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Wstep

Mamy zaszczyt przedstawi¢ Panstwu publikacje, ktora jest efektem II Ogdlnopol-
skiej Konferencji Mtodych Naukowcow Nauk Przyrodniczych ,,Wkraczajac w $wiat
nauki 20157, ktéra si¢ obyta w dniach 10-11 wrze$nia 2015 r. na Wydziale Inzynie-
ryjno-Ekonomicznym Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu. Organizatorem
konferencji jest Katedra Inzynierii Bioprocesowej, aktywnie wspierana przez afi-
liowane przy niej Koto Naukowe Mtodych Inzynierow, oraz Akademickie Centrum
Badan i Rozwoju BioR&D.

Goscilismy ponad 100 przedstawicieli z 30 jednostek naukowych z catego kraju.
Wystuchali$my ponad 60 referatow oraz zobaczylismy 80 posterow. Duze zaintereso-
wanie konferencja §wiadczy o tym, jak bardzo takie inicjatywy sg potrzebne w gronie
mtodych adeptow nauki. Mamy to szcze$cie, ze mtodzi pracownicy nauki zechcieli
si¢ podzieli¢ z nami swoimi pasjami naukowymi. Wierzymy, ze takie inicjatywy sg
potrzebne, a $wiadczy¢é moze o tym liczba uczestnikow. Ufamy, ze nasze spotkanie
bylo doskonata ptaszczyzng do wymiany pogladow na temat zagadnien dotyczacych
bioekonomii, zwigzanych z badaniami podejmowanymi przez studentow i dokto-
rantow. Mamy nadzieje, ze w ten sposob zachecimy mtodych pracownikow nauki
do podejmowania wyzwan i rozwijania pasji naukowych i ze nawigzane znajomosci
zaprocentujag w przyszto$ci wspotpracg naukowa miedzy mtodymi pracownikami,
a co za tym idzie, migdzy uczelniami i osrodkami akademickimi. Zalezy nam na tym,
zeby studenci jak najwcze$niej wchodzili w $wiat nauki, a uczestnictwo w konferencji
1 mozliwos$¢ publikacji byty ich pierwszym krokiem i doskonala okazja, by zaistnie¢
w $wiecie naukowym.

Efektem finalnym konferencji jest niniejsza publikacja zawierajaca zbidr inte-
resujacych, a zarazem réznorodnych artykutow naukowych poruszajacych rozmaite
zagadnienia 1 problemy z obszaru nauk przyrodniczych i bioekonomii.

Sktadamy podzigkowania wszystkim, ktorzy przyczynili si¢ do powstania ni-
niejszej publikacji. Uczestnikom konferencji i autorom publikacji zyczymy wielu
sukcesow naukowych.

W imieniu Komitetu Organizacyjnego
Matgorzata Krzywonos
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WPLYW SUBSTANCJI SLODZACYCH NA CECHY
ORGANOLEPTYCZNE CYDRU DOMOWEGO

INFLUENCE OF SWEETNERES ON SENSORY
PROPORTIES OF HOMEMADE CIDER
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JEL Classification: Q180

Streszczenie: Celem niniejszej pracy byto okreslenie wptywu substancji stodzacych na cechy
organoleptyczne cydru domowego oraz wybor preferowanego przez konsumentow rodzaju
cydru z dodatkiem substancji stodzacych, takich jak sacharoza, glukoza, glikozydy stewiozy-
dowe, aspartam, cyklaminian sodu oraz ksylitol. W tym celu wytworzono wlasny cydr z soku
jabtkowego przy uzyciu drozdzy rodzaju Brettanomyces, a nast¢gpnie przeprowadzono test
konsumencki. Za najbardziej pozadane cechy sensoryczne cydru uznano probki z dodatkiem
glikozydoéw stewiozydowych i ksylitolu, wybierajac cydry o umiarkowanej stodyczy. Wta-
Sciwa ilo$¢ substancji stodzacej powinna zosta¢ okre$lona przez moc stodzenia przez produ-
centa lub poprzez wykonanie wlasnych testow organoleptycznych. Rodzaj dodanej substancji
stodzacej nie wptynat na: barwe, klarownos¢, zapach, odczucie alkoholu oraz nasycenie di-
tlenkiem wegla. Wedhug ankietowanych substancja stodzaca wplywajaca korzystnie na cechy
organoleptyczne cydru byly glikozydy stewiozydowe.

Stowa kluczowe: cydr domowy, substancje stodzace, cechy organoleptyczne.

Summary: The aim of this study was assignation impact of sweetneres on sensory proporties
homemade cider and choose preferred type from: sacchaose, glucose, steviol glycoside,
aspartame, sodium cyclamate, and xylitol. Cider which used for test, was prepared from apple
juice and yeast strain Brettanomyces, and then was made consumer test. The desirest proporties
was breverage with used steviol glycoside and xylitol. Using carbohydrates in cider contain
live yeast is ineffective, because they were substrates to yeast’s metabolism. Right dose of
using sweetneres should be precisely defined by producer or organoleptic tests of sweet force
in different concentration. Selection of sweetneres should be based on occur off-taste. Type
of substance had no impact to: color, clarity, smell, alcohol perception and saturation CO,.

Keywords: homemade cider, sweetneres, sensory proporties.
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1. Wstep

Od wielu lat Polska wiedzie prym wsrod europejskich producentéw jablek, przewyz-
szajac czotowe gospodarki regionu, takie jak Wiochy, Francje¢ i Niemcy. Wysokos¢
zbioréw na przestrzeni lat stopniowo si¢ zwigksza. W latach 2005-2013 otrzymy-
wane plony ksztaltowaly si¢ w przedziale 1,1+3,1 mln ton, a w 2014 roku wartos¢
ta osiggneta 3,8 min ton. Prognoza na kolejne lata zaktada dalszy wzrost ze wzgledu
na powigkszajace si¢ arealy sadow jabloniowych [Zbiory jablek ... (2016)]. Warto
zauwazy¢, ze mimo trudnej sytuacji pogodowej spowodowanej susza, szacunkowa
masa owocoéw w 2015 roku okreslana jest na 3,2+3,25 min ton [KSOW ... (2016)].

W zwiazku z embargiem na §wieze owoce natozonym przez Federacj¢ Rosyjska
jesienig 2014 roku wystapit problem z zagospodarowaniem rekordowych zbiorow
jabtek. Dwoma kierunkami pozwalajacymi na wyjscie z ktopotliwej dla producentow
sytuacji byly poszukiwania nowych rynkow zbytu [Agencja Rynku Rolnego ... 2015,
s. 10] lub zwigkszenie przetworstwa krajowego (gtownie soki i soki zaggszczone).

Dodatkowym sposobem zagospodarowania nadprodukcji owocow jest wyko-
rzystanie ich do wyrobu win owocowych uzyskiwanych m.in. z jablek, na ktore Da-
browska, Manka i Krzywonos [2015] wskazuja jako jeden z najlepszych surowcow,
ze wzgledu na 7+15% zawarto$ci cukrow, gtownie fruktozy, sacharozy i glukozy
[Dabrowska, Manka, Krzywonos 2015, s. 28]. Mimo sporego rynku surowcowego,
napoje typu cydr nie zyskaty do tej pory znacznego udzialu w rynku napojow alko-
holowych. Gtéwnymi napojami alkoholowymi spozywanymi w Polsce sg piwo oraz
wodka, stanowigce 77,7% wartosci transakcji kupna. Wolumen sprzedazy detalicznej
cydrow i perry w 2013 roku osiagnat warto$¢ 19 min zt, stanowigc ponizej 0,1%
rynku alkoholi [Bernatek i in. 2014, s. 7]. Jednak wg plandéw prezesa Grupy Ambra
Roberta Ogora, producenta Cydru Lubelskiego, do 2020 roku udziat cydru w rynku
ma osiggna¢ 0,8+1,5% rynku piwa, a w dalszej perspektywie wynik nawet 2% (80
mln litrow). Zwazajac na dynamike rozwoju sektora produkcji cydru, wskazuje si¢
na jego bardzo duzy wzrost migedzy rokiem 2014 a 2015. Szacuje si¢ 4-5-ciokrotne
zwigkszenie si¢ rynku zbytu [Rynek cydru ... (2016)].

Wytwarzanie cydru mozliwe jest rowniez w warunkach domowych z wykorzysta-
niem wlasnych jabtek badz sokow NFC (not from concentrate) lub tych odtworzonych
z koncentratu. Otrzymane wyroby czesto wykazuja wysoka kwasnosc¢ i cierpkosé,
przez co zasadne moze by¢ uzycie substancji stodzacych niebedacych cukrami (NS).
Dobor wlasciwych ,,stodzikdw” powinien opiera¢ si¢ na poszukiwaniu zwigzkow
nieposiadajacych obcego posmaku (off-faste) lub takich, ktore nie sa wyczuwalne
w produkcie oraz o stodyczy zblizonej do smaku powodowanego przez weglowodany.

2. Cel

Celem niniejszej pracy byto okreslenie wplywu substancji stodzacych na cechy or-
ganoleptyczne wytworzonego cydru oraz wybor preferowanego przez konsumentow
rodzaju cydru z dodatkiem substancji stodzacych.
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3. Material i metodyka

Do przygotowania napoju zuzyto sok jablkowy ,,Riviva” firmy SOKPOL odtworzo-
ny z zageszczonego soku. Do produkcji wykorzystano drozdze z rodzaju Brettano-
myces ,,Cider M02” firmy Mangrove Jack’s charakteryzujace si¢ produkcja duzej
ilosci estrow 1 wysoka flokulacjg. Drozdze przygotowano wedtug instrukcji podane;j
przez producenta. Przed zaszczepieniem nastawu potowa objetosci soku w porcjach
po 0,5 1 zostata napowietrzona przez 2 minuty poprzez wstrzasanie r¢czne w kolbie
o objetosci 1 1, by zapewni¢ lepsze warunki tlenowe. Napowietrzony sok jabtko-
Wy zmieszano z resztg soku i zaszczepiono wczesniej przygotowanym inokulum.
Gesto$¢ nastawu mierzona aerometrem wyniosta 13°Blg. Proces fermentacji trwat
16 dob w temperaturze 18°C. W tym czasie zaobserwowano nastepujace po sobie
zmiany: pian¢ na powierzchni nastawu oraz silne zme¢tnienie, a w koncowym etapie
flokulacj¢ drozdzy i opad inokulum na dno (rys. 1). W rezultacie otrzymano umiar-
kowanie metny napdj.

J\L * s o, S N

Rys. 1. Kolejne etapy fermentacji: inokulacja, fermentacja burzliwa i dofermentowanie

Zrodto: opracowanie wlasne.

Srednia temperatura fermentujacego soku jablkowego wyniosta 18°C. Przed
rozlewem cydru ponownie zbadano jego gestos¢, ktora wyniosta 0°Blg.

Przefermentowany sok jabtkowy charakteryzowat si¢ znaczng kwasnoscia.
W celuredukcji odczucia tego smaku dodano substancje stodzace. Przed rozlewem cydru
kazda butelke o objetosci 0,5 1 uzupeliono 10 ml roztworu zawierajacego 4 g glukozy
(Glu, POCH) w celu przeprowadzenia wtornej fermentacji i nasycenia ditlenkiem wegla
gotowego napoju. Nastepnie do kazdej partii liczacej po 5 butelek dodano substancje
stodzace w ilosciach: 17,5 g sacharozy (Sa, POCH), 10 g glukozy (2Glu, POCH), 7 g
glikozydow stewiozydowych (Ste, Domos), 7 g aspartamu (Asp, Domos), 4,6 g cykla-
minianu sodu (CykNa, EUCO), 20 gksylitolu (Ksy, Radix-Bis). Do tak przygotowanych
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butelek dodano 0,5 | cydru, a po zakapslowaniu poddano go lezakowaniu (ok. 40 dni,
temp. 18°C). Catkowitg klarownos¢ cydru osiggni¢to po zakonczeniu refermentacji.

Oceny wptywu substancji stodzacych na cechy organoleptyczne cydru domowego
dokonano za pomocg ankiety konsumenckiej, ktora sktadata si¢ z 20 pytan. Badani
oceniali poszczegolne atrybuty cydru, tj. smak, zapach, ogdlne wrazenie, za pomoca
skali hedonistycznej (0 — cecha niepozadana, 5 — obojetna, 10 — pozadana) oraz barwe
z wykorzystaniem skali opisowej i klarownos$¢ w skali punktowej. Dodatkowo ankie-
towani zostali poproszeni o wskazanie wyczuwalnych przez nich aromatow i smakow
z puli 27 rodzajéw wskazanych przez Tilted Shed Ciderworks w swoim opracowaniu
[Tilted Shed Ciderworks (2016)]. Zespdt oceniajacy stanowita grupa 30 petnoletnich
0s0b spozywajacych regularnie napoje alkoholowe.

Do statystycznego opracowania danych, oceny réznic pomigdzy wynikami, wyko-
rzystano jednoczynnikowg analize wariancji ANOVA przy uzyciu programu Microsoft
Excel 2013. Poziom istotnosci przyjeto na poziomie p < 0,05.

4. Omowienie wynikow

Przeprowadzony na grupie 30 osdb test konsumencki pozwolit okresli¢ charaktery-
styke cech smakowych poszczegdlnych probek cydru. Wedtug ankietowanych ro-
dzaj stodzika nie miat wyplywu na: barwe, klarowno$¢, zapach, odczucie alkoholu
oraz nasycenie ditlenkiem wegla (rys. 2). Ankietowani oceniali probki tak samo, bez
wzgledu na zastosowany w nich dodatek substancji stodzace;j.

10 -

BGlu
HSa
B 2Glu
Il mste
B Asp
CykNa

| _- |

0 - T T T

Barwa Klarownosc Zapach Odcz. Alk. co2
a a

0 — niepozadane, 10 — pozadane; z wyjatkiem barwy: 0 — biata, 10 — jasny braz; klarownosci:
0 — pelna, 10 — bardzo metna; smakowitosci: 0 — niesmaczny, 10 — smaczny

Wartosci, ktore nie rdznity si¢ statystycznie (p > 0,05), oznaczono tg samg literg.
Rys. 2. Zestawienie ocen cech o zblizonym poziomie we wszystkich probach cydru

Zrodto: opracowanie wlasne.
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Probki cydru z dodatkiem weglowodanow, tj. Glu, Sac, 2Glu, wg ankietowanych
odznaczaty si¢ znaczng cierpkoscia i kwasnoscig. Weglowodany zostaty catkowicie
lub prawie calkowicie zuzyte w trakcie refermentacji, przez co uzyskano wytrawny
napoj, ktory niezbyt przypadt do gustu testujacym go konsumentom (rys. 3).

10 +

EGlu
Hsa

W 2Glu

Stodycz Kwasnos Cierpkost Smakowitosé
0 — niepozadane, 10 — pozadane; z wyjatkiem smakowito$ci: 0 — niesmaczny, 10 — smaczny
Warto$ci roznity sig¢ statystycznie (p< 0,05)

Rys. 3. Zestawienie ocen cech o zblizonym poziomie dla wybranych cydrow z dodatkiem substancji
stodzacych

Zrodto: opracowanie wlasne.

10 A

I
1 ] ] o
CykNa
1 Ksy

Stodyz Kwasnost Cierpkost Smakowitosé
abc ade bdf acef

0 —niepozadane, 10 — pozadane; z wyjatkiem smakowito$ci: 0 — niesmaczny, 10 — smaczny
Wartosci, ktore nie roznity sie statystycznie (p > 0,05) oznaczono ta samgq litera.

Rys. 4. Zestawienie wybranych cech dla prob cydru z dodatkiem Ste, Asp, CykNa, Ksy

Zrodto: opracowanie wlasne.
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Cydr stodzony glikozydami stewiozydowymi (Ste) charakteryzowat si¢ najwyzsza
akceptacja cech sensorycznych w poréwnaniu z pozostatymi probkami cydru. Zasto-
sowana substancja stodzaca obnizyta odczucie kwasnosci cydru, lecz go nie zdomino-
wala (rys. 4), a konsumenci wskazali umiarkowane odczucie kwasnosci i cierpkosci.

Aspartam (Asp) w uzytej ilosci wykazat podobne wlasnosci stodzace jak w przy-
padku dodania weglowodanow, dodatek nie spowodowat zamaskowania niepozada-
nych cech przygotowanego cydru oraz zmian odbioru aromatéw i smakow (rys. 4).

Dodatek cyklaminianu sodu (CykNa) w dawce ustalonej na podstawie mocy
stodzenia podanej przez producenta catkowicie zdominowat odczucia smakowe cy-
dru. Jedynymi smakami w testowanej probce okreslonymi przez konsumentow byta
stodycz lub jej podobne. Ankietowani nie wyczuwali kwasnosci lub cierpkos$ci, przez
co cydr okazat si¢ w smaku nienaturalny i niesmaczny.

Dodatek ksylitolu spowodowal umiarkowany wplyw na akceptacje cech senso-
rycznych cydru, poprawiajac odbior smakowy w poroéwnaniu do probek wytrawnych
— z weglowodanami (por. rys. 3), lecz mniejszy niz dla stodzika uzyskanego z lisci
Stevia rebaudiana.

Cecha, ktora tacznie opisuje 0g6t cech danej proby napoju, byto okreslenie przez
ankietowanych smakowito$ci wyrobu. Do serii testowej poza przyrzadzonym cydrem
wykorzystano takze wyrdb firmy Ambra — Cydr Lubelski. Cydr domowy stodzony
za pomocg cukréw uzyskat podobne wyniki wsrod swojego grona —tj. Glu, Sa 2Glu.

10 4

g 4

5 1

4 s I

3 I

2

1

o T T T T T T T 1
Glu Sa 2Glu Ste Asp CykNa Cydr Lubelski Ksy

0 — wyr6b niesmaczny, 10 — wyrdb smaczny.

Rys. 5. Akceptacja ogétu cech sensorycznych — ocena smakowito$ci

Zrbdto: opracowanie wiasne.
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Substancje stodzace uzyskaly lepsze oceny w poréwnaniu z wyzej wymieniony-
mi, z wyjatkiem Cyk-Na, ktory zdominowal cechy napoju, przez co mozna sadzié,
ze zostat uzyty w zbyt duzej ilo$ci. Sposrod niecukrowych ,,stodzikow” najwyzsza
akceptacje ogo6tu cech sensorycznych uzyskano dla probek cydru z dodatkiem gli-
kozydow stewiozydowych 1 ksylitolu (rys. 5). Ponadto wykorzystany do testu napoj
sklepowy odznaczyt si¢ bardzo niskg smakowito$cig, oceniang na réwni z cydrem
stodzonym cyklaminianem sodu.

Aby porownac, jakie aromaty i smaki dominujg oraz przez ktore z nich dany pro-
dukt jest dyskwalifikowany w odczuciu konsumentow, zadano pytanie wielokrotnego
wyboru o wskazanie tych cech.

Tabela 1. Najczesciej wskazywane przez ankietowanych aromaty i smaki
w badanych probkach cydru — w nawiasach podano liczb¢ odpowiedzi (maks. 30)

Lp. Préba 3 najczgsciej wskazywane aromaty i smaki
1 | Glukoza kwaskowaty (21)
winowy (14)
drozdzowy (14)
2 | Sacharoza kwaskowaty (23)
winowy (14)
jabtkowy (13)
3 |2-Glukoza kwaskowaty (25)
jabtkowy (15)
cydrowy (14)
4 | Stewia Jabtkowy (15)
kwaskowaty (14)
winowy (11)

5 | Aspartam kwaskowaty (21)
jabltkowy (15)
winowy (12)

6 | Cyklaminian sodu stodycz (23)
syropowy (14)
miodowy (11)

7 | Cydr Lubelski stechniety (10)
winowy (9)
kwaskowaty (9)
8 | Ksylitol kwaskowaty (19)
cydrowy (11)
winowy (11)

Zrodto: opracowanie wiasne.

W tabeli 1 przedstawiono 3 najczesciej wskazywane przez ankietowanych wta-
sciwosci smakowe proby. W poréwnaniu tych odpowiedzi z oceng smakowito$ci
zauwaza sig, ze proba nr 6 zostata zdyskwalifikowana przez nadmierna stodycz,
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natomiast wyrob rynkowy odznaczyt si¢ fatalng jakoscig (Barwa — 1, Klarownos¢ —
10, Zapach — 0, Stodycz — 4, Kwasno$¢ — 5, Odczucie alkoholu — 0, Nasycenie CO,
— 5, Cierpkos$¢ — 2, Smakowito$¢ — 0; Aromaty 1 smaki: stechty (10), winowy (9),
kwaskowaty (9)).

Mimo dodatku substancji stodzacych, ankietowani wskazali na smaki i aromaty
naturalnie obecne w cydrze, takie jak: kwaskowaty, jabtkowy, winowy oraz cydrowy
(tab. 1). Na podstawie udzielonych odpowiedzi w tej czesci testu mozna stwierdzic,
ze najlepszy w odbiorze okazat si¢ cydr z wykorzystaniem do slodzenia glikozydow
stewiozydowych i aspartamu.

Cierpkost &

2Glu

Asp
CykNa
sansss Koy

" |
i
Odcz. Alk. Kwasnost

Rys. 6. Profile smakowe cydru z dodatkiem réznych substancji stodzacych

Zrédlo: opracowanie whasne.
Na podstawie uzyskanych odpowiedzi utworzono wykres radarowy (rys. 6) wska-

zujacy charakterystyki smakowe poszczegolnych prob. Zauwazono, ze z puli napojow
wyrdznialy si¢ trzy rodzaje, te z dodatkiem stewii, aspartamu i cyklaminianu sodu.

5. Dyskusja wynikow

Na cechy organoleptyczne oraz sktad chemiczny cydru wplywa wiele czynnikéw.
Znaczacy wplyw ma rodzaj uzytego surowca, odpowiedni gatunek jabtek; wg Da-
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browskej, Manki i Krzywonos [2015, s. 31] to reneta, antondéwka, lobo czy rubin,
odmiany polskich jabtoni cechujacych si¢ kwasnym i cierpkim smakiem, korzyst-
nym przy produkcji win. Test konsumencki na grupie wykwalifikowanych senso-
rykow przeprowadzony przez Riekstina-Dolge, Krume i Karkling [2012, s. 102]
wykazal, ze proby o intensywniejszym aromacie i smaku jabtka wraz ze $Sciaga-
jaca i gorzka nutg sg pozadane przez badanych. Podobng analize¢ przeprowadzili
Symoneaux i in. [2015, s. 11], gdzie respondenci wskazali na cydr z dodatkiem nuty
owocowej i karmelowej jako proby stodsze od prob z nuta siana, zwierzecg badz
ziemi. Test przeprowadzony przez wspomnianych autorow obejmowat ocen¢ czte-
rech atrybutow, tj. stodycz, kwaskowatos¢, gorycz i cierpkosc, badani dokonywali
analizy z 1 bez uzycia klipsow na nos. Analiza wykazata, ze aromat ma wplyw na
oceng stodyczy. Zauwazono rowniez zaleznos¢ pomiedzy oddzialywaniem aromatu
stodyczy a stezeniem cukru.

Tozer i in. [2015, s. 314] przeprowadzili badania w panelu testowym z osobami
pijacymi na co dzien cydr oraz smakoszami piwa. Badanych poproszono o podanie
maksymalnej ceny, jaka byliby gotowi zaptaci¢ za testowane proby cydru pochodzace
z zachodniej cze$ci Ameryki Potnocnej. Odnotowano, ze koneserzy cydru sg gotowi
zaptaci¢ wiecej niz mitosnicy piwa. Dodatkowo dokonano analizy chemicznej, ktéra
wykazata, ze obecno$¢ tanin miata pozytywny wptyw na wzrost poziomu stodko-
$ci cydru. Obecno$¢ fenoli w winach jest pozadana ze wzgledu na prozdrowotne
dziatanie dzigki wtasciwosciom antyoksydacyjnym. Wyniki badan uzyskane przez
Kowalczyk [2015, s. 639] wykazaty, ze wsrod cydrow pochodzacych z krajow euro-
pejskich, polskie wyroby posiadaja mniej zwigzkow fenolowych, lecz ich obecnosé
ma korzystny wplyw na zdrowie konsumenta. Istotnym problemem wystepujacym
w matych i $rednich przedsigbiorstwach produkujacych cydr jabtkowy jest wyko-
rzystanie réznych systemow produkcyjnych, ale rowniez stosowanie odmiennych
surowcow, dodatkow, procesow realizacji az do okreslenia grupy konsumenckiej.
Asmaul 1 Santoso [2014, s. 11] podkreslaja, ze zroznicowane warunki i zalozone
cele moga prowadzi¢ do niezdrowej rywalizacji pomiedzy producentami, w wyniku
ktoérej dochodzi do konkurowania najnizsza ceng, co w koncowym etapie prowadzi
do dominacji niskiej ceny nad jakoscia.

Przeprowadzona w 2013 roku analiza cydrow wykazata ze Cydr Lubelski (Ambra
SA) nie jest polecany przez badanych, ze wzgledu na charakteryzujacy si¢ odstrasza-
jacym zapachem siarki i smakiem win z dolnej p6tki oraz nieprzyjemnym mocnym
gazem [Panel cydrow — wyniki ... 2013]. Podobne odczucia smakowe wykazata
niniejsza analiza konsumencka — badani wskazali, ze Cydr Lubelski jest niesmaczny.

6. Podsumowanie

Ocena konsumencka jest subiektywna, a osoby biorgce udziat nie byly profesjo-
nalnym zespotem sensorykow, nalezy zatem pamigtac, ze ankietowani przy wybo-
rze cydru kierowali si¢ wlasnym gustem w sposob subiektywny, wybierajac cydry
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o umiarkowanej stodyczy. Mimo to wyniki oceny konsumenckiej wskazuja, ze naj-
bardziej pozadane cechy sensoryczne cydru uzyskano dla probek z dodatkiem gli-
kozydow stewiozydowych i ksylitolu. Stosowanie substancji stodzacych w postaci
cukréw przy obecnos$ci drozdzy jest nieskuteczne w zwiazku z ich odfermentowa-
niem. Dobor stodzika powinien by¢ oparty na braku wystepowania obcego posma-
ku (off-taste). Odpowiednia dawka substancji stodzacej powinna zosta¢ okreslona
precyzyjnie przez wtasciwe okreslenie mocy stodzenia przez producenta lub przez
wykonanie wlasnych testow organoleptycznych dla réznych stezen. Wykorzystanie
odpowiedniego szczepu drozdzy powoduje uzyskanie w peni klarownego napoju.
Rodzaj stodzika nie wptynat na: barwe, klarownos¢, zapach, odczucie alkoholu oraz
nasycenie ditlenkiem wegla.
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