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WPLYW POCHEANIACZY TLENU NA JAKOSC KAWY
W CZASIE PRZECHOWYWANIA

Przeprowadzono badania sensoryczne zmian jakosci kawy w czasie, z zastosowaniem pochfaniacza
tlenu zawierajgcego nanozelazo. W temperaturze pokojowej przechowywano dwie serie kawy mielonej
W Migkkich torebkach z faldg denng z folii laminowanej(PET12/A118/ PES80). Jedna seria zawierala
pochianiacz tlenu, druga — bez pochianiacza — stanowita probe porownawczq. Pigcioosobowy zespol
o sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej przeprowadzit analize sensoryczng naparow kawy modyfiko-
wang metodg profilowang ,,capping” w skali 10-punktowej. Po czterech miesigcach przechowywania
w tych samych warunkach napary kawy przechowywanej bez pochtaniacza tlenu mialy gorsze wyniki
w porownaniu z probkami przechowywanymi w opakowaniach zawierajgcymi pochtaniacz tlenu.

Stowa kluczowe: przechowywanie kawy, pochtaniacz tlenu.

WSTEP

W celu przedtuzenia trwatosci artykutow spozywczych stosuje si¢ substancje
konserwujace, ponadto pakuje si¢ je w atmosferze prozniowej lub modyfikowanej.
Alternatywnym rozwigzaniem jest zastosowanie pochtaniaczy tlenu [2, 20].

Pochlaniacze tlenu usuwaja tlen znajdujacy si¢ wewnatrz opakowania, nie
przenikaja do zapakowanej zywnosci i wydtuzaja okres przydatnosci do spozycia
produktow spozywczych [4]. Zasada dziatania pochtaniaczy opiera si¢ na hamo-
waniu procesow utleniania, a takze na stosowaniu akceptorow tlenu singletowego,
fotoczutych barwnikow oraz enzymow oksydacyjnych [3]. Substancje absorbujace
tlen wystepujg w formie saszetek lub etykiet, ale moga takze stanowi¢ integralng
cze$¢ materiatu opakowaniowego i/lub zamknigcia. Forma pochtaniacza zalezy od
rodzaju produktu [1].

Popularnymi, wydajnymi (ca. 300 cm®1 g) absorberami tlenu sa pochfaniacze
zelazowe, zawierajgce sproszkowane zelazo i substancje aktywujace [4]. Zasada ich
dziatania opiera si¢ na utlenianiu Zelaza, zwykle w obecnosci §ladow wilgoci. Sg
stosowane m.in. w chipsach, orzeszkach, serach, wedlinach, pieczywie oraz kawie.
W napojach wystepuja jako elementy kapsli, nakretek, korkow lub sg wprowadzone
bezposrednio do materiatu opakowaniowego [13].
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prowadzone sg badania nad pochtaniaczami tlenu [5-6, 11, 14], cz¢$¢ z nich jest
przedmiotem patentow [9, 12, 19].

Opracowane pochtaniacze bazujg na substancjach metalicznych. Najnowsze
rozwigzania [8—10] oparte s na nanomateriatach i stanowig $wiatowag nowosc.
Stwierdzono m.in., ze nanokompozytowy proszek zelazowy wptywa na przedtu-
zenie trwalosci wybranych produktow spozywczych [15] oraz ze zastosowanie
pochtaniacza tlenu i CO; pozytywnie wptywa na jako$¢ zapakowanej kawy [6].

Kawa mielona jest bardzo podatna na dziatanie czynnikéw zewnetrznych ze
wzgledu na rozwinieta powierzchnie i rozdrobnienie. Na jako$¢ kawy maja wplyw:
wzrost temperatury, dostep tlenu i $wiatta, zawarto§¢ wilgoci oraz obce zapachy.
Utlenianie tlenem tluszczéw zawartych w kawie w obecno$ci wody wyzwala mecha-
nizmy rodnikowe, a produkty utlenienia majg nieprzyjemny smak i zapach. Wpty-
wajg negatywnie na oceng¢ sensoryczng kawy [16-18].

W pracy porownano wpltyw zastosowania pochlaniacza tlenu zawierajacego
nanozelazo na cechy sensoryczne kawy mielonej w poréwnaniu z kawg przechowy-
wang w tych samych warunkach bez pochlaniacza tlenu.

1. MATERIAL | METODYKA

Do badan zastosowano $wiezo upalong, wyselekcjonowana mieszanke kawy
mielonej firmy CafeCreator z Poznania, ktdrg zapakowano w temperaturze
pokojowej, w atmosferze powietrza do tréjwarstwowych torebek ptaskich z fatda
denng wykonanych z folii laminowanej (PET12/AI18/ PE80). Tego typu opako-
wania zabezpieczaja kawe mielong przez okres wielu miesiecy.

Badania przechowalnicze wykonano w ciggu czterech miesiecy [20], w okresie
przydatnosci do spozycia badanej kawy. Przechowywano dwie serie kawy zawiera-
jace po 100 g kawy. Pierwsza seria, bez pochtaniacza tlenu, stanowita probg porow-
nawczg. Druga seria zawierala w gornej czgsci opakowan pochtaniacz tlenu
w formie pastylki wykonanej z silikonu. Pastylka (posiadata atest dopuszczenia do
kontaktu z zywnoscig) zawierata wewnatrz (sherry like) 0,1 g nanozelaza. Nastepnie
torebki zostaly szczelnie zamknigte zgrzewarka. W odstepach czasu kazdorazowo
badano inne, zamkni¢te opakowania. W ostatnim etapie zbadano tez probke z pod-
wojng iloscig substancji pochtaniajacej tlen.

Badania sensoryczne naparé6w kawy przebiegaly w odstgpach okoto
dwutygodniowych, przez okres czterech miesigecy [20]. Oceng jako$ci kawy wyko-
nat zespol 5-osobowy o sprawdzonej wrazliwo$ci sensorycznej z zastosowaniem
skali 10-punktowej.

Napary kawy przygotowywano zgodnie z normg [22]. Do ocen sensorycznych
naparéw zastosowano metod¢ profilowang ,,capping”. Standardy te polecane sa
przez Speciality Coffee Association of America (SCAA) [23]. Capping jest technika
degustacji, polegajaca na okresleniu profilu smakowego i aromatu kaw, poréwnaniu
i zestawieniu ze sobg réznych ich rodzajow i odmian. W metodzie tej bardzo
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waznym elementem jest powtarzalno$¢/rygor we wszystkich czynno$ciach/warun-
kach podczas wykonywania doswiadczen.
W przeprowadzonych badaniach elementéw smakowitosci zbadano:
e aromat naparu kawy;
e zharmonizowanie — opisujace wyrownanie smaku, okreslajace odczucia smako-
we zwigzane ze stopniem zbalansowania (zharmonizowania) smaku naparu,
e kwaskowatosc¢;
e cielistos¢ (body) — odczucie w ustach w trakcie picia, okreslajace petny, przy-
jemny posmak lub jego przeciwienstwo;
e intensywno$¢, trwatos¢ smaku — odnoszaca si¢ do mocnego, charakterystycznego
smaku i aromatu, ktore pozostajg przez jaki$§ czas w ustach.
W pracy poréwnano wyniki badan sensorycznych dwoch serii probek kawy
przechowywanych w opakowaniach zawierajacych pochtaniacz tlenu i bez tegoz
pochtaniacza.

2. WYNIKI | WNIOSKI

Oceng sktadowych smakowito$ci naparow kawy omowiono w tabeli 1 oraz na
niestrukturyzowanej skali liniowej, a wyniki przedstawiono graficznie na rysun-
ku 1 [21].

W pierwszych tygodniach przechowywania nie zaobserwowano wyraznych
cech obnizenia jakos$ci naparow kawy. W poczatkowym etapie badan, do szesciu
tygodni przechowywania, kawa przechowywana w torebkach z pochtaniaczem tlenu
wykazywata lepsza smakowitos¢ niz kawa w opakowaniach bez tego dodatku,
wskazujg na to m.in. wyliczone warto$ci $rednie zmian jakos$ci w czasie. Tendencja
ta utrzymala si¢ zasadniczo w czasie catego okresu badawczego. Po szesciu
tygodniach przechowywania wyraznie wzrasta¢ zaczeta kwaskowato$¢ kawy
z torebek zawierajacych pojedyncza porcje pochtaniacza tlenu i z tego powodu
obnizyla si¢ tez cielisto$¢ (body) i smakowito$¢ naparow.

Po okoto trzech miesigcach przechowywania wyniki badania probek z opako-
wan zawierajacych pochtaniacz tlenu wykazaty, ze prawdopodobnie pochtaniacz
tlenu stracit swoja aktywno$¢. Wyrazny wzrost kwasowosci przy niedoborze pochta-
niacza tlenu wiazat si¢ zapewne z kwasowym charakterem CO; i nieco innym
przebiegiem zmian przechowalniczych przy wystarczajgcej ilosci substancji pochta-
niajacej tlen, co zasugerowano w patencie amerykanskim [19]. Wskazuja na to
réwniez wyniki badan przechowalniczych z podwojng iloscia pochtaniacza tlenu,
gdzie wystgpita nizsza kwaskowato$¢ o 3,3 pkt w poréwnaniu z probka zawierajaca
pojedyncza wkladke substancji pochlaniajacej tlen, po czterech miesigcach prze-
chowywania.
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Tabela 1. Analiza sensoryczna naparow z kawy przechowywanej bez pochtaniacza tlenu
i z pochtaniaczem tlenu

Table 1. Sensory features of coffee beverages made of coffee stored with or without
oxygen scavenger

Aromat Zharmomzowa- Kwaskowatosé Cielistos¢ Trwatosé¢
naparu nie smaku (body) smaku
om | S| 2 | 6| S| |S]e]|2] s
(%] = Q = Q = (5] < [%] <
o ] o ] o ] o 3] 5] 3]
=% o =% o =% o =% o -3 o
N Q N Q N Q N Q N Q
o N o N o N o N o N
o] o) o] o] o)
7 7,0 7,5 7,0 75 3,5 3,5 7,8 8,0 7,0 7,1
16 50 6,0 6,5 7,0 4,2 4,5 7,0 7,2 6,6 6,8
30 4,5 55 5,8 6,5 55 57 6,5 6,7 6,2 6,6
45 4,0 50 55 6,0 6,0 6,0 5,0 6,5 6,0 6,5
65 4,3 55 4,5 5,8 6,5 7,0 4,5 6,0 5,0 6,0
100 4,0 3,0 5,0 54 5,0 7,6 50 4,5 5,0 5,5
120 4,3 4,3 4,1 5,0 5,0 8,5 4,3 4,0 50 55
Wartos¢
srednia | »73 | %26 | 549 617 | 510 | 610 | 573 | 500 | 583 | 640
120* 4,3 4,8 4,1 4,6 50 52 4,3 5,6 50 6,4

* Podwojna ilos¢ substancji pochtaniajgce;j tlen.

ZHARMONIZOWANIE
TRWALOSC SMAKL
SMAKU 2

N

= 52 KWASKOWATOSE

R
e

AROMAT = *

0
CIELISTOSC

—— POCZATEK POMIAROW
***** POMIAR PO 120 DNIACH PRZECHOWYWANIA BEZ POCHLANIACZA
------- POMIAR PO 120 DNIACH PRZECHOWYWANIA Z POCHEANIACZEM

POMIAR PO 120 DNIACH PRZECHOWYWANIA Z PODWOJINA ILOSCIA POCHLANIACZA
Rys. 1. Zmiany sensoryczne naparéw kawy na poczatku badan i po czterech miesigcach
przechowywania z pochtaniaczem tlenu i bez niego

Fig. 1. Sensory features of coffee beverages made of coffee stored with or without oxygen
scavenger at the beginning of experiments and after four month of storage
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Ilo$¢ pochtaniacza tlenu w opakowaniu kawy mielonej musi by¢ odpowiednio
dobrana do wielko$ci wolnej przestrzeni w opakowaniu i potencjalnej zawarto$ci
tlenu w tej objetosci, ponadto nalezy uwzgledni¢ przenikanie tlenu przez opako-
wanie podczas przechowywania.

W miare uptywu czasu réznice pomiedzy wynikami dla poszczegolnych wyrdz-
nikow jako$ci kawy w opakowaniach z pochtaniaczem tlenu i bez pochtaniacza
zmnigjszaly sig.

Poréownanie wynikow ujeto graficznie na rysunku 1, gdzie przedstawiono sktad-
niki smakowito$ci w poczatkowym i koncowym etapie przechowywania kawy
mielonej w torebkach zawierajacych pochlaniacz tlenu i bez niego.

Po czterech miesigcach przechowywania uzyskano dla kawy z opakowan
zawierajacych pochtaniacz tlenu podobne wyniki do tych, ktore otrzymano po trzech
miesigcach przechowywania kawy w torebkach bez dodatku pochtaniacza z nano-
zelazem.

Wyniki te wskazuja, ze najsilniej procesom starzenia ulegta kawa przecho-
wywana bez pochtaniacza tlenu. Aromat i zharmonizowanie smaku w trzech probach
wypadty na zblizonym poziomie. Pojedyncza porcja pochtaniacza tlenu nie zabez-
pieczyta wystarczajaco kawy przed starzeniem w badanym okresie czasu. Odpo-
wiednia ilo$¢ pochtaniacza tlenu w opakowaniu kawy zapewnita najlepsze, wyrow-
nane wyniki przechowalnicze kawy.

PODSUMOWANIE

Zastosowanie pochtaniacza tlenu w opakowaniach kawy mielonej pozwala
zachowac jej dobra jako$¢ w czasie czterech miesiecy przechowywania. Ilo$§¢
pochtaniacza tlenu w opakowaniu kawy mielonej musi by¢ odpowiednio dobrana do
wolnej przestrzeni w opakowaniu i zawartosci tlenu w tej objetosci, z uwzgled-
nieniem pewnej ilosci tlenu przenikajacego przez opakowanie podczas przecho-

wywania.

LITERATURA

1. Brody A.L., Bugusu B., Hun J.H., Koelsh Sand C., McHugh T.H., Innovative Food Packaging
Solutions, Journal of Food Science, 2008, nr 8.

2. Cooksey K., Oxygen scavenging packaging systems, Encyclopedia of Polymer Science and
Technology, John Wiley & Sons, Inc., Published Online: 26 Apr 2010.

3. Czapski J., Trendy w technologii aktywnych opakowan zZywnosci ze szczegolnym uwzglednieniem
produktéw owocowo-warzywnych, ,Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny”, 2007,
nr 10.

4. Foltynowicz Z., Korzeniowski A., Kozak W., Grunowska M., Przeciwutleniacze do artykutéw zyw-

nosciowych vs. pochlaniacze tlenu do opakowan, ,,Wazenie-Dozowanie-Pakowanie”, 2005,
nr 4(20), s. 48-49.



K. Kwiatkowska-Sienkiewicz, Z. Foltynowicz, W. Kozak, Wptyw pochtaniaczy tlenu na jakos¢ kawy... 67

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.
23.

Foltynowicz Z., Kozak W., Fiedorow R., Studies of Oxygen Uptake on O2 Scavengers Prepared
from Different Iron-Containing Parent Substances, ,,Packaging Technology and Science”, 2002,
nr15,s. 1-7.

Foltynowicz Z., Kozak W., Mikotajski M., The Oxygen Absorbers in Food Packaging, Proceedings
of the 12" IGWT Symposium Quality for the XXIst Century Poznan-Gdynia, September 1999,
s. 1197-1210.

Foltynowicz Z., Kozak W., Stoifiska J., Urbanska M., Dominiak A. i in., Nanoiron based oxygen
scavengers, PCT/PL2011/050055; W02012091587A1; US 13 977 486, 2013.

Foltynowicz Z., Kozak W., Stoinska J., Urbanska M., Dominiak A. i in., Nanokompozytowy
pochianiacz tlenu, zgtoszenie patentowe P.397499, 2011.

Foltynowicz Z., Kozak W., Stoinska J., Zawadzka M., Nanozelazowy pochlaniacz tlenu, Zgloszenie
patentowe P.393511, 2010.

Foltynowicz Z., Kozak W., Stoinska J., Zawadzka M., Pochlaniacz tlenu na bazie Zelaza
domieszkowanego borem, zgtoszenie patentowe P.393512, 2010.

Foltynowicz Z., Kozak W., Urbaniak W., Adsorbent tlenu oraz sposob jego wytwarzania, Patent
RP 193082, 2007.

Frydrych E., Foltynowicz Z., Kowalak S., Niemetaliczny pochlaniacz tlenu, Patent RP 215298,
2013.

Kerry J.P., Butler B., Smart Packaging Technologies for Fast Moving Consumer Goods, John
Wiley & Sons Ltd, 2008.

Korzeniowski A., Foltynowicz Z., Kozak W., Efektywne pochianiacze tlenu do opakowan
produktow spozywczych, ,Przemyst Spozywczy”, 2002, nr 56(9), s. 30-31.

Kozak W., Kompozyty zelazo/silikon jako pochlaniacze tlenu w opakowaniach produktow
spozywczych, Wydawnictwo Akademii Ekonomicznej w Poznaniu, Poznan 2007.

Kwiatkowska-Sienkiewicz K., Change in coffee beans and ground coffee during storage, Zeszyty
Naukowe Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, nr 158, Poznan 2010, s. 55-60.

Kwiatkowska-Sienkiewicz K., Dynamika zmian jakosci | wykrywanie surogatow w mieszankach
kawy mielonej, Wydawnictwo Akademii Morskiej w Gdyni, Gdynia 2005.

Kwiatkowska-Sienkiewicz K., Wphw warunkéow przechowywania na jakos¢ kawy mielonej,
Problemy Higieny i Epidemiologii, 2011, 92(4), s. 884-886.

Nawata T., Komatsu T., Ohtsuka M., Oxygen and carbon dioxide absorbent and process for storing
coffee by using the same, US Patent 4 366 179, 1982.

Packaging technology, Active packaging: Oxygen Scavengers, Active packaging, http://packaging-
technology.org, July 12, 2012.

PN-1SO 6564:1999 Analiza sensoryczna. Metodologia. Metoda profilowania smakowitosci, PKN,
Warszawa 1999.

PN-1SO 3509:1994, Kawa i jej produkty, PKN, Warszawa 1994.

www.sca.org./?page=resource&d-cupping-protocols, Featured Raport, Speciallity Coffee
Association of America (15.04.2014).


http://packaging-technology.org/active-packaging/
http://packaging-technology.org/
http://packaging-technology.org/

68 ZESZYTY NAUKOWE AKADEMII MORSKIE) W GDYNI, nr 88, listopad 2015

INFLUENCE OF OXYGEN SCAVENGERS/ABSORBENTS
ON THE QUALITY OF THE COFFEE BEANS
DURING THE STORAGE

Summary

The sensorial analysis of quality changes of the coffee during the storage was performed. Coffee was
protected by nanoiron based oxygen scavengers. Two series of standard, soft packages with the ground
coffee were stored in room conditions. One series contained the oxygen absorber, second — without
absorber, constituted the comparative attempt. Team of five people with the checked sensorial
sensitivity carried out a sensorial analysis of infusions of the coffee. Modified profiled method
"capping" of 10 — spot scale was applied. After four months of storage in the same conditions the coffee
beverages without the absorbent of oxygen had worse results compared with samples containing the
absorbent of oxygen. The aroma, harmonizing of the taste, the softness and hardness of the taste
of infusion in samples with the absorbent of oxygen and without it were comparable. The double amount
of the oxygen absorbent in samples peculiarly corrected the flesh-colouredness and the permanence
of the coffees taste, but the acidity remaining on the level of the comparative sample. Appropriately
selected amount of the oxygen absorbent is raising virtue of the coffee in the comparison to non
protected samples.

Keywords: aging of coffee, oxygen absorber, nanoiron oxygen scavenger, sensory features of coffee.





