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OCENA BARWY ODTLUSZCZONYCH I NIEODTLUSZCZONYCH
PROSZKOW KAKAOWYCH - BADANIA WSTEPNE

Barwa nalezy do jednych z najwazniejszych wyroznikow jakosciowych produktow spozywczych
zawierajgcych kakao. Wykonano badania pilotazowe, ktorych celem bylo okreslenie parametréw barwy
wybranych proszkéw kakaowych. Badania przeprowadzono w odtluszczonych i nieodttuszczonych
proszkach kakaowych dostepnych na tréjmiejskim rynku. Wyniki badan wykazaly wplyw zawartosci
ttuszczu na parametry barwy mierzonej w systemie CIELab (L*a*b*), co moze zosta¢ wykorzystane
w projektowaniu nowych wyrobow kakaowych, w tym napojow z dodatkiem kakao.

Stowa kluczowe: kakao w proszku, barwa, system CIELab.

WSTEP

Barwa stanowi jeden z najistotniejszych elementéw wizerunku produktu
spozywczego. Spetnia takze kluczowg role w ukrytej teorii wyrobu, wplywajac tym
samym na pierwsze wrazenie o produkcie i podejmowanie decyzji zakupowych
przez konsumenta [11, 21]. Postrzeganie produktow zywno$ciowych jest szcze-
golnie istotne w procesie dokonywania zakupow przez konsumenta, proces ten
bowiem rozpoczyna si¢ od odbioru wrazen zmystowych. Pierwszym etapem oceny
jest zwrocenie uwagi na opakowanie produktu, natomiast po otwarciu nastgpuje etap
wlasciwy — ocena barwy produktu. Biorac pod uwage wyniki tej analizy, konsument
w przysztosci zdecyduje o ewentualnym ponownym wyborze danej marki produktu.

Barwa produktu zywno$ciowego, czgsto obok zapachu, moze tez by¢ wskaz-
nikiem jakos$ci produktu, a szczegdlnie jego $wiezosci. Zmiany zabarwienia moga
by¢ wynikiem zbyt dlugiego lub niewlasciwego przechowywania, Zle przeprowa-
dzonego procesu technologicznego badZz nieprzestrzegania tancucha chtodniczego
i logistycznego, moga by¢ rowniez spowodowane zmianami mikrobiologicznymi
z powodu uzycia surowcow nieodpowiedniej jakosci mikrobiologicznej [17, 20].

Do produktow zywnosciowych, dla ktorych barwa odgrywa istotna rolg, nalezy
miedzy innymi proszek kakaowy. Wsrod konsumentow panuje powszechne przeko-
nanie, ze im ciemniejszy proszek kakaowy, tym wyzsza jego jakosc¢, a wypieki przy
uzyciu takiego proszku sg bardzo atrakcyjne organoleptycznie.
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Zainteresowanie kakao i wyrobami z niego otrzymywanymi, gtdéwnie czekolada
i kakao w proszku, wzrosto po publikacji wynikow badan wskazujacych na aspekty
zdrowotne produktow spozywczych zawierajacych kakao [13, 15]. W niektorych
pracach zwraca si¢ uwage na potencjatl antyoksydacyjny proszku kakaowego
i zawarto$¢ zwiazkow polifenolowych niejednokrotnie wyzsza anizeli w herbacie
i czerwonym winie [18, 25].

Barwa proszku kakaowego ksztaltuje si¢ na kilku etapach, z ktérych najwaz-
niejsze to:
o warunki klimatyczne i glebowe uprawy kakaowcow [2, 24];
e sposob i przebieg fermentacji ziarna kakaowego [4, 24];
e proces alkalizacji ziarna kakaowego [19];
e warunki prazenia ziarna kakaowego [12, 16].

Biorac powyzsze pod uwagg, przeprowadzono badania pilotazowe, ktorych
celem bylo okre§lenie parametrow barwy odtluszczonych i nieodttuszczonych
proszkow kakaowych.

1. MATERIAL | METODYKA BADAN

W badaniu wykorzystano popularne wybrane mieszanki komercyjne proszkow
kakaowych (DM — Maspex ,,DecoMorreno”, W — Wedel, GK — Gellwe ,,Krolew-
skie”, CN — Celiko ,Natura”, KG — Kaufland ,,Grande”, BB — Biedronka
»Baroque”). Wszystkie produkty sklasyfikowane byly jako proszki o obnizonej
zawartosci thuszczu — 10-12%). Produkty poddano wielokrotnej ekstrakcji n-heksa-
nem w celu usuniecia ttuszczu, po czym wykorzystano do dalszych analiz. Eks-
trakcje tluszczu przeprowadzono, opierajac si¢ na metodyce zaproponowanej przez
Belscak i in. [3] z modyfikacjami wlasnymi wykazanymi w [25].

Do okreslenia barwy mieszanek odtluszczonych i nieodttuszczonych wyko-
rzystano kolorymetr Konica-Minolta CR 400. Barwe 0znaczono przy uzyciu
przestrzeni CIELab, w ktorej sktad wchodza trzy parametry: L*, a* i b*. Jasnos¢
(L*) przyjmuje wartos¢ 0 dla barwy czarnej, natomiast 100 dla biatej. Pozostate
parametry przyjmuja wartosci od —120 do 120, odpowiednio dla barwy od zielonej
do czerwonej (a*) i od niebieskiej do zottej (b*) [6, 8, 9, 21]. Metod¢ CIELab
wykorzystuje si¢ do okreslenia réznicy migdzy barwami i wyznacza ze WZOru:

AE =J(AL)? +(Aa)? +(Ab)? - (1)

Dla poszczegdlnych grup produktow wyznacza si¢ inne wartosci przedzialow
ze wzgledu na rézny poziom istotnosci roéznic barwy. Na podstawie literatury
przedmiotu, a takze wtasnych obserwacji, w celu utatwienia interpretacji i przepro-
wadzenia dyskusji wynikow przyjeto, ze standardowy obserwator:

e 0 < AE <1 - nie zauwaza réznicy;
e 1< AE <2 - zauwaza roznice jedynie do§wiadczony obserwator;



136 ZESZYTY NAUKOWE AKADEMII MORSKIE] W GDYNI, nr 93, czerwiec 2016

e 2 <AE <3,5-zauwaza ro6znic¢ rowniez niedoswiadczony obserwator;
e 3,5 <AE <5 - zauwaza wyrazng roznic¢ barw;
e 5 < AE - odnosi wrazenie dwoch réznych barw [10, 27].
Wyniki umieszczone w tabelach 1-3 stanowig $rednig z trzech oznaczen.
Przeprowadzono takze podstawowe badania towaroznawcze oraz ocen¢ prawi-
dtowos$ci znakowania, by sprawdzi¢ zgodnos$¢ z kryteriami zawartymi W normach
branzowych.
Ocena towaroznawcza obejmowata:
e ocen¢ oznakowania produktu [23];
e zawarto$¢ suchej masy [7];
e pH proszkow [23].

2. OMOWIENIE WYNIKOW BADAN

Opakowania wszystkich badanych proszkow kakaowych byly wiasciwie
oznakowane i spelnialy wymagania Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju
Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkoéw spozywczych [23]. Na
opakowaniach znajdowala si¢ nazwa srodka spozywczego, sktadniki, data mini-
malnej trwalosci albo termin przydatno$ci do spozycia, sposob przygotowania lub
stosowania, jezeli brak tej informacji moglby spowodowaé niewlasciwe
postgpowanie ze $rodkiem spozywczym, dane identyfikujace produkt, zawartos¢,
warunki przechowywania, oznaczenie partii produkcyjnej, klasa jakosci handlowe;.

Badane proby charakteryzowaty si¢ wysoka zawartoscig suchej masy od 95,67
do 97,90% (tab. 1). Wszystkie spetniaty zatem wymagania okreslone w dyrektywie
2000/36/WE, odnoszacej si¢ do wyrobow kakaowych i czekoladowych przeznaczo-
nych do spozycia przez ludzi. Okres$la ona jednoznacznie, ze minimalna zawartos¢
suchej masy w proszku kakaowym powinna wynosi¢ 91% [7]. Wyniki przepro-
wadzonych badan nie wskazuja na zalezno$¢ pomiedzy zawartoscig suchej masy
a barwa produktu.

Tabela 1. Kwasowos¢ (pH) i zawarto$¢ suchej masy w badanych proszkach kakaowych

Table 1. Acidity (pH) and the dry matter content in tested cocoa powders

Symbol prébki Kwa[;%v]vos'é Su Ch[ﬁ‘/oa“ asa (d :Iflgfar:?i E]rtéléisuz:::ta)
DM 7,47 96,90 10-12
W 6,77 97,56 10-12
GK 7,45 95,67 10-12
CN 7,02 97,44 10-12
KG 7,34 96,09 10-12
BB 7,29 97,90 10-12

Zrédlo: badania wlasne.
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Stwierdzono, ze kwasowos¢ tylko jednej z badanych probek proszku kakao-
wego wynosila ponizej 7, natomiast pozostatych probek byta wyzsza od 7 (tab. 1).
Wynik ten moze wskazywaé na alkalizacje proszkéw kakaowych. Proces ten ma na
celu poprawe jako$ci sensorycznej produktu. Dodatkowo w trakcie alkalizacji
proszki ciemniejg, co poprawia ich atrakcyjno$¢ oraz zdolno$¢ do tworzenia
zawiesiny [1].

Zadne opakowanie nie zawierato jednak informacji o poddaniu proszku takim
zabiegom. Nieche¢¢ do umieszczania takich informacji na opakowaniu moze by¢ spo-
wodowana tym, ze konsumenci moga uznawac niektore procesy technologiczne za
szkodliwe dla zdrowia. Producent stara si¢ uniknag¢ w ten sposob ewentualnej nega-
tywnej reakcji ze strony konsumentow.

Wykazano, ze proszki odtluszczone charakteryzowaly si¢ jasniejsza barwa niz
proszki nieodthuszczone (tab. 2).

Tabela 2. Usrednione wartos$ci parametréw barwy odttuszczonych i nieodttuszczonych
proszkow kakao

Table 2. The averaged values of the color defatted and non-defatted cocoa powders

Symbol probki Proszki nieodttuszczone | Proszki odtluszczone
L* a* b* L* a* b*
DM 43,19 8,57 11,18 | 47,86 | 8,05 | 11,77
w 49,21 | 10,50 | 16,90 | 52,17 | 9,35 | 16,19
GK 46,83 | 10,18 | 14,79 | 49,36 | 9,59 | 14,77
CN 47,71 10,59 14,78 | 51,52 | 9,78 | 14,64
KG 41,99 9,06 | 10,46 | 45,82 | 8,80 | 11,24
BB 50,15 9,80 | 13,42 | 52,55 | 9,96 | 1591

Zrédlo: badania wlasne.

W badanych proszkach kakaowych wartos¢ parametru L*, okreslajacego
jasno$¢, ksztaltowata sig w zakresie 41,99-50,15 dla proszkéw nieodtluszczonych
i 45,82-52,55 dla proszkow odttuszczonych.

Warto$¢ parametru a* sktadowej trojchromatycznej okreslajacej zmiany barwy
od zieleni do czerwieni dla proszkow nieodtluszczonych pozostawata w zakresie
8,57-10,59 oraz 8,05-9,96 dla proszkéw odttuszczonych.

Warto$¢ parametru b* rejestrujgca zmiany barwy od niebieskiej do zéltej dla
proszkow hieodttuszczonych pozostawata w zakresie 10,46-16,901 11,24-16,19 dla
proszkow odttuszeczonych.

Roznice AL* wahajg si¢ w granicach od 2,40 do 4,67 w skali 100-punktowej,
co wskazywatoby na znaczne roznice. Dla por6wnania parametry a* i b* zawarte
w przedziale 240-punktowym wykazywaty relatywnie nizsze roznice — odpowiednio
Aa* 0,99 i Ab* 3,2 (tab. 3). Analizujagc powyzsze dane, stwierdzono, ze istotne
zmiany nastgpity jedynie w przypadku parametru ,,jasnosci” (L*) produktu. Zaobser-
wowano, ze odtluszczone proszki kakaowe charakteryzowaly si¢ jasniejszg barwa
od nieodttuszczonych, co sugeruje, ze proces ekstrakcji thuszczu wptywa na barwe
proszkow.
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Tabela 3. Réznice parametréw barwy miedzy proszkami odttuszczonymi
a nieodttuszczonymi

Table 3. Differences in color parameters between defatted and non-defatted powders

Symbol prébki | AL* | Aa* | Ab* | AE
DM 4,67 | -0,52 | 0,59 | 4,74
w 296 | -1,15 | -0,71 | 3,25
GK 2,53 | -0,59 | -0,02 | 2,60
CN 3,81 | -0,81 | -0,14 | 3,90
KG 3,83 | -0,26 | 0,78 | 3,92
BB 2,40 | -0,16 | 2,49 | 3,46

Zrédlo: badania wlasne.

Uzyskane wyniki wskazuja na istnienie zauwazalnych réznic w barwie kazdej
z badanych probek proszku kakaowego nawet dla niedoswiadczonego obserwatora,
Co sugeruje, ze proces obnizania zawarto$ci tluszczu znaczaco wptywa na barwe
proszkdéw. Obserwacje te moga czesciowo potwierdza¢ przekonanie konsumentow
o wyzszej jakos$ci proszku o barwie ciemniejszej, gdyz to wiasnie thuszcz kakaowy
(masto kakaowe) jest gtownym zrodtem charakterystycznego smaku i aromatu
kakao.

Wrazenie r6znic barwy zauwazalne jest w przypadku kazdej proby nawet przez
niedo$wiadczonego obserwatora, co potwierdza, ze roznice sa znaczace. Majac na
wzgledzie istotne zmiany w przypadku parametru L*, mozna zrozumie¢ przekonanie
konsumentow, ze im ciemniejszy proszek kakaowy, tym lepsza jego jako$¢. Nieod-
thuszczone proszki kakaowe cechowaly si¢ ciemniejszg barwa, co moze sugerowac,
ze zwiazki zawarte we frakcji lipidowej wplywaja na barwe.

Niezbedne sg wige dalsze badania pozwalajace na ustalenie korelacji pomiedzy
barwga a zawartos$cia ttuszczu w proszku kakaowym, co pozwolitoby producentom
na szybka oceng surowca przed dokonaniem zakupu. W przypadku statych dostaw-
cOow i niezmiennych mieszanek proszkéw badz miazgi kakaowej pozwoliloby to na
okreslenie przedzialow parametréw barwy, co w konsekwencji daloby mozliwos¢
otrzymania wystandaryzowanych mieszanek proszku kakaowego. Proby tego typu
zastosowania metody CIELab sg juz podejmowane dla innych produktow [5, 14].

WNIOSKI

1. Stwierdzono roznice barwy okreslone metoda CIELab (L*a*b*) w odttuszczo-
nych i nieodttuszczonych proszkach kakaowych. Warto$¢ parametréw L* byta
wyzsza dla proszkéw odttuszczonych, co wskazuje, ze odtluszczone proszki
kakaowe sg jasniejsze od nieodttuszczonych. Stanowi to czeSciowe potwier-
dzenie przekonan konsumentow o lepszej jakosci ciemniejszych proszkow.

2. Na sze$¢ zbadanych probek proszku kakaowego tylko jedna miata kwasowos$é
ponizej 7. Dla pozostatych kwasowo$¢ pozostawata w przedziale 7,02-7,47.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Pozwala to wnioskowa¢, ze producenci, bioragc pod uwage opini¢ konsumenta,
starajg si¢ poprawia¢ wiasciwosci fizyczne i cechy organoleptyczne produktu,
w tym barwe.

Metoda CIELab pozwala na doktadng analize parametréw barwy proszkow
kakaowych, by moc wstepnie zweryfikowa¢ jako$¢ surowca. Bedzie to istotne
zaréwno dla producentéw proszku, jak i dla jednostek wprowadzajacych produkt
na rynek konsumencki.
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EVALUATION OF COLOUR DEFATTED AND NON-DEFATTED
COCOA POWDERS - PRELIMINARY STUDIES

Summary

The color is one of the most important quality parameters of food products containing cocoa.
Conducted a pilot study whose purpose was to determine the color parameters of selected cocoa
powders. The study was conducted in the defatted and non-defatted cocoa powders available in the Tri-
City market. The results showed the effect on the fat content of the measured color values in the CIELab
system (L* a* b*), which may be used in designing new cocoa products, including beverages containing
cocoa.

Keywords: cocoa powder, color, CIELab system.





