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POLISACHARYDOWYCH NA JAKOSC
KONCENTRATOW LODOW OWOCOWYCH
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Streszczenie. Celem badan byto okreslenie wptywu rodzaju i dawki hydrokoloidow na
wlasciwosci fizykochemiczne i cechy sensoryczne lodow owocowych otrzymywanych z
koncentratow, a takze zbadanie mozliwosci zastosowania mieszaniny hydrokoloidow i
okreslenie wptywu proporcji miedzy sktadnikami na jako$¢ lodow. W pracy stosowano
preparaty karagenu, gumy guar, maczki chleba $wigtojanskiego, gumy ksantanowej oraz
zelatyng. Dodatek poszczegoélnych hydrokoloidow polisacharydowych, powyzej 0,2%
kazdy w stosunku do masy lodow, istotnie zmniejszat stopien napowietrzenia lodow. Naj-
lepszym, spos$rod badanych, stabilizatorem lodow owocowych jest mieszanina zelatyny,
gumy ksantanowej i gumy guar w proporcji 2:1:1, ktorej uzyto 0,5% w stosunku do masy
lodow.

Stowa kluczowe: lody owocowe, hydrokoloidy, puszystos¢ lodow

WSTEP

Lody sa atrakcyjnym produktem spozywczym ze wzgledu na cechy sensoryczne,
warto$§¢ odzywcza, a przede wszystkim walory orzezwiajace. W Polsce, w ostatnich
latach odnotowuje si¢ wzrost sprzedazy i konsumpcji lodéw spozywczych. Jednocze-
$nie coraz czegsciej poszukiwane sa przez konsumentéw desery o obnizonej warto$ci
kalorycznej. Takimi deserami moga by¢ wodne lody owocowe, nie zawierajace w swo-
im sktadzie ttuszczu.

Koncentraty lodow w proszku, z ktérych mozna przyrzadzi¢ w domu bezposrednio
przed spozyciem gotowy deser, sa coraz chetniej kupowane przez klientow. Koncentra-
ty lodow w proszku nie wymagaja koniecznosci zachowania warunkéw chtodniczych
podczas magazynowania, transportu i dystrybucji. Podstawowymi sktadnikami koncen-
tratow wodnych lodéw owocowych sa proszkowe soki owocowe, cukier i stabilizatory.

Obecnie w recepturach lodéw coraz czgsciej stosuje si¢ hydrokoloidy polisachary-
dowe i biatkowe [Sutton i Wilcox 1998, Towle 1995]. W celu uzyskania zadanych cech
sensorycznych i wlasciwosci reologicznych gotowego produktu, konieczny jest wlasci-
wy dobor rodzaju, kombinacji i st¢zenia stabilizatoréw [Christensen i Nerbage 1997].
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Zastosowanie tylko jednego stabilizatora nie zawsze jest korzystne. Poprzez rownocze-
sne stosowanie kilku hydrokoloidoéw mozna, wykorzystujac ich wiasciwosci synergi-
styczne, uzyskac¢ produkt o zadanych cechach jakosciowych i obnizy¢ taczng ilos¢ stabi-
lizatoréw dodawanych do lodoéw [Sanderson 1996]. Hydrokoloidy polisacharydowe,
dzigki zdolno$ci wiazania wody, zaggszczania czy zelowania moga by¢ dobrymi stabili-
zatorami wodnych lodéw owocowych.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu ilosci dodatku naturalnych hydrokoloidéw i
proporcji pomigdzy nimi w mieszance na wybrane cechy fizykochemiczne i sensorycz-
ne lodow owocowych, przygotowanych w formie koncentratoéw lodéw w proszku.

MATERIALY I METODY BADAN

Podstawowymi surowcami, ktore wykorzystano w otrzymywaniu koncentratow lo-
doéw owocowych byly proszek truskawkowy i cytrynowy z Podhalanskich Zaktadow
Przemystu Owocowo-Warzywnego w Tymbarku oraz cukier bialy krysztat z Cukrowni
Chybie S.A. (PN-A-74850). Jako substancji stabilizujacych uzywano zelatyny spozyw-
czej oraz preparatow handlowych k-karagenu, gumy ksantanowej, gumy guar i maczki
chleba $wigtojanskiego z firmy Voyer w Kaliszu. Koncentraty lodow otrzymywano
poprzez odwazenie sktadnikéw wedtug receptur i, po rozdrobnieniu, doktadne ich wy-
mieszanie. Gotowe do konsumpcji lody otrzymywano poprzez rozpuszczenie koncen-
tratu w wodzie pitnej i ogrzewanie w 80°C przez 30 minut. Nast¢pnie ochtodzona do
15°C mieszanke zamrazano w domowej maszynce do lodéw o pojemnosci 1,5 dm’,
typu IC 5000 firmy DeLenghi, Treviso — Italy.

Oznaczenie puszystos$ci i czasu topnienia lodéow prowadzono po wbiciu w lody
ozigbionego pierScienia metalowego, o znanej objgtosci i przetrzymywaniu cato$ci w
temperaturze —25°C przez 24 godziny. Nastgpnie lody wypychano z pierScienia i
umieszczano na lejku po uprzednim wbiciu w walec lodow dwoch szpilek metalowych,
ktére utrzymywaly probke lodow w taki sposob, aby nie dotykata ona powierzchni
lejka. Po zwazeniu cato$ci, przenoszono zestaw z lodami do termostatu (temp. 25°C) i
mierzono czas topnienia lodow od momentu umieszczenia lodow na lejku do momentu
pojawienia si¢ pierwszej kropli. Puszystos¢ lodow X wyznaczano ze wzoru:

X = [(V — m/d)/(m/d)] x 100 (%)

gdzie: m — masa lodow wypeiajacych pierscien, g,
d — gestos¢ mieszanki lodziarskiej, g-em™,
V — objetos¢ lodéw wypeiajacych pierécien, cm® [Dhuzewska i Gwiazda 1998].
Oznaczenie odpornoéci lodéw na topnienie polegato na pomiarze objgtosci (cm”)
wycieku z lodow, w czasie 45 minut, umieszczonych w termostacie w 25°C. Ggsto$¢
mieszanki lodziarskiej (spasteryzowanego i1 ochtodzonego roztworu wodnego sktadni-
kéw suchej masy lodow) oznaczono metoda piknometryczng z uzyciem piknometru
prézniowego, natomiast lepko§¢ pozorna oznaczono za pomoca rheotestu typ RV2,
Freital — Niemcy, uzywajac systemu pomiarowego S,/S. Zawarto$¢ suchej masy ozna-
czono na podstawie normy PN-67/A-86340. Kwasowos$¢ czynna pH mierzono z uzy-
ciem pehametru typu MP 220, firmy Mettler Toledo, Szwajcaria. Oceng sensorycznag
przeprowadzono metoda skalowania [Barylko-Pikielna 1995]. Analiz¢ statystyczna
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wynikow, stosujac jednoczynnikowa analiz¢ wariancji, prowadzono wykorzystujac
program Statgraphics Plus, firmy Statistical Graphics Corporation.

WYNIKI I DYSKUSJA

Jakos$¢ lodow owocowych uzalezniona jest nie tylko od zawartosci suchej masy, a w
konsekwencji lepkosci 1 ggstosci mieszanki lodziarskiej, ale rowniez od odpowiednich
proporcji sktadnikéw w recepturze [Bergamn-Szczepanik i Kaluziak 1988]. Na podsta-
wie wynikéw wstepnych doswiadczen ustalono, ze odpowiedniej jakosci lody mozna
uzyskac z mieszanki lodziarskiej zawierajacej 19% proszkoéw owocowych i 18% cukru,
stosujac jako stabilizator zelatyng spozywcza w ilosci 0,5%. Dodatek stabilizatora przy-
jeto opierajac sig¢ na wynikach pracy Diuzewskiej 1 Gwiazdy [1998].

Okreslajac wptyw rodzaju i ilosci hydrokoloidow polisacharydowych na jako$¢ lodow
dodawano je w ilosci od 0,2% do 0,7% zgodnie z danymi literaturowymi [Be Miller i
Whistler 1996, Cottrell i in. 1979, 1980]. Na podstawie analizy wynikow przedstawio-
nych w tabeli 1 stwierdzono, ze zwigkszenie ilosci hydrokoloidéw tzn. k-karagenu,
gumy ksantanowej i maczki chleba $wigtojanskiego i zachowanie pozostatych sktadni-
kéw na tym samym poziomie powodowato znaczne zmniejszenie puszystosci lodow.
Probka lodéw otrzymana z dodatkiem 0,2% gumy guar wyrdzniala si¢ bardzo duza
ciagliwoscia. Wigkszy dodatek gumy guar powodowal zwigkszenie si¢ ciagliwo$ci
lodow. Cecha ta dyskwalifikowata jako§¢ konsumencka lodow.

Zwigkszenie dodatku stabilizatora powodowalo wydtuzenie czasu topnienia lodow
oraz ograniczalo objetos¢ roztopionych lodow po uptywie 45 minut (wyciek). Stosujac
jako stabilizator gume¢ ksantanowa, w ilosci 0,2%, uzyskano wyrazne ograniczenie
ilosci wycieku z lodow w poréwnaniu z probka lodow z dodatkiem k-karagenu w tej
samej ilosci (tab. 1).

Bardzo mata puszystos¢ lodow z dodatkiem 0,7% stabilizatora koreluje z duza lep-
koS$cia pozorng mieszanek lodziarskich — 4800 mPa-s (tab. 1, rys. 1).

Biorac pod uwagg cechy fizyczne (puszystosé, czas topnienia) i wyniki oceny senso-
rycznej (rys. 2) lodow otrzymanych z dodatkiem gum polisacharydowych, za najlepsza
uznano probke lodow z dodatkiem maczki chleba swigtojanskiego w ilosci 0,2%. Wy-
soka ogodlna ocena sensoryczna (stopien pozadalnosci konsumenckiej 7 j.u.) wynikala
m.in. z wysokiej oceny konsystencji tej probki, okreslonej przez oceniajacych jako
gtadka i kremowa.

Guma ksantanowa, w iloSci nie wigkszej niz 0,5% (powyzej tej ilosci znacznie
zmniejsza si¢ puszystos¢ lodow), wydaje si¢ dobrym stabilizatorem lodow ze wzgledu
na zwigkszanie odpornosci lodéw na topnienie.

W tabeli 2 a przedstawiono wyniki oceny fizykochemicznej lodow owocowych, w
ktorych stabilizatorem byta mieszanina zelatyny z hydrokoloidami polisacharydowymi.
Lepko$¢ pozorna mieszanek lodziarskich (rys. 3 a) malata wraz ze wzrostem udziatu
zelatyny w mieszaninie hydrokoloidow. Najmniejsza lepkoscia (850, 950 mPa-s) cha-
rakteryzowaty si¢ mieszanki lodziarskie z dodatkiem zelatyny 1 gumy guar; jednocze-
$nie lody z nich otrzymane charakteryzowatly si¢ duza puszystoscia. Z mieszanek lo-
dziarskich o lepkosci pozornej powyzej 4000 mPa-s otrzymano lody o matym stopniu
napowietrzenia. Jednak nie stwierdzono wyraznej korelacji pomigdzy lepko$cia mie-
szanki lodziarskiej i puszysto$cia lodow (tab. 2 a, rys. 3 a).
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Tabela 1. Wptyw rodzaju i ilosci dodatku hydrokoloidéw na wtasciwosci fizykochemiczne mie-
szanek lodziarskich i otrzymanych z nich lodow owocowych

Table 1. Effect of hydrocolloids kind and amount on the physico-chemical properties of ice mix-
tures and fruit ice obtained from them

Wiasciwosci fizykochemiczne — Physico-chemical properties

rI(;It:ki Dodatek stabilizatora mles'zankl.lotdzwrskle lody — ice cream
P Addition of stabilizer 16¢ mixtures
Sample N - —
number % sucha masa puszystos¢ wyciek czas topnienia
dry matter pH overrun effluent melting time
% % cm’ min
1 zelatyna 0,5 29,82 3,03 60° 5,5° 274
gelatine 0.5
2 k-karagen 0,2 28,97 2,90 67° 24,07 17
K-carrageenan 0.2
3 k-karagen 0,5 29,12 2,98 44° 6,4° 32b
K-carrageenan 0.5
4 «-karagen 0,7 29,98 3,00 32¢ 3,8 38°
K-carrageenan 0.7
5 guma ksantan 0,2 28,49 2,98 47¢ 9,8° 27¢
xanthan gum 0.2
6 guma ksantan 0,5 28,86 3,02 314 7,8° 37¢
xanthan gum 0.5
7 guma ksantan 0,7 29,54 3,07 20° 6,1° 39°¢
xanthan gum 0.7
8 guma guar 0,2 28,63 3,00 44¢ 20,41 30°
guar gum 0.2
9 maczka chleba $wigto- 28,45 3,02 70" 21,38 18*
janskiego 0,2
locust bean gum 0.2
10 maczka chleba $wigto- 28,97 3,05 49¢ 19,0 20*
janskiego 0,5

locust bean gum 0.5

Wartosci $rednie w tej samej kolumnie oznaczone réznymi indeksami roznia si¢ istotnie migdzy soba
(o= 0,05).

Mean values in the same column denoted by the different indices differ singnificantly from each other
(o= 0.05).

Analiza wynikéw przedstawionych w tabeli 1 i 2 a pozwala na stwierdzenie, ze za-
stosowanie zarowno zelatyny i k-karagenu, jak rowniez zelatyny i gumy ksantanowej,
niezaleznie od zastosowanych proporcji hydrokoloidow w mieszaninie jako stabilizato-
réw lodow, nie powoduje poprawy jakosci lodow, w porownaniu do probek lodow z
dodatkiem samej zelatyny lub samego karagenu czy gumy ksantanowej. Niemniej w
lodach z dodatkiem Zelatyny i karagenu, czy zelatyny i gumy ksantanowej nie stwier-
dzono wad konsystencji. Wszystkie probki tych lodow charakteryzowatly si¢ stopniem
pozadalno$ci konsumenckiej powyzej 5 j.u.
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Rys. 1. Lepko$¢ pozorna i gesto$¢ mieszanek lodziarskich (oznaczenia 1-10 jak w tabeli 1)
Fig. 1. Apparent viscosity and density of ice mixtures (1-10 as shown in Table 1)
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Rys. 2. Wplyw rodzaju i dawki hydrokoloidéow na stopien pozadalnosci konsumenckiej lodow
owocowych (oznaczenia 1-10 jak w tabeli 1)

Fig. 2. Effect of hydrocolloids kind and dose on consumer's desirability of fruit ice (1-10 as
shown in Table 1)
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Tabela 2 a. Wplyw rodzaju hydrokoloidéw i proporcji, w jakich zostaly uzyte na wilasciwosci
fizykochemiczne mieszanek lodziarskich i otrzymanych z nich lodow

Table 2 a. Hydrocolloids kind and proportions effect on the physico-chemical properties of ice
mixtures and fruit ice obtained from them

Wiasciwosci fizykochemiczne — Physico-chemical properties

rI(;It:ki Dodatek stabilizatora mlesiz::];ilxotii:;rskle lody — ice cream
P Addition of stabilizer
Sample o o . ..
number 0,5% sucha masa puszystosé wyciek czas topnienia
dry matter pH overrun effuent melting time
3

% % cm min

11 zelatyna:k-karagen 29,96 3,00 14° 30,07 14
gelatine:k-carrageenan
1:2

12 zelatyna:i-karagen 29,88 3,04 22° 27,0° 18°
gelatine:k-carrageenan
1:1

13 zelatyna:k-karagen 29,10 3,07 51° 19,5¢ 19°
gelatine:k-carrageenan
2:1

14 zelatyna:ksantan 29,56 2,94 424 11,8¢ 30°
gelatine:xanthan
1:2

15 zelatyna:ksantan 29,84 3,01 414 6,3° 31¢
gelatine:xanthan
1:1

16 zelatyna:ksantan 29,89 3,05 50° 16,0 234
gelatine:xanthan
2:1

17 zelatyna:guar 29,64 2,99 96° 14,78 24¢
gelatine:guar gum
2:1

18 zelatyna:guar 28,97 3,04 91f 9,1" 244
gelatine:guar gum
3:1

19 zelatyna:maczka chleba 29,30 3,00 414 12,1¢ 254
$wigtojanskiego
gelatine:locust bean gum
1:2

20 zelatyna:maczka chleba 29,18 3,06 46° 9,7 30°
$wigtojanskiego
gelatine:locust bean gum
1:1

21 Zelatyna:maczka chleba 30,12 3,08 64" 10,4" 28°
$wigtojanskiego
gelatine:locust bean gum
2:1

22 zelatyna:maczka chleba 29,45 3,12 92f 16,0 29¢
$wigtojanskiego
gelatine:locust bean gum
3:1

Wartosci $rednie w tej samej kolumnie oznaczone roéznymi indeksami r6znia si¢ istotnie migdzy soba
(0.=0,05)

Mean values in the same column denoted by the different indices differ singnificantly from each other
(0=0.05)
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Rys. 3 a. Lepko$¢ pozorna i ggstos¢ mieszanek lodziarskich (oznaczenia 11-22 jak w tabeli 1)
Fig. 3 a. Apparent viscosity and density of ice mixtures (11-22 as shown in Table 1)
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Rys. 3 b. Lepkos¢ pozorna i ggstos¢ mieszanek lodziarskich (oznaczenia 23-32 jak w tabeli 1)
Fig. 3 b. Apparent viscosity and density of ice mixtures (23-32 as shown in Table 1)

Zastosowanie, w charakterze stabilizatora lodow, zelatyny i gumy guar zarowno w
stosunku 2:1, jak i 3:1 spowodowalo znaczne zwigkszenie puszystosci lodow i niewiel-
kie skrocenie czasu topnienia, w porownaniu z probkami lodow z dodatkiem samej
zelatyny oraz z dodatkiem samego guaru. Zmiana proporcji zelatyny do gumy guar z
2:1 na 3:1 spowodowata zmniejszenie obj¢tosci roztopionych lodéw po 45 minutach.
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Tabela 2 b. Wplyw rodzaju hydrokoloidow i proporcji, w jakich zostaty uzyte, na wlasciwosci
fizykochemiczne mieszanek lodziarskich i otrzymanych z nich lodow

Table 2 b. Hydrocolloids kind and proportions effect on the physico-chemical properties of ice
mixtures and fruit ice obtained from them

Wiasciwosci fizykochemiczne — Physico-chemical properties

Nr e mieszanki lodziarskie .
Sample 0.5% ,, . L
number ,270 sucha masa puszysto§¢  wyciek  czas topnienia
dry matter pH overrun effuent  melting time
% % cm’ min
23 zelatyna:k-karagen:maczka 29,70 2,97 65° 8,7 32°

chleba $wigtojanskiego
gelatine:k-carrageenan:locust
bean gum
2:1:1

24 zelatyna:k-karagen:maczka 29,73 2,98 41° 6,2 31°
chleba $wigtojanskiego
gelatine:k-carrageenan:locust
bean gum
3:1:1

25 Zzelatyna:k-karagen:guar 29,55 2,95 79¢ 20,4° 19°
gelatine:k-carrageenan:guar gum
2:1:1

26 zelatyna:k-karagen:guar 29,89 2,99 95¢ 22,8¢ 16
gelatine:k-carrageenan:guar gum
3:1:1

27 zelatyna:k-karagen:guar: maczka 29,62 2,98 71¢ 17,5° 22¢
chleba $wigtojanskiego
gelatine:k-carrageenan:guar
gum:locust bean gum 3:1:1:1

28 zelatyna:ksantan:maczka chleba 29,91 3,02 64" 11,0 27¢
$wigtojanskiego
gelatine:xanthan:locust bean gum
2:1:1

29 zelatyna:ksantan:maczka chleba 29,85 3,05 54° 9,8" 28°¢
swigtojanskiego
gelatine:xanthan:locust bean gum
3:1:1

30 zelatyna:ksantan :guar 29,84 3,06 113# 17,2° 20°
gelatine:xanthan:guar gum
2:1:1

31 zelatyna:ksantan :guar 29,56 3,09 94¢ 14,38 23¢
gelatine:xanthan:guar gum
3:1:1

32 zelatyna:ksantan :guar:maczka 28,99 3,05 69° 12,6" 25°¢
chleba $wigtojanskiego
gelatine:xanthan:guar gum:locust
bean gum
2:1:1:1

Wartosci $rednie w tej samej kolumnie oznaczone réznymi indeksami roznia sig istotnie migdzy soba
(0=0,05)

Mean values in the same column denoted by the different indices differ singnificantly from each other
(0=0.05)

Acta Sci. Pol.



Wpltyw wybranych hydrokoloidow polisacharydowych ... 105

Lody owocowe otrzymane z dodatkiem zelatyny i maczki chleba $wigtojanskiego w
proporcji 3:1 charakteryzowaly si¢ rowniez wysokim stopniem napowietrzenia (92%),
znacznie wyzszym niz stopien napowietrzenia lodéw z dodatkiem pojedynczych hydro-
koloidow. Zaobserwowano, ze wzrost udziatu zelatyny w mieszaninie stabilizatorow
powodowal wzrost puszystosci lodow.

Wyniki oceny sensorycznej lodow (rys. 4 a) potwierdzity wyniki oceny fizykoche-
micznej. Zaréwno lody otrzymane z dodatkiem mieszaniny Zelatyny i gumy guar, jak i
zelatyny 1 maczki chleba $wigtojanskiego (3:1), ze wzgledu na ich gtadka i kremowa
konsystencje¢, otrzymaly wysokie noty w ogdlnej ocenie sensorycznej — stopien poza-
dalno$ci konsumenckiej powyzej 8,5 j.u.

Na podstawie analizy wynikow przedstawionych w tabeli 2 a mozna stwierdzi¢, ze
zastosowanie mieszaniny dwoch hydrokoloidow, jako stabilizatora lodow, moze lepiej
wplyna¢ na poprawe wlasciwosci fizycznych niz zastosowanie pojedynczych hydroko-
loidéw. Poprawe jakos$ci lodéw uzyskano zastgpujac czesciowo zelatyng maczka chleba
$wigtojanskiego lub guma guar.

W tabeli 2 b przedstawiono wyniki oceny lodow stabilizowanych mieszanina co
najmniej trzech hydrokoloidow. Zastosowanie jako stabilizatora lodow mieszaniny
sktadajacej si¢ z zelatyny, k-karagenu, gumy guar, szczeg6lnie w proporcji 3:1:1, istot-
nie poprawito puszysto§¢ lodow, ale spowodowato zwigkszenie wycieku i skrocenie
czasu topnienia w porownaniu z probkami lodéow stabilizowanych pojedynczymi hy-
drokoloidami. Wprowadzenie do mieszaniny stabilizujacej maczki chleba $wigtojan-
skiego znacznie poprawito odpornos¢ lodow na topnienie.

Biorac pod uwagg wtasciwosci fizyczne lodow z dodatkiem Zelatyny, gumy ksanta-
nowej 1 maczki chleba $wigtojanskiego oraz zelatyny, k-karagen i maczki chleba §wig-
tojanskiego nie stwierdzono istotnej poprawy puszystosci lodow w poréwnaniu z prob-
kami lodéw z dodatkiem mieszaniny dwdch réznych hydrokoloidow.

Sposrdd analizowanych hydrokoloidéw najlepsza mieszaning stabilizatoréw, pozwa-
lajaca na otrzymanie lodéw o duzej puszystosci i dobrej odpornosci na topnienie, okaza-
fa si¢ mieszanina zelatyny, gumy ksantanowej i gumy guar w proporcji 2:1:1. Lody z
dodatkiem tego stabilizatora uzyskaty wysoki stopien pozadalnosci konsumenckiej (9
j-u.), ich smak oceniajacy porownywali do smaku lodow mlecznych (rys. 4 b).

Zawarto$¢ suchej masy oraz pH mieszanek lodziarskich nie zmienialy si¢ istotnie
wraz ze zmiang dodatku stabilizatora, tak wigc te parametry nie wptywaly na zmiany
puszystosci 1 odpornosci lodow na topnienie. Natomiast duze rdéznice w lepkos$ci pozor-
nej mieszanek lodziarskich, zwiazane zar6wno z ilo$cia dodatku stabilizatora, jak row-
niez z proporcjami w jakich mieszano hydrokoloidy, mogly w znaczacy sposob wpty-
wac na stopien napowietrzenia lodow.

PODSUMOWANIE

Dodatek poszczegdlnych hydrokoloidow polisacharydowych jako stabilizatorow lodow
nie powinien przekracza¢ 0,2% w stosunku do masy lodow. Dodatek gumy ksantanowe;j
lub maczki chleba $wigtojanskiego do mieszaniny stabilizujacej zwigksza odpornos¢ lo-
dow na topnienie, natomiast dodatek zelatyny i gumy guar zwigksza puszysto§¢ lodow.
Zastosowanie mieszaniny zelatyny, gumy ksantanowej i gumy guar w proporcji 2:1:1
wynoszacej 0,5% w stosunku do masy lodow pozwala na uzyskanie lodow owocowych
o duzej puszystosci, odpornosci na topnienie oraz wysokich walorach sensorycznych.

Technologia Alimentaria 2(1) 2003



106 E. Diuzewska ...

Stopien pozadalnosci konsumenckiej, j.u.
Consumer's desirability, units
o

Rys. 4 a. Stopien pozadalno$c konsumenckieji lodéw owocowych z dodatkiem mieszaniny hy-
drokoloidow (oznaczenia 11-22 jak w tabeli 2)

Fig. 4 a. Consumer's desirability of fruit ice with mixture of hydrocolloids (11-22 as shown in
Table 2)

10

Stopien pozadalnosci konsumenckiej, j.u.
Consumer's desirability, units
3
\

23 24 25 26 27 28 29 30 31 32

Rys. 4 b. Stopien pozadalno$ci konsumenckiej lodéw owocowych z dodatkiem mieszaniny hy-
drokoloidéw (oznaczenia 23-32 jak w tabeli 2)

Fig. 4 b. Consumer's desirability of fruit ice with mixture of hydrocolloids (23-32 as shown in
Table 2)
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EFFECT OF SOME POLYSACCHARIDE HYDROCOLLOIDS
ON THE QUALITY OF FRUIT ICE CONCENTRATES

Abstract. The aim of this work was to determine the influence of kind and dose of hydro-
colloids on the physico-chemical and sensoric properties of fruit ice obtained from ice
concentrates, as well as the investigation of possibilities of gum mixtures application.
The effects of proportions between sequential mixture components on the fruit ice quality
were studied. The following preparations were used: carrageenan, guar gum, locust bean
gum, xanthan gum and gelatine. The addition of each polysaccharide hydrocolloid, more
than 0.2% related to ice cream mass, decreased significantly its overrun. The best among
all investigated fruit ice stabilizers appeared to be the mixture of gelatine, xanthan gum
and guar gum in the proportion 2:1:1 added in amount of 0.5% of ice mass.

Key words: fruit ice, hydrocolloids, ice overrun
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