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Wplyw przechowywania zup w termoporcie na ich jako$¢ sensoryczna

Streszczenie

&
W pracy przedstawiono wyniki badan dotyczgce wptywu przechowywania zup w termopor ch@kos’é

sensoryczng. Analiza obejmowata przechowywanie w termoporcie zup (zageszczanej, czystej i
sie do 6 godzin. Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze zupy pod wzgledem jakoScks
brze nadajq sie do przechowywania w termoporcie. Mimo zmian jakosci sensorycznej zup,
czasu przechowywania, wciqz stwierdzano wysokie noty dla wszystkich wyroznikow.
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Wstep
Klienci gastronomii oczekuja wtasciwej jakosci oferowa-

ni proces technologiczny oraz witasciwe przechowywani
po obrébce tak, aby w chwili serwowania konsumen

potrawa miata odpowiednig temperature, jako$&”
W&Qt}ne

nych potraw. Aby ja uzyska¢ nalezy zastosowac odpowied-@ I

ryczna, warto$¢ odzywcza i bezpieczenstwo zdro
(Zalewski 2003). Aby zapewni¢ wszystkie te asp \ j
$ci, firmy cateringowe powinny posiada¢ odpowiedni sys-

czasu wydawania konsumentom, tz
(gotuj i podawaj). W polskiej gastro
dziej popularny (Czarniecka—Sku
Skubina 2006).

v\ stem cook-serve
0 jest on najbar-
003; Czarniecka-

Wsréd probleméw zwigzanych tosowaniem systemu
produkcji potraw cook-serve, wyroznia sie:

[(zbyt niska temperat orqcych, na ktora bezpo-
S i i czas wydawania potraw przez

en grzewczych, ale réwniez czas
awania;

owania i serwowania w przypadku przy-

dla wiekszej liczby oséb, co przekra-
dukcyjne kuchni i jest znaczng wada tego
2003; Czarniecka-Skubina 2006).

systemu ‘ i
Po Swiadczenia ustug cateringowych, nalezy wiec

¢/uwage na zapewnienie wilasciwych warunkéow

tj. czasu i temperatury. W gastronomii, do przechowywania

po cieple, stosowane sg bemary, a w wypadku prze-

ego i czasowego oddzielenia miejsca przygotowania
i konstimpcji positkéw, do przewozu stuzg pojemniki ter-
olacyjne, tzw. termoporty (termosy), dzieki ktérym
zna zachowa¢ ciaggto$¢ tancucha cieplnego (Koziorowska
1998; Szydtowska, Czarniecka-Skubina 2006). Wiasciwy
dobér urzadzen ekspedycyjnych pozwala na zapewnienie
akosci i wlasciwej temperatury potraw podczas dystrybu-
cji i serwowania (Zalewski 1999). Przechowywanie cie-
ptych potraw pozwala na zachowanie temperatury wewngtrz
pojemnika termoizolacyjnego i zmiany temperatury produktu
o okoto 2°C na godzine (Koziorowska, Biernat 2001).

Wiasciwe przechowywanie ma réwniez znaczenie z punktu
widzenia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Z badan
przeprowadzonych w latach 1980-1999 w Nowym Yorku
wiadomo, ze niewlasciwe przechowywanie potraw w cie-
ple przyczynito sie do zatru¢ pokarmowych w 7%, nato-
miast w Waszyngtonie stanowito 24%. Za gtéwnych spraw-
coéw zatru¢ pokarmowych, spowodowanych niewtasciwym
przechowywaniem positkéw w cieple, uwaza sie Clostri-
dium perfringens i Bacillus cereus (Fazil i in. 2002;
www.fsis.usda.gov.com 2006).

Ze wzgledu na znaczne obnizenie jako$ci sensorycznej
i wartoSci odzywczej, zaleca sie, aby nie przetrzymywac
potraw w cieple dtuzej niz 1,5 h (Williams 1996; Czarniec-
ka-Skubina 2001). Czarniecka-Skubina (2007) podaje, ze
gotowe dania ciepte nalezy wyda¢ maksymalnie w czasie
3 - 4 h od momentu produkcji. Zdaniem Williamsa (1996),
przekroczenie czasu 1,5 h podczas przechowywania ugo-
towanych ziemniakéw, powoduje wyzsze straty witaminy
C niz schtodzenie i ponowne ogrzanie. Ten sam autor
stwierdzil, Ze po 2 h przechowywania w cieple najwieksze
straty, powyzej 10% w systemie cook-serve, wykazuja
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witamina C, foliany, witaminy Bs i Bi. Wedtug Williamsa
(1995, 1996), Srednie straty witaminy C w ugotowanych
i przechowywanych warzywach zalezg od rodzaju warzywa
i wynoszg od 15,5% w przypadku groszku zielonego do
33,1% w przypadku marchwi.

Szydtowska i Czarniecka-Skubina (2006) pordéwnujac
przechowywanie ugotowanych brokutéw w termoporcie
i bemarze stwierdzity, ze jako$¢ sensoryczna (barwa, za-
pach, smak, konsystencja, jakos¢ ogélna) w obu przypad-
kach ulegta pogorszeniu w miare wydtuzania czasu prze-
chowywania. Zaobserwowaty jednak lepsza jako$¢ broku-
tow przechowywanych w termoporcie w pordwnaniu
z brokutami przechowywanymi w bemarze. Przedtuzanie
czasu przechowywania powyzej 1,5 h, co jest stosowane
w gastronomii, powodowato znaczne obnizenie temperatu-
ry i jako$ci sensorycznej przechowywanej potrawy.

Cel badan
Celem pracy byto okreslenie wptywu przechowywania zup
w termoporcie na zmiany ich jako$ci sensoryczne;.

Metodyka badan

Przedmiotem badan byty 3 rodzaje zup: zupa zageszczana
bez podprawy (krupnik), zupa czysta (barszcz czerwony)
i zupa typu krem (pieczarkowa), przechowywane jako go-
race w czasie od 0 do 6 godzin po przygotowaniu.

Zupy byty gotowane przy uzyciu swiezych warzyw. W celu
wystandaryzowania sktadu zupy stosowano te same od-

ké
miany warzyw, pochodzace od jednego producenta. Pozo%‘%

state surowce, uzyte do przygotowania zup (maka, ka

jaja, przyprawy, ocet, kostki rosotowe, masto, ég&et
réwniez pochodzity od tych samych producenté

wykonywania podstawowych metod analizy sensorycznej

i byly sprawdzone ze wzgledu na wrazliwos¢ sensoryczna.
Oceny w kazdym przypadku powtarzano trzykro%nq

sensoryczng zup po przechowywaniu prze no
w oparciu o nastepujgce metody:
Ometode poréwnania ze standardem, w ¢ cemy zZmiany

wyréznikow zup pod wptywem przeg}u' jacego sie czasu
przechowywania ich w stanie gor przypadku
punkt odniesienia stanowita pré%rdowa (S) -
zupa S$wiezo przygotowywana. O'n akie wyro6zniki
jak: barwa, zapach, smakowito$ oéé 0g6lng oraz

arownos$¢, krupniku -
otowywania kaszy,

Ometode nieustrukturo
stopnia pozadalnas$ i‘rz

takie wyro6zniki ja,
0goblng;

0 metode sze w.
ogoblnej zup h

ia (kolejnosci), w celu oceny jakosci
wanych w ré6znym czasie.

Analize styozng wynikow dokonano przy uzyciu pa-

kietu nego STATISTICA pl. dla Windows v.5.5.
Przy stycznym opracowywaniu wynikéw wykorzy-
stano oSci $rednie, odchylenie standardowe oraz

je nikowa analize wariancji na podstawie kryte-
IR (najmniejszej istotnej réznicy). Do analizy wyni-
oceny sensorycznej metoda szeregowania zastoso-
no test Friedmana, ktory okres$la istotnos$¢ réznic po-
iedzy ocenianymi prébkami wedtug ISO 8587:2006.

samej partii produkcyjnej. Miato to na celu osing& Wyniki badan i ich analiza

ceptowana przez ogét cztonkéw zespoti-Fak\opracowana
receptura zup stanowita materiat badawczy w dalszym
etapie badan.

W badaniach zostat wykorzystany termoport firmy Cam-
bro, UPCS 180, o pojemnosci . Termoport byl wyposa-
zony w 4 stalowe pojemniki GN\\'’4/o0 pojemnosci 4 litry
kazdy. Ugotowane zupy o peraturze poczatkowej 85°C
w ilosci 4 1, jednorazo zelewano do pojemnikéw
GN i przechowywano &M e zamKnietym termoporcie,
w temperaturze otoczgni °C, do czasu oceny sensorycz-
nej. Po czasie 1,5 74,5 h, 6 h dokonywano oceny sen-
sorycznej zup, l%ﬁreélenia zmian spowodowanych
ie

ich przechowy cieple.
Prébki $wiezeji zechowywanych zup, podawano do
oceny w jed &m wych kubeczkach z przykrywka, umiesz-

czanych *} azdach izotermicznych, wykonanych ze styro-
pianuipokrytych folig aluminiowa. Proby zup kodowano.
Oc okonywat 10 - osobowy zespél, sktadajacy sie

Z prac ikéw Katedry Technologii Gastronomicznej i Hi-
gieny Zywnosci. Osoby te zostaly przeszkolone w zakresie

Uzyskane wyniki oceny sensorycznej barszczu czerwonego
Swiezo przygotowanego i przechowywanego w czasie do
6 h w termoporcie przedstawiono w tabeli 1.

Na podstawie uzyskanych wynikéw i analizy wariancji
stwierdzono, Ze czas przechowywania w termoporcie wpty-
wa w sposob istotny na wszystkie wyrdzniki jakosci senso-
rycznej (klarowno$¢, barwe, zapach, smakowito$¢ i jako$¢
0go6lng) barszczu czerwonego (p=0,05).

Istotne pogorszenie barwy (pojasnienie) zaobserwowano
po 3 h. Dalsze przechowywanie w termoporcie nie wpty-
wato na zmiany barwy. Pomimo obserwowanych zmian,
barszcz czerwony po 6 h przechowywania nadal uzyski-
watl dos$¢ wysokie noty pozadalnosci (7,58 j.um.). Klarow-
nos¢ barszczu, z uwagi na trudnosci w ocenie, oceniano
jedynie metoda poréwnania ze standardem. Obserwowa-
ne zmiany nie byly istotne statystycznie. Pod wzgledem
zapachu najgorsze oceny przyznano po 6 h przechowy-
wania. Smakowito$¢ barszczu zmieniata sie niekorzystnie
po 4,51 6 h przechowywania. Obserwowane zmiany pole-
gaty na wyczuwaniu smaku goryczy i wzroS$cie wyczuwal-
nosci kwasnosci, co byto spowodowane uzyciem octu do
przygotowania zupy w celu zachowania odpowiedniej
barwy. Zdecydowane pogorszenie ocen jakosci ogdlnej
barszczu stwierdzono po 4,5 h przechowywania.
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Tabela 1. Ocena jakosci sensorycznej barszczu czerwonego przechowywanego

w termoporcie

Table 1. Evaluation of sensory quality of beetroot soup stored in

Tabela 2. Ocena jakosci sensorycznej kremu z pieczarek przechowywanego
w termoporcie

Table 2. Evaluation of sensory quality of champignons crea stored

thermoport in thermoport
Czas Wyniki $§rednie + odchylenie standardowe; Czas Wyniki $§rednie + odchylenie ﬁlﬁhﬁhﬁle;
Wyréznik  |przechowywania; Mean values * standard deviation Wyréznik  |przechowywania; Mean values * standard deviation
jakosci; Ocena metoda Ocena metodg |Ocena metoda jakosci; Ocena metoda Ocena metoda %etodq
poréwnania ze |nieustrukturowanej| kolejnosci*** poréwnania ze |nieustrukt nej lejngsci***
standardem*; | skali graficznej**; Suma rang; standardem*; | skaligr: nej*s; uma rang;
Characteristics| Storage time Assessment Assessment Assessment Characteristics| Storage time Assessment ? m Assessment
of quality (h) by method of | by unstructured by ranking of quality (h) by method of ns red by ranking
comparison with | graphical meth- | method***, comparison with | g ical h- method***,
the standard* od** (n=50) Sum of ranks the standard* d* 0) Sum of ranks
(n=50) (n=30) (n=50) /(59\/7 (n=30)
Barwa; 0 500t0a 9,26 + 0,44 a 32 Barwa; 500%0a 9.20)£0,56 a 34
Colour 1,5 500+0,50a 9,30+0,75a 79 Colour 5,00 +0,2 508+ 1,17 ab 71
3 4,78+ 0,47b 8,75+1,06b 88 3+1,04ac 92
4,5 4,66+0,83b 8,69+1,29b 122 ,68 + 1,26 be 119
6 4,81+0,51ab 7,58+ 1,86 ¢ 129 8,72+ 1,17 bc 134
Klarownos¢; 0 500+0a Zapach; 9,34+0,38a
Clarity 1,5 4,92 +0,27 ac nie oznaczano; Aroma 847 +£1,62b
3 4,76 £ 0,59 bc | not determined 8,79+0,99b
4,5 4,99+0,39a 7,95+1,25¢
6 5,09 + 0,64 ab 7,89+133¢c
Zapach; 0 500+0a 9,05+0,70a Gestos¢; 00+ 0 ab
Aroma 1,5 4,29+0,86b 7,86 +1,75b Density 4,76 £0,79 a nie oznaczano;
3 4,02 +£1,02 be 7,50 £1,95b 114 £ 0,96 bc | not determined
4,5 3,75+1,24 c 7,31+1,86 bd 4,75+0,86 a
6 376+124c 6,75+2,11cd 4,87 + 0,33 ac
Smakowito$¢; 0 500+0a 9,05+ 0,66a Smakowito$¢; 500+0a 9,48 £0,36a
Flavour 1,5 4,40+0,78b 8,27 +1,02b Flavour 4,70+0,73b 8,91 +1,27b
3 4,27 +1,11 bc 7,88+1,25b 4,96 + 0,70 ab 9,17 + 0,83 ab
4,5 3,88+1,37c¢ 6,32+2,26 ¢ 4,87 + 0,89 ab 849+1,13¢c
6 4,17 +1,37 bc 632+1,86¢c 4,71+0,78b 8,06+1,38d
Jako$¢ ogdlna; 0 500+0a 9,00£0,53a 500+0a 9,32+042a
Overall 1,5 4,44+0,72b 825+1,15b 5,05+0,96a 870+1,32b
quality 3 4,36 + 0,88 bd 7,71+1,34Db 4,89+0,50a 8,82+1,03b
4,5 390+1,15¢ 6,33+2,43 ¢ 4,85+0,88a 8,06+1,47c
6 4,00+ 1,54 cd 6,08+2,33c¢c 481+0,77a 7,85+1,46 ¢

a, b, ¢, d - wyniki oznaczone tq samgq literq nie rézniq sie statystycznie

istotnie, p=0,05;

*Skala -5 do +5 j.um. Do oceny statystycznej w tej metodzie dla skali przyjet
wartosci dodatnie: (+5=10; +4=9; +3=8; +2=7; +1=6; 0=5; -1=4; -2=3; -

-2=1;-1=0);

%
**Skala 0+10 j.u.,*** oceniano jakos¢ ogdlng zupy, prébki o nizszych wa%

sumy rang wiecej razy zajely wyzsze miejsce w szeregu pod wzgledem jakosi

a, b, ¢, d - the same letter in each column indicates no statistical

differences between results, p=0,05;

-2=3;-3=2; -2=1;-1=0);

**Scale 0+10 c.u.,*** The overall quality of soup w
with lower rank sum values took a higher place i

than once.

Uzyskane wyniki oceny sensoryczt

wated, sample

quality more

Swiezo przygotowanego i przechowywarnego do 6 h w ter-
moporcie przedstawiono w ta

Na podstawie uzyskanych wyni

stwierdzono, ze czas pr

i analizy wariancji

wania kremu z pieczarek

CC1OW
w termoporcie wptywa (%; b istotny na takie wyro6zniki

jakosci sensorycznej j

W przypadku ocen

dem nie stwierdz

wania na takie céth :
5

powiednio p =

Interesujq

z uwagi na rozwarstwianie sie.

» oceniajgcy uznali, iz krem z pieczarek,

Twa, zapach, gesto$¢ (p=0,05).
metodg poréwnania ze standar-
hego wptywu czasu przechowy-

smakowito$¢ i jako$¢ ogélna (od-
ip=0,41355).

a, b, ¢, d - wyniki oznaczone tq samgq literq nie rézniq sie statystycznie
oé&'e, p20,05;
la -5 do +5 j.um. Do oceny statystycznej w tej metodzie dla skali przyjeto
rtosci dodatnie: (+5=10; +4=9; +3=8; +2=7; +1=6; 0=5; -1=4; -2=3; -3=2;
-2=1;-1=0);
**Skala 0+10 j.u,,*** oceniano jakos¢ ogdlng zupy, probki o nizszych wartosciach
umy rang wiecej razy zajety wyzsze miejsce w szeregu pod wzgledem jakosci;
a, b, ¢, d - the same letter in each column indicates no statistically significant
differences between results, p=0,05;
*Scale -5 do +5 c.u. For the statistical evaluation of this method positive
values for the scale were adopted: (+5=10; +4=9; +3=8; +2=7; +1=6; 0=5; -1=4;
-2=3;-3=2;-2=1;-1=0);
**Scale 0+10 c.u,*** The overall quality of soup was evaluated, sample
with lower rank sum values took a higher place in a series of quality more
than once.

Uzyskane wyniki oceny sensorycznej Kkrupniku s$wiezo
przygotowanego i przechowywanego do 6 h w termoporcie
przedstawiono w tabeli 3.

Na podstawie uzyskanych wynikéw i analizy wariancji
stwierdzono statystycznie istotny wptyw czasu przecho-
wywania krupniku w termoporcie na takie wyr6zniki jako-
$ci sensorycznej jak: barwa, zapach, stopienn rozgotowania
kaszy, konsystencja warzyw, smakowito$¢ i jako$¢ ogdlng
zupy (p=0,05).

Pod wplywem wydtuzania sie czasu przetrzymywania
krupniku w termoporcie stwierdzono niekorzystne zmiany
barwy, polegajgce na pociemnieniu i poszarzeniu barwy
oraz zmetnieniu zupy juz po 1,5 h przechowywania w ter-
moporcie, i w zwigzku z tym, spadek pozadalnosci zupy
pod wzgledem tej cechy. W wypadku oceny zapachu wy-
razne zmiany zaobserwowano dopiero po 6 h przechowy-
wania w termoporcie. Pod wzgledem smaku nawet sze$cio-
godzinne przechowywanie tej zupy nie dyskwalifikowato
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jej, mimo, iz stwierdzono nizsze noty dla tego wyréznika
w poréwnaniu z zupg $wiezo przygotowana.

Interesujgce jest, ze wraz z wydtuzaniem przechowywania
krupniku w termoporcie, stopien rozgotowywania kaszy
wzrastat, a zjawisko to byto pozadane przez oceniajacych.

Konsystencje warzyw po przechowywaniu réwniez oce-
niano lepiej. Natomiast Anderson i in. (1994), zmiany za-
chodzace w konsystencji podczas przechowywania po ugo-
towaniu, uwazajg z punktu widzenia konsumenta za niepo-
zadane. Oceny jako$ci ogdlnej krupniku w czasie catego
procesu przechowywania w termoporcie byly wysokie.

Tabela 3. Ocena jakosci sensorycznej krupniku przechowywanego w termoporcie

Table 3. Evaluation of sensory quality of barley soup stored in thermoport

L. Wyniki $§rednie + odchylenie standardowe;
V\./yroznllk Czas i Mean values # standard deviation
jakosci; przechowywania;
Ocena metoda Ocena metoda |Ocena metoda
poréwnania ze |nieustrukturowanej| kolejno$ci***
standardem®; | skali graficznej**; Suma rang;
Characteristics| Storage time
of quality (h) Assessment Assessment Assessment
by method of | by unstructured | by ranking
comparison with | graphical meth- | method***,
the standard* od** (n=50) Sum of ranks
(n=50) (n=30)
Barwa; 0 500+0a 923043 a 32
Colour 1,5 4,43+0,63b 8,49+1,38b 90
3 4,38%0,71b 8,07 £ 1,59 bc 85
4,5 4,67 +0,58¢ 8,43+1,38b 109
6 420+0,72b 7,58+ 1,76 ¢ 134
Zapach; 0 500+0a 9,23+0,51a
Aroma 1,5 4,81+0,48ab 8,38+1,29b
3 4,57+0,85b 7,92 £1,74 bc
4,5 4,65+098b 819+1.21b
6 415+092¢ 7,56+1,49¢c
Stopien 0 500+0a
rozgotowania 1,5 534+0,54b nie oznaczano;
kaszy; 3 554+0,72b not determined
Degree of 4,5 542+090b
cooking 6 5,60 + 0,95 b O
barley
Konsystencja 0 500+0a
warzyw; 1,5 512+0,39a nie oznaczano;
Texture of 3 5,08+0,85a not determined Q
vegetable 4,5 566+0,84b
6 6,08 +0,92 c \
Smakowitos¢; 0 500+0a 9,20 0,4
Flavour 1,5 4,71+0,48b
3 4,47 + 0,80 bc
4,5 4,37+0,82cd
6 4,32+0,82cd
Jakos¢ ogdlna; 0 500+0a
Overall 1,5 4,97 +0,38a
quality 3 4,52 + 0,62 bed
4,5 4,64 + 0,89 bc 3 ,10 bc
6 4,310,77 bd 7,52+1,42d

a, b, ¢, d - wyniki oznaczone tq sa Iiterq
istotnie, p=0,05;

*Skala -5 do +5 j.um. Do oceny sta
wartosci dodatnie:(+5=10; +4=9
-2=1;-1=0);

**Skala 0+10 j.u.,*** oceniano

ie rézniq sie statystycznie

cznej W tej metodzie dla skali przyjeto
+2=7; +1=6; 0=5; -1=4; -2=3; -3=2;

q zupy, probki o nizszych wartosciach
jsce w szeregu pod wzgledem jakosci;

lumn indicates no statistically significant

*Scale -5 do +5 c.
values for the scale

he-statistical evaluation of this method positive
dopted: (+5=10; +4=9; +3=8; +2=7; +1=6; 0=5; -1=4;

-2=3;-3=2; -

*#Scale 0+1 e overall quality of soup was evaluated, sample
with lower yalues took a higher place in a series of quality more
than once.

Ob 0 wspétczynniki korelacji czasu przechowywania
w ter orcie i wyréznikéw jakoSci sensorycznej zup,

uzyskanych przy uzyciu metody poréwnania ze standar-

dem i metody niestrukturowanej skali graficznej. Wyniki
przedstawiono w tabeli 4.

Tabela 4. Wspdtczynniki korelacji czasu przechowywania w te orcie

i wyréznikéw jakosci zup
Table 4. Correlation coefficients between time of storage in rt and
quality of soups

Ocena metoda poréwnania ze |Ocena met Su@ktu%wanej
Wyrdznik standardem; <> nej;
jakosc; Assessment by method of com- Asséssme unstructured
Characteristics parison with the standard phical method
of quality Barszcz |Krupnik; Krem Bar’ c\z\ ]Mpnik; Krem
czerwony; z pieczarek; onys z pieczarek;
Beetroot | Barley [Champignons Barley |Champignons
soup soup | cream so;z&\ soup | cream soup
Barwa; 0,19 | -029 +0,1 42 | -032 -0,18
Colour
. V
Zapach; 0,40 | -034 %&3/0\ 2039 | -035 -0,37
Aroma
Smakowitos&;| 5 | 934 -0, 056 | -0,34 -0,40
Flavour A
Klarownos¢;
Clarity -0,08 A \ 2 ) ) )
Gestos¢; N
Density ) ) -0.06 ) ) )
Konsystencja
warzyw; . ) : : :
Texture W,
of vegetable
Stopien =/
rozgotowani
kaszy; \Q +0,24 - - - -
Degree
cooking ey
Jako$¢ogomas . R N _ _ -
Overall ity 0,34 0,36 0,11 0,54 0,35 0,39
—0

a¢ z uzyskanych wynikéw, najmniejsze zaleznosci

jakg’ci sensorycznej od czasu przechowywania w termopor-

stwierdzono w wypadku zupy krem z pieczarek (niskie
potczynniki korelacji, tab. 4.).

Zaleznos¢ wyrdznikow jakosci ogolnej barszczu czerwonego
i krupniku od czasu przechowywania byta podobna. Zapach
barszczu czerwonego w poréwnaniu z pozostaltymi wyro6z-
nikami ulegl pogorszeniu w najwiekszym stopniu (wspot-
czynniki korelacji -0,40 i -0,39), co spowodowane byto
zastosowaniem octu do przygotowania zupy. W wypadku
krupniku ujemne zalezno$ci stwierdzono w wypadku ta-
kich cech jak: barwa, zapach, smakowito$¢. Natomiast kon-
systencja warzyw i stopien rozgotowania kaszy w krupniku
byly postrzegane przez oceniajacych, wraz z uptywem cza-
su przechowywania w termoporcie, coraz bardziej korzyst-
nie (dodatnie wspétczynniki korelacji).

Whioski

1. Przechowywanie zup w termoporcie przez 6 h po ugo-
towaniu jest przyczyng pogarszania sie ich jakosci senso-
rycznej, ktéra obniza sie, ale w niewielkim stopniu, wraz
z wydtuzaniem czasu przechowywania.

2. Z uwagi na jako$¢ sensoryczng, zupy dobrze nadaja sie
do przechowywania w termoporcie. Najwieksze zmiany
jakosci, zwtaszcza smakowitos$ci i jakos$ci ogdlnej, obser-
wowano podczas przechowywania barszczu czerwonego,
z uwagi na dodatek do przygotowania zupy octu.

3. W czasie przechowywania krupniku zaobserwowano,
Ze w miare wydluzania sie czasu przetrzymywania zupy
w termoporcie wzrasta stopien rozgotowania kaszy oraz
nastepuje zmiana konsystencji warzyw na bardziej miekka.
Zmiany te oceniajacy uznali za korzystne zjawisko.
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4. Najlepsza zupa do przechowywania w termoporcie oka-
zala sie zupa krem z pieczarek. Stwierdzono, ze nawet
po 6 h przechowywania zachowywata bardzo dobra jako$¢
sensoryczna.

Podsumowujac, zupy nadaja sie do przechowywania
w termoporcie, co jest wykorzystywane w ustugach cater-
ingowych. Wyrézniki jako$ci sensorycznej zmieniaja sie
jednak w réznym stopniu, w zaleznosci od sktadu zupy i czasu
ich przechowywania.
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