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Wptyw metody uprawy kawy na jakos¢ sensoryczng naparoéw

Effect of coffee cultivation on sensory quality of coffee brews

PRZEMYStAW DMOWSKI, KAROLINA POLEWKO

Katedra Towaroznawstwa i Zarzadzania Jakoscig, Akademia Morska w Gdyni

Wprowadzenie. Troska o $rodowisko, dbato$¢ o wtasne zdrowie oraz
zmieniajace sie trendy w konsumpcji zywnosci powoduja, ze kawa
pochodzaca z upraw ekologicznych znajduje w Polsce coraz wiecej nabywcow.

Cel. Okreslenie wptywu metody uprawy kawy na ocene jakosci
organoleptycznej naparéw kaw pochodzacych z upraw konwencjonalnych
i ekologicznych, dostepnych na rynku Tr6jmiasta oraz oszacowanie wptywu
poszczegolnych deskryptordw oceny sensorycznej na ocene tgczng napardw.

Materiaty i metody. Do oceny jakoci sensorycznej wykorzystano osiem
kaw palonych deklarowanych jako Coffee Arabica (cztery pochodzace
z upraw konwencjonalnych i cztery z ekologicznych). Napary przygotowano
zgodnie z wymaganiami normy PN-ISO 6668:1998. Oceny sensorycznej
dokonat 30 osobowy zespét, ktdry z wykorzystaniem formularza SCAA ocenit
9 wyréznikéw. Dokonano réwniez tacznej oceny jakosci naparéw. W celu
zobiektywizowania procedury oceny wykorzystano zatozenia techniki TSDA.

Wyniki. Wykazano statystycznie istotng réznice pomiedzy markami
kaw konwencjonalnych Gevalia (Srednia ocena 4,77) i Dallmayr (4,27).
Na wyZzszg ocene naparéw kawy Gevalia wptynety kwaskowatos¢ (5,37),
smakowitos¢ (4,83), stodkos¢ (2,80) oraz posmak (4,57). Kawy te
wykazywaty sie nizszg oceng aromatycznosci (5,03), goryczki (4,53),
cielistosci (3,53) i balansu (4,47). Wsr6d naparéw kaw ekologicznych
najwyzsze oceny uzyskata kawa marki Dallmayr (5,70), ktérg najwyzej
oceniono pod wzgledem smakowitosci (5,53), stodkosci (3,31) oraz
goryczki (5,30). Natomiast najnizsze oceny w wiekszosci ocenianych cech
uzyskaty napary kawy Mollinari, ktére przetozyly sie na réwnie niskg ocene
0gding (5,00).

Whioski. Napary kaw pochodzacych z upraw ekologicznych oceniono wyzej
niz napary kaw konwencjonalnych. Nie stwierdzono statystycznie istotnego
wplywu marki na badane wyrdzniki jakosci sensorycznej. Deskryptorami,
ktore w najwiekszym stopniu wptywaty na ocene koricowg byty balans oraz
smakowitos¢. Parametrami, ktére znaczaco réznicowaty kawy ekologiczne od
kaw konwencjonalnych byty intensywnos¢ smaku gorzkiego i aromatyczno3c.

Stowa kluczowe: kawa ekologiczna, ocena sensoryczna, jakosé¢, ocena
konsumencka

Introduction. Concern for the environment, taking care of their own health
and the changing trends in food consumption result in the fact that coffee
from organic farming finds more and more buyers in Poland.

Aim. To determine the influence of the coffee growing method on
organoleptic quality assessment of conventional and organic coffee
beverages available on the Tri-City market and estimation of the influence
of individual sensory evaluation descriptors on the overall sensory quality
of beverages.

Material and method. The eight samples of Coffee Arabica (four
conventional and four organic) were submitted to a sensory evaluation
by thirty consumers using PN-ISO 6668:1998 standard. The quality of
coffee beverages was assessed according to nine descriptors. The overall
quality was also assessed. The quality and intensity of each attribute were
evaluated by using a SCAA scale. In order to objectify the assessment
procedure, the TSDA technique was used.

Results. Results indicated significant differences between conventional
samples of coffee Gevalia (mean score 4.77) and Dallmayr (4.77). Gevalia
coffee exhibited higher intensities for acidity (5,37), taste (4,83), sweetness
(2,80) and aftertaste (4,57) but lower intensities for aroma (5.03),
bitterness (4.53), body (3.53) and balance (4.47). Among the organic
coffee baverages, Dallmayr was the highest rated coffee (5.70), with the
highest score of taste (5.53), sweetness (3.31) and bitterness (5.30). While
in most of the evaluated descriptors the lowest scores received Molinari
coffee beverages, what was reflected into equally low overall rating (5.00).

Conclusion. Most of the sensory attributes were perceived higher intensities
in the samples of organic coffee compared to the conventional coffee
samples. There was no statistically significant effect of the cultivation
conditions on the researched descriptors of sensory quality of the coffee
beverages. Descriptors, that in the most affect the final evaluation of
the sensory quality of coffee were balance and taste. Parameters that
significantly differentiated organic from conventional samples of coffee
were the aroma and bitter taste.
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Wprowadzenie

Kawa, to termin przyjety do okre$lania ziaren
i owocoéw krzewu kawowca zaliczanego do rodzaju
Coffea, rodziny rubiaceae (marzanowate) i podklasy
asteridae (astrowe) [1]. Na $wiecie jest znanych ok.
66 gatunkow botanicznych kawy, jednak handlowe

i towaroznawcze znaczenie maja tylko dwa: Coffea ara-
bica L. oraz Coffea canephora var. Robusta, powszechnie
nazywane arabicg i robustg [ 2]. Wedtug danych ICO
(International Coffee Organization) Swiatowa kon-
sumpcja kawy z roku na rok wzrasta. Obecnie miliony
ludzi zaczynaja swoéj dzien od filizanki kawy. W roku
2015/2016 osiagneta poziom ok. 150 mIn 60 kilogra-
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mowych workow kawy; z czego az 58% stanowi kawa
C. arabika [3]. W Polsce przecigtne roczne spozycie
kawy ksztaltuje si¢ na poziomie ok. 3 kg na osobe [4].

W sktad kawy wchodzi ok. 900 réznych substan-
cji, ktore decyduja o prozdrowotnych wlasciwosciach
tego produktu. Oprécz najbardziej znanej kofeiny
wystepuja w niej kwasy organiczne, olejki eteryczne,
zwiazki fenolowe, witaminy, ktére sa takze waznym
sktadnikiem ksztattujagcym smak i aromat kawy [ 5, 6].

Kawa dostgpna na krajowym rynku w wigkszosci
pochodzi z upraw konwencjonalnych, ktére powoduja
zachwianie rownowagi biologicznej oraz zniszczenie
bioréznorodnosci gatunkowej, a takze degradacje
gleby, wynikajaca z bezposredniego, intensywnego
nastonecznienia. Na tych plantacjach proces dojrze-
wania owocéw kawy zachodzi bardzo szybko. Sza-
cunkowe zbiory z 1 ha osiggaja wartosci od ok. 3 tys.
do ok. 10 tys. kg. Jednak kawa pochodzaca z upraw
przemystowych charakteryzuje si¢ stosunkowo ubo-
gimi walorami smakowo-zapachowymi oraz moze
by¢ zrédlem wigkszej ilosci zwigzkéw toksycznych,
do ktérych nalezy m.in. ochratoksyna A (OTA) [7].

Alternatywa dla konwencjonalnej formy uprawy
kawy sa nieustannie zwigkszajace si¢ obszary plantacji
ekologicznych, ktére w 2012 r. zajmowaty powierzch-
ni¢ ok. 1 mln ha i stanowity ok. 22% catkowitej po-
wierzchni upraw. Najwigksze ekologiczne plantacje
kawowcow znajduja si¢ w Brazylii, Kolumbii, Peru,
Meksyku (facznie ok. 60% powierzchni upraw $wiato-
wych) oraz w Afryce (ok. 30% powierzchni— gtéwnie
w Etiopii) [8]. Czesto tego typu plantacje s3 nazywane
wspdtrzednymi, poniewaz w celu zapobiegania wyjata-
wianiu gleby stosuje si¢ zacienianie, dzigki naturalnie
wystepujacym na terenie upraw bananowcom [9]. Za-
cienianie kawowcow pozytywnie wplywa naich proces
fotosyntezy, co z kolei skutkuje pozytywnym rozwojem
wysublimowanych komponentéw prozdrowotnych
oraz smakowych kawy, w tym kofeiny odpowiedzial-
nej za charakterystyczny goryczke naparu [10]. Pod
wzgledem wielkosci, uprawy ekologiczne sa niewiel-
kie, totez zbiér owocéw odbywa si¢ tradycyjnymi,
manualnymi sposobami, zachowujac przy tym wysoki
stopien selekgji ziaren i dbajac juz na poczatku pro-
dukgji o ich jakos§¢. Niewielka powierzchnia plantacji
ekologicznych odzwierciedla si¢ w réwnie niewielkich
zbiorach wynoszacych ok. 1500 kg ziaren kawy z 1 ha
powierzchni uprawy [3, 11].

Wzrost zainteresowania ekologicznymi metodami
uprawiania ma zapewne swoje podloze w wigkszej
dbatosci o zdrowie i ochrong $rodowiska przez wspot-
czesnych konsumentéw. Lepsze walory zdrowotne
[12, 13] oraz smakowo-zapachowe produktéw eko-
logicznych nieustannie wptywaja na $wiadomosé
wspdtczesnych konsumentow, ktérzy coraz czesciej
siegaja po kawy wyprodukowane w sposéb naturalny.

Cel

Okreslenie wplywu metody uprawy kawy na
oceng jakosci organoleptycznej naparéw kaw pocho-
dzacych z upraw konwencjonalnych i ekologicznych,
dostepnych na rynku Tréjmiasta oraz podjecie proby
oszacowania wplywu poszczegélnych deskryptorow
oceny sensorycznej na koncowg oceng taczng napardw.

Materialy i metody

Do badania na terenie Tr6jmiasta zakupiono
osiem ziarnistych kaw palonych, deklarowanych jako
Coffee Arabica o $rednim stopniu upalenia. Dla kaz-
dego z czterech producentéw wybrano prébki kawy
deklarowanejjako pochodzace z upraw konwencjonal-
nych: Lavazza Qualita Oro, Mollinari Qualita, Dall-
mayr Classic, Gevalia Mellan Rost i ekologicznych:
Lavazza Tierra, Mollinari Bio, Dallmayr Granverde,
Gevalia Ecologico.

Napary przeznaczone do oceny sensorycznej,
przygotowano zgodnie z wymaganiami normy PN-
-ISO 6668:1998 [14]. Po 15 min od rozdrobnienia
odwazono 7,0£0,1 g kawy i zalano wrzaca woda do
objetosci 100 ml naparu. Po uptywie 5 min odpowied-
nio zakodowane napary podano do oceny grupie 30
oceniajgcych (16 kobieti 14 mezezyzn) o sprawdzone;j
wrazliwosci sensorycznej. Badanie przeprowadzono
w otoczeniu laboratoryjnym, gdzie kontrolowano
warunki oceny. Do oceny jakosci naparéw kawy
wykorzystano uproszczony formularz opracowany
przez SCAA (Speciality Coffee Association of America)
[15], sktadajacy si¢ z 9 wyrdéznikéw: aromatycznosc,
kwaskowatos$¢, smakowitosé, stodkos¢, goryezke, cie-
listos¢, posmak, balans oraz dokonano tacznej oceny
jakosci poszczegdlnych naparéw. Do oceny kazdego
z deskryptoréw wykorzystano 10 punktows skale
strukturyzowang (1 — brak danej cechy; 10 — mak-
symalne nate¢zenie cechy). Przed przystapieniem do
oceny zespot zostal przeszkolony w zakresie definicji
i zrozumienia pojeé wystepujacych na formularzu.
Dokonano réwniez wstgpnej oceny na przyktadzie
wzorcow. Jako wzorce wykorzystano napary kawy,
w ktérych mozna bylo zidentyfikowac wszystkie oce-
niane cechy. W celu zobiektywizowania procedury
oceny wykorzystano zalozenia techniki TSDA [16].

Analize statystyczna uzyskanych wynikow wyko-
nano w programie StatisticaTM12.0. W celu okresle-
nia wptywu producenta oraz sposobu uprawy na wy-
niki oceny jakosci sensorycznej w naparach badanych
kaw wykorzystano analize wariancji (ANOVA). Dla
sprawdzenia jednorodno$ci pomiedzy poszczegblnymi
grupami przeprowadzono testy post-hoc (test HSD
Tukeya). W celu okreslenia wzajemnych zaleznosci
pomiedzy analizowanymi parametrami wyznaczono
funkcje regresji wielorakiej. Hipotezy weryfikowano
na poziomie istotnosci p=0,05.
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Tabela I. Wptyw marki i sposobu uprawy na wyniki oceny sensorycznej badanych probek kawy

Table 1. Effect of brand and coffee cultivation method on sensory attributes of coffee samples

Pochodzenie /Origin Kawa konwencjonalna /Conventional coffee Kawa ekologiczna /Organic coffee
Cecha/Marka Dallmayr Lavazza Mollinari Gevalia Dallmayr Lavazza Mollinari Gevalia
/Sensory attributes/brand Classic Qualita Oro Qualita Mellan Rost ~ Granverde Tierra Bio Ecologico

Aromatycznos¢ /Aroma 5,30+1,52 513+1,42 5,20+1,12 503+1,32  540+1,74® 5,50+1,48° 5,27+1,5° 5,90+1,12
Kwaskowatos¢ /Acidity 520+2,00 547+2,0* 507+2,3* 537+2,1* 517+16* 573+1,8  493+2,00 5,60+1,8
Smakowito$¢ /Taste 4,73+1,77  4,60+1,6° 4,53+1,8  4,83+1,5  553+2,00 530+1,7¢ 4,87+1,8  507+1,4°
Stodkos¢ /Sweetness 2,67+1,8  3,03+14* 2,63+1,72 280+14* 3,13+1,4* 2,83+1,7¢  2,70+£1,3*  3,13%+1,4°
Goryczka /Bitterness 503+2,1* 497+16* 523+19° 453+2,00 530+2,1* 5,13+1,5  520+1,9® 520+1,8
Cielistos¢ /Body 4,07+£1,9*  3,93+1,4  393+2,2* 3,53+1,9° 4,43+1,9° 457+1,9* 4,10+1,8°  4,53+1,9°
Posmak /Aftertaste 4,47+2,2*>  500+1,6*  3,90+1,6° 4,57+19* 543+1,9® 510+1,5** 537+1,72  533+1,6°
Balans /Balance 4,50+1,7**  4,63+1,1**  437+1,5  4,47+1,6* 510+1,5*° 5,13+1,4%% 4,93+1,4* 560+1,2°
Ocena ogodlna /Overall quality 4,27+1,60  4,60+1,5**  4,43+1,88 4,77+1,4*® 573+1,4> 537+1,6*> 5,00+1,5*> 537+1,920

b — wartosci $rednie oznaczone tymi samymi literami, w wierszach nie roznig sie istotnie statystycznie przy p<0,05 /mean values denoted by the same

letters in rows are not significantly different at the p<0.05 level

Wyniki

Analizujac uzyskane wyniki dla wszystkich na-
paréow kaw konwencjonalnych (tab. I) stwierdzono,
ze wyzszymi ocenami poszczegdlnych wyréznikow
charakteryzowata si¢ kawa Gevalia Mellan Rost.
Pod wzgledem aromatycznosci wszystkie napary
uzyskaly bardzo zblizone noty, powyzej 5 punktow,
przy czym najbardziej atrakcyjna sensorycznie kawa
okazata si¢ kawa marki Dallmayr Classic, a najmniej
Gevalia Mellan Rost. Kwaskowato$¢, ktora jest cechg
charakterystyczng dla kawy gatunku Coffea Arabica
oceniono w zakresie od 5,07 do 5,47, odpowiednio
dla kawy Mollinari Qualita oraz Lavazza Qualita Oro.
Naparem o najwyzej ocenionej smakowitosci, rozu-
mianej jako potgczenie wszystkich doznan, gtéwnie
aromatu i polgczenia smakéw podstawowych, byt
napar kawy Gevalia Mellan Rost. Stodkos¢, ktora
stanowi przyjemne odczucie stodyczy, w badanych
naparach oznaczono na poziomie nie przekraczajagcym
3 punktow. Natomiast goryczke, ktora jest atrybutem
kawy kojarzonym z kofeing, najwyzej oceniono w na-
parach kawy Mollinari Qualita, a najnizej w Gevalia
Mellan Rost. Jedna z trudniejszych do oceny cech byta
cielisto$¢ naparéw, rozumiana jako ogélne odczucie
odbierane przez zmysty pomiedzy jezykiem a usta-
mi. Parametr ten oceniono w badanych naparach na
poziomie nieznacznie powyzej 4 punktéow. Zaréwno
posmak (zdefiniowany jako dtugos¢ pozytywnego
smaku pozostajacego po konsumpcji naparu), jak
i balans (réwnowaga pomigdzy intensywnoscig sma-
ku, posmaku, kwasowosci i cielisto$ci) naparéw kawy
oceniono we wszystkich naparach na porownywalnym
poziomie. Uzyskane réznice byty niewielkie. Najwy-
zej oceniono napar Lavazza Qualita Oro (4,63 pkt.),
natomiast najnizszej Mollinari Qualita (4,37 pkt.).
W ocenie ogdlnej, sposréd badanych naparéw, najwyz-
sza §rednig oceng charakteryzowaly si¢ napary kawy
Gevalia Mellan Rost (4,77 pkt.) oraz Lavazza Qualita
Oro (4,60 pkt.). Oceny ogélne tych naparéw byt tylko

nieznacznie wyzsze niz pozostatych — odpowiednio
4,43 pkt. dlanaparéw Mollinari Qualita oraz 4,27 pkt.
dla naparéw Dallmayr Classic.

Analizujac uzyskane wyniki dotyczace okreslo-
nych wyréznikéw jakosci sensorycznej naparéw kaw
ekologicznych, stwierdzono ze najwyzsza oceng ogdlng
uzyskata kawa Dallmayr Granverde (5,73 pkt.), ktora
najwyzej oceniono pod wzgledem smaku, stodkosci
oraz goryczki. Natomiast pozostate napary oceniono
nieznacznie nizej (Srednio od 5,00 do 5,37 pkt.).

Poréwnanie szczegdtowe wskazuje, ze kawy ekolo-
giczne otrzymaty wyzsze oceny w zakresie wigkszosci
ocenianych parametréw niz kawy tych samych ma-
rek pochodzace z upraw konwencjonalnych. Nalezy
jednak dodaé, ze w przypadku wigkszosci cech byly
to réznice niewielkie, tylko w przypadku posmaku
i balansu r6znica byta znaczaca. Dodatkowo zaobser-
wowano duze podobienstwo w ocenie pomiedzy tymi
parametrami, dla ktorych analiza skupien wykazata
najmniejsza wartos¢ odlegtosci (d,  /=23,5). Byly to
jednocze$nie najtrudniejsze do wyttumaczenia i zro-
zumienia pojecia. Mniej trudnosci w ocenie sprawiato
pojecie cielisto$ci. Najbardziej zrozumiatymi para-
metrami oceny jakosci sensorycznej byty goryczka,
kwaskowatos¢ oraz stodkos¢. Byly to cechy, ktore
oceniajacy identyfikowali bez wigkszych probleméw.

Dyskusja

Coraz wigksza popularnoscig wirdéd wspoleze-
snych, swiadomych konsumentéw cieszg sie¢ kawy
pochodzace z upraw ekologicznych, ktére charaktery-
zujg si¢ wiekszg zawartoscia substancji bioaktywnych
oraz bogatymi walorami smakowo-zapachowymi.
W przeprowadzonym do$wiadczeniu badane napary
kawy nieznacznie r6znily si¢ pod wzgledem oceny
poszczegblnych deskryptorow. Analiza statystyczna
uzyskanych wynikéw wykazata brak istotnego wpty-
wu marki na wartosci poszczegélnych deskryptorow
(F, ,.=0,51; p=0,98). Uzyskane oceny byty bardzo

7,27



418

Probl Hig Epidemiol 2017, 98(4): 415-419

zblizone. Badane napary tych samych marek nie
réznily sie znaczaco pod wzgledem aromatycznosci,
kwaskowatosci, stodkosci, goryczkii cielistosci. Staty-
stycznie istotne réznice stwierdzono tylko pomiedzy
produktami marki Dallmayr oraz dla Mollinari, przy
czym réznice pomiedzy intensywnoscig poszczegol-
nych cech dla tych producentéw nie przekraczaty
2 punktéow. Wykazano ponadto, ze czynnikiem
statystycznie istotnie wptywajacym na ocene wybra-
nych deskryptoréw byt rodzaj uprawy (F, ,,;=2,11;
p=0,029). Deskryptorami, ktore istotnie roznicowaly
badane napary kawy byty przede wszystkim posmak
(F, ,,,=11,77;p=0,0007) oraz balans (F,,,,=12,75;
p=0,0004). Badane kawy ekologiczne, dla kazdego
z producentow, uzyskaty wyzsze noty ocenianych
deskryptoréw, na co mogto by¢ spowodowane wy-
stepowaniem w tych kawach wigkszej zawartosci
poszczegdlnych sktadnikow aromatycznych, wynika-
jacych prawdopodobnie z metody uprawy. Wykazano
réwniez, ze napary kaw pochodzacych z upraw eko-
logicznych, w wigkszosci przypadkéw charakteryzo-
waly si¢ wyzszymi notami stodkosci, ktéra zalezy od
zawarto$ci weglowodandw, dojrzatosci ziaren oraz ich
obrobki [ 5]. Ponadto, kawy pochodzace z tych upraw
charakteryzowatly si¢ intensywniejsza cielistoscia
niz kawy konwencjonalne tego samego producenta.
Wysokie oceny cielistosci uzyskane dla naparéow kaw
ekologicznych wynikaja prawdopodobnie z dtuzszego
czasu dojrzewania ziaren oraz wigkszej zawartosci
olejkéw eterycznych [6].

Uzyskane wyniki sg zblizone do przedstawionych
w badaniach Bhumiratanaiwsp. [17], ktorzy uzyskali
noty oceny sensorycznej naparéw Srednio palonejkawy
C. arabica na zblizonym poziomie, ok. 4-5 punktéw.
Natomiast s odmienne od prezentowanych przez de
Melo Pereiraiwsp. [ 18], ktérzy stwierdzili, ze wysoko-
gatunkowe kawy brazylijskie charakteryzowaty sie sred-
nig oceng badanych deskryptoréw jakosci sensorycznej
na poziomie powyzej 7 punktéw. Podobnie wedlug
Tolessa 1 wsp. [19] oraz Ribeiro i wsp. [20], badane
napary kawy przygotowane z C. arabica uzyskaly noty
powyzej 7 punktéw. Réwniez wedtug badan przepro-
wadzonych przez Soo-Eon i wsp. [21] kawy gatunku
botanicznego C. arabica konsumenci ocenili wysoko,
na $rednim poziomie powyzej 6 punktéw. Natomiast
dla kawy C. robusta autorzy uzyskali noty zblizone do
prezentowanych w artykule (ok. 4 punktow).

Réznice wwynikach badan moga by¢ spowodowa-
ne r6znym doborem kaw i co istotne wedtug Masson
iwsp. [22] — doborem zespotu oceniajacego. Z uwagi
na powszechne spozycie kawy, w tym réwniez kawy
pochodzacej z upraw ekologicznych zasadne bytyby
dalsze badania dotyczace jakosci i autentycznosci
kaw gatunku C. arabica dostgpnych na tréjmiejskim
rynku.

Analizujac wartosci 1 statystyczng istotnos¢
wspotczynnikow korelacji pomiedzy oceng ogdlng
naparow a poszczeg6lnymi deskryptorami, podjeto
probe oszacowania zaleznosci pomigdzy ocenianymi
parametrami. Stwierdzono, ze w przypadku naparéw
kaw pochodzgcych z upraw ekologicznych ocena og6l-
na w najwigkszym stopniu zalezata od wynikéw oceny
aromatycznosci, goryczki, balansu i smakowitosci:

0O0ekol=0,14+0,67balans+0,24+smakowitoé¢
-0,17+goryczka+0,20-aromatyczo$¢ (R*=0,68).
Kawy ekologiczne charakteryzowaly sie wigksza
aromatycznoscig oraz wigkszg goryczka, ktéra moze
by¢ zwigzana z wigksza zawartoscia kofeiny, ktore
wedtug badan przeprowadzonych przez Hallmann
iwsp. [6] zawieraly Srednio o 28,31% wiecej kofeiny
niz kawy konwencjonalne. W przypadku kaw konwen-
cjonalnych uzyskano bardzo podobne zaleznosci, jak
dla kaw ekologicznych:

OOkonw=0,1940,52+balans+0,22<smakowitos¢
+0,21+posmak (R?=0,64).

W przypadku tych naparéw o ocenie ogdlnej
decydowaly przede wszystkim balans, smakowitos§¢
oraz posmak rozumiany jako potaczenie wszystkich
pozostatych komponentéw ocenianych w kawie. Ze
wzgledu na relatywnie wysoka warto$¢ wspdtezynni-
ka determinacji, ktory wyjasnia ok. 65% zmiennosci,
uzyskane zaleznosci sg istotne i pozwalaja na wstepne
prognozowanie oceny ogélnej na podstawie wybranych
deskryptoréw jakosci sensorycznej naparow kawy.

Whnioski

1. Napary kaw pochodzacych z upraw ekologicznych
oceniono nieznacznie wyzej niz napary kaw kon-
wencjonalnych; jednak w wigkszosci ocenianych
deskryptoréow nie stwierdzono statystycznie
istotnej roznicy.

2. Nie stwierdzono statystycznie istotnego wptywu
producenta na badane deskryptory jakosci senso-
rycznej naparéw; uzyskane noty byly na bardzo
podobnym poziomie.

3. Deskryptorami, ktére w najwigkszym stopniu
wplynely na koncowa oceng jakosci sensorycznej
kaw, zaréwno konwencjonalnych i ekologicznych,
byly balans oraz smakowitos¢. Parametrami, ktére
znaczgco réznicowaly kawy ekologiczne od kaw
konwencjonalnych byly: nat¢zenie smaku gorz-
kiego i aromatycznosc.

4. Wobec powszechnejkonsumpcji kawy, w tym kawy
ekologicznej, zasadnym jest kontrolowanie jakosci
i autentycznosci tych produktéw.

Zrédto finansowania: Praca zostata sfinansowana ze
Srodkow na dziatalnosé statutowq Katedry Towaroznaw-
stwa i Zarzqdzania Jakoscig AMG.

Konflikt interesow: Autorzy deklarujq brak konfliktu
interesow.
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