EFFETTI SENSORIALI DEI GALATTOMANNANI NEI PRODOTTI ALLA FRUTTA

1. Introduzione

Nei prodotti alla frutta, i galattomannani sono spesso utilizzati in combinazione con altri idrocolloidi per ottenere particolari viscosità e strutture. In una soluzione acquosa, i galattomannani mostrano differenti effetti sensoriali. Anche nei prodotti alla frutta emergeranno questi effetti,  che determineranno il gradimento del consumatore sul prodotto finale.

2. Effetti sensoriali nella “Stewed fruit”
La “stewed fruit” è un tradizionale dessert alla frutta scandinavo. La combinazione di idrocolloidi utilizzata per questo prodotto cremoso e corposo, comprende in genere amido modificato e gomma guar.

Abbiamo sviluppato varie ricette di laboratorio, una per ogni tipologia di galattomannano. In seguito abbiamo aggiunto a ogni galattomannano la quantità richiesta di una concentrazione costante di amido idrossipropilico (E 1442).

Nella “stewed fruit” è stata analizzata l’influenza dei seguenti galattomannani:

Farina di semi di carrube



VIDOGUM L 175

Gomma tara





VIDOGUM SP 175

Gomma guar nativa, insapore


VIDOGUM GH 175

Gomma guar depolimerizzata termicamente

VIDOCREM E     1400 – 1600 mPa.s Viscosity

Gomma guar depolimerizzata termicamente 
VIDOCREM B     90 – 150 mPa.s Viscosity

Questi tests sono stati condotti in scala di laboratorio

3. Esperimento
3.1 Ricetta Base


Succo di mela concentrato (71° Brix)
10,00 %


Saccarosio




10,00 %


Amido modificato (E 1442)


  3,70 % 



Galattomannano



        x %


Acido citrico




   0,25 %


Acido ascorbico



   0,01 %


Acqua



          appross.
  75,50 %

3.2 Preparazione

Miscela di tutti i componenti secchi.

Aggiunta della miscela secca all’acqua e al succo di mela concentrato, agitando

Riscaldamento fino a 88° C (190° Fahrenheit) per 10 minuti.

Raffreddamento sotto i 20° C

Stoccaggio in vasi a 4° C (39° Fahrenheit)

3.3 Prove

	Galattomannano
	Test 1  
	Test  2
	Test  3
	Test  4
	Test 5

	
	%
	%
	%
	%
	%

	VIDOGUM L 175
	0,50
	
	
	
	

	VIDOGUM SP 175
	
	0,50
	
	
	

	VIDOGUM GH 175
	
	
	0,50
	
	

	VIDOCREM E
	
	
	
	0,55
	

	VIDOCREM B
	
	
	
	
	0,70


4. Risultati
Un gruppo di esperti ha assaggiato le varie “stewed fruit” valutandone gli aspetti sensoriali. La classifica prevedeva i seguenti aspetti:


Palatabilità/Cremosità


Coesione


Rilascio di aroma


Rilascio di acidità (freschezza al palato)

I campioni sono stati interamente degustati ed è stata stabilita una classifica per ogni singolo aspetto. Nel seguente grafico, la valutazione migliore viene indicata  col n. 5.




5. Discussione
L’influenza della palatabilità/cremosità data dai vari galattomannani ha confermato le precedenti esperienze di UNIPEKTIN AG.

Comparando la gomma guar nativa (VIDOGUM GH) alla gomma guar termicamente depolimerizzata (VIDOCREM), possiamo dire che quest’ultima mostra migliori proprietà reattive. D’altra parte è interessante osservare come la gomma tara (VIDOGUM SP) sia complessivamente la migliore classificata, anche rispetto alla farina di semi di carruba (VIDOGUM L). Questo spiega anche perchè venga più spesso utilizzata una miscela di farina di semi di carrube con altri idrocolloidi che non la farina di semi di carrube pura.

La verifica della coesione mostra una valutazione decisamente superiore della farina di semi di carrube rispetto agli altri galattomannani.

Oggi il rilascio dell’ aroma sta divenendo una proprietà molto importante nella ricerca e sviluppo dei cibi. Allo scopo di distinguere la freschezza e il rilascio di aroma, noi abbiamo valutato il prodotto sotto l’aspetto  “rilascio di acidità” e  “rilascio di aroma”.

Si nota un’evidente differenza tra la ricetta con la gomma guar nativa, che presenta una sensazione di non freschezza e la ricetta con la gomma tara, che presenta la migliore freschezza.

Le ottime caratteristiche organolettiche dimostrate dalla gomma tara (VIDOGUM SP) permettono di consigliare l’utilizzo di questo galattomannano in una vasta gamma di prodotti nell’industria alimentare.

Libera traduzione di Gianpaolo Gottardi (G.T.C. Srl – Milano )

Test eseguiti da UNIPEKTIN AG – Eschenz (CH)

VIDOGUM E VIDOCREM sono marchi registrati da UNIPEKTIN AG.



Pagina 3 di 3

_983741154.xls
Sheet: Diagramm4

Sheet: Tabelle1

Sheet: Tabelle2

Sheet: Tabelle3

Sheet: Tabelle4

Sheet: Tabelle5

Sheet: Tabelle6

Sheet: Tabelle7

Sheet: Tabelle8

Sheet: Tabelle9

Sheet: Tabelle10

Sheet: Tabelle11

Sheet: Tabelle12

Sheet: Tabelle13

Sheet: Tabelle14

Sheet: Tabelle15

Sheet: Tabelle16

Adhesiviness

Adhesiviness

Adhesiviness

Adhesiviness

Adhesiviness

Mouthfeeling

Mouthfeeling

Mouthfeeling

Mouthfeeling

Mouthfeeling

Flavour Release

Flavour Release

Flavour Release

Flavour Release

Flavour Release

Acidity Release

Acidity Release

Acidity Release

Acidity Release

Acidity Release

5.0

3.0

1.0

2.0

4.0

4.0

5.0

1.0

2.0

3.0

4.0

5.0

1.0

2.0

3.0

2.0

5.0

1.0

3.0

4.0

VERSUCHE FRUCHTKREM

VERSUCH 1

Zusammensetzung

[%]

[gramm]

Apfelsaftkonzentrat

71° Brix

10.0

40.0

Zucker

10.0

40.0

mod. Stärke (E 1442)

Farinex LCF (AVEBE)

2.0

8.0

VIDOGUM GH 200

0.5

2.0

0.0

0.0

Zitronensäure

0.25

1.0

Ascorbinsäure

0.01

0.04

Wasser

77.24

308.96

100.0

400.0

Resultate / Bemerkungen:

VERSUCHE FRUCHTKREM

VERSUCH 2

Zusammensetzung

[%]

[gramm]

Apfelsaftkonzentrat

71° Brix

10.0

40.0

Zucker

10.0

40.0

mod. Stärke (E 1442)

Farinex LCF (AVEBE)

2.0

8.0

0.0

VIDOCREM E

0.5

2.0

0.0

Zitronensäure

0.25

1.0

Ascorbinsäure

0.01

0.04

Wasser

77.24

308.96

100.0

400.0

Resultate / Bemerkungen:

VERSUCHE FRUCHTKREM

VERSUCH 3

Zusammensetzung

[%]

[gramm]

Apfelsaftkonzentrat

71° Brix

10.0

40.0

Zucker

10.0

40.0

mod. Stärke (E 1442)

Farinex LCF (AVEBE)

0.0

0.0

0.0

0.0

E 1442 + E 412

Selectamyl GO (AVEBE)

4.2

16.8

Zitronensäure

0.25

1.0

Ascorbinsäure

0.01

0.04

Wasser

75.53999999999999

302.15999999999997

100.0

400.0

Resultate / Bemerkungen:

VERSUCHE FRUCHTKREM

VERSUCH 4

Zusammensetzung

[%]

[gramm]

Apfelsaftkonzentrat

71° Brix

10.0

40.0

Zucker

10.0

40.0

mod. Stärke (E 1442)

Farinex LCF (AVEBE)

2.0

8.0

VIDOGUM L 200

0.5

2.0

0.0

0.0

Zitronensäure

0.25

1.0

Ascorbinsäure

0.01

0.04

Wasser

77.24

308.96

100.0

400.0

Resultate / Bemerkungen:

VERSUCHE FRUCHTKREM

VERSUCH 5

Zusammensetzung

[%]

[gramm]

Apfelsaftkonzentrat

71° Brix

10.0

40.0

Zucker

10.0

40.0

mod. Stärke (E 1442)

Farinex LCF (AVEBE)

2.0

8.0

VIDOGUM SP 200

0.5

2.0

0.0

0.0

Zitronensäure

0.25

1.0

Ascorbinsäure

0.01

0.04

Wasser

77.24

308.96

100.0

400.0

Resultate / Bemerkungen:

VERSUCHE FRUCHTKREM

VERSUCH 6

Zusammensetzung

[%]

[gramm]

Apfelsaftkonzentrat

71° Brix

10.0

40.0

Zucker

10.0

40.0

mod. Stärke (E 1442)

Farinex LCF (AVEBE)

2.0

8.0

VIDOCREM B

0.5

2.0

0.0

0.0

Zitronensäure

0.25

1.0

Ascorbinsäure

0.01

0.04

Wasser

77.24

308.96

100.0

400.0

Resultate / Bemerkungen:

VERSUCHE FRUCHTKREM

VERSUCH 7

Zusammensetzung

[%]

[gramm]

Apfelsaftkonzentrat

71° Brix

10.0

40.0

Zucker

10.0

40.0

mod. Stärke (E 1442)

Farinex LCF (AVEBE)

3.7

14.8

VIDOGUM L 175

0.5

2.0

0.0

0.0

Zitronensäure

0.25

1.0

Ascorbinsäure

0.01

0.04

Wasser

75.53999999999999

302.15999999999997

100.0

400.0

Resultate / Bemerkungen:

VERSUCHE FRUCHTKREM

VERSUCH 8

Zusammensetzung

[%]

[gramm]

Apfelsaftkonzentrat

71° Brix

10.0

40.0

Zucker

10.0

40.0

mod. Stärke (E 1442)

Farinex LCF (AVEBE)

3.7

14.8

VIDOGUM SP 175

0.5

2.0

0.0

0.0

Zitronensäure

0.25

1.0

Ascorbinsäure

0.01

0.04

Wasser

75.53999999999999

302.15999999999997

100.0

400.0

Resultate / Bemerkungen:

VERSUCHE FRUCHTKREM

VERSUCH 9

Zusammensetzung

[%]

[gramm]

Apfelsaftkonzentrat

71° Brix

10.0

40.0

Zucker

10.0

40.0

mod. Stärke (E 1442)

Farinex LCF (AVEBE)

3.7

14.8

VIDOGUM GH 175

0.5

2.0

0.0

0.0

Zitronensäure

0.25

1.0

Ascorbinsäure

0.01

0.04

Wasser

75.53999999999999

302.15999999999997

100.0

400.0

Resultate / Bemerkungen:

VERSUCHE FRUCHTKREM

VERSUCH 10

Zusammensetzung

[%]

[gramm]

Apfelsaftkonzentrat

71° Brix

10.0

40.0

Zucker

10.0

40.0

mod. Stärke (E 1442)

Farinex LCF (AVEBE)

3.7

14.8

VIDOCREM E

0.525

2.1

0.0

0.0

Zitronensäure

0.25

1.0

Ascorbinsäure

0.01

0.04

Wasser

75.515

302.06

100.0

400.0

Resultate / Bemerkungen:

VERSUCHE FRUCHTKREM

VERSUCH 11

Zusammensetzung

[%]

[gramm]

Apfelsaftkonzentrat

71° Brix

10.0

40.0

Zucker

10.0

40.0

mod. Stärke (E 1442)

Farinex LCF (AVEBE)

3.7

14.8

VIDOCREM B

0.6

2.4

0.0

0.0

Zitronensäure

0.25

1.0

Ascorbinsäure

0.01

0.04

Wasser

75.44

301.76

100.0

400.0

Resultate / Bemerkungen:

VERSUCHE FRUCHTKREM

VERSUCH 7

Zusammensetzung

[%]

[gramm]

Apfelsaftkonzentrat

71° Brix

10.0

40.0

Zucker

10.0

40.0

mod. Stärke (E 1442)

Farinex LCF (AVEBE)

3.7

14.8

VIDOGUM L 175

0.5

2.0

0.0

0.0

Zitronensäure

0.25

1.0

Ascorbinsäure

0.01

0.04

Wasser

75.53999999999999

302.15999999999997

100.0

400.0

Resultate / Bemerkungen:

Degustation

Probe

VIDOGUM L 

VIDOGUM SP

VIDOGUM GH

VIDOCREM E

VIDOCREM B

Adhesiviness

Mouthfeeling

Flavour Release

Acidity Release


