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Streszczenie.Celem pracy bylo scharakteryzowanie j&diowypiekowej, sensorycznej
i teksturalnych wtéciwosci herbatnikdéw z ciasta mronego, w ktérym wykorzystano zamienniki
sacharozy i nke orkiszows. Zamienniki sacharozy wptywaly w sposoéb zritowany na ksztal-
towanie st wypiekowych i teksturalnych wdaiwosci herbatnikébw a zamgzanie powodowato
niekorzystny wzrost ich twardoi. Modyfikacja skladu recepturowego 100% udziatsymopu
daktylowego oraz 100% udzialemakin orkiszowej wplyrta najkorzystniej na cechy fizyczne
i sensoryczne otrzymanych herbatnikow.

Stowa kluczowe: zam#anie, dodatki funkcjonalne, herbatniki

WSTEP

Zamraanie ciasta surowego jest stosunkowo qiteehnologi. Wiele rodzajow
wyrobow cukierniczych maa zamraac, stosugc odpowiedry technik; zamraania
oraz zachowuc odpowiedri temperatuy i czas przechowywania. Ciasto kruche
otrzymywane jest poprzez potenie w jednolii mag maki, ttuszczu i cukru przy
zachowaniu proporcji wagowej 3:2:1. Dlategs wezamraanych wyrobach z ciasta
kruchego, nie zawsze wgptje zjawisko krystalizacji wody. Z uwagi na nisk
zawartd¢ wody wyroby takie wykazajw obnizonych temperaturach ograniczone
zmiany masy i aromatu (Gruda i Postolski, 1999, I#{a2000, IR 2006).

Wyroby z ciasta kruchego naéedo produktéw, po ktére konsumencictihie
siggaj niezalenie od okazji. Dziki wysokim walorom smakowym i atrakcyjnemu
wygladowi odgrywag wazna role w diecie przegtnego konsumenta. Corazfziej
tradycyjne wyroby o wysokiej kaloryczéw zastpowane g przez wyroby po-
zadane zzywieniowego punktu widzenia, o zmienionej wadiofizjologiczno-
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zywieniowej, jednoczaie zachowujce walory smakowe i atrakcyjny wygl
Nowym krokiem w produkciji wyrobow cukierniczych fesprowadzanie substancji
eliminujacych tzw. ,,puste kalorie” i dolacych prozdrowotnymi sub-stytutami
tradycyjnych sktadnikéw (Childs 199Jones i Jew 2007, Mazza i Lancaster 1998).
Wyniki ba-dan pokazup (Ciglik i in. 2001, Devereux i in. 2003, Skowronek i
Fiedurek 2003, Zdiczyk 1999),ze w cigcie kruchym przeznaczonym do wyrobu
ciasteczek, tluszcz lub cukier mma calkowicie lub c®ciowo zasipi¢ zelami
opartymi na inulinie. Mieszanki z udziatem inulimog poprawt jakos¢ surowego
ciasta 0 obrbnej wartdci energetycznej. Wygza zawart@ inuliny pomaga
oshgm¢ twardsz struktue, natomiast risza nadaje plastyczétociastu.

Podstawowym kryterium wyboru substanciji dodatkowijett ich bezpiecze
stwo dla zdrowia cziowieka oraz udowodniona zas&dtehnologiczna ich stoso-
wania. Substancje te zawarte w produktaclispozych nie mog stanowt zadnego
zagraenia dla zdrowia konsumenta (Bloch i Thomson 189fderski 2003).

Celem pracy byla analiza cech jakmwych i wypiekowych mrgonego
ciasta kruchego ksztattowanych przez wybrane doflatkcjonalne.

MATERIAL | METODY

Ciasto kruche otrzymano poprzez guaenie skladnikbw przedstawionych
w tabeli 1 do uzyskania jednolite], plastycznej yna&/' opracowanej recepturze
zastpowano stopniowo cukier — sachagoz
odpowiednio inulim, sorbitolem i syropem Tabela 1.Sktad recepturowy herbatnikow
daktylowym oraz mke pszenn — nmaka Table 1.Biscuits formulation
orkiszowy w udziatach 40, 60, 80 i 100%.

Ciasto kruche po wyrobieniu dzielono na ~ Skiadniki Udziat
odpowiednie porcje, wano i zamraano. Ingredients Percentage (%)
Proces zamtania realizowano metqd Maka pszenna typ 550 100,0
owiewowy W temperaturze powietrza —Margaryna zwykla 50.0

30,0°C. Naspnie pakowano w woreczki

zfolii PE i skiadowano w temperaturze ~“<°" 35,0
33,0°C przez okres 2 tygodni. Woda 9.0
Ciasto kruche rozmgano w powietrzu petne mileko w proszku 2.0

w temperaturze pokojowej do momentt} . .
. . . roszek do pieczenia
uzyskania ciasta o wdaiwosciach plasty-
cznych, charakterystycznych dla ciasta niezaamego.
Wypiek laboratoryjny prowadzono w piekarniku elgkiznym, w tempera-
turze 220°C przez 15 minut. Po wypieku otrzymanddtaiki poddano analizie
oznaczajc: wydajna¢ ciasta i herbatnikdw oraz upiek (Jakubczyk i Hal298).
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Zawartg¢ suchej masy okiono przy uyciu wagosuszarki (Michatowski
1995). Oceny teksturalnych wtawosci herbatnikbw dokonano przy wyko-
rzystaniu uradzenia BROOKFIELD LFRA TEXTURE ANALYZER. Wiel-
kosciag mierzory byla sita powodujca ztamanie probki. W ugdzeniu ustawiono
nastpujace parametry: deformacja prébki 30%, sita kontalktti N i pedkosé
posuwu naa 0,5 ni§™.

Ocena organoleptyczna (punktowa) obejmowala @deEmwy, stanu powie-
rzchni, przetomu, konsystencji, a t@ksmaku i zapachu zgodnie z narRN-A-
88109:1998.

Uzyskane wyniki wartéciowano wykorzystujc analiz wariacji. Analizy
przeprowadzono w 5 powtdrzeniach. Istéthaznic miedzy srednimi okrélono,
wykorzystupc test Tukey'a. Przgfo poziom istotnéci a = 0,05.

WYNIKI | DYSKUSJA
Charakterystyka zawartosci suchej masy w herbatnikach

Za wypieczone ciasto kruche — herbatniki wysolagpjci, uznaje si wyréb
0 konsystenciji statej, kruchej i zawaitbsuchej masy nie mzej niz 95%.
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inulinainulin sorbitol sorbit syrop daktylowy maka orkiszowa
date syrup spelt flour
H préba kontrolna control sample M 40% B 60% H 80% M 100%

*Wartcici srednie, przy ktérych wygpuje ta sama litera nig statystycznie istotnie #oe
* Average values at which the same letter appeansadrstatistically significantly different

Rys. 1.Zawartd¢ suchej masy w badanych herbatnikach
Fig. 1. Dry matter content in biscuits studied

Zawartg¢ suchej masy w deie kruchym ma decydagy wplyw na jakéé
wyrobu. Zawarté¢ wody wptywa na wiksza¢ cech fizycznych ciasta m.in. wptywa
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na kruché¢, atrakcyjndé¢ i trwatos¢ produktu. W herbatnikach wypieczonych z cia-
sta mraonego najwksz zawartécia suchej masy (95,61%) charakteryzowata si
préba modyfikowana w 100% sorbitolem,$ zaajnizsz wartg¢ 92,42% proba
zawierajca 100% inuliny. Stwierdzonge wraz zrosgtym udziatem inuliny i
syropu daktylowego w herbatnikach rpstwvat spadek zawa#c suchej substanciji i
byly to zalendsci istotne statystycznie. Natomiast nie wpdy istotne rénice
pomikdzy zawartécia suchej masy a zmiemsgym st udziatlem sorbitolu i aki
orkiszowej w herbatnikach.

Charakterystyka wypiekowa herbatnikow

Prébny wypiek stanowi podstawaw bezpdredna metod oceny widci-
wosci maki. Umozliwia dokonanie petnej oceny wasto wypiekowej maki, ktéra
obejmuje zespdt cech wpltywaglych na jaké¢ uzyskanego wyrobu.

Wyniki bada wskazuj na to,ze ciasto posiadato #oa wydajnagé zalezna od
zastosowanego dodatku oraz jego udziatu procento(ngg) 2). Zmieniacy sk udziat
inuliny i syropu daktylowego istotnie wptywat nazkstowanie si wydajndci ciasta.
Najwyzsz wydajndcia ciasta odznaczaty ¢sinerbatniki otrzymane w wyniku mo-
dyfikacji podstawowej receptury 100% inali(232,8%), przy czym zwkszajpcy sk
udziat inuliny jako zamiennika sacharozy powodozveikkszenie wydajniei ciasta w
poréwnaniu z préb kontrolm. Modyfikacja podstawowego skladu recepturowego
maka orkiszowg i sorbitolem nie wplyeta istotnie na badarwielkos¢.
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inulina inulin sorbitol sorbit syrop daktylowy maka orkiszowa
date syrup spelt flour
H préba kontrolna control sample s 40% M 60% H 80%  100%

*Wartosci srednie, przy ktorych wyspuje ta sama litera nie statystycznie istotnie #oe- average
values at which the same letter appears are nttally significantly different

Rys. 2.Wydajna¢ ciasta badanych herbatnikéw
Fig. 2. Dough vyield of investigated biscuits
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inulinainulin sorbitol sorbit syrop daktylowy maka orkiszowa
date syrup spelt flour

H proba kontrolna control sample d 40% M 60% o 30%  100%

*Wartcici srednie, przy ktérych wygpuje ta sama litera nig statystycznie istotnie #oe
* Average values at which the same letter appeansairgtatistically significantly different

Rys. 3.Wydajnai¢ herbatnikéw wypiekanych z ciasta nomego
Fig. 3. Biscuit yield of biscuits baked from frozen dough

Jedynie modyfikacja inulinjako zamiennikiem sacharozy wplywata istotnie
na zmiar wydajnaci herbatnikéw takze zwkkszapcy sk udziat inuliny po-
wodowat wzrost wydajni@i herbatnikéw (rys. 3). Najwksz wydajnagé na
poziomie 178,81% posiadata proba z udziatlem 80%nynuWptyw pozostatych
zamiennikbw sacharozy i gki pszennej na ksztattowanie ¢ siwydajngci
herbatnikdw byt nieistotny statystycznie.

Upiek (%)
Baking (%)

inulinainulin sorbitol sorbit syrop daktylowy maka orkiszowa
date syrup spelt flour

M préba kontrolna control sample i 40% M 60% o 80% M 100%

*Wartcici srednie, przy ktorych wyspuije ta sama litera nig statystycznie istotnie ghe
* Average values at which the same letter appeansairgtatistically significantly different

Rys. 4.Charakterystyka upieku herbatnikow
Fig. 4. Characteristics of biscuits baking
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Upiek ciasta kruchego oldla raznice pomiedzy mag uformowanego ciasta
a mag herbatnika natychmiast po jego wgiu z pieca. Rénice t¢ podaje si
w procentach w stosunku do masy uformowanej do &kgpi Najmniejszym
i najbardziej korzystnym upiekiem charakteryzowaly herbatniki zawierajce
80% i 100% sorbitolu (odpowiednio 14,51% i 14,07%jzrosty udziatu rgki
orkiszowej jako zamiennikaaki pszennej i syropu daktylowego jako zamiennika
sacharozy wplygly korzystnie na zmniejszenie upieku (rys. 4). Colwy za-
leznos¢ odnotowano dla inuliny, zwkszapcy sk udziat inuliny powodowat
niekorzystny wzrost upieku, czyli straty upiekowej.

Charakterystyka teksturalnych wiasciwosci herbatnikow

Twarda¢ wypieczonego ciasta kruchego, herbatnikéw dkrex byta jako
wytrzymata¢ probki na ztamanie, pod wptywem dziatania danj si
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Break force (N)

inulinainulin sorbitol sorbit syrop daktylowy maka orkiszowa
date syrup spelt flour

M préba kontrolna control sample b 40% M 60% H 80% M 100%

*Wartcici srednie, przy ktorych wyspuije ta sama litera nig statystycznie istotnie #he
*A verage values at which the same letter appearsoastatistically significantly different

Rys. 5.Sita tamania badanych herbatnikow
Fig. 5. Break force of investigated biscuits

Wartcs¢ sity famania herbatnikéw zalea byta zaréwno od rodzaju zamien-
nika jak i od jego udziatu (rys. 5). Istotgoréznic wykazana zostata dla her-
batnikéw z udzialem zaréwno sorbitolu jak akhorkiszowej. Udziaty sorbitolu
i inuliny jako zamiennika sacharozy orazkinorkiszowej wplyrly na zmniej-
szenie sity tamania herbatnikbw w poréwnaniu z pré&bntrolm. Najwieksze,
ale nieistotne statystyczne zmiany sity tamania angty herbatniki z udziatem
syropu daktylowego w poréwnaniu z padkontrok. Zwigkszapcy sk jego udziat
powodowat spadek sity tamania herbatnikdw.
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Ocena organoleptyczna

Jaka¢ herbatnikow uwarunkowana jest gtownie j&dig zastosowanych surow-
cow, skladem surowcowym oraz sposobem uzyskiwaastec Wedtug normy PN-A
— 88109:1998 uwzgtnia st okreslenie wyghdu zewrtrznego (barwa i po-
wierzchnia), przetomu, konsystencji oraz smakupiazdou.

W warunkach bada herbatniki charakteryzowalty esipoprawrn jakoscia
organoleptycza Cechowala je lekko chropowata, matowa powierzhioid-
powiednia kruch&, przy drobnoporowatym przetomie a wykorzystaneatkid
byly wyczuwalne. Barwa i smak byly charakterystyezta wybranego dodatku.
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inulinainulin sorbitol sorbit syrop daktylowy maka orkiszowa
date syrup spelt flour

Suma punktow
Score

M proba kontrolna -control sample i 40% M 60% o 80% M 100%

Rys. 6.Wyniki sensorycznej oceny herbatnikéw
Fig. 6. Results of biscuits sensory analysis

W ocenie organoleptycznej najysze noty otrzymaty herbatniki modyfiko-
wane w 40% i 60% udziatemaki orkiszowej jako zamiennika aki pszennej
oraz 80% i 100% udziatem syropu daktylowego jakniganika sacharozy (rys. 6).
Herbatniki te posiadaty wéaiwa, stah i krucha konsysteng i réwnomiern
barwe charakterystyczn w odniesieniu do zastosowanych dodatkéw. Powie-
rzchnia byta matowa i lekko chropowata, z widoczngimdatkami smakowymi
na powierzchni gérnej. Herbatniki posiadaty rowneasciwy smak i charakte-
rystyczny dla nich aromat zapewniey petn przydatnéé konsumpcyja.
Natomiast herbatniki wypiekane z udziatem 60% i%00huliny w przepro-
wadzonej ocenie sensorycznej uzyskaly najmnidjezé punktow. Herbatniki te
posiadaly odpowiedni powierzchng i dos¢ drobnoporowaty przetom oraz
wlasciwa barwe, jednak charakteryzowatyestwarch konsysteng. Ponadto, nie
byly smaczne i posiadaty obcy niecharakterystyalaydanego wyrobu zapach.
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PODSUMOWANIE

Analiza wynikéw bada pozwala stwierdZi ze modyfikacja sktadu ciasta
wybranymi dodatkami korzystnie wptywata na badaeehy fizyczne (zawarfo
suchej masy, wigiwosci wypiekowe) i organoleptyczne herbatnikbw wypie-
kanych z mraonego ciasta. Inulina, syrop daktylowy oraz sotb#opowo-
dzeniem mog zastpowa tradycyjnie stosowansacharog Wykorzystanie rgki
orkiszowej zamiast aki pszennej pozwala na otrzymanie produktu oswiha
ciwosciach funkcjonalnych. Naky podkreli¢, ze spdrod wytych w badaniach
dodatkow na uwagzastuguje syrop daktylowy jako zamiennik sacharozyka
orkiszowa zamiast aki pszennej. Uzyskane z tymi zamiennikami herbatnik
charakteryzowaty sipoprawra jakoscia.
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THE IMPACT OF SELECTED FUNCTIONAL ADDITIVES ON PRAGRTIES
OF BISCUIT MADE OF FROZEN DOUGH

Katarzyna Koztowicz, Franciszek Kluza
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Abstract. The aim of the study presented in thjgepancluded formulation development and
analysis of a saccharose and spelt replacer effedhe sensory and baking value as well as on
textural characteristics of biscuits produced frioozen dough. The saccharose replacers employed
in the investigations had a differentiated influemn formation of baking and textural properties of
biscuits. Freezing procedure proved disadvantagastiswas shown to increase biscuit hardness.
Modification of the formula composition by 100%easé of date syrup and 100% spelt flour had the
most beneficial effect on the physical and senpooperties of biscuits produced.

Keywords: freezing, functional additives, biscuits



