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W pracy przedstawiono wyniki analizy sensorycznej wyrobow spozywczych
z dodatkiem preparatéw inuliny. Wyroby wzbogacano w preparat inuliny na po-
ziomie 10% (ciasto biszkoptowe), 2,5% (jogurt) oraz zastepowano tuszcz na
poziomie 50% (krem tortowy) oraz 30% (kotlety mielone). Wyroby z dodatkiem
inuliny cechowaly sie lepszymi walorami sensorycznymi w porownaniu do wzor-
cowych.
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Inulina stanowi materiat zapasowy roslin, wystgpuje w powszechnie spozywa-
nych warzywach i owocach, gdzie jej zawarto$¢ waha si¢ od 0,3 do 22% (1, 2).
Glownym zrédlem inuliny jest ktacze topinamburu (Heliantus tuberosus L.), korzen
cykorii (Cichorium intybu L.), mniszka (Taraxacum officinale Web), omanu (Inula
helenium L.) oraz agawa (Agape azul tequilana) (3).

Pod wzgledem budowy chemicznej inulina jest polisacharydem, nalezacym do
grupy fruktooligosacharydéw, zbudowanych z wielu podjednostek B-D-fruktozy
i jednej czasteczki glukozy (4). Inulina jako fruktan dtugotancuchowy zawiera 20—
—50 czasteczek fruktopiranozowych potaczonych wiazaniem B-2-1 glikozydowym.

Oddziatywanie inuliny na organizm cztowieka jest zwiazane z wlasciwosciami
prebiotycznymi, ktére sa wynikiem obecnos$ci wigzania B-glikozydowego, odpor-
nego na hydroliz¢ przez enzymy trawienne w jelicie cienkim. Inulina przechodzi
do jelita grubego w niezmienionej postaci, stajac si¢ substratem dla rozwoju Bifido-
bacterium sp. 1 Lactobacillus sp., poprzez obnizenie pH tresci jelita grubego ogra-
nicza procesy gnilne, chroniac przed wrzodziejacym zapaleniem okreznicy oraz
prawdopodobnie nowotworami (5). Inne wlasciwosci inuliny, zaliczanej rozpusz-
czalnego btonnika pokarmowego to zwigkszenie absorpcji wapnia w organizmie
(mineralizacja kosci), wptyw na metabolizm lipidéw oraz dziatanie hipoglikemicz-
ne (6, 7, 8).

Inulina jest dodatkiem do zywnosci cechujacym si¢ neutralnym smakiem i zapa-
chem. Gtowne wlasciwosci technologiczne inuliny to: zdolno$¢ pochtaniania wody
i zelowania, zageszczanie, tworzenie emulsji oraz wptyw na konsystencje i strukture
produktu (1, 9). Na rynku znajduja si¢ dwa rodzaje inuliny — krétko- i dlugotancu-
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chowa. Inulina o krétkim tancuchu (stopien polimeryzacji ponizej 10) wykazuje
zblizony do sacharozy stodki smak, wysoka rozpuszczalnos¢ w wodzie oraz mo-
dyfikuje temperatur¢ zamrazania produktow. Inulina o dtugim tancuchu cechuje sie
neutralnym smakiem i zapachem oraz umiarkowana rozpuszczalnosciag w wodzie,
wplywajac takze na teksturg produktow.

Inulina imituje wlasciwosci sensoryczne i fizyczne triacylogliceroli dzigki zdol-
nosci wigzania wody w produkcie. Jako substancja zastgpujaca ttuszcz w produkcie
nadaje odpowiednia, kremowa konsystencj¢, aksamitnos¢, opalizujacy wyglad oraz
odczucie ,,petni smaku”. Przyjmuje si¢, ze 1 g inuliny moze zastapi¢ 4 g thuszczu
i stanowi 1,5 kcal w zwiazku, z czym jest ona stosowana do produkcji niskotlusz-
czowych oraz niskokalorycznych wyrobow typu lody i desery (10, 11). Dodana do
wyrobow piekarniczych zwigksza ich chrupkos¢ i wydtuza swiezosé (12). W sro-
dowisku kwasnym (pH < 4,5) zachodzi hydroliza inuliny do fruktozy, powodujac
zmiang stodkosci oraz cech funkcjonalnych. W obecnosci innych substancji zeluja-
cych (np.: zelatyny, karagenow i alginianéw) inulina wykazuje oddziatywanie sy-
nergistyczne.

Kierunki wykorzystania inuliny w przemysle spozywczym to przede wszystkim
produkcja zywnosci funkcjonalnej: mleczarski (jogurty, desery mleczne), owoco-
wo-warzywny (soki, dzemy), thuszczowy (margaryny), miesny (wedliny) oraz cu-
kierniczy (ciastka, biszkopty) (6, 10, 11, 13).

Celem pracy byta ocena wptywu dodatku preparatéw inuliny na cechy sensorycz-
ne wybranych produktéw spozywczych.

MATERIAL I METODY

W pracy wykorzystano handlowe preparaty inuliny Raftiline® HP i HPX (Orafti).
Inulina HP wykazuje wysoka lepkos¢ i lekko stodki smak, inulina HPX natomiast
jest fruktooligosacharydem bez smaku i zapachu, o wysokiej zdolnos$ci do zelowa-
nia oraz podwyzszonej stabilnosci termiczne;.

Inuling dodano do wyrobdw, ktdrych receptury oparto o tradycyjne sposoby ich
wytwarzania. Surowce wykorzystane do produkcji stanowity: w ciescie biszkopto-
wym: jaja, cukier, maka, proszek do pieczenia; w kremie tortowym: mleko, cukier,
maka pszenna, maka ziemniaczana, masto; w kotletach mielonych: buika, cebula,
lopatka wieprzowa, stonina, jaja, przyprawy. Sktad badanych wyrobdéw poddano
modyfikacji, polegajacej na wzbogaceniu lub zastapieniu czesci thuszczu preparatem
inuliny. Procentowy udziat inuliny w produkcie zastosowano wedtug zalecen pro-
ducenta. Jogurt naturalny oraz ciasto biszkoptowe wzbogacono w preparat inuliny
stosujac jej dodatek na poziomie 2,5 i 10% w stosunku do masy produktu, natomiast
w kotletach mielonych i kremie tortowym czg$¢ thuszezu zastgpiono uwodnionym
preparatem (1:4) na poziomie 3 i 17%. Wyselekcjonowana grupa os6b oceniata ba-
dane wyroby sensorycznie metoda punktowa, polegajaca na ustaleniu cech jakos-
ciowych produktow: wyglad, smak, zapach, struktura/tekstura oraz intensywnos¢
stodyczy. Wymienionym cechom przyporzadkowano okreslong ilos¢ punktow: 1
— najnizsza, 5 — najwyzsza ocena. W produktach okreslono takze obecnos¢ obcych
posmakow oraz obliczono warto$¢ energetyczna 100 g produktu (26). Probe kon-
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trolng stanowily wyroby bez dodatku inuliny. Wyniki przedstawione w tabeli stano-
wig $rednig z trzech niezaleznych serii wyrobow.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Dodatek preparatu inuliny skutkowat wyzszymi warto$ciami ocen punktowych
dla badanych wyrobow (tab. I). Inulina wptyneta na barwe skorki ciasta biszkopto-
wego, ktore byto jasniejsze (stabsze reakcje Maillarda), istotnie polepszyta konsy-
stencj¢ kremu waniliowego, zwickszajac aksamitno$¢ oraz dzigki wigzaniu wody

Tabela |. Wyniki oceny sensorycznej wyrobow spozywczych z dodatkiem preparatow inuliny
Table I. Results of sensorial evaluation of food products with inuline preparations addition

Wyréb _ Ciasto Krem tortowy Jogurt K_otlety
biszkoptowe naturalny mielone
Dodatek inuliny HP 0 0 0 17 0 2,5 0 0
(%) HPX 0 10 0 0 0 0 0 3
zewnetrzny 4,8 4,5 3,9 4,8 4,8 4,8 49 4,8
Wyglad
na przekroju 4,7 4,8 4,5 4,9 4,6 4,7 4,3 4,8
Smak 4,9 4,9 4,6 4,9 4,5 4,8 47 4,9
Zapach 4,3 4,6 43 4,8 41 4,2 49 49
Konsystencja /tekstura 3,9 47 3,2 4,9 4,3 4,7 4,6 49
Intensywnosé stodyczy 4,7 4,7 4,2 4,7 2,8 3,6 - -
Obecnos$¢ obcych posmakow brak | brak | brak | brak | brak | brak | brak | brak

przez inuling, takze stabilno$¢ produktu (produkt zachowywat wczesniej nadang mu
forme podczas 4 h przechowywania w temp. pokojowej). Dodatkowo produkt cecho-
wal si¢ intensywniejszym aroma-
tem waniliowym w poréwnaniu
do tradycyjnego. Dodatek inuliny

Tabela Il. Wplyw dodatku preparatu inuliny na warto$¢ ener-
getyczng wyrobow spozywczych

Table Il. Influence of inulin preparation on caloric value of food

products do jogurtu naturalnego znacznie
Dodatek Wartosé poprawil konsystencj¢ oraz nadat
Wyréb inuliny energetyczna ZauwaZalnq S%Odycz. W kotletach
(%) (kcal/100 g) mielonych z migsa wieprzowego,
0 347 natomiast dodatek inuliny wpty-
Krem tortowy 7 P nat korzystnie na teksture produk-
tu, nadajac mu lepsza wilgotnosé

Kotlety mielone 0 812 oraz lepsza barwa na przekroju.
3 306 Zastosowanie inuliny jako za-
. . 0 330 miennika thuszczu w produkcie
Ciasto biszkoptowe 10 301 wplynelo istotnie na obnizenie
0 92 zawartosci thuszczu w kremie tor-
Jogurt towym z 45% dla wyrobu wzor-
25 94 cowego do 23% dla wyrobu z do-
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datkiem inuliny oraz w kotletach mielonych odpowiednio z 18% do 5%. Obnizenie
zawartosci thuszczu w wyrobie wiaze si¢ z obnizeniem jego kalorycznosci (tab. 1)
wraz z polepszeniem cech sensorycznych (tab. I). W préobie kremu tortowego zasta-
pienie 50% ilosci thuszczu spowodowato obnizenie kalorycznosci o 75 keal (22%),
w kotletach mielonych natomiast zastapienie 30% tluszczu pozwolito obnizy¢ kalo-
ryczno$¢ produktu o 2%.

W wyrobach wzbogaconych w preparat inuliny stwierdzono natomiast nieznacz-
ne obnizenie wartosci energetycznej. Dzigki zwiekszeniu masy gotowego produktu
udato si¢ obnizy¢ kalorycznos$¢ ciasta biszkoptowego o 9%, jednakze nie zanotowa-
no zmian w kalorycznosci jogurtu naturalnego.

Uzyskane wyniki analizy sensorycznej wskazuja na korzystny wptyw dodatku
inuliny nie tylko ze wzglgdu na ogdlne walory sensoryczne produktu, lecz takze na
potencjalne walory zywieniowe.

WNIOSKI

1. Produkty z dodatkiem preparatow inuliny cechowaty si¢ wyzszymi notami
oceny sensoryczne;j.

2. Zastgpienie thuszczu preparatem inuliny spowodowato znaczne obnizenie war-
tosci energetycznej wyrobow.

A. Gramza-Michatowska, D. Gorecka
INULIN AS FUNCTIONAL ADDITIVE IN FOOD PRODUCTION

Summary

In this paper were presented the sensory evaluation results of food with addition of inulin. Products
were enriched in inulin preparations by the 10% (biscuit cake), 2,5% (yogurt) and fat was replaced by
inulin replacement on the level 50% (cake cream) and 30% (minced cutlet). Inulin influence on sensory
evaluation values was differentiated, but much profitable in food products with inulin preparations as
compared with standard. Products with inulin were characterized by better sensory values in comparison
to control samples.
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