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W pracy zastosowano popping z amaranthusa w celu zwiekszenia wartosci
odzywczej ciastek maslanych. Ciastka charakteryzowaly wysokie oceny senso-
ryczne intensywnosci smaku maslanego i jakosci ogolnej oraz wysoka stabilnos¢
oksydacyjna. Produkty te mogq stanowié¢ zrodio bialka, prozdrowotnych krétko-
tancuchowych KT oraz w niewielkim stopniu blonnika.

Hasta kluczowe: ciastka maslane, popping z amaranthusa, stabilno$¢ oksydacyjna,
jakos¢ sensoryczna.
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Wyroby ciastkarskie naleza do grupy produktow zywnosci wygodnej. Biorac pod
uwage, ze spozywane sa rowniez przez dzieci i mtodziez nalezy zadba¢ o to, aby
byty nie tylko produktem dostarczajacym energii, ale rowniez bogatym w wartosci
odzywcze. W tym celu prowadzone sa prace badawcze dotyczace zwigekszenia ich
wartosci zywieniowej (1, 2, 3).

Jednym z dodatkow mozliwych do zastosowania do wyrobdw ciastkarskich moga
by¢ pétprodukty z amaranthusa: maka, ptatki czy ekspandowane ziarno zwane po-
ppingiem. Z zywieniowego punktu widzenia amaranthus wyrdznia wysoka zawar-
tos¢ biatka (15 g/100 g) oraz jego jakos$¢. Komplementarno$¢ profilu sktadu amino-
kwaséw w stosunku do bialek maki pszennej stanowi ogromna zaletg amaranthusa.
Biatka amaranthusa bogate sa w lizyne, metioning i cysteine (4, 5). Dodatek po-
ppingu z amaranthusa moze zwigkszy¢ zawartos¢ btonnika (100 g polproduktow
amaranthusa zawiera $rednio 12,5 g btonnika pokarmowego) (6). Na podkreslenie
zastuguje rowniez profil lipidowy w ktorym przewazaja kwasy nienasycone: C18:1
—34,2%, C18:2 — 45%, C18:3 — 1% (7).

Celem pracy byta ocena mozliwos$ci zastosowania poppingu z amaranthusa jako
atrakcyjnego dodatku, pod wzglgdem wlasciwosci sensorycznych oraz zwiekszenia
wartosci odzywczej ciastek maslanych.

MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowity ciastka maslane wypiekane z ciasta kruchego o wy-
sokiej zawartosci masta (29%) z dodatkiem poppingu z amaranthusa (15% w sto-
sunku do maki, 6% w stosunku do catosci).
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Proporcje zastosowanych surowcoéw do przygotowania ciasta kruchego: maka
pszenna typ 500 — 1300 g, masto $mietankowe — 1000 g, cukier puder — 500 g, zo6ttka
jaj — 500 g, popping z amaranthusa — 200 g. Z ciasta formowano okragle ciastka (o
$rednicy 55 mm) i pieczono 20 min. w temp. 180°C. Ciastka do préb przechowalni-
czych zapakowano w foli¢ polietylenowg i kartonik (po 10 sztuk) i przechowywano
na polce w pomieszczeniu o temp. 23°C tak, aby odtworzy¢ warunki podobne do
panujacych w sklepie.

Oceniono nastepujace wyrozniki jakosci: sktad kwasow ttuszczowych (KT) sub-
stancji thuszczowej (ST) wyizolowanej z ciastek; stopien utlenienia ST (oznaczajac
liczbe nadtlenkowsa co 7 dni wg PN-ISO 3960 (8); wskazniki sensoryczne ciastek
swiezych (24 h po wypieku) jak i po 6 miesigcach przechowywania oceniono sto-
sujac metode skalowania (9). Oceniono: intensywno$¢ zapachu i smaku maslanego,
intensywnos$¢ zapachu obcego, wyczuwalnos¢ smaku gorzkiego, intensywnos¢ kru-
chosci i jako$¢ ogolna stosujac metode skali niestrukturyzowanej. Warto$¢ odzyw-
czg ciastek wyliczono stosujac tabele wartosci odzywczej (10). Izolacje thuszezu
z ciastek przeprowadzono metoda Soxkleta (11).

Analizg sktadu KT ST wyizolowanej z ciastek przeprowadzono dwukrotnie na
poczatku i na koncu okresu przechowalniczego. Estry metylowe KT przygotowy-
wano metoda mieszaniny stgzonego kwasu H,SO, (95%) i metanolu z uprzednio
wyizolowanego tluszczu. Rozdziatu KT dokonano technikg chromatografii gazowej
HR-GC z udziatem kolumny kapilarnej o dlugosci 100 m, srednicy 0,25 mm, ze
zwiazana wysokosprawna fazg stacjonarng. W badaniach wykorzystano GC Agi-
lent 6890N z dozownikiem split/splitless. Do analizy pobrano 1 pl proby. Parametry
analizy: temp.: poczatkowa — 120°C, koncowa — 210°C, czas analizy 120 min.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Jakos¢ ST czyli jej sktad KT oraz stopien utlenienia sa najwazniejszymi wyrdz-
nikami decydujacymi o jako$ci wyrobdw ciastkarskich o wysokiej zawartosci ttusz-
czu. Chromatogram rozdziatu KT ST zamieszczono na ryc. 1. W skladzie KT ciastek
oznaczono okoto 6,2% krotkotancuchowych KT C4-10, poniewaz do ich przygoto-
wania uzyto masto (tab. I). Nalezy podkresli¢, ze obecnos¢ tych kwasdw moze stano-
wi¢ zalet¢ poniewaz sq one bardzo tatwo dostepnym zrodiem energii potrzebnej dla
funkcjonowania organizmu, nie stanowig zatem ryzyka otylosci. Jednoczesnie ww.
KT przyczyniaja si¢ do ochrony organizmu przeciwdziatajac rozwojowi mikroorga-
nizméw patogennych gldwnie wirusow i bakterii pokrytych otoczka lipidowa (12).
Pozostate wazne kwasy nasycone to palmitynowy C16:0 (39,20%) i mirystynowy
C14:0 (8,35%) (tab. I) istotne ze wzgledu na ich odpornos¢ na utlenianie (13).

Z kwasdéw wielonienasyconych oznaczono 5,95% kwasu linolowego C18:2, kto-
ry zapewne pochodzil z surowca amaranthusowego poniewaz w masle zawartos¢
C18:2 wynosi od 1,1 do 1,5% (12). ST ciastek charakteryzowata réwniez stosunko-
wo wysoka zawarto$¢ kwasu oleinowego C18:1 (26,10%). Ze wzgledu na zastoso-
wany tluszcz mleczny oznaczono réwniez niewielkie zawartosci prozdrowotnego
CLA C18:2 (skoniugowany kwas linolowy) (tab. I). Analiza HR-GC nie wykazata
zmian w sktadzie KT ST prob przechowywanych w poréwnaniu do sktadu KT préob
wyjsciowych, co §wiadczy o stabilnosci ST w ciastkach.



370 J. Rutkowska, A. Sadowska Nr3

oA c160
35
30,

25,
c181

20
15 ,
c 40 c120

c10:0 -
10 . c180
C 80 C18:2¢is

% T:U c150 c16:1 A
cpe: _ T AL . ) #JL C18:2CLA
AN

SR 70 70 10 0 70 dn T

Ryec. 1. Rozdziat sktadu KT substancji thuszczowej wyekstrahowanej z ciastek przy zastosowaniu GC.
Fig. 1. Separation of FA composition of fatty matter extracted from cookies by GC.

Tabela |. Sktad KT substancji ttuszczowej wyizolowanej z ciastek
Table I. The content of FA fatty mater extracted from cookies

Kwasy tiuszczowe (%)

Proby ciastek
C4:0 C 6:0 c8:0 c10:0 c12:0 C 14:0 C 15:0
Poczatkowa 185 | 145 | 097 2,0 286 | 830 | 035
Koricowa 175 | 138 | 095 2,0 200 | 845 | 036
Srednio 180 | 1,41 0,96 2,0 288 | 835 | 035
Proby ciastek | C15:1 | C16:0 | C16:1 | C18:0 | C18:1 | C18:2 Cgf;\"’
Poczatkowa 080 | 3887 | 150 | 740 | 2640 | 595 | o018
Koricowa 075 | 3960 | 148 | 758 | 2580 | 595 | o018
Srednio 077 | 3920 | 150 | 750 | 2610 | 595 | o018

Do oceny stopnia utlenienia ST wyekstrahowanej z ciastek zastosowano pomiar
liczby nadtlenkowej (PV). PV informuje o zawartosci pierwotnych produktéw utle-
niania lipidéw, tj. wodoronadtlenkéw. Wartosci PV z poszczegolnych tygodni 1-26
wynosity: od 0,90 do 2,83 mEq O/kg i nie przekraczaty wartosci granicznej 4 mEq
O/kg (tab. IT). Dlatego mozliwym jest przechowywanie ich na potce sklepowej nawet
w temp. otoczenia 23°C. Niska zawarto$¢ produktow utlenienia byta spowodowana
zastosowaniem thuszczu maslanego bogatego w nasycone (stabilne) KT. Mozna tez
przypuszczaé, ze obecnosé zwigzkow przeciwutleniajacych (tokotrienoli, tokoferoli
i fitosteroli) (5, 6) mogta hamowaé powstawanie produktéw utlenienia w dluzszym
czasie przechowywania.

Upieczone ciastka poddano ocenie sensorycznej na poczatku i na koncu okresu
przechowywania (tab. III). Ze wzgledu na zastosowane do ciastek masto, ocenio-
no intensywnos$¢ zapachu i smaku maslanego, ktdry wynosit 5,8 w probie swiezej,
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Tabela Il. Wyniki oznaczen liczby nadtlenkowej (PV) ciastek
Table Il. Results of estimation of peroxide value (PV) of cookies

przecﬁg\:\?;wania Wartosci Iiczb_y przecﬁg\:\‘/a;wania Wartosci Iiczb_y
(tygodnie n?;jltzlgng/okv;ej (tygodnie narngltzlgngfkvsej
w temp. 23°C) w temp. 23°C)

1 2,56 = 0,88 14 1,14 £ 0,40

2 2,58 = 0,61 15 0,96 = 0,50

3 1,97 £ 0,15 16 0,98 = 0,24

4 1,85 £ 0,35 17 1,85+ 1,85

5 1,63 £ 0,33 18 1,96 = 0,26

6 1,38 £ 0,21 19 2,10 £ 0,50

7 1,12 £ 0,31 20 2,18 = 0,59

8 0,90 = 0,15 21 2,21 = 0,35

9 1,36 £ 0,18 22 2,36 = 0,37

10 1,57 = 0,26 23 2,62 = 0,42

11 1,98 £ 0,20 24 2,73 = 0,41

12 1,64 £ 0,24 25 2,75 = 0,38

13 1,42 = 0,10 26 2,83 = 0,42

Tabela lll. Wyniki oceny sensorycznej ciastek
Table lll. Results of sensory estimation of cookies
Wyrozniki jakosci (skala 0-10)
Proby ciastek Zapach Zapach » Smak Smak Jakosé
maslany obcy Kruchos¢ maslany gorzki ogdlna

Poczatkowa 5,8 1,0 7,3 7,0 0,6 79
Koncowa 43 1,8 53 6,2 1,9 6,5

a w probie po 6 miesiacach przechowywania oceniono go na poziomie 4,3 pkt. Dla
obu prob intensywno$¢ zapachu maslanego byta oceniana na poziomie $rednim, ra-
czej mozna bylo oczekiwaé wyzszych ocen ze wzgledu na wysoki dodatek masta
(29%) w ciastkach. Zwykle w ciastkach maslanych jest ona znacznie wyzsza (14).
Prawdopodobnie na obnizong intensywno$¢ zapachu maslanego wptynat dodatek
poppingu, poniewaz amaranthus i jego produkty charakteryzuje swoisty zapach (4,
5). Jednakze nalezy podkresli¢, ze intensywnos¢ zapachu obcego w ciastkach byta
oceniana na bardzo niskim poziomie i wynosita $rednio od 1,0 do 1,8 pkt.

Istotnym kryterium jakosci sensorycznej wyrobow ciastkarskich i decydujacym
o wprowadzeniu ich na rynek jest ocena pozadalnosci smaku. Jesli chodzi o ciast-
ka kruche konsumenci preferuja smak maslany. Intensywno$¢ smaku maslanego
w §wiezej probie ciastek zostala oceniona $rednio na poziomie 7,0, po przechowaniu
obnizyla si¢ do 6,2 pkt. Ze wzgledu na dodatek poppingu amaranthusowego ocenio-
no rowniez intensywno$¢ smaku gorzkiego, ktéra byta bardzo niska i wynosita od
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0,6 na poczatku do 1,9 pkt na koncu okresu przechowywania. Wyroznikiem jakos-
ciowym, ktory istotnie obnizyt si¢ w czasie przechowywania ciastek byta kruchos¢,
na poczatku oceniana na poziomie 7,0, a po przechowywaniu obnizyta si¢ do 6,2 pkt.
Spadek kruchosci ciastek mogt by¢ spowodowany krystalizacja sacharozy obecnej
w ciastkach, ktora najintensywniej zachodzi przy aktywnosci wody a, = 0,3-0,5
(15). Mozna przypuszczaé, ze nizsze oceny wyroznika kruchosci po przechowywa-
niu wplynety na nizsze oceny jakos$ci ogélnej. W przyszlosci wade t¢ mozna by byto
wykluczy¢ projektujac odpowiednio szczelne opakowanie.

Tabela IV. Warto$¢ energetyczna i zawarto$¢ sktadnikéw pokarmowych w sktadnikach ciastek i w 100 g produktu
Table IV. Caloric value and content of nutrients per ingredients of cookies and 100g product

> Wartos¢ . Weglowodany | Btonnik
. llos¢ Biatko Tluszcz .
Rodzaj surowca ©) energetyczna © ©) ogoétem pok.
(kcal) (9) (9

Maka 1300 4459 131,3 15,6 962 29,9
typ 500 ’ ’ ’
Masto smietankowe 1000 6590 11 735 11
Cukier 500 2025 0 0 499
Zottka jaj 500 1570 77,5 141 1,5
Popping 200 826 30 15 143 25
z amaranthusa
Razem 3500 15470 249,6 906,6 1616,5 54,9
Warto$¢ odzywcza 100 g 442 7.1 259 46,2 16
produktu

Biorac pod uwagg, ze wyroby ciastkarskie stanowig istotny element uzupehniaja-
cy diety codziennej, spozywanej chetnie przez dzieci i mtodziez wyliczono ich war-
to$¢ odzywcza. Ciastka charakteryzowata zawarto$¢ biatka (7,1 g/100 g) podobna
do pieczywa pszennego (8 g/100 g). Jednak w odréznieniu od biatego pieczywa
pszennego dodatek poppingu wzbogacit ciastka w btonnik. W 100 g produktu wy-
liczono 1,6 g blonnika pokarmowego (tab. IV). Na podkreslenie zastuguje réwniez
jakos¢ ST: produkt nie zawierat szkodliwych izomerdw frans nienasyconych KT
pochodzacych z uwodorniania tluszczéw roslinnych jak i produktéw utlenienia,
a odznaczat si¢ zawartoscia krotkotancuchowych nasyconych KT o dziataniu pro-
zdrowotnym.

WNIOSKI

Ciastka maslane z 6% dodatkiem poppingu amaranthusowego charakteryzowata
wysoka jako$¢ sensoryczna w szczegolnosci w odniesieniu do smaku maslanego.
Przechowywanie produktow wptyneto jedynie na obnizenie krucho$ci. Zaleta cia-
stek byla ich stabilnos¢ oksydacyjna (warto§¢ PV wynosita od 0,9 do 2,83 mEq
O/kg). Produkty te moga stanowi¢ zrédto biatka, prozdrowotnych krétkotancucho-
wych KT oraz w niewielkim stopniu btonnika.
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J. Rutkowska, A. Sadowska
THE QUALITY OF BUTTERY COOKIES CONTAINED AMARANTH POPPING

Summary

Study was carried out on estimation of possibility using amaranth popping as attractive ingredient
regarding sensory and nutritional improvement of buttery cookies. Cookies are characterized by high in-
tensity of buttery taste, overall sensory quality and high oxidation stability. They could be recommended
as a source of high quality protein, short chain saturated FA and fiber.
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