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Celem pracy bylo sprawdzenie wplywu rodzaju Huszczu i wielkosci dodatku
blonnika pokarmowego na wybrane cechy jakosciowe ciastek kruchych. Wiek-
szy dodatek platkow owsianych (20 i 30%) powodowal istotny wzrost objeto-
Sci ciastek, niezaleznie od zastosowanego Huszczu. Ciastka kruche otrzymane
z dodatkiem Huszczow o duzej i Sredniej zawartosci izomerow trans (TFA) byly
postrzegane jako lepsze w ocenie sensorycznej. Przy zastosowaniu tluszczu
o najmniejszej zawartosci TFA (0,9%) wprowadzone do receptury platki powo-
dowaly zamaskowanie olejowego smaku i wzrost ogolnej pozadalnosci wyrobow.
Ciastka z wiekszym dodatkiem platkéw (20, 30%) byly twardsze, co w przypadku
ciastek z Huszczem o najmniejszej zawartosci TFA, zapewnialo im odpowiedniq
kruchos¢.

Hasta kluczowe: thuszcze piekarskie, blonnik pokarmowy, ciastka kruche.
Key words: shortenings, dietary fiber, shortcakes.

Przy wyborze zywnos$ci konsumenci zwracaja szczegdlng uwage na walory sen-
soryczne produktow, ale nie tylko. W wyniku nasilajacych si¢ chordb cywilizacyj-
nych coraz czesciej waznym czynnikiem wyboru produktow zywnosciowych staje
si¢ ich warto$¢ odzywcza i walory zdrowotne. Zmusza to producentéw zywnosci do
ciaglego polepszania jakosci istniejacych i wprowadzania na rynek nowych produk-
tow spozywczych.

Coraz bardziej popularne staje si¢ wzbogacanie zywnosci w substancje dodat-
kowe korzystnie wplywajace na zdrowie. Jednym z takich dodatkow jest btonnik
pokarmowy, w postaci naturalnej — ptatki owsiane. Owies sposrod zbdz chlebowych
(z wyjatkiem kukurydzy) odznacza si¢ najwigksza zawartos$cia thuszczu, wynoszaca
ok. 7,2%. Thuszcz ten jest bogaty w niezbedne nienasycone kwasy ttuszczowe, ktdre
stanowig ok. 34% wszystkich kwaséw (1). Poza tym, ptatki owsiane stanowig istotne
zrodto btonnika pokarmowego (2). Wsréd wyrobow ciastkarskich bardzo popularna
grupe, ze wzgledu na swe cechy smakowe, stanowig ciastka kruche. Wyroby te za-
wieraja duze ilosci thuszczéw, od ktérych réwniez zalezy ich wartos¢ zywieniowa.

W diecie czlowieka nalezy ograniczaé zawartos¢ kwasoéw thuszczowych nasyco-
nych i izomerdw trans, a zwigkszaé ilo§¢ NNKT (3, 4) i spozycie blonnika pokar-
mowego. Z punktu widzenia technologicznego thuszcze sa niezb¢dne do tworzenia

*) Praca zrealizowana w ramach projektu finansowanego przez MNiSW nr: NN 312 2000 35.
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wiasciwej struktury produktu (np. kruchos$ci ciasta) czy smaku rowniez dodatek
platkoéw owsianych powoduje zmiany tekstury (5, 6, 7, 8, 9).

Celem podjetych badan byto sprawdzenie wptywu rodzaju thuszczu i wielkosci
dodatku blonnika pokarmowego na wybrane cechy jakosciowe ciastek kruchych.

MATERIAL I METODY

Zakres pracy obejmowat ocen¢ jakosci trzech roslinnych thuszczow (rézniacych sig
gtownie iloscia izomerdw trans) oraz okreslenie jakosci ciast kruchych otrzymanych
z udziatem tych thuszczow i z réznym dodatkiem ptatkéw owsianych (od 10 do 30%).

W pracy zastosowano handlowe ptatki owsiane btyskawiczne oraz 100-procento-
we thuszcze state. Byly to: dwa thuszcze piekarskie (pochodzace z zaktadow thusz-
czowych , Karshamns” w Szwecji) na bazie oleju palmowego (S-1 i S-2) oraz thuszcz
cukierniczy wyprodukowany przez firm¢ Cargill (S-3) w Holandii. Poza tym do
badan wykorzystano mak¢ pszenna typu 480, o zawartosci glutenu mokrego 32%,
mleko odtluszczone w proszku, cukier puder biaty i §wieze zoéttka jaj kurzych.

W thuszczach oznaczano sktad kwaséw ttuszczowych metoda GC zgodnie z nor-
mami (10, 11). Badanie wykonano za pomocg chromatografu gazowego HP 6890
z detektorem FID, wyposazonego w kolumne kapilarna o di. 60 m i $rednicy ze-
wnetrznej 0,22 mm, ktdrej wypetnienie stanowila wysokopolarna faza BPX70. Oce-
niono sensorycznie ptatki owsiane wg PN (12).

Ciasto kruche przygotowano w oparciu o receptur¢ podana przez SZPC ,Mamut”.
Zastosowano wyjsciowy sktad surowcodw: maka pszenna (240 g), tluszcz (133 g),
cukier puder (90 g), mleko w proszku (10 g) i $wieze zottka jaj kurzych (76 g). Do-
datek ptatkow (10, 20, 30%) wprowadzano w miejsce maki.

Otrzymane ciasto surowe rozwatkowywano do grubosci 4 mm i wycinano ciastka
w ksztatcie kwadratéw o boku 55 mm, nastgpnie pieczono w piecu elektrycznym
(SVEBA DAHLIN, Fristad Sweden) w temp. 192°C przez 12 min.

W wyrobach gotowych oznaczano m.in. objetos¢ (13), przeprowadzano analizg
tekstury za pomocg Teksturometru typ TA-XT2i firmy STABLE MICRO SYSTEMS.
Zastosowano test tamania-zginania ciastek na przegrodzie, o rozstawie 30 mm przy
uzyciu glowicy 0,1 N. Temperatura pomiaru wynosita 23°C. Oceng sensoryczng wy-
pieczonych ciast przeprowadzono zgodnie z zaleceniami PN ISO (14, 15, 16, 17, 18)
przez 10-osobowy zespdt. Oceniano wyglad zewnetrzny, teksturg, smak i zapach.
Oceniajacy, na odcinku prostej o dl. 10 cm (przyjgtego nastgpnie jako 10 jednostek
umownych), umieszczali znak w celu wskazania intensywnosci wrazenia.

Wyniki opracowano statystycznie (analiza wariancji i regresji) za pomoca progra-
mu komputerowego Statgraphics plus 4.1. Oceng istotnosci réznic pomigdzy Sred-
nimi (n = 3) wykonano testem Duncana przy p<0,05.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Charakterystyka surowca Na podstawie oceny sensorycznej platki
owsiane btyskawiczne uznano za dobre (12), odznaczaly si¢ one swoistym smakiem
i zapachem oraz szarobiatg barwa.
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Wszystkie badane thuszcze roznily si¢ znaczaco pod wzgledem zawartosci glow-
nych grup kwaséw thuszczowych (tab. I). Zgodnie z zatozeniami thuszcze zasto-
sowane do wytworzenia ciastek kruchych réznily si¢ zawarto$cia izomerdéw trans
kwaséw thuszczowych (TFA). Zawieraly od 0,9 do 23,1% TFA. Tak duze zrézni-
cowanie pod wzgledem zawartosci TFA jest typowe dla tluszczéw stosowanych do
produkcji handlowych wyrobow ciastkarskich zarowno w kraju, jak i za granicg (19,
20, 21, 22, 23, 24). Wsrod izomerow trans kwasow thuszczowych prawie wytacznie
wystepowal kwas elaidynowy. Biorac pod uwage zawarto$¢ izomerdw trans za naj-
lepszy pod wzgledem zywieniowym (25, 26) nalezy uznaé thuszcz S-3.

Tabela |. Charakterystyka badanych tluszczéw
Table |. Characteristics of examined fats

Kwasy ttuszczowe Rodzaj tluszczu
(%) s-1 s-2 53
TFA 23,1 3,2 09
SFA 29,9 49,1 57,5
Jednonienasycone MUFA 67,2 43,0 35,3
NNKT/PUFA 2,3 59 0,5

Wszystkie badane thuszcze rdznity sie rowniez znaczaco pod wzgledem zawarto-
$ci nasyconych kwaséw thuszczowych (SFA). Ich zawartos¢ w analizowanym mate-
riale wynosita od 29,9 do 57,5%. Najwiceksza zawartoscig SFA odznaczat si¢ thuszcz
S-3 o najmniejszej zawartosci izomerdw frans kwasow thuszczowych.

Srednia zawarto$é niezbednych nienasyconych kwasow thiszczowych (NNKT)
oznaczono jako sumg¢ kwasow linolowego i linolenowego. Stwierdzono, ze w bada-
nych thuszczach zawarto§¢ NNKT byta niewielka i wynosita od 0,5 (S-3) do 5,9%
(S-2) (tab. I).

Zawartos¢ jednonienasyconych kwasow thuszczowych w badanych thuszczach
wynosita od 35,3 do 67,2%. Sa to kwasy tluszczowe z jednym wigzaniem nienasy-
conym, odznaczajace si¢ stosunkowo wysoka opornoscig na utlenianie. Gtéwnym
przedstawicielem izomerow cis w badanych ttuszczach byt kwas oleinowy.

Charakterystyka ciastek kruchych. Objetosci ciastek kruchych,
przygotowanych bez dodatku, z thuszczem o najwigkszej zawartosci TFA roznity
si¢ istotnie statystycznie (p<0,05) od pozostalych i byly najmniejsze — 30,1 cm’
(ryc. 1). Najwieksza objetoscia — 35,5 cm’, nie rézniac sie istotnie statystycznie od
ciastek z thuszczem S-2, cechowaty sie¢ ciastka wypieczone z thuszczem o najmnie;j-
szej zawarto$ci TFA.

Dodatek ptatkéw owsianych w ilosci 10% wptynat w sposob istotny na zmniejsze-
nie objetosci ciastek w przypadku wyrobow z tluszczami o $redniej i najmniejszej
zawarto$ci TFA S-2 (z 33,3 do 32,1 cm’) i S-3 (2 35,5 do 32,1 cm’). W przypadku wy-
robdw z tluszczem o najwigkszej zawartosci TFA 10% dodatek ptatkéw spowodowat
nieistotny wzrost objetosci ciastek. Zaobserwowano, ze zwigkszenie dodatku ptatkow
(20, 30%) spowodowato istotne statystycznie zwigkszenie objetosci ciastek kruchych
nie zaleznie od zastosowanego ttuszczu (ryc. 1). Najwigksza objetoscia (41,4 cm’)
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Ryec.1. Srednie objetosci ciastek kruchych.
Fig. 1. Mean volumes of shortcrust pastry.

charakteryzowaty si¢ ciastka kruche z 30% dodatkiem ptatkéw owsianych, wypieczo-
ne z udziatem ttuszczu o najmniejszej zawartosci TFA i najwigkszej ilosci SFA.

Ciastka kruche oceniono sensorycznie pod katem zapachu, wygladu zewngtrzne-
go, tekstury i1 smaku (tab. II).

Waznym kryterium przydatnosci konsumpcyjnej jest odpowiedni zapach pro-
duktéw. Sposréd badanych wyrdznikdéw zapachu (olejowy, maczny, maslany oraz
inny) za pozytywny nalezy uzna¢ zapach maslany. W miar¢ wzrostu intensywnosci
tego zapachu rosta ocena koncowa ciastek kruchych. Pozostale wyrdzniki zapachu
wplywaty negatywnie na oceng¢ koncowa. Ciastka z thuszczem o najwigkszej zawar-
tosci izomerow frans cechowaly si¢ najbardziej intensywnym zapachem maslanym
i najmniej wyczuwalnym zapachem olejowym odwrotnie niz w przypadku ciastek
z thuszczem o najmniejszej zawartosci TFA.

W przypadku ttuszezow, o duzej i $redniej zawartosci TFA S-1 1 S-2, wraz ze
wzrostem dodatku nastgpowat spadek intensywnosci zapachu olejowego. Natomiast
w wyrobach z thuszczem o najmniejszej zawartosci TFA, przy najwigkszym dodat-
ku ptatkéw, nastapit wzrost intensywnosci zapachu olejowego. Rodzaj thuszczu nie
miat wptywu na intensywno$¢ zapachu zbozowego pochodzacego od platkow.

Przy ocenie wygladu zewngtrznego brano pod uwage barwe, rownomiernosé¢ wy-
pieczenia oraz stopien popekania powierzchni ciastek kruchych. Najwigkszy wptyw
na ocen¢ koncowa produktu miaty peknigcia na powierzchni, im wigkszy stopien
popgkania tym nizsza ocena koncowa. Zdaniem oceniajacych rownomierno$¢ wy-
pieczenia nie byla waznym kryterium wygladu zewngtrznego. Ciastka z uzyciem
thuszezu S-2 odznaczaly si¢ najmniej popgkana powierzchnia w porownaniu do wy-
robow z pozostalymi ttuszczami.

Wraz ze zwigkszajacym si¢ dodatkiem ptatkow powierzchnia ciastek stawata si¢
w wigkszym stopniu popekana i chropowata, co jest typowe dla tego typu produk-
tow. Ponadto ciastka z dodatkiem ptatkéw byly mniej rownomiernie wypieczone
w poréwnaniu do wyrobow bez platkow, niezaleznie od rodzaju zastosowanego
thuszczu. W najwigkszym stopniu popgkane byty wyroby z 30% dodatkiem ptatkow
z udziatem tluszczu o najmniejszej zawartosci TFA.
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Tekstura jest jedna z cech decydujacych o akceptacji produktu przez konsumenta
(27). Tekstura ciastek kruchych zostata oceniona pod katem twardosci, kruchosci
oraz ziarnistosci, czyli wielkosci 1 ksztaltu czastek w produkcie. Wyroby z thuszczem
o najmniejszej zawartosci TFA odznaczaly si¢ nadmierng kruchoscia, rozsypywaty
si¢, ponadto posiadaty duze wielkosci czastek w przekroju. Nieco mniejsza kruchos-
cig charakteryzowaty si¢ wyroby z ttuszczem o $redniej ilo$ci TFA. Nie zaleznie od
zastosowanego ttuszczu wraz ze wzrostem dodatku ptatkéw rosta twardos¢ i mala-
fa kruchos$¢ ciastek. Krucho$¢ ciastek z thuszczem o najmniejszej zawartosci TFA
zmniejszata si¢ relatywnie najszybcie;j.

Przy ocenie smaku ciastek kruchych brano pod uwagg nastgpujace wyrozniki:
stodki, olejowy, maczny, maslany oraz ,,inny”. Wraz ze wzrostem intensywnosci
smaku olejowego, macznego i ,,innego” ocena konicowa produktu byta nizsza. Smak
maslany wptywatl pozytywnie na ocen¢ koncowa ciastek kruchych. Ciastka z ttusz-
czami S-1 1 S-2 odznaczaty si¢ dobrze wyczuwalnym smakiem maslanym. Najmniej
intensywnym smakiem maslanym cechowaty sig¢ ciastka z thuszczem o najmniejszej
zawartosci TFA. Wszystkie ciastka, niezaleznie od rodzaju zastosowanego thiszczu,
posiadaty zblizong do siebie stodycz.

Platki owsiane wprowadzily do wyrobow charakterystyczny zbozowy smak i za-
pach, ktérego intensywno$¢ wzrastata wraz ze zwigkszajacym si¢ dodatkiem plat-
kéw. Wyrdznik zbozowy oddziatywal negatywnie na pozostate wyrozniki smako-
wo-zapachowe 1 wptywal na ich mniejsza intensywnos¢. Nie zaleznie od rodzaju
thuszczu dodatek ptatkdw spowodowat spadek wyczuwalnosci zapachu i smaku ma-
slanego oraz smaku stodkiego. Poza tym dodatek ptatkow maskowat zapach olejo-
wy w ciastkach z thuszczem o najmniejszej zawartosci TFA. Nie zaleznie od rodzaju
thuszczu dodatek ptatkow powodowat spadek smaku maslanego jednak jego inten-
sywnos$¢ malata najwolniej w przypadku thuszczu o zawartosci TFA 0,9%.

Najwyzsza oceng koncowa — 9,19 (tab. II) otrzymaly ciastka z thuszczem S-1,
o zawartosci 23,1% izomerow frans kwasoéw thuszczowych. Nieco nizej ocenione
zostaty ciastka z thuszczem S-2 (3,2% izomerow trans) — 8,98. Roznice te nie byty
istotne statystycznie. Najnizsza ocen¢ koncowa uzyskaty wyroby z ttuszczem S-3
(0,9% izomerdw trans) — 6,85, rdézniac si¢ istotnie statystycznie od pozostatych.

Wzrost ilosci ptatkéw owsianych powodowat spadek oceny koncowej, ktora
Swiadczy o zmniejszeniu ogdlnej pozadalnosci produktow (3). Oceniajacy uznali,
ze w miar¢ wzrostu ilosci ptatkéw wyroby staja si¢ mniej atrakcyjne (ich ocena
koncowa malata wraz ze wzrostem dodatku ptatkow).

W pracy oceniono instrumentalnie teksture ciastek na podstawie pomiaru sity po-
trzebnej do ich ztamania. Wartosci sily potrzebnej do ztamania ciastek kruchych bez
dodatku byty do siebie zblizone nie rdznily si¢ istotnie statystycznie (tab. III). Naj-
wigksze wartosci sity potrzebne byty do ztamania ciastek z udziatem thuszczu o naj-
wigkszej zawartosci izomerdw trans — 15,58 (N). Najwigksza kruchos$cia odznacza-
ly si¢ wyroby bez zadnego dodatku z udzialem thuszczu o najmniejszej zawartosci
TFA. W ocenie sensorycznej krucho$¢ ta byta uznawana za nadmierna.

Zgodnie z oczekiwaniami dodatek ptatkéw owsianych spowodowat wzrost twar-
dosci 1 obnizenie kruchosci wszystkich wyrobow, co w ocenie sensorycznej uzna-
wane bylo jako pozadane. Najmniejszy, 10% dodatek ptatkéw owsianych, spowo-
dowat istotny statystycznie (p<0,05) wzrost twardosci ciastek jedynie z udziatlem
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Tabela lll. Wyniki instrumentalnej oceny wtasciwosci ciastek
Table lll. Results of instrumental determinations of shortcrust pastry characteristics

Rodzaj ttuszczu Rodzaj wyrobu Telzzt)u ra
Bez dodatku 15,58 b

-1 Dodatek ptatkow 10% 17,90 b
Dodatek ptatkow 20% 21,28 ¢

Dodatek ptatkow 30% 24,96 d

Bez dodatku 13,98 a

5o Dodatek ptatkéw 10% 17,40 a
Dodatek ptatkéw 20% 19,10b

Dodatek ptatkéw 30% 19,34 b

Bez dodatku 12,58 a

53 Dodatek ptatkow 10% 20,64 ¢
Dodatek ptatkow 20% 20,38 ¢

Dodatek ptatkow 30% 22,72 ¢

thuszczu o najmniejszej zawartosci TFA. Pozostate zmiany w twardosci, przy tym
dodatku ptatkéw owsianych, nie byly istotne statystycznie Przy wigkszych dodat-
kach ptatkow 20 i 30% tylko w wyrobach z thuszczem o najwigkszej zawartosci TFA
nastgpowal istotny statystycznie wzrost warto$ci sity potrzebnej do ztamania cia-
stek, w pozostatych przypadkach réznice te nie byly istotne statystycznie. Najmniej-
sza kruchos$cia charakteryzowaly sie ciastka z 30% dodatkiem platkéw z udziatem
thuszczu o najwigkszej zawartosci TFA.

WNIOSKI

1. Dodatek ptatkow owsianych w ilosci 10% wplynat negatywnie na objgtosc
wyrobow z udzialem thuszczéw o obnizonej zawartosci izomerow trans. Wigkszy
dodatek ptatkéw (20 i 30%) powodowat istotny wzrost objetosci ciastek, niezaleznie
od sktadu kwasowego zastosowanego tluszczu.

2. Ciastka kruche otrzymane z dodatkiem tluszczow o duzej i §redniej zawartosci
izomerow trans bylty postrzegane jako lepsze w ocenie sensorycznej. Przy zastoso-
waniu thuszczu o najmniejszej zawartosci izomerow trans (0,9%) wprowadzone do
receptury platki owsiane przyczynity si¢ do zamaskowania intensywnosci olejowe-
go smaku, co z kolei spowodowato najmniejszy spadek ich ogolnej pozadalnosci
w porownaniu do pozostatych wyrobdw. Ogodlnie dodatek platkéw owsianych ujem-
nie wplywatl na ogo6lna oceng sensoryczng wyrobow z ciasta kruchego, jednak wady
te mozna w znacznym stopniu wyeliminowac stosujac dodatek aromatoéw czy tez
stosujac polewy.

3. Instrumentalna ocena tekstury wykazala, ze platki owsiane w ilosci 10% wply-
nely istotnie na zwigkszenie twardosci wyroboéw jedynie w przypadku thuszczu
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o najwigkszej zawartosci izomerow frans (23,1%), co nie miato wptywu na ocene
sensoryczng. Produkty z wigkszym dodatkiem ptatkéw (20 i 30%) byty twardsze, co
zapewnialo im odpowiednig krucho$¢ w przypadku ciastek z thuszczem o najmniej-
szej zawarto$ci izomerdw trans (0,9%).

A. Zbikowska, M. Nie$cierowicz
IMPROVING THE NUTRITIONAL VALUE OF FAT-RICH PASTRY

Summary

The aim of this work was to estimate the influence of fat brand and the proportion of added dietary fibre
on the characteristics of shortcrust pastry. Greater quantity of instant oat flakes (20% and 30%) caused
a significant increase of cake volume, regardless of the fatty acid content of the applied fat. Shortcrust
pastry made from fats with high and average content of trans isomers were perceived as better in terms of
organoleptic characteristics. When fats with lowest content of trans fatty acids (TFA, 0.9%) were applied,
oat flakes added to the pastry masked the intensity of oil flavour, thus making the products more attractive.
The cakes with higher content of oat flakes (20% and 30%) were harder, so they had desirable crispness
similar to that of the cakes with the lowest content of TFA.
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