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WPLYW SKLADU SUROWCOWEGO
NA CECHY TEKSTURALNE POMADEK MLECZNYCH
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Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Streszczenie. W pracy przedstawiono wyniki badan parametrow tekstury (twardosci, spojno-
$ci, sprezystosci zujnosci, testu cigeia) oraz whasciwosci fizykochemicznych pomadek mlecz-
nych w zalezno$ci od sktadu surowcowego. Przeprowadzono oceng sensoryczna. Wyniki
badan umozliwity wybor optymalnego sktadu pomadek typu ,.krowka” oraz najodpowied-
niejszych wartosci whasciwosci teksturalnych ocenianych metoda instrumentalna.

Stowa kluczowe: pomadki mleczne, tekstura, ocena sensoryczna

Wprowadzenie

Oceng zywnos$ci mozna prowadzi¢ dwiema metodami: przeprowadzajac oceng senso-
ryczng oraz instrumentalna. Specyfika analizy sensorycznej polega na tym, ze przedmiotem
pomiaru nie sa w niej cechy chemiczne, fizyczne czy biologiczne produktu, ale reakcja na
nie zmystow czlowieka. Coraz szerzej w celu usprawnienia i obiektywizacji oceny para-
metrow tekstury zywnosci stosowane sg instrumentalne metody badan. Wykorzystuje si¢ je
gldwnie podczas opracowywania i projektowania produktow, okreslania wplywu poszcze-
golnych sktadnikow i parametréw procesu na teksturg i przewidywania akceptacji produktu
przez konsumentow [Booth i in. 2003; Brown i in. 1996; Mojet i Kdster 2002; Szcze$niak
1990]. Instrumentalne badania sa w poréwnaniu do oceny sensorycznej znacznie tansze,
szybsze, nie zaleza od stanu emocjonalnego 0s6b oceniajacych i zapewniaja lepsza powta-
rzalno$¢ wynikow [Kusinska 2007a; 2007b].

Tekstura ma ogromne znaczenie zaré6wno dla konsumentow, jak i producentow, gdyz
w bardzo duzym stopniu wplywa na nasze przyzwyczajenia zywieniowe, ksztattuje nasze
preferencje i jest wskaznikiem $wiezosci. Ma takze duze znaczenie w transporcie i prze-
tworstwie, gdyz okresla sposob obchodzenia si¢ z produktami. Umozliwia ona uzyskanie
kompleksowej charakterystyki sensorycznej produktu spozywczego uwzgledniajacej jego
wlasciwosci mechaniczne oraz geometryczne [Brandt i in. 1963].

Produkcja przemystu cukierniczego obejmuje bardzo bogaty asortyment wyrobow
cukierniczych, ktére mozna podzieli¢ na nastgpujace gtowne grupy: karmelki, drazetki,
pomadki, cukierki pudrowe, wyroby zelowe.

Pomadki sa cukierkami o migkkiej, mazistej konsystencji, ktora zawdzigczaja znacznej,
w porownaniu z karmelkami, zawartosci wody (8—13%), a czgsto takze duzej zawartosci
thuszczu. Pomadki dzielg si¢ na nadziewane i nienadziewane, krystaliczne i niekrystaliczne
oraz wodne i1 mleczne. Sposrod wszystkich typdw, rodzajow i odmian pomadek produkuje
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si¢ obecnie prawie wylacznie (ponad 95%) pomadki niekrystaliczne mleczne, do ktoérych
naleza: krowki, toffi, irysy [Wyczanski 1987; Gasperska 1999].

Cel i zakres pracy

Celem pracy bylo okreslenie i wybor optymalnych wartosci wiasciwosei tekstury po-
madek mlecznych typu ,krowka” wykonanych wedtug trzech sktadow surowcowych.

Zakres pracy obejmowatl: przygotowanie pomady mlecznej, wystudzenie masy, ufor-
mowanie cukierkow i materiatu do badan, okreslenie wilgotnosci i kwasowosci, instru-
mentalny pomiar mechanicznych cech tekstury (twardosci, spojnosci, sprezystosci, zujno-
Sci 1 wytrzymato$ci na cigecie), sensoryczng oceng punktowa i jakoSciowa pomadek
mlecznych oraz analiz¢ statystyczna wynikow badan.

Metodyka

Materiatem badawczym byly cukierki ,.krowki” sporzadzone wedhug trzech sktadow
surowcowo-ilosciowych (tab. 1).

Tabela 1. Sktad pomady mlecznej
Table 1. Milk chocolate composition

Zawarto$¢ sktadnika
Sktadnik receptury [g]

Sktad I Sktad IT Sktad III
Cukier 500 500 500
Mileko 1000 1000 1250
Soda 2 2 2
Masto 100 100 100
Kakao - 20 -
Esencja aromatyczna (waniliowa) 20 - -

We wszystkich recepturach jest taka sama ilo$¢ cukru, sody i masta. Probg wzorcowa
stanowia ,,krowki” wykonane wedtug receptury I, w drugim sktadzie do masy dodano
kakao, a trzeci ma zwigkszona ilo$¢ mleka.

Mieszaniny o podanych sktadach gotowano w rondlach na kuchni elektrycznej z ptyta
ceramiczng pilnujac aby masa nie przywierala do dna. Przy pierwszym sktadzie recepturo-
wym czas gotowania wynosit 2 godziny, w drugim przypadku 1 godzing 45 minut, a w
trzecim 2 godziny 15 minut.

Koniec gotowania okre$lano na podstawie proby majsterskiej, na tzw. kulke. W tym
celu par¢ gramow masy mlecznej nabierano na drewniany pret i szybko zanurzano w zim-
nej wodzie. Nastgpnie mas¢ mleczna formowano palcami w kulke, nie wyjmujac jej z wo-
dy. Masa mleczna powinna stwardniec.

Potowe ugotowanej masy wylewano do form zeliwnych do uzyskania grubosci warstwy
3043 mm i chtodzono w temperaturze 20°C, w celu uzyskania odpowiedniej konsystencji
masy mlecznej. Po upltywie jednej doby przeprowadzano badania cech teksturalnych.
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Pozostala masg studzono do temperatury 40°C, formowano z niej batony, ktore sptaszczano
i krojono na cukierki o wymiarach 30x20x10 mm. Cukierki przeznaczono do wykonani
oceny sensoryczne;j.

Oznaczenie wilgotnosci metoda suszarkowa i kwasowosci przeprowadzono zgodnie

z PN-A-74252. Instrumentalny pomiar wilasciwosci tekstury wykonano na analizatorze

tekstury TA.XT plus. Zastosowano test podwojnego Sciskania. Z kazdej masy przygotowa-

no po 10 probek w ksztalcie szescianu o boku 20 mm. Sciskano je osiowo, dwukrotnie

z predkoscia 50 mm-min” do momentu osiagnigcia grubosci probki 10 mm (o 50%). Pod-

czas testu rejestrowano w ciagly sposob site dziatajaca na trzpien i przemieszczenie ele-

mentu roboczego. Na przyktadowym teksturogramie (rys. 1) przedstawiono przebieg krzy-
wych podczas pierwszego i drugiego $ciskania.
Na ich podstawie dokonano oceny nastgpujacych parametrow tekstury (wedhug Surdw-

ki [2002]):

— twardosci T [N], ktéra w zasadzie charakteryzuje maksymalna sita na krzywej pierw-
szego Sciskania T, a praktycznie wyrézni¢ mozna twardo$¢ przy pierwszym i drugim
Sciskaniu — 7,1 T5;

— spojnosci S [-], wyrazonej jako stosunek niezbednej energii do przeprowadzenia dru-
giego Sciskania (W, [J]) i pierwszego Sciskania (W, [J]);

— sprezystosci Sp [mm], bedacej roznica odksztalcenia probki podczas pierwszego $ci-
skania (L; [mm]) i podczas drugiego $ciskania (L, [mm]);

— zujnosci Z [J], ktora reprezentuje energi¢ wymagana podczas zucia do uzyskania takie-
go rozdrobnienia produktow stalych, aby nadawatly si¢ do potknigcia; w pomiarach in-
strumentalnych jest ona iloczynem twardos$ci, spojnosci i sprezystosci.

Wytrzymato$¢ na cigcie F. [N] oznaczano rowniez na teksturometrze stosujac noz

o kacie zaostrzenia 15° przemieszczajacy sie z predkoscia 50 mm-min™'.

Krzywa pierwszego sciskania ‘

Krzywa drugiego sciskania

W

L2 10 L [mm]

L1

Zrodto: opracowanie wlasne autora

Rys. 1. Schemat przebiegu krzywych podczas testu podwdjnego $ciskania pomadek mlecznych
Fig. 1.  Diagram showing trajectories of curves during double compression test for milk chocolates
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Podczas przeprowadzania oceny sensorycznej okreslono wedhug skali pigciopunktowej
takie wyrdzniki jakosci, jak: wyglad og6lny, konsystencje, smakowito$¢ i zapach [PN-ISO
5492, PN-A-74252] oraz dokonano oceny jakosciowej otrzymanych wyrobow.

Wyniki badan

Uzyskane cukierki mialy bardzo wyréwnana wilgotnos¢ (od 11% dla pomadek wyko-
nanych wedhug II receptury z dodatkiem kakao do 12,4% dla pomadek o najwigkszej po-
czatkowej zawartosci mleka. Pomadki wykonane wedlug wzorcowej receptury miaty wil-
gotnos¢ (11,2%). Literatura podaje, ze tego typu cukierki powinny si¢ cechowac $rednio
wilgotnos$cia od 11 do 12% [Wyczanski 1987, Gasperska 1999].

Dodatek kakao, z kolei, podnosit kwasowos¢ ,,kréwek” do 4,76 °kw. Najmniejsza kwa-
sowosc¢ (3,3 °kw.) miaty pomadki o zwigkszonej zawartosci mleka (receptura III). Dodatek
kakao decydujaco wptywa na wzrost kwasowosci, a mleko powoduje jej obnizenie. Kwa-
sowos¢ pomadek z pierwszej receptury wynosita 4,3 °kw.

Wiyniki badan cech teksturalnych pomadek mlecznych przedstawiono na rys. 2-6.

Najwicksza twardo$cig (rys. 2) przy pierwszym oraz drugim $ciskaniu (odpowiednio
35,6 oraz 30,5 N) charakteryzowaly si¢ pomadki z dodatkiem kakao. Znacznie mniejsze
warto$ci twardo$ci mialy pozostate pomadki. ,,Kréowki” wykonane wedhug receptury bazo-
wej mialy twardosci najmniejsze (7,=8,7 N, 7,=4,66 N).
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Zrédlo: badania wlasne autora

Rys.2. Twardos¢ pomadek
Fig.2.  Hardness of milk chocolates
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Stosujac estymacj¢ nieliniowa wyznaczono nastgpujaca zalezno$¢ migdzy mierzonymi
twardo$ciami:

T, =1209-T, (1)

Udziat wariancji wyjasnionej wynosi 97,58%.
Na rys. 3 14 przedstawiono wyniki pomiaru spojnosci i sprezystosci.
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Zrédlo: badania wlasne autora
Rys. 3. Spdjnos¢ pomadek mlecznych
Fig. 3.  Cohesion of milk chocolates
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Zrédlo: badania wlasne autora

Rys. 4. Sprezystos¢ pomadek mlecznych
Fig. 4.  Elasticity of milk chocolates
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Migdzy spojnoscia a sprgzystoscia zachodzi nastgpujaca zalezno$¢ liniowa (udziat
wariancji wyjasnionej wynosi 97,1%):

§=005-Sp 2
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Zrédlo: badania wlasne autora

Rys.5.  Zujno$é pomadek mlecznych (,krowek”)
Fig. 5.  Chewing quality of milk chocolates (“toffees”)
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Zrédlo: badania wlasne autora

Rys. 6.  Sita cigcia pomadek mlecznych
Fig. 6.  Cutting force of milk chocolates
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Najwigksza spojnos¢ i sprezystos¢ odnotowano dla pomadek ze zwigkszong zawarto-
$cia mleka (warto$ci te wyniosty odpowiednio 0,075 i 1,525), a najmniejsza z dodatkiem
kakao (0,045 1 0,83).

Najwicksza zujnoscia (rys. 5) cechuja si¢ pomadki z dodatkiem kakao. One rowniez
wymagaja najwigkszej sily cigcia (8 N). Najmniejszej sily cigecia wymagaja ,.krowki” wy-
konane wedtug receptury wzorcowej (1,8 N), co przedstawiono na rys. 6.

Zaleznos$¢ migdzy silq cigcia a twardo$cia mozna przedstawi¢ rOwnaniem:

F =0225-T 3)

Tabela 2 przedstawia wyniki oceny sensorycznej. Stwierdzono, ze pomadki z dodat-
kiem kakao maja najnizszy, trzeci poziom jakos$ci, a pozostale — pierwszy.

Tabela 2. Wyniki oceny organoleptycznej , krowek”
Table 2. Results of organoleptic assessment for “toffees”

Skiad Wyglqd Konsystencja | Smakowito$§¢| Zapach Sum:cl 1.)021(,m.1
SUrOWCOWY ogblny punktow jakosci
Sktad I 4 5 5 5 19 I
Sktad I1 3 2 5 3 13 11T
Sktad 111 5 4 5 5 19 1

Zrédlo: badania wlasne autora

Ocena sensoryczna pozwolita w sposob jednoznaczny okresli¢ wymagania konsumenc-
kie dotyczace wihasciwosci teksturalnych pomadek mierzonych instrumentalnie. Powinny
one mie¢ wilgotno$¢ na poziomie (11-11,2%), twardo$¢ przy pierwszym Sciskaniu ok.
8,7 — 9,0 N, spdjnos¢ w przedziale 0,055-0,075, sprezysto§é na poziomie 1,1-1,525 i zuj-
nos¢ od 1,03 do 1,32 mJ.

Whioski

1. Jakosc¢ ,.krowek” zalezy od sktadu recepturowego. Konsumenci preferuja pomadki bez
dodatku kakao. Uzyskaty one pierwszy stopien jakosci.

2. Kakao negatywnie wptywa na wilgotnos$¢ i kwasowos$¢. Podnosi ich wartosci. Powo-
duje rowniez zwigkszenie twardosci, zujnosci, sity cigcia oraz spadek spojnosci i spre-
Zystosci.

3. Przeprowadzona ocena sensoryczna pozwolita na wybor optymalnych wartosci para-
metrow tekstury, jakimi powinny cechowac¢ si¢ pomadki mleczne o najwyzszej jakosci.
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THE IMPACT OF RAW MATERIAL COMPOSITION
ON TEXTURAL CHARACTERISTICS
OF MILK CHOCOLATES

Abstract. The paper presents results of the research on texture parameters (hardness, cohesion,
chewing elasticity, cutting test) and physical and chemical properties of milk chocolates depending
on raw material composition. Sensory assessment has been carried out. The research results allowed
to choose optimal composition of toffee-type milk chocolates and most appropriate values of textural
properties assessed using the instrumental method.

Key words: milk chocolates, texture, sensory assessment
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