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Streszczenie. W pracy przedstawiono wyniki badan wiasciwosci fizykochemicznych ciast
biszkoptowo-tluszczowych. Wypieki poddano ocenie, na ktora sktadaty si¢ nastepujace ce-
chy: upiek, upiek catkowity, wydajnos¢ ciasta, wydajnos¢ wypieku, gestos¢, porowatos¢ oraz
kwasowos¢ 1 wilgotno$¢. Doswiadczeniem objeto ciasta, w ktorych zastosowano rozne ilosci
srodka stodzacego w postaci sacharyny oraz cukier. Przeprowadzono tez oceng sensoryczna.
Wyniki badan umozliwily dobér optymalnych ilosci srodka stodzacego i najbardziej odpo-
wiednich wlasciwosci fizykochemicznych. Badania organoleptyczne dowodza, iz najlepsze
wlasciwosci posiadalo ciasto, w ktorym srodkiem stodzacym byt cukier (I poziom jakosci).
Wartos$¢ upieku i upieku catkowitego wynosity odpowiednio 5,65% i 8,97%, wydajnos¢ cia-
sta — 240,8%, wydajnos¢ ciasta — 219,2%, porowatos¢ — 33,33%, gestosé — O,81g~cm’3, kwa-
sowos¢ — 2,6°%kw., wilgotno$¢ — 31,8%. Niewiele gorszym okazalo sig ciasto z dodatkiem sa-
charyny w ilosci 0,8g (ktore rowniez osiagngto I poziom jakosci). Upiek — 7,03%, upiek
catkowity — 9,76%, wydajno$¢ ciasta — 293,76% oraz wydajno$¢ wypieku — 265,1%, poro-
wato$¢ — 53,23%, gestos¢ — O,73g~cm’3, kwasowo$¢ — 1,5°%kw., wilgotnos¢ — 38,9%. Cukier
w ciescie biszkoptowo-tluszczowym mozna zastapi¢ sacharyna bez obnizenia jakosci wyrobu.

Stowa kluczowe: wiasciwosci fizykochemiczne, ocena sensoryczna, ciasto biszkoptowo-
thuszczowe, substancja stodzaca

Wprowadzenie

Wyroby ciastkarskie sa jednym z komponentéw codziennej diety. Wiaze si¢ to z fak-
tem, iz obejmuja one bardzo szeroka grupe produktow [Ambroziak 1988]. Ciasta zaliczaja
si¢ do produktow, ktore zawieraja duzo kalorii, thuszczu i cukru [Pong i in. 1991; Rooden-
burg i in. 2008]. Konsumenci poszukuja wyrobow cukierniczych o wysokiej wartosci od-
zywcezej, ograniczonej kalorycznosci, najlepszych cechach sensorycznych i uzytkowych
[Zbikowska i in. 1997; Zygler i in. 2009]. Oczekuja réwniez, ze beda to wyroby prozdro-
wotne, ktore zapobiegaja ryzyku powstawania choréb cywilizacyjnych i dietozaleznych
[Currie 1995; Krygier, Florkowska 2008]. Taka szansg¢ stwarzaja substancje stodzace, ktore
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charakteryzuja si¢ nizsza wartoscia energetyczna [Kowalowski i in. 2004]. Wyboér odpo-
wiednich substytutow cukru, w stosownych ilo$ciach ma pozytywny wptyw na zdrowie.
Produkty na bazie sztucznych $rodkéw slodzacych przynosza korzys$ci konsumentom:
redukuja kaloryczno$¢, zmniejszaja ryzyko stomatologicznych ubytkdéw, ograniczajg roz-
woj chorob metabolicznych zwigzanych z wysokim indeksem glikemicznym, cukrzyca,
a co za tym idzie chorobami serca czy nadciénieniem [Mitchell 2006; Swiader i in. 2009].
Sacharyna (okoto 500 razy stodsza od sacharozy) pozwolila konsumentom za zaspokojenia
pragnienia ich stodyczy bez dodawania dodatkowych kalorii. Ustalona przez Swiatowa
Organizacj¢ Zdrowia, maksymalna ilo$¢ sacharyny, jaka czlowiek moze spozywaé co-
dziennie, przez cate zycie, bez uszczerbku na zdrowiu (tzw. ADI - Acceptable Daily Inta-
ke) wynosi obecnie ok. 5 mg na kilogram masy ciata [Garnier-Sange i in. 2001; Wang i in.
2011].

Wazne jest zbadanie wplywu sktadu produktu na cechy sensoryczne i ich zwiazek
z upodobaniami. Wiele badan wykazato, ze smak jest uwazany za jedng z gldownych barier
w kierunku spozywania zdrowszych wyrobdéw [Chambers i in. 2008; Connors i in. 2001],
a konsumenci nie sa w stanie zrezygnowac z walorow smakowych na korzys$¢ zdrowotnych
[Cardello i in. 2004; Tuorila i in. 2009]. W wymaganiach konsumenta wyroby ciastkarskie
musza spetnia¢ okreslone parametry sensoryczne, takie jak: barwa, zapach czy smak. Nie-
dostateczna jakos¢ ktorejkolwiek z powyzszych cech, moze doprowadzi¢ do catkowitego
wyeliminowania produktu w ocenie klienta [Moskowitz 2005]. Na poprawg lub pogorsze-
nie cech sensorycznych ciasta moze mie¢ wptyw szereg czynnikow, poczawszy od sktadni-
kow recepturowych, a skonczywszy na parametrach wytwarzania produktu. Ocena senso-
ryczna staje si¢ rowniez integralng czescia w okreslaniu i kontroli jako$ci produktu [Sidel,
Stone 1993]. Dlatego bardzo istotne znaczenie maja nieustanne badania wiasciwosci tek-
sturalnych ciast [Rutkowska 2003; Kusinska, Grzegorczyk 2006].

Cel i zakres badan

Celem pracy byta ocena wptywu rodzaju i ilosci dodanego $rodka stodzacego na wia-
Sciwosci fizykochemiczne i organoleptyczne ciast biszkoptowo-ttuszczowych.

Zakres pracy obejmowat opracowanie receptury, wypiek ciasta, oznaczenie wtasciwosci
fizycznych (tj.: upiek, upiek catkowity, wydajnos$¢ ciasta, wydajnos¢ wypieku, gestosc,
porowatosc), okreslenie wilgotnosci i kwasowosci oraz sensoryczna oceng punktowg
i jako$ciowa upieczonego ciasta.

Metodyka badan

Materiatem doswiadczalnym byty ciasta biszkoptowo-tluszczowe, ktorych receptury
zostaly opracowane we wilasnym zakresie. Ciasta sktadaly si¢ z: maki pszennej typ 450
Krupczatka (500 g), margaryny Palma (250 g), mleka 2% (500 g), jaj (200 g), proszku do
pieczenia (18 g) oraz srodka stodzacego w postaci sacharyny dodawanego w roznych ilo-
$ciach (0,2 g, 0,4 g, 0,6 g, 0,8 g). Proba kontrolna byto ciasto przygotowane z tych samych
sktadnikow, natomiast §rodkiem stodzacym byt cukier (300 g). Gotowe i uformowane
ciasta byly wypiekane w laboratoryjnym piecu przeznaczonym do probnych wypiekow
w temp. 180°C przez 40 min. Po upieczeniu ciast dokonano oceny wlasciwosci fizycznych,

90



Wptyw dodatku sacharyny...

oznaczono wilgotno$¢ metoda suszarkowa i kwasowos$¢ zgodnie z PN-A-74252 [1998]
oraz przeprowadzono oceng sensoryczna.

Upiek, tzw. strata piecowa stanowi roznic¢ pomigdzy masa kegsa uformowanego ciasta
a masa gotowego ciasta biszkoptowo-tluszczowego w stosunku do masy ciasta, zaraz po
wyjgciu z pieca. Upiek obliczono ze wzoru:

u=""" 00 (1)
mC
gdzie:
U — upiek [%],
m, — masa ciasta uformowanego do wypieku [g],
m — masa ciasta goracego po wyjeciu z pieca [g].

Upiek catkowity oznaczono za pomocg rownania:

m, —m
U, =——=%:100 2)
mC
gdzie:
U. — upiek calkowity [%],
m, — masa ciasta uformowanego do wypieku [g],
m — masa ciasta ochtodzonego [g].

Wydajno$¢ ciasta biszkoptowo-ttuszczowego jest to ilo§¢ ciasta otrzymana ze 100 czg-
$ci wagowych maki o wilgotnosci 15%. Wydajno$¢ ciasta okre§lono z zaleznosci:

mC

W, = -100 3)
mm
gdzie:
W, — wydajno$¢ ciasta biszkoptowo-ttuszczowego [%],
m, — masa ciasta uformowanego do wypieku [g],
m, — masa maki uzytej do wypieku [g].
Wydajnos$¢ wypieku policzono zgodnie ze wzorem:
m,-W,
W,=—= 4
m

c

gdzie:
w, — wydajnos¢ wypieku [%],
m, — masa ciasta biszkoptowo-tluszczowego ochtodzonego [g],
f — wydajnos$¢ ciasta [%],
m, — masa ciasta uformowanego do wypieku [g].
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Ggstos¢ ciasta to stosunek masy badanego ciasta i jego objgtosci. Obliczono ja wg wzoru:

m
P=3 (5)
gdzie:
P — gestosé [grem™],
m — masa ciasta [g],
V — objetos¢ ciasta [em’].

Porowato$¢ ciasta wyznaczono poprzez obliczenie réznicy objgto$ci migdzy migkiszem
nienaruszonym (z porami) i pozbawionym pordéw przez ugniecenie. Porowatos¢ okreslono
7a pomoca rownania:

_r-v,

P 100 (6)
gdzie:
P — porowato$¢ [%],
V — objetosé szescianu migkiszu z porami [cm’],
|14 — objeto$¢ miekiszu bez poréw (ugniecionego) [em®].

Oceng sensoryczng przeprowadzono zgodnie z norma PN-A-74252 [1998].

Wyniki badan i ich analiza

Ciasto, w ktorym $rodkiem stodzacym byt cukier (proba kontrolna) posiadato nastepu-
jace wartosci wlasciwosci fizycznych: upiek — 5,65%, upiek catkowity — 8,97%, wydajnos¢
ciasta — 240,8%, wydajnos¢ wypieku — 219,2%, porowatos¢ — 33,33%, gestos¢ — 0,81 g~cm’3 s
kwasowos$¢ — 2,6°%kw., wilgotno$é — 31,8%.

Wplyw dodatku sacharyny na wtasciwosci fizyczne ciasta biszkoptowo-thuszczowego
przedstawiono na rys. 1-6.

Najwigkszym upiekiem charakteryzowatly si¢ ciasta z dodatkiem sacharyny 0,2 gi 0,4 g,
ktérych warto$ci wynosity odpowiednio 8,61% i 8,54% (rys. 1).

Przedstawiona zaleznos$¢ na rys. 1 opisuje rOwnanie:

U =9,49¢70% @)
R?=0,86, 0<0,05

Okreslajac upiek catkowity ciasta biszkoptowo-tluszczowego z dodatkiem sacharyny
stwierdzono, ze najwigksza warto$¢ upieku catkowitego (11,35%) miato ciasto z dodatkiem
substancji stodzacej w ilosci 0,2 g. Najmniejsza warto$¢ uzyskat produkt zawierajacy 0,8 g
sacharyny (8,97%).

Zmiany upieku catkowitego opisuje rownanie:

U, =-0,025> 0,55 +11,96 (8)
R?=0,89, 0<0,05
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Rys. 1. Wplyw dodatku sacharyny na upiek ciasta biszkoptowo-tluszczowego

Fig. 1. Influence of saccharin additive on the batch of sponge-fat dough
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Rys. 2. Wplyw dodatku sacharyny na upiek catkowity ciasta biszkoptowo-ttuszczowego
Fig. 2. Influence of saccharin additive on the total batch of sponge-fat dough

Rozna ilo§¢ dodatku sacharyny nie miata istotnego wptywu na wydajnos¢ ciasta bisz-
koptowo-tluszczowego. Zastosowanie sacharyny w ilosci 0,8 g pozwolito uzyskaé wydaj-
no$¢ ciasta réwna 293,76%. Natomiast niewiele nizsza warto$¢ (293,64%) miato ciasto,
z dodatkiem sacharyny w ilosci 0,2 g (rys. 3).

Wptyw dodatku sacharyna na wydajnos¢ ciasta okresla rownanie:

W, =0,04s+293,6 )
R?*=1, 0<0,05

93



Elzbieta Kusinska, Agnieszka Starek

294
293 81
293 61
293 4-
29321

2931
292 81
292,61
292 41
292.2-

292

Wydajnos¢ ciasta [%)]

02 0.4 0.6 0.8
Dodatek sacharyny [g]
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Rys. 3. Wptyw dodatku sacharyny na wydajnos¢ ciasta biszkoptowo-tluszczowego
Fig. 3. Influence of saccharin additive on the efficiency of sponge-fat dough

Ilo$¢ srodka stodzacego wptywata na wydajnos¢ wypiekow. Ich wartosci byly zawarte
w przedziale od 260,3% do 265,1%. Zdecydowanie najwigksza warto$¢ uzyskato ciasto
z dodatkiem sacharyny 0,8 g (rys. 4).
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Rys. 4. Wptyw dodatku sacharyny na wydajnos¢ wypieku
Fig. 4. Influence of saccharin additive on the efficiency of a baking product

Wydajnosci wypieku opisano za pomoca rownania:

W, =0,113s> +1,255s+258,61 (10)

R?=0,88, 0<0,05
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Rys. 5. Wptyw srodka stodzacego na porowatos$¢ ciasta biszkoptowo-tluszczowego
Fig. 5. Influence of saccharin additive on porosity of sponge-fat dough

Poréwnujac wyniki pomiaru porowatosci ciast z réznym dodatkiem substancji stodzacej
zauwazamy, ze najmniejsza warto$¢ (40,21%) przyjmuje ona przy zastosowaniu sacharyny
w ilosci 0,2 g. Wzrost dodatku substancji stodzacej powoduje rowniez wzrost porowato$ci.

Opisuje to nastgpujace rownanie:

P =44375+34,665 (11)

R?=0,96, 0<0,05
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Rys. 6. Wplyw dodatku sacharyny na ggsto$¢ ciasta biszkoptowo-thuszczowego
Fig. 6. Influence of saccharin additive on density of sponge-fat dough
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Zaleznos¢ migdzy dodatkiem sacharyny a ggstoscia ciasta biszkoptowo-tluszczowego
opisuje rOwnanie:

p=-0,025s"+0,085s+0,815 (12)

R?=0,95, 0<0,05

Najwicksza gestoscia (0,86g-cm™) odznaczalo si¢ ciasto z dodatkiem sacharyny
wynoszacym 0,2 g, a najmniejsza gestos¢ mialo ciasto z najwigksza iloscia sacharyny
(0,73g-cm™).
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Zrédlo: obliczenia wlasne
Rys. 7. Wplyw dodatku sacharyny na kwasowos¢ ciasta biszkoptowo-tluszczowego
Fig. 7. Influence of saccharin additive on acidity of sponge-fat dough

Kwasowos¢ ciasta biszkoptowo-ttuszczowego byta najwyzsza dla ciast z 0,4 g1 0,6 g
substancji stodzacej. Warto$ci wynosity odpowiednio 1,58°%kw. i 1,63°kw. Najnizsza war-
to$¢ uzyskato ciasto z dodatkiem sacharyny 0,2 g—1,33°kw. (rys. 6), co opisuje nastepujace
réwnanie:

Kw=-0,0955 +053 15 +0,895 (13)

R?=0,99, 0<0,05

Wzrost dodatku substancji stodzacej powodowat spadek wilgotnosci ciasta. Najwigksza
warto$¢ wilgotnosci ciasta biszkoptowo-tluszczowego zanotowano dla wypieku z dodat-
kiem sacharyny 0,2 g (40,7%), najnizsza dla dodatku 0,8 g (38,9%) (rys. 7).

Ta zaleznos¢ przedstawia rownanie:

W =-0275s> +0,805s + 40,125 (14)

R?=0,98, 0<0,05
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Rys. 7.
Fig. 7.

Wptyw dodatku sacharyny na wilgotnos¢ ciasta biszkoptowo-ttuszczowego
Influence of saccharin additive on humidity of sponge-fat dough

W tab. 1 przedstawiono wyniki oceny sensorycznej.

Tabela 1. Ocena sensoryczna ciast biszkoptowo-ttuszczowych
Table 1.  Sensory assessment of sponge-fat dough
Dodatek substancji stodzacej
Cecha Le]
Cukier Sacharyna | Sacharyna | Sacharyna | Sacharyna
300 0,8 0,6 0.4 0,2

1. Jednolitos$¢ partii 5 4 4 3 3
1. Wyglad zewngtrzny 5 5 4 4 3
II1. Struktura i tekstura 5 4 4 3 3
IV. Smak i zapach 5 5 4 4 3
Suma punktow 20 18 16 14 12
Poziom jakosci 1 1 11 11T 111

Z oceny organoleptycznej wynika, iz najlepsze wlasciwosci posiadato ciasto, w ktérym
srodkiem stodzacym byt cukier (I poziom jakosci). Niewiele gorzej oceniono ciasto z sa-
charyna w ilosci 0,8 g, ktére rowniez zakwalifikowano do I poziomu jakosci. Dodatki
substancji stodzacych moga poprawia¢ smak i jako$¢ ciast oraz urozmaica¢ asortyment,
dlatego badania nalezy kontynuowac, a ich zakres rozszerza¢ o inne substancje dodatkowe.

Whioski

1. Analiza wynikéw badan pozwala stwierdzi¢, ze modyfikacja sktadu badanego ciasta
ilodcia i rodzajem substancji stodzacej wptywata na cechy fizykochemiczne oraz wia-
$ciwosci organoleptyczne.
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2. Najwyzej oceniono ciasto z dodatkiem cukru. W ocenie sensorycznej zajgto I poziom
jakosci.

3. Ciasto z zawarto$cia sacharyny 0,8 g (I poziom jakos$ci) charakteryzowato si¢ najwigk-
sza wydajno$cia ciasta 293,7% oraz wydajnoscia wypieku 265,1%. Warto§¢ upieku
wynosita 7,03% i upieku catkowitego 9,76%. Ciasto cechowalo si¢ najwyzsza porowa-
toscia i jednoczesnie najnizsza gestoscia.

4. Zdolno$¢ srodkow stodzacych do zatrzymywania wilgoci miata wptyw na uzyskanie
przez wigkszo$¢ ciast wilgotnosci o wartosci ponad 40%.

5. Najwyzsza warto$cig kwasowosci (2,6°kw) charakteryzowato si¢ ciasto z zawarto$cia
cukru.
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INFLUENCE OF SACCHARIN ADDITIVE
ON PHYSICAL PROPERTIES OF SPONGE-FAT DOUGH

Abstract. The study presents the results of the research on physical and chemical properties of
sponge-fat dough. Baking products were subjected to assessment consisting in the following proper-
ties: batch, total batch, efficiency of a baking product, density, porosity as well as acidity and humid-
ity. Doughs, with different amounts of sweetener in the form of saccharin and sugar, were covered by
the experiment. Moreover, sensory evaluation was carried out. Research results allowed selection of
optimal amounts of sweetener and the most appropriate physical and chemical properties. Organo-
leptic research prove that dough, in which sugar was used as sweetener (I degree quality), had the
best properties. The batch value and the total batch value were respectively 5.65% and 8.97%, dough
efficiency - 240.8%, dough efficiency - 219.2%, porosity - 33.33%, density -0.81g-cm?, acidity-
2,6°kw, humidity - 31.8%. Dough with saccharine in the amount of 0.8 g (which also reached the I
degree quality) proved to be only a slightly worse. Batch - 7.03%, total batch - 9.76%, dough effi-
ciency - 293.76% and baking product efficiency - 265.1%, porosity — 53.23%, density — 0.73g-cm”,
acidity — 1.5°%kw.,humidity — 38.9%. Sugar in sponge-fat dough may be replaced with saccharin with-
out lowering the quality of the product.

Key words: physical and chemical properties, sensory assessment, sponge-fat dough, sweetener
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