
¦InŜynieria Rolnicza 7/2006 
 

 

 

%+(¦

ElŜbieta Kusińska, Joanna Grzegorczyk 
Katedra InŜynierii i Maszyn SpoŜywczych 
Akademia Rolnicza w Lublinie 

PARAMETRY TEKSTURY  
BEZGLUTENOWEGO CIASTA BISZKOPTOWEGO  

Z DODATKIEM WYBRANYCH ŚRODKÓW SPULCHNIAJ ĄCYCH 

Streszczenie 

W pracy przedstawiono wyniki badań parametrów tekstury (twardości,  
spójności, spręŜystości i Ŝujności) oraz wilgotności bezglutenowego biszkop-
tu z mąki kukurydzianej z dodatkiem ksylitolu i róŜnych środków spulchnia-
jących. Przeprowadzono ocenę organoleptyczną. Wyniki badań umoŜliwiły 
wybór najlepszego środka spulchniającego. 
 
Słowa kluczowe: biszkopt, Ŝywność dietetyczna, środki spulchniające,  
parametry tekstury, wilgotność, ocena organoleptyczna 
 

Wprowadzenie 

W ostatnich latach zdecydowanie nastąpił wzrost zainteresowania „bezpieczną 
Ŝywnością”, do której zalicza się równieŜ Ŝywność dietetyczną. Jest ona niezbędna 
zarówno w zapobieganiu, jak i leczeniu większości schorzeń [Rutkowski 1993]. 
Dlatego bardzo waŜna jest jakość tej Ŝywności, o czym decyduje nie tylko smak  
i wygląd zewnętrzny, ale równieŜ tekstura [Bergier 1987; Rutkowska, Piotrowska 
2003; Surówka 2002]. Tekstura ma ogromne znaczenie zarówno dla konsumentów 
jak i producentów, gdyŜ w bardzo duŜym stopniu wpływa na nasze przyzwyczaje-
nia Ŝywieniowe, kształtuje nasze preferencje i jest wskaźnikiem świeŜości. Ma 
takŜe duŜe znaczenie w transporcie i przetwórstwie, gdyŜ określa sposób obcho-
dzenia się z produktami. Wpływa teŜ na zdrowie jamy ustnej [Surówka 2002; 
Szcześniak 1990]. W praktyce najpełniejszą ocenę jakości moŜna uzyskać prze-
prowadzając profilową analizę tekstury. UmoŜliwia ona uzyskanie kompleksowej 
sensorycznej charakterystyki produktu spoŜywczego uwzględniającej jego właści-
wości mechaniczne oraz geometryczne [Brandt i in. 1963]. Właściwości mecha-
niczne (tj. twardość, spójność, lepkość, spręŜystość, adhezyjność, łamliwość,  
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Ŝujność i gumiastość) moŜna ocenić równieŜ metodami instrumentalnymi. Mają 
one szerokie zastosowanie w przypadku opracowywania nowych produktów [Blair 
1958; Szcześniak 1972]. 

Cel i zakres badań 

Celem prowadzonych badań była ocena parametrów tekstury bezglutenowego cia-
sta biszkoptowego na bazie mąki kukurydzianej z dodatkiem ksylitolu w zastęp-
stwie sacharozy i czterech róŜnych środków spulchniających. Ciasta poddano te-
stowi podwójnego ściskania, oznaczeniu wilgotności oraz ocenie sensorycznej.  

Metodyka 

Materiał badawczy stanowiły ciasta biszkoptowe, których receptury zostały opra-
cowane we własnym zakresie. Skład umoŜliwia stosowanie ich w diecie bezglute-
nowej i w ograniczonym zakresie w diecie cukrzycowej. Do wypieku ciast uŜyto 
mąki kukurydzianej w ilości 30 g z dodatkiem ksylitolu (20 g) oraz czterech róŜ-
nych środków spulchniających (proszku do pieczenia – 1,5 g; sody oczyszczonej – 
2 g; amoniaku – 0,5 g i droŜdŜy – 0,3 g). Jako środek pianotwórczy zastosowano 
białko jaja kurzego (60 g). Wykonano równieŜ próbny wypiek bez zastosowania 
środka spulchniającego. Ciasto wypiekano w laboratoryjnym piecu przeznaczonym 
do próbnych wypieków w temp. 180ºC przez 30 minut. Następnie je studzono  
w temperaturze otoczenia i leŜakowano przez 24 godziny. Tak przygotowany pro-
dukt poddawano oznaczeniu wilgotności zgodnie z PN-A-74252 metodą suszar-
kową i instrumentalnemu pomiarowi tekstury na maszynie wytrzymałościowej 
Instron 4302. Zastosowano test podwójnego ściskania. Z kaŜdego ciasta przygoto-
wano po 10 próbek w kształcie sześcianu o boku 2 cm. Ściskano je osiowo, dwu-
krotnie z prędkością 50 mm·min-1 do momentu osiągnięcia grubości próbki 10 mm 
(o 50%). Podczas testu rejestrowano w ciągły sposób siłę działającą na trzpień  
i przemieszczenie organu roboczego. Na przykładowym teksturogramie (rys. 1) 
przedstawiono przebieg krzywych podczas pierwszego i drugiego ściskania. Na ich 
podstawie dokonano oceny czterech parametrów tekstury: 
– twardości T [N], którą charakteryzowała maksymalna siła na krzywej pierw-

szego ściskania;  
– spójności [-] – wyraŜonej jako stosunek niezbędnej energii do przeprowadze-

nia drugiego ściskania (W2 [J]) i pierwszego ściskania (W1 [J]); 
– spręŜystości [-], będącej ilorazem odkształcenia próbki podczas drugiego  
ściskania (L2 [mm]) i podczas pierwszego ściskania (L1 [mm]); 

– Ŝujności [N], która reprezentuje energię wymaganą podczas Ŝucia do uzyskania 
takiego rozdrobnienia produktów stałych, aby nadawały się do połknięcia;  
w pomiarach instrumentalnych jest ona iloczynem twardości, spójności i spręŜystości.  



 CTeT`Xgel¦gX^fghel!!!¦
 

 

 

%+*¦

 

Rys. 1.  Przykładowy przebieg krzywych podczas testu podwójnego ściskania 
bezglutenowego ciasta biszkoptowego 

Fig. 1.  Exemplary course of curves during a double compression test of  
non-gluten sponge cake  

 
Podczas przeprowadzania oceny organoleptycznej określono takie wyróŜniki  
jakości, jak: wygląd ogólny, konsystencję, smakowitość i zapach. 

Wyniki badań i ich analiza 

Na rys. 2–6 przedstawiono zaleŜność badanych cech tekstury od rodzaju zastoso-
wanego środka spulchniającego, bądź teŜ całkowitego jego wyeliminowania. 

Największą twardość miało bezglutenowe ciasto biszkoptowe bez dodatku środka 
spulchniającego (rys. 2). Twardość próby poddanej pierwszemu ściskaniu wynio-
sła 18,3 N, a przy drugim ściskaniu - 16,7 N. Soda oczyszczona i droŜdŜe wpływa-
ły na twardość ciasta na zbliŜonym poziomie. Zdecydowanie najniŜszą twardością, 
zarówno przy pierwszym jak i drugim ściskaniu, odznaczało się ciasto  
z dodatkiem amoniaku. Wartości te wyniosły odpowiednio 3,9 N i 3,6 N.  
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Rys. 2.  Wpływ środka spulchniającego na twardość bezglutenowego ciasta bisz-

koptowego 
Fig. 2.  Influence of raising agent on hardness of non-gluten sponge cake 

 

Na podstawie wyników pomiaru spójności, umieszczonych na rys. 3, stwierdzono, 
Ŝe spójność większości ciast była zbliŜona i mieściła się w przedziale od 0,66 do 
0,84. Jedynie brak środka spulchniającego powodował uzyskanie bardzo wysokiej 
spójności (1,91). 

Przeprowadzone badania nad spręŜystością ciasta dowiodły, Ŝe największą spręŜy-
stością (0,94) charakteryzowało się ciasto z dodatkiem sody oczyszczonej, które 
podniosło się w największym stopniu po zdjęciu siły obciąŜającej. Nieco mniejszą 
spręŜystość miały ciasta z dodatkiem proszku do pieczenia – 0,81 i amoniaku – 
0,82 (rys. 4). 

Dodatek amoniaku pozwolił na uzyskanie Ŝujności na poziomie 2,44 N, co świad-
czy o niskiej sile wymaganej podczas Ŝucia ciasta do takiego rozdrobnienia, aby 
nadawało się do połknięcia. Zdecydowanie większa siła była potrzebna w przy-
padku ciasta bez środka spulchniającego, które charakteryzowało się Ŝujnością 
równą 9,88 N (rys. 5). 
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Rys. 3.  Wpływ środka spulchniającego na spójność bezglutenowego ciasta  
biszkoptowego 

Fig. 3.  Influence of raising agent on connectivity of non-gluten of sponge cake  
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Rys. 4.  Wpływ środka spulchniającego na spręŜystość bezglutenowego ciasta 
biszkoptowego 

Fig. 4.  Influence of raising agent on elasticity of non-gluten of sponge cake 
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Rys. 5.  Wpływ środka spulchniającego na Ŝujność bezglutenowego ciasta bisz-

koptowego 
Fig. 5.  Influence of raising agent on chewability of non-gluten sponge cake 

 

Wyniki wpływu rodzaju dodanego środka spulchniającego oraz jego braku, na 
wilgotność ciasta przedstawiono na rys. 6. Największą wilgotność (47,6%) miało 
ciasto z dodatkiem amoniaku. Nieco niŜszą wilgotność (39,5%) uzyskało ciasto  
z sodą oczyszczoną. Najmniejszą wilgotność stwierdzono dla ciasta biszkoptowe-
go z dodatkiem najbardziej popularnego środka spulchniającego, jakim jest pro-
szek do pieczenia (32,7%). 

Instrumentalna ocena tekstury pozwoliła określić, który ze środków spulchniają-
cych wpłynął pozytywnie na teksturę bezglutenowego ciasta biszkoptowego. Zde-
cydowanie najbardziej poŜądanym okazał się amoniak, który pozwolił na uzyska-
nie najmniejszej twardości ciasta przy zachowaniu duŜej spójności, choć nieco 
gorszej spręŜystości. Jednak nie uległa przez to pogorszeniu Ŝujność ciasta. Nato-
miast w ocenie organoleptycznej ciasto z amoniakiem uzyskało najmniejszą liczbę 
punktów ze względu na nadmiernie wyczuwalny zapach (tab. 1).  

Dodatkowo dyskwalifikowała go smakowitość charakteryzująca się obecnością 
obcych posmaków. Zdecydowanie konkurencyjnym okazało się ciasto z dodatkiem 
proszku do pieczenia, który w ocenie instrumentalnej zajmował drugie miejsce 
wśród zastosowanych środków spulchniającym. 
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Rys. 6.  Wpływ środka spulchniającego na wilgotność bezglutenowego ciasta 
biszkoptowego 

Fig. 6.  Influence of raising agent on moistness of non-gluten of sponge cake 

 
Tabela 1. Ocena sensoryczna bezglutenowego ciasta biszkoptowego 
Table 1.  Sensory assessment of non-gluten of sponge cake 

Środek  
spulchniający 

Wygląd 
ogólny 

Konsystencja Smakowitość Zapach Suma 

Proszek  
do pieczenia 

5 4 5 5 19 

Soda oczyszczona 5 5 4 3 17 
DroŜdŜe 5 5 4 3 17 
Amoniak 3 4 3 2 12 
Bez środka 
spulchniającego 

5 3 5 5 18 

 
Dzięki niemu uzyskano ciasto o bardzo poŜądanej teksturze i najwyŜszej ocenie 
organoleptycznej, mimo, Ŝe charakteryzowało się 4-punktową konsystencją. Nie 
wpłynęło to negatywnie na ocenę wyglądu ogólnego oraz smakowitość. Według 
oceniających była ona właściwa i bardzo poŜądana, natomiast w przypadku zapa-
chu był on typowy, wyraźny i równieŜ poŜądany. 

Wnioski 

1. Przeprowadzone badania wykazały duŜy wpływ środka spulchniającego na 
parametry tekstury bezglutenowego ciasta biszkoptowego. Dodanie środka 
spulchniającego zdecydowanie wpływało na zmniejszenie twardości ciasta. 
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2. Amoniak okazał się środkiem spulchniającym, który w największym stopniu wpłynął 
na obniŜenie twardości przy jednoczesnym uzyskaniu najwyŜszej wilgotności ciasta, 
ale nie powinno się go stosować z uwagi na niekorzystną ocenę sensoryczną. 

3. Po przeprowadzeniu oceny organoleptycznej największą liczbę punktów uzy-
skało ciasto biszkoptowe z dodatkiem proszku do pieczenia. Ten środek 
spulchniający okazał się najbardziej odpowiedni do produkcji bezglutenowego 
ciasta biszkoptowego. 
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TEXTURE PARAMETRS OF NON-GLUTENE SPONGE CAKE 
WITH ADDITION OF CHOSEN RAISING AGENTS  

Summary 

The study presents the results of analysis of texture parameters (hardness, connec-
tivity, elasticity and chewability) and moistness of non-gluten sponge cake of 
maize wheat with xylitol and various raising agents. Organoleptic assessment was 
done.  The results of the research allowed to choose the best raising agent.   

Key words: Sponge cake, dietetic food, raising agents, texture parameters, moist-
ness, organoleptic assessment 




