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WPLYW DODATKU SUBSTANCJI StODZ ACYCH
NA WYBRANE WLA SCIWO SCI MECHANICZNE | FIZYKOCHE-
MICZNE GALARETEK AGAROWYCH

Streszczenie

W pracy okrélono wptyw r&znych substancji stodzych na wtaciwosci me-
chaniczne galaretek agarowych. Przeprowadzono paitygorzebijania oraz
sity ciecia badanego materiatu, a takwykonano ocenorganoleptyczm
Oznaczono zawarié suchej masy oraz kwaso®o Analiza statystyczna
otrzymanych wynikow badawykazata istotny wptywsrodka stodzcego na
wihasciwosci mechaniczne galaretek.

Stowa kluczowe: wyroby cukiernicze, galaretki, substancje stogz,
substancjeelujace

Wprowadzenie

Zywieniowcy od lat wskazugj na nieracjonalne dgiwianie sé spoteczéstwa.
Biorac pod uwag ich zalecenia, naky dazy¢ m.in. do ograniczenia ifoi energii
pochodacej z sacharozy [Kowalowski i in. 2004]. Wyroby @erkicze § wyro-
bami wysokokalorycznymi, sggwanymi cletnie i w coraz wekszej ilasci. Dlate-
go wazne g, prace nad obpeniem ich kalorycznii [Swiechowski 1997]. Sacha-
roza w tych produktach me by zastpowana innymérodkami stodzcymi, ktére
charakteryzyj sie nizsz wartdscia energetyczsp [Okolska, Wierzejska 1996].
Maja one jeszcze jednwazna wiasciwosé, a mianowicie w odrfnieniu od sacha-
rozy @ bardzo wolno metabolizowane przez bakterie w jamstaej i nie sprzyjaj
tworzeniu s¢ prochnicy zbow [Shinsato 1996].

Jednym z popularnych asortymentow cukierniczyahgalaretki, ktére nala

do podgrupy wyrobowelowych. § otrzymane z roztworu cukru i syropu skro-
biowego, z dodatkiem substanggilujacych, smakowo-zapachowych i ewentualnie
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barwigcych. W galaretkach substagcéglujaca maze by zelatyna lub pektyna, ale
najczsciej jest ny agar. Wodne, gace roztwory agaru przy chtodzeniu przecho-
dza w zel charakteryzuicy sk muszlowym przetomem. W celu uzyskania twarde-
go zelu wystarczy spogrlzic 0,3+1 — procentowy wodny roztwor agaru [Wygza
ski 1987].

Do pomiaru cech jakaiowych produktéw stosujegmetody instrumentalne oraz
analizz sensoryczp Metody instrumentalne polegapa pomiarze wkLiwosci
mechanicznych surowcOw przy pomocymégo rodzaju testéw. €gto stosowane
Sa testy cecia oraz przebijania [Nadulski, Wawryniuk 2003, &uka 2002].
Natomiast analiza sensoryczna jesidtem informacji o cechach produktu mie-
rzonych i ocenianych przez zmysty cziowieka, kté&getraktowane jako aparat
pomiarowy [Komosa 1994].

Cel i zakres pracy

Celem pracy jest ocena przydatciodo spaycia galaretek otrzymanych z zasto-
sowaniemsrodka zelujacego (agaru) oraz cukru izdych srodkéw stodzcych
stosowanych jako jego zamienniki. Zakres lsadbejmowat przygotowanie gala-
retek, a nagpnie przeprowadzenie badastrumentalnych i fizykochemicznych
oraz wykonanie oceny sensorycznej otrzymanych pktoeu

Metodyka

Przedmiotem badabyty galaretki otrzymywane z roztworirodka stodzcego,

syropu skrobiowego i dodatku agaru jako substareljijacej. Do bada uzyto

nastpujacych srodkdw stodzcych: cukréw, tzn. sacharozy (stodkol; wartag¢
energetyczna 4 kcaly fruktozy (stodkéé 1,3-1,8; warté energetyczna

3,75 kcal-g§) i dekstrozy jednowodnej (stodid 0,7, warté¢ energetyczna

4 kcal-g') oraz zamiennikéw sacharozy, takich jak ksylitslokai¢ 1; wartgé

energetyczna 4 kcal')j sorbitol (stodké¢ 0,6-0,7; wartéé¢ energetyczna 3 kcal'y

oraz sacharynian sodu (stodk@®00-550; wart& energetyczna 0 kcal'yy Proces
produkcji galaretek obejmowat nagtjace fazy:

— przygotowanie i odwgenie surowcow — receptura przewiduje zastosowanie
srednio: 1% agaru, do 50%odka stodzcego (50% cukru, 40% fruktozy,
dekstrozy jednowodnej, ksylitolu lub sorbitolu, 1@&%charynianu sodu), 20%
syropu skrobiowego (o zawastw suchej masy 79,9%) oraz 1% kwasu cytry-
nowego;

— gotowanie syropu galaretkowego — do namoczonegouagéewano wod
w ilosci ok. 10 razy wgkszej od agaru, doprowadzano cieptoaDte mieszajc
gotowano roztwor; po rozpuszczeniu agaru dodawakeiclub jego zamiennik
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i w dalszym cigu mieszajc gotowano do catkowitego jego rozpuszczenia,;
koncowa temperatura wrzenia syropu galaretkowego wiandd)7-108C;
nastpnie wlewano syrop skrobiowy i dokladnie mieszarmwgtaly syrop
galaretkowy, ktéry miat temperatuok. 8C0°C;

— chtodzenie syropu — syrop chtodzono do temperaiig(C, uwywajac do
tego celu ptaszcza wodnego o temperaturze d&;10

— doprawianie syropu — syrop galaretkowy doprawiamadem cytrynowym;

— nalewanie do form;

— podsuszanie — galaretki podsuszano w suszarce prgedzir w temperatu-
rze 46C;

— chiodzenie — chlodzenie odbywalg 8 pomieszczeniu produkcyjnym przez okoto
3 godziny; temperatura galaretki doprowadzanadsyk@mperatury pokojowe;.

Tak przygotowane galaretki poddawano pomiaromseeosci mechanicznych
oraz fizykochemicznych. Dla keej proby na aparacie Instron 4302 przeprowa-
dzono pomiar wisciwosci mechanicznych wykonag dwa testy, a mianowicie test
przebijania oraz etia. Proces przebijania przeprowadzono penetratq@daiuli-
stym osrednicy 10 mm. Trzpiezagkbiano w surowcu na gbokas¢ 10 mm i mie-
rzono sik. Probki miaty ksztatt szeianu o boku 40 mm. Do badania sitgaa
zastosowano rivo grubgci 1 mm i o kcie zaostrzenia £5Kat ustawienia nza
wynosit . Prébki do pomiaru sity ecia byly w ksztatcie prostopadicianu

o wymiarach 40x40x20 mm. &tkos¢ przemieszczania gtowicy aparatu Instron
wynosita w obu przypadkach 50 rmin™. Pomiary obu parametréw przeprowa-
dzono w dziesiciu powtorzeniach. Dokonano rowmieceny sensorycznej galare-
tek wg skali piciopunktowej. Oceniono takie cechy jdkimwe galaretek, jak:
ksztalt, barwa, przetom, powierzchnia, konsystemcgz smakowitét. Dodatko-
wo wykonano oznaczenia zawaito suchej masy [PN-84/A-88027] oraz kwaso-
wosci [PN-79/A-88024]. Analiz statystycza wynikbw przeprowadzono przy
uzyciu programu Statistica.

Wyniki badan i ich analiza

Na rys. 1 przedstawiono wyniki badaplywu zastosowanej substancji stace;

na sit przebijania probki. Wartei sity zawierag si¢ w przedziale od 5,6 N do
19,4 N. Najmniejsz srednig wartas¢ sity przebijania uzyskano dla galaretek
z dodatkiem cukru, natomiast napk$z w przypadku galaretek, w ktorych skia-
dzie znajduje si ksylitol. Przeprowadzona analiza statystyczna gk brak
istotnych rénic w wartgciach sity przebijania porgilzy galaretkami z ksylitolem

i sacharynianem sodu, fruktpz dekstroz jednowoda, fruktoz i sacharynianem
sodu oraz dekstraziednowodn i sacharynianem sodu. W pozostatych przypad-
kach wystpuja istotne r@nice (na poziomie istotroi a<0,05).
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Rys. 1. Wplyw substancji stadej na sik przebijania galaretek
Fig. 1. Influence of sweetener on jelly piercingck

Rys. 2 przedstawia wplywzmtych substanciji stodzych na si ciecia galaretek.
Najmniejsa wartas¢ sity ciecia otrzymano dla galaretek z dodatkiem sorbitolu,
ktéra wyniosta 2,3 N. Natomiast napksz sita ciecia charakteryzowaly siprob-

ki galaretek z fruktaz Analiza statystyczna wykazata istotneniée (na poziomie
istotnasici 0<0,05) w wartéciach sity cecia pomedzy galaretkami z ksylitolem

i sorbitolem, sorbitolem i frukt@zoraz sorbitolem i sacharynianem sodu.
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Rys. 2. Wplyw substancji stadej na sié ciecia galaretek
Fig. 2. Influence of a sweetener on jelly cuts
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W tabeli 1 zawarto wyniki pomiaru zawasto suchej masy i kwasowol. Te dwie
wielkosci sa znormalizowane polgknormy [PN-A-88108:1998]. Zawarto suchej
masy w galaretkach nie powinnachyniejsza ni 74%, a kwasowig nie mniejsza
niz 0,7%.

Tabela 1. Wisciwosci fizykochemiczne galaretek
Table 1. Physical-cum-chemical properties of glli

Srodek stodacy Zawarta’;é[ OZL]JChej masy KW&EOS/OO]WGé
Cukier 81 0,87
Fruktoza 80 0,62
Dekstroza jednowodna 76 0,84
Ksylitol 80 0,80
Sorbitol 81 0,77
Sacharynian sodu 77 0,79

Galaretki spetniaj wymagania powsszej normy, poniewazawartéé suchej ma-
sy ma wartéci od 76% do 81%. Kwasowé galaretki z dodatkiem fruktozy ma
zbyt nisky wartas¢ (0,62%). Z uwagi na jej dobre parametry mechamaonwna
zwiekszy¢ kwasowd¢ dodapc nieco wecej kwasu cytrynowego. Kwasowo
pozostatych galaretek zawiera 8 przedziale od 0,77% do 0,87%.

Tabela 2. Wyniki oceny organoleptycznej galaretgarawych z poszczegolnymi
srodkami stodzcymi
Table 2. Results of organoleptic assessment ofr ggjlies with particular

sweeteners

Srodek : . . L

Ksztatf Barwa| Przetom| Powierzchnig KonsystencjgSmakowit@¢ | Suma
stodzicy
Cukier 5 5 4 5 5 5 29
Fruktoza 5 4 5 4 4 5 27
Dekstroza | 5 | g 5 5 2 5 27
jednowodna
Ksylitol 5 3 4 2 2 4 20
Sorbitol 5 4 4 5 5 5 28
Sacharyian 5 5 4 4 5 1 21
sodu

297



Elzbieta Kusiriska, Piotr Wawryniuk

Przeprowadzona ocena organoleptyczna wykazada,najwitkszy akceptag
konsumenck ciesz si¢ galaretki z cukrem, frukt@zoraz dekstrag jednowoda.
Galaretki z cukrem charakteryzowaty diardzo prawidtowym ksztaltem, bardzo
rownomierry, pastelow barwg, bardzo szklistym oraz jednolitym przetomem,
sucly powierzchm, zelowa, elastycza konsystengj oraz bardzo padars
smakowitdcia. Wéréd zamiennikow cukru najeksz akceptagi konsumenck
cieszyly st galaretki z sorbitolem. Najmniegszlos¢ punktow podczas oceny
organoleptycznej uzyskaly galaretki z ksylitolemaorsacharynianem sodu.
W pierwszym przypadku byto to spowodowane biatgwwierzchm oraz mato
wihasciwa konsystengj - bylty zbyt twarde. Galaretki z sacharynianem so@lu-
niez charakteryzowaty simato wi&ciwa konsysteng. Dyskwalifikowata je do-
datkowo smakowit@, ktéra odznaczata giobecndcia obcych posmakéw. Spo-
wodowane to byto gorzkawo-metalicznym posmakiennagmianu sodu (tab. 2).

Whioski

1. Zastosowane w galaretkach agarowych substancjezastddmag istotny
wpltyw na badane wigiwosci mechaniczne.

2. Najmniejsze warti sity przebijania wysfpuja w przypadku galaretek
otrzymanych z zastosowaniem cukru, a ngigaze przy uyciu ksylitolu.

3. Maksymalna sita gcia przyjmuje najmniejsze wadd dla galaretek z sorbi-
tolem, a najwgksze z fruktoaz.

4. Zawartg¢ suchej masy w otrzymanych galaretkach przyjmujeta$e od
77% do 81%, co jest zgodne z zaleceniami normatginy

5. Kwasowa¢ galaretek zawiera giw przedziale od 0,62% do 0,87%. Tylko
w przypadku galaretki z fruktazkwasowad¢ 0,62% nie spetnia wymafia

normy.

6. Galaretki z cukrem i sorbitolem odznaczajec najwicksz akceptacj konsu-
mencly.
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INFLUENCE OF AN ADDITION OF SW EETENERS
ON CHOSEN MECHANICAL
AND PHYSICAL-CUM-CHEMICAL FEATURES OF AGAR JELLY

Summary

The study defines the influence of various sweetna mechanical properties of
agar jellies. Measurements of piercing force antirguforce of the assessed ma-
terial and organoleptic assessment were done. @opfedry mass and acidity

were determined. Statistic analysis of obtainediltesshowed a considerable
influence of the sweetener on mechanical propeofig¢sllies.

Key words: confectioneryjellies, sweeteners, gelling substances
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