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ANALIZA WYBRANYCH CZYNNIKOW WPLYWAJ ACYCH
NA ROZWOJ NOWYCH PRODUKTOW SPO ZYWCZYCH

Streszczenie

W pracy prezentowane svyniki analizy wybranych czynnikéw (surowcowych
i aparaturowych), wptywagych na rozwoj nowych nadziewanych produktéw
spazywczych. Stabilizacja struktury nadaieowocowych przeprowadzona
zostata w oparciu o pektyny wysoko i niskometyloaidarmicznie modyfi-
kowane. Ocegqiwtasciwosci fizycznych przeprowadzono w oparciu o badanie
wihasciwosci reologicznych masy zewtiznej i zagszczenia potproduktow
owocowych. Tekstwr gotowych wyrobdw oceniano w oparciu o instrumen-
talny test penetracji i test oceny sensorycznej.

Stowa kluczowe kreowanie nadziewanych produktéw, pektyny modyfik
wane termicznie, nadzienia owocowe, sglavosci teksturalne

Wstep

Obecnie przed producentapmywnoici s3 stawiane przez rynek coraz igye okre-
slone wymagania, co do wastm odzywczej i jakaci zywnaosci. Odnotowuje si
znacace zapotrzebowania na produktywnosciowe, ktére charakteryzujsig
niskim udziatem zwizkéw tluszczowych, mono i disacharydéw oraz skrobi,
chlorku sodu, chemicznych substancji dodatkowyclyrobly takie powinny ce-
chowa sig rowniez podwyzszory zawartdcia zwiazkow aktywnych biologicznie
takich jak: enzymy, bifidobakterie, skladniki miaére i witaminy. Nowoprojek-
towane produkty powinny Byw wyzszym stopniu uwodnione i napowietrzone,
przy zachowaniu wixiwej stabilndci. Oczekiwania odbiorcéw dotygzywnosci
gotowej do spgycia przy redukcji zarbwno niegbnych uradzen, jak i czasu jej
przygotowania. Licz sig przede wszystkim stopiewygody i tatw@¢ dalszego
przetworzenia bez konieczsw wyjmowania produktu z opakowania [Wierzbicka
i in. 2003].
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Cel badan

Celem pracy byta analiza wybranych czynnikow, thkak surowce, (masy owo-
cowe), substancje dodatkowe (pektyny wysoko i nisietylowane) i parametry
procesu technologicznego (formowanie wyrobow oraloka termiczna), wpty-
wajace na proces tworzenia owocowych nadziewanych ptéduspaywczych
0 obnionej wartdci energetyczne;j.

Zakres pracy obejmowat:

— dobdr surowcdw i naturalnych substancji dodatkowych
— pomiar wigciwosci fizycznych mas,

— dobdr parametréw procesu wytwarzania produktéw,

— instrumentalna i sensoryczna ocena gotowych wyrobow

Materiat i metodyka badawcza

Materialem badawczym byly masy owocowe stabilizosvamodyfikowanymi pek-

tynami termicznie wysoko i niskometylowanymi praypinimalizowanym udziale

sacharozy oraz masy z ciasta pszennegaddowego przy zwikszonym udziale

frakcji btonnikowych i o obrionej ilasci substancji ttuszczowych oraz sacharozy.

Proces ksztaltowania opierat € wspotwyttaczanie przy wykorzystaniu automatu

formujacego Rheon Cornucopia KN 100. Opisagizenia mana znale¢ w wielu

publikacjach np. [Wierzbicka, Pottorak, 2005; Negynin. 2003, Neryng i in.

1999], wkc tutaj jest pominrity. Kreowanie wyrobu realizowane byto w oparciu o

analiz; tworzenia produktow na podstawie wplywu cztereotdgpawowych kryte-

riow:

— dostpu do nowych surowcéw i technik przetwarzania,

— mozliwosci aparaturowych,

— nowych potrzeb rynkowych,

— konkurencyjnéci produktuzywnaosciowego na rynku (Wierzbicka i in. 2003;
Biller, Wierzbicka, 2003).

Dobor oraz dostosowanie rodzaju i jé&iosurowcOw oraz mas oceniano poprzez

instrumentalny pomiar wéaiwosci fizycznych, gdzie oznaczono:

— stopier zag;szczenia mas wykorzystgj refraktometr ATAGO H 80,

— pH przy pomocy elektronicznego pehametru AR 20,

— poprawnd¢ formowania przez pomiar zawastd nadzienia w uformowanych
wyrobach dwurodnych,

— stabilng¢ struktury przy zastosowaniu testu penetracji wropao maszyg
wytrzymatciciowa INSTRON 4301,
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— analiz sktadowych sensorycznych (twakdpelastyczné, konsystencja, wy-
glad na przekroju, ksztalt i smak) przy wykorzystaskali 5-cio punktowe;.

Proces wspoét-wyttaczania prowadzony byt w gpsjacych warunkach:

— s$rednica uktadu plastyfikagego 32mm, w tym dyszy 14mm,

— predkosé podawania masy zewtnznej 90* i wewrtrznej 40*,

— przendnika 60*,

czestotliwosci odcig¢ 30 min

(*- jednostki w skali wzgidnej od 0 — 99,5%).

Pomiar i ocena sktadowych tekstumgli owocowych prowadzone byly w oparciu
o instrumentalne testy przeciskania i penetra@y prvykorzystaniu maszyny wy-
trzymatdiciowej Instron 4301. Zastosowany test przeprowadatia wyznaczenia
niezlednej sity wnikania trzpienia w celu oktenia twardéci [McKenna, 2003;
Dobraszczyk, Vicent, 1999). Badaniom poddano pdlpkty i wyroby gotowe.
Warunki testu przeciskania przy statepgtkosci trawersu (y— 20mm/g) i state]
wysokdaci probki (0,12m) byly naspujace:

test przeciskania w komorze Ottawa:

— powierzchnia przettaczania w komorze Ottawa - 50cm

— $rednica otworéw w sicie - 5 mm,

test penetraciji:

— $rednica prébkip 0,08 m,

— $rednica trzpienig 0,012 m,

— szybkd¢ trawersu y— 20mm/s,

— przesungcie 0,08 m.

Ocena skfadowych sensorycznych (twamioelastycznéci, konsystencji, wyal
du na przekroju, ksztattu i smaku) zostata przepdarena dla wyrobéw obrobio-
nych termicznie w warunkach konwekcji wymuszoneawilzania przy wykorzy-
staniu skali 5-cio punktowej. Badania wykonano xetth powtorzeniach.

Wyniki i badan

W wyniku przeprowadzonej analizy wptywu wybranyctyrenikbw na tworzenie
nowych produktow nadziewanych o obmiej energetyczrioi stwierdzono,ze
najlepiej realizyg ten warunek wyroby, gdzie magewrgtrzng byto ciasto dra-
dzowe 0 zmniejszonej zawasm tluszczu oraz sacharozy przy zkszonej zawar-
tosci btonnika, a nadzieniem byly masy owocowe stabwiane pektysniskome-
tylowamy modyfikowary termicznie. Stopie zag:szczenia mas owocowych przy
stabilizacji pektynami (nisko iwysoko metylowanymivynosit od 35 do
70[%]Brix, a opoOr na przeciskanie zawierat &i przedziale 27 — 42N (rys. 1).
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Rys. 1. Wykresy sitly wstde penetracji mas owocowych, w Zaleci od stop-
nia zagszczenia i udziatu pektyny (1,29/100g)

Fig. 1. Force charts in fruit mass penetrationtteepending on the compaction
degree and pectin share (1.2 g/100g)

Maksymalne zagszczenie mas owocowych uzyskane po 18 h przy maksych
dozach pektyn nisko (rys. 2A) i wysoko metylowany2B) pozwolity na uzyska-
nie poprawnie uformowanych wyrobow z zawacia wypetnienia od 20 do 35%.
Nizsze zagszczenie 50 - 40[%]Brix powodowato réwniazyskiwanie poprawnie
uformowanych wyrobow. Ranicowanie jakéciowe produktow nagpowato

w wyniku obrébki termicznej. Produkty nadziane masvocows 0 zagszczeniu
nizszym ni 50[%)]Brix stabilizowane pektynniskometylowana posiadaty wolne
przestrzenie poradzy osnow, a wypetnieniem. Wady tej nie zaobserwowano
przy wyzszych zagszczeniach.

Wyniki oceny sensorycznej produktow o ofmmiej kalorycznéci wskazug, ze do
tworzenia takich produktow formowanych automatyezaizawartéci wypetnie-
nia wyzszej n 20% i poddawanych obrobce termicznej paletosowa nadzienia
0 zagszczeniu nie rszym ni 40%][Brix].
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Rys. 2. Wykresy (A i B) zahmsci sity od zagzenia zelu, czasuzelowania,
zawartaci pektyny w masie owocowej

Fig. 2. Charts (A and B) of force dependence drcgecentration, gelling time,
pectin content in fruit mass
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Rys. 3.  Wyniki oceny sensorycznej nadziewanyclawah wyrobow sggw-
czych
Fig. 3. Results of sensory assessment of fillat fivods

Whioski

1. W wyniku przeprowadzonych batlatwierdzono,ze masy owocowe prze-
znaczone do kreowania nadziewanych produktéw,zpadeabilizowad pek-
tynami niskometylowanymi modyfikowanymi termicznigpre pozwalaj na
uzyskanie wyrobOw z nsz zawartgcia sacharozy.

2. Masy owocowe z udziatem pektyny 2 zastosowane dwzewia nadziewa-
nych produktéw uzyskiwaty najwgz punktacg w ocenie sensorycznej
(rys. 3), przy zdecydowanie wgzych parametrach sity wst@e penetraci
(rys.1).

3. Mozna, zatem stwierdégj iz poprzez dobor odpowiedniej pektyny (o zato
nych wiaciwosciach istnieje maiwos¢ uzyskania zaktadane] stabikoo
masy owocowej przy nszym zagzeniuzelu.

4. Przeprowadzone badania wskazedy,do stabilizacjizeli owocowych prze-
znaczonych do kreowania wyrobéw o olmriej wartdci kalorycznej nalgy
stosowa pektyny niskometylowne, termicznie modyfikowane.
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AN ANALYSIS OF CHOSEN FACTORS
WHICH INFLUENCE DEVELOPMENT OF NEW FOODS

Summary

The study presents the results of an analysis @$eh factors (materials and ma-
chines) which influence development on new foodthJilling. Stabilisation of
the structure of fruit fillings was done on the isaew and high methyl content
pectins, thermally modified. Physical propertiesevassessed on the basis of an
analysis of rheological properties of external masd compaction of fruit semi-
products. The texture of finished products was sses on the basis of instrumen-
tal penetration test and a sensory assessment test.

Key words: Creation of filled products, pectins, thermally difeed pectins, fruit
fillings, textural properties
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