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Streszczenie. W pracy przedstawiono wyniki badan parametrow tekstury (twardosci, spojno-
$ci, sprezystosci i zujno$ci) oraz wilgotnos$ci ciasta potkruchego w zaleznosci od zastosowa-
nego srodka spulchniajacego. Przeprowadzono oceng organoleptyczna. Wyniki badan umoz-
liwity wyboér optymalnego spulchniacza do ciasta oraz najodpowiedniejszych warto$ci
wiasciwosci teksturalnych ocenianych metoda instrumentalna.

Stowa kluczowe: ciasto potkruche, tekstura, ocena organoleptyczna

Wprowadzenie

Ciasto jest produktem otrzymywanym z maki, ptynu i surowcéw pomocniczych na dro-
dze wyrobienia ciasta, spulchnienia, uformowania i wypieczenia w piecu. W zaleznosci od
ilosci i1 rodzaju surowcoéw, wechodzacych w sktad ciasta o strukturze kruchej, oraz przebie-
gu technologicznego rozroznia sig ciasta: kruche, potkruche, francuskie i potfrancuskie
[Dojutrek i in. 1985].

Spoleczenstwo zwraca uwagg na jakos¢ ciast, a o niej decyduje nie tylko smak i wyglad
zewngtrzny, ale rowniez tekstura [Booth i in. 2003; Brown i in. 1996]. Tekstura ma ogrom-
ne znaczenie zarowno dla konsumentow, jak i producentow, gdyz w bardzo duzym stopniu
wplywa na nasze przyzwyczajenia zywieniowe, ksztaltuje nasze preferencje i jest wskazni-
kiem $wiezo$ci. Ma takze duze znaczenie w transporcie i przetworstwie, gdyz okresla spo-
sob obchodzenia si¢ z produktami. W praktyce najpelniejsza oceng jako$ci mozna uzyskac
przeprowadzajac analizg tekstury. Umozliwia ona uzyskanie kompleksowej charakterystyki
sensorycznej produktu spozywczego uwzgledniajacej jego wlasciwosci mechaniczne oraz
geometryczne [Brandt i in. 1963].

Wtasciwosci mechaniczne (tj. twardos¢, spojnosé, lepkosé, sprezystosé, adhezyjnosc,
famliwo$¢, zujnos¢ i gumiasto$¢) mozna ocenié¢ rowniez metodami instrumentalnymi. Majg
one szerokie zastosowanie w przypadku opracowywania nowych produktéw [Mojet 2002;
Szczesniak 1990].
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Cel i zakres pracy

Celem pracy bylo okreslenie i wybor optymalnych warto$ci wlasciwosci tekstury ciasta
potkruchego w zaleznos$ci od rodzaju srodka spulchniajacego.

Zakres pracy obejmowal: przygotowanie i wypiek ciasta, okreslenie wilgotnos$ci, in-
strumentalny pomiar mechanicznych cech tekstury (twardo$ci, spojnosci, sprezystosci
i zujnosci), sensoryczng oceng punktowa i jako$ciowa upieczonego ciasta oraz analize
statystyczng wynikow badan.

Metodyka

Materiatl badawczy stanowity ciasta potkruche, ktorych receptury zostaly opracowane
we wlasnym zakresie. Ciasta sktadaty si¢ z: maki luksusowej typ 550 (500g), cukru (150g),
mleka (100g), margaryny Palmy (200g), 1 jaja, 1 zottka i $rodka spulchniajacego, ktorym
byt zamiennie stosowany proszek do pieczenia (5g), amoniak (3g), soda (5g) lub drozdze
suszone (5g). llo§¢ dodanego spulchniacza byta zgodna z zaleceniami producenta.

Przygotowanie ciasta polegato na przesianiu maki pszennej, dodaniu §rodka spulchnia-
jacego, wymieszaniu, potaczeniu mieszaniny z pozostatymi sktadnikami i odstawieniu do
urzadzenia chtodniczego na 10 minut (temp. +4°C). WylozZone ciasto o grubosci 35+3 mm
do wysmarowanych thuszczem forem wypieckano w laboratoryjnym piecu o swobodnej
konwekcji (prod. Zaktadu Badawczego Przemyshu Pickarskiego Bydgoszczy), przeznaczo-
nym do proébnych wypiekow, w temp. 200°C przez 30 minut. Nastgpnie je studzono
W temperaturze otoczenia. Obrobione termicznie produkty przechowywano przez 24 go-
dziny bez opakowania.

Tak przygotowany produkt poddawano oznaczeniu wilgotnosci zgodnie z PN-A-74252
metoda suszarkowa i instrumentalnemu pomiarowi tekstury na maszynie wytrzymatoscio-
wej Instron 4302. Zastosowano test podwdjnego Sciskania. Z kazdego ciasta przygotowano
po 10 prébek w ksztakcie sze$cianu o boku 20 mm. Sciskano je osiowo, dwukrotnie z pred-
ko$cia 50 mm'min” do momentu osiagnigcia grubosci probki 10 mm (o 50%). Podczas
testu rejestrowano w ciagly sposob sile dziatajaca na trzpien i przemieszczenie elementu
roboczego. Na przyktadowym teksturogramie (rys. 1) przedstawiono przebieg krzywych
podczas pierwszego i drugiego $ciskania. Na ich podstawie dokonano oceny nastgpujacych
parametrow tekstury:

— twardosci [N], ktora w zasadzie charakteryzuje maksymalna sita na krzywej pierwszego
Sciskania T, a praktycznie wyr6zni¢ mozna twardo$¢ przy pierwszym i drugim $ciska-
niu — Ty 1Ty

— spojnosci [-], wyrazonej jako stosunek niezbgdnej energii do przeprowadzenia drugiego
$ciskania (W, [J]) i pierwszego $ciskania (W, [J]);

— sprezystosci [mm], bedacej roznica odksztatcenia probki podczas pierwszego $ciskania
(Ly [mm]) i podczas drugiego $ciskania (L, [mm]);

— zujnosci [J], ktora reprezentuje energie wymagana podczas zucia do uzyskania takiego
rozdrobnienia produktow statych, aby nadawaty si¢ do potknigcia; w pomiarach instru-
mentalnych jest ona iloczynem twardosci, spdjnosci i sprezystosci.
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Rys. 1. Schemat przebiegu krzywych podczas testu podwdjnego $ciskania ciasta
Fig. 1.  Curve diagram for pastry double-squeeze test

Podczas przeprowadzania oceny organoleptycznej okreslono wedtug skali pigciopunk-
towej takie wyr6zniki jakosci, jak: wyglad ogblny, konsystencjg, smakowito$é i zapach
[PN-ISO 5492, PN-A-74252] oraz dokonano oceny jako$ciowej otrzymanych wyrobow.

Wyniki badan

Wyniki badan wilgotnosci i cech teksturalnych przedstawiono na rys. 2-6. Ciasto z do-
datkiem amoniaku (rys. 2) cechowalo si¢ najwyzsza wilgotnoscia (32,3%). Najwigcej wody
utracito podczas pieczenia ciasto z dodatkiem proszku do pieczenia, jego wilgotno$é wy-
niosta 27,1%.

Najwigksze wartosci twardosci podczas pierwszego i drugiego Sciskania mialo ciasto
z dodatkiem sody oraz proszku do pieczenia, a najmniejsze ciasto z drozdzami (rys. 3).
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Rys. 2. Wilgotnos¢ ciasta potkruchego
Fig. 2.  Moisture of semi-flaky pastry
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Rys. 3. Wplyw $rodka spulchniajacego na twardo$¢ ciasta potkruchego
Fig. 3.  Effect of raising agent on semi-flaky pastry hardness

Analiza estymacji wykazatla, ze migdzy twardoscia przy pierwszym i drugim $ciskaniu
we wszystkich przypadkach zachodzi nast¢pujaca zalezno$¢ (udzial wariancji wyjasnione;j
wynosi 84,4%):

17, =141-T, (D
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Ciasto z dodatkiem amoniaku (o najwigkszej wilgotnosci) miato najmniejsza spojnosé
(0,638) oraz zujnos¢ (47,8 ml). Najwigksza spojnoscia (0,692) odznaczato sig ciasto upie-
czone z dodatkiem sody (rys. 4), a najwigksza zujnoscia (61,4 mJ) — ciasto z proszkiem do
pieczenia (rys. 6). Najlepsza spre¢zystoscia odznaczato sig ciasto z drozdzami i proszkiem
do pieczenia (rys. 5), a najgorsza ciasto z soda.
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Rys. 4. Spdjnosc ciasta potkruchego
Fig. 4.  Consistency of semi-flaky pastry

Rezultaty badan poddano analizie wariancji, ktora wykazata, ze rodzaj zastosowanego
srodka spulchniajacego wptywa w sposob istotny na badane wiasciwosci.

Wiyniki analizy sensorycznej przedstawiono w tab. 1. Najwyzsza liczbe punktow uzy-
skato ciasto z dodatkiem proszku do pieczenia (19) oraz drozdzy (18). Wszystkie wyr6zni-
ki jakosci tych ciast miaty oceng bardzo dobra lub dobra. Zostaly zaliczone do ciast o I
poziomie jako$ci. Trzeci stopien jako$ci otrzymalo ciasto z soda (15 pkt.), a czwarty
z amoniakiem (11 pkt.) z uwagi na nieodpowiedni smak i zapach.

Analiza sensoryczna pozwolila w sposob jednoznaczny okresli¢ wymagania konsu-
menckie dotyczace wiasciwosci teksturalnych ciasta potkruchego mierzonych instrumen-
talnie. Ciasto to powinno mie¢ wilgotnos$¢ na niskim poziomie (27,1-28,3%), twardo$¢ przy
pierwszym $ciskaniu ok. 25,3 N, spdjnos¢ w przedziale 0,645-0,653, sprezystos¢ na po-
ziomie 3,7-4,4 1 zujno$¢ od 52,8 do 61,1.
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Rys. 5.  Sprezystosc¢ ciasta potkruchego
Fig. 5.  Elasticity of semi-flaky pastry
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Rys. 6.  Zujno$é ciasta potkruchego
Fig. 6.  Chewiness of semi-flaky pastry
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Tabela 1. Ocena sensoryczna ciasta potkruchego
Table. 1. Sensory evaluation of semi-flaky pastry

Srodek spulchniajacy \Zg(’)glila;i Konsystencja| Smakowito$¢ | Zapach prchthbéi/ f;lf(i(é)?il
Proszek do pieczenia 5 5 4 5 19 I
Amoniak 5 4 1 1 11 v
Soda 5 5 3 2 15 I
Drozdze 5 5 4 4 18 I
Whnioski

. Najwyzsze wyniki oceny sensorycznej uzyskaly ciasta z dodatkiem proszku
do pieczenia (19 pkt.) i drozdzy (18 pkt.). Ciasta te maja najwyzsza spr¢zysto$é
1 zujnos¢. Poza tym maja niska wilgotnosc.

. Najgorsze wyniki oceny sensorycznej uzyskalo ciasto z amoniakiem (11 pkt.). Zapach
i smak tego wyrobu znacznie odbiegaty od pozadanego.

. Ciasto potkruche z dodatkiem sody otrzymato dobre noty za oceng sensoryczng obnizo-
ne nieco za zapach i smakowito$¢. Ma najwyzsza twardos$¢ i spojnos¢, a najmniejsza
sprezystosc.

. Analiza wariancji wynikow badan wykazata, ze rodzaj $rodka spulchniajacego ma
istotny wptyw na cechy tekstury ciasta potkruchego.

. Analiza sensoryczna pozwolila na okreslenie optymalnych wartosci parametrow tekstu-
ralnych badanych produktow.
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THE INFLUENCE OF RAISING AGENT ON SELECTED
TEXTURE PROPERTIES OF SEMI-FLAKY PASTRY

Summary. The paper presents test results of texture parameters (hardness, integrity, elasticity and
chewiness) and moisture of semi-flaky pastry depending on the raising agent used. Organoleptic
assessment was conducted. Test results allowed selection of optimum raising agent and most appro-
priate values of texture properties assessed by the instrumental method.
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