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Streszczenie. W pracy przedstawiono wyniki badan parametrow tekstury (twardosci, ela-
stycznosci, spojnosci, zujnosei i adhezyjnosei), wilgotnosci oraz oceny sensorycznej mig-
kiszu ciasta kruchego w zaleznos$ci od ilo$ci dodanej margaryny i czasu przechowywa-
nia. Zastosowano trzy wartosci dodatku margaryny Palmy w stosunku do maki: 40, 50
i 60%. Ciasta przechowywano przez okres pigciu dni w temperaturze 20°C oraz wilgot-
nosci wzglednej powietrza 45% i codziennie poddawano je badaniom. Ocena sensoryczna
wykazala, Ze pierwszy poziom jakosci podczas przechowywania w ciagu pigciu dni osiaga
tylko ciasto z dodatkiem 50% margaryny, co oznacza, ze ciasto otrzymato w wyniku oceny
18-20 pkt. Z analizy statystycznej wynika, ze dodatek margaryny i czas przechowywania
ciasta istotnie wplywaja na wilgotno$¢, twardo$¢ i elastycznos¢ migkiszu, a na zujnosc,
spojnos¢ i adhezyjnos¢ istotnie wptywa tylko czas przechowywania.

Stowa kluczowe: ciasto kruche, margaryna, tekstura, ocena sensoryczna, czas przechowy-
wania

WSTEP

Sposréd wielu rodzajow wyrobow ciastkarskich bardzo czgsto spozywa si¢ ciasto
kruche. Cieszy si¢ ono duza popularnoécia z uwagi na walory sensoryczne. Sporzadza si¢
je gtownie z maki, thuszczu i cukru. Moze rowniez zawiera¢ jaja, mleko, sol, syrop ziem-
niaczany, syrop inwertorowany, Smietang i chemiczne $rodki spulchniajace. Do produkcji
ciasta kruchego zaleca si¢ stosowanie maki krupczatki [Klockiewicz-Kaminska 2003,
Kusinska 2011]. Maka to najwazniejszy surowiec piekarsko-ciastkarski. Jej wtasciwos$ci
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decyduja o doborze parametréw i przebiegu procesow technologicznych oraz cechach wy-
robu [Baltsavias i in. 1999, Sitkowska 2006, Kusinska 2007]. O jakosci wypieku decyduja:
sktad surowcowy oraz parametry procesu technologicznego, a ocena sensoryczna oraz wia-
$ciwosci mechaniczne pozwalajg okresli¢ jako$¢ wypiekow [Blonska i in. 2012].

Ciasto kruche swoja struktur¢ zawdzigcza duzej zawartoséci ttuszczu [Wyczanski
1995, Kania 1998, Dojutrek i Pietrzyk 2007]. Ttuszcz nadaje ciastu plastycznos¢ i uta-
twia taczenie sktadnikow recepturowych [King 2002], ale rowniez zmienia wtasciwosci
fizyczne ciasta i w efekcie teksturotworcze cechy gotowego produktu [Zbikowska i in.
2009]. Dzigki niemu gotowe wyroby staja si¢ odpowiednio kruche [Brzozowska 1997].

Konsumenci szczegdlna uwage zwracaja na cechy sensoryczne wyrobu, sposrod kto-
rych obok wygladu zewngtrznego, smaku i zapachu szczegodlne znaczenie ma tekstura
[Scanlon i Zghal 2001, Booth i in. 2003]. Tekstura ma ogromne znaczenie zar6wno dla
konsumentow, jak i producentow, gdyz znacznie wplywa na nasze przyzwyczajenia zy-
wieniowe, ksztaltuje nasze preferencje i jest wskaznikiem §wiezo$ci. Ma takze duze zna-
czenie w transporcie i przetworstwie, gdyz okresla sposob obchodzenia si¢ z produktami
[Wilkinson i in. 2000, Zbikowska i in. 2009]. Od wielu lat do oceny tekstury stosowane
sa metody instrumentalne [Booth i in. 2003, Mazur 2013], ktore polegaja na pomiarze
wybranych cech mechanicznych [Suréwka 2002, Bourne 2002, Marzec 2007, 2008, Vliet
2010, Szczepanska i Dolik 2012, Dolik i Kubiak 2013]. Ocena wlasciwo$ci mechanicz-
nych ma szerokie zastosowanie w przypadku opracowywania nowych produktoéw [Szcze-
$niak 1990, Mojet i Kdoster 2002, Surmacka-Szczes$niak 2002]. Pomiary aparaturowe
W poréwnaniu z sensorycznymi wymagaja mniejszej pracochlonnosci, sa tansze, cechu-
ja si¢ duza powtarzalno$cia. Instrumentalna ocena jest bardziej obiektywna i szybsza
W poréwnaniu z sensoryczna, ktora ponadto wymaga przeszkolonego zespotu [Dobrzycki
i Barylko-Pikielna 1986].

Celem pracy byto okreslenie optymalnych wartosci parametréw tekstury ciasta kru-
chego w zaleznosci od ilo$ci dodanej margaryny i czasu przechowywania.

Zakres pracy obejmowal: przygotowanie i wypiek ciasta, okreslenie wilgotnosci, in-
strumentalny pomiar mechanicznych cech tekstury (twardosci, sprezystosci, spojnosci,
adhezyjnosci i zujnos$ci), sensoryczng oceng punktowa upieczonego ciasta oraz analizg
statystyczna wynikow badan.

MATERIAL | METODY

Materiat badawczy stanowil migkisz trzech rodzajow ciasta kruchego, ktérych recep-
tury réznity si¢ procentowym dodatkiem margaryny w stosunku do maki (40, 50 1 60%).
Ciasta sktadaty si¢ z: 600 g maki krupczatki typ 550 o wilgotnosci 14,5% (Lubella Sp.
z0.0. S.K.A.), 200 g cukru pudru (Gellwe), 240, 300 i 360 g margaryny Palmy z Kruszwicy
o zawartosci thuszczu 75% (ZT Kruszwica S.A.), 6 zottek jaja kurzego (180 g) i 15 g prosz-
ku do pieczenia (Winiary).

Przygotowanie ciasta polegato na wymieszaniu thuszczu, cukru pudru i z6itek na jedno-
lita masg. Surowce mieszano w misie robota kuchennego firmy Tefal (Francja) za pomo-
ca mieszadta do wyrabiania ciasta, w czasie 2 min, stosujac obroty mieszadta 150 min™'.
Nastepnie dodawano przesiana make oraz proszek do pieczenia i mieszano przez pigé
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minut, przy obrotach 50 min~'. W dalszej kolejnosci odwazano kes ciasta o masie 1200 g,
formowano go za pomoca watkowania i wyktadano do wysmarowanej thuszczem formy
o wymiarach 330 x 110 x 70 mm. Grubo$¢ ciasta wynosita 35 £2 mm. Ciasto wypiekano

w elektrycznym piecu do probnych wypiekow (Zaktad Badawczy Przemystu Piekarskie-

g0 Sp. z 0.0., Bydgoszcz), w temperaturze 200°C przez 30 min. Po ostudzeniu ciasto

przykrywano Inianym ptétnem i przechowywano przez pie¢ dni w komorze klimatyczne;j

KBK-30W wersji B (ADVERTI, L6dZ), w temperaturze 20°C i wilgotnosci wzglednej

powietrza 45%. Podczas przygotowywania ciasta jego temperatura wynosita 20°C. Byta

zblizona do temperatury otoczenia i mierzono ja za pomoca pirometru AZ8889 (ALFA-

TECH Przedsigbiorstwo Aparatury Kontrolno-Pomiarowej, Krakéw). Upieczono po

15 ciast, o kazdym dodatku margaryny.

Przez pig¢ kolejnych dni, o statej porze brano do badan trzy ciasta, o kazdym dodatku
margaryny. Oznaczano wilgotno$¢ migkiszu ciast zgodnie z PN-A-74252, metoda suszar-
kowa, za pomoca suszarki laboratoryjnej (ADVERTI L6dzZ) oraz przeprowadzano instru-
mentalny pomiar tekstury na teksturometrze TA.XT plus (Stable Micro Systems Ltd, UK),
wspolpracujacym z komputerem majacym oprogramowanie TEXTURE EXPONENT 32,
stosujac test podwojnego Sciskania (TPA). Do badan teksturalnych z kazdego ciasta wyci-
nano 10 prébek migkiszu w ksztalcie szescianu o bokach 20 x 20 x 20 mm. Sciskano je
osiowo, dwukrotnie, z predkoscia 50 mm'min™' za pomoca glowicy o $rednicy 35 mm.
Pierwsze $ci$nigcie wynosito 10 mm (50% wysokosci probki). Podczas testu rejestrowa-
no w ciagly sposob site dzialajaca na trzpien i przemieszczenie elementu roboczego.

Na podstawie otrzymanych teksturograméw dokonano oceny nast¢pujacych parame-
trow tekstury [Mazur 2013]:

— twardo$ci, zdefiniowanej jako maksymalna sita podczas pierwszego cyklu $ciskania;

— spojnosci, charakteryzujacej sity wiazan wewngtrznych utrzymujacych produkt
w catosci; liczonej jako iloraz p6l pod wykresem sity drugiego i pierwszego Sciskania
probki;

— elastycznosci, charakteryzujacej tempo i stopien odzyskiwania ksztaltu, ktora liczono
jako iloraz odksztalcenia uzyskanego podczas drugiego cyklu $ciskania do odksztal-
cenia powstalego podczas pierwszego $ciskania;

— zujnosci, ktora jest miara niezbgdnej sity wymaganej do przezucia k¢sa pokarmu, aby
byt gotowy do potknigcia, zdefiniowanej jako iloczyn twardos$ci, spojnosci i elastycz-
nosci;

— adhezyjnosci, definiowanej jako ujemny obszar sily dla pierwszego cyklu $ciskania
i rownej wymaganej pracy do pokonania sit przyciagajacych pomigdzy powierzchnia
probki i glowicy $ciskajacej.

Oceng sensoryczng ciasta przeprowadzal pigcioosobowy zespot oséb odpowied-
nio przeszkolonych i poddanych kontroli na wrazliwo$¢ sensoryczna. Pomieszczenie,
w ktorym prowadzono oceng, bylo czyste, widne i wolne od obcych zapachow. Stano-
wisko pracy bylo wyposazone w czysta, gtadka ptyte, ostry néz, szczotkg oraz naczynie
do usuwania okruchéw i ocenianych probek. Do oceny codziennie brano po trzy ciasta,
o0 kazdym dodatku margaryny. Cigto je w poprzek na plastry o grubosci 15 mm. Metoda
punktowa okreslano wyrozniki jakosci, takie jak: jednolito$¢ partii, wyglad zewngtrzny,
strukturg i teksturg oraz smak i zapach [PN-A-74252, Barytko-Pikielna i Matuszewska
2009]. Jednolitos$¢ partii oceniano na podstawie wyréwnania wyrobow pod wzgledem
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ksztattu, wielkoSci, stopnia wypieczenia i zabarwienia. Wyglad zewngtrzny powinien by¢
charakterystyczny dla bardzo dobrze wypieczonego wyrobu. Nie moze budzi¢ niechgci
do konsumpcji. Ciasto o wysoko ocenionych strukturze i teksturze powinno by¢ kruche,
lecz nierozsypujace sig, bez §ladow maki i pecherzy, o dobrze wyksztalconej porowatosci,
o barwie ztocistej na catym przetomie. Nie moze by¢ twarde lub kruszace sig i rozsypuja-
ce, spalone lub niedopieczone, z migkiszem zbitym lub szklistym. Ciasto powinno mie¢
smak i zapach bardzo pozadany, typowy, aromatyczny, o harmonijnie umiarkowanym
nasileniu, zapewniajacym przydatno$¢ konsumpcyjna. Maksymalna ocena za poszcze-
goblne wyrdzniki wynosita pig¢ punktow, minimalna — dwa punkty. Na podstawie sumy
punktow uzyskanej z oceny sensorycznej dokonano oceny jako$ciowej otrzymanych wy-
robow. Wyrdznia si¢ cztery poziomy jakosci. Do pierwszego poziomu jakosci zalicza si¢
ciasta, ktore otrzymaty 20 do 18 punktéw, do drugiego o liczbie punktow ponizej 18 do
15, do trzeciego ponizej 15 do 12, a do czwartego ponizej 12.

Uzyskane wyniki pomiaru opracowano statystycznie za pomocg programu StatSoft
— Statistica 6.0. Podziatu na grupy jednorodne dokonano za pomoca wieloczynnikowej
analizy wariancji (ANOVA). Istotno$¢ réznic migdzy Srednimi okreslano, stosujac test
Tukeya przy poziomie istotnosci a = 0,05. Wszystkie pomiary parametrow tekstury wy-
konano w 10 powtoérzeniach, a wilgotnosci w dziewigciu. Zmiany poszczegdlnych para-
metrow opisano za pomoca rownan regresji wielokrotnej [Sobczyk 2007].

WYNIKI | DYSKUSJA

Wyniki badan wilgotno$ci migkiszu ciasta kruchego przedstawiono na rysunku 1.
W legendzie podano procentowe wartosci dodatku margaryny w stosunku do maki.

25 7

Wilgotnosé
Moisture content (%)

Czas przechowywania (dni)
Time of storage (days)

040% @ 50% B 60%

Jednakowe litery oznaczaja brak istotnych roznic przy poziomie istotnosci p < 0,05.
Homogenous letters indicate the lack of significant differences at p < 0.05.

Rys. 1.  Wplyw dodatku margaryny i czasu przechowywania na wilgotno$¢ migkiszu ciasta kru-
chego

Fig. 1.  Effect of margarine addition and time of storage on moisture content of shortcake crumb
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Wzrost dodatku margaryny w stosunku do maki powodowat zwigkszenie wilgotno-
$ci migkiszu ciasta. W kolejnych dniach przechowywania wilgotno$¢ migkiszu malata.
Najwigksza wilgotnos¢ (22,90%) miat migkisz ciasta kruchego z 60-procentowym do-
datkiem margaryny, podczas pierwszego dnia przechowywania, a najmniejsza (17,28%)
ostatniego dnia z najmniejszym dodatkiem ttuszczu (40%). Czwartego i piatego dnia
przechowywania najwigksza warto$¢ wilgotnosci mial migkisz z 50-procentowym do-
datkiem margaryny.

Uzyskane wilgotnos$ci migkiszu ciasta byly typowe dla ciasta kruchego. Wedlug Do-
jutrka i Pietrzyka [2007] wilgotnos¢ ciasta kruchego zalezy od zawartosci cukru i thuszezu,
wodochtonno$ci maki, ilosci substancji ptynnych i powinna wynosi¢ od 18 do 29%.

Wzrost dodatku margaryny spowodowal zmniejszenie twardosci migkiszu ciasta
(rys. 2a). Po pierwszym dniu przechowywania dodatek margaryny w przedziale 40—-60%
spowodowal zmniejszenie twardosci z 17,12 do 10,53 N. Twardo$¢ wzrastala podczas
przechowywania. Piatego dnia twardos$¢ przy 40- i 60-procentowym dodatku margaryny
wyniosta odpowiednio 28,80 i 15,39 N. W tym przypadku wzrost twardosci byt spowo-
dowany utrata wilgotno$ci migkiszu. Uzyskane wyniki potwierdzaja badania Btonskiej
i innych [2012], w ktorych wykazaty, ze podczas przechowywania ciastek owsianych
wzrasta sita i praca $ciskania.

Wplyw dodatku margaryny i czasu przechowywania na spdjnos¢ migkiszu obrazuje
rysunek 2b. Wydluzenie czasu, w ktorym przechowywano ciasto, spowodowato zmniej-
szenie spojnosci migkiszu ciast o wszystkich procentowych wartosciach dodatku marga-
ryny. Najbardziej regularne bylo zmniejszenie spojnosci migkiszu ciasta z 60-procento-
wym dodatkiem margaryny w stosunku do maki. Podczas przechowywania wartos¢ jego
spdjnosci zmalata od 0,65 do 0,38. Najmniejsza spdjnos¢ odnotowano po pigciu dniach
przechowywania dla migkiszu ciasta z dodatkiem 40% margaryny. Ciasto kruche cechu-
je si¢ mniejsza twardo$cia oraz wigksza spojnoscia w poréwnaniu do migkiszu ciasta
biszkoptowo-tluszczowego badanego przy zastosowaniu takiej samej wielkosci probek,
ich odksztalcenia i predkosci glowicy [Kusinska i Starek 2011]. Przyczyna byt sktad
surowcowy. Ciasto biszkoptowo-ttuszczowe oprocz dodatku 50% margaryny zawieralo
cate jaja i mleko. Dodatek margaryny wptywat pozytywnie na elastyczno$¢ migkiszu
ciasta (rys. 2c). Najwigksze wartosci elastycznosci miat migkisz ciasta z dodatkiem 60%
margaryny, a najmniejsze z dodatkiem 40%.

Zarowno dodatek thuszczu, jak i czas przechowywania powodowaly istotne zmniej-
szenie zujno$ci migkiszu (rys. 2d). Najbardziej zmalata warto$¢ zujnosci migkiszu ciasta
z dodatkiem 40% margaryny w stosunku do maki (z 3,76 N pierwszego dnia do 0,99 N
piatego dnia). Najmniejsze rdznice migdzy warto$ciami zujno$ci migkiszu podczas prze-
chowywania wystapity w ciescie o dodatku 60% ttuszczu.

Bezwzgledna warto$¢ adhezyjno$ci migkiszu ciast o wszystkich dodatkach marga-
ryny wzrastala wraz z czasem przechowywania (rys. 2e). Przyczyna tego zjawiska sa
prawdopodobnie wigksze sily przylegania thustego ciasta, spowodowane obnizeniem
jego wilgotnosci. Najwigksza niezbgdna pracg do pokonania ujemnych sit przyciagaja-
cych migdzy probka a powierzchnia glowicy odnotowano piatego dnia w ciescie z 50%
dodatkiem margaryny (4,44 mJ).
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Objasnienia jak na rysunku 1.

Explanations as like on Figure 1.

Rys. 2. Wplyw dodatku margaryny i czasu
przechowywania na parametry tekstu-
ry migkiszu ciasta kruchego: a — twar-
dos¢, b — spojnosé, ¢ — elastycznose,
d — zujnosé, e — adhezyjnosé

Adhezyjnos¢
Adhesiveness [m]]

Fig. 2.  Effect of margarine addition and time

of storage on hardness of shortcake
I ———— crumb: a — hardness, b — cohesiveness,
¢ — elasticity, d — chewiness, e — adhe-
siveness

Czas przechowy wania [dni]
Time of storage [days]
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Badane parametry tekstury opisano za pomoca réwnania regresji wielomianowe;j
(tab.). Stwierdzono, ze zarowno dodatek margaryny, jak i czas przechowywania miaty
istotny wptyw na wilgotnos¢, twardo$¢ i sprezysto$¢ migkiszu ciasta kruchego. Na spdj-
nos$¢, zujnos¢ i adhezyjnosé istotnie wptywa tylko czas przechowywania ciasta (tab.).

Tabela. Rownania regresji wielomianowej opisujace zalezno$¢ badanych cech migkiszu ciasta
kruchego od dodatku margaryny oraz czasu przechowywania

Table.  Polynomial regression equations describing the relationship between investigated proper-
ties of shortcake crumb and margarine addition and storage time

Wspodtczynnik determinacji
Determination coefficient
RZ

Cecha Roéwnanie regresji wielomianowej
Property Polynomial regression equation

Wilgotnos¢

Moisture content W =14,657 +0,000167m — 0,0725t 0,953
W [%]

Twardos¢

Hardness T =136,073 — 0,45m + 0,2891? 0,86
T[N]

Spojnosc

Cohesiveness Sp =0,702 - 0,090t 0,668
Sp [-]

Elastycznos$¢

Elasticity E =0,239 +0,00261m — 0,00228t 0,835
E[-]

Zujnosé

Chewiness Z=3321-0425t 0,597
Z[N]

Adhezyjnosé

Adhesiveness A=-1,0031-0,583t 0,772
A[m]]

Oznaczenia: m — dodatek margaryny w stosunku do maki [%], T — czas przechowywania ciasta [dni].
Descriptions: m — addition of margarine in relation to flour [%], t — storage time of cake [days].

Wyniki przeprowadzonej oceny sensorycznej pozwolily zauwazy¢, ze pierwszego
dnia po wypieku najlepsza oceng uzyskaty wypieki z najwigksza zawarto$cia thuszczu
(19,2 pkt.) i zakwalifikowano je do pierwszego poziomu jakos$ci, podobnie jak ciasta
o dodatku 50% margaryny (18,3 pkt.), natomiast do drugiego poziomu jakoS$ci zaliczo-
no wypieki o dodatku 40% ttuszczu (17,1 pkt.). Piatego dnia ciasta o dodatku 40, 50
1 60% margaryny uzyskaty odpowiednio drugi, pierwszy i trzeci poziom jakosci. Podczas
piatego dnia badan pierwsza jakos¢ (18,1 pkt.) uzyskaty tylko wypieki z dodatkiem 50%
margaryny. Cechowaty si¢ one duza jednolito$cia partii, bardzo pozadanym wygladem
zewngtrznym, byly dos¢ kruche, o dobrze rozwinigtych porach, smak i zapach miaty
pozadany, typowy dla danego rodzaju wyrobdw. Parametry ich tekstury uwaza sig za
optymalne dla ciasta kruchego uzyskanego wedlug przyjetej receptury. Na rysunku 3
przedstawiono przykladowe wyniki testu TPA dla ciasta o dodatku 50% margaryny pod-
czas pierwszego i piatego dnia przechowywania.
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Sita — Force [N]
Sita — Force [N]
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Rys. 3. Przyktadowe krzywe podwojnego $ciskania ciasta kruchego o dodatku margaryny 50%
w stosunku do maki: a — pierwszego, b — piatego dnia przechowywania

Fig. 3. The example curves of the double compression test for shortcake with a margarine con-
tent of 50% during: a — the first, b — the fifth day of storage

Ciasto kruche pierwszego dnia przechowywania powinno mie¢ nastgpujace wartosci
wyroznikow tekstury: twardo$¢ powinna wynosi¢ 11,5 £1,01 N, sp6jnosé 0,67 +0,154,
elastyczno$¢ 0,37 £0,017, zujnos¢ 2,93 +£0,74 N, a adhezyjnos¢ —1,25 £0,174 mJ.

WNIOSKI

1. Wzrost dodatku margaryny w stosunku do maki istotnie wplywa na zwigkszenie
wilgotnosci, a wydtuzenie czasu przechowywania powoduje istotne zmniejszenie wilgot-
no$ci migkiszu ciasta kruchego.

2. Zwigkszenie dodatku margaryny powoduje istotne zmniejszenie twardo$ci i wzrost
elastycznos$ci migkiszu ciasta.

3. Przechowywanie wplywa istotnie na zwigkszenie twardo$ci oraz zmniejszenie
spdjnosci, elastycznoscei i zujnosci. Bezwzgledna warto$¢ adhezyjnosci migkiszu ciast
o wszystkich badanych dodatkach margaryny ulega zwigkszeniu wraz z czasem przecho-
wywania.

4. Ocena sensoryczna wykazata, ze pierwszy poziom jakos$ci podczas przyjgtego cy-
klu przechowalniczego osiaga tylko ciasto z dodatkiem 50% margaryny.
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THE EFFECT OF MARGARINE ADDITION ON SELECTED TEXTURE
PROPERTIES OF SHORTCAKE

Summary. Texture is one of the most important attributes used by consumers to assess
shortcake quality. This property is dependent on chemical composition of the product and
especially fat content. The fat gives plasticity to the cake, facilities mixing by lubricating
the other ingredients but also changes physical properties of reconstituted products. The
aim of the paper was to determine the effect of margarine addition and storage time on
quality of shortcake. Baking products were subjected to assessment consisting in the fol-
lowing properties: moisture content, sensory evaluation and texture (hardness, elasticity,
cohesiveness, chewiness and adhesiveness). Three different margarine concentrations (40,
50 and 60% based on the flour content) were applied. The cakes were stored in a dry place
at 20°C for five days. Each day the cakes were investigated. The highest value of moisture
content (22.9%) was obtained with 60% margarine addition during the first day of storage
and the smallest value (17.28%) with 40% fat addition during the last day of storage. The
increase in margarine addition resulted in decrease of hardness of cake crumb. The hardness
of cake increases during storage as a consequence of decrease in moisture content of crumb.
The extending of storage time resulted in decrease of cohesiveness of cake crumb for the
all levels of margarine addition. The smallest value of cohesiveness was observed for 40%
margarine addition after five days of storage. The addition of margarine caused increase in
elasticity and decrease in chewiness for the most of cases. The absolute value of cake adhe-
siveness increased with time of storage for the all levels of fat addition. The highest value
of adhesiveness was observed for the cake with 50% margarine addition after five days of
storage. The statistical analysis showed that in the case of moisture content, hardness and
elasticity there was significant effect both margarine addition and storage time whereas in
the case of chewiness, cohesiveness and adhesiveness only significant effect of storage time
was observed. The effect of margarine addition and storage time on investigated parameters
was described by polynomial regression equations. The results showed that the first level of
quality during assumed storage cycle was achieved only for the cake with 50% margarine
addition.

Key words: shortcake, margarine, texture, sensory evaluation, storage time
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