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Streszczenie. W pracy przedstawiono wyniki badan jakoscio-
wych wybranych wyrobow galanterii $niadaniowej pozyskanej
z rynku lokalnego. Badano takie cechy produktow jak: wskazniki
absorpcji WAI, rozpuszczalnosci WSI w wodzie i mleku oraz
wytrzymato$é. Do oceny jakosciowej produktow wykorzystano
réwniez metode oceny sensorycznej. Uzyskane wyniki odnie-
siono do rankingu popularno$ci wyrobow galanterii $niadanio-
wej. Stwierdzono, ze popularno$¢ wyrobow ekstrudowanych
ma zwigzek z ich jakoscig. Potwierdzity to szczegdlnie wyniki
badan instrumentalnych uzyskanych w niniejszej pracy jak row-
niez przeglad literaturowy z tego zakresu. Analiza sensoryczna
wykazala, ze wyniki badan dla poszczegolnych probek w wigk-
szos$ci przypadkow byty zblizone.

Stowa kluczowe: ekstruzja, jako$¢, popularnosc.

WPROWADZENIE

Jako$¢ wyrobow ekstrudowanych z przeznaczeniem na
zywno$¢ jest przedmiotem wielu badan naukowych [12, 10,
14, 6, 18]. Jest to uzasadnione poniewaz od jakosci produktow
zaleza czgsto nie tylko cechy funkcjonalne, zdrowotne ale
i dalszy ,,sukces rynkowy” produktu. Przez wysoka jakos$¢
nalezy rozumie¢ szereg parametrow danego produktu, ktérego
sktadowe moga w duzej mierze przyczyni¢ si¢ do pozytyw-
nego odbioru tych cech przez konsumentow. W badaniach
naukowych produkty ekstrudowane badane sg dlatego wie-
lokierunkowo, tzn. nawet w jednym artykule mozna napotkaé
wiele badan obejmujacych zaréwno cechy fizyczne i che-
miczne obejmujgce takie parametry jakosciowe jak ekspan-
sja, wodochtonno$¢ (absorpcja) WAI i rozpuszczalno§é WSI,
tekstura, struktura wewnetrzna, aktywno$¢ wody, zawartosci
sktadnikow chemicznych i wiele innych [2, 13,9, 5, 3]. Uzy-
skane wyniki dajg swoisty obraz produktu, ktérego wymiernie
charakteryzuje szereg odpowiednio dobranych wskaznikow.

Opis tak wielu zmiennych wydaje si¢ by¢ stusznym
podejéciem badawczym jednak jest dos¢ trudny do zwe-

ryfikowania [8, 19]. Jest to zadanie szczegdlnie trudne
w przypadku badan produktéw ekstrudowanych, ktérych
charakteryzuje wyjatkowa réznorodno$¢ zwiazana z ich
dalszym przeznaczeniem. Dla produktéw ekstrudowanych
nie ma zatem uniwersalnych norm, ktére kwalifikowaty by
produkt jako dobry badz zty. Producenci takich wyrobow
sg zatem zmuszeni do weryfikowania wynikoéw pracy za
pomoca metod subiektywnych.

Najprostszym wydaje si¢ dlatego zweryfikowanie badan
empirycznych poprzez badania sensoryczne z wykorzysta-
niem grupy ekspertow, jest to czesto spotykana praktyka
tego typu badan [4]. Takie podejscie badaczy obserwowane
jest w wielu pracach z zakresu ekstruzji i jest zwykle pod-
sumowaniem, uzyskanych wynikow [16]. Zdarza si¢ jednak
ze wyniki oceny sensorycznej nie zawsze odzwierciedlaja
cechy uzyskane w badaniach instrumentalnych [4, 7].

Biorac pod uwage powyzsze celem niniejszej pracy byta
ocena jakos$ci popularnych produktéw ekstrudowanych na-
lezacych do grupy wyrobdéw galanterii $niadaniowej z wy-
korzystaniem typowych metod badan jakosciowych oraz
oceny sensoryczne;.

MATERIAL I METODYKA BADAN

Do badan wybrano 4 produkty ekstrudowanej galanterii
$niadaniowej popularnych firm wybranych na podstawie ran-
kingu internetowego [11] z lutego roku 2014 (rys. 1). Nazwy
handlowe firm w niniejszym artykule nie zostaly ujawnione,
a probki wykorzystywane w badaniach zakodowano stosujac
nazwy: El, E2, E3, E4. Probki ustawiano w kolejnosci od
najpopularniejszego produktu (produkt po ktory konsumen-
ci siggali najczesciej) do produktu najmniej popularnego
(produkt po ktory konsumenci si¢gali najrzadziej) stosujac
okreslenia: E1- popularno$¢ duza, E2 — $rednia, E3 — mata,
E4 —b. mata. Poszczegdlne probki roznity sig zardwno skta-
dem surowcowym jak i wygladem zewnetrznym.
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Rys. 1. Ranking spozycia popularnych wyrobdéw ekstrudowanej
galanterii $niadaniowej, zrodto: opracowanie wlasna na pod-
stawie [11]
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Fig. 1. Ranking of own consumption popular products of ex-
truded gallantry breakfast [11]

Ponizej przedstawiono sktad surowcowy dla poszczeg6l-
nych produktéw bedacy informacja producenta na etykiecie
danego produktu.

W pierwszym etapie badan poszczego6lne probki pod-
dano standardowym badaniom jako$ciowym. Okre§lono
wskazniki absorpcji WAI i rozpuszczalno$ci produktow
WSI (w wodzie i w mleku), oraz przeprowadzono badania
wytrzymato$ciowe.

Wodochtonno$¢ (absorpcja) WAI i rozpuszczalno§é WSI
wykonano zgodnie z metodyka opisang w pracy [1]. Doktad-
ny opis metodyki zawarto rowniez w pracy autorskiej [7].
Do badan wykorzystano wirdwke laboratoryjng statokatowsa
ROTOFIX 32A i wagg laboratoryjna RADWAG WPS 600/C
o doktadnosci 0,001 g. Badania przeprowadzono w wodzie
i mleku. Charakterystyka mleka: pasteryzowane w wysokiej
temperaturze, homogenizowane, zawarto$¢ thuszczu wyno-
sita 2,0%, wyprodukowane przez: SM Mlekowata. Przed
przystapieniem do badan rozpuszczalnosci WSI w mleku
zbadano zawartosc¢ ,,suchej masy” po odparowaniu wody
z mleka.

Badania wytrzymato$ciowe przeprowadzono na maszy-
nie wytrzymato$ciowej AXIS stav 500 z gtowica pomia-
rowa FA 200 N. Probki przebijano trzpieniem walcowym
o $rednicy 3 mm (liczba powtdrzen 15). Za kazdym razem
uzywano nowego i nieuszkodzonego produktu. Mierzonym
parametrem byla maksymalna sita potrzebna do przebicia
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probki. Wyniki pomiarow rejestrowane byly w odstepach
czasowych 0,025 s w programie AXIS FM.

Drugi etap badan polegat na przeprowadzeniu badan
sensorycznych. Analiz¢ przeprowadzono zgodnie z wyma-
ganiami normy PN-ISO 6564:1991 [15]. W badaniach wzig-
o udziat 10 odpowiednio przeszkolonych ekspertow. Do
badan wybrano produkty nieuszkodzone. Kazdy oceniajacy
otrzymat cztery probki roznych ptatkéw $niadaniowych.
Byly to przezroczyste, bezwonne pojemniki o tej same;j
wielkosci dla kazdego eksperta. Cechami charakterystycz-
nymi poddanymi ocenie byly: wyglad ogolny, kruchos¢,
smak, zapach i twardo$¢. Eksperci oceniali kolejno kazda
z cech danej probki na skali graficznej (odcinek o dtugosci
100 mm z okre$leniami brzegowymi). Oceniajacy zazna-
czali prostopadta kreska na skali intensywnos¢ danej cechy.
Nastepnie wyniki zostaty zamienione na warto$ci liczbowe
i poddane analizie.

WYNIKI BADAN

Analizujac parametry WAI (rysunek 2) stwierdzono, ze
kazdy z posrod badanych produktow charakteryzowat si¢
r6znym wskaznikiem absorpcji. Najwyzsze wartosci WAI
(459,14%) uzyskat produkt oznaczony jako E1, natomiast
najmniejszg produkt E4 (364,19%). Roznica pomi¢dzy naj-
wyzszym, a najnizszym wskaznikiem WAI oznaczanym
w wodzie wynosita 94,95%. Analizujac wyniki WAI (ozna-
czenie w mleku) mozna stwierdzi¢ ze wyniki byty zblizone,
ale wszystkie probki z wyjatkiem E2 charakteryzowaly si¢
nizszymi warto$ciami tego wskaznika niz w przypadku sto-
sowania wody.

Odwrotny przebieg miaty wyniki WSI gdzie rozpuszal-
nos$¢ badanych produktow byta najmniejsza dla produktu E1
i najwigksza dla produktu E4. Rozpuszczalnos$¢ produktow
w wodzie WSI (rys 3) miescita si¢ w przedziale od 13,98%
do 32,69%. Na histogramie mozna rowniez zaobserowac, ze
warto$ci wskaznika WSI w wodzie byty mniejsze niz WSI
w mleku dla produktow E1, E2, i E4. Podobna tendencj¢
zaobserwowano w badaniach [17].

Na rysunku 4 przedstawiono wyniki badan wytrzyma-
losciowych analizowanych produktéw. Stwierdzono, ze silta
potrzebna do przebicia probki wzrastata w kolejnosci od

Tabela. 1. Sktad surowcowy produktow wykorzystywanych w badaniach
Table. 1. The raw material composition of products used in research

Pro-

dukt Podstawowy sklad mieszanki

Dodatki

E1 |grys kukurydziany (98,6%) mienia

sol, cukier, glukoza, regulator kwasowosci: fosforany sodu, ekstrakt stodowy jecz-

Maki ( pszenna pelnoziarnista,

syrop glukozowy, cukier, kakao(6,1%), kakao o obnizonej zawartosci ttuszczu

nista) — 53,4%

[ : 2 13 _
E2 kukurydziana, ryzowa) — 65,6%) 0,5 /()’),.Ole_] palmowy glukoza, s6l, aromaty (cynamonowy, wanilia), regulator kwa
sowosci (fosforany sodu).
S . |skrobia kukurydziana, maltodekstryna, olej palmowy, syrop glukozowy, sol, glukoza,
E3 Maki (ryzowa, pszenna pelnoziar- cynamon, barwniki (karmel amoniakalny, annato) aromat, emulgator (lecytyny- lecy-

tyna stonecznikowa) przeciwutleniacz (mieszanina tokoferoli)

maki pelnoziarniste (pszenna,
E4 |owsiana, ryzowa, jgczmienna,
kukurydziana) — 74,8%.

(fosforany sodu).

Midd (3,9%), skrobia pszenna, cukier, sol, syrop cukru brazowego czgsciowo
inwertowanego, przeciwutleniacz (mieszanina tokoferoli), regulator kwasowosci




BADANIA JAKOSCI POPULARNYCH WYROBOW
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Rys. 2. Poréwnanie wynikow badan wskaznika absorpcji WAL
wyznaczonego w wodzie i mleku

Fig. 2. The comparisom of test results WAI absorption rate in
water and milk
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Rys. 3. Poréwnanie wynikoéw wskaznika rozpuszczalnosci WSI
wuznaczonego w wodzie i mleku

Fig. 3. The comparisom of research results WSI solubility index
in water and milk
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Rys. 4. Zestawienie wynikow badan wytrzymatosci produktow

Fig. 4. The comparison of research results product durability

probki E1 gdzie warto$ci sity byly najmniejsze (18,02 N)
do probki E4 gdzie wartosci byly najwigksze (29,61 N). Na
histogramie mozna zaobserwowac, ze tendencja wzrostowa
od E1 do E4 byta proporcjonalna do wskazan WSI i odwrot-
nie proporcjonalna do WAL

Podsumowujac powyzsze wykresy mozna zauwazy¢ cie-
kawa tendencje. Popularne produkty ekstrudowane ustawio-
ne w kolejnosci od produktu, ktoérego popularno$¢ byta duza
(E1) do produktu ktérego popularno$¢ byta bardzo mata
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(E4), charakteryzowaly si¢: wzrostowa tendencja wskaznika
WAI i wytrzymatosci produktu, malejaca tendencja wskaz-
nika WSI. Mozna zatem stwierdzi¢, ze w tym przypadku
popularno$¢ produktow jest uzalezniona od ich jakosci. Po-
twierdzaja to wysokie wskazniki WAI dla produktu E1, ktore
wskazuja ze stopien zelifikacji skrobi w tych produktach byt
najwigkszy. Z kolei otrzymana najmniejsza rozpuszczalnos$¢
WSI, wskazuje ze stopien degradacji sktadnikow pokarmo-
wych dla probki E1 byt najnizszy. Rowniez jak wskazuja
wykres (rys. 4) niewielka wytrzymatos$¢ produktu E1 to
cecha wyrobow o najwigkszej popularnosci.

Biorac pod uwage powyzsze spostrzezenia w kolejnym
etapie badan przeprowadzono analiz¢ sensoryczng badanych
produktéw. Stwierdzono, ze oceniane cechy produktow E1,
E2, E3 byly na podobnym poziomie mi¢dzy 4,83 a 7,83
z wyjatkiem probki E1, ktorej oceny byly wyraznie nizsze
(rys. 5). Produkt E4 otrzymal wyraznie najnizsza oceng
szczego6lnie dla cech produktow ,,smak i zapach”. Ogolnie
jednak najwyzej ocenianymi parametrami z po§réd wszyst-
kich analizowanych cech byta smakowito$¢ ,,smak” z kolei
najnizej ocenianymi parametrami byt ,,zapach”. Niewielkie
wartosci cechy ,,zapach” sg typowe dla produktow ekstru-
dowanych poniewaz w procesie ekstruzji lotne zwigzki aro-
matyczne czesto ulatniajg si¢ wraz parg wodng w ostatnim
etapie tworzenia produktow ekstrudowanych.

Wyglad ogdiny

Twardos$¢ < 7 Kruchogé

——E1
——E2
——E3
—-—E4

zapach‘
Rys. 5. Profil sensoryczny produktéw ekstrudowanych E1 — E4
Fig. 5. Sensory profile extruded products E1 — E4

W wynikach przedstawionych powyzej mozna zauwazy¢
tez ciekawg ich zbiezno$¢ z wynikami badan instrumental-
nych i popularno$cia produktow. Produkty E1 ktorych popu-
larno$¢ okreslono jako ,,duza” charakteryzowaty si¢ réwniez
wysokimi wartoSciami WAI oraz niewielkg wytrzymatoscia.
Mozna zatem twierdzi¢, ze parametry te w potaczeniu z ana-
liza sensoryczng moga stanowi¢ czuly wyznacznik jakosci
takich wyrobow.

WNIOSKI

1. Produkty ekstrudowane ustawione w kolejnos$ci od pro-
duktu, ktorego popularnosé byta najwigksza (E1) do
produktu ktérego popularno$é byta najmniejsza (E4),
charakteryzowaly si¢: wzrostowsg tendencjg wskaznika
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WALI i wytrzymatos$ci produktu oraz malejacg tendencja
wskaznika WSI.

Analiza sensoryczna wykazata ze profile ocen poszcze-
golnych produktow w wigkszosci przypadkow byty zbli-
zone, co wskazuje ze wszystkie produkty miaty podobng
jakos¢. Wskazania takie nie sg jednak zbiezne z wynika-
mi badan instrumentalnych gdzie stwierdzono wyrazne
r6znice w ich jakosci.

Popularnos¢ wyrobéw ekstrudowanych ma zwigzek
z ich jakoscig. Potwierdzajg to szczeg6lnie wyniki ba-
dan instrumentalnych uzyskanych w niniejszej pracy
jak réwniez przeglad literaturowy z tego zakresu. Ba-
dania tego typu pomimo, ze wydaja si¢ by¢ obiecujace
wymagaja jednak potwierdzenia na innych probkach
ekstrudowanych i z uwzglednieniem innych rankingéw
popularnosci (spozycia).
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INVESTIGATE THE QUALITY OF POPULAR
PRODUCTS EXTRUDED CEREAL BREKFAST

Summary. The paper presents the results of qualitative studies of
selected products gallantry breakfast acquired from the local market.
Such characteristics of the products were studied as indicators of
water consumption in WAL solubility in water and milk WSI, and
endurance. To evaluate the quality of products used in the method
of sensory evaluation. The results were related to the popularity
rankings of products gallantry breakfast. It was found that the pop-
ularity of extruded products is related to their quality. This was
confirmed particularly instrumental test results obtained in this study
and a review of the literature in this field. Sensory analysis showed
that the results for individual samples in most cases were similar.
Key words: extrusion, quality, popularity.



