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JACEK ANIOLA, ELZBIETA PIOTROWSKA, KATARZYNA WALCZAK,
DANUTA GORECKA

ZASTOSOWANIE MIKRONIZOWANYCH PREPARATOW
WYSOKOBLONNIKOWYCH W WYROBACH CIASTKARSKICH

Streszczenie

W pracy oceniono mozliwos¢ zastosowania mikronizowanych preparatéw wysokobtonnikowych, tj.
otrab pszennych (PS), tuski kakaowej (KA), wystodkow z buraka cukrowego (BC), wyttokow jablkowych
(JA), wytlokow aroniowych (AR), wyttokéw z czarnej porzeczki (CP) oraz rdzeni kolb kukurydzianych
(KU) w wyrobach ciastkarskich. Preparaty te stosowano jako czg$ciowy zamiennik maki w potkruchych
ciastkach na poziomie 10, 20 i 30 %. Ciastka bezposrednio po wypieku poddano ocenie konsumenckiej
metoda skalowania, a takze oznaczono ich twardo§¢ metoda instrumentalng (Instron typ 1140). Oznaczono
réwniez podstawowy sktad chemiczny ciastek potkruchych oraz obliczono w nich zawarto$¢ btonnika
pokarmowego.

Najwyzsza jakoscia sensoryczng cechowaly si¢ ciastka potkruche z zamiang maki preparatem btonni-
kowym PS i KA na poziomie 20 %, a takze preparatem JA i KU na poziomie 10 %, najnizsza jako$cia
natomiast ciastka, w ktorych make zastapiono preparatem CP i BC na poziomie, odpowiednio 20 i 10 %.
Twardos¢ wszystkich ciastek, niezaleznie od udziatu mikronizowanego preparatu wysokoblonnikowego,
byta znacznie wigksza (od 34,75 N - preparat 10 % KU do 68,76 N - 20 % AR) w poréwnaniu z proba
kontrolng (29,07 N). Badane ciastka z udzialem mikronizowanych preparatow blonnikowych cechowaty
si¢ zroznicowanym sktadem chemicznym. Obliczona zawarto$¢ blonnika pokarmowego w ciastkach
z udziatem preparatow btonnikowych byta znacznie wigksza w poréwnaniu z proba kontrolna (1,56 g/100
g wyrobu) i wahata si¢ od 4,45 g/100 g - 10 % JA do 9,71 g/100 g wyrobu - 20 % AR.

Stowa kluczowe: mikronizowane preparaty wysokobtonnikowe, wyroby ciastkarskie, ocena konsumencka

Wprowadzenie

Produkcja zywnosci o zwigkszonej zawartosci btonnika wykorzystuje rozwiaza-
nia technologiczne pozwalajace na otrzymanie produktéw o wysokiej jego koncentra-
cji, przy jednoczesnym uzyskaniu stosunkowo korzystnych cech funkcjonalnych i sen-
sorycznych, a takze pozytywnego oddziatywania fizjologicznego. Najprostsza metoda
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zwigkszania zawarto$ci blonnika w produktach spozywczych pochodzenia roslinnego

jest:

— zastosowanie takich technologii wytwarzania, ktore nie pozbawiaja tych produk-
tow btonnika naturalnie wystgpujacego w surowcach, np. produkcja ptatkéw $nia-
daniowych z catego ziarna,

— zamienne zastosowanie surowcow o wigkszej zawartosci btonnika, np. stosowanie
maki z ro$lin straczkowych w miejsce pszennej, dodawanie do pieczywa orze-
chow, nasion Inu, stonecznika lub soi,

— dodawanie preparatow o wysokiej zawartosci btonnika do produktow spozyw-
czych i potraw.

Dodatek substancji blonnikowych do zywno$ci wiaze si¢ wielokrotnie ze zmiana
sktadu recepturowego produkowanej zywnosci. Na rynku znajduja si¢ przede wszyst-
kim produkty wysokobtonnikowe pochodzenia naturalnego (owies, groch, kukurydza,
otrgby zbozowe), ktére moga by¢ dodawane do zywnosci bez jej modyfikacji oraz
takie, ktérych wprowadzenie wymaga pewnej modyfikacji [4, 6, 19]. Zastosowanie
odpadoéw przemystowych do produkcji preparatow jest wygodne i optacalne ze wzgle-
du na dostgpnos¢ surowca, niski jego koszt, a czgsto takze na zagospodarowywanie
odpadéw produkceyjnych.

W literaturze pojawiaja si¢ informacje o mozliwo$ci stosowania do celow spo-
zywczych réwniez innych oryginalnych i rzadko stosowanych zrodet blonnika pokar-
mowego, np. trocin drzewnych, grzybow jadalnych, nasion i tusek babki ptesznika
(Plantago psyllium), tupin orzeszkow ziemnych oraz tuski kakaowej [15, 17, 18].

Wiele preparatow btonnikowych mozna stosowac jako zamiennik maki przy pro-
dukcji pieczywa, makaronow, ale takze, w zalezno$ci od formy i rozpuszczalno$ci
preparatu, do zup, soséw, majonezOow, napojow, przetworoOw migsnych, deserow i se-
row [1, 8,9, 15, 18, 20].

Celem pracy byla ocena mozliwosci zastosowania mikronizowanych preparatéw
wysokobtonnikowych, jako cze§ciowego substytutu maki w ciastkach potkruchych.

Material i metody badan

W badaniach stosowano preparaty o duzej zawarto$ci blonnika pokarmowego
(tab. 1) 1 o zr6znicowanym sktadzie chemicznym: z otrab pszennych (PS), tuski kaka-
owej (KA), wystodkow z buraka cukrowego (BC), wyttokow jabtkowych (JA), wytlo-
kow aroniowych (AR) i wyttokéw z czarnej porzeczki (CP) otrzymane z firmy Micro-
structure, Spotka z 0.0. z Warszawy oraz preparat z rdzeni kolb kukurydzianych (KU)
pochodzacy z Rolniczego Gospodarstwa Doswiadczalnego AR w Swadzimiu. Stopien
rozdrobnienia preparatow ksztaltowat si¢ na poziomie 10 - 20 um. Preparaty te stoso-
wano do produkcji ciastek potkruchych, jako czgsciowy zamiennik maki pszennej typu
550. Ciastka potkruche wykonano zgodnie z recepturami stosowanymi w ciastkarstwie
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[2], z modyfikacja dotyczaca procentowej substytucji maki preparatami btonnikowymi.
Badania prowadzono w dwoch etapach. W I etapie badan, ktorego celem bylto ustalenie
optymalnego poziomu zamiany maki preparatami wysokobtonnikowymi, przeprowa-
dzono wypiek ciastek z udziatem preparatoéw na poziomie 10, 20, 30, 40 1 50 [%]. Ze
wzgledu na niekorzystne cechy sensoryczne ciastek z 40 1 50 % udziatem preparatow
btonnikowych, zrezygnowano z tak wysokiego poziomu zamiany maki pszennej
wspomnianymi preparatami i do II etapu badan przyjeto udzial preparatéw na pozio-
mie 10, 201 30 [%].

Tabela l
Charakterystyka surowcow stosowanych w doswiadczeniach [% s.m.].
Profile of raw materials used in the experiments [% d.m.].
Surowiec Popiot Biatko" Thuszez Blonnik o
. . pokarmowy
Raw material Ash Protein Fat .
Dietary fibre

Otregby pszenne / Wheat bran (PS) 3,39 £ 0,09 14,77 £ 0,39 2,49 £ 0,04 85,3+0,6

Wyttoki z czamej porzeczki 5584003 | 1835+024 | 4.91=0,05 532415
Black currant pomace (CP)

Wytloki aroniowe
Black chokeberry (AR)

Wystodki buraczane
Sugar beet pulp (BC)

Luska kakaowa / Cocoa husks (KA) | 5,20 +0,05 12,50 + 0,20 3,04 £0,03 84,7+ 0,8

Rdzenie kolb kukurydzianych
Corncobs (KU)

Wytloki jabtkowe
Apple pomace (JA)

3,64 £0,02 11,27 +£ 0,50 0,34+ 0,05 79,8 £0,6

1,69 = 0,04 3,57+0,29 0,56 + 0,03 89,5+ 1,8

1,66 = 0,02 8,48 £0,29 1,66 £ 0,02 69,5+ 1,7

8,54 + 0,02 18,81 +0,58 7,89 +0,11 71,9+0,7

Maka pszenna typu 550

+ 12,8 £0,2 1,5+0,02 4,4+
Wheat flour, type 550 0,53 +£0,05 ,8+0,20 ,5+0,0 ,4+0,6

’ Maka pszenna: Nx5,7; Preparaty: Nx6,25; ™ - metoda Aspa / * Wheat flour: Nx5,7; Preparations:
Nx6,25; " - Asp method

Kierujac sig¢ ocenami ogolnej pozadalnosci wybierano, w przypadku kazdego ro-
dzaju preparatu, najkorzystniejszy poziom wymiany maki danym preparatem. W dal-
szym etapie badan ciastka potkruche poddawano ponownej semi-konsumenckiej oce-
nie sensorycznej za pomoca liniowej skali niestrukturowanej [5]. Oceniano barwe,
zapach, krucho$¢, smak oraz ogoélna pozadalnos$¢. Zespot oceniajacy skladat sie z 30
osob. Dodatkowo, za pomoca aparatu Instron, typ 1140, okreslano teksture¢ wyrobow
testem cigcia, wykorzystujac element jednonozowy (trzpien o §rednicy 10 mm) przy
przesuwie elementu roboczego 50 mm/min. Zawarto$¢ biatka oznaczano metoda Kiej-
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dahla [13] w automatycznym zestawie do destylacji Kjeltec firmy Tecator, tluszczu
[14] w aparacie Soxtec HT6 firmy Tecator, zwiazkéw mineralnych w postaci popiotu
wedlug Rutkowskiej [16], za§ sucha mas¢ metoda suszarkowo-wagowa [11]. Oblicza-
no réwniez zawarto$¢ blonnika pokarmowego w badanych wyrobach na podstawie
oznaczone]j zawartosci blonnika pokarmowego w mikronizowanych preparatach wyso-
kobtonnikowych oraz w mace pszenne;.

Uzyskane wyniki poddano weryfikacji statystycznej przy zastosowaniu oprogra-
mowania komputerowego Statistics. Do wyznaczenia istotnosci réznic pomigdzy war-
tosciami srednimi postuzono sig jednoczynnikowa analiza wariancji przy zastosowaniu
testu Scheffego na poziomie istotnosci p < 0,05.

Whiyniki i dyskusja

Wyniki oceny konsumenckiej przedstawiono w tab. 2. Najwyzsza ogolna poza-
dalnoscia cechowaty sig ciastka z udzialem preparatu PS i KA na poziomie 20 %, od-
powiednio 7,98 pkt i 7,03 pkt oraz z udziatem preparatu JA i KU na poziomie 10 %,
odpowiednio 6,96 pkt i 6,81 pkt. W pordwnaniu z proba kontrolng byty to oceny niz-
sze, jednak statystycznie nieistotne.

Badane ciastka charakteryzowaty si¢ zréznicowanym sktadem chemicznym (tab.
3). Zawarto$¢ suchej masy ksztattowata si¢ na poziomie od 95,61 % (20 % CP) do
96,22 % (20 % AR i PS), a zawarto$¢ biatka wahata si¢ od 7,63 % (20 % AR) do
8,45 % (20 % PS). W odniesieniu do proby kontrolnej (8,80 %) nie byly to réznice
statystycznie istotne. Najwigcej thuszczu zawieraty ciastka z 10 % udzialem preparatu
KU (18,92 %), najmniej za$ ciastka z 10 % zamiang maki preparatem BC (16,99 %).
Zawarto$¢ zwiazkoOw mineralnych, oznaczonych w postaci popiotu, ksztaltowata sig od
1,21 % (10 % JA) do 2,06 % (20 % KA). Najwigksza zawartoscia blonnika pokarmo-
wego odznaczaty sig ciastka z 20 % udzialem preparatu AR i CP, odpowiednio 9,71 %
1 9,03 %, najmniejsza za$ ciastka z 10 % udziatem preparatu JA i BC, odpowiednio
4,45 % 14,95 %.

Na mozliwo$¢ zastosowania preparatdéw wysokobtonnikowych, jako zamiennika
maki pszennej, zwracano uwage w innych badaniach [3, 7, 9, 10, 12]. Podkreslano
w nich wysoka jako$¢ sensoryczna wyrobow ciastkarskich z udziatem preparatow
btonnikowych.

Ze wzgledu na duza zawarto$¢ blonnika pokarmowego w ciastkach potkruchych z
dodatkiem mikronizowanych preparatow wysokoblonnikowych mozna uznaé je za
produkty o charakterze prozdrowotnym.
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Tabela 2
Wyniki konsumenckiej oceny pozadalnosci ciastek o najwyzszej jakosci sensorycznej oraz wyniki pomia-
ru twardosci ciastek w aparacie Instron.
Consumer rating results of the desirability of cookies showing the best sensory quality, as well as the
results of measuring their hardness by Instron apparatus.

. Poziom .
Rodzaj substvtucii Ogolna -
wyrobu yua Barwa Zapach Kruchos¢ Smak pozadalnos¢ Twardos¢
. The level . Hardness
Kind of £ . Colour Smell Crumbliness Taste General de- [N]
roduct | ©F substitu- sirability
P tion [%]
3,05 5,20 5,61 5,21 5,08 68,76
AR 20 a ab ab ab ab f
+3,15 + 2,80 +2,54 +2,54 +237 +4,06
7,58 7,65 7,31 7,78 7,98 39,30
PS 20 d C b c c be
+2,50 +2,17 +2.36 +2.44 +2.22 +2,46
5,23 4,55 5,28 4,96 4,48 66,96
BC 10 be a a ab a f
+2,74 +2,52 +2,76 +2,75 +2,72 +3.91
7,35 6,71 7,33 7,41 6,81 34,75
KU 10 d be b c be ab
+2.24 +2,51 +1,91 +2,23 +2.39 +3,14
CP 20 3,68 3,73 5,25 4,36 4,46 59,71
£2,71% | £2,79° £2,56° +3,02° +2,44° +0,96°
7,63 7,08 6,25 6,68 6,96 35,77
JA 10 d be ab be c ab
+2,06 +2,38 +2,02 +2,11 +1,83 +421
6,08 7,43 6,86 7,16 7,03 49,43
KA 20 d b J
+2,55¢ +2,14° +2,45° +2,32° +2,29¢ + 4,80
Proba
kontrolna 0 7,28 8,38 7,53 7,63 8,10 29,07
Control £2,62¢ | £1,56% +1,03% +1,80° + 1,84 +4,01°
sample

Objasnienia: / Explanatory notes:

AR - wytloki aroniowe, PS - otrgby pszenne, BC - wystodki z buraka cukrowego, KU - rdzenie kolb ku-
kurydzianych, CP - wytloki z czarnej porzeczki, JA - wytloki jabtkowe, KA - tuska kakaowa; a, b, ¢, d -
wartos$ci $rednie (n=3) oznaczone réznymi literami w kolumnach r6znia si¢ w sposob statystycznie istotny
(p<0,05);

AR - black chokeberry pomace, PS - wheat brean, BC - sugar beet pulp, KU - corncobs, CP - black currant
pomace, JA - apple pomace, KA - cocoa husks; mean values (n=3) in the columns and denoted by differ-
ent letters differ statistically significantly (p<0.05).
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Tabela 3
Zawarto$¢ wybranych sktadnikéw w ciastkach [%].
Content of some selected components in the cookies [%].
Poziom Sucha Bialk Blonnik”
Rodzaj wyrobu substytucji e .0 Thuszcz Popidt (.)
. . masa Protein Dietary
Kind of product | Substitution Fat Ash
Dry matter Nx5,7 fibre
level
96,22 7,63 18,37 1,33
AR 20 +0,01° £0,19° | +034% 0,03 o1
96,22 8,45 17,48 1,67
PS 20 +0,01° +0,09% +0,46™ +£0,01° 589
96,02 8,31 16,99 1,27
BC 10 +0,03° +0,09™ £0,67° £0,01° 495
96,21 7,88 18,92 1,24
KU 10 £0,03% +£0,07 +0,26° +0,02° 5,67
95,61 8,18 17,34 1,56
cp 20 £002° | +o10% | +035® +0,03¢ 9,03
95,82 8,19 18,40 121
A 10 +£0,01° £0,19% +0,44% +0,008%® 4,45
96,01 8,43 18,62 2,06
Kka 20 +£0,05 £0,17% +£0,75% +0,02f 8,30
Préba kontrolna 0 94,63 8,80 17,96 1,16 156
Control sample +0,08° +0,04¢ +0,24%¢ +0,03° ’

Objasnienia symboli jak pod tab. 2; a, b, c, d, e, f - warto$ci $rednie (n=3) oznaczone ré6znymi literami
w kolumnach r6znia sie w sposob statystycznie istotny (p<0,05), ~ obliczony/ - the explanations of sym-
bols as under Table 2; mean values in the columns (n=3) and denoted by different letters differ statistically
significantly (p<0.05); * calculated

Whioski

1. Ciastka potkruche cechowaly si¢ zréznicowana krucho$cia, barwa i zapachem,
w zaleznosci od rodzaju zastosowanego preparatu btonnikowego i poziomu jego
substytucji.

2. Sposrod przebadanych wyrobow ciastkarskich, najwyzsza jakoscia charakteryzo-
waly sig ciastka potkruche, w ktorych make zastapiono preparatem btonnikowym
z pszenicy i tusek kakaowych na poziomie 20 %, a takze preparatem jablkowym
i kukurydzianym na poziomie 10 %, najnizsza za$ ciastka z udzialem wytlokow
z czarnej porzeczki na poziomie 20 % oraz wystodkow z buraka cukrowego na po-
ziomie 10 %.

3. Ciastka potkruche z udziatem mikronizowanych preparatoéw blonnikowych charak-
teryzowaty si¢ duza zawartoscig blonnika pokarmowego.
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4. Mikronizowane preparaty wysokoblonnikowe stosowane w wyrobach ciastkar-

skich zwigkszaja roznorodno$¢ wyrobow, jednak ich zastosowanie jest limitowane
smakiem i barwa.

Praca, finansowana ze srodkow KBN, projekt badawczy nr 2 PO6T 049 27, byta

prezentowana podczas VI Konferencji Naukowej nt. ,, Nowoczesne metody analityczne

w zapewnieniu jakosci i bezpieczenstwa zywnosci”’, Warszawa, 6 - 7 grudnia 2007 r.
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APPLYING MICRONIZATED HIGH-FIBRE PREPARATIONS IN COOKIES
Summary

The possibility of applying micronizated high-fibre preparations, e.g. wheat bran (PS), cocoa husks
(KA), sugar beet pulp (BC), apple pomace (JA), black chokeberry (AR), black currant pomace (CP), and
corncobs (KU) in cookies was estimated in the paper. Those preparations were used as partial flour substi-
tutes in cookies at a level of 10 %, 20 %, and 30 %. Immediately upon baking, the cookies were evaluated
using a scaling method for consumer rating, their hardness was assessed using an instrumental method
(Instron 1140 apparatus). Furthermore, the chemical composition of cookies was determined, and the
content of dietary fibre in them was calculated.

The best sensory quality showed semi short-pastry cookies in which flour was replaced with PS and
KA fibre preparations at a level of 20 % and, also, with JA and KU preparations at a level of 10 %. The
cookies in which flour was replaced with CP and BC preparations at a level of 20 % and 10 %, respec-
tively, showed the worst quality. Irrespective of the per cent content of micronizated preparations in the
cookies, their hardness was much higher (from 34.75 N — 10 % of KU to 68.76 N — 20 % of AR) compar-
ing to the control sample (29.09 N). The investigated cookies containing micronizated fibre preparations
were characterized by a varying chemical composition. The calculated content of dietary fibre in the cook-
ies containing fibre preparations was much higher comparing to the control sample (1.56 g/100 g of prod-
uct) and ranges from 4.45 g/100 g — 10 % of JA t0 9.71 g/100 g of product — 20 % of AR).

Key words: microinizated high-fibre preparations, cookies, consumer rating
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