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OCENA SENSORYCZNA BATONOW OTRZ\(MANYCH NA BAZIE PRZE TWORZONYCH
/BOZ
Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki badan dotyczace oceny sensorycznej produktéw (batondéw)
zbozowych wraz z naturalnymi dodatkami. Badania obejmowaty ocene wygladu, twardosci,
maczystosci, smaku, wyczuwalnosci tluszczu i akceptacji tych wyrobow. Celem oceny byto réwniez
potwierdzenie przydatnosci i skutecznosci obrobki termicznej ziarna i nasion w tluszczu oraz
mozliwos$¢ ich faczenia (wigzania) w batony o r6znym ksztalcie i grubosci.

Stowa kluczowe: ocena sensoryczna produktdow zbozowych, preparowane ziarna zbéz, obrébka
hydrotermiczna.

Wstep

Wiekszos¢ zywnosci, ktorg konsumujemy, poddawana jest obrébce cieplnej. Celem r6znych
procesow termicznych, jakim poddawane sg surowce, potprodukty czy produkty jest z reguty
nadanie im odpowiednich cech organoleptycznych (smak, zapach, konsystencja, wyglad
zewnetrzny) oraz w niektérych przypadkach polepszenie strawnosci i przyswajalnosci
gtéwnych sktadnikéw pokarmowych [Borytko -Piekielna 1995, Gasiorowska i in. 1994, Paulus
1997, Obuchowski 1998]. Dotyczy to rowniez ziarna zbdéz i rbéznych nasion,
wykorzystywanych coraz czesciej jako dodatki i potprodukty do artykutdw zywnosciowych
[Obuchowski 1998, Swiderski 1999a]. Wiasciwie dobrany rodzaj, sposéb i parametry obrébki
termicznej surowcéw zbozowych, powinien zapewnia¢ zachowanie wysokiej wartosci
odzywczej, wyeliminowanie (czesciowe lub pelne) cech niepozadanych przy jednoczesnym
zachowaniu smakowitosci i innych, korzystnych cech sensorycznych (zapach, Kkolor,
konsystencja, posmak itp.) [Kretowska-Kulag 1993, Swiderski 1999b]. Jednym ze sposobéw
okredlania przydatnosci i atrakcyjnosci produktow jest ich ocena sensoryczna [Swiderski
1999a, Pijanowski i inni 1997]. Do cech, ktére najczesciej poddawane sg ocenie
w przypadku produktow zbozowych naleza wyglad, twardos¢, maczystosé, smak,
wyczuwalnos¢ tluszczu, akceptacja oraz pomocnicze wyrozniki takie jak tamliwosc,
przezuwalnosé.

Prawidiowa, obiektywna ipowtarzalna ocena sensoryczna surowcow i produktow
zywnosciowych jest mozliwa po spetnieniu okreslonych warunkéw. Nalezg do nich: wiasciwy
dobdr zespotu do oceny sensorycznej (co najmniej 10 osbdb), zapewnienie prawidtowych
warunkoéw w trakcie prowadzenia oceny, prawidtowe przygotowanie prob, dobor wkasciwych
metod do oceny okreslonych cech sensorycznych oraz umiejetne kierowanie zespotem
(panelem) oceniajacym [Swiderski 1999b].

Cel i zakres bada n

Celem badan byta ocena sensoryczna wybranych wyrobow (batonéw) zbozowych z
naturalnymi dodatkami w postaci nasion dyni i stonecznika oraz rodzynek i suszonych
owocOow. Ocena sensoryczna objeta nastepujgce cechy produktow: wyglad, twardosc,
maczystosé, smak, wyczuwalnos¢ tluszczu i stopien akceptaciji. Badania ukierunkowano pod
katem wyodrebnienia grupy wyrobdw, ktére uzyskajg najwyzszg ocene sensoryczng w
zakresie badanych cech.

Materiat i metodyka bada nh
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Obiektem badan byly wyroby (batony) zbozowe o zréznicowanym skfadzie recepturowym i
ksztalcie. Podstawowymi skiladnikami tego typu wyrobow byly odpowiednio nawilzone i
obrobione termicznie ziarna zb6z potgczone z innymi dodatkami takimi jak syrop
Zziemniaczany czy kajmak. W sktad mieszanki zbozowej wchodzily trzy podstawowe ziarna
zbdz (pszenica cala, owies obtuszczony i nagi, obluszczony jeczmien), nasiona oraz ptatki
zbozowe. Zarébwno mieszanka zbozowa jak i substancje wigzace wzbogacone byty
naturalnymi dodatkami i roztworami spozywczymi.

Tab. 1. Sktad recepturowy ocenianych batonéw zbozowych
Table 1. Kinds of cereal grainy bars

Oznaczenia |Substancja wigzaca Sktad
batonow
1. Syrop ziemniaczany Jeczmien obtuszczony
+ melasa (3:1)* Pszenica cala
2. Syrop ziemniaczany + syrop | Owies nagi
pomaranczowy (3:1) Owies obtuszczony
3. Syrop ziemniaczany Dynia
+ melasa (6:1) Stonecznik
Dodatki (owoce, rodzynki, susz
OWOCOWY)
4, Syrop ziemniaczany Platki pszenne
+ melasa (3:1) Owies nagi
5. Syrop ziemniaczany + syrop | Owies obtuszczony
pomaranczowy (3:1) Dodatki (owoce, rodzynki, susz
6. Kajmak (3:1) OWOCOWY)
7. Syrop ziemniaczany Stonecznik, dynia, ptatki pszenne,
+ melasa (3:1) pszenica, jeczmien obtuszczony, owies
nagi, owies obtuszczony, dodatki

*w nawiasach podano w jakim stosunku dodawano substancje wigzaca.
Mieszanki zbozowe wraz z dodatkami, potaczone substancjg wigzacq uktadano w formy o
réznym ksztalcie (okragtym, podtuznym i owalnym).

Rodzaje i doktadny skiad batonéw zbozowych poddanych ocenie sensorycznej
przedstawiono w tabeli 1, natomiast forme, ksztalt i ich wymiary przedstawiono na rys. 1, 2,
3.

Rys. 1. Baton zbozowy o ksztatcie W,
Fig. 1. Grainy bar of W, shape
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Rys. 2. Baton zbozowy o ksztalcie W,
Fig. 2. Grainy bar of W, shape

Rys. 3. Baton zbozowy o ksztalcie W3
Fig. 3. Grainy bar of W3 shape

Wymiary batonéw o poszczegoélnych ksztattach byty nastepujace: W; — 10 x 6 x 1 cm, W, —
10x1x1lcmiWs;—4x1cm.

Panel oséb oceniajacych sktadat sie z 9 oséb. Przyjeto 6 punkowg skale ocen. Osoby
oceniajgce wczesniej zostaly poinformowane o zasadach i metodyce badan sensorycznych
oraz otrzymaly instrukcje i arkusze oceny. Przed zasadniczym etapem oceny sensorycznej
przeprowadzono wielokrotne badania wstepne, gdzie studenci (7grup po 20 os6b kazda),
oceniali poszczegoélne cechy produktu, w tym stopien akceptacji poszczegoélnych wyrobow.

Wyniki badan i ich analiza
Przeprowadzona ocena batonéw zbozowych wraz z dodatkami przedstawiona zostata w

postaci profilograméw, ukazujacych uzyskang ilos¢ punktéw przypisanych poszczegoinym
cechom sensorycznym (rys.4,5,6).
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—e— baton 1 —— baton 2 baton 3 baton 4 —¥— baton 5 —@— baton 6 —— baton 7,

wygl ad

akceptacja maczysto ¢

wyczuwalno $¢ tluszczu smak

Rys. 4. Wyniki oceny sensorycznej batonu o ksztaicie W,
Fig. 4. Sensory evaluation of W; shape bar

W wyniku przeprowadzonej analizy sensorycznej trzech rodzajow batondow, panel osob
oceniajacych przyznat najwyzszg ilos¢ punktow wyrobom o ksztatcie okragtym (W5), ktore
byly akceptowane przez zdecydowang wiekszo$¢ oceniajgcych. Wyglad batonu okragtego
oceniany poprzez jego ksztalt i jednoczesnie niewielkg grubos¢ (1 cm), uzyskat najwyzszg
ilo$¢ punktéw, co sugerowa¢ moze o atrakcyjnosci tej formy produktu jako batonu. Nieco
nizsze oceny w odniesieniu do wygladu uzyskano dla dwu pozostatych batondw, przy czym
najnizsza ilos¢ punktéw, a tym samym odrzucenie takiego ksztaltu odnotowano dla batonu
W, Oceniajac sktad mieszanki zbozowej jak tez rodzaj wykorzystanych ziaren i nasion, gdzie
cechami ocenianymi byta maczystos¢ i smak ziaren oraz twardos¢ batonu, najwyzszg ilos¢
punktéw uzyskaty wyroby, w ktoérych podstawowym komponentem bylo preparowane
(obrabiane termicznie w tluszczu ) ziarno owsa obtuszczonego i nagiego.

Z pozostatych dwéch gtéwnych rodzajow ziarna (pszenicy i jeczmienia), najwyzszej ocenione
zostaly batony z duzg zawarto$ciag w swoim skiladzie obluszczonego ziarna jeczmienia.
Natomiast w odniesieniu do twardosci najmniej korzystng ocene uzyskano dla ziarna
pszenicy.

Na podstawie uzyskanych wynikéw oceny sensorycznej, poddano analizie zarébwno sposob i
metody przygotowania gtéwnych sktadnikow mieszanki zbozowej jak rowniez odniesiono sie
do przydatnosci i skutecznosci substancji wigzacych jako lepiszcza poszczegdélnych
sktadnikéw batonéw. W tym przypadku najwyzsze oceny dotyczyly substanciji wigzacej, w
sktad ktérej wchodzit syrop ziemniaczany, melasa i syrop pomaranczowy (w stosunku 3:1).

536



—e— baton 1 —#— baton 2 baton 3 baton 4 —¥— baton 5 —@— baton 6 —— baton 7

akceptacja maczysto $¢

wyczuwalno $¢ tluszczu

Rys. 5. Wyniki oceny sensorycznej batonu o ksztatcie W,
Fig. 5. Sensory evaluation of W, shape bar

Na uwage zastluguje réwniez pozytywna ocena (zwlaszcza przez kobiety) batonow
zbozowych, gdzie jako substancje wigzaca wykorzystano kajmak. Potwierdza to koniecznosc¢
poszukiwania nowych, nietypowych potaczen ireceptur taczacych odpowiednio
przetworzone ziarna zbéz i nasion z innymi naturalnymi dodatkami i substancjami.

Zadawalajgce wyniki oceny sensorycznej, zwtaszcza dotyczacej akceptaciji roznych smakow
wprowadzanych razem z substancjg wigzaca, wskazujg na kolejne mozliwosci tworzenia
receptur tego typu wyrobdw, opartych na preparowanych ziarnach i nasionach z dodatkiem
nie tylko sktadnikow stodkich, ale i stonych czy pikantnych (papryka, ziotfa itp.).
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wyczuwalno $¢ tluszczu

Rys. 6. Wyniki oceny sensorycznej batonu o ksztaicie W3
Fig. 6. Sensory evaluation of W3 shape bar

Z technologicznego punktu widzenia przedstawione sposoby taczenia preparowanego ziarna
zbdz i nasion substancjami o ré6znym smaku oraz zaproponowane receptury batonow
znalazly aprobate panelu oceniajacego oraz uzyskaty ogéing akceptacje i wysokg ocene w
odniesieniu do walorow smakowych. Niska ocena punktowa w stosunku do wyczuwalnosci
tluszczu moze wskazywaé, ze ziarna poddane obrébce termicznej w tluszczu zatracity
specyficzny dla nie obrabianego ziarna posmak surowosci, kojarzonej z maczystoscig
bielma. Na tej podstawie mozna stwierdzi¢, iz obrébka ziarna i nasion w tluszczu moze byc¢
jedng z ciekawych metod preparowania tego surowca zbozowego, dajgca inne od
dotychczasowych mozliwosci jego wykorzystania w wielu produktach spozywczych.

Nalezy dodac, iz zestawienie preparowanych ziaren i nasion wraz z dodatkami i potaczonych
substancjg wigzacq stanowi zestaw naturalnych, warto$ciowych i odzywczych produktow,
ktore mogg by¢ znakomitym zamiennikiem dla niektérych wyrobdéw cukierniczych,
piekarniczych i przekasek.

Whnioski

Na podstawie wykonanych badan mozna wysung¢ nastepujace wnioski:

1. Z przeprowadzonej oceny sensorycznej trzech rodzajow batondw najbardziej
akceptowalne okazaly sie batony o ksztatcie okrggtym.

2. Najwyzszg ocene uzyskaty batony w sktad ktorych wchodzita duza zawartosé
preparowanego owsa obluszczonego i nagiego.

3. Najnizszg ocene uzyskaty produkty w sktad ktérych w przewazajacej ilosci wchodzito
preparowane ziarno pszenicy.

4. Zastosowana substancja wigzgca w postaci syropu ziemniaczanego spowodowata
zmiane smaku batonu zbozowego oraz obnizenie wyczuwalnosci tluszczu w
poréwnaniu do surowca wejsciowego.
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SENSORY ASSESSMENT OF THE BARS PRODUCTED OF PROCESS ED CEREAL
GRAINS

Summary

Paper presented the object, methods and results of studies concerning sensory evaluation of
processed grainy products (bars) together with applied additives. The team of evaluation
persons was obligated to point out the bars of highest quality and best suitable to
consumption. The effectiveness of binding prepared grainy materials was also estimated.
The investigations were directed towards the possibilities of applying preparation and binding
of processed grainy materials as a way to getting the products based on processed cereal
grain and different additions.

Key words: cereal grainy products, sensory assessment, cereal grain preparation,
hydrothermal processing.
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