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W artykule ujeto charakterystyke substancji stodzqcych, a tak-
ze przedstawiono mozliwos¢ wykorzystania jednej z nich jako
dodatku do wypieku ciasta biszkoptowego. Analizie poddano
6 probek ciasta i porownano z tradycyjnym wypiekiem pod
wzgledem wyglgdu oraz smaku.

WSTEP

Niniejszy artykut dotyczy wybranych parametréw jakos-
ciowych produktow stodzonych stewia. Wybor tego tematu
zwigzany jest z wzrostowym trendem dotyczacym zdrowego
trybu zycia. W czasach, w ktérych zyjemy promowane jest
przez duza grupe oséb zdrowe prowadzenie zycia. Spole-
czenstwo stalo si¢ bardziej $wiadome tego co spozywa oraz
co znajduje si¢ w zywnosci kupowanej. Poprzez wilasnie takie
uswiadamianie, coraz wigksza grupa osob poznaje substancje,
ktére sg dopuszczone do zywnosci jako niezbyt szkodliwe, te
ktére w ogole nie powinny znalez¢ si¢ w zywnosci (aspartam
E951) oraz te pochodzenia roslinnego: stewiozydy (stewia),
taumatyna, mirakulina, kurkulina, mabinlina, monelina. Cu-
kier stat si¢ dla ludzi ,,bialg $miercig”. Dlatego starajg si¢ oni
ograniczy¢ jego spozycie do minimum lub nie spozywaé wca-
le. Zbyt duze spozycie bialego cukru negatywnie wplywa na
trzustke, ktora odpowiedzialna jest za produkcje insuliny, a im
wigksza ilo$¢ cukru w naszej krwi tym trzustka pracuje cigze;j,
co w konsekwencji moze doprowadzi¢ do otyltosci, cukrzycy
i choréb serca. Naukowcy zacze¢li badaé naturalne stodziki,
ktore dobrze wptywaja na organizm cztowieka by chore osoby
mogty spozywac cukier, ktory ma niski IG.

Dla populacji wazne staty si¢ takie aspekty jak: wartosci
zdrowotne, kaloryczno$é. Dodatki stodzace sa niezbyt zdro-
we dla os6b zmagajacych si¢ z problemami cukrzycowymi,
diabetykami oraz walczacymi z nadci$nieniem. Do tej pory
wydawaé si¢ mogto iz osoby takie musza catkowicie zrezyg-
nowac ze spozywania stodkich produktow. Jak powszechnie
jednak wiadomo, smak stodki jest jednym z najbardziej poza-
danym wsrod spoteczenstwa.

Key words: sweeteners,Stevia, biscuit, biscuit dough recipe,
sensory evaluation.

The article presents the characteristics of sweeteners and
presents the possibility of using one of them as an addition to
baking a biscuit dough. Six samples of the dough were ana-
lyzed and compared to the traditional baking in terms of ap-
pearance and taste.

Stewia (E960) to stodzik, ktory pozyskuje si¢ z rosliny
rosnacej w Ameryce Potudniowej o nazwie Stevia rebaudia-
na, ktora bywa tez nazywana skupnig. Zawarte w jej li§ciach
i todygach stewiozydy wykazuja dziatanie stodzace. Ich stod-
ki smak ma podobny charakter do cukru, ale tez s3 wyczu-
walne nutki lukrecji. Sa one niepotrzebne w zwiazku z czym
nastgpuje ich usuwanie w sposob chemiczny podczas przefil-
trowywania.

Stewia jest ok. 200-300 razy stodsza od sacharozy i nie
posiada zadnych kalorii. Moze by¢ stosowana do przetwo-
row owocowych i warzywnych, fermentowanych przetworow
mlecznych, pieczywa cukierniczego i wyrobow ciastkarskich,
zup, buliondéw, napojow aromatycznych, lodow, piwa, przeka-
sek na bazie ziemniakow, zboz, maki i skrobi, a takze $niada-
niowych przetworow zbozowych.

Glikozydy stewiolowe charakteryzuja si¢ roznym profilem
smakowym i potencjalem stodzacym, w poréwnaniu do sa-
charozy. Najwigksza sile stodzaca posiada stewiozyd i rebau-
diozyd C, jednak najlepszy profil smakowy ma rebaudiozyd
A. Posiada on tez wickszg intensywno$¢ smakowa niz ste-
wiozyd oraz mieszaniny glikozydéw stewiolowych. Daje tez
W poréwnaniu ze stewiozydem mniejszg ilo$¢ niekorzystnych
posmakow, takich jak posmak gorzki lub lukrecjowy oraz
smak kwasny. Charakteryzuje si¢ rowniez wigksza stabilno$-
cig termiczng oraz posiada lepsza rozpuszczalno§¢ w wodzie
[2].

Stodkie sktadniki Stewii, ktére nazywane sg glikozydami
stewiolowymi, sa ekstrahowane i oczyszczane, tak aby uzy-
ska¢ wysokiej jakosci ekstrakty lisci stewii.
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Jako iz jest to roslina tropikalna potrzebuje duzo stonca
i ciepta, tak by mogta w pelni si¢ rozwingé. Najlepiej rosnie
na przepuszczalnej i lekko kwasnej glebie. Nie przepada za
zbytnim podlewaniem badZ przesuszeniem. Moze by¢ trakto-
wana tylko jako ro$lina jednoroczna, z racji tego ze nie lubi
przymrozkow (nie toleruje temperatury ponizej 9°C). Sadzon-
ki dorastajg w szklarniach, a kiedy urosng do ok. 10cm zostaja
przesadzone do gruntu. W pehi dojrzata Stevia rebaudiana
moze urosng¢ do 1,20m. Zbidr lisci nastepuje przed okresem
kwitnienia. Nastepnie licie sg suszone i przechowywane [3].

Ekstrakcja polega na wymywaniu z suchych i rozdrobnio-
nych li§ci Stewii substancji rozpuszczalnych goraca woda lub
rozpuszczalnikiem organicznym, np. alkoholem. Wymywaniu
sprzyja uprzednia hydroliza enzymatyczna struktur tworza-
cych $ciany komoérkowe lisci, tj. celulozy, pektyn i hemice-
lulozy [3].

Ekstrakt poddawany jest réznym etapom oczyszczania
do uzyskania wysokiej czystosci koncentratu. Oczyszczanie
polega na wytracaniu niepozadanych substancji, ktore sg po-
zostatoSciami lisci, poprzez dodatek soli nieorganicznych,
zmiany pH oraz wychwytywanie na absorbentach polime-
rowych. Osad oddziela si¢ poprzez filtracje, a roztwor suszy
rozpytlowo. Otrzymany proszek zawiera srednio 65% stewio-
zydu i1 25,5% rebaudiozydu A. Izolacja tych sktadnikéw po-
lega na kilkakrotnym wymywaniu alkoholem i ultrafiltracji
membranowej, badz poprzez zastosowanie chromatografii jo-
nowymiennej, a nastgpnie suszenie i krystalizacj¢. Ostateczne
oczyszczanie osigga si¢ stosujac technike separacji opartej
na wysokosprawnej chromatografii cieczowej. W taki spo-
s6b mozna otrzymac¢ koncentrat poszczegdlnych glikozydow
o czystosci do 99% [3].

Substancje stodzace to $rodki o obnizonej wartosci ener-
getycznej. Stodki smak to jeden z najwazniejszych czynnikow
wzbogacajacych smak potraw, powodujacy ich urozmaicenie.
Chcac uzyskac stodki smak zywnosci, dodaje si¢ do niej miod
lub cukier. Coraz czgéciej jednak stosuje si¢ ich zamienniki
jakimi sa chemiczne substancje stodzace, ktore staja si¢ alter-
natywa dla cukru.

Naturalne substancje stodzace dzielimy na trzy grupy:

+ monosacharydy, czyli inaczej cukry proste, do ktorych za-
licza si¢: glukoza, fruktoza i mannoza;

+ oligosacharydy, do ktorych zaliczaja si¢ podstawowe sub-
stancje stodzace. Sg nimi disacharydy — sacharoza, malto-
za, laktoza i trehaloza;

+ polisacharydy — one wskazujg charakter substancji wypet-
niajacych takich jak na przyktad gumy oraz hydrokoloidy.

Substancje stodzace dzielimy na dwie grupy zalezne od
ich stodkosci, czyli stosunku stodkosci jednostki wagowej da-
nej substancji w odniesieniu do sacharozy, ktorg przyjmuje si¢
jako 1. Te grupy to:

+ intensywne, inaczej syntetyczne substancje stodzace;

+ polsyntetyczne wypetniacze, czyli polihydroksylowane al-
kohole cukrowe, tzw. poliole.

Chemiczne substancje stodzace, to substancje ktore nadaja
stodki smak zywnosci, zardwno tej o obnizonej o co najmnig;j
30% wartosci energetycznej w porownaniu z oryginalng jak
i podobnymi $rodkami spozywczymi, jak rowniez tej, ktora

nie zawiera zadnych dodatkéw mono- i dwucukréw czy in-
nych substancji stodzacych. Nie mozna ich stosowaé do zyw-
nosci przeznaczonej dla niemowlat oraz dzieci [1].

Celem artykulu jest prezentacja uzyskanych wynikow
badan dotyczacych poréwnania wybranych parametrow
jako$ciowych wypiekéw ciasta biszkoptowego slodzonego
stewia jako zamiennikiem cukru oraz slodzonego cukrem.
Dodatkowo opracowano receptury ciasta biszkoptowego sto-
dzonego stewia. Uzyskane wyniki wypiekéw poréwnano do
wynikéw badan ciasta biszkoptowego slodzonego cukrem.

METODYKA BADAN

Badania miaty charakter pogladowo-badawczy, z tego
wzgledu iz nie spotyka si¢ w cukierniach wypiekdw z zamien-
nikami cukru, ktore sg duzo zdrowsze od niego. Pierwszym
krokiem byto sporzadzenie receptury dla ciasta biszkoptowe-
go stodzonego cukrem. Wypieki zostaty wykonane w formie
zwanej keksowka.

Skladniki na jedng keksowke:
— 2jaja (100g)

— 30g maki tortowej

— 30g cukru

— 2g proszku do pieczenia

Wykonanie ciasta:

1) Oddzielenie biatek od zottek. Do biatek dodano szczypte
soli (ulatwia to ubicie biatek bez zmieniania smaku ciasta),
a nastepnie biatka zostaty ubite na sztywna piang.

2) Ubito zo6ttka stopniowo dodajac cukier. Ubijanie trwato do
czasu, az cukier si¢ rozpuscit catkowicie, a zoltka uzyska-
1y bladozotty kolor.

3) Do zoéltek stopniowo i delikatnie dodano ubita piang
z bialek, rownoczesnie mieszano delikatnie i powoli masg.
Potem w taki sam sposob dodawano przesiang make zmie-
szang z proszkiem do pieczenia.

4) Ciasto zostato przelane do uprzednio naszykowanej formy
(wylozona byta namoczonym woda papierem do piecze-
nia).

5) Formg¢ wstawiono do piekarnika na 30 minut i pieczono
w temperaturze 180°C.

Po upieczeniu ciasto zostalo wyciagniete, starym sposo-

bem uderzone o blat (sprawdzenie czy nie opadnie) i pozosta-
wione do wystygnigcia.

Rys. 1. Ciasto biszkoptowe - proba kontrolna.
Fig. 1. Biscuit cake - a control test.

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study
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Rys. 2. Wypieki do badan.
Fig. 2. Baked goods for testing.

Zrodlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

Te same proporcje zostaty zachowane podczas wykony-
wania prob badawczych. Cukier jednakze zostal zastapiony
stewia w roznych proporcjach. Najpierw uzyto matej ilo$ci
stewii ze wzgledu na jej stodkosé. Proporcje te ustalono naste-
pujaco: 2g, 4g, 6g stewii. Wydawalo si¢ to niewystarczajace
wiec ustalono kolejne proporcje dla stewii: 15g, 30g oraz 45g.
Wszystkie te wypieki jako proby badawcze zostaly poddane
analizie sensoryczne;j.

WYNIKI BADAN

Wyniki analizy sensorycznej zostaly zestawione w tabeli,
aby najlepiej zobrazowac sposob w jaki osoby ocenialy ciasta
biszkoptowe. W nawiasach podano cechy ciast ocenionych
w inny sposob niz reszta ciast biszkoptowych. Dla przyktadu
jeden mezczyzna ocenit probe 4 (15g stewii w ciescie) bardzo
dobrze, jednakze uznat, Ze to ciasto nie jest podobne do proby
kontrolnej ( ciasto biszkoptowe z biatym cukrem). W zwiazku
z tym, temu wypiekowi przyznano ocen¢ 3, poniewaz najwaz-
niejsze byto ocenienie prob pod wzgledem podobienstwa do
proby badawcze;j.

Tabela 1. Wyniki oceny sensorycznej wykonanej przez me¢zczyzn

Table 1. The results of sensory evaluation performed by men
Proba Ocena $rednia
badawcza Mezczyzna 1 Mezczyzna 2 Mezczyzna 3 Mezczyzna 4 Mezczyzna 5 ocen
Pierwsza 3 3 ( niezbyt podobny 4 3 (staba porowato$¢ 4 3,4
(2g) do tradycyjnego ze i smak)
wzgledu na smak)
Druga 4 (smak zostat uznany jako 3,5 4 3 4 3,7
(4g) dostateczny, oraz uznano ze
jest dosy¢ zblizony do proby
kontrolnej)
Trzecia 4 (smak zostat uznany za | 3 (smak uznany jako 4 2 ( dobrze zostat 3 3,2
(69) niewtasciwy) niewlasciwy) oceniony tylko wy-
glad zewnetrzny oraz
barwa i porowato$¢
Czwarta 4 (smak zostat uznany za 4 4 (jednakze smak |3 ( smak zostat uzna-| 3 (wszystkie cechy 3,6
(15g) niezbyt dobry) zostat uznany jako | ny za niewlasciwy |zostaty ocenione jako
niezbyt dobry) i w ogoble nieprzy- | bardzo dobre, jed-
pominajacy probe | nakze zostat uznany
kontrolng) jako niezbyt zblizony
do préby kontrolnej)
Piata 5 4,5 4 4 (elastycz-no$¢ 4,5 4,4
(309) zostafa uznana jako
niewtasci-wa)
Szésta 4,5 (elastyczno$c¢ oraz 5 5 (natomiast nie | 4 (tu rowniez elasty- | 5 (tylko elastycz- 477
(45g9) porowato$¢ zostata uznana zostat uznany jako | czno$¢ zostata uzna- | no$¢ zostata uznana
za dobrg) najbardziej zblizony | na jako niewtasciwa) | jako dostateczna)
do proby kontrolnej)

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study
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Tabela 2. Wyniki oceny sensorycznej wykonanej przez kobiety
Table 2. Results of sensory evaluation performed by women
Prdba Ocena $rednia
badawcza ocen
Kobieta 1 Kobieta 2 Kobieta 3 Kobieta 4 Kobieta 5
Pierwsza 4 (jednakze smak 3 ( nieodpowiedni 3 (niedostateczna 2 3 3
(2g) zostat uznany jako | smak oraz niezbyt porowatos¢ i ela-
dostateczny) zblizony do préby stycznos$c)
kontrolnej)
Druga 3 3 (niewtfasciwa 4 (zblizony do proby 3 3 3,2
(4g) grubo$¢ oraz niezbyt badawczej) (niedostateczna porowa-
zblizony do proby t0$¢ oraz grubos$c)
kontrolnej)
Trzecia 3,5 (elastycznosc 2 (niewkasciwy | 3 (niewtasciwy smak | 2 (niedostateczna 3 (staba elastycznosé, 2,7
(6g) uznano za niezgod- | smak oraz catkowi- oraz w ogole nie elastyczno$¢ oraz | produkt znacznie zblizo-
na) cie nie przypomina | przypominat proby | smak, w ogéle nie | ny do proby badawczej)
proby kontrolnej) kontrolnej) przypomina proby
badawczej)
Czwarta 3 3 (nieodpowiedni 4,5 3 3,5 (niedostateczny 3,4
(15g) (porowato$¢ zostata smak i niezbyt (niedostateczna smak, jednak uznany
uznana za niesto- | przypominat probe porowatosc) za bardzo podobny do
sowna) kontrolng) préby kontrolnej)
Piata 4 (elastyczno$é 3,5 (niezbyt 5 3 (dobry smak i 4 (niedostateczna poro- 39
(300) zostata uznanaza | przypominat probe zapach) wato$¢, ale zostat uznany
dostateczna) kontrolng) za najbardziej podobny
do préby kontrolnej)
Szésta 3 (niewtasciwa ela- | 3 (niedostateczna 3 (niewtasciwa 4 4 (niedostateczna 3,4
(45g) stycznos¢, smak oraz porowato$c) elastycznosc, do- porowatosc, ale uznany
nie jest za bardzo stateczny smak oraz za bardzo podobny do
zblizony do préby niezbyt przypominat préby kontrolnej)
kontrolnej) probe kontrolng)

Skala oceny: 5 — bardzo dobry, 4 — dobry, 3 — dostateczny, 2 — niewlasciwy

Zrédlo: Opracowanie whasne
Source: Own study

1]

thitll

sl i

1%

I

(]

B mciczyin

benbaice [y

k=

—

sl
45

slewuii

g

slewin 2p slewin dg slewi fag

Rys. 3. Zestawienie wynikow analizy przeprowadzonej przez Kkobiety i mez-
czyzn.
Fig. 3. Summary of the results of the analysis carried out by men and women.

Zrodlo: Opracowanie wiasne

Source: Own study

Uwzgledniajac nie tylko podobien-
stwa do proby kontrolnej, wnioskuje
si¢ uznanie proby nr 5 (30g stewii) za
najlepszg. Proba nr 6 (45g) tez bylaby
dobra, jednakze uznano iz jest to zbyt
stodki produkt w stosunku do proby kon-
trolne;j.

W ocenie sensorycznej pojawialy
si¢ wyniki dotyczace proby 5 i 6 pod
wzgledem elastyczno$ci 1 porowatosci.
Uznawano je za niezbyt dobre. Doko-
nujac blizszej oceny tych prob nasuwa
si¢ wniosek iz tak duza ilo$¢ stodzi-
ka krystalizuje si¢ na zewnatrz, przez
co skorka tych wypiekow byta twarda
i tamigca si¢. Ciasta te nie byly elastycz-
ne, tylko bardziej zbite i bylo w nich
mniej widocznych pecherzykoéw powie-
trza w stosunku do proby kontrolnej czy
prob badawczych z mniejszg iloscig ste-
wil.
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Po wykonaniu analizy sensorycznej przez wybrane 0so-
by, nastapita krotka dyskusja na temat wypiekow. Kilka osob
uznato, ze proba nr 3 ( 6g stewii) nie smakowata dobrze. Pro-
szek do pieczenia byl mocno wyczuwalny. Prawdopodobnie
ciasto przed wypieczeniem zostato zle wymieszane. Wedlug
oceniajgcych byto ono niedobre, nie byto w nim czu¢ stodko-
$ci ciasta.

Dla kilku 0s6b juz na poczatku oceny proby byty dobre
(z matg iloscig stewii), bylo to skutkiem nie uzywania przez te
osoby cukru w codziennym zyciu.

Wszystkie proby byly pieczone w ten sam sposob, tj.
W tej samej temperaturze oraz przez ten sam okres czasu. Pro-
by badawcze jednak nie urosty tak samo jak proba kontrolna.
Préby badawcze po jakims$ czasie staly si¢ zbite, twarde, bez
elastycznosci.

WNIOSKI

Stewia zostala uznana za dobra do pieczenia, jednakze po
dokonaniu ogledzin i analizy sensorycznej wnioskuje si¢ iz
duza ilo$¢ stewii w wypiekach pogarsza ich wyglad i smak.
Przed upieczeniem w surowym ciescie nie bylo czu¢ posma-
ku lukrecji, natomiast po upieczeniu pojawit si¢ ten posmak
a ponadto pojawito si¢ uczucie chtodu w ustach.

W zwiazku z ré6znorodnoscig ocen wybrano dwa najlepsze
wyniki. Dla 0s6b ktore nie przepadajg za stodkoscig wybrano
4 g stewii dla receptury, ktora zostata podana w poprzednim
podrozdziale. Natomiast dla osob, ktore lubia stodki smak
biszkoptu (taki jak u babci — wedtug niektorych oceniajacych)
wybrano dodatek 30g stewii do wypieku zgodnie z podanymi
proporcjami.
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