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PARAMETRY TEKSTURY
BEZGLUTENOWEGO CIASTA BISZKOPTOWEGO
Z DODATKIEM WYBRANYCH SRODKOW SPULCHNIAJ ACYCH

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki baflaparametrow tekstury (twarda,
spéjnaci, spezystasci i zujnosci) oraz wilgotndci bezglutenowego biszkop-
tu z maki kukurydzianej z dodatkiem ksylitolu i #dych srodkéw spulchnia-
jacych. Przeprowadzono ocgmrganoleptycza Wyniki bada umazliwity
wybor najlepszegérodka spulchniagcego.

Stowa kluczowe: biszkopt, zywnos¢ dietetyczna, srodki spulchniajce,
parametry tekstury, wilgotsé, ocena organoleptyczna

Wprowadzenie

W ostatnich latach zdecydowanie np#t wzrost zainteresowania ,bezpieazn
zywnaoscia”, do ktérej zalicza si réwniez zywnaos¢ dietetyczn. Jest ona niezidna
zarOwno w zapobieganiu, jak i leczeniughgzdici schorzé [Rutkowski 1993].
Dlatego bardzo wana jest jaké¢ tej zywnosci, 0 czym decyduje nie tylko smak
i wyglad zewretrzny, ale rownie tekstura [Bergier 1987; Rutkowska, Piotrowska
2003; Suréwka 2002]. Tekstura ma ogromne znaczami@vno dla konsumentow
jak i producentéw, gadyw bardzo daym stopniu wplywa na nasze przyzwyczaje-
nia zywieniowe, ksztaltuje nasze preferencje i jest @skaem swiezosci. Ma
takze dwe znaczenie w transporcie i przetworstwie, gdigresla sposéb obcho-
dzenia s} z produktami. Wptywa te na zdrowie jamy ustnej [Suréwka 2002;
Szczéniak 1990]. W praktyce najpetniejsocere jakosci mozna uzyska prze-
prowadzajc profilowa analiz tekstury. Umaliwia ona uzyskanie kompleksowej
sensorycznej charakterystyki produktu apeczego uwzgidniajacej jego widci-
wosci mechaniczne oraz geometryczne [Brandt i in. 1988asciwosci mecha-
niczne (tj. twardét, spojndé, lepka¢, spezystasé, adhezyjnéc, tamliwose,
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zujnoéé i gumiasté¢) mazna ocent rowniez metodami instrumentalnymi. Maj
one szerokie zastosowanie w przypadku opracowywawg/ch produktow [Blair
1958; Szczeniak 1972].

Cel i zakres bada

Celem prowadzonych bafléyta ocena parametrow tekstury bezglutenowego cia-
sta biszkoptowego na bazieakn kukurydzianej z dodatkiem ksylitolu w zapt
stwie sacharozy i czterechzriych srodkdw spulchniagjcych. Ciasta poddano te-
stowi podwdjnegdciskania, oznaczeniu wilgotéc oraz ocenie sensorycznej.

Metodyka

Materiat badawczy stanowity ciasta biszkoptowe nkth receptury zostaly opra-
cowane we wiasnym zakresie. Sktad ahwvaa stosowanie ich w diecie bezglute-
nowej i w ograniczonym zakresie w diecie cukrzycpviim wypieku ciast #yto
maki kukurydzianej w iléci 30 g z dodatkiem ksylitolu (20 g) oraz cztereoh
nychsrodkow spulchniajcych (proszku do pieczenia — 1,5 g; sody oczyszjzen
2 g; amoniaku — 0,5 g i drdzy — 0,3 g). Jakdrodek pianotworczy zastosowano
biatko jaja kurzego (60 g). Wykonano rowhiprobny wypiek bez zastosowania
srodka spulchniajcego. Ciasto wypiekano w laboratoryjnym piecu pnzezonym
do prébnych wypiekow w temp. 180°C przez 30 mirNastpnie je studzono
w temperaturze otoczenia zbkowano przez 24 godziny. Tak przygotowany pro-
dukt poddawano oznaczeniu wilgofod zgodnie z PN-A-74252 metgdsuszar-
kowa i instrumentalnemu pomiarowi tekstury na maszywwdrzymatgciowe]
Instron 4302. Zastosowano test podwdjnégjekania. Z kadego ciasta przygoto-
wano po 10 probek w ksztalcie $zanu o boku 2 cnSciskano je osiowo, dwu-
krotnie z pedkascia 50 mm-mift do momentu osgniccia grubdci probki 10 mm
(0 50%). Podczas testu rejestrowano wglgi sposob si dziatapca na trzpié
i przemieszczenie organu roboczego. Na przykladowsksturogramie (rys. 1)
przedstawiono przebieg krzywych podczas pierwszegogiegosciskania. Na ich
podstawie dokonano oceny czterech parametrow tgkstu
— twarddci T [N], ktora charakteryzowata maksymalna sita na krzywej pierw-
szegdsciskania;
— spoéjnaci [-] — wyrazonej jako stosunek niegtinej energii do przeprowadze-
nia drugiegcciskania (W [J]) i pierwszegaciskania (W [J]);
— sprzystdci [-], bedacej ilorazem odksztalcenia prébki podczas drugiego
sciskania (I, [mm]) i podczas pierwszedziskania (L [mm]);
— zujnasci [N], ktora reprezentuje enetgivymagan podczagucia do uzyskania
takiego rozdrobnienia produktow statych, aby nadpved do potknkcia;
w pomiarach instrumentalnych jest ona iloczynenmdeéai, Spojndci i Sprzystasci.
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Rys. 1. Przyktadowy przebieg krzywych podczas tpetiwdjnegosciskania
bezglutenowego ciasta biszkoptowego

Fig. 1. Exemplary course of curves during a doullempression test of
non-gluten sponge cake

Podczas przeprowadzania oceny organoleptycznejsloke takie wyréaniki
jakasci, jak: wyghd ogdlny, konsystengj smakowitd¢ i zapach.

Wyniki badan i ich analiza

Na rys. 2—6 przedstawiono zahes¢ badanych cech tekstury od rodzaju zastoso-
wanegosrodka spulchniajcego, ladz tez catkowitego jego wyeliminowania.

Najwigksz twardagé miato bezglutenowe ciasto biszkoptowe bez dodatkdka
spulchniagcego (rys. 2). Twardo proby poddanej pierwszensgiskaniu wynio-
sta 18,3 N, a przy drugistiskaniu - 16,7 N. Soda oczyszczona ixdé@ wptywa-
ty na twarda¢ ciasta na zbbonym poziomie. Zdecydowanie najar twardaccia,
zarébwno przy pierwszym jak i drugintciskaniu, odznaczato i ciasto
z dodatkiem amoniaku. Wa# te wyniosty odpowiednio 3,9 N i 3,6 N.
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Rys. 2.  Wptywrodka spulchniajcego na twardé* bezglutenowego ciasta bisz-
koptowego
Fig. 2. Influence of raising agent on hardnessaf-gluten sponge cake

Na podstawie wynikow pomiaru spoguod, umieszczonych na rys. 3, stwierdzono,
ze spojné¢ wigkszaici ciast byta zbliona i migcita sk w przedziale od 0,66 do
0,84. Jedynie brakrodka spulchniacego powodowat uzyskanie bardzo wysokiej
spojnaci (1,91).

Przeprowadzone badania nadegpstcicia ciasta dowiodtyze najwiksz sprzy-
stascia (0,94) charakteryzowato siciasto z dodatkiem sody oczyszczonej, ktére
podniosto st w najwigkszym stopniu po zggiu sity obcazajacej. Nieco mniejsg
sprezystas¢ miaty ciasta z dodatkiem proszku do pieczenia81 @,amoniaku —
0,82 (rys. 4).

Dodatek amoniaku pozwolit na uzyskatignosci na poziomie 2,44 N, céwiad-
czy o niskiej sile wymaganej podczascia ciasta do takiego rozdrobnienia, aby
nadawato s do potkntcia. Zdecydowanie wksza sita byla potrzebna w przy-
padku ciasta bezrodka spulchniacego, ktére charakteryzowatogstujnoscia
rown 9,88 N (rys. 5).
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Rys. 3. Wplywsrodka spulchniajcego na spojn@ bezglutenowego ciasta
biszkoptowego
Fig. 3. Influence of raising agent on connectiafynon-gluten of sponge cake
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Rys. 4. Wptywsrodka spulchniajcego na sprzysta¢ bezglutenowego ciasta

biszkoptowego
Fig. 4. Influence of raising agent on elasticifynon-gluten of sponge cake
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Rys. 5. Wptywrodka spulchniajcego nazujnasé¢ bezglutenowego ciasta bisz-
koptowego
Fig. 5. Influence of raising agent on chewabibifynon-gluten sponge cake

Wyniki wptywu rodzaju dodanegérodka spulchniajcego oraz jego braku, na
wilgotnos¢ ciasta przedstawiono na rys. 6. Najkgz wilgotnas¢ (47,6%) miato
ciasto z dodatkiem amoniaku. Niecazssk wilgotnosé¢ (39,5%) uzyskato ciasto
Z sod, oczyszczon Najmniejsz wilgotnos¢ stwierdzono dla ciasta biszkoptowe-
go z dodatkiem najbardziej popularnegodka spulchniajcego, jakim jest pro-
szek do pieczenia (32,7%).

Instrumentalna ocena tekstury pozwolita ékke ktéry zesrodkdéw spulchniaj-
cych wplyrat pozytywnie na tekstyrbezglutenowego ciasta biszkoptowego. Zde-
cydowanie najbardziej padanym okazat siamoniak, ktory pozwolit na uzyska-
nie najmniejszej twardegi ciasta przy zachowaniu zij spojndci, cha nieco
gorszej spgzystasci. Jednak nie ulegta przez to pogorszenijnos¢ ciasta. Nato-
miast w ocenie organoleptycznej ciasto z amoniakiegskato najmniejszliczbe
punktéw ze wzgidu na nadmiernie wyczuwalny zapach (tab. 1).

Dodatkowo dyskwalifikowata go smakowdio charakteryzujca sé obecndcia
obcych posmakoéw. Zdecydowanie konkurencyjnym okagiiciasto z dodatkiem
proszku do pieczenia, ktory w ocenie instrumenjaagmowat drugie miejsce
wsrod zastosowanycdfrodkow spulchniajcym.
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Rys. 6. Wptywsrodka spulchniajcego na wilgotn&* bezglutenowego ciasta
biszkoptowego

Fig. 6. Influence of raising agent on moistness@i-gluten of sponge cake

Tabela 1. Ocena sensoryczna bezglutenowego cisstioptowego
Table 1. Sensory assessment of non-gluten of epmakg

Srodek_ Wyglqd KonsystencjaSmakowit@¢| Zapach Suma
spulchniagcy 0golny

Pros_zek _ 5 4 5 5 19
do pieczenia

Soda oczyszczona 5 5 4 3 17
Drozdze 5 5 4 3 17
Amoniak 3 4 3 2 12
Bezérodka 5 3 5 5 18
spulchniagcego

Dzigcki niemu uzyskano ciasto o bardzozpdanej teksturze i najwgzej ocenie
organoleptycznej, mimaze charakteryzowato si4-punktowy konsysteng. Nie
wptyngto to negatywnie na ocenwygladu ogdlnego oraz smakowdto Wedtug
oceniajcych byla ona wisciwa i bardzo pmdana, natomiast w przypadku zapa-
chu byt on typowy, wyrzny i réwniez pazadany.

Whioski
1. Przeprowadzone badania wykazatyzylwptyw srodka spulchniacego na

parametry tekstury bezglutenowego ciasta biszkopgow Dodaniesrodka
spulchniagcego zdecydowanie wptywato na zmniejszenie twandaasta.
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2. Amoniak okazat sisrodkiem spulchniapym, ktory w najwtkszym stopniu wptyst
na obnkenie twardéci przy jednoczesnym uzyskaniu napsgej wilgotndci ciasta,
ale nie powinno gigo stosowé&z uwagi na niekorzysjrocer Sensoryczg

3. Po przeprowadzeniu oceny organoleptycznej rggsv liczbe punktow uzy-
skato ciasto biszkoptowe z dodatkiem proszku daczamia. Tensrodek
spulchniagcy okazat si najbardziej odpowiedni do produkcji bezglutenowego
ciasta biszkoptowego.
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TEXTURE PARAMETRS OF NON-GLUTENE SPONGE CAKE
WITH ADDITION OF CHOSEN RAISING AGENTS

Summary

The study presents the results of analysis of texparameters (hardness, connec-
tivity, elasticity and chewability) and moistnesé ron-gluten sponge cake of
maize wheat with xylitol and various raising agefdsganoleptic assessment was
done. The results of the research allowed to @tiwes best raising agent.

Key words: Sponge cake, dietetic food, raising agents, texparameters, moist-
ness, organoleptic assessment
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