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Celem pracy bylo podniesienie wartosci odzywczej oraz jakosci batonow
zbozowych. Zakres pracy obejmowal wytworzenie batonow zbozowych z
dodatkiem preparowanych bialek sojowych i amarantusa oraz oznaczenie
wybranych parametrow jakosciowych tych batonow.
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Juz od czaséw starozytnych znany byt zwiazek pomiedzy stanem zdrowia a
wiasciwa dieta. Wspolczesna medycyna potwierdza t¢ zaleznos$¢. Prawidtowy sposob
zywienia warunkuje dobre samopoczucie i przyczynia si¢ do przedluzenia zycia,
jednak w obecnych czasach zywnos¢ czgsto wybierana jest w sposob przypadkowy,
co moze prowadzi¢ do niedoborow roznych sktadnikow odzywczych. Obserwowany
proces starzenia si¢ spoteczenstw panstw wysokorozwinigtych, wzrost zagrozen
cywilizacyjnych oraz kosztéw leczenia, a ponadto wigksze zaufanie konsumentéw do
zywnos$ci w postaci tradycyjnej niz do preparatéw farmaceutycznych spowodowaty
coraz wigksze zainteresowanie konsumentow zywnoscia prozdrowotna (1, 2). Do
tej grupy zywnosci mozemy takze zaliczy¢é batony zbozowe, ktore sa bogate w
wiele sktadnikow odzywczych, w tym zboza, owoce, orzechy, btonnik pokarmowy,
sktadniki mineralne oraz surowce wysokobiatkowe (3), i moga by¢ spozywane
jako przekaska. Wedtug Roberfroida (4) batony zbozowe moga by¢ polaczeniem
warto$ci zywieniowych, wygody, ceny oraz cech sensorycznych, co stanowi wazne
wyzwanie wobec obecnego konsumenta. W pracy podjgto probe podniesienia
warto$ci odzywczej oraz jakosci batonow zbozowych poprzez zastosowanie
preparatow bialek sojowych oraz amarantusa.

MATERIAL I METODY

Do wytworzenia batonéw zastosowano mieszaning platkow zbozowych z
rodzynkami ,,Miisli 5 zb6z z rodzynkami” firmy Melvit S.A. oraz preparowane biatka
sojowe SUPRO PLUS NUGGETS 60 IP firmy Solae Company (w ilo$ci do 36%) i
ekspandowane ziarna amarantusa ,,Popping” firmy Szartat (w ilo$ci do 20%) oraz ich
mieszaning w podobnej ilosci (tabela I, II, I1I). Jako substancj¢ wiazaca zastosowano
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20%-owy roztwor maltodekstryny. Wymiary batondw wszystkich wariantow byty
takie same i wynosily 8,5 x 3,5 x 1 cm. W gotowym wyrobie oznaczano zawarto$¢
biatka ogotem metoda znormalizowana (5). Ponadto oznaczono instrumentalnie site
potrzebna do ztamania batondéw przy pomocy teksturometru TA-XT2i oraz oceniono
je sensorycznie. Panel 0séb oceniajacych sktadat si¢ z 29 0sob. Przyje¢to skalg ocen
od 0 do 5 punktow. Zespot 0soéb oceniajacych poinformowano o zasadach badania
oraz wreczono im arkusze oceny.

Tabela |. Skiad recepturowy batonéw zbozowych z dodatkiem biatka soi (%)
Table |. Receipe of cereals bars with soya protein (%)

Préba kontrolna Baton la Baton Ib Baton Ic
biatko sojowe - 12,0 24,0 36,0
musli 72,4 60,4 48,4 36,4
tluszcz 3,6 3,6 3,6 3,6
lecytyna 1,0 1,0 1,0 1,0
syrop glukozowy 15,0 15,0 15,0 15,0
cukier 5,0 5,0 5,0 5,0
maltodekstryna 3,0 3,0 3,0 3,0
Tabela Il. Skiad recepturowy batondéw zbozowych z dodatkiem amaranthusa (%)
Table II. Receipe of cereals bars with amaranthus (%)
Préba kontrolna Baton lla Baton IIb
amaranthus . 10,0 20,0
musli 72,4 62,4 52,4
tluszcz 3,6 3,6 3,6
lecytyna 1,0 1,0 1,0
syrop glukozowy 15,0 15,0 15,0
cukier 5,0 5,0 5,0
maltodekstryna 3,0 3,0 3,0
Tabela Ill. Skiad recepturowy batonéw zbozowych z dodatkiem biatka soi i amaranthusa (%)
Table II1. Receipe of cereals bars with soya protein and amaranthus (%)
Proba kon- Baton llla | Baton lllb Baton | Baton | Baton | Baton
trolna lllc lld Ille IIf
biatko sojowe - 12,0 12,0 24,0 24,0 36,0 36,0
Amaranthus _ 10,0 20,0 10,0 20,0 10,0 20,0
Musli 72,4 50,4 40,4 38,4 28,4 26,4 16,4
Ttuszcz 3,6 3,6 3,6 3,6 3,6 3,6 3,6
Lecytyna 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
syrop glukozowy 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0
Cukier 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0
maltodekstryna 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0
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WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Ocena sensoryczna jest jednym ze sposobow oszacowania przydatnosci, jak
réwniez atrakcyjnosci produktow dla potencjalnych konsumentow. Polega na ocenie
cech organoleptycznych za pomoca zmystow wzroku, smaku, dotyku i zapachu. W
przypadku produktéow zbozowych wyrdznikami najczsciej poddawanymi ocenie
sa: wyglad, smak, twardo$¢, maczystos¢, wyczuwalnos$¢ thuszczu, akceptacja, a
takze dodatkowe atrybuty takie jak przezuwalno$¢ i tamliwo$¢ (6). Rowniez tekstura
wplywa, na wiele sposobow, na funkcjonalno$¢ produktow, na przyzwyczajenia
zywieniowe, a takze na preferencje konsumentéw. Obejmuje wiele wiasciwosci
reologicznych zywno$ci, umozliwiajacych ocen¢ zmian zachodzacych w czasie
wytwarzania, a takze jej przechowywania (7). W wyniku oceny sensorycznej
pierwszego wariantu batonow (ryc. 1), panel osdb oceniajacych najwyzej ocenit
wersje z 12% zawartoscia biatka sojowego. Otrzymal najwigksza liczbg punktow
za smak, wyglad oraz ogdlna akceptacj¢ produktu. Jednoczeénie zostat uznany, tak
jak pozostate wersje, za mniej twardy od proby kontrolnej. Drugi w kolejnosci byt
baton z 24% dodatkiem biatka sojowego, ktory dostal nizsze oceny w odniesieniu do
wygladu oraz ogolnej akceptacji. Najmniej punktow zgromadzit baton z najwyzsza
iloscia tego sktadnika, w tej wersji oceniajacy szczeg6lnie wyczuwali obcy posmak
pochodzacy z soi. Z oceny sensorycznej pierwszego wariantu mozna wywnioskowac
iz wraz ze wzrostem zawartosci dodanego biatka sojowego obcy posmak staje si¢
bardziej wyczuwalny, maczysto$¢ zmniejsza si¢ i jednocze$nie spada akceptacja
produktu finalnego. Wedtug Setchell (8), dzienne spozycie 25 g biatka sojowego
wiaze si¢ ze spozyciem okoto 30-50mg izoflawonoéw dziennie, co moze obnizy¢
poziom cholesterolu.
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Ryec. 1. Ocena sensoryczna batonéw zbozowych z dodatkiem biatka sojowego
Fig. 1. Sensoric analysis of cereals bars with soya protein
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Ocena sensoryczna batondéw zbozowych z dodatkiem amarantusa (ryc. 2)
wyroznita baton z 10% dodatkiem tego sktadnika, ktory ankietowani najwyzej
ocenili pod wzgledem smaku i wygladu. Dodatek nasion amarantusa, wedlug
oceniajacych, nie mial wplywu na twardo$¢ batondéw i oceniona zostala na tym
samym poziomie co proba kontrolna. Wzrost twardo$ci moze mie¢ wptyw na oceng
sensoryczna, poniewaz zmniejsza si¢ tym samym zujnos¢ batonow, ktora jest bardzo
pozadana cecha dla konsumenta (9, 10).

Rowniez sita potrzebna do ztamania tych batonéw malata wraz ze wzrostem
dodatku amarantusa (tab. IV).

Tabela V. Sita potrzebna do ztamania batonéw oraz zawarto$¢ procentowa biatka. Wartosci oznaczone tg
samag literg nie réznig sie statystycznie istotnie przy o = 0,05

Table |V. Force needed to break bars and percentage of protein contant. Values marked by the same index
doesn’t differ significantly with « = 0,05

Zawartos$¢ biatka [%] Twardos¢ [N]
Préba kontrolna 6,882 14,00¢
baton | a 11,13¢ 10,911
baton I b 14,32¢ 7,714
baton | ¢ 18,00" 6,63°
baton Il a 6,852 6,58¢°
baton Il b 7,032 14,95
baton Ill a 10,400 7,789
baton Il b 10,62° 8,33¢
baton Ill ¢ 12,65¢ 8,10°
baton Il d 13,00¢ 8,45¢
baton Il e 16,291 5,29°
baton IlI 17,419 4,802

Najwigkszym uznaniem w$rod batonow trzeciego wariantu (ryc. 3) cieszyta si¢
wersja z dodatkiem 36% biatka sojowego i 10% amarantusa. Dostala najwyzsze
oceny za smak i ogo6lna akceptacjg. Otrzymata wysoka oceng za wyglad, na roéwni
z wersjami: 12% biatka sojowego i 10% amarantusa oraz 24% biatka sojowego i
10% amarantusa. Wersje te jednoczesnie otrzymaly najnizsze noty w odniesieniu do
maczystosci. Panel osob oceniajacych uznat najbardziej twarde wersj¢ 12% biatka
sojowego + 10% amarantusa, na rowni z probg kontrolna, zas twardo$¢ pozostatych
wersji zostata oceniona na nizsza w ich stosunku. Obcy posmak byt najbardziej
wyczuwalny w wersji zawierajacej 36% biatka soi + 20% amarantusa.

Panel 0sob oceniajacych nizej ocenil batony wariantu trzeciego z dodatkiem 20%
amarantusa w stosunku do wersji o 10% zawartosci tego sktadnika. Jednoczesnie
batony tego wariantu zostaty wyzej ocenione niz batony z samym biatkiem sojowym,
czym samym mozna wnioskowac¢ iz dodatek nasion amarantusa korzystnie wplywat
na odbior cech organoleptycznych.
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Ryc. 2. Ocena sensoryczna batonow zbozowych z dodatkiem amarantusa
Fig. 2. Sensoric analysis of cereals bars with amaranthus

|—0—pn:bakormra =—=nawn Wa bizion Wb baton Nic =+=mzion Wd =d=baion Nk =r=baton I

ooy posmak R

W cuwainos ¢ Baszcru

Ryec. 3. Ocena sensoryczna batondéw zawierajacych dodatek biatek sojowych oraz amarantusa
Fig. 3. Sensoric analysis of cereals bars with soya protein and amaranthus

Na podstawie poréwnania wynikow oceny sensorycznej trzech najlepszych
batondw z poszczegdlnych wariantdow (ryc. 3) mozna stwierdzié¢ iz najwigksza liczbe
punktéw panel 0sob oceniajacych przyznat wersji z 10% dodatkiem amarantusa, za$
najnizsza wersji z 12% zawarto$cia biatka sojowego, co swiadczy o tym iz dodatek
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amarantusa podnosi walory smakowe oraz og6lna ocen¢ produktu. Batony drugiego
i trzeciego wariantu byty lepiej oceniane niz batony z samym biatkiem sojowym.
We wszystkich batonach zbozowych dodatek zaréwno biatek sojowych, jak i
amarantusa powodowal wzrost zawartos$ci biatka (tab. IV).
Zastosowanie roztworu maltodekstryny jako substancji wiazacej wplyneto
bardzo korzystnie na wyglad, poprzez nadanie polysku, oraz smak wytworzonych
batonow.

WNIOSKI

Na podstawie przeprowadzonej oceny sensorycznej stwierdzono, ze najbardziej
akceptowane przez konsumentow byty batony zawierajace dodatek preparowanych
biatek sojowych, natomiast najmniej akceptowalne byly batony zawierajace
najwigkszy dodatek preparowanych ziaren amarantusa, ze wzgledu na pojawienie
si¢ posmaku maczystego.

Wraz ze wzrostem dodatku preparowanych bialek sojowych stwierdzono
obnizenie twardos$ci wytworzonych batonow.

W przypadku zastosowania preparowanych ziaren amarantusa takze
zaobserwowano obnizenie twardosci.

Dodatek bialek sojowych oraz amarantusa powoduje wzrost zawartosci biatka
ogoélem w koncowym produkcie.

K. Marciniak-Eukasiak, A. Zbikowska, O. Lisiecka

THE INFLUENCE OF SOYA PROTEINS AND AMARANTHUS GRAINS ADDITION INTO
QUALITY OF CEREALS BARS

Summary

The goal of the research was to increase the nutritional value and the quality of the cereals bars. The scope
of work included the production of cereals bars with addition of soya proteins and amaranthus grains, and
determination of their quality parameters. During bars production process one used a mixture of cereals
flakes with raisins, soya proteins in amount up to 36%), amaranthus grain (in amount of up to 20%) and
their mixture in similar quantities. The solution of maltodextrins was used as binding substance. In the
final product the following parameters were determined protein content and the force needed to break
bars - assessed in sensoric way.

Based on the studies that were carried out, it was found that the addition of soya proteins and amaranthus
increased the total protein content in the final product. With the increase of addition of soya proteins
one observed decrease of hardness in produced bars. The same feature was noticed for the addition of
amaranthus grains separately.

The higher level of amaranthus dose, the flour teste was more intensive. On the basis of sensory evaluation
one concluded that the most accepted by consumers were bars containing addition of soya proteins, while
the least acceptable were bars containing the largest addition of amaranthus grain.
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