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Ciastka kruche naleza do grupy produktéw spozywczych, ktora mozna zaliczy¢
do tzw. zywnosci wygodnej, cieszacej si¢ duza popularnoscia wérod konsumentow
(1). Do ich produkc;ji stosuje si¢ cztery podstawowe sktadniki: make, thuszcz, cukier,
cate jaja kurze lub tylko zottka. W tradycyjnych recepturach dodatek zottek moze
stanowi¢ nawet 10% sktadu recepturowego. Zottka dzieki emulgujacemu dziataniu
lecytyny wspomagaja rozprowadzanie thuszczu i sa czynnikiem strukturotworczym
(2,3). Zéttko jaj kurzych jest zrodtem cholesterolu (ok. 2,5% suchej masy) i dodat-
kowego tluszczu, sktada si¢ przecigtnie z 32% tluszezu (4). Dieta bogata w cho-
lesterol sprzyja wystgpowaniu schorzen na tle wadliwego zywienia. Cholesterol,
zwlaszcza jego frakcja LDL, jest sktadnikiem na ogo6t niepozadanym w diecie, gdyz
powoduje wzrost ryzyka wystapienia choréb uktadu krwiono$nego. I dlatego jego
ograniczenie w diecie jest wazne ze wzgledow zdrowotnych (5). W coraz mlodszym
wieku pojawia si¢ wiele schorzen, wérdd ktorych na szczegdlng uwage zastuguja te
zawiazane z ukladem krazenia (5,6). Generalnie choroby cywilizacyjne sa przyczy-
ng okoto 50% zgonow w krajach rozwinigtych, w tym rowniez w Polsce (7).

Konsumenci daza do spozywania zywnosci o wysokiej warto$ci zywieniowe;j i
dietetycznej, a jednoczes$nie dobrych cechach sensorycznych i strukturalnych. Aby
sprosta¢ tym wymaganiom stosuje si¢ rozne dodatki do zywnosci (8). Emulgato-
ry naleza do grupy dodatkow strukturotworczych. Sa to zwiazki powierzchniowo
czynne, ktorych czasteczki maja grupy hydro- i lipofilne. Mono- i diglicerydy kwa-
sow tluszczowych pehnia funkcje¢ emulgatora i stabilizatora. Utatwiaja zemulgowa-
nie tluszczu, zapobiegaja jego wydzielaniu i utatwiaja napowietrzenie mas (9).
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Celem pracy bylo sprawdzenie mozliwo$ci wycofania, ze sktadu recepturowego
tradycyjnych wyrobow kruchych zoltka, i zastapienie go syntetycznym emulgato-
rem.

MATERIAL I METODY

Zakres pracy obejmowat porownanie jakosci ciastek otrzymanych wg tradycyj-
nej receptury z dodatkiem zottek jaja kurzego i monostearynianem glicerolu 90%
(E471) firmy Hortimex Sp.z.0.0. W pracy zastosowano margaryng ,,Bolero” (ZT
Kruszwica S.A., oddziat w Warszawie) i 100% tluszcz piekarski Akobake (Aarhu-
sKarlshamn AB ze Szwecji). Ttuszcze charakteryzowaly si¢ dobra jakoScia w zakre-
sie liczb thuszczowych (LK, LOO). Poza tym do badan wykorzystano make pszenna
typu 480 (Zaktady Przetworstwa Zbozowego ,,Szymanow” w Teresinie), cukier pu-
der biaty ,,Kupiec” (KUPIEC Sp. z 0.0. w Krzymowie), §wieze zoltka jaj kurzych
(Pakownia jaj Gajewski w Btaszczkach).

Tabela |.Charakterystyka ciastek kruchych
Table |. Characteristics of the shortcakes

Sktadniki [g]
Maka pszenna 102;/';923%22/ Cukier puder Z6itka surowe Emulgator
300 200 100 60
300 200 100 - 1,2 (0,2%)*
300 200 100 - 3,0 (0,5%)*
300 200 100 - 4,8 (0,8%)*

* procentowy udziat w stosunku do wszystkich sktadnikéw receptury

Ciasta kruche przygotowano zgodnie z recepturami w tabeli I. Z ciasta surowego
o grubosci 4 mm wycinano kwadratowa foremka, o boku 55 mm ciastka, ktore pie-
czono w piecu konwekcyjno-parowym firmy Unox, model XBC 404 w 175°C przez
15 min. Po 24 godzinach przechowywania w temp. pokojowej, poddano je dalszym
badaniom.

W wyrobach gotowych oznaczono m.in. objetosé (10), wymiary, grubo$¢ i ich
masg, dokonano pomiaru parametréow tekstury za pomoca teksturometru ZWICK
model 1120. Zastosowano test cigcia przy predkosci elementu tnacego 50 mm/min.
Twardos$¢ ciastek zdefiniowano jako maksymalna sile cigcia. Za wynik koncowy
przyj¢to srednia arytmetyczna z 15 powtorzen. Oceng sensoryczng przeprowadzono
metoda punktowa, zgodnie z zaleceniami zawartymi w PN (11). Produkt byt ocenia-
ny przez przeszkolony 10 osobowy zespot.

Wyniki opracowano statystycznie (analiza wariancji) przy uzyciu programu
komputerowego Statgraphics plus 4.1. Oceng istotno$ci roznic pomigdzy $srednimi
wykonano testem Duncana na poziomie istotno$ci a=0,05.
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WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Zaleznie od rodzaju zastosowanego dodatku thuszczowego, zamiana zoéttka jaja
kurzego na monostearynian glicerolu, bez wzgledu na jego ilos¢ (0,2; 0,5; 0,8%) w
sktadzie recepturowym ciastek w rozny sposob wptywata na wartosci parametrow
fizycznych otrzymanych wyrobow (tab. II). Przy zastosowaniu 100% ttuszczu pie-
karskiego zamiana zottka na syntetyczny emulgator powodowala zmniejszenie dtu-
gosci bokow, masy i objetosci ciastek. W przypadku margaryny na odwroét. Mozna
przypuszczaé, ze w przypadku margaryny wystapil synergizm pomig¢dzy emulgato-
rami obecnymi w margarynie a dodanym monostearynianem glicerolu.

Najlepszej jakos$ci ciastka, pod wzgledem omawianych parametréw fizycznych
(poza gruboscia), otrzymano przy udziale 100% ttuszczu piekarskiego, wykonane
wedhug podstawowej receptury (tab. II). W przypadku zastosowania emulsji mar-
garynowej efekty zamiany zo6ttka na monostearynian glicerolu byly lepsze niz przy
wykorzystaniu 100% tluszczu piekarskiego. Na tej podstawie mozna wnioskowac,
ze o jakosci fizycznej badanych wyrobow decyduje przede wszystkim, rzeczywista
ilo$¢ thuszczu w sktadzie recepturowym. W przypadku, kiedy jest go mniej, zasta-
pienie zoltka monostearynianem glicerolu powoduje wzrost wielkosci wszystkich
omawianych parametrow fizycznych. Abboud 1 wsp. (12) badajac wplyw roéznych
thuszczow (olej, szortening) wykazali istotny statystycznie wptyw rodzaju dodatku
thuszczowego na wielko$¢ srednic wyrobow ciastkarskich.

Tabela Il. Charakterystyka ciastek kruchych
Table II. Characteristics of the shortcakes

Wymiary gotowego wyrobu Objetos¢ goto-

Masa gotowego
wego wyrobu
Dtugo$¢ boku [mm] | Grubosé [mm)] wyrobu [g] [cma3]

Rodzaj wyrobu

Ciastka ze 100% ttuszczem

Receptura pod-

stawowa 67,44 c 9,03 b 23,32 ¢ 39,17 d
Z 1,2 g emulgat. 67,44 c 9,98 c 22,00 b 34,72 ¢c
Z 3 g emulgat. 61,87 b 995 ¢c 22,25 b 37,50 ¢
Z 4,8 g emulgat. 62,34 b 9,90 c 22,49 b 37,78 ¢

Ciastka margaryng

Receptura pod-

stawowa 56,07 a 7,4 a 20,23 a 2417 a
Z 1,2 g emulgat. 60,91 b 9,10 b 21,90 b 34,17b
Z 3 g emulgat. 61,08 b 9,02 b 21,76 ab 33,89b
Z 4,8 g emulgat. 61,23 b 8,98 b 21,93 b 35,00 c

Objasnienia / Explanatory: a, b ¢, d — wartoéci oznaczone réznymi indeksami roznig si¢ miedzy sobg istotnie staty-
stycznie (p<0,05) the mean values denoted by different index differ statistically significantly (p<0,05).

Jak podaje wielu autorow do waznych funkcji petnionych przez thuszcze i
emulgatory nalezy ksztaltowanie odpowiedniej tekstury wyroboéw ciastkarskich
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(9,13,14,15,16). W pracy wykorzystano mechaniczne wtasciwosci badanych
ciastek wyznaczone metoda instrumentalna, do oceny ich twardosci. Twardo$¢ jest
mechaniczng cecha tekstury, okreslana jako sita niezbedna do osiagnigcia okreslone;j
deformacji produktu (17). Najwigksza wartoscia sity potrzebnej do przecigcia ciastek,
charakteryzowaty si¢ wyroby uzyskane z najwickszym dodatkiem emulgatora i z
margaryna (ryc. 1). Zastapienie zottka jaja kurzego réznymi wielkosciami E 471
powodowato wzrost twardo$ci herbatnikow, a wigc zmniejszenie ich kruchosci.
Przez krucho$¢ okres$la si¢ zdolno$¢ do tatwego pegkania produktu, przy matym
odksztalceniu (18). Herbatniki twardsze sa wigc mniej kruche. Ciastka z dodatkiem
thuszczu piekarskiego charakteryzowaty si¢ mmniejsza twardoScia niz ciastka z
dodatkiem margaryny.

W ocenie sensorycznej generalnie wyzsze noty uzyskaty ciastka wytworzone
z udziatem margaryny (tab. III). Zastapienie zottka syntetycznym emulgatorem
powodowalo obnizenie jako$ci sensorycznej wyrobdw. Zaobserwowano tendencje
spadku wielko$ci not za poszczegdlne wyrozniki jakoSci sensorycznej ze wzrostem
wielko$¢ dodatku monostearynianu glicerolu. W przypadku ciastek z margaryna
wyeliminowanie z6ttek nie spowodowalo tak znaczacego spadku jakosci
sensorycznej wyrobow jak to miato miejsce przy zastosowaniu thuszczu piekarskiego.
Za optymalna wielko$¢ dodatku emulgatora, w odniesieniu do parametréw oceny
sensorycznej i w warunkach niniejszej pracy, mozna uzna¢ 1,2 g (0,2%) - tab. I11.

704

504 38 8ah

Twardo ¢ [N]

0 T T T T

Rec Podstawowa Emudgator1,2g  Emoudgator3.0g  Emodgator4.2g

Rodzaj ciastek

o 100% tluszcz mmargaryna

Ryc. 1. Wyniki instrumentalnej oceny fizycznych wiasciwosci ciastek
Fig. 1. Results of instrumental assessment of physical properties of cookies
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Tabela Ill. Wyniki oceny sensorycznej ciastek [punkty]
Table I11. Results of sensory evaluation of cookies [gradients]
Wyglad

Rodzaj wyrobu Barwa | Powierzchnia | Zapach | Smak Tekstura

zewnetrzny

Ciastka ze 100% ttuszczem

pgggfaﬁ‘éﬁa 2,38 2,75 2,75 188 | 2,00 2,13
Z 1,2 g emulgat. 1,75 1,38 1,88 225 | 263 2,50
Z 3 g emulgat. 1,50 1,38 1,75 2,00 2,25 2,25
Z 4,8 g emulgat. 1,50 1,38 1,88 1,75 | 2,25 2,38
Ciastka z margaryng
pgg‘s’fa‘;ma 3,63 3,63 3,88 400 | 4,00 3,75
Z 1,2 g emulgat. 3,25 3,25 3,88 350 | 350 3,50
Z 3 gemulgat. 3,38 3,63 2,88 350 | 338 3,50
Z 4,8 g emulgat. 2,63 3,63 2,88 338 | 313 3,63
WNIOSKI

1. Catkowite wyeliminowanie z6ttka kurzego z tradycyjnych wyrobdéw kruchych
1 zastgpienie go syntetycznym emulgatorem powodowalo r6zny efekt, w zaleznos$ci
od rodzaju zastosowanego dodatku ttuszczowego.

2. Zastapienie zottek monostearynianem glicerolu w przypadku ciastek otrzy-
manych z udziatem 100% ttuszczu piekarskiego, powodowato obnizenie jakosci
fizycznej wyrobow. Lepsze rezultaty uzyskano przy zastosowaniu margaryny, gdyz
nastapit wzrost rozmiar6w, masy i objetosci ciastek. Na tej podstawie mozna stwier-
dzi¢, ze o wielko$ciach parametrow fizycznych ciastek kruchych decyduje przede
wszystkim rzeczywista ilo$¢ thuszczu w sktadzie recepturowym.

3. Usunigcie zoltek jaj kurzych z receptury tradycyjnych ciastek kruchych i
wprowadzenie w ich miejsce syntetycznego emulgatora powodowato spadek jako-
$ci sensorycznej otrzymanych wyrobow. Dodatek monostearynianu glicerolu miat
mniejszy wplyw na obnizenie not w ocenie sensorycznej ciastek w przypadku za-
stosowania margaryny.
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A. Zbikowska, M. Kowalska, K. Marciniak — Eukasiak

POSSIBILITIES OF ELIMINATION OF THE EGG YOLK ADDITION FROM SHORTCAKE
PRODUCTS

Summary

The aim of this study was the checking of the possibility of removal from the composition of the prescrip-
tion of shortcake products egg yolk and the replacing it with a synthetic emulsifier. On the basis of the
obtained results it was claimed that the possibilities of replacing of yolk by synthetic emulsifier was de-
pended on the real quantity of fats in the composition of the prescription. The replacing of yolks by gly-
cerol monostearate (as it concerns the cakes containing 100% baking fat) caused the reduction the physi-
cal quality of products but by using margarine product the increases in the size, weight, volume of cakes
ware observed. Replacement of egg yolk in the traditional prescription of shortcakes on synthetic emulsi-
fier caused reduction of sensory quality of obtained products. Addition of glycerol monostearate caused a
smaller decrease in sensory quality of products with margarine.

PISMIENNICTWO

1. Jaworska D., Hoffinan M.: Czynniki warunkujace jakos$¢ sensoryczna produktow kruchych, na
przykladzie chipsow ziemniaczanych. Post. Techniki Przetw. Spoz., 2005; 15(1), 21-27. -2. Chevallier S.,
Pella Velle G., Colonna B., Broyart B., Trystran G.: Structural and chemical modifications of short dough
during baking. J. Cereal Sci., 2002; 35, 1-10.-3. Dojutrek Cz.: Ciastkarstwo podrgcznik technologii dla
ZSZ, Wyd. 6, WSiP, Warszawa 1985; 37, 51 — 63.-4. Patka K.: Budowa i sktad chemiczny zywnosci. w:
Chemia zywnosci. Sacharydy, lipidy i biatka (red. Sikorski Z.), WNT, Warszawa, 2002; 36-38.-5. Szostak
W.B.: Zywienie w profilaktyce metabolicznych chordb cywilizacyjnych. Przem. Spoz., 2003; 57 (11):
17-19. -6. Ostrowska L., Stefanska E., Czapska D., Karczewski J.: Ocena dziennych racji pokarmowych
grup osob z nadwaga lub otytoscia. Bromatol. Chemia Toksykol., 2003; 36 (2) 123-130. -7. Cichocka A.:
Dieta $rodziemnomorska w profilaktyce chorob cywilizacyjnych. Przegl. Piek. Cuk., 2004; 52(3), 8-10.
-8. Michniewicz J.: Dodatki funkcjonalne stosowane w technologii piekarstwa. Przegl. Piek. Cuk., 1995;
43(9), 2-4. -9. Rutkowski A., Gwiazda S., Dgbrowski K.: Substancje dodatkowe i sktadniki funkcjon-
alne zywno$ci. Kompedium dodatkow do zywnos$ci, Wyd. Hortimex, Konin, 2003; s. 11, 19-144, 266-
293, 307-404. -10. Jakubczyk T, Haber T. (red.): Analiza zboz i przetworéow zbozowych. Wyd. SGGW,
Warszawa 1983.

11. PN 5492:1997. Analiza sensoryczna. Terminologia. -12. Abboud A.M., Rubenthaler G.L., Hoseney
R.C.: Effect of fat and sugar in sugar-snap cookie and evaluation of tests to measure cookie flour qual-
ity. Cereal Chem., 1985; 62(1), 124-129. -13. Erazo-Castrejon S. V., Doehlert D. C., D ’Appolonia B. L.:
Application of fat oil in bread baking. Cereal Chem., 2001; 78, 243-248. -14. Gustone F.D., Norris F.A.:
Lipids in foods, chemistry, biochemistry and technology. Pergamon Press, London, 1983; 148, 151-152.
-15. Manohar R. S., Rao P.H.: Effects of emulsifiers, fat level and type on the rheological characteristics
of biscuit dough and quality of biscuits. J. Sci. Food Agric., 1999; 79, 1223. -16. O Brien, R.D..: Shorten-
ings: types and formulation. in: Edible oil and fat products and applications, Bailey’s industrial oil and fat
products (ed. F. Shahidi), Wiley Interscience, 2005; (6-th ed, Vol. 4), 126-138. -17. Surowka K.: Tekstura
zywnosci i metody jej badan. Przem. Spoz., 2002; 10, 12—15. -18. Jakubczyk E., Marzec A.: Whasciwosci
mechaniczne chrupkich/kruchych ciastek. Inzyn. Roln., 2006; 3, 31 — 38.

Adres: 02-787 Warszawa , ul. Nowoursynowska 159c.



