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Celem pracy byla ocena podstawowego skiadu chemicznego i jakosci
sensorycznej 4 rodzajow chrupek fasolowo-kukurydzianych (z sola, z kakao
i sukralozq, z dwoma mieszankami warzywno-ziolowymi) w porownaniu z
tradycyjng chrupkq kukurydzianq. Badane chrupki zawieraly okolo 2 razy wiecej
biatka i 3 razy wiecej sktadnikow mineralnych oraz w wiekszosci (poza chrupkq
z kakao i sukralozq) podobnq, jak w chrupkach kukurydzianych, ilos¢ thuszczu,
weglowodanow i soli. Wysoko zostata tez oceniona ich jakos¢ sensoryczna.

Stowa kluczowe: chrupka fasolowo-kukurydziana, sktad chemiczny, jako$¢
sensoryczna
Key words: bean-corn crisp, chemical composition, sensory quality

Wyroby przekaskowe sa popularnymi i lubianymi przez konsumentow
produktami zywno$ciowymi, spozywanymi pomigdzy regularnymi positkami.
Najwigksza grupe wsrdd nich stanowia chrupki i chipsy. W Polsce dominuja chrupki
1 chipsy z grupy przekasek stonych; na ich spozycie przypada ponad 2/3 catego
rynku wyrobow przekaskowych, w tym udziat chrupek stanowi okoto 21% (1).

Surowcem zbozowym najczescie] wykorzystywanym do produkeji chrupek jest
dobrze nadajaca si¢ do tego celu ze wzgledow technologicznych lecz stosunkowo
uboga w sktadniki odzywcze kaszka kukurydziana. Oferta handlowa dostgpnych na
krajowym rynku chrupek kukurydzianych obejmuje szeroki asortyment smakowy
tych produktow; sa wsrod nich chrupki: bez dodatkéw, stone i inne wytrawne (np.
o smaku paprykowym, bekonowym, zielonej cebulki) a takze stodkie (np. czeko-
ladowe, toffi, orzechowe) i owocowe (poziomkowe, jabtkowe, pomaranczowe itp.).

Ostatnio na rynku pojawily si¢ réwniez chrupki orkiszowe i gryczane, nie
produkuje si¢ natomiast w Polsce tego typu przekasek z udzialem suchych nasion
ro$lin straczkowych, np. fasoli. Z przegladu krajowego pi$miennictwa wydaje sig,
ze proby laboratoryjne otrzymania chrupek fasolowych podejmowane byty do tej
pory jedynie przez niektore zespoty badawcze podczas realizacji tematu badawczego
zamawianego PBZ-KBN-094/P06/2003/29, w latach 2003-2006 (2, 3, 4).

Nasiona roslin straczkowych sa cennymi, z zywieniowego punktu widzenia,
surowcami warzywnymi. Zawieraja znaczne ilo$ci skrobi i btonnika oraz biatka
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0 wysokiej wartosci odzywczej, zblizonej do pelnowartoSciowego biatka migsa,
lecz ubozszego w tryptofan i aminokwasy siarkowe. Stanowia tez zrodto witamin
z grupy B - glownie tiaminy, ryboflawiny i niacyny, a takze sktadnikéw mineral-
nych o dziataniu zasadotwdrczym - wapnia, magnezu, cynku i zelaza (5, 6). Ponadto
wystepuja w nich, zwlaszcza w nasionach fasoli kolorowej, polifenole — zwiazki
antyoksydacyjne, istotne w profilaktyce chorob krazenia i nowotworowych (7, 8, 9).

Stosunkowo niewielka obecnie popularno$¢ nasion straczkowych w codziennym
zywieniu wynika z konieczno$ci dlugiego czasu ich przygotowania do spozycia
i obecnosci w nich substancji antyzywieniowych, takich jak np. inhibitory
trypsyny, hemaglutyniny czy cukry wzdymajace. Zastosowanie techniki ekstruz;ji
do produkcji chrupek z udziatem nasion ro$lin straczkowych pozwolitoby na
uzyskanie wysokowartosciowego gotowego do spozycia produktu, pozbawionego
niekorzystnego dziatania zwiazkéw antyzywieniowych, ktore w wigkszos$ci
zostaja catkowicie unieczynnione pod wplywem wysokiej temperatury (10,
11). Z tego wzgledu oraz w celu stworzenia alternatywnej propozycji zwlaszcza
dla dominujacych na rynku chrupek kukurydzianych w Oddziale Koncentratow
Spozywczych i Produktow Skrobiowych w Poznaniu (OK) warszawskiego Instytutu
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego (IBPRS) opracowano i w procesie
ekstruzji otrzymano chrupki z fasoli kolorowej i kaszki kukurydzianej z roznymi
dodatkami smakowymi.

Celem niniejszej pracy byto okreslenie podstawowego sktadu chemicznego i
cech sensorycznych chrupek fasolowo-kukurydzianych z wybranymi dodatkami
smakowymi, takimi jak kakao, sukraloza, sol, warzywa i ziola.

MATERIAL I METODY

Material badawczy stanowity 4 rodzaje chrupek: chrupka ,,podstawowa”, wy-
produkowana z réwnych ilosci fasoli kolorowej Red Kidney i kaszki kukurydzianej
z dodatkiem soli oraz w oparciu o nia - 3 inne rodzaje chrupek, przy czym w jed-
nym (wersja stodka) czeé¢ kukurydzy zastapiono 10%-wym udziatem kakao i 0,2%
dodatkiem sukralozy, natomiast w dwoch pozostatych (wersja wytrawna 1 i I1) czes$¢
kukurydzy zastapiono 3%-wym udzialem mieszanek warzywno-ziolowych. W
jednej z mieszanek zastosowano: cebule, seler, pasternak, pieprz ziotowy, kminek,
kolendrg, gorczyce, i szatwig (I), natomiast w drugiej: marchew, czaber, majeranek,
cebulg, pasternak, seler i pieprz czarny (II). Dla poréwnania wyprodukowano tez
tradycyjng chrupke kukurydziana.

Chrupki uzyskano w procesie ekstruzji w ekstruderze jednoslimakowym S-45
Metalchem (Gliwice), przy parametrach dobranych do$wiadczalnie w Zaktadzie
Doswiadczalnym OK: temperaturze w sekcjach ekstrudera 133/152/170°C
i predko$ci obrotowej $limaka ok. 110-115 obrmin”. Wilgotno$¢ mieszanek
rozdrobnionych surowcéw kierowanych do ekstruzji wynosita 14-15%.

Gotowe produkty poddano ocenie sktadu chemicznego: wody metoda suszarkowa
wg PN-A-79011-3:1998, biatka metoda Kjeldahla wg PN-75/A-04018, thuszczu
metoda Weibulla-Stoldta wg PN-A-79011-4:1998, popiotu catkowitego metoda
spopielania probek w temperaturze 600 °C + 20 °C i popiotu nierozpuszczalnego w
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10% HCl wg PN-A-79011-8:1998 oraz chlorku sodu — metoda Mohra — wg PN-A-
79011-7:1998.

Oznaczenia wykonywano w 2 powtorzeniach. Wyniki przedstawiono z
odchyleniem standardowym.

Zawartos¢ weglowodanow ogotem oszacowano z tzw. ,,réznicy” wg schematu
(12): weglowodany ogétem = 100 — (woda + biatko + thuszcz + popidt ogolny)

Cechy sensoryczne chrupek: ksztatt i wyglad zewngtrzny (z uwzglednieniem
barwy) konsystencj¢ (twardos¢, adhezyjnos$¢, gumiastosé, tamliwos¢) strukture
(porowatos$¢, przetom) oraz smak i zapach (PN-A- 88036:1998) oceniono metoda
punktowa (13). Oceng przeprowadzono w oparciu o wzorcowq kart¢ oceny senso-
rycznej chrupek (opracowana w OK) w skali 5 —punktowej, w ktorej 5 byto ocena
najwyzsza a 1 —najnizsza. Do oceny jako$ci og6lnej chrupek przyjeto nastepujace
wspotczynniki wazkosci dla poszczegdlnych cech: ksztatt wyglad zewnetrzny 0,2;
konsystencja 0,25; struktura 0,25; smak i zapach 0,3. Zespot oceniajacy sktadat si¢
z 10 0s6b o sprawdzonej wrazliwosci sensoryczne;j.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Podstawowy sktad chemiczny chrupek przedstawiono w Tabeli 1. Wszystkie
chrupki fasolowo-kukurydziane wykazywaly wyzszy poziom analizowanych
sktadnikow chemicznych w stosunku do chrupki kukurydzianej, co wynika przede
wszystkim z zastapienia potowy wprowadzonej do ekstruzji kaszki kukurydzianej
nasionami fasoli. Sposrod badanych chrupek fasolowo-kukurydzianych najwyzsza
zawarto$¢ biatka (17,34g/100 g s.m), tluszczu (2,86g/100 g s.m.) i sktadnikdéw
mineralnych wyrazonych jako popidt catkowity (3,53g/100 g s.m.) wykazywala
chrupka ,,stodka” z dodatkiem kakao i sukralozy. Spowodowane byto to dodatkowym
zastapieniem cze$ci kaszki kukurydzianej 10%-wym udzialem kakao znacznie
bogatszego w te sktadniki niz kukurydza. Pozostate chrupki fasolowo-kukurydziane
zawieraly nieco mniej biatka (15,46-16,68 g/100 g s.m.), thuszczu (1,51-1,89 g/100 g s.m.)
i sktadnikoéw mineralnych (3,02-3,34 g/100 g s.m.).

Notowana w chrupkach z 3%-wym dodatkiem mieszanek warzywno - ziotowych
(I'1 II) nieznacznie wyzsza zawarto$¢ poszczegdlnych sktadnikéw, w stosunku do
chrupki podstawowej (fasolowo-kukurydzianej), wynikata prawdopodobnie ze
sktadu surowcowego zastosowanych mieszanek warzyw i zidt, zasobniejszych niz
kukurydza, zwlaszcza w sktadniki mineralne. W chrupce z dodatkiem mieszanki I
na podwyzszenie zawarto$ci biatka i thuszczu mogta tez wptyna¢ obecno$é¢ gorczycy
1 kminku zawierajacych (jak wynika z danych literaturowych) znaczne ilo$ci tych
sktadnikow (14).

Na szczego6lne podkreslenie zastuguje fakt, ze wszystkie rodzaje chrupek fasolo-
wo-kukurydzianych zawieraty okoto dwa razy wigcej biatka i ponad trzy razy wigcej
sktadnikéw mineralnych niz chrupka kukurydziana. Takze inni autorzy, zajmujacy
si¢ podobnymi zagadnieniami, obserwowali znaczne zwigkszenie zawartosci biatka
i popiotu w ekstrudatach, do produkcji ktorych obok kukurydzy wykorzystywane
byly r6zne odmiany fasoli (11, 15).
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Tabela |. Sktad chemiczny chrupek fasolowo-kukurydzianych z udziatem wybranych dodatkéw smakowych
oraz chrupki kukurydzianej
Table |.Chemical composition of bean-corn crisps with selected flavour components and corn crisp

Sktad chemiczny

we- popiot
glo-
wo- .
woda tluszcz | biatko nie- NaCl
dany
Chrupka 0g6- " rozp.
tem* 090Ny 1w 10%
HCI
Xér Xs‘rr
+ SD + SD
[9/100g] [g/100g s.m. ]
podstawo- 7,54 74.00 1,51 15,46 3,02 0,04 1,62
wa (z solg) + 0,02 ’ +0,15 | 0,08 | 0,01 | =0,00 | = 0,00
z kakao i 6,58 7150 2,86 17,34 3,53 0,06 0,43
sukralozag + 0,01 ’ +0,03| =£0,03 | 0,01 | £0,01 | £0,00
Fasolowo-ku- | ,
kurydziana mieszanka 718 | 90| 189 | 1668 | 312 | 005 | 161
warzywno- + 0,01 ! +0,07]| 0,11 | £0,01 | £0,00 | £ 0,00
ziotowg (1)
z
mieszankg 7,15 73.40 1,76 15,95 3,34 0,05 1,72
warzywno- + 0,03 ’ +0,01| 0,01 | £0,03 | £0,01 | £0,00
ziotowg (1)
. 8,25 1,30 8,71 0,97 0,03 1,31
kukurydziana (z sol) +001 | 871 | 003 | =006 | =003 | =000 | = 0,00

Objasnienia / Explonatory notes:

*warto$¢ obliczona teoretycznie (12) / the value theoretically evaluated

Zawarto$¢ soli oznaczona metoda Mohra we wszystkich badanych chrup-
kach fasolowo-kukurydzianych (poza chrupka ,,stodka) miescita si¢ w granicach
1,61 g/100 g do 1,72 g/100 g s.m. natomiast w chrupce kukurydzianej wynosita
1,31 g/100 g s.m.

Wyniki oceny sensorycznej chrupek przedstawiono w Tabeli II. Zgodnie z
zasadami oceny w skali 5-punktowej, jako$¢ ogdlna produktu uznaje si¢ za bardzo
dobra, jesli suma ocen za poszczegdlne cechy, po uwzglednieniu wspotczynnikow
wazkosci > 4,51 (13). Jakos¢ ta w przypadku badanych chrupek fasolowo-
kukurydzianych z dodatkami smakowymi byta bardzo dobra (4,51 — 4,53 pkt),
jedynie chrupka podstawowa fasolowo-kukurydziana osiagneta 4,45 pkt., co, mimo
niewielkiej réznicy punktowej w stosunku do pozostatych chrupek, odpowiada
jakosci dobrej wedlug wspomnianych wyzej kryteriow oceny. W dodatkowej
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stownej opinii panelu sensorycznego wyrazonej w oparciu o wzorcowa karte oceny
sensorycznej, zdaniem niektorych osob, wszystkie rodzaje chrupek fasolowo-
kukurydzianych byly trochg mniej porowate oraz nieco twardsze i mniej tamliwe
lecz jednoczesnie mniej gumiaste niz chrupka kukurydziana. Aprobatg smaku i
zapachu uzyskaly zwlaszcza chrupki z dodatkiem mieszanek warzywno-ziotowych
oraz chrupka z kakao i sukraloza. Opinia ta znalazla potwierdzenie w punktacji
poszczegdlnych cech sensorycznych ocenianych chrupek.

Tabela Il. Ocena sensoryczna chrupek fasolowo-kukurydzianych z udziatem wybranych dodatkéw smakowych
oraz chrupki kukurydzianej
Table |I. Sensory evaluation of bean-corn crisps with selected flavour components and corn crisp

Cecha sensoryczna
Ksztaft Konsysten-
Chrupka i wyglad cja (twar- Struktura Smak
zewnetrzny | dosé, adhe- (porowa- i za- Jakosé
(z uwzgled- | zyjnos¢, gu- | tosc¢, prze- pach Ogolna
nieniem miastosc, tom)
barwy) tamliwo$¢)
podstawowa (z solg) 4,5 4,4 4,5 4,4 4,45
faso-
|2§V%_ z kakao i sukralozg 4,6 4,4 4,4 4,7 4,53
kukury-
dziana | z ml_eszanka warzyw- 45 44 45 46 4,51
no- ziotowg (I)
z mlt_aszanka warzyw- 45 45 46 45 453
no-ziotowg (1)
kukurydziana (z solg) 4.8 4,6 47 4,4 4,61
WNIOSKI

1. Wszystkie badane chrupki fasolowo-kukurydziane charakteryzowaty si¢
wyzsza warto$cia zywieniowa niz tradycyjna chrupka kukurydziana.

2. Proponowane chrupki fasolowo-kukurydziane w ro6znych wariantach
smakowych wykazywaty dobra i bardzo dobra jako$¢ sensoryczna.

3. Chrupki fasolowo-kukurydziane o réoznych smakach moga stanowi¢ dobra
alternatywe dla dominujacych na rynku chrupek kukurydzianych.
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M. Kulczak, M. Jezewska, I. Btasinska, E. Korbas

ASSESSMENT OF CHEMICAL COMPOSITION AND SENSORY QUALITY OF BEAN-CORN
CRISPS WITH SELECTED FLAVOUR COMPONENTS

Summary

The aim of the study was to evaluate the basic chemical composition and sensory quality of bean—corn cri-
sps with selected flavour components. Four kinds of crisps were examined: bean-corn one and three others
(based on bean-corn) - one with the addition of cocoa and sucralose and two - with the addition of diffe-
rent vegetables and spices. In products obtained after extrusion process, the chemical composition — con-
tent of: water, protein, fat, total ash and salt by standard methods were determined. The sensory guality of
the crisps by scale method was estimated too.

It was stated that, from the nutritional point of view, the chemical composition of bean-corn crisps was
better than the corn one (about two fold increase of protein content, three fold — of mineral substances).
The content of fat, carbohydrates and salt was mostly similar to the corn crisps. The sensory quality of be-
an-corn crisps was very good.

PISMIENNICTWO

1. Mruk J. Telezynska K.: Raport — Rynek stodyczy i stonych przekasek. Poradnik handlowca, 2009; 10,
http://www.poradnikhandlowca.com.pl/archiwum/10-2009,R0k-2009,29.html. - 2. Gumienna M., Czar-
necka M., Czarnecki Z.: Zmiany zawarto$ci wybranych sktadnikow zywnosci w produktach otrzymanych
z nasion ro$lin straczkowych pod wptywem obrébki biotechnologicznej. Zywnoé¢. Nauka Technologia
Jakos¢, 2007; 6(55): 159-169.- 3. Remiszewski M., Kulczak M., Przygonski K., Korbas E, Jezewska M.:
Wplyw ekstruzji na aktywno$é przeciwutleniajaca nasion wybranych roglin straczkowych. Zywnosé.
Nauka Technologia Jakos$¢, 2007; 2(51): 98-104.- 4. Korus J.: Ekstrudaty z fasoli jako nowe produkty
przekaskowe. Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, 2008; 9: 30-31.- 5. Gawecki J., Zielke M.:
Zywnoéé — warto$¢ odzyweza i jako$¢ zdrowotna. W: Zywienie cztowieka Podstawy nauki o zywieniu
pod red. Gaweckego J. i Hryniewieckiego L. PWN; wyd.2, Warszawa, 2000.- 6. Krupa U., Soral —
Smietana M.: Nasiona fasoli — zrodtem odzywczych i nicodzywezych makrosktadnikow. Zywnosé. Nauka
Technologia Jakos¢, 2003; 2(35) supl.: 98-111.- 7. Troszynska A., Bednarska A., Latosz A., Kozlowska
H.: Polyphenolic compounds in the seed coat of legume seeds. Pol. J. Food Nutr. Sci., 1997; 6(47), 3:
37-45.- 8. Anderson J. W., Major A. W.: Pulses and lipaemia, short- and long-term effect: potential in the
prevention of cardiovascular disease. Br. J. Nutr., 2002; 3(88) supl.: S263-S271.- 9. Mathers J. C.: Pulses
and carcinogenesis: potential for the prevention of colon, breast and other cancers. Br. J. Nutr., 2002; 3(88)
supl.: S273-S279.- 10. Alonso R., Aguirre A., Marzo F.: Effects of extrusion and traditional processing
methods on antinutrients and in vitro digestibility of protein and starch in faba and kidney beans. Food
Chem., 2000; 68(2): 159-165.

11. Anton A. A., Fulcher R. G., Arntfield S. D.: Physical and nutritional impact of fortification of corn
starch-based extruded snacks with common bean (Phaseolus vulgaris L.) flour: Effects of bean addition
and extrusion cooking. Food Chem, 2009; 113: 989-996.- 12. £os- Kuczera M. (red): Produkty spozywcze.
Sktad i warto$¢ odzywcza. Prace IZZ nr 54, 1990; Warszawa.- 13. Barytko-Pikielna N., Matuszewska L.
Sensoryczne badania zywnoéci. Podstawy — Metody — Zastosowania. Wyd. Nauk. PTTZ, Krakow 2009.-
14. Macku J., Krejca J.: Atlas roslin leczniczych. Wyd. Zaktad Narodowy Imienia Ossolinskich, Wroctaw
1989.- 15. Ruiz-Ruiz J., Martinez-Ayala A., Drago S., Gonzdlez R., Betancur-Ancona D., Chel-Guerre-
roL.: Extrusion of hard-to-cook bean (Phaseolus vulgaris L.) and quality protein maize (Zea mays L.) flour
blend. Food Science and Technology, 2008; 41: 1799-1807.

Adres: 61-361 Poznan, ul. Starotecka 40



