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Dokonano oceny witasciwosci tekstualnych oraz cech sensorycznych cia-
stek kruchych, w recepturze ktorych zastosowano ttuszcz przeestryfikowany:
mieszanine smalcu, oleju rzepakowego, oleju rybiego oraz ttuszczu mlecznego,
oleju rzepakowego i oleju rybiego. Nie wykazano istotnego wplywu rodzaju
zastosowanego w ciastkach thuszczu na otrzymane wartosci maksymalnej sity
oraz pracy Sciskania. W ocenie sensorycznej badane probki ciastek posiadaty
zblizone natezenie wyroznikow zapachowych i smakowych.
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Tekstura jest jednym z najwazniejszych i najbardziej ztozonych atrybutoéw zyw-
nosci. Jest wielko$cia wieloparametryczna zalezna od budowy i sktadu chemicznego,
struktury oraz wtasciwosci reologicznych produktu (1). Na jako§¢ wyrobow cukier-
niczych, duzy wptyw maja sktadniki, ktére wchodza w sktad receptury. Maka wpty-
wa wyraznie na konsystencjg ciasta, za§ zawarty w niej gluten odpowiedzialny jest
za tworzenie tzw. siatki glutenowej, stabilizujacej strukture ciasta. Cukier istotnie
wplywa na krucho$¢ produktu finalnego. Obecnos¢ thuszezu w recepturze wptywa
na zwigkszenie plastycznos$ci oraz elastycznosci ciasta (2-4). Tekstura i smakowito$¢
tworza ogolna jako$¢ sensoryczng produktow kruchych (5). Zrozumienie zaleznosci
migdzy struktura Zywnos$ci a jej sensoryczng percepcja umozliwia tworzenie pro-
duktow o atrakcyjnej teksturze (6).

Celem pracy byta ocena wlasciwosci tekstualnych oraz cech sensorycznych cia-
stek kruchych, w recepturze ktérych zastosowano thuszcz przeestryfikowany.

MATERIAL I METODY BADAN

Materiat badawczy stanowity ciastka kruche wypiekane w warunkach labora-
toryjnych, w piecu elektrycznym w temperaturze 180°C przez 10 minut. Wypiek
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przeprowadzono w trzech rownolegtych powtdérzeniach. Zastosowano nastgpujaca
recepturg ciasta kruchego: maka-300 g, thuszcz-200 g, fruktoza-60 g, surowe zottka
jaj-60 g. Jako thuszczu uzyto dwoch rodzajow przeestryfikowanych mieszanin: thusz-
czu mlecznego z olejem rzepakowym i olejem rybim (przeestryfikowanej w tempe-
raturze 60°C przez 2 h, stosunek masowy surowcoéw 4:5:1, ciastka oznaczono sym-
bolem CM) oraz smalcu z olejem rzepakowym i olejem rybim (przeestryfikowanej
w temperaturze 50°C przez 4h, stosunek masowy surowcoéw 7:2:1, ciastka oznaczono
symbolem CL). Jako katalizator w obu przypadkach zastosowano preparat enzy-
matyczny Lipozym RM IM. Oceng tekstury ciastek przeprowadzono po uptywie
24 h od wypieku. Oznaczenie wykonano za pomoca Teksturometru Texture Analyzer
TA- TX2. Test przeprowadzono z predkoscia 0,2 mm/s przesuwu glowicy standar-
dowej o $rednicy 30 mm. do odksztalcenia wysokos$ci probek o 20% w odniesieniu
do poczatkowej warto$ci. Wyznaczono maksymalna site uzyskana podczas testu
oraz pracg $ciskania jako pole pod krzywa w ukladzie sita-czas pomnozone przez
predkos¢ przesuwu glowicy. Wykonano po 15 oznaczen dla kazdego z 2 rodzajow
ciastek 1 wyznaczono warto$ci srednie oraz odchylenie standardowe. Szczegotowa
charakterystyke sensoryczna probek ciastek kruchych przeprowadzono metoda ilo-
sciowej analizy opisowej (Quantitative Descriptive Analysis — QDA), stosujac pro-
cedurg analityczng opisang w normie PN EN ISO 13299: 2010 (7). Przeprowadzono
dwie niezalezne sesje ocen dla analizowanych probek ciastek. Podstawa podanych
wynikow $rednich byto 20 ocen jednostkowych. Charakterystyke sensoryczna pro-
bek przeprowadzit 10-osobowy zespot.

WYNIKII DYSKUSJA

Do oceny twardosci ciastek kruchych wykorzystano mechaniczne wtasciwosci
wyznaczone metoda instrumentalna. Twardos$¢ jest mechaniczna cecha tekstury,
okreslana jako sita niezbgdna do osiagnigcia okreslonej deformacji produktu (8). Na
podstawie uzyskanych warto$ci maksymalnej sity oraz pracy $ciskania po zadaniu
20% odksztalcenia badanych probek, nie wykazano istotnego wplywu rodzaju zasto-
sowanego w kruchych ciastkach ttuszczu, na otrzymane wartosci (rys. 1). Wartosci
srednie obu wskaznikoéw byty tylko nieznacznie wigksze w przypadku ciastek CL
wypiekanych na bazie mieszaniny ttuszczowej zawierajacej smalec, w poréwnaniu
z ciastkami CM wypiekanymi na bazie mieszaniny thuszczowej zawierajacej ttuszcz
mleczny.

Duzy zakres odchylenia standardowego moze wynikac ze sposobu wypiekania
probek. Maksymalna sita potrzebna do odksztatcenia ciastek CL mie$cita si¢ w za-
kresie od 9,2 do 60,0 N a ciastek CM od 6,4 do 44,0 N. Réwniez warto$¢ pracy
Sciskania ciastek CL zmieniala sie od 2,8 do 24,2 mJ a ciastek CM od 2,6 do 14,8
mlJ. Mniejszy zakres pracy $ciskania ciastek CM $wiadczy o ich wigkszej kru-
chosci czyli zdolnosci do tatwego pekania, przy matym odksztalceniu (9). Pomiar
wlasciwos$ci mechanicznych jest najbardziej rozpowszechnionym sposobem oceny
tekstury zywnosci, nie ma jednak jednoznacznych kryteriow wyboru rodzaju testu
mechanicznego (10). Do badania tekstury ciastek kruchych odpowiednie sa testy
tamania, penetracji i §ciskania (9), w przypadku herbatnikéw i krakersow korzyst-
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niejsze jest zastosowanie testu tamania niz $ciskania (11), natomiast w przypadku
ciastek biszkoptowych nalezy stosowac test profilowej analizy tekstury, a nie test
lamania (2).
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Rys. 1. Wartosci sity $ciskania F,,,, i pracy Sciskania P dla ciastek kruchych (CL — ciastka wypiekane
na bazie mieszaniny tluszczowej zawierajacej smalec, CM — ciastka wypiekane na bazie mieszaniny
tluszczowej zawierajacej thuszcz mleczny).

Fig. 1. The values of compression force F,;,, and the compression work P for shortbread (CL — shortbread
baked with fat mixture containing lard, CM — shortbread baked with fat mixture containing milk fat)

W ksztattowaniu pozadanego smaku i zapachu gotowych wyroboéw kruchych zna-
czacy udziat odgrywaja ttuszcze (12). Wyniki jakos$ci sensorycznej analizowanych
ciastek kruchych przedstawiono na rysunku 2. Intensywniejsza barwa (z6tto-bra-
zowa) charakteryzowala si¢ probka ciastek wypieczonych na bazie modyfikowanej
mieszaniny ttuszczowej zawierajacej ttuszcz mleka krowiego — CM, ktéra jedno-
czesnie wykazywala wyzszy stopien rownomiernego wypieczenia. Badane probki
ciastek posiadaty stosunkowo zblizone natgzenie wyrdznikow zapachowych, w tym
zapachu thuszczowego, przyrumienionego, stodkiego, ostrego oraz rybiego. Nieco
wyzsza intensywnos¢ zapachu maslanego oraz zbozowego stwierdzono w probce
ciastek wypieczonych na bazie modyfikowanej mieszaniny ttuszczowej zawierajacej
smalec — CL. W konsystencji wyzsze wrazenie twardo$ci odnotowano w probce
ciastek CL, ktora byta mniej krucha, sucha oraz wykazywala nizsze wrazenie frag-
mentacji w poréwnaniu do probki CM. W profilu smakowym obydwie probki cha-
rakteryzowaty si¢ zblizona intensywnoscia smaku stodkiego, maslanego, zbozowego
oraz rybiego. Wyzsze nat¢zenie smaku thuszczowego reprezentowata probka ciastek
CL. Jako$¢ ogolna pozostawata na stosunkowo wyréwnanym poziomie, pomimo
roznic w wygladzie zewngtrznym ciasteczek, intensywnosci niektorych wyrozni-
kow zapachu i smaku oraz konsystencji.
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Rys. 2. Profilogram jakos$ci sensorycznej ciastek kruchych (CL — ciastka wypiekane na bazie mieszaniny
thuszczowej zawierajacej smalec, CM — ciastka wypiekane na bazie mieszaniny thuszczowej zawierajacej
thuszcz mleczny).

Fig. 2. Profile of the sensory quality of shortbread (CL — shortbread baked with fat mixture containing
lard, CM — shortbread baked with fat mixture containing milk fat).

WNIOSKI

1. Rodzaj tluszczu zastosowanego w kruchych ciastkach nie wptynat na ich tek-
sture.

2. Badane probki ciastek posiadaty zblizone natezenie wyréznikéw zapachowych
i smakowych. Wyzsza intensywno$cia zapachu maslanego i zbozowego oraz sma-
ku ttuszczowego charakteryzowata si¢ probka CL.

3. Thuszcz przeestryfikowany z powodzeniem moze zosta¢ wykorzystany w recep-
turze ciastek kruchych.

M. Wirkowska-Wojdyta, J. Brys, E. Ostrowska-Liggza, A. Gorska,
H. Kowalska

TEXTURAL PROPERTIES OF SHORTBREAD BAKED WITH INTERESTERIFIED FATS
Summary
The textural properties and sensory attributes of shortbread baked with interesterified fats: a mixture
of lard, rapeseed oil, fish oil and mixture of milk fat, rapeseed oil and fish oil, were evaluated. The type

of fat used in the shortbread did not influence the value of compression force and the compression work.
The analyzed shortbread was characterized by similar intensity of flavored traits and sensory qualities.
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