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W pracy oceniono sensorycznie nowoopracowane produkty przekqskowe
— batoniki z dodatkiem nasion chia. Stwierdzono, ze dodane w formie niezmie-
lonej wplywajq na intensywnos¢é ciemnej barwy oraz, ze nie zmieniajq profilu
zapachu. Ponadto, nasiona chia potegujq odczucie smaku stodkiego i obnizajq
intensywnos¢ odczuwania smaku owocowego oraz kwasnego. Dodatek nasion
chia do batonow zbozowych umozliwia otrzymanie produktu nie zmienionego
pod wzgledem konsystencji, o wysokiej ocenie ogolnej.
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Nasiona szatwii hiszpanskiej — Chia (Salvia hispanica L.) zyskuja coraz wigksza
popularnosc i sa coraz czgsciej dostgpne na polskim rynku. Zainteresowanie Chia
wynika z doniesien na temat ich korzystnych wtasciwosci prozdrowotnych jak row-
niez nowych mozliwosci zastosowania w gastronomii i przetworstwie (1). Korzystne
wlasciwos$ci nasion chia wynikaja przede wszystkim z zawarto$ci substancji aktyw-
nych, a wérdd nich nienasyconych kwasow ttuszczowych, blonnika, biatka, sktadni-
kow mineralnych i antyoksydantow. Nasiona zawieraja okoto 35% ttuszczu, z czego
68% jest w postaci wielonienasyconych kwasow ttuszczowych n-3 w postaci kwasu
alfa-linolenowego (ALA) (2—4). Nasiona zawieraja takze polifenole (przede wszyst-
kim kwercetyne i kempferol). Z punktu widzenia technologicznego, dzigki swoim
wiasciwosciom zageszczajacym, wykorzystywane sa jako zamiennik jaj i ttuszczu
nadajac odpowiednia konsystencje. Badania nad wlasciwosciami fizycznymi chia
dowodza, ze w produkcji dan mozliwa jest 25% wymiana oleju lub jaj na zel z chia (4,
5). Korzystne wtasciwosci nasion oraz szerokie spektrum mozliwosci wykorzystania
jako sktadnikéw recepturowych wpltywajacych na strukturg i konsystencje, sktonity
do opracowania nowych batonow. W zwiazku z tym celem badan byta ocena jakos$ci
sensorycznej metoda profilowa nowoopracowanych batonéw z nasionami chia.

MATERIAL I METODY

Sktadniki recepturowe batondéw, z minimum trzymiesi¢cznym terminem przydat-
nos$ci do spozycia zakupiono w handlu detalicznym. Nalezaty do nich: ziarna chia
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(Argentyna), ekspandowane ziarna amarantusa (,,Dobra kaloria”), sezam (,,Sante”
Warszawa), suszona zurawina (,,Kresto” sp. z o. 0., Skierniewice), wiorki kokosowe
(,,Kresto” sp. z 0. 0., Skierniewice), syrop z agawy (Sunny bio, Michaund, Francja).

Przygotowanie batonow

Technologia produkcji batondw wraz ze sktadem zostata opracowana do§wiad-
czalnie (tab. I). Probg kontrolna (A) stanowit batonik bez nasion chia. W probie Bi C
nasiona stanowily odpowiednio 7 i 14% sktadu recepturowego mieszanki. Sktadniki
taczono, a nastgpnie formowano prostokatne batony o grubosci 0,3 cm (gramatura
23 g). Uformowane batony wypiekano w piekarniku w temperaturze 150°C przez
15 minut, a nastgpnie chtodzono i przechowywano w temperaturze pokojowe;.

Tabela I. Skfad recepturowy batonikow
Table I. Composition of ingredients in bars

Préba A: Préba B: Préba C:
. oo | 19289 | groog | 19259 | (grr00g)
Ziarna amarantusa 18,75 4,3 15,4 3,6 14,3
Sezam 25 5,75 23,3 4,8 19,4
Nasiona chia - - 7,0 1,7 14
Suszona zurawina 18,75 4,3 16,4 3,6 14,3
Widrki kokosowe 12,5 2,9 10,2 2,4 9,5
Syrop z agawy 25 5,75 27,7 7,0 28,5

Oceng sensoryczna doswiadczalnych prob batonikow przeprowadzono w labora-
torium sensorycznym spelniajacym wymagania podane w normie (6). Zastosowano
metodg ilosciowej analizy opisowej, ktora wykonywat 20-osobowy zesp6t. Oceniano
wyrdzniki jakoSciowe barwy, zapachu, smaku i konsystencji. Intensywno$¢ kazdej
noty jako$ciowej okreslono przy pomocy 10 cm strukturyzowanej skali liniowej
z odpowiednimi oznaczeniami brzegowymi. Uzyskane wyniki zastapiono warto-
$ciami liczbowymi wyrazonymi w punktach.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Cechy smakowo-zapachowe produktow spozywczych stanowia istotne dane dla
producentow zywnosci, gdyz pozwalaja na wskazanie stopnia akceptowalnosci oce-
nianego produktu. W pracy poréwnano cechy jakoSciowe ciastek z nasionami chia
(ryc. 1). Sposrod deskryptoréw barwy dominujacymi i charakterystycznymi byt
kolor bezowy, brazowy, czerwony i czarny. Intensywnos$¢ wymienionych kolorow
w badanych probach zalezala od sktadu recepturowego i byta bardziej widoczna
w probach z dodatkiem nasion chia. Dodatek nasion byt widoczny w postaci ciem-
nych punktéw na powierzchni. Proba kontrolna byta za to oceniona jako najbardziej
bezowa. W zadnej z badanych prébach nie zaobserwowano barwy pomaranczowe;.
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Ryc. 1. Ocena profilowa batonéw z dodatkiem nasion chia
Fig. 1. Profile analysis of bars with the addition of chia seeds

Sposrod ocenianych deskryptorow zapachu dominujacym zapachem byt zbozowy,
owocowy i kokosowy. Jednak réznica w intensywnosci odczuwania tych not zapa-
chowych nie byta statystycznie istotnie r6zna dla badanych ciastek (p<0,05). Mozna
wigc stwierdzié, ze dodatek nasion chia nie wptywal na zapach produktu, ktérego
byt sktadnikiem, a dodatkowo nie wnosit zapachu obcego, ktorego nie stwierdzono
w zadnej z badanych prob.

Proby oceniono pod wzgledem intensywnos$ci wybranych not smakowych. Spo-
$rod badanych deskryptorow w najwigkszym stopniu odnotowano odczuwalnosé
smaku stodkiego, zbozowego, kokosowego, w mniejszym stopniu owocowego oraz
kwasnego. Proby z dodatkiem nasion chia charakteryzowaty si¢ wigksza stodko-
$cia 1 mniejsza intensywnos$cia odczuwania smaku owocowego oraz kwasnego.
Nie stwierdzono istotnych réznic w intensywno$ci odczuwania smaku kokosowe-
go migdzy probami z chia a proba kontrolna. Stwierdzono ze dodatek nasion nie
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wnosit smaku obcego ani gorzkiego. W badaniu metoda profilowa konsystencji
nowoopracowanych batondéw, uzyskano porownywalne wyniki oceny chrupkosci,
zwartosci 1 rozmigkczenia. Nie stwierdzono istotnych statystycznie roznic w bada-
nych parametrach. W zwiazku z tym mozna stwierdzi¢, ze dodatek nasion chia na
poziomie 7 i 14% do suchych batonéw zbozowych nie wpltywa w zaden sposéb na
konsystencj¢. Proby batonéw poddano ocenie ogolnej szeregujac je od najbardziej
do najmniej preferowanych. Najwyzej oceniono proby z dodatkiem chia, dla ktérych
wyniki byty zblizone i wynosity 8,81 i 8,98 punktoéw odpowiednio dla batona z 7%
i 14% dodatkiem nasion. Préba kontrolna byla statystycznie istotnie nizej oceniona
i uzyskata 5,21 punktéw. Oceng jakos$ci sensorycznej produktéw z nasionami chia
w swoich badaniach wykonali Pintado 1 wspotpr. (7). Autorzy wykazali ze dodatek
nasion chia w postaci zmielonej maki do frankfurterek na poziomie 10 % byt ko-
rzystnie oceniony sensorycznie w aspekcie smaku i zapachu, a takze konsystencji.
W miarg zwigkszania ilo$ci nasion catych jako zamiennika thuszczu (w iloéci 50%),
w produkcji cukierniczej, ankietowani, w doswiadczeniu Borneo, zauwazyli istot-
ne zmiany w gestosci i objetosci wypiekow (4). Capitani i wspotpr. sugerowali, iz
nasiona chia powinny stanowi¢ zamiennik maksymalnie w ilo$ci 1/3 wzbogacajac
zarazem potrawy w cenne sktadniki odzywcze (1).

PODSUMOWANIE

Nasiona szatwii hiszpanskiej umozliwiaja otrzymanie nowego produktu przeka-
skowego — batona zbozowego. Nowe produkty charakteryzuja si¢ ciemniejsza barwa
i nie zmienionym w stosunku do proby kontrolnej zapachem. Nasiona chia potgguja
odczucie smaku stodkiego i wptywaja na mniejsza intensywnos$¢ smaku owocowego
i kwasnego. Stwierdzono, ze dodatek nasion chia nie wnosi smaku obcego ani gorz-
kiego. Dodatek nasion chia do batondéw zbozowych umozliwia otrzymanie produktu
nie zmienionego pod wzgledem konsystencji, 0 wysokiej ocenie ogdlne;.
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INFLUENCE OF CHIA SEEDS ON THE SENSORY QUALITY OF GRAIN BARS

Summary

The aim of the study was the sensory analysis of new snack products — bars with the chia seeds eva-
luated. It was found that chia seeds affect the intensity of the dark color and that chia did’t influence on
odor profile. In addition, chia seeds heighten the sweet taste and reduce the intensity of sour and fruit
taste. The addition of chia seeds to cereal bars makes it possible to obtain a new product unchanged in
terms of consistency, a high overall evaluation.
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