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W niniejszej pracy porownano polskie ciasta przygotowane wedtug trady-
cyjnych receptur z ich odpowiednikami dostepnymi w sieci handlowej. Z prze-
prowadzonych badan wynika, ze stosowanie tradycyjnych metod wytwarzania
wypiekow pozwala na uzyskanie aromatycznych, bogatych organoleptycznie
i wartoSciowych odzywczo wyrobow, bez koniecznosci stosowania substancji
dodatkowych.

Hasta kluczowe: tradycyjne wypieki, warto$¢ odzywcza ciast, jako$¢ sensoryczna
ciast.
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Tradycyjne polskie ciasta charakteryzowaty si¢ tym, ze byty przygotowywane z
naturalnych, wysoko energetycznych produktow takich jak: masto, $mietana, miod,
czy cukier. Surowce te wptywaly znaczaco na warto$¢ odzywcza wypiekow, ale
takze ksztattowaly cechy organoleptyczne, odpowiednia strukturg, aromatyczny
zapach, atrakcyjny wyglad, pozadany smak. Pozwalaly rowniez w sposob naturalny
na zachowanie $wiezos$ci (1).

Na przestrzeni lat kultura Zywienia ulegta znacznym modyfikacjom, z réznym
wpltywem na jakos$¢ 1 smakowito$¢ gotowego wyrobu. Tak samo w produkc;ji ciast
nastapity zmiany, wprowadzano réznego rodzaju nowoczesne technologie, maszyny
utatwiajace wykonywanie poszczeg6lnych czynno$ci oraz zastosowano substancje
dodatkowe, ktorych zadaniem jest poprawi¢ na przyktad strukture i wydtuzy¢ okres
przydatnosci do spozycia (2).

Celem pracy bylo porownanie jakos$ci odzywczej oraz sensorycznej ciast trady-
cyjnych z ich odpowiednikami dostgpnymi w sklepach.

MATERIAL I METODY

Przedmiot badan stanowily ciasta dostgpne na rynku, ktére zakupiono w skle-
pach oraz ciasta ,tradycyjne” sporzadzone wedtug dawnej receptury, wg Bergera
i wspotpr. (3). Badaniom poddano trzy rodzaje wyrobdow, ktore roznity sig sktadem
surowcowym oraz technologia produkcji. Byty to: sernik, piernik i makowiec. Cia-
sta wybrano sugerujac si¢ opisem producentow, ktorzy swoj produkt okreslali jako
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»tradycyjny, wedtug tradycyjnej receptury”. W kazdej grupie ciast rynkowych byty
po 3 sztuki wyrobow, a kazde ciasto tradycyjne wypiekano trzykrotnie. Wartos$¢
odZywczq tradycyjnych ciast oszacowano na podstawie sktadu surowcowego i ilo-
$ciowego przy pomocy programu komputerowego DIETA 5 opracowanego w Samo-
dzielnej Pracowni Epidemiologii i Norm Zywienia, Instytutu Zywnosci i Zywienia.
Badania cech organoleptycznych przeprowadzono w grudniu 2015 roku w Centrum
Gastronomii z Dietetyka i Bioocena Zywnosci przy Uniwersytecie Warminsko-Ma-
zurskim. W ocenie wziglo udziat 10 oso6b przeszkolonych w zakresie analizy sen-
sorycznej zywnosci. Oceng ciast przeprowadzono w trzech sesjach w odstepach
tygodniowych, przy uzyciu metody skalowania z zastosowaniem 10 cm ustrukturo-
wanej, jednokierunkowej skali liniowej. Cyfrze 0 na skali odpowiadata najmniejsza
intensywno$¢ badanego wyroznika, natomiast cyfrze 10 intensywnos$¢ najwigksza
(4). Brano pod uwagg takie cechy jak wyglad ogdlny, konsystencja, zapach i smak
oraz ich wyrézniki. Wyniki weryfikowano z zastosowaniem analizy wariancji (prze-
kroje proste ANOVA) na poziomie istotnosci a = 0,05.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Otrzymane wyniki wykazuja zréznicowanie badanych wyrobéw pod wzgledem
ich sktadu surowcowego oraz wartosci odzywczej. Sernik tradycyjny, ze wzgledu
na zawartg w recepturze, duza ilo$¢ jaj oraz twarogu zawieral najwigcej biatka (10,2
g/100 g) w poréwnaniu ze wszystkimi badanymi wyrobami. Wykazano réwniez, ze
warto$¢ energetyczna sernika tradycyjnego (280,1 kcal/100 g) oraz ilos¢ dostarcza-
nych przez niego weglowodanéw (27,4 g/100 g) byla najnizsza sposréd analizowa-
nych probek. Sernik zakupiony w sklepie charakteryzowatl si¢ najwyzsza zawartoScia
thuszczu (24,0 g). Wynikato to prawdopodobnie z duzej iloéci dodatkow ttuszczowych
do ciasta, czyli margaryny, réznych olejow (etykieta produktu). Piernik tradycyjny
cechowal si¢ najwyzsza zawartoscia weglowodanow (68 g/100 g), ze wzgledu na
duza ilo$¢ maki, cukru oraz miodu zawartych w recepturze. Stwierdzono réwniez, ze
wyrdb ten dostarczat najmniej ttuszczu (4,3 g/100 g) wérod badanych ciast. Analiza
wartosci odzywczej wykazata, ze makowiec tradycyjny posiadat najwyzsza warto$¢
energetyczna (361,0 kcal/100 g), co wynika z duzej zawartosci w skladzie surowcow
wysokoenergetycznych tj. maka, mak, olej, bakalie, polewa czekoladowa.

Analizujac wyniki ocen organoleptycznych sernikéw stwierdzono, ze wyrdb tra-
dycyjny charakteryzowatl si¢ znacznie bardziej puszysta konsystencja masy serowej
(9,4+£070), bardziej pozadanym smakiem (8,8+0,63), zapachem (8,9+0,88) oraz ogoélna
ocenag jakosci (9,24042). Ciasto kruche w tym produkcie oceniono na mniej kruche
(7,3+0,82) i wilgotniejsze (8,9+0,74) niz w wyrobie zakupionym w sklepie. W serniku
dostgpnym na rynku bardziej intensywny byt smak waniliowy (8,3+0,82) i pomaran-
czowy (7,3+0,40) oraz silniej wyczuwalny smak (4,5+0,71) i zapach (4,3£1,06) obcy.
Intensywniej takze wyczuwalny byt kwasny smak (8,7+0,67) i zapach (8,5+1,08) oraz
stwierdzono, ze konsystencja tej probki byla bardziej zwigzta (9,4+0,70).

Z przeprowadzonej analizy srednich ocen wyrdznikow sernikow wynika, ze nie
roznity si¢ one istotnie statystycznie (p > 0,05) pod wzgledem: pozadalnosci wy-
gladu i konsystencji, barwy masy serowej i ciasta kruchego, intensywnosci zapachu
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waniliowego, wilgotno$ci masy serowej oraz intensywnosci smaku maslanego. Jed-
nakze co do intensywnosci zapachu (serowego, maslanego, obcego, pomaranczo-
wego, kwasnego), pozadalnosci zapachu, konsystencji (kruchos$¢ i suchos¢ ciasta
kruchego, puszystos¢ i zwigzto§¢ masy serowej), intensywnosci smaku (serowego,
waniliowego, obcego, pomaranczowego, kwasnego, stodkiego), pozadalnosci sma-
ku i oceny ogdlnej jakosci, zaobserwowano zréznicowanie statystycznie istotne
(p<0,05). W odczuciu badajacych sernik zakupiony w sklepie charakteryzowat si¢
bardziej kruchym i suchym ciastem, masa serowa byta bardziej zwigzta. Natomiast
sernik tradycyjny uzyskat lepsza oceng ogdlng oraz uznano jego gléwne cechy jako-
sci za bardziej pozadane. Posiadal on jasniejsza barwe, byt stodszy, bardziej wilgotny
1 puszysty. W smaku i zapachu miat intensywniej wyczuwalny aromat serowy oraz
maslany. Wizualnie oceniajacy nie potrafili stwierdzi¢, ktory wyrob jest samodziel-
nie przygotowany, a ktory zakupiono w sklepie.

Sposrod badanych piernikow spostrzezono, ze wyroéb tradycyjny posiadat inten-
sywniejszy zapach przypraw korzennych (7,1+1,29), miodowy (7,0+1,05) i cynamo-
nowy (6,8+1,03) oraz jego konsystencja byla znacznie twardsza (6,2£1,03) i bardziej
sucha (6,8+1,03). W smaku okreslono go jako probke bardziej pozadana (8,9+0,88),
o wigkszej intensywnos¢ smaku miodowego (8,3+£0,67), cynamonowego (5,3+0,94)
oraz przypraw korzennych (8,2+0,79). Wedlug oceniajacych, piernik zakupiony
w sklepie charakteryzowat si¢ bardzo ciemna barwa (9,9+0,32) oraz posiadat wigk-
sza zwigzto$¢ ciasta (9,5+0,71) niz ciasto tradycyjne. W smaku oceniono go jako wy-
rob stodszy (9,7+0,48), o lekko wyczuwalnym smaku (4,7+0,95) i zapachu (3,5+1,08)
obcym, intensywniejszym smaku i zapachu sliwkowym (odpowiednio 9,2+0,79
1 9,3+0,67) oraz czekoladowym (odpowiednio 7,3 + 0,95 i 7,7+0,82 punktow).

Badane probki nie roznity sig istotnie statystycznie pod wzgledem pozadalnosci
wygladu, zapachu oraz konsystencji (p>0,05). Piernik tradycyjny miat bardziej su-
cha konsystencje¢, byt twardszy oraz barwa ciasta byla jasniejsza. Nie wyczuwalny
byt w nim aromat obcy. W zapachu i smaku silniej wyczuwalne byty przyprawy
korzenne, midd oraz cynamon (p<0,05). Wyréb tradycyjny pod wzglgdem jakosci
ogolnej uzyskat wyzsza oceng badajacych.

Makowiec tradycyjny oceniono jako bardziej pozadany pod wzglgdem wygladu
(9,8+0,42), zapachu (9,1+0,88), konsystencji (9,2+0,79), smaku (9,0+1,03) i jakosci ogdl-
nej (9,7£0,48) niz jego odpowiednik ze sklepu. Wedtug zespotu oceniajacego posiadat
on bardziej eliptyczny przekroj ciasta (9,0+0,47), ciemniejsza (8,7+0,67) barwe masy
makowej, wigksza wilgotno$¢ (8,9+0,99) i migkkos¢ (9,1+0,88). Makowiec tradycyjny
byl stodszy (9,1+0,99), o intensywniejszym smaku i zapachu: makowym (odpowiednio
9,8+0,42 1 9,24+0,79) oraz bakaliowym (odpowiednio 8,44+0,97 i 7,1+1,29).

Makowiec zakupiony w sklepie odznaczat si¢ wigksza intensywnoS$cia smaku droz-
dzowego (5,5£1,18) oraz bardziej zwigzta konsystencja (8,9+0,74). Ciasta te nie roznity
si¢ istotnie statystycznie pod wzgledem takich wyroznikow jakosci jak: intensywno$é
zapachu drozdzowego, intensywno$¢ smaku i zapachu obcego, pozadalno$¢ zapachu
oraz migkkos$¢. Pozostale badane cechy roznily sig istotnie statystycznie. Odmienno$é¢
makowca zakupionego w sklepie wynikata glownie z niewielkiej wilgotnosci ciasta
i jasnej barwy masy makowej. Wyrob ten byl bardziej zwigzly, owalny i twardszy.
W smaku i zapachu bardziej wyczuwano w nim aromat drozdzowy, wynikajacy z gru-
bej warstwy ciasta. Obce smaki i zapachy nie byly wyczuwalne.
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WNIOSKI

1. Ciasta przygotowane samodzielnie charakteryzowaty si¢ wyzsza warto$cia od-
Zywcza, na co wptyw mialo stosowanie naturalnych sktadnikéw w procesie przygo-
towania. Ciasta ,.tradycyjne” nie zawieraty dodatkéw stabilizujacych, emulgujacych,
utrwalajacych. Wyroby tak przygotowane posiadaly nizsza wartoscia energetyczna
i zawartoScia thuszczu, przy wyzszej zawartos$ci biatka.

2. Ocena organoleptyczna wskazala na duze zréznicowanie probek pod wzgle-
dem badanych wyr6éznikéw Dodatek substancji stabilizujacych, konserwujacych,
spulchniajacych, czy emulgujacych do produkcji ciast (etykieta producenta) przyczy-
nit si¢ do wystgpowania obcych posmakéw (sztucznych, chemicznych) w znaczaco
Wwyzszym nat¢zeniu niz w wyrobach tradycyjnych.

3. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze stosowanie tradycyj-
nych przepisow podczas wytwarzania wypiekéw pozwala na uzyskanie wyrobow
o odpowiedniej wartosci odzywczej i organoleptycznej.

JA. Spiel, A. Draszanowska, W. Szczgsnowicz

COMPARATIVE CHARACTERISTIC OF TRADITIONAL POLISH PASTRIES
WITH THEIR COUNTERPARTS AVAILABLE ON THE MARKET

Summary

The aim of the study was to compare the nutritional and sensory quality of traditional cakes with their
counterparts available in stores. The research material consisted of three types of traditional cakes and
cakes from shops: a cheesecake, a gingerbread and a poppy seed cake. The study evaluated the nutritio-
nal value of the prepared products in the DIET 5 and were compared to the nutritional value of modern
cakes purchased in the store (based on a product labels). The study of the organoleptic characteristics
was performed by scaling method. The results were verified using analysis of variance. Among those
cakes, traditional cheesecake was a product with the lowest energy and the carbohydrates values, while
being the best source of protein. The highest calorific values were provided by the poppy seed cake (from
shop).The least protein composition contained gingerbread (from shop). The traditional gingerbread cha-
racterized by the lowest fat content, while the highest value of this parameter had the cheesecake from
shop. Traditional products obtained higher marks for overall quality and considers their main quality
characteristics to be more desirable. Traditional cheesecake had a lighter color, was more moist and fluffy,
sweeter, more fragrant and taste of cheese and butter was more perceptible. Traditional gingerbread had
a more dry texture, the smell and taste were strongly felt spices, honey and cinnamon Traditional poppy
seed was characterized by a wider and darker layer of poppy, elliptical cross section and a more soft and
moist dough consistency. It was sweeter, and had more intense poppy taste.
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