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WIESLAWA GRZESINSKA, LIDIA POROZYNSKA

OPRACOWANIE I OCENA JAKOSCI NOWYCH PRODUKTOW
ZYWNOSCIOWYCH TYPU ,,CONVENIENCE”

Streszczenie

Opracowano receptury i technologic wytwarzania oraz przeprowadzono oceng sensoryczng, profi-
lowq analizg tekstury (TPA) nowych produktow wytwarzanych przy pomocy aparatu formujacego Rheon.
Wyroby te to paszteciki z ciasta potkruchego z wypetnieniem rybnym, pieczarkowo-jajecznym i migsno-
warzywnym. Jako$¢ sensoryczna produkowanych wyrobdw byta dobra. jedynic paszteciki migsno-
warzywne uzyskaly istotnie nizszc oceny. Nie stwierdzono istotnych korelacji migdzy wyrdznikami tekstu-
ry ocenianymi instrumentalnie i sensorycznic oceniana konsystencja.

Wstep

Dazenie konsumentow do wygodniejszego i szybszego przygotowania positkow
spowodowalo rozwoj nowej branzy przemystu spoZywczego wytwarzajacej zywnosc
wygodna (covenience food). Mianem tym okre$la si¢ produkty, ktére wymagaja nie-
wielkiego naktadu pracy i krétkiego czasu do przygotowania ich do konsumpcji. Zyw-
no$¢ wygodna uwalnia konsumentéw od praco- i czasochlonnych czynnosci domo-
wych. Postep w zakresie przetwarzania i utrwalania zywnosci, pozwolit na produkcje
wyrobow typu convenience z wykorzystaniem wysokowydajnych i energooszczed-
nych, automatycznych urzadzen np. typu Rheon. Wytwarzane przy ich pomocy pro-
dukty moga zaspokoi¢ réznorodne wymagania konsumentdw. Wazna zaleta tych urza-
dzen jest mozliwos¢ dowolnego doboru wielkosci, ksztattu czy masy produktow, co
daje w efekcie duzy wybér produktéw na rynku [3]. Zywnos¢ wygodna stanowi coraz
wieksza cze$é codziennej diety czfowieka, stad ksztaltowanie jej wartosci odzywczej
jest waznym elementem opracowania receptury i procesu technologicznego [5].

W Zaktadzie Techniki, Katedry Techniki i Technologii Gastronomicznej SGGW
podjeto prace majace na celu opracowanie receptury i technologii wytwarzania nowe-
go produktu, ktéry zabezpieczatby potrzeby zywieniowe ucznia w szkole (drugie $nia-
danie).

Mgr inz. Wieslawa Grzesiniska, mgr inz. Lidia Poroyiska, Katedra Techniki i Technologii Gastrono-
micznej, SGGW w Warszawie
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Zakres pracy obejmowat:

e przygotowanie receptur i produkcj¢ w skali pottechnicznej pasztecikow z ciasta
kruchego z trzema rodzajami nadzienia: migsno-warzywnym (KM-W), pieczarko-
wo-jajecznym (KP-J) i rybnym (KR),

e oceng sensoryczna wyrobdéw metoda skali pieciopunktowe;j,

e oceng instrumentalng tekstury metoda analizy profilowej (TPA).

Metodyka badan
Przygotowanie receptur i okreslenie warunkow technologicznych

Etapem wstgpnym bylo opracowanie receptury i technologii wykonania farszu.
Opracowano po dwie receptury (z dodatkiem i bez dodatku surowego jaja) dla kazdego
z trzech rodzajow farszy: migsno-warzywnego, pieczarkowo-jajecznego oraz rybnego.
Do produkcji wiasciwej zastosowano receptury farszy, ktore uzyskaly wyzsza oceng
sensoryczna, a mianowicie: warzywno-migsny bez dodatku surowego jaja oraz pie-
czarkowo-jajeczny i rybny z dodatkiem jaja.

W zaleznosci od uzytego wypelnienia wykorzystano rézne modyfikacje ciasta
potkruchego. Polegaly one na niewielkich roznicach w ilosci dodanego proszku do
pieczenia oraz $mietany. Jedynie do ciasta z wypelnieniem rybnym zastosowanio mie-
szanine maki pszennej 1 zytniej w stosunku 1:1.

Produkcje rozpoczgto od dobrania parametréw pracy maszyny i zakodowania ich
w komputerze urzadzenia. Produkowane paszteciki posiadaly mase jednostkowa ok.
30 g

Ocena sensoryczna

Ocene metoda skali pigciopunktowej przeprowadzat staty, 10-osobowy, przeszko-
lony zespot. Oceniano wyglad na przekroju, barwe, smakowitos¢, zapach i konsysten-
cje. Dla kazdego produktu ocene sensoryczna przeprowadzono w trzech powtorze-
niach, z ktorych, dla poszczegdlnych wyrdznikéw, obliczano $rednia arytmetyczna,
jako wielkos¢ wyjsciowa do dalszych obliczen. Oceniajacy miat za zadanie przypisaé
wszystkim wyréznikom danej probki okreslone wartosci liczbowe (od 1 - jakos¢ zta
do 5 — poziom jakosci bardzo dobry). Oceny ogdlne (koncowe) produktéw uzyskano
przez zsumowanie iloczynéw poszczegélnych ocen czastkowych i ich wspotczynni-
kow wazkosei (wyglad na przekroju — 1, barwa — 1, smakowito$é — 3, zapach — 2, kon-
systencja — 2) [4] oraz podzielenie uzyskanej sumy przez wartos¢ stalag — 9. Srednia
koficowa ocena jakosci porownywana byla z nastgpujacymi klasami jakosci [1]:

Liczba punktow Ocena jakosci
M.00-1.50 zla

1.51-2.50 niedostateczna
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2.51-3.50 dostateczna
3.51-4.50 dobra
4.51-5.00 bardzo dobra

Ocena instrumentalna tekstury

Badania tekstury wykonano metoda instrumentalng przy uzyciu aparatu Instron
typ 4301. Przeprowadzono analizg profilowa tekstury (TPA) [2], bedaca metoda inter-
pretacji krzywej pomiarowej uzyskanej po dwukrotnym $cisnigciu probki przy zasto-

rers

-

Rys. 1. Przykladowa krzywa pomiarowa TPA
1. Twardos¢ F, (kN),
2. Lamliwos¢ F, (kN),
3. Elastycznosé d, (mm),
4. Kohezyjnos¢ A-/A (1),
5. Gumowato$¢ F-Ax/A; (KN),
6. Przezuwalno$¢  Fy-As/Axd; (B).

sowaniu statych warunkow otoczenia. Pomiar przeprowadzony byt z predkoscia prze-
suwu elementu roboczego 2.5 mm/min., przy zastosowaniu 70 % stopnia $cisnigcia
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probki. Bezposrednio z raportu uzyskano wartosci: twardos$ci, famliwosci i sprezysto-
$ci. Pozostale wyrozniki, jak: kohezyjnos¢, gumowatosé i przezuwalno$¢, obliczono
wedlug wzordw (rys. 1).

Analize statystyczng uzyskanych wynikéw przeprowadzono przy pomocy pro-
gramu komputerowego Statgraphics z wykorzystaniem analizy wariancji (dla poziomu
ufnosci o = 0.05).

Wyniki i dyskusja
Jakosé sensoryczna

Podstawowym kryterium wprowadzenia produktu na rynek jest jego akceptacja
przez konsumentow.

Uzyskana konicowa ocena produktow pieczonych ksztaltowata si¢ na poziomie
3.88 — 4.40 pkt. Swiadczy to o wysokiej jakosci pasztecikow (wedtug klas jakosci —
ocena dobra). Srednie warto$ci oceny poszczegdlnych wyréznikéw przedstawiono w
tabeli 1.

Tabelal

Wyniki oceny sensorycznej: KR — produkty z nadzieniem rybnym. KP-J — produkty z nadzieniem pieczar-
kowo-jajecznym, KM-W — produkty z nadzieniem migsno-warzywnym

Wyrdznik Jednostka miary KR KP-} KM-W
Wyglad pkt. 4.5 43 3.7
Barwa pkt. 4.3 4.5 39
Smak pkt. 43 4.3 3.6
Zapach pkt. 4.5 4. 4.4
Konsystencja pkt. 4.5 4.6 4.1
Ogolem pkt. 4.4 4.4 3.9

Najwyzej oceniane byly paszteciki z ciasta polkruchego z nadzieniem rybnym
(4.40 pkt.) i pieczarkowo-jajecznym (4.39 pkt.). Wszystkie wyrozniki uzyskaty powy-
zej czterech punktéw. co wskazuje na dobra jako$¢ sensoryczna ocenianych produk-
tow. Istotnie nizsze oceny uzyskaly produkty z wypelnieniem migsno-warzywnym
(3.88 pkt). Oceny wszystkich ocenianych wyr6znikdéw. oprocz zapachu. byly istotnie
nizsze. Prawdopodobnie byto to spowodowane pikantnoscig farszu oraz sposobem
rozdrobnienia migsa. jak rowniez zbyt duzym rozrostem ciasta uzyskanym w wyniku
dodatku proszku do pieczenia.
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Ocena instrumentalna tekstury

Tekstura jest jednym z podstawowych wskaznikow charakteryzujacych jako$é¢
zywnosci. Ogélnie mozna powiedzied, ze jest to zespdt whasciwosci strukturalnych
produktu zywnosciowego ocenianych za pomoca zmystow czlowieka [6]. Do podsta-
wowych wyrdznikow tekstury zaliczane sa: twardos¢, tamliwosé, sprezystosé, kohez-
tyjnos¢, gumowatosc i przezuwalnosc.

Otrzymane wyniki oceny instrumentalnej tekstury przedstawiomo w tabeli 2.

Tabela?2
Wyniki instrumentalnej oceny tekstury

Wyroznik Jednostka miary KR KP-] KM-W

Elastycznos¢ mm 2.47 2.85 2.54
Twardosé kN 0.0993 0.0607 0.0426
Lamliwosé kN 0.0476 0.0294 0.0128
Gumowatosé kN 0.0138 0.0119 0.0058
Kohezyjnos¢ 3 0.1668 0.1929 0.1306
Przezuwalnosé J 0.0072 0.0044 0.0024

Twardo$¢ jest to opor jaki stawia probka przy jej deformowaniu.

Najwigksza twardoscia charakteryzowaly si¢ produkty o wypetnieniu rybnym
(0.0993 kN). najnizsza zas wyroby z wypetnieniem migsno-warzywnym (0.0426 kN),
ale réznice te nie byly statystycznie istotne. Roznice w twardosci spowodowane byly
prawdopodobnie dodatkiem maki zytniej do ciasta pasztecikow rybnych oraz rdéznym
skladem recepturowym tego samego rodzaju ciasta. W pasztecikach z nadzieniem ryb-
nym bylo mniej $mietany i proszku do pieczenia w poréwnaniu do tych z wypetnie-
niem miesno-warzywnym. Wigkszy rozrost ciasta (w wyniku zwiekszonej ilosci
proszku do pieczenia) spowodowal mniejsza twardos$¢ produktu.

Eamliwos$¢ jest to wrazenie czuciowe, ktdrego miarg jest opdr stawiany przez
produkt przy jego rozdrabnianiu. Jest ona scisle zwiazana z twardoscia, co potwierdza-
ja wyniki oceny badanych produktéw. Najwyzsza wartos¢ famliwosci stwierdzono dla
pasztecikdw z nadzieniem rybnym (0.0476 kN), a najnizsza dla produktow migsno-
warzywnych (0.0128 kN) (réznice nie istotne statystycznie). Spowodowane to jest
struktura nadana produktom przez proszek do pieczenia.

Gumowato$¢ to zwarto$é i opér odczuwane si¢ przy zuciu produktu. Wartosci te
ksztaltowaly si¢ w granicach od 0.0058 kN (paszteciki migsno-warzywne) do
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0.0158 kN (wyroby z wypehieniem rybnym) i rdznice te byly statystycznie istotne.
Wyniki te zwiazane s przede wszystkim z twardoscia i kohezyjno$ciag wyrobéw.

Sprezystosc¢ (elastycznosé) jest to zdolnos$¢ odzyskiwania ksztattu przez produkt
po ustapieniu miejscowego ucisku nie przekraczajacego granicy sprezystosci. Sredni
poziom sprezystosci wahal si¢ w granicach od 2.47 mm (produkt rybny) do 2.85 mm
(produkt pieczarkowo-jajeczny). Niewielkie, statystycznie nieistotne rdznice mogty
by¢ spowodowane rodzajem farszu.

Kohezyjnos¢ (spdjnosc) jest to wlasciwos¢ stawiania oporu przy rozdzielaniu
probki podczas jej oceny doustnej. Wyzsze wartosci dla tej cechy stwierdzono w przy-
padku produktu pieczarkowo-jajecznego (0.1929 J/J), a najnizsze dla pasztecikdw
miesno-warzywnych (0.1306 J/J). Roznice pomiedzy wartosciami byly statystycznie
istotne.

Przezuwalno$¢ — to zwartos¢ i opor probki utrzymujace si¢ przy zuciu oraz zdol-
nosc¢ odzyskiwania przez nig pierwotnego ksztaltu po ustapieniu miejscowego ucisku.

Istotnie wyzszymi parametrami przezuwalnosci charakteryzowatly si¢ paszteciki z
nadzieniem rybnym (0.0072 J). Wiaze sie to z wysokimi wartosciami twardosci, gu-
mowatosci i elastycznoscei.

Wartosci obliczonych wspoétczynnikéw korelacji pomigdzy okreslonymi instru-
mentalnie wyrdznikami tekstury, a ocena sensoryczna konsystencji badanych wyrobow
nie sa wysokie.

Podsumowanie

Ocena sensoryczna wytworzonych produktow wskazata na ich dobra jakosc.
Statystycznie istotnie nizsze noty uzyskaly paszteciki migsno-warzywne.

Ocenione instrumentalnie takie wyr6zniki tekstury, jak: twardos¢, famliwose i
sprezysto$¢, charakteryzowaty si¢ zblizonymi wartosciami w przypadku wszystkich
ocenianych wyrobow.

Statystycznie istotne roznice stwierdzono w przypadku spojnosci (istotnie mniej-
sza dla pasztecikow migsno-warzywnych), przezuwalnosci (wyzsza dla produktow
rybnych) i gumowatosci (rézna dla wszystkich wyrobow).

Niskie wspolczynniki korelacji pomigdzy okreslonymi instrumentalnie wyrdézni-
kami tekstury, a sensoryczng oceng konsystencji pozwalaja na stwierdzenie, ze nie-
mozliwe jest zastgpowanie sensorycznej oceny konsystencji, jako cechy jednoparame-
trowej, oceng instrumentalna tekstury.
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DEVELOPMENT AND QUALITY ESTIMATION OF NEW,
CONVENIENCE FOOD PRODUCTS

Summary

Development, sensoric evaluations and texture profile analysis (TPA) of new products, obtained
with forming equipment "Rheon". were done. Products, in the shape of patties, were made of short-crust
pastry with fish, mushroom-egg and meath-vegetable feelings. Sensoric quality of products was good. only
meat-vegetable patties got lower marks. Correlation between instrumentally evaluated texture factors and
sensorically evaluated consistency. was not statistically signiﬁcam.



