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ZASTOSOWANIE SUBSTANCJI SLODZACYCH W WYROBACH
CIASTKARSKICH

Streszczenie

W pracy oceniono mozliwos$¢ zastosowania substancji intensywnie stodzacych, tj. aspartamu (As)
i acesulfamu K (AcK) w wyrobach ciastkarskich. Substancje te stosowano jako zamiennik cukru w naste-
pujacych uktadach: zamiana cukru aspartamem na poziomie 50% (C-As), zamiana cukru acesulfamem K
na poziomie 50% (C-AcK), catkowita zamiana cukru aspartamem (As) i acesulfamem K (AcK) oraz cat-
kowita zamiana cukru mieszaning aspartamu i acesulfamu K w proporcji 1:1 (As-AcK). Przygotowane
wyroby ciastkarskie oceniono pod wzglgdem pozadalnosci metoda konsumencka.

Wykazano, ze zamiana cukru $rodkami intensywnie stodzacymi w zroéznicowany sposob wptyngta
na jako$¢ sensoryczng otrzymanych wyrobow ciastkarskich. Lepszymi cechami sensorycznymi, w porow-
naniu z proba kontrolna, charakteryzowato sig¢ ciasto biszkoptowe, w ktérym cukier zastapiono acesulfa-
mem K na poziomie 50%, natomiast w przypadku ciastek kruchych stwierdzono korzystny wpltyw mie-
szaniny aspartamu i acesulfamu K.

Stowa kluczowe: zamienniki cukru, aspartam, acesulfam K, wyroby ciastkarskie, konsumencka ocena
pozadalno$ci produktu

Wprowadzenie

Wzrost zainteresowania zywnos$cia specjalnego przeznaczenia zywieniowego,
m.in. o obnizonej kalorycznos$ci, niskokalorycznej oraz dla diabetykow wymusza
zmiany w projektowaniu skladu produktow. Wiaze si¢ to przede wszystkim ze wzro-
stem $wiadomosci zywieniowej konsumentoéw, dotyczacej niekorzystnych skutkow
spozycia nadmiernej ilosci energii, a takze z poszerzona oferta rynkowa $rodkow sto-
dzacych. Btedy zywieniowe przyczyniaja si¢ do powstania wielu chordéb m.in. otytosci,
niedokrwiennej choroby serca, prochnicy, a takze cukrzycy typu II okre§lanej mianem
insulinoniezaleznej [14]. Szczeg6lnie niekorzystne w diecie sa cukry proste i sacharo-
za, ze wzgledu na szybkie wchianianie do krwiobiegu, co przyczynia si¢ do gwattow-
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nego wzrostu poziomu cukru we krwi. To z kolei sprzyja wydzielaniu przez trzustke

nadmiernej ilosci insuliny, powodujac zbytnie obnizenie poziomu glukozy we krwi.

Celem zaspokojenia powstatego gtodu dostarcza si¢ organizmowi kolejne dawki cukru.

Sytuacja taka, powtarzajaca si¢ przez kilka lat, moze doprowadzi¢ trzustke do jej nie-

wydolnosci, a w konsekwencji do cukrzycy [8]. Najskuteczniejszym sposobem ograni-

czenia energii pochodzacej z sacharozy jest stosowanie sztucznych §rodkéw stodza-

cych. Srodki stodzace w zaleznosci od swych cech, dziela si¢ na:

— stodkie substancje, okreslane mianem wypetniaczy (bulk sweeteners), mniej stod-
kie od sacharozy, takie jak: laktitol, maltitol, ksylitol, sorbitol, izomalt, mannitol,

— intensywne $rodki stodzace (high intensive sweeteners), stodsze od sacharozy od
kilkudziesigciu do kilku tysigcy razy (aspartam, acesulfam K, kwas cyklaminowy
i jego sole, neohesperydyna oraz taumatyna).

Wielkos¢ spozycia poszczegdlnych stodzikéw jest trudna do ustalenia, jednak na
podstawie danych producenta szacuje sig spozycie, np. aspartamu na okoto 10—12 tys.
ton, acesulfamu K - 3 tys. ton, sacharyny — 20-25 tys. ton i cyklaminianéw na okoto
30-40 tys. ton [1].

Rézne srodki stodzace wykazuja bardzo odmienne wrazenie stodkosci, co wiaze
si¢ z budowa czasteczki, obecnoscia grup funkcyjnych i stopniem wiazania z biatko-
wymi komponentami blon komoérek receptorowych w jamie ustnej [3, 6]. Srodki sto-
dzace powinny cechowa¢ si¢ bezpieczenstwem zdrowotnym, odwzorowywac senso-
ryczne wlasciwos$ci sacharozy, tj. profil smakowy oraz odczucie doustne, zachowywac
sile stodzaca w trakcie procesow technologicznych, reprezentowa¢ korzystne cechy
uzytkowe, tj. dobra rozpuszczalno$¢, niski koszt, a takze cechowac si¢ mala gestoscia
energetyczna w odniesieniu do sity stodzacej [3, 6, 12, 15].

W praktyce trudno jest o jeden $rodek, ktoéry taczytby wszystkie wspomniane ce-
chy. Dlatego tez, poszukujac kompozycji o odpowiednich wtasciwosciach, najczesciej
laczy si¢ rézne substancje stodzace w mieszaniny [13]. Przyktadem takiej mieszaniny
jest polaczenie acesulfamu K z aspartamem. Dzigki zastosowaniu kilku stodzikow
mozna nie tylko zmniejszy¢ koszt ,,stodzenia”, ale poprawi¢ réwniez profil smakowy
wyrobow [2, 9]. Aspartam, ze wzgledu na podobny profil do profilu sacharozy, jest
dobrym zamiennikiem sacharozy, ale tylko w wyrobach niepoddawanych obrdbce
cieplnej. Z kolei acesulfam K jest odporny na ogrzewanie, dlatego tez moze by¢ sto-
sowany jako $rodek stodzacy do produkcji pieczywa cukierniczego.

Celem pracy byla ocena mozliwosci zastosowania aspartamu i acesulfamu K jako
zamiennikow cukru w ciescie biszkoptowym oraz kruchym.

Material i metody badan

W badaniach zastosowano intensywne substancje stodzace, tj. acesulfam K (s6l
potasowa 2,2-dwutlenku-6-metylo-1,2,3-oksatiazyny-4(3H)-onu) oraz aspartam - dwu-
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peptyd fenyloalaniny i kwasu asparaginowego (ester metylowy N-[amino-
(karboksylamino)acetylo]fenylalaniny). Ciasto biszkoptowe i1 kruche ciastka wykonano
zgodnie z funkcjonujacymi recepturami w ciastkarstwie [4], z modyfikacja dotyczaca
procentowego udziatu cukru. Przy doborze $rodkoéw stodzacych kierowano si¢ sita
stodzaca aspartamu (As) i acesulfamu K (AcK) w stosunku do sacharozy, przyjmujac
ja jako 200. Stosowano aspartam w ré6znym uktadzie z acesulfamem K w celu przesle-
dzenia synergistycznego efektu acesulfamu K. W celu wykazania tego efektu zastoso-
wano rowniez sam aspartam, pomimo jego wrazliwosci na ogrzewanie. W wyrobach
ciastkarskich 50% cukru zamieniono aspartamem (C-As) i acesulfamem K (C-AcK),
a takze cukier catkowicie zamieniono aspartamem (As) i acesulfamem K (AcK) oraz
mieszaning aspartamu i acesulfamu K (As-AcK). Probg kontrolna stanowily wyroby
z cukrem (K). Wyroby ciastkarskie r6znity si¢ procentowym udziatem cukru i thuszczu
w ogo0lnej masie. W ciescie biszkoptowym udziat cukru ksztattowat sig na poziomie od
0% (As, AcK i As-AcK) do 15,8% (C-As i C-AcK), natomiast w kruchych ciastkach
od 0% (As, AcK i As-AcK) do 12,4% (C-As i C-AcK). W ciescie biszkoptowym sta-
nowigcym probe kontrolng udziat cukru w catej masie wynosit 27,3%, a w kruchych
ciastkach kontrolnych 21,5%. Wyroby te cechowaly si¢ znacznym udzialem tluszczu
wynoszacym od 25% (C-As i C-AcK) do 28% (As, AcK i As-AcK). Udziat tluszczu
w probie kontrolnej kruchych ciastek stanowil 22% catej masy.

Przygotowane wyroby ciastkarskie poddano konsumenckiej ocenie pozadalnosci,
w ktorej wzigto udziat 40 losowo wybranych os6b w r6znym wieku. Wyroby oceniano
bezposrednio po ich przygotowaniu, jak réwniez po 4 i 8 dniach przechowywania.
Proby przechowywano w suchym pomieszczeniu w temperaturze pokojowej, w szczel-
nie zamknigtych woreczkach wykonanych z folii polietylenowej (LDPE). Oceng kon-
sumencka przeprowadzano metoda skalowania, za pomoca skali graficznej niestruktu-
rowanej, z odpowiednimi oznaczeniami brzegowymi: bardzo niepozadana — bardzo
pozadana. Oceniano takie wyr6zniki, jak: smak, zapach, barwe, teksture, kruchos¢,
a takze ogodlna pozadalnosé. Obliczano rowniez warto$¢ energetyczna wyrobow ciast-
karskich.

Uzyskane wyniki poddano weryfikacji statystycznej przy zastosowaniu oprogra-
mowania komputerowego Statistics. Do wyznaczenia istotnosci ré6znic pomig¢dzy war-
tosciami $rednimi poshuzono si¢ jednoczynnikowa analiza wariancji przy zastosowaniu
testu Scheffego na poziomie istotnosci p < 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Wyniki oceny konsumenckiej przedstawiono w tab. 1. i 2. Najlepsza pozadalno-
$cig ogodlna (6,65 pkt), w poréwnaniu z proba kontrolna, cechowat si¢ biszkopt, w kto-
rym 50% cukru zamieniono acesulfamem K (C-AcK). W odniesieniu do proby kontro-
Inej (7,74 pkt) nie byla to réznica statystycznie istotna. Rowniez dobra jakoscia senso-
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ryczna charakteryzowalo si¢ ciasto biszkoptowe C-As (6,01 pkt). W poréwnaniu
z proba kontrolna, bez zamiennikéw cukru, byta to ocena nizsza i statystycznie istotna.
Najnizsza oceng uzyskalo ciasto biszkoptowe bez cukru z aspartamem — As (3,84 pkt)
oraz mieszaning aspartamu i acesulfamu K — As-AcK (4,26 pkt). Wymiana cukru za-
miennikami na r6znym poziomie zdecydowanie pogorszyla smak ciasta biszkoptowe-
go, a takze teksturg, szczegélnie w przypadku ciasta As i As-AcK. Uzyskane wyniki
potwierdzaja nieprzydatno$¢ aspartamu do produktéw poddanych obrobce cieplnej,
szczegblnie wyrobow ciastkarskich, w ktorych cukier bierze udziat w przemianach
ksztaltujacych barwe i smak wyrobu. Ciasto biszkoptowe przechowywane 4 dni cha-
rakteryzowalo si¢ mniejsza ogolng pozadalnoscia. Najnizej oceniono ciasto biszkopto-
we, w ktorym cukier catkowicie wymieniono aspartamem (4,56 pkt) oraz mieszaning
aspartamu i acesulfamu (4,77 pkt). Na oceng t¢ wplynat gtdéwnie smak, ktory byt najni-
zej oceniony w wyrobach As-AcK (3,83 pkt). Przechowywanie ciasta biszkoptowego
przez 8 dni znacznie obnizyto jego jakos¢. Wiaze si¢ to z warunkami przechowywania
w folii niebarierowej dla pary wodnej. Najwyzej oceniono biszkopt, w ktoérym cukier
zamieniono acesulfamem K na poziomie 50% (5,78 pkt), najnizej natomiast biszkopt
z calkowita wymiang sacharozy aspartamem (4,47 pkt). W opinii konsumentow bisz-
kopt przechowywany 8 dni cechowat si¢ istotnie mniej pozadana barwa, szczeg6lnie
wyrob AcK (5,97 pkt), w porownaniu z proba C-AcK (7,13 pkt) i kontrolna (7,43 pkt).

W przypadku kruchych ciastek najwyzsza pozadalno$cia cechowaty sig te wyro-
by, w ktorych cukier zamieniono mieszaning As i AcK (As-AcK) — 6,66 pkt, a najniz-
sza ciastka z calkowita wymiang cukru AcK (5,38 pkt) — tab. 2. Zastgpienie cukru
w kruchych ciastkach odpowiednimi zamiennikami nie wptynglo w sposob istotny na
takie cechy, jak: barwa, zapach i tekstura. Jedynie smak ciastek byt istotnie mniej po-
zadany, w odniesieniu do préby kontrolnej, szczegdlnie w ciastkach z As i AcK. Ciast-
ka z calkowita wymiana cukru mieszaning As-AcK oraz C-As i C-AcK uzyskaty po-
dobne noty, istotnie wyzsze niz ciastka z As i AcK. Nie bez znaczenia byl roéwniez
czas przechowywania badanych wyrobdéw. Sposrdod wszystkich prob najnizsza notg
ogolnej pozadalnosci uzyskaly kruche ciastka C-AcK przechowywane 4 i 8 dni,
w ktoérych cukier zamieniono acesulfamem K na poziomie 50% (6,95 pkt). Czas prze-
chowywania w zrdéznicowany sposéb wptynat na poszczegoélne wyrdzniki sensoryczne.
W przypadku barwy najnizsza note, niezaleznie od czasu przechowywania, uzyskaty
kruche ciastka As, za$ zapachu ciastka C-As i As-AckK.

Z kolei ciastka z AcK przechowywane przez 4 dni cechowaly si¢ istotnie mniej
pozadana kruchoscia (7,10 pkt) w pordwnaniu z kruchos$cia ciastek C-As (7,88 pkt).
Smak ciastek, w ktorych cukier catkowicie zamieniono aspartamem, niezaleznie od
czasu przechowywania, byt istotnie nizej oceniony od pozostatych.
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Tabela 1
Wyniki konsumenckiej oceny pozadalnosci ciasta biszkoptowego [pkt].
Consumer assessment results of the desirability of sponge cake [scores].
Czas . Ogolna
Wyrob przechowywama Barwa Zapach Tekstura Smak pozadalnosé
Product [dni] . Colour Smell Texture Flavour General
Storage period desirability
[days]
C-As 7,7640,80° | 727+1,13° | 7,04£1,04%¢ | 5,98+121% | 6,010,70%
C-AcK 7,57£1,08° | 7,25+120° | 6,68+1,02¢ | 6,93+1,29° | 6,65+1,10%
As 7,04€1,50% | 727+1,15° | 58640850 | 3,40+124* | 3,84+1,09°
AcK 0 7084131 | 549+1,18° | 4,62+4127° | 5,51+1,07° | 527+1,08"™
As-AcK 6,85£1,10" | 6,74£121° | 542+125® | 3,90+1,07* | 426£120%
Kg:::;l;a 74341,85% | 734+1,14° | 7,56+1,040 | 8324002¢ | 7,74+1,04°
C-As 7,80+1,18° | 72141,19° | 626+1,10° | 6,74+0,84° | 5,92+1,01°
C-AcK 7,07£1,18° | 6,86+1,40° | 6,04+1,24° | 6,28+0,91* | 5,80+1,10™
As 7,1241,56® | 7,64+0,88% | 7,124125® | 549+1,10° | 4,56+0,98"
AcK 4 6,97+1,26° | 6,81£1,25° | 6,31+1,09° | 5,53+1,07° | 5,78+0,99*
As-AcK 6,671,048 | 6,76+1,43* | 6,27+1,10° | 3,83+1,05* | 4,77+0,93®
Kontrolna 70241,10° | 7.66+1,17° | 7,46+1,18° | 831+0.86° | 7,99+1,05
Control
C-As 73440,99% | 6,88+0,83° | 7,34+0,86° | 5,54+0,73% | 531+1,07%
C-AcK 7,13£1,00° | 6,98+125%® | 5,74+0,84° | 6,04+1,03* | 5,78+1,08°
As 6,58+1,07° | 6,58+1,04° | 4,66+1,06° | 4,6240,98 | 4,47+0,63°
AcK 8 597+1,25% | 6,18+1,08* | 4,67+0,69* | 5,39+1,04® | 5,38+0,90®
As-AcK 6,39£1,06° | 6,65+1,02° | 4,01+1,18" | 5,13+0,88%® | 523+1,30%
Kontrolna 743+1,02° | 7,8340.80° | 7274083 | 6,13+0,67° | 5,53+1,03°
Control

Objasnienia: / Explanatory notes:

a - e — wartosci $rednie (n = 3) oznaczone réznymi literami w kolumnach w tych samych kategoriach
wykazuja réznice statystycznie istotne przy p < 0,05, C-As — zamiana cukru aspartamem na poziomie
50%, C-AcK — zamiana cukru acesulfamem K na poziomie 50%, As — catkowita zamiana cukru asparta-
mem, Ac — catkowita zamiana cukru acesulfamem K; As-AcK zamiana cukru mieszaning aspartamu
i acesulfamu K w proporcji 1:1;

a - e — mean values (n = 3) denoted by various letters in the columns differ statistically significantly within
the same cluster at p < 0.05; C-As — sugar replaced by aspartame at a level of 50%; C-AcK — sugar re-
placed by acesulfame K at a level of 50%; As — total sugar replaced by aspartame; (AcK) — total sugar
replaced by acesulfame K; As-AcK — total sugar replaced by a mixture of aspartame and acesulfame K in
a 1:1 ratio.

Na zmiang intensywnosci stodkiego smaku w innego rodzaju produkcie, a mia-
nowicie w napojach bezalkoholowych zwracano uwage w badaniach Lehkozivovej
i wsp. [7]. Wykazano, ze napoje bezalkoholowe zawierajace sztuczne $rodki stodzace
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cechowaly si¢ wigksza intensywnoscia stodkiego smaku oraz dtuzszym okresem jego

zaniku.
Tabela 2
Wyniki konsumenckiej oceny pozadalnosci ciastek kruchych [pkt].
Consumer assessment results of the desirability of cookies [scores].
Czas . Ogolna
Wyréb przech[(()i\nNi}]/wama Barwa Zapach Kruchosé Smak pozadalnosé
Product . Colour Smell Texture Flavour General
Storage period desirability
[days]
C-As 0 6,91+128° | 6,84+126° | 5,88+1,16° | 6,60+1,11° | 644+1,02®°
C-AcK 7,53£1,08° | 7,04£132° | 6,8240,70° | 6,97+1,34° | 6,13+£1,20"
As 6,7241,08* | 723139 | 6,18+1,10° | 4,90+123" | 5,64+1,68°
AcK 6,64+1,10° | 7,53+1,10° | 6,8440,68° | 5,08+1,12* | 538+1,19°
As-AcK 6,97£121% | 6724138 | 624+1,10° | 6,60+1,26° | 6,66+1,25
Probka
kontrolna 7,7741,02° | 8,45£1,03° | 8,01£0,50° | 8,18+1,20° | 8,34+1,29°
Control
C-As 4 6,8610,91° | 547+1,12° | 7.88+0,76° | 6,81£1,05* | 7.91+1,09°
C-AcK 6,32+1,23%® | 628+1,20" | 7,16+1,12 | 63140,95° | 6,950,78"
As 6,08£127" | 632+1,14° | 7,28+1,08° | 5461+0,85* | 7,78+1,00°
AcK 6,48+1,19% | 720+1,06™ | 7,10+0,81° | 6,50+1,18> | 7,33+1,27%®
As-AcK 6,4141,03% | 57740,71* | 734£121%° | 6,94+1,09* | 7,7241,17®
Proba
kgggzl(ﬁa 71540,75° | 7,56£123° | 725+1,17° | 70441,03° | 813+1,03°
sample
C-As 8 6,7940,86® | 562£120* | 7,88+0,60° | 6,81+1,05° | 7,91+1,09%
C-AcK 6,42+1,28° | 6,33£1,20° | 7,10+0,70* | 6,19+1,19® | 6,95+0,78"
As 6,15£1,15" | 632124 | 7,33+1,05® | 5,5240,81* | 7,78+1,00™
AcK 6,39+1,06° | 7,20£1,06% | 7,11+1,01° | 6,39+0,9° | 7,33+1,27%®
As-AcK 6,48+1,26® | 577+0,71* | 731£126™ | 6,88+1,10° | 7,72+1,16™
Proba
kontrolna 6,9240,66° | 7,56+1,13° | 7,44+1,10° | 693£126° | 820+1,02°
Control
sample

a, b, ¢ - warto$ci $rednie (n=3) oznaczone réznymi literami w kolumnach w tych samych kategoriach
wykazuja roéznice statystycznie istotne przy p<0,05. Pozostate objasnienia jak w tab. 1; a, b, ¢ - mean
values (n=3) denoted by various letters in the columns differ statistically significantly within the same
cluster at p<0.05. Other explanatory notes as in Tab. 1.

Cukier pelni w wyrobach ciastkarskich funkcje $rodka stodzacego wptywajacego
na smak i zapach, jest rowniez sktadnikiem strukturotworczym, utrzymujacym wilgot-
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nos¢, wptywajacym na barweg oraz wzajemne oddziatywanie skrobi i biatek w procesie
wypieku. Z tego wzgledu nie jest mozliwe calkowite zastapienie cukru w ciastach in-
tensywnymi $rodkami stodzacymi, bez koniecznos$ci wprowadzenia substancji wypet-
niajacych. Mozliwo$¢ wyboru substancji stodzacych, z listy dozwolonych do stosowa-
nia w Polsce, pozwala na tworzenie takich wyrobow, jak: napoje, jogurty, desery, lody,
stodycze i ciasta. Niewielki asortyment ciast bez udzialu cukru dostgpnych na rynku
powodowany jest wieloma problemami technologicznymi dotyczacymi uzyskania wta-
$ciwej smakowitosci, tekstury i barwy charakterystycznej dla ciast z cukrem [11]. Ba-
dania innych autoréw wskazuja na mozliwo§¢ wykorzystania acesulfamu K w koncen-
tratach ciast typu babka piaskowa [10, 11, 13]. W badaniach klinicznych stwierdzono,
ze spozycie tego typu wyrobow przez pacjentdow chorych na cukrzycg nie wptyneto na
podwyzszenie poziomu cukru we krwi i w moczu. Stanowia one urozmaicenie diety
0sOb zmuszonych do ograniczenia spozycia cukru bez konieczno$ci rezygnowania ze
stodyczy. Roéwniez powodzeniem zakonczyly si¢ prace nad uzyskaniem konfitur
o cechach zblizonych do konfitur niskostodzonych przy wykorzystaniu aspartamu
i acesulfamu K [16].

Tabela 3
Warto$¢ energetyczna wyrobow ciastkarskich [keal/kJ/100 g produktu].
Energetic value of baked goods [kcal/kJ/100 g of product].
Proba kontrolna C-As C-AcK As AcK As-AcK
Control sample

Ciasto biszkoptowe / Sponge cake

2453/10204 | 222,5/9257 | 222,5/9257 | 1922/799.6 | 1922/799.6 | 192.2/799.6

Zmniejszenie warto$ci energetycznej w stosunku do proby kontrolnej [%]
Energetic value decreased in comparison with the control sample [%]

0 | 9.3 | 93 | 21,6 | 21,6 | 21,6

Kruche ciastka / Cookies

4042/1693,5 | 404,1/1693,1 | 404,1/1693,1 | 404,0/1692,6 | 404,0/1692,6 | 404,0/1692,6

Zmniejszenie warto$ci energetycznej w stosunku do proby kontrolnej [%]
Energetic value decreased in comparison with the control sample [%]

0 | 0,03 | 0,03 | 0,06 | 0,06 | 0,06

Objasnienia jak w tab. 1. / Explanatory notes as in Tab. 1.

Zastapienie cukru w ciescie biszkoptowym intensywnymi srodkami stodzacymi
pozwolito na obnizenie wartosci energetycznej od 9%, przy 50% wymianie cukru
aspartamem 1 acesulfamem K, do okoto 22%, przy catkowitym zastapieniu cukru tymi
substancjami w stosunku do ciasta z cukrem (tab. 3). Z kolei zastgpienie cukru As
i AcK w kruchych ciastkach nie wptynglo na obnizenie ich wartosci energetycznej, co
mozna tlumaczy¢ zbyt duzym udziatem tluszczu w recepturze tego typu wyrobow.
Rowniez w pracy Remiszewskiego i wsp. [13] wykazano niewielkie zmniejszenie war-
tosci energetycznej babki piaskowej przy zastapieniu cukru intensywnym s$rodkiem
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stodzacym. Dopiero ograniczenie zawartosci thuszczu, przez zastapienie go odpowied-
nimi zamiennikami, pozwolito otrzymac ciasto o obnizonej kalorycznosci.

Badania przeprowadzone przez Kroéla [6] wykazaly, ze uzycie samego acesulfamu
K do produkcji herbatnikow pozwolito uzyska¢ produkty o strukturze podptomykow.
Wprowadzenie fruktozy lub syropow fruktozowych poprawito strukturg i smak wyro-
bow oraz obnizyto o ponad 30% ich kalorycznos¢.

Whioski

1. Sposrod przebadanych wyrobow ciastkarskich, najwyzsza pozadalno$cig charakte-
ryzowaly sig ciasta, w ktorych cukier zastgpiono aspartamem i acesulfamem K na
poziomie 50%, a najnizsza wyroby ciastkarskie otrzymane przy catkowitej zamia-
nie cukru intensywnymi §rodkami stodzacymi. Kruche ciastka cechowaly si¢ wyz-
sza jakoscia sensoryczna niz ciasto biszkoptowe.

2. Wyroby ciastkarskie z udzialem intensywnych $rodkow stodzacych po 4 dniach
przechowywania cechowaly si¢ niepozadang jako$cia sensorycznag w poroOwnaniu
do ich odpowiednikéw z cukrem.

3. Zastapienie cukru w ciescie biszkoptowym intensywnymi §rodkami stodzacymi
pozwolito na obnizenie warto$ci energetycznej o okoto 22%. Efektu tego nie uzy-
skano w przypadku kruchych ciastek.

4. Intensywne $rodki stodzace zastgpujace cukier, takie jak aspartam i acesulfam K
moga by¢ z powodzeniem stosowane w wyrobach ciastkarskich, co pozwoli na
zwigkszenie asortymentu wyrobow bez udzialu cukru, przeznaczonych gléwnie dla
diabetykoéw oraz oséb z nadwaga.

Praca byla prezentowana podczas VIII Konferencji Naukowej nt. ,, Zywnosé XXI
wieku — Zywnos¢ a choroby cywilizacyjne”’, Krakéw, 21-22 czerwca 2007 r.
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THE USE OF SWEETENING SUBSTANCES IN BAKED GOODS
Summary

In the paper, the possibility of using intensively sweetening substances, e.g. aspartame (AS) and ace-
sulfame K (AcK) in baked goods was estimated. Those substances replaced sugar according to the follow-
ing scheme: aspartame replaced sugar at a level of 50% (C-As); acesulfame K replaced sugar at a level of
50% (C-AcK); aspartame (As) and acesulfame K (AcK) replaced sugar in a 1:1 ratio; and a mixture of
aspartame and acesulfame K replaced the total amount of sugar in a 1:1 ratio (As-AcK). The desirability of
the baked goods prepared was evaluated using a consumer method.

It was shown that the application of intensively sweetening substances to replace sugar impacted the
sensory quality of baked goods in different ways. When comparing the baked goods with the control sam-
ples, the sponge cake with acesulfame K replacing sugar at a level of 50% showed better sensory proper-
ties, and, as for the cookies, the mixture of aspartame and acesulfame K had a favourable effect on their
quality.

Key words: sugar replacers, aspartame, acesulfam K, baked goods, consumer assessment of the product’s
desirability



