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1. WYBRANE WYROBY CUKIERNICZE Z DODATKIEM
NASION AMARANTUSA

Przeprowadzono préby majace na celu okre§lenie mozliwosci wykorzystania nasion
amarantusa w przemy$le cukierniczym, do wybranych produktéw cukierniczych takich jak:
herbatniki deserowe, pomadki niekrystaliczne ("kré6wki") o smaku waniliowym
i czekoladowym oraz tzw. "wyrobdw wschodnich" typu sezamki. Do badaft uzyto mieszankeg
handlowa nasion amarantusa oraz surowce tradycyjnie stosowane do produkcji ww. produktow,
tj.: mleko spozywcze, cukier, masto, kakao, etylowaniling, esencj¢ czekoladowa, make
herbatnikows, typ 650. Nasiona amarantusa dodawano w postaci nieprazonej, prazonej (na
sucho i po uprzednim namoczeniu) wzgl¢dnie przemielone na make.

W wyniku przeprowadzonych badafn stwierdzono, Zze amarantus moze byé, w pewnym
zakresie, wykorzystywany jako surowiec w przemyS§le cukierniczym, a prazenie nasion
zwigksza te mozliwos$ci, nadajac wyrobom korzystne cechy.

Z produkowanych z dodatkiem nasion amarantusa produktéw cukierniczych najwyzej
oceniono herbatniki i pomadki waniliowe. Dodatek prazonych nasion amarantusa (w ilosci 10 i
15%) nadawal wyrobom specyficzny, bardzo korzystny smak orzechowo-kawowy oraz
apetyczny, zach¢cajacy wyglad. Nasiona amarantusa moga by¢ takze wykorzystane do
otrzymywania wyrobdw typu sezamki, nawet calkowicie zastgpujac ziarno sezamowe.
Otrzymane wyroby odznaczaly si¢ intensywna, ciemnomiodowa barwa, gladka i sucha
powierzchnig i stodkim orzechowo-kawowym smakiem. |

Grazyna Cacak-Pietrzak, Danuta Dojczew, Tadeusz Haber, Jerzy Lewczuk
Katedra Technologii Zb6z, Nasion Oleistych i Koncentratéw Spozywczych
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

2. PIECZYWO BEZGLUTENOWE Z DODATKIEM MAKI
Z AMARANTUSA

Celem pracy bylo wykorzystanie maki amarantusowej jako jednego z komponentéw w
produkcji pieczywa bezglutenowego, a nastgpnie przesledzenie wplywu tego skladnika na
cechy fizyczne ciasta oraz jakoS$¢ uzyskanego picczywa.

Zastosowanie amarantusa w diecie chorych na celiaki¢ znajduje swoje uzasadnienie w jego
szczegblnych wlasciwosciach takich jak: brak glutenu, wysoka warto$¢ biologiczna bialka,
duza zawarto§¢ tatwo przyswajalnego Zelaza i wapnia. ’

W przeprowadzonych doswiadczeniach zastosowano wylacznie make z amarantusa, oraz w
ilodci 25 i 50% w stosunku do maki ryzowej i kukurydzianej, zawierajacych guar i pektyne
jablkowa.
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W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze:

- pieczywo otrzymane tylko z maki z amarantusa lub z jej 50% udzialem nie speiniato
podstawowych wymogdw technologicznych i jako$ciowych. Pieczywo bylo niewyros$nicte, o
bardzo zbitym mi¢kiszu i bardzo matej objetosci,

- po ustaleniu optymalnego czasu fermentacji, pieczywo z dodatkiem 25% maki
amarantusowej, 25% maki ryzowej oraz 50% kukurydzianej miato migkisz réwnomiernie
porowaty, dobrze wyrosniety oraz zadawalajacy smak i zapach.

Maka z amarantusa moze by¢ wykorzystana do produkcji pieczywa bezglutenowego w ilodci
nie wigkszej niz 25%, wzbogacajac tym samym asortyment produktéw mozliwych do spozycia
przez chorych na celiakig.
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3. BARWA SOKOW OWOCOWYCH JAKO WAZNY
WSKAZNIK WERYFIKACJI ICH JAKOSCI

Badanie barwy sokéw owocowych i ocena skali zmian daje pelna informacj¢ nie tylko o ich
sensorycznej jakosci, lecz takze o wplywie r6znych czynnikéw na szybko$¢ wystgpowania
Zmian. - '

Celem badai bylo okreslenie barwy sokéw owocowych oraz jej zmian w czasie ich
rocznego przechowywania w opakowaniach tekturowych, a takze wybdr odpowiedniej metody
jej pomiaru.

Material badawczy stanowily soki owocowe, takie jak: jabtkowy, aroniowy, malinowy,
truskawkowy, wisniowy, z czarnej porzeczki zapakowane aseptycznic systemem Combibloc i
Tetra-pak. Soki wyprodukowano i rozlewano w réznych zakladach przetwdrstwa
owocowo-warzywnego. Barwg oceniano nast¢pujacymi metodami:

- metoda S-punktowa,

- instrumentalnie, za pomoca: spektrofotometru "Spekol" oraz fotokolorymetru
tréjbodZcowego "Momcolor D" (w ukladzie CIE).

Podczas rocznego przechowywania sokéw owocowych nie obserwowano istotnych zmian
barwy, przebiegaly one wolno i réwnomiernie. W niektérych sokach, takich jak malinowy,
truskawkowy obserowano pociemnienie barwy w poréwnaniu z pozostalymi. Najbardziej
przydatna metoda oceny barwy sokéw podczas ich dlugotrwalego przechowywania jest ocena
sensoryczna, oraz jej pomiar przy uzyciu Spekolu. Zastosowanie natomiast Momcoloru do.
analizowania zmian barwy w czasie przechowywania sokéw okazalo si¢ malo przydatne.
Badania wykazaly, Ze ocena sensoryczna wg skali S-punktowe] jest w pelni przydatna do
weryfikacji jakoSci sokéw podczas przechowywania na réwni z metodami instrumentalnymi.
Analiza statystyczna uzyskanych wynikéw badaii, wykazala duza korelacj¢ ocen sensorycznych
z wynikami pomiaréw instrumentalnych. |



