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WPLYW DODATKU SEODU PSZENICZNEGO 1 JECZMIENNEGO NA
JAKOSC I PARAMETRY PROFILU TEKSTURY MUFFIN ZBOZOWYCH

Streszczenie

Konsumenci coraz czesciej poszukuja produktow piekarniczych i cukierniczych cechujacych si¢ poza-
danymi walorami smakowymi. Stody s zrédtem enzymow hydrolitycznych, ktore moga stanowi¢ dodatek
technologiczny wptywajacy na zwigkszenie wiasciwosci odzywczych, reologicznych i sensorycznych
gotowego produktu. W pracy przedstawiono mozliwosci zastosowania stodu pszenicznego i jeczmiennego
jako dodatku technologicznego majacego na celu podwyzszenie jakosci muffin pszennych, zytnich
i owsianych poprzez zwigkszenie aktywnosci enzymatycznej analizowanych mak. Badania obejmowaty
okreslenie optymalnego dodatku stodow poprzez wyznaczenie parametru liczby opadania analizowanych
mak na poziomie 200 s, oceng organoleptyczna, parametry fizyczne oraz analiz¢ profilu tekstury (TPA)
migkiszu wypiekow wzbogacanych stodami. Wykazano, ze dodatek stodu pszenicznego w ilosci 0,63 %
w stosunku do masy maki wplynat pozytywnie na cechy fizyczne muffin pszennych (wzrost masy
0 0,68 % 1 objetosci o 32,70 % w stosunku do proby kontrolnej, ktora stanowit wypiek bez dodatku sto-
dow). W ocenie organoleptycznej odnotowano, ze muffiny owsiane i pszenne wzbogacone stodem psze-
nicznym cechowaly si¢ najwyzsza akceptacja wéréd konsumentéw (odpowiednio: 4,26 pkt i 4,47 pkt
w S-punktowej skali ocen), natomiast cechy teksturometryczne migkiszu analizowanych muffin byly
zroznicowane. Stwierdzono, ze stdod pszeniczny moze by¢ z powodzeniem stosowany jako dodatek do
produkcji muffin, gtéwnie pszennych. Nie zaobserwowano poprawy jakosci muffin wzbogaconych stodem
jeczmiennym.

Stowa kluczowe: muffiny, stod pszeniczny, stod jeczmienny, TPA, ocena organoleptyczna

Wprowadzenie

Wazrastajgce zapotrzebowanie konsumentow na wyroby ciastkarskie cechujace si¢
dobrymi walorami sensorycznymi i prozdrowotnymi sprawia, ze producenci coraz
czesciej siggajg po réozne dodatki, w tym naturalne dodatki technologiczne, ktore
wplywaja na finalng jakos¢ produktu, w tym wzrost objetosci, poprawe wihasciwosci
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teksturalnych migkiszu czy organoleptycznych, w tym gtéwnie na smak i zapach go-
towego produktu [19].

Stod jest to wysuszone ziarno zbdz uprzednio poddane namoczeniu w celu pobu-
dzenia aktywnosci enzymatycznej prowadzacej do modyfikacji sktadu chemicznego
ziarniaka oraz do cze$ciowego wzrostu kietka, ktory jest gwaltownie zatrzymywany
w procesie suszenia [9, 16, 26]. Ze wzgledu na zrodto enzymdéw z grupy hydrolaz,
gtownie o- 1 B-amylazy, stody stanowig dodatek technologiczny wplywajacy na po-
prawe wlasciwosci odzywczych, reologicznych i sensorycznych gotowego produktu
[11]. Dodatek stodu powoduje przyspieszenie procesu fermentacji ciast oraz zwigksze-
nie intensywnosci przebiegu reakcji Maillarda, nadajac gotowym produktom zloto-
brazowa barwe skorki oraz wptywa na zwigkszenie trwato$ci przechowalniczej pie-
czywa [1, 6, 11]. Stody cechujace si¢ wysoka sila diastatyczng nie powinny by¢ jednak
stosowane jako dodatek technologiczny ze wzgledu na bardzo wysoka aktywnos¢ en-
zymatyczng prowadzaca do zbyt duzej dekstrynizacji skrobi i uptynnienia powstatego
ciasta, co w konsekwencji powoduje powstanie mi¢kiszu charakteryzujacego si¢ bar-
dzo duza lepkoscia [14, 30].

Liczba opadania jest parametrem okreslajacym aktywnos$¢ enzymow amylolitycz-
nych, glownie a-amylazy [15], w mace pszennej i zytniej, dzigki ktéremu mozna okre-
sli¢ warto$¢ wypiekowa tej maki oraz jej trwatos¢ w czasie przechowywania [20]. Ma-
ki cechujace si¢ wysoka aktywno$cig amylolityczng powoduja, ze wypieki maja lepki,
nieelastyczny mickisz oraz odstajgca, mocno zabarwiong skorke [27, 29]. Maki pszen-
ne charakteryzujace si¢ niska aktywno$cig enzymatyczng (liczba opadania powyzej
400 s) uzyte do wypieku wplywaja na matg objgtos¢ bochenka, kruszacy si¢ migkisz
i blada skorke pieczywa. W miynach zestawiane sg najczesciej mieszanki mak o opty-
malnej warto$ci liczby opadania w granicach 250 + 350 s [3]. Maki zytnie cechujg si¢
nizszg warto$cig optymalnej liczby opadania w stosunku do mak pszennych i wynosza
$rednio 125 + 200 s [28], natomiast warto$¢ omawianego parametru w makach owsia-
nych nie jest standaryzowana.

Celem pracy byto okreslenie wptywu dodatku stodu jeczmiennego i1 pszenicznego
do maki pszennej, zZytniej i owsianej na parametry fizyczne, jako$¢ sensoryczng i pa-
rametry tekstury muffin wyprodukowanych z tych mak.

Material i metody badan

Material doswiadczalny stanowily muffiny otrzymane na bazie 3 mak: pszennej
typu 500 (Lubella, Polska), zytniej typu 720 (Melvit, Polska) i owsianej (Melvit, Pol-
ska) wzbogacone w stdd jeczmienny i1 pszeniczny. Probag kontrolng byly muffiny na
bazie wymienionych mak bez dodatku stodu.

W analizowanych makach oznaczano liczbe opadania (LO) zgodnie z PN-EN ISO
3093:2010 [23]. Uzyskane wartosci liczby opadania maki pszennej, zytniej i owsianej
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swiadczyly o stosunkowo niskiej aktywnosci amylolitycznej, dlatego ustalono, Ze licz-
ba opadania wszystkich analizowanych mak powinna ksztalttowaé si¢ na poziomie
200 s ($rednia aktywnos$¢ amylolityczna mak). Przeprowadzono rowniez badania
w celu okreslenia proporcji stodu 1 maki potrzebnej do wytworzenia mieszanki wypie-
kowej o LO = 200 s (za pomoca urzadzenia do oznaczania LO) — tab. 1. Do wzbogaca-
nia muffin zbozowych uzyto 5-dniowych stodow jasnych: pszenicznego i jeczmienne-
go wiasnej produkcji, ktorych petng charakterystyke opisali Belcar i wsp. [2]. Stody
cechowaly si¢ $rednia ekstraktywnos$cig na poziomie 82 % s.m. oraz sila diastatyczna,
ktora jest miarg aktywnosci enzymow hydrolitycznych, gtownie B-amylazy, zdolnych
do rozktadu skrobi do cukréw prostych [18], na poziomie 427 "WK w przypadku stodu
pszenicznego oraz 357 WK — stodu jeczmiennego (WK — jednostki Windisch-
Kolbacha).

Tabela 1. Zawarto$¢ wody oraz liczba opadania w analizowanych makach oraz procentowy dodatek
stodow
Table 1.  Moisture content and falling number in analysed flours together and percentage of malts added

Proba Wilgotnosé Liczba opadania Dodatek stodu
Sample Moisture content [%)] Falling numer [s] Malt additive [%]
MP 14,10°+0,11 367°+2 -
MPP 14,06° + 0,09 200°+0 0,63
MPJ 14,03 + 0,02 200% £ 0 0,59
MZ 13,09° £ 0,05 261°+ 1 -
MZP 13,02°£ 0,10 200°+0 0,22
MZ]J 13,00° + 0,08 200% + 0 0,16
MO 11,89+ 0,01 4489+ 1 -
MOP 11,86 + 0,06 200% £ 0 1,51
MOJ 11,81*+£ 0,12 200°+0 1,44

Objasnienia / Explanatory notes:

MP — maka pszenna / wheat flour, MPP — MP + stod pszeniczny / MP + wheat malt, MPJ — MP + stod
jeczmienny / MP + barley malt, MZ — maka Zytnia / rye flour, MZP — MZ + stéd pszeniczny / MZ + wheat
malt, MZJ — MZ + stod jeczmienny / MZ + barley malt, MO — maka owsiana / oat flour, MOP — MO +
stoéd pszeniczny / MO + wheat malt, MOJ — MO + stod jeczmienny / MO + barley malt. W tabeli przed-
stawiono wartosci $rednie + odchylenia standardowe / Table shows mean values + standard deviations; a,
b, ¢, d — wartosci srednie w kolumnach oznaczone réznymi literami rdznig si¢ statystycznie istotnie przy p
< 0,05 / mean values in columns denoted by different letters differ statistically significantly at p <0.05.

Muffiny wyprodukowano zgodnie z receptura podana w tab. 2. Ciasto mieszano
na jednolita mase, dzielono na porcje (30 g kazda), umieszczano w formie wielkodot-
kowej dla muffin (wysoko$¢ 35 mm, $rednica 50 mm) i poddawano procesowi piecze-
nia przez 15 min w temp. 180 °C w piekarniku elektrycznym Elecrolux (Elecrolux,
Szwecja). Upieczone muffiny pozostawiano do wystudzenia. Z kazdej proby wykona-
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no po 24 muffiny. Z tej liczby do badan organoleptycznych pobierano losowo po
12 szt., a pozostate muffiny przeznaczano do badan fizycznych oraz oceny profilu tek-
stury migkiszu. Badania jako$ciowe muffin wykonywano po 24 h od wypieku.

Tabela 2. Receptura muftfin zbozowych
Table 2.  Recipe of cereal muffins

Maka / Flour
Sktadnik Producent pszenna Zytnia owsiana
Ingredient Producer wheat e - oat
Zawarto$¢ sktadnika [g/100 g]
Content of ingredient [g/100 g]
Maka pszenna (MP) / Wheat flour Lubella 36,85 - -
Maka zytnia (MZ) / Rye flour Melvit - 36,85 -
Maka owsiana (MO) / Oat flour Melvit - - 36,85
Proszek do picczenia Delecta 0,49 0,49 0,49
Baking powder
Olej rzepakowy / Rapeseed oil Kujawski 12,29 12,29 12,29
Jajko (klasa M) / Egg (size M) Ovo-Res 7,37 7,37 7,37
Mleko — 3,2 % zawartosci thuszczu .
Milk — 3.2 % of fat content Mlekovita 30,71 30,71 30,71
Cukier / Sugar Polski Cukier 12,29 12,29 12,29
Stod / Malt: Wrhasnej produkeji
jeczmienny / barley Authors’ own produc- 0,59 0,16 1,44
pszeniczny / wheat tion 0,63 0,22 1,51

Ocena jako$ciowa muffin zbozowych polegata na oznaczeniu parametrow fizycz-
nych, tj. masy i obje¢tosci gotowego produktu, przeprowadzeniu oceny organoleptycz-
nej oraz analizy parametréw profilu tekstury ich migkiszu.

Muffiny oceniano organoleptycznic metodg 5-punktowag zgodnie z PN-A-
88115:1998 [24], z modyfikacjg wtasng. Analiz¢ przeprowadzal zespodt ztozony z 12
0s0b, ktory oceniat ksztatt i wyglad zewnetrzny, smak, aromat, barwe migkiszu oraz
porowatos¢ i elastycznos¢ migkiszu. Na podstawie sumy uzyskanych punktéw doko-
nywano klasyfikacji jakosciowej wypiekow (tab. 3).

Mas¢ muffin mierzono przy uzyciu wagi AG4000C (Bakawag, Polska), natomiast
objetos¢ wyznaczano metoda podang przez Jakubczyka i Habera [13] za pomocg mate-
riatu sypkiego, jakim byly nasiona prosa.

Pomiary parametréw profilu tekstury (TPA) migkiszu muffin wykonywano za
pomoca teksturometru Brookfield CT3 (Brookfield, USA) — oznaczano twardos¢, ko-
hezyjno$¢, sprezystos¢ i zujnosé. Odpowiednio przygotowang probke (szeSciany
z migkiszu muffin o wymiarach 10x10x10 mm) poddawano dziataniu dwukrotnego
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$ci$niecia miedzy ptytami, predkos¢ przesuwu plyty obciazajacej wynosita 2 mm-s™,
a odstep pomigdzy cyklami — 2 s.

Tabela 3. Klasyfikacja jakosciowa muffin w skali 5-punktowe;j
Table 3.  Qualitative classification of muffins on 5-point scale

Suma punktéow / Total points Klasa jakosci / Quality class
4,50 + 5,00 Bardzo dobra / Very good
3,75 +4,49 Dobra / Good
3,00 +~3,74 Dostateczna / Sufficient
2,50 +2,99 Niedostateczna / Insufficient
1+2,49 Zta / Bad

Analize statystyczng uzyskanych wynikoéw przeprowadzono w programie Statisti-
ca 13.3. firmy StatSoft (TIBCO Software Inc., Tulsa, USA). Zastosowano dwuczynni-
kowa analiz¢ wariancji (ANOVA). Istotnos¢ réznic migdzy warto$ciami $rednimi we-
ryfikowano testem Tukeya (p < 0,05). Wyniki przedstawiono jako wartosci $rednie
z dwoch wypiekow (po 12 powtdrzen w kazdym z wypiekow).

Wyniki i dyskusja
Uzyskane wyniki przedstawiono w tab. 4 1 5.

Tabela 4. Charakterystyka fizyczna badanych muffin
Table 4.  Physical profile of muffins tested

Objetos¢ wiasciwa
Proba Masa / Weight Objetosc / Volume [cm®/g ciasta]
Sample [e] [cm’] Specific volume
[cm®/g of dough]
MP 25,03+ 0,72 47,10+ 5,77 1,57°+ 0,20
MPP 25,20% + 0,67 62,505+ 2,17 2,08°+0,08
MPJ 24,74* + 0,53 51,604 + 4,39 1,72¢+0,15
MZ 24,46 + 0,39 42,90° + 8,78 1,43°+0,29
MZP 24,98 + 0,59 48,80+ 5,00 1,63°+0,17
MZJ 24,99% + 0,66 41,30°+ 6,61 1,38°+0,22
MO 24,16 + 0,47 52,90¢ + 8,81 1,76% + 0,34
MOP 24,46 + 0,73 45.40° + 6,64 1,51°+£0,55
MOJ 2433 +0,53 38,80%+ 9,01 1,29* £ 0,30

Objasnienia jak pod tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.
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Masa muffin byta nieznacznie zréznicowana, ale roznice byly statystycznie niei-
stotnie (p > 0,05). Masa poszczegolnych rodzajow muffin (tab. 4) moze by¢ zwiazana
zroznym stopniem wigzania wody przez poszczegélne maki przy takiej samej ilosci
dodawanego mleka, co zostalo zauwazone w czasie przygotowywania ciast, ktorych
konsystencja roznita si¢ w zaleznosci od rodzaju maki — od bardzo gestej w przypadku
ciasta z maki zytniej do bardzo luznej w przypadku ciasta otrzymanego z maki owsiane;j.

a) MP b) MPP c) MPJ

Fot. 1.  Wyglad migkiszu muffin pszennych
Photo 1. Appearance of crumb of wheat muffins

a) MZ ~ b)MZP ) MZJ

Fot. 2.  Wyglad mi¢kiszu muffin zytnich
Photo 2. Appearance of crumb of rye muffins

a) MO b) MOP ¢) MOJ

Fot. 3. Wyglad migkiszu muffin owsianych
Photo 3. Appearance of crumb of oat muffins

Fot. / Photo 1 - 3. Objasnienia symboli jak pod tab. 1./ Meanings of group symbols as in Tab 1.
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Wyniki dotyczace objetosci i objetosci wlasciwej muffin byly statystycznie zroz-
nicowane (tab. 4). Najwigksza objetoscig produktu finalnego cechowaty si¢ muffiny
pszenne z dodatkiem stodoéw, w tym gldwnie pszenicznego. Wyjatek stanowity muffi-
ny owsiane, wérdd ktorych najwigkszg objeto$cig cechowaly si¢ probki bez dodatku
stodow, a ich dodatek wplynal istotnie na zmniejszenie objgtosci tych produktow.
W przypadku muffin zytnich wzbogaconych stodem pszenicznym $rednia objetosc
wyniosta 48,8 cm’. Wypieki owsiane wzbogacone stodem jeczmiennym charakteryzo-
waly si¢ najmniejszg objetoscig wlasciwg sposrod analizowanych muffin zbozowych
(tab. 4). W przypadku wypiekow biszkoptowo-ttuszczowych, jakimi sg muffiny, istot-
nym dodatkiem jest thuszcz, ktorego ilos¢ 1 jako$¢ wptywaja na objeto$¢ muffin [31].
Thuszcz obecny w ciescie biszkoptowo-tluszczowym determinuje zatrzymywanie pe-
cherzy dwutlenku wegla, ktére wptywaja na struktur¢ wypieku [17]. Rowniez dodatek
stodu (zrodto amylaz) wplywa istotnie na wydzielanie si¢ dwutlenku wegla, a to z kolei
na porowato$¢ mickiszu muffin oraz na pojawianie si¢ w nim duzych, pustych prze-
strzeni powietrznych [12]. Opisane zjawisko zauwazono gtownie w muffinach zytnich,
niezaleznie od dodatku stodu, a w mniejszym stopniu w muffinach pszennych (fot. 1
12). Wydzielajacy si¢ dwutlenek wegla determinuje takze mase i objeto$¢ gotowego
produktu, jak rowniez jego atrakcyjno$¢ konsumenckg. Dodatek maki stodowej
o umiarkowanej aktywnos$ci enzymatycznej w ilosci 0,2 + 0,5 % w czasie prowadzenia
ciasta wptynal pozytywnie m.in. na wzrost objgtosci pieczywa [12]. Oprocz amylaz na
objetos¢ wypiekow z dodatkiem stodu wplywajg takze inne enzymy, tj. hemicelulozy,
lipazy, proteazy czy enzymy oksydacyjne [21].

Kazdy rodzaj maki uzytej do wypieku muffin cechuje si¢ innym sktadem che-
micznym. W mace pszennej gldownym czynnikiem strukturotworczym jest gluten,
a dodatek stodu wptywa na szybkos¢ wydzielania si¢ dwutlenku wegla. Im wyzsze
tempo, tym szybciej moze doj$¢ do rozerwania Scian komorkowych, co moze by¢
przyczyng wystgpienia porow o ponadnormatywnej wielko$ci. Takie pory zaobserwo-
wano w muffinach pszennych, glownie wzbogaconych stodem jgczmiennym,
a w mniejszym stopniu w pozostatych rodzajach. W mace zytniej istotnym czynnikiem
wplywajacym na objetos¢ wypiekow jest obecnos¢ kompleksu biatkowo-skrobiowego
1 pentozandw [5, 28]. Duzy udziatl pentozandw wplywa na zwigkszenie wchtaniania
wody przez ciasto, co bylo obserwowane w czasie jego przygotowywania. Pentozany
odpowiadaja za stabilizacje¢ btonek zatrzymujacych pecherzyki dwutlenku wegla i tym
samym stabilizujg strukture ciasta zytniego [5, 28]. Dodatek stodow do maki zytniej
spowodowat jeszcze wigkszy stopien rozerwania delikatnej struktury, czego wynikiem
byly bardzo duze puste przestrzenie w migkiszu, ktore wptynety na wiasciwosci fi-
zyczne uzyskanych produktow (fot. 2).

Kolejnym czynnikiem wplywajacym na wiasciwosci fizyczne wypiekow jest
zroznicowana wielko$¢ ziarenek skrobiowych. W mace pszennej i zytniej sg one po-



76 Justyna Belcar, Jozef Gorzelany

dobnej wielko$ci, natomiast ziarenka skrobiowe w mgce owsianej s mniejsze, co
wplywa na mniejszg stabilno$¢ ciasta i uzyskiwanie wypiekéw o mniejszej objetosci,
charakteryzujacych si¢ nizszg jako$cig [7]. Maka owsiana cechuje si¢ takze duzg za-
wartoscig lipidow w stosunku do pozostatych analizowanych mak. Utrudniajg one
chlonigcie wody przez ziarenka skrobiowe [8]. Ograniczony proces wchtaniania mleka
przez make owsiang zostal zauwazony w czasie przygotowania ciasta, ktore cechowato
si¢ duzg plynnoscia, a dodatek stodéw wptynal na zmniejszenie ptynnej konsystencji
ciasta owsianego (ocena wizualna). W przypadku tego rodzaju maki na strukture cia-
sta, a w konsekwencji na wlasciwosci fizyczne 1 jako$¢ gotowego produktu (fot. 3),
wptywa takze duzy udzial B-glukandéw, ktore mogag wplywac na wzrost lepkosci ciasta
[7, 8, 31]. Ponadto dodatek do ciasta stodu jeczmiennego cechujacego si¢ wysokim
udziatem B-glukanow [2] mogt przyczyni¢ si¢ do uzyskania najmniejszej objetosci
1 objetosci wlasciwej sposrod analizowanych muffin.

W wyniku przeprowadzonej oceny organoleptycznej muffin (tab. 5) stwierdzono,
Ze najwyzsza $rednig oceng, a tym samym najwyzsza jakos$cia, cechowaly si¢ muffiny
pszenne bez dodatku stodéw (4,27 pkt) oraz pszenne (4,47 pkt) i owsiane (4,26 pkt)
wzbogacone stodem pszenicznym. Pozostale analizowane wypieki charakteryzowaty
si¢ dobrg klasa jakosci. Stod pszeniczny charakteryzuje si¢ lekko stodkim posmakiem,
co mogto wptynac na pozytywne odczucia smaku muffin wsrdd oceniajacych. Ponadto
wyroby otrzymywane z maki pszennej sa przez konsumentow najczgséciej spozywane,
a to moze mie¢ zwigzek z wyzszymi ocenami tego typu produktow. Muffiny owsiane
bez dodatku stodow zostaty najwyzej ocenione za ksztatt i wyglad zewnetrzy (4,7 pkt).
Podobng ocen¢ wygladu zewngtrznego muffin uzyskali takze Ziobro i wsp. [18].
W badaniach wlasnych muffiny cechowaty si¢ dobrym smakiem i zapachem, natomiast
wedtug respondentow muffiny owsiane wzbogacone stodem jeczmiennym oraz bez
dodatku stodéw charakteryzowaty si¢ smakiem i zapachem na $rednim poziomie
(3,8 pkt). Jak podaja Ziobro i wsp. [31], wyroby z maki owsianej, w tym muffiny, ce-
chujg si¢ aromatem przypominajacym zapach orzecha, natomiast wyroby z maki zyt-
niej najczesciej odznaczajg si¢ maslanym i otrgbowym posmakiem, a w badaniach
konsumenckich na ogét sa akceptowane na dobrym poziomie [22]. Barwa migkiszu
zostatla najwyzej oceniona w przypadku produktéw pszennych, nastgpnie muffin
owsianych, natomiast migkisz muffin zytnich nie byt atrakcyjny dla zespotu oceniaja-
cego. Barwa migkiszu wyrobu gotowego, jak i jego wyglad zewngtrzny sg bardzo waz-
nymi cechami jako$ciowymi ze wzgledu na postrzeganie atrakcyjnosci oraz akcepto-
walno$ci wyrobow piekarskich przez konsumentow [4]. Elastyczno$¢ migkiszu byta
cechg jakoSciowa wyzej oceniong w stosunku do porowatos$ci migkiszu muffin, przy
czym porowato$¢ migkiszu analizowanych produktéw ksztattowata si¢ na $rednim
poziomie, natomiast najwyzsza elastyczno$cig migkiszu cechowaly si¢ muffiny
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pszenne oraz zytnie wzbogacone stodem pszenicznym. Na porowato$¢ i elastyczno$¢
mickiszu muffin wplywa rodzaj maki, zastosowana receptura oraz w tym badaniu takze
dodatek stodow.

Muffiny zbozowe oceniono nastepnie ze wzgledu na profil tekstury migkiszu (rys.
1-3).
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Twardos¢ Kohezyjnos¢ Sprezystose Gumiastos¢ Zujnosé
Hardness [N] Cohesiveness Springiness [mm] Guminess [N] Chewiness [mJ]
uMP OMP + stod pszeniczny / MP + wheat malt MP + st6d jgczmienny / MP + barley malt

Rys. 1. Parametry profilu tekstury muffin pszennych (MP) z dodatkiem stodow
Fig. 1.  Texture profile parameters of wheat muffins (MP) with malts added
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Twardosé Kohezyjnosé¢ Sprezystosé Gumiastos¢ Zujnosé
Hardness [N] Cohesiveness Springiness [mm] Guminess [N] Chewiness [mJ]
uMZ OMZ + stod pszeniczny / MZ + wheat malt MZ + stéd jeczmienny / MZ + barley malt

Rys. 2. Parametry profilu tekstury muffin zytnich (MZ) z dodatkiem stodéw
Fig. 2.  Texture profile parameters of rye muffins (MZ) with malts added
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Twardos¢ Kohezyjno$é Sprezysto$é Gumiasto$é Zujno$é
Hardness [N] Cohesiveness Springiness [mm] Guminess [N] Chewiness [m]J]
s MO OMO + stéd pszeniczny / MO + wheat malt MO + st6d jgczmienny / MO + barley malt

Rys. 3. Parametry profilu tekstury muffin owsianych (MO) z dodatkiem slodéw
Fig. 3.  Texture profile parameters of oat muffins (MO) with malts added

Wypieki biszkoptowo-tluszczowe, jakimi sg muffiny, powinny cechowaé si¢ wy-
soka sprezystoscia miekiszu i jednoczesnie jak najmniejsza twardoscig i zujnoscia [25,
31]. Sposrdéd analizowanych muffin najwyzsza sprezystoscig mickiszu odznaczaty si¢
wypieki z maki zytniej wzbogacone stodem pszenicznym (3,78 mm), natomiast najniz-
szg — muffiny owsiane (2,15 mm). Mi¢kisz muffin owsianych bez dodatku stodow
charakteryzowatl si¢ najmniejszg twardoscig (0,68 N) oraz zujnoscia (0,40 mJ). Nieko-
rzystnymi parametrami tekstury migkiszu cechowaty si¢ wypieki z maki zytniej wzbo-
gacone stodem jeczmiennym. Zwigkszona twardo§¢ muffin zytnich moze by¢ spowo-
dowana odmiennym sktadem chemicznym, w tym niewielkim udziatem biatek
glutenowych, natomiast wysokim udziatem pentozanow ($rednio 3,8 + 4,8 % w zalez-
nosci od typu maki) [5]. Najmniejsza twardos¢ muffin owsianych zwigzana jest z duza
zawartoscig lipidow w mace (nawet 5 +~ 9 %) [8, 22]. Dodatek stodu do pieczywa
wplywa na op6znienie szybkosci twardnienia mi¢kiszu poprzez dziatanie egzoamylaz,
ktore powodujg ostabienie sieci skrobi, oraz endoamylaz powodujacych rozszczepienia
amylopektyny [10].

Whioski

1. Najkorzystniejszymi warto§ciami wskaznikow fizycznych, tj. objetoscia i objeto-
scig wlasciwa gotowego produktu cechowaty si¢ muffiny pszenne wzbogacone
stodem pszenicznym.

2. W ocenie organoleptycznej wedtug skali 5-punktowej najwyzszg jakoscig charak-
teryzowaty si¢ muffiny pszenne bez dodatku stodéw (4,27 pkt) oraz pszenne
i owsiane wzbogacone stodem pszenicznym (odpowiednio: 4,47 pkt i 4,26 pkt).
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Najmniejszg twardos$cig oraz zujnoscig migkiszu odznaczaty si¢ muffiny owsiane,
gtéwnie bez dodatku stodu oraz wzbogacane stodem pszenicznym, natomiast naj-
wyzszg sprezystoscig migkiszu — muffiny zytnie z dodatkiem stodu pszenicznego.
Stoéd pszeniczny moze wywiera¢ pozytywny wplyw na jako$¢ muffin, gtownie
pszennych, przy zalozonym poziomie liczby opadania (LO = 200 s).

Nie zaobserwowano istotnie dodatniego wptywu dodatku stodu jeczmiennego na
jakos¢ badanych muffin, z wyjatkiem parametréw fizycznych (objetosci 1 objetosci
wlasciwej muffin pszennych).

Dodatek stodoéw nalezy okresla¢ indywidualnie dla kazdego rodzaju maki.

Wyniki badan prezentowano podczas Il Ogolnopolskiej Konferencji Naukowej

"Zywnosé, Zywienie, Rynek. Innowacje w nauce i praktyce", Szkota Gltéwna Gospodar-

stwa Wiejskiego, Warszawa, 18 listopad 2021 r.
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EFFECT OF WHEAT AND BARLEY MALT ADDED ON QUALITY
AND TEXTURE PROFILE PARAMETERS OF CEREAL MUFFINS

Summary

Consumers increasingly look for bakery and confectionery products characterised by a taste they pre-
fer. Malts are a source of hydrolytic enzymes that can be a technological additive to improve the nutrition-
al, rheological and sensory properties of the finished product. In the paper, there are presented possibilities
of using the wheat and barley malt as a technological additive to improve the quality of wheat, rye and oat
muffins by increasing the enzymatic activity of the flours analysed. The research study focused on the
following: determining the optimum amount of malts additives by setting the falling number parameter of
the flours analysed at a level of 200 s, organoleptic assessment, determining the physical parameters and
examining the texture profile (TPA) of the crumb of malt-enriched goods baked. It was shown that when
adding wheat malt at a rate of 0.63 % of the flour weight, a positive effect was reported as regards the
physical characteristics of wheat muffins (the weight of muffins increased 0.68 % and their volume
32.70 % compared to the control sample baked without any malts added). In the organoleptic assessment it
was noted, that the oat and wheat muffins enriched with the wheat malt were characterised by the highest
consumer acceptance (respectively: 4.26 points and 4.47 points on the 5-point rating scale), while the
texture features of crumple of the muffins analysed varied. It was found that the wheat malt can be suc-
cessfully used as an additive in the production of muffins, mainly wheat muffins. No improvement was
reported in the quality of muffins enriched with the barley malt.

Key words: muffins, wheat malt, barley malt, TPA, organoleptic assessment
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