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CHARAKTERYSTYKA TEKSTURALNA I SENSORYCZNA MAS
CUKIERNICZYCH OTRZYMANYCH NA BAZIE MIODU
NATURALNEGO I WYBRANYCH HYDROKOLOIDOW
POLISACHARYDOWYCH

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki analizy teksturalnej oraz sensorycznej (metoda 5-punktowa oraz ak-
ceptacji) mas cukierniczych, otrzymanych na bazie miodow: akacjowego i rzepakowego, przy uzyciu
hydrokoloidow polisacharydowych, takich jak: agar i karagen, o stgzeniach (m/m) 0,5; 1,0; 1,5 % oraz
guma ksantanowa (0,25; 0,5; 0,75 %). Sposrod hydrokoloidéw zastosowanych do ksztattowania tekstury
mas o duzej zawarto$ci cukréw prostych, najbardziej pozadanymi pod wzglgdem sensorycznym okazaty
si¢ masy o matym stezeniu karagenu lub agaru. Stwierdzone instrumentalnie réznice pomi¢dzy masami
zageszczanymi agarem a karagenem wynikaty prawdopodobnie z utrudnionego zelowania karagenu
w srodowisku o niewielkiej zawartosci wody.

Stowa kluczowe: masy cukiernicze, midd, hydrokoloidy, tekstura, analiza sensoryczna

Wprowadzenie

Obecnie obserwuje si¢ tendencje do poszukiwania przez konsumentow produk-
tow zawierajacych surowce tradycyjne, o uznanych walorach smakowych i zdrowot-
nych. Kryteria takie speliajg miody naturalne. Sktad chemiczny miodu jest ztozony
i zalezy od: sktadu chemicznego nektaru lub spadzi, warunkéw klimatycznych, rodzaju
ros$linnos$ci, zabiegow agrotechnicznych. Dlatego sktad miodu jest zawsze inny, nawet
w obrebie tej samej odmiany [12]. Roznice w sktadzie miodow poszczegdlnych od-
mian wplywaja na ich wtasciwosci fizykochemiczne oraz dziatanie biologiczne, co ma
wplyw na ich wtasciwos$ci prozdrowotne [6, 8].
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Z drugiej strony, aby sprosta¢ wymaganiom technologicznym, a takze jakos$cio-
wym, coraz cze¢sciej do produkcji zywnosci stosuje si¢ substancje dodatkowe, pozwala-
jace na tworzenie produktow o nowych whasciwosciach. Substancjami takimi sg m.in.
hydrokoloidy polisacharydowe, ktore umozliwiaja ksztattowanie tekstury produktow
spozywczych. Naleza do nich m.in. agar, karagen i guma ksantanowa. Agar tworzy
mocne termoodwracalne zele o kruchej konsystencji [3]. Karagen tworzy Zele che-
miczne, termicznie odwracalne. W zaleznosci od frakeji do zzelowania wymaga obec-
nosci jondw wapnia, potasu lub obecnosci innego hydrokoloidu [5, 7, 20]. Guma ksan-
tanowa tworzy roztwory lepkie o duzej pseudoplastycznosci [14 - 19].

Ze wzgledu na duzg lepkos¢ roztworow hydrokoloidy stosuje si¢ jako zaggstniki.
Lepkos¢ takich roztwordw jest rézna w zaleznosci od warunkéw pomiaru, np. stezenia
roztworu, pH, obecnosci elektrolitow lub temperatury. Wraz ze wzrostem st¢zenia
hydrokoloidu lepkos¢ roztworu rosnie. Ogrzewanie roztworow hydrokoloidow w tem-
peraturze powyzej maksymalnej lepkosci powoduje jej zmniejszenie w wyniku rozpa-
du tancuchéw [14, 15]. Wlasnie hydrokoloidy, charakteryzujace si¢ zdolnosciami do
zelowania (agar, karagen) lub tworzenia lepkich pseudoplastycznych roztworéw (guma
ksantanowa), w potaczeniu z miodami mogg tworzy¢ masy cukiernicze, o pozadanych
wlasciwosciach fizycznych i sensorycznych.

Celem pracy bylo okreslenie wilasciwosci teksturalnych i sensorycznych oraz
mozliwos$ci wykorzystania wybranych hydrokoloidow polisacharydowych (gumy ksan-
tanowej, agaru, k-karagenu) do otrzymywania mas cukierniczych na bazie popularnych
na polskim rynku miodéw: akacjowego i rzepakowego.

Material i metody badan

Materiatem badawczym byly miody ze zbioru w 2010 r.: rzepakowy (OSP
»Pszczelarz”, Krakow) r. 1 akacjowy (CD S.A, Bielsko-Biata). W badaniach uzyto:
gumy ksantanowej E415 oraz karagenu E407 (firma Regis Sp.z 0.0.), a takze agaru
E406 (Sigma-Aldrich).

Probki zakodowano wedtug schematu MHS, w ktorym:

M — midd: akacjowy (A) lub rzepakowy (R),
H — hydrokoloid: A — agar, K — karagen, X — guma ksantanowa,
S — stezenia hydrokoloidu [%] — 0,25; 0,5; 0,75; 1,01 1,5.

W miodach oznaczano zawartos¢ wody metoda refraktometryczng [2]. W celu
standaryzacji miodéw dodawano wody do zatozonej zawarto$ci 20 %. Faktyczna ilo$¢
wody w stosunku do suchej masy miodu — 28 % zostata ustalona arbitralnie po prze-
prowadzeniu wstepnych prob. Dodatek wody do masy obliczano na podstawie zawar-
tosci wody w miodzie oraz planowanej do otrzymania ilo$ci masy.

Odmierzong ilo$¢ miodu mieszano w }azni wodnej, w temp. 60 °C i1 ogrzewano
przez 10 min. W tym czasie dodawano obliczong ilo$¢ wody i odpowiednig ilos¢ kara-
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genu lub agaru (0,5; 11 1,5 %). Nastepnie badang probke przenoszono do tazni o temp.
90 °C i mieszano przez kolejne 20 min. Probki rozlewano do pojemnikow, schtadzano
do temperatury pokojowej, po czym umieszczano w chtodziarce na 24 h. W przypadku
gumy ksantanowej postgpowanie byto podobne. Odmierzong ilo§¢ miodu mieszano w
taZzni wodnej w temp. 60 °C i ogrzewano przez 10 min. W tym czasie dodawano od-
powiednia ilo§¢ hydrokoloidu (0,25; 0,5; 0,75 %). Po ogrzaniu w temperaturze 60 °C
badang probke przenoszono do tazni o temp. 90 °C i mieszano przez 10 min, a nastgp-
nie dodawano obliczong ilo$¢ wody i ogrzewano przez 10 min. Probki rozlewano do
pojemnikéw, schiadzano do temperatury pokojowej, po czym umieszczano w chto-
dziarce na 24 h.

Pomiary tekstury wykonywano za pomocg teksturometru TA-XT plus (Stable Mi-
cro Systems, Wielka Brytania). Probki umieszczone w pojemnikach o $rednicy 25 mm
1 wysokosci 60 mm (wysoko$¢ probki 40 mm) analizowano za pomocg probnika cylin-
drycznego P20, o srednicy 20 mm, przy predkosci przesuwu glowicy 5 mm/s, glebo-
kos$¢ penetracji 10 mm. Uzyskane wyniki z trzech powtorzen rejestrowano przy uzyciu
programu Texture Exponent 32. W analizie tekstury okreslano nastepujace cechy:
twardos$¢, sprezystosé, elastycznosé, spojnosc, gumiastos$é, zujnosc i adhezyjnose.

Oceng sensoryczng otrzymanych mas cukierniczych przeprowadzal 15-osobowy
zespol, sprawdzony pod wzgledem wrazliwosci sensorycznej i przeszkolony zgodnie
znormg [11]. W sensorycznej ocenie badanych mas cukierniczych zastosowano meto-
de 5-punktowg. Oceniano takie wyr6zniki, jak: a) wyglad ogélny — strukture i konsy-
stencje (wsp. wazkosci 0,4), b) smakowitos¢ (wsp. wazkosci 0,3), ¢) barwe (wsp. waz-
kosci 0,2) oraz d) zapach (wsp. wazkosci 0,1). Dodatkowo, w badaniu sensorycznym
przeprowadzono ocen¢ akceptacji, z zastosowaniem skali hedonicznej, w zakresie od 0
do 7, o skrajnych ocenach: najbardziej niepozadany (0) do najbardziej pozadany (7)
[10]. W ocenie akceptacji oceniano te same cechy, ktore wyszczegélniono w ocenie 5-
punktowe;j.

Analize statystyczng wykonano za pomocg programu Statistica 6.0 (StatSoft, Tul-
sa, USA) metoda jednoczynnikowej analizy wariancji ANOVA. Istotno$¢ réznic po-
miedzy warto$ciami Srednimi weryfokowano testem Tukey’a.

Wiyniki i dyskusja

Analiza tekstury

Na podstawie wynikow analizy tekstury dokonano wstgpnego wyboru zakresu
stezen badanych hydrokoloidéw polisacharydowych zdolnych do tworzenia mas cu-
kierniczych na bazie miodu akacjowego. Oceniane hydrokoloidy miaty zrdéznicowany
wplyw na strukture (tab. 1).
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Zdecydowanie najwigksza twardoscig charakteryzowata si¢ masa AA 1,5 (11,463
N), wysoka warto$¢ tego parametru uzyskaty rowniez masy AA 1,0, AX 0,751 AX 0,5
(odpowiednio 2,198; 1,115; 1,660 N). Wraz ze wzrostem poziomu dodatku hydrokolo-
idu (agar, guma ksantanowa) twardo$¢ mas cukierniczych wzrastala, co potwierdzaty
oceny sensorycznej analizy struktury i konsystencji. Produkty z udziatem karagenu
charakteryzowaty si¢ malg twardoscig, a zawarto$¢ hydrokoloidu nie miato statystycz-
nie istotnego wptywu (p < 0,05) na uzyskane wartosci. Stwierdzono, ze wyniki analizy
tekstury mas z udziatem karagenu byly na pograniczu czutosci zastosowanego uktadu
pomiarowego.

Podczas otrzymywania mas cukierniczych z udziatem agaru i gumy ksantanowe;,
wzrost stgzenia hydrokoloidéw wptywal na podwyzszenie gumiastosci i Zujnosci pro-
duktow z ich udziatem. Zdecydowanie najwyzsze wartosci tych parametrow uzyskata
probka AA 1,5 (tab. 1). Nie zaobserwowano natomiast wptywu stezenia hydrokoloidu
na sprezystosé i elastycznos¢ mas.

Wartosci liczbowe parametrow tekstury mas otrzymanych na bazie miodu rzepa-
kowego przedstawiono w tab. 2. Najwigksza twardoscig charakteryzowata si¢ masa RA
1,5 (13,892 N), a najmniejszg RK 1,5 (0,122 N). Mozna stwierdzi¢, ze im wigksza
zawarto$¢ agaru i gumy ksantanowej, tym twardo$¢ mas byta wicksza. W przypadku
dodatku karagenu — im wyzsze byto jego stezenie, tym twardo$¢ mas malata. Z analizy
statystycznej wynika, ze twardo§¢ masy RK 1,5 nie roznila si¢ statystycznie istotnie od
twardos$ci mas RK 1,0, RA 0,5, RA 1,0 1 RX 0,25.

Najwyzsze warto$ci sprezystosci oraz spojnosci wykazywaty probki zawierajace
karagen w stezeniach 1,0 1 1,5 %. Warto$ci sprezystosci pozostalych mas nie réznity
si¢ migdzy soba statystycznie istotnie. Najmniejszg spojnoscig charakteryzowaty sie¢
masy RA 1,5 1 RX 0,5, przy czym wielkosci te nie rdznity si¢ statystycznie istotnie
pomigdzy soba.

Wartosci liczbowe zujnosci i gumiastosci byly najwyzsze w przypadku masy o
najwiekszej twardosci, czyli RA1,5. Najmniejsze warto$ci liczbowe Zujnos$ci i gumia-
stosci, ktore nie roznity si¢ statystycznie istotnie, miaty masy RX0,25, RA0,5 i RA1,0,
oraz RK1,0 w przypadku gumiastosci.

Rozpatrujac adhezyjno$¢ — parametr okreslajacy prace potrzebng do oderwania
probki od uktadu pomiarowego — najmniejszg wielko$¢ tego parametru miata masa
najtwardsza, a wigc RA 1,5. Masy RX 0,25, RA 0,5, RA 1,0, RK 1,0 i RK 1,5 charak-
teryzowaly si¢ najwickszymi warto$ciami adhezyjnosci, nie réznigcymi si¢ migdzy
sobg statystycznie istotnie.
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Réznice we wlasciwosciach mas z udzialem karagenu i agaru, wystgpujace za-
rowno w masach na bazie miodu akacjowego, jak i rzepakowego, mozna thumaczy¢
réznicami w budowie hydrokoloidow uzytych do ich otrzymywania. Frakcja
k-karagenu zawiera grupe siarczanowa przy czwartym atomie wegla anhydro-D-
galaktozy. Agar ma podobng budowe do karagenu, jednak w jego strukturze nie wyste-
puja grupy siarczanowe. Wystepowanie grup siarczanowych w karagenie moze by¢
przyczyna odmiennych wlasciwosci mas cukierniczych uzyskanych z wykorzystaniem
tych dwodch hydrokoloidéw. Prawdopodobnie mniejsza twardo$¢ mas z udzialem kara-
genu spowodowana byta niedostateczng hydratacja hydrokoloidu, co uniemozliwito
catkowite zzelowanie karagenu. Obserwacje takie zdajg si¢ réwniez potwierdzad
Al-Marhoobi i Kasapis [1]. Badajac wptyw stezenia cukrow na charakterystyke prze-
mian termicznych i-karagenu, obserwowali oni brak przej$cia fazowego od fazy zolu
do zelu, z jednoczesnym przesuni¢ciem zakresu temperatur charakterystycznych dla tej
przemiany w kierunku wigkszych wartosci [1]. Réwniez inne badania wskazuja na
zmian¢ wlasciwosci reologicznych zeli polisacharydowych w zaleznos$ci od dostgpno-
$ci wody [4, 9]. Innym czynnikiem mogacym mie¢ wplyw na takie zjawisko jest obec-
no$¢ cukrow prostych w srodowisku oraz proporcje pomigdzy nimi [13].

Ocena sensoryczna

Wyniki analizy sensorycznej (metoda 5-punktowa) przedstawiono w tab. 3.

W tej ocenie masy cukiernicze AA 0,5; AA 1,0; AA 1,5; AK 0,5 otrzymaty noty
dobre (powyzej 3,5 pkt), a pozostate masy AK 1,0; AK 1,5; AX 0,25; AX 0;5 AX 0,75
otrzymaly noty dostateczne (powyzej 2,6 pkt). Najwyzsza note przypisano masiec AA
1,0 (4,17 pkt). Masa AA 1,5 zostala oceniona jako druga pod wzglgdem jakosci
i otrzymata oceng ogdlng 4,15 pkt. W ocenie czgstkowej zapachu i smakowito$ci naj-
wyzej oceniono mas¢ AK 0,5, odpowiednio 4,1 pkt i 4,5 pkt. Najnizej sklasyfikowano
masy z udzialem gumy ksantanowe;.

Wyniki otrzymane metoda 5-punktowa potwierdzano przeprowadzong réwnole-
gle metoda akceptacji (tab. 4). Wszystkie masy cukiernicze, z wyjatkiem mas z dodat-
kiem gumy ksantanowej, otrzymaty noty powyzej 20 pkt, a roznice mi¢dzy nimi byty
nieistotne statystycznie, przy p < 0,05.

W ogoélnej ocenie, najwyzej sklasyfikowano mase¢ AA 1,0, ktorej przypisano naj-
wyzsze noty za wyglad zewnetrzny, strukture i konsystencje (tab. 4). Wraz ze wzro-
stem st¢zenia agaru malata pozadalno$¢ takich cech masy, jak zapach i smakowitosc.
Jednak wzrost stezenia tego hydrokoloidu pozytywnie wptynal na percepcje struktury
1 konsystencji oraz wygladu zewngtrznego. Zmiana st¢zenia hydrokoloidu nie wptyneta
W znaczacy sposob na ocen¢ barwy produktu.
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Tabela 3

Wiyniki oceny mas cukierniczych metoda 5-punktowa — masy na bazie miodu akacjowego.
Results of five point sensory analysis of confectionary masses produced on the basis of acacia honey.

Wyglad ogdlny,
struktura

Kod probki ! konsystel?qa Barwa Zapach | Smakowitos¢ | Wynik ogdlny
Code of sample Overa Colour Smell Flavour Overall result

appearance,

structure, and
consistency
Wsp(')iiczynnik.wa.zkos'ci 04 02 0.1 03
Coefficient of significance

AA0,5 29+08a 44+0,6c(3,9+09bc| 40+09de | 3,61+0,46¢
AA 1,0 48+04c 44+0,6c | 35+1,1b | 3,5+1,1cd | 4,17+£0,53d
AA 15 47+06c¢ 45+05c|3,6+1,1bc| 3,3+1,1cd | 415+0,43d
AK 0,5 25+09a 43+06c| 41+08c | 45+06e | 3,62+0,42¢
AK 1,0 2,4+0,6a 42+0,6c|3,5£0,8bc|3,7+1,1cde |3,27+0,51 bc
AK 1,5 28+08a 44+05c|34+08b | 3,7+12¢cd | 3,44+0,63 ¢
AX 0,25 23+08a 38+0,8b| 3,3+0,7b | 3,0+ 1,0bc |2,89+0,57 ab
AX 0,5 39+140 1,9+08a| 2,5+06a | 23+ 1,lab | 2,85+0,69a
AX 0,75 371,40 1,6+0,7a| 2,7+08a | 2,0£1,0a | 2,68+0,65a

Wartosci $rednie w kolumnach oznaczone ta sama literg nie rdznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,05;
Mean values in the columns and denoted by the same letter are not statistically significantly different at
p <0.05.

Podsumowujac wyniki uzyskane metoda akceptacji, mozna stwierdzi¢, ze niskie
stezenia hydrokoloidow pozytywnie wptywaja na ocen¢ zapachu i smakowito$ci. Na-
tomiast, wyzsze st¢zenia polepszaja percepcje struktury i konsystencji. W masach cu-
kierniczych z udziatem agaru i karagenu wzrost stezenia tych hydrokoloidow nie
wplywa w znaczacym stopniu na ocen¢ barwy i wygladu zewnetrznego. W przypadku
oceny ww. deskryptoréw mas cukierniczych z udziatem gumy ksantanowej stwierdzo-
no roznice statystycznie istotne (p < 0,05) pomiedzy stezeniami 0,25; 0,5 i 0,75 %.
Porownujac wyniki analiz sensorycznych opisujace strukture i konsystencj¢ badanych
mas z parametrem ,,twardo$¢” uzyskanym w wyniku analizy instrumentalnej mozna
stwierdzi¢ ze cechg pozadang jest uzyskanie masy o twardosci co najmniej 2 N.

Wyniki sensorycznej oceny, metodg S-punktowa, mas otrzymanych na bazie mio-
du rzepakowego zamieszczono w tab. 5. Najwyzej oceniono probke RK 0,5 (4,33 pkt),
a najnizej RX 0,25 (2,89 pkt). Probki z agarem charakteryzowaty zblizone 1 dos¢ wy-
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sokie wyniki oceny. Ogdlnie probkom w ocenie 5-punktowej przyporzadkowano oceng
dostateczna.

Tabela 4
Wiyniki oceny mas cukierniczych metoda akceptacji masy na bazie miodu akacjowego.

Results of sensory analysis (mass acceptance method) of confectionary masses produced based on acacia
honey.

Kod Wyglad Struktura Wynik
probki zewngtrzny | i konsystencja Barwa Zapach Smakowito$¢ ogolny
Code of External Structure and Colour Smell Flavour Overall
sample | appearance | consistency result
AA0S5 |50+1,13¢c| 41+144bc | 55+130¢c | 52+1,08cd |5,1+1,53de |24,8+4,78¢
AA1,0 |[56+£091c| 51+1,64c |56+£099c |4,6+1,50bcd [4,3+2,02cde|253+4,45¢
AA15 |54+1,06c| 49+198¢c |58+1,08¢c| 43+1,49bc |3,7+1,63bc |24,1+5,13¢
AKO0,5 |51+125¢c|3,5+1,30ab |55+140c| 55+130c | 54+140e |250+4,63¢
AK1,0 |50+131c| 3,7+1,23b |55+141c|4,6+145bcd |4,3+1,75cde|23,0+5,30c
AK1,5 |50+125¢| 41+139bc | 55+1,19¢| 4,1+1,19b |4,1+1,91cd |22,8+5,09c
AX 025 |3,5+1,51b| 24+099a | 45+141b| 3,7+1,10ab |3,7+1,55bc |17,8+4,78 b
AX0,5 |[24+203a| 3,4+2,13ab | 2,0£1,13a| 29+1,13a [2,5+£1,55ab |13,1+492a
AX 0,75 | 2,1+1,88a | 34+203ab [ 1,4+£0,63a| 29+1,33a 24+16a |123+483a

Wartosci $rednie w kolumnach oznaczone ta sama litera nie roznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,05
Mean values in the columns and denoted by the same letter are not statistically significantly different at
p<0.05

Analizujac poszczegodlne wyrdzniki jakosciowe, najlepszy wyglad ogolny, struk-
ture 1 konsystencj¢ miata masa RA 1,5, ale deskryptor ten nie rdznit si¢ statystycznie
istotnie od odpowiednich deskryptorow mas RX 0,5, RX 0,75, RK 0,5, RA 0,5 i RA
1,0. Glownym powodem niskich ocen, byt fakt, ze cze¢$¢ probek nie ulegla catkowite-
mu zelowaniu. Mogto by¢ to wynikiem wspomnianego wczesniej deficytu wody [1, 4]
lub obecnosci cukrow prostych [13].

Najwyzszg ocen¢ barwy przypisano masie RK 0,5, ale ta nota rowniez nie roznita
si¢ statystycznie istotnie od ocen wigkszosci innych mas. Bardzo niskg notg¢ uzyskata
probka RX 0,75, byla ona bardzo jasna w porownaniu z barwg miodu, co wynikato ze
zbyt duzego st¢zenia gumy ksantanowej. Dodatek pozostatych hydrokoloidow nie
wplywal na zmiang tego parametru.

Najbardziej pozagdanymi byly masy RK 0,5 i RA 0,5. Uzyskaty one wysokie oce-
ny kazdego z analizowanych wyroznikow jakosci. Najmniej pozadanymi byly masy
RX 0,25 orazRK 1,01 RK 1,5.
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Tabela 5

Wiyniki oceny sensorycznej metoda 5-punktowa — masy na bazie miodu rzepakowego.
Results of five point sensory analysis of confectionary masses produced on the basis of rape honey.

Wyglad ogdlny,
struktura
Kod probki I konsystencja Barwa Zapach Smakowitos¢ | Wynik ogdlny
Code of sample Overall appear- Colour Smell Flavour Overall result
ance structure
and consistency
Wspotczynnik
wazkosci
Coefficient of 0.4 0.2 0.1 0.3
significance
RK 0,5 4,4 +0,7 be 42+05d | 44+05d 43+10e | 4,33+0,55¢
RK 1,0 23+05a 39+0,7cd 3,6+0,6c 3,5+0,8bcd | 3,08+0,55a
RK 1,5 2,7+0,7a 4,0+0,6d 3,7£0,8 ¢ 32+13bc | 3,18+0,38ab
RA 0,5 40£1,0b 40+08d 3,6+0,7 ¢ 39+08de | 3,94+0,63d
RA 1,0 4,1+£1,0bc 4,1+0,7d 3,6£0,7¢ 3,7+0,9 cde 3,92+0,61d
RA 1,5 4,6+0,7b 4,0+0,6d 2,9+0,7 ab 29+13ab | 3,79+0,45cd
RX 0,25 22+04a 3,4+0,9 be 3,3+1,0bc 3,3+0,8bcd | 2,89 +0,45a
RX 0,5 4,1+£0,8 be 3,0+0,7 ab 2,7+0,7 a 3,1+0,8abc | 3,45+0,47bc
RX 0,75 4,1+£1,0bc 25+09a 2,9+0,7 ab 2,5+0,7a 3,15 +£0,49ab

Wartosci srednie w kolumnach oznaczone ta sama literg nie roznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,05;
Mean values in the columns and denoted by the same letter are not statistically significant different at
p <0,05.

Oceng sensoryczng metodg akceptacji przedstawiono w tab. 6. Podobnie, jak
w przypadku metody 5-punktowej, masa RK 0,5 uzyskala najwyzsza note za wyglad
zewnetrzny, ale wynik ten nie réznit si¢ statystycznie istotnie od not mas z agarem.
Najnizej oceniono probki z gumg ksantanowsg. Z kolei struktura i konsystencja byly
najwyzej ocenione w przypadku probki RK 0,5, ale wynik ten nie rdznit si¢ statystycz-
nie istotnie od ocen reszty probek, oprocz masy RX 0,75, ktéra osiggneta najnizsza
note. Probki z karagenem i agarem charakteryzowaty si¢ najbardziej pozadang barwa
i zapachem. Najnizsza not¢ w tej kategorii przyporzadkowano masie RX 0,75. Naj-
wyzszg smakowitoscig charakteryzowata si¢ probka RK 0,5, ale rowniez RA 0,5 i RA
1,0. Najnizsza note¢ za zapach otrzymata probka RX 0,75. Na podstawie danych zawar-
tych w tab. 6, mozna stwierdzi¢, ze najbardziej akceptowang przez zespol oceniajacy
byta masa RK 0,51 RA 0,5, a catkowicie nieakceptowang masa RX 0,75.
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Wiyniki oceny mas cukierniczych metoda akceptacji masy, na bazie miodu rzepakowego.
Results of sensory analysis (mass acceptance method) of confectionary masses produced on the basis of

Tabela 6

rape honey.
Kod Wyglad Struktura
probki [ zewnetrzny | ikonsystencja Barwa Zapach Smakowitos¢ | Wynik ogdlny
Code of External Structure and Colour Smell Flavour Overall result
sample | appearance consistency
RKO,5 | 56+1,06e | 51+13c | 53+1,05¢ | 5,1+144d | 55+14le | 26,7+3,77¢
RK 1,0 |4,1+1,06bcd| 3,4+124bc | 4,9+ 1,28bc | 43 +1,40cd | 4,3 +1,75¢cd [21,1 +4,45bed
RK 1,5 |4,2+126bcd| 3,5+1,19bc | 4,9+0,96bc |4,2+1,61bed | 4,0 +1,73bed | 20,8 + 3,98bc
RAO05 | 49+1,03de | 4,5+1,19c | 53+133c | 45+1,13cd | 4,7+139de | 23,9 +3,67de
RA 1,0 |4,7+1,18cde| 4,6+1,18c | 49+ 141bc |4,2+1,47bcd| 4,8=1,15de | 23,1 +3,68¢cd
RA 1,5 [4,7+1,40cde| 4,2+ 1,70bc 52+1,37¢ |3,5+1,19abc | 3,5+ 1,68abc |21,1 +4,00bcd
RX 0,25 3,7+ 1,28abc| 3,3+1,11bc | 4,1+1,49b |3,9+1,16abc | 3,8 = 1,42bcd | 18,9 +4,27b
RX 0,5 |3,3+1,76abc| 3,4+1,84bc | 2,7+1,28a | 3,3+1,28ab | 3,2+1,08ab | 15,9+4,03a
RX 0,75 | 2,9+1,58a 3,1 +1,73a 24+1,12a | 3,2+1,08a 2,7+ 1,49 14,4 +4,23a

Wartos$ci $rednie w kolumnach oznaczone ta sama literg nie rdznig si¢ statystycznie istotnie przy p < 0,05;
Mean values in the columns and denoted by the same letter are not statistically significantly different at
p <0,05.

Wraz ze wzrostem stezenia karagenu w masie, noty za wyglad zewnetrzny, struk-
ture 1 konsystencje, zapach 1 smakowito$¢ obnizaly si¢. Barwe oceniono podobnie we
wszystkich masach z karagenem. Masy z agarem, o stezeniu 0,5 i1 1,0 %, w ocenie ak-
ceptacji osiagnely podobne wyniki w odniesieniu do wszystkich cech. Najwyzsze ste-
zenie agaru spowodowato obnizenie not smakowito$ci i zapachu mas. Podwyzszanie
stezenia gumy ksantanowej wplyngto na pogorszenie wszystkich badanych cech,
oprocz struktury i konsystencji, a najbardziej wptyne¢to na pogorszenie barwy. Porow-
nanie danych z analiz sensorycznych opisujacych cechy teksturalne badanych mas
z parametrem ,,twardo$¢” uzyskanym w wyniku analizy instrumentalnej pozwala
wnioskowaé, ze przekroczenie wartosci granicznej 0,3 N wigze si¢ z dobra percepcja
w badaniu sensorycznym.

Whioski

1. W ksztaltowaniu tekstury mas cukierniczych o wysokim st¢zeniu cukréw najlepsze
wyniki uzyskano stosujac agar — zwigkszanie dodatku agaru prowadzito do uzy-
skania mocnych zeli.
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2.

Funkcjonalne dziatanie karagenu, polegajace na tworzeniu z miodem stabilnych
zeli uzyskano przy stezeniu 0,5 %; dalsze zwickszanie jego stezenia w tego typu
masach cukierniczych nie wydaje si¢ uzasadnione ani technologicznie, ani ekono-
micznie ze wzgledu na utrudnione Zelowanie w srodowisku o niewielkiej zawarto-
sci wody. Moze by¢ to wynikiem znacznie wigkszej, niz w przypadku agaru, obec-
nosci grup siarczanowych w tancuchu k-karagenu.

Wraz ze wzrostem st¢zenia agaru lub gumy ksantanowej w masie cukierniczej
obserwowano poprawe wiasciwosci teksturalnych (konsystencja i struktura), co
potwierdzita réwniez analiza instrumentalna. Parametrami, na ktére w najwigk-
szym stopniu wplywata wielko$¢ dodatku hydrokoloidéw byta twardos$¢, gumia-
stos¢ 1 zujnos¢. Jednoczesdnie stwierdzono pogorszenie cech sensorycznych (sma-
kowito$¢ 1 zapach) otrzymanych mas, zwlaszcza w przypadku mas z udziatem gu-
my ksantanowe;.

Ze wzgledu na dobre cechy teksturalne i sensoryczne masy na bazie miodu rzepa-
kowego z udziatem agaru (0,5; 1,0 i 1,5 %) i miodu rzepakowego z udziatem kara-
genu (0,5 %) mozna wykorzysta¢ w przemysle cukierniczym, np. jako nadzienia.
Masy na bazie miodu rzepakowego z udziatem karagenu (1,0 i 1,5 %) oraz miodu
rzepakowego z udzialem gumy ksantanowej nie nadaja si¢ do uzycia na tego typu
produkty.

Praca naukowa finansowana ze srodkow na nauke w latach 2009-2011 jako pro-

jekt badawczy nr N N312 441237.
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SENSORY AND TEXTURAL PROFILE OF CONFECTIONERY MASSES PRODUCED
USING NATURAL HONEY AND SELECTED POLYSACCHARIDE HYDROCOLLOIDS
AS THE BASIS

Summary

The paper presents the results of textural and sensory analyses (five points and acceptance methods) of
confectionary masses produced on the basis of acacia and rape honey with the use of such hydrocolloids as
agar, carrageenan (w/w) 0,5 %, 1,0 %, 1,5 %, and xanthan gum (0,25 %, 0,5 %, 0,75 %). It was found that
among the hydrocolloids used to form the texture of masses containing large amounts of monosaccharides,
the most satisfying from the sensory point of view were masses showing a low level of carrageen or agar.
The differences between the masses thickened using agar and carrageen, which were found using instru-
ments, might result from the hampered gelating of carrageen in the environment containing small amounts
of water.

Key words: confectionary masses, honey, hydrocolloids, texture, sensory analysis
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