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JULITA REGULA

WARTOSC ODZYWCZA I OCENA ORGANOLEPTYCZNA CIASTEK
WZBOGACONYCH W SUSZ GRZYBOWY SHIITAKE
LENTINULA EDODES

Streszczenie

Grzyby shiitake (Lentinulla edodes) ze wzglgdu na udokumentowane wtasciwosci prozdrowotne oraz
stosunkowo wysoka warto$¢ odzywcza sa w wielu krajach polecane jako dodatek do catodziennej diety.
Celem niniejszej pracy byto okreslenie sktadu chemicznego pozyskanych produktéw z udzialem suszow
shiitake oraz ocena organoleptyczna tych produktow. Materiat badawczy stanowity ciastka z dodatkiem
suszu grzybowego shiitake. Zawarto§¢ bialka, thuszczu i popiolu oznaczono standartowymi metodami
analitycznymi. Zawarto§¢ blonnika pokarmowego rozpuszczalnego (SDF) i nierozpuszczalnego (IDF)
oznaczono metoda enzymatyczna Asp’a. Oceng organoleptyczna barwy, smaku, zapachu, kruchosci
i wygladu ogolnego analizowano wykorzystujac oceng 5 punktowsa i hedoniczna. W wyniku badan stwier-
dzono, ze produktu charakteryzowaly si¢ wysoka zawarto$cia biatka i blonnika i dobra ocena organolep-
tyczna. Na zawartos$¢ skladnikow istotnie wptywal dodatek suszu shiitake. Procentowy dodatek suszu do
produktu wptywat istotnie na zawartoéé sktadnikéw. Srednia ocena organoleptyczna w skali hedonicznej
produktéw zawierata si¢ w skali 5,0-5,2 i nie stwierdzono istotnych r6znic migdzy produktami z dodat-
kiem suszu shiitake i produktu kontrolnego. Wyniki badan sugeruja, ze produkty mogtyby by¢ stosowane
jako dodatek do zywnosci.

Stowa kluczowe: warto$¢ odzywcza, ciastka, shiitake, ocena organoleptyczna

Wprowadzenie

Gwattowny przyrost zachorowalno$ci na dietozalezne choroby cywilizacyjne, ro-
dzi konieczno$¢ propagowania zmian modelu odzywiania si¢ i jednocze$nie przedsta-
wiania oferty nowych produktéw spozywczych, charakteryzujacych si¢ wysoka warto-
$cig odzywcza i zdolno$cia przeciwdziatania tym chorobom.

Do surowcdw, ktore moga by¢ wykorzystane do produkcji zywnosci prozdrowot-
nej, a do tej pory sa obecne w przecigtnej diecie, jedynie w niewielkich ilo$ciach, nale-

Dr inz. J. Reguta Katedra Higieny Zywienia Czlowieka, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, ul. Woj-
ska Polskiego 31, 60-624 Poznan,
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73 grzyby. Grzyby uprawowe shiitake Lentinus edodes (Berck.) Singer, Syn. Lentinula
edodes (Berk.), Pegler. ze wzgledu na udokumentowane [4, 5, 7, 8] wlasciwosci proz-
drowotne, sg w wielu krajach polecane, jako dodatek do catodziennej diety. W grzybie
shiitake wykryto aminokwas zwany lentinic acid, zdolny do przyspieszania metaboli-
zmu i obnizania poziomu cholesterolu oraz substancje¢ eritadening korzystnie wptywa-
jaca na profil lipidowy osocza zwierzat laboratoryjnych. Ponadto w grzybach shiitake
stwierdzono obecno$¢ biologicznie aktywnych skladnikow dziatajacych antyzakrze-
powo, antynowotworowo i antywirusowo aktywizujac interferon, zapobiegajacych
rozmnazaniu si¢ w tkankach wirusa HIV [5, 7, 9]. Ze wzgledu na wspomniane, ko-
rzystne oddzialywanie na organizm, grzybow shiitake w niniejszej pracy podjgto probe
opracowania produktu wzbogaconego w susz shiitake, a nastgpnie dokonano oceny
organoleptycznej oraz wartosci odzywczej tych produktow.

Material i metody badan

Podstawa produkcji ciastek byly ciastka kruche wypieczone w temperaturze
160°C przez 15 minut. Ciastka otrzymano poprzez zastapienie czesci maki kukury-
dzianej zmielonym suszem twardziaka jadalnego odmiany Sylvan 4080, w ilosci 10%
120% oraz z dodatkiem mleka, margaryny i oliwy. Dla uzyskania odpowiedniej konsy-
stencji produktu dodawano wodg.

Oceng organoleptyczng uzyskanych produktéw z dodatkiem suszu przeprowadzo-
no, z zastosowaniem pigciopunktowej skali ocen [3], u 72 losowo wybranych, doro-
stych os6b w wieku 21-55 lat (38 kobiet o BMI 21 & 2.7 i 34 mgzczyzn o BMI 26 +
2,4). Oceniono takie wyrdzniki, jak: wyglad ogdlny, kruchos¢, barwe, smak oraz za-
pach. Dodatkowo przeprowadzono ocen¢ pozadalnosci z zastosowaniem skali hedo-
nicznej od 0 do 10, o skrajnych ocenach: najbardziej niepozadana jak mozna sobie
wyobrazi¢ do najbardziej pozadana jak mozna sobie wyobrazic.

Zawartos¢ bialka, thuszczu i1 popiotu oznaczono standartowymi metodami anali-
tycznymi [1]. Przyjeto, ze 2/3 azotu zawartego w grzybach wchodzi w sktad biatek
1 tylko ta ilo$¢ zostata przeliczona na biatko, przy uzyciu wspoétczynnika 6,25. Weglo-
wodany stanowily réznice 100 i sumy wody, popiotu, biatka i ttuszczu. Wartos$¢ ener-
getyczna obliczono wykorzystujac Srednie wspdlczynniki energetyczne Atwatera.
Btonnik pokarmowy oznaczono metoda enzymatyczna Asp’a [2].

Wszystkie obliczenia statystyczne wykonano za pomoca programu Statistica 8.0
firmy StatSoft. W celu okreslenia, czy proba losowa pochodzi z populacji o rozkladzie
normalnym, zastosowano test Shapiro-Wilka, a w przypadku braku rozktadu normal-
nego, stosowano do dalszych analiz warto$ci poddane transformacji logarytmiczne;j.
W celu okreslenia wptywu czynnika na poszczegolne cechy zastosowano jednoczynni-
kowa analiz¢ wariancji, a roznicg pomig¢dzy warto§ciami analizowano za pomoca testu
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t dla prob niezaleznych. Istotne roéznice (p<0.001) zaznaczono odmiennymi inskryp-
cjami literowymi.

Whiyniki i dyskusja

W tabeli 1 przedstawiono warto$¢ energetyczna, zawartos¢ makrosktadnikow, po-
piotu i btonnika w produktach z 10 i 20% dodatkiem suszu z shiitake. Warto$¢ odzyw-
cza samego suszu shiitake przedstawiono we wczesniejszej publikacji Reguly i Siwul-
skiego [10].

Tabela 1
Warto$¢ odzywcza produktow z dodatkiem suszu shiitake (Lentinula edodes)
Chemical composition of cookies with the addition of dried shiitake (Lentinula edodes)
Sktadnik o o Bez dodatku suszu
Component 10% 20% Without addition
Warto$¢ energetyczna (kcal) i zawartos¢ makrosktadnikow (g/100 g)
The energy value (kcal) and contents of macrocomponents (g/100 g)

Wartos¢ energetyczna 491 +£1,47° 463 +4,30° 500 + 4.50°
Energy value

Woda 5,12+0,07° 7,96 +0,12° 422+0,19°
Water

Biatko 6,94 +0,09° 8,27 +0,12° 6,22 + 0,043
Protein

Thuszcz b a b
FAT 23,6 = 0,33 20,4+ 0,07 245+0,11
Weglowodany a a b
Carbohydrates 62.7 +£0.59 61,5+ 0,86 63,6 0,55
Popict 1,66 = 0,03 1,84+0,01° 1,44 £0,01°
Ash

Btonnik pokarmowy rozpuszczalny (SDF) b ¢ a
Soluble dietary fiber (SDF) 3,76 £ 0,54 4,89+0,15 2,67 £0,092
Blonnik pokarmowy nierozpuszczalny

(IDF) 11,6 +0,13° 16,7 +0,28° 8,429 + 0,004°
Insoluble dietary fiber (IDF)

Badane produkty charakteryzowaty si¢ stosunkowo wysoka wartoscia odzywcza.
Na zawarto$¢ sktadnikoéw odzywczych w sposob istotny wptywat dodatek do produktu
suszu grzybowego shiitake. Najwyzsza wartoScig energetyczna charakteryzowaty si¢
produkty bez dodatku suszu grzybowego shiitake. Na t¢ wartos¢ wptyngla istotnie
wyzsza ilos¢ w tym produkcie weglowodandw. Zawartos¢ thuszczu byla najnizsza
w produktach z 20% dodatkiem suszu. Zawarto$¢ biatka zblizona byla do poziomu
notowanego w produktach zbozowych, przy czym wielu autorow [4, 8] sugeruje, ze
biatko shiitake jest stosunkowo dobrze przyswajalne, a aminokwasami ograniczajacy-
mi jego warto$¢ odzywcza sa aminokwasy siarkowe, metionina oraz walina. Na pod-
kreslenie zastuguje wysoka zawarto$¢ btonnika pokarmowego, znacznie przekraczaja-
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ca ilo$ci notowane w produktach zbozowych. Zaobserwowano wraz ze wzrostem do-
datku suszu shiitake do produktu wzrost ilo$ci blonnika catkowitego w produkcie
0 30%, przy czym stwierdzono nizszy udziat frakcji rozpuszczalne;.

Na rycinie 1 przedstawiono zanotowane u badanych osob oceny organoleptyczne
produktow z dodatkiem suszu grzybowego shiitake na dwoch poziomach 10% i 20%.
Wielko$¢ dodatku suszu grzybowego shiitake do produktu miata istotny wplyw
(p<0,001) na oceng produktéw przez kobiety i mgzczyzn.

45

40

357+

30

Ocena [punkty]
Estimation [point]

25|

2,01

1,0
ciastka bez dodatkow ciastka+10% grzybow  ciastka+20% grzybow

wyglad ogolny general appearance =] krucho$¢ fragility [__] barwa colour [[[[] smak taste E= zapach flavour

Rys. 1. Ocena organoleptyczna ciastek w zaleznos$ci od wielkosci dodatku suszu do produktu
Fig. 1. Organoleptic assessment of cookies depending on addition of dried shiitake (Lentinula edodes)

Badani najwyzej ocenity produkty z 10% dodatkiem suszu grzybowego shiitake,
natomiast najnizej z 20% dodatkiem. Najnizej ocenianym wyrdznikiem jako$ciowym
byl zapach, jednakze na wielkos¢ jego oceny nie wptywala ilos¢ dodanego do produktu
suszu. Oceng konsumencka produktéw z dodatkiem suszu z shiitake i produktu kontro-
Inego przez kobiety i mgzczyzn przedstawiono na rys. 2.
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Rys. 2. Ocena organoleptyczna produktéw z dodatkiem suszu z shiitake i produktu kontrolnego
Fig. 2. Organoleptic assessment of cookies with the addition of dried shiitake (Lentinula edodes) and
control product

Nie zanotowano wptywu ptci na wybor wszystkich produktéw, produkty z dodat-
kiem suszy grzybowych i bez suszu byty oceniane w podobny sposob uzyskujac sred-
nig oceng 5,0 pkt. Przeprowadzajac oceng organoleptyczna stwierdzono, ze $rednio
wszystkie produkty z dodatkiem suszy grzybowych uzyskaly oceny odpowiadajace
poziomowi: dobra ocena jakosci produktu. Najgorzej ocenianym wyrdznikiem jako-
$ciowym we wszystkich produktach byt zapach. Gloéwnymi substancjami odpowiada-
jacymi za armat grzybow jadalnych sa osmioweglowe alkohole i zwiazki karbonylowe,
wsrod ktorych mozna wymieni¢ 1-oktanol, 3-oktanol, 3-oktanon, 1-octen-3-ol, 1okten-
3-o0l, 2-okten-3-ol oraz 1-octen-3-on [6]. O aromacie grzybow decyduje rowniez za-
wartos¢ aminokwasow, nukleotydow i niektorych pierwiastkow jak azot, fosfor, potas,
siarka, zelazo, cynk oraz autooksydacja nienasyconych kwasow tluszczowych [4]. Przy
opracowywaniu gotowego do spozycia i sprzedazy produktu z dodatkiem suszu grzy-
bowego mozna podjaé probe zneutralizowania zapachu poprzez zastosowanie np.
przypraw ziotowych, gdyz zapach bardzo czgsto decyduje o akceptowalnosci produktu,
wplywa réwniez na decyzje o zakupie i konsumpcji produktu. Wyr6zniki smakowito-
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$ci (smak i aromat) bardzo czgsto sa przyjmowane za najistotniejszy element doznan
sensorycznych w trakcie konsumpcji.

Biorac pod uwage dobra oceng organoleptyczna produktéow z dodatkiem suszu

grzybowego shiitake oraz stosunkowo wysoka warto$¢ odzywcza wyrazajaca si¢ za-
warto$cig biatka, blonnika pokarmowego, a takze sugerowanymi przez innych autorow
[4, 5, 8] wartosciami prozdrowotnymi, uzyskane produkty w postaci ciastek moga by¢
polecane jako uzupehienie tradycyjnej diety.

Whioski

L.

Badane produkty charakteryzowaly si¢ stosunkowo wysoka zawartoscia biatka
i blonnika pokarmowego. Zaobserwowano, wraz ze wzrostem dodatku suszu
shiitake do produktu, wzrost ilosci blonnika catkowitego w produkcie, przy
czym stwierdzono wyzszy udziat frakcji nierozpuszczalne;j.

Wielko$¢ dodatku suszu grzybowego shiitake do produktu miala istotny wplyw
na oceng produktow przez badane osoby, przy czym lepiej oceniane byty pro-
dukty z 10% dodatkiem suszu.

Najnizej ocenianym wyrdznikiem jakosciowym byt zapach.
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NUTRITIVE VALUE AND ORGANOLEPTIC PROPERTIES OF COOKIES WITH
THE ADDITION OF DRIED SHIITAKE MUSHROOM (LENTINULA EDODES)

Summary

Shiitake mushrooms (Lentinulla edodes), due to their documented prebiotic properties and rela-
tively high nutritive value are recommended in many countries as an addition to daily diet.

The aim of this study was to assess the chemical composition of the obtained products with added dried
shiitake and to estimate organoleptic properties of this product.

The experimental material consisted of cookies with a 10% and 20% addition of dried shiitake.
Contents of protein, fat and ash were determined using standard analytical methods. Soluble dietary fiber
(SDF) and insoluble dietary fiber (IDF) were assayed using Asp’s enzymatic method. Organoleptic eval-
uation including colour, taste, flavour, fragility and general appearance were analyzed in scale 5 point and
hedonic.

It was found that the products were characterized by high contents of protein and fiber and good
assessment. The percentage of added dried mushrooms to products had a significant effect on contents of
components. The mean organoleptic properties by hedonic assessment of products oscillated in range 5
and differences between products with addition dry shiitake and control were not statistically significant.
Results of tests suggest that the products could be used as a food additive.

Key words: nutritive value, cookies, shiitake mushroom, organoleptic assessment
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