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SKEAD CHEMICZNY, CECHY SENSORYCZNE I WEASCIWOSCI
PRZECIWUTLENIAJACE SEKACZA MAZURSKIEGO

Streszczenie

Celem pracy byla charakterystyka sktadu chemicznego oraz wybranych wiasciwosci sgkacza mazur-
skiego, ktory jest wpisany na List¢ Produktow Tradycyjnych wojewodztwa warminsko-mazurskiego
w kategorii wyroby piekarnicze i cukiernicze. W probach oznaczono zawartos¢: thuszczu ogdtem, biatka
ogodtem, soli oraz wody. Okreslono zdolno$¢ wygaszania rodnika DPPH- oraz zdolno$¢ hamowania utle-
niania cholesterolu LDL. Przeprowadzono takze analiz¢ sensoryczng metoda stopniowania i profilowania.

Sekacz mazurski jest ciastem biszkoptowo-tluszczowym, otrzymywanych poprzez napowietrzenie masy
jajowo-cukrowej zmieszanej z tluszczem i maka. Stwierdzono, ze zawiera okoto 12 % wody, 6,5 % biatka,
19 % tluszezu, ok. 55 % weglowodandéw (warto$é obliczona) i 0,67 % chlorku sodu. Charakteryzuje si¢
niewielka aktywnos$cia przeciwutleniajaca, wyrazona jako zdolno$¢ wygaszania rodnika DPPH (ECs, =
1132 mg). Przejawia natomiast whasciwosci hamowania reakeji utleniania frakcji LDL cholesterolu, co wy-
kazano na podstawie dwoch parametréw: % inhibicji, ktory wynosit 13,3 % oraz czynnika Csgo, > 1.

Analiza sensoryczna metoda stopniowania obejmowata ocen¢ wygladu zewnetrznego i na przekroju,
ksztattu, konsystencji, zapachu oraz smaku. Sekacz oceniono na poziomie 2,5 pkt (w skali od 1 do 3 pkt),
co wskazuje na pozadang jakos$¢ produktu, z niewielkimi odchyleniami od standardow ustalonych przez
oceniajacych. Natomiast metodg profilowania okreslono intensywno$¢ wystgpowania zapachu: wanilio-
wego, jajecznego, skorki pomaranczowej, obcego oraz smaku: stodkiego, waniliowego, jajecznego, skorki
pomaranczowej, thuszczowego, ostrego i obcego. Stwierdzono zmniejszona intensywnos$¢ smaku i zapachu
skorki pomaranczowej. Nie wykryto obcych smakow i zapachow. Sekacz uznano za produkt atrakcyjny,
o czym przesadzita ocena ogdlna na poziomie 5 pkt.

Stowa kluczowe: sgkacz mazurski, sktad chemiczny, analiza sensoryczna, wlasciwosci przeciwutleniajace

Wprowadzenie

Se¢kacz mazurski jest tradycyjnym wyrobem na Warmii i Mazurach. Ciasto
w ksztalcie Scigtego stozka swoja nazwe zawdzigcza wystajacym po bokach zgrubie-
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niom, tzw. sekom. W zwigzku z dtugg tradycjg tego wyrobu 1 czerwca 2006 r. sekacz
mazurski zostal wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych wojewodztwa warminsko-
mazurskiego w kategorii wyroby piekarnicze i cukiernicze. Produkuje si¢ go bardzo
pracochlonng i mato wydajng metodg zgodnie z ludowa, rodzimg recepturg z 1905 r.
S¢kacz mazurski jest ciastem biszkoptowo-tluszczowym (tzw. piaskowym), ktore
otrzymuje si¢ przez napowietrzenie masy jajowo-cukrowej zmieszanej z thuszczem
1 maka Stosuje si¢ make kaszkowata, ktéra tworzy struktur¢ kruchg w ciescie thusz-
czowym oraz napowietrzong tam, gdzie wymagane jest dobre rozproszenie maki
w duzej iloSci spienionej zawiesiny, tak jak w cie$cie biszkoptowym. Zaleca si¢ stoso-
wanie mak o stabym glutenie, najczgsciej typu 500 lub 550, czasem tez make ziemnia-
czang, ktorej dodatek zmniejsza zawartos¢ glutenu. Im mniej glutenu w ciescie, tym
ma ono delikatniejsza strukture [29]. Ciasto piecze si¢ na dgbowych watkach owinig-
tych pergaminem i Inianym sznurkiem. Mas¢ wylewa si¢ na krecacy si¢ watek i zapie-
ka warstwami w temp. ok. 300 °C. Wypiek trwa ok. 2 h, w zalezno$ci od wielkos$ci
ciasta [14].

Mimo dtugiej tradycji wytwarzania, w literaturze naukowej nie ma wzmianek do-
tyczacych sgkacza mazurskiego. Informacje na temat tego produktu sg dostgpne
w prasie codziennej, pamig¢tnikach pisanych przez mieszkancow tych ziem oraz w da-
nych zebranych przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Uznano zatem za celo-
we podjecie badan charakteryzujacych sekacz mazurski pod wzglgdem wybranych
cech fizykochemicznych, przeciwutleniajacych i sensorycznych.

Material i metody badan

Materiatem do badan byl s¢kacz mazurski $redni (3 sztuki), do 40 cm wysokosci,
o masie 1,8 kg, ktory zakupiono w firmie ZPH MARK z Gizycka, specjalizujacej si¢
w wyrobie tego produktu od 1990 r. Sktad recepturowy s¢kacza stanowig: §wieze jaja,
maslo, $§mietana, margaryna cukiernicza (o zawartosci 89 % tluszczu), maka pszenna
typu 500, wanilia oraz kandyzowana skorka pomaranczowa. Szczegotowa receptura
podlega tajemnicy [5].

Probke przeznaczong do badan chemicznych o masie 200 g rozdrabniano dwukrot-
nie w maszynce do mielenia Zelmer typu Diana 886.8MP-WP i oznaczano w niej zawar-
to$¢: wody metoda suszenia do statej masy wg PN-A 88115 [18]; bialka ogotem metoda
Lovry’ego [15, 30], stosujac jako biatko wzorcowe albumine bydleca (Bovine Serum —
BSA firmy Sigma Aldrich); thuszczu ogoétem metodg ekstrakceji eterem naftowym po
zhydrolizowaniu probki stezonym kwasem solnym [28]; soli metodg Mohra [19].

Nastepnie oznaczano zdolno$¢ wygaszania rodnika DPPH wg Brand-Williamsa
z modyfikacjami Sanchez-Moreno i Mielnik [4, 16, 24]. Nawazke 15 g prébki homo-
genizowano w homogenizatorze Universal Laboratory Aid, typ MP W-309, z 50 cm’
alkoholu metylowego cz.d.a. (firmy Chempur) przy 13000 obr./min przez okoto 60 s.
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Nastepnie wirowano w wirdwce laboratoryjnej, typ WE-2, przy 3000 obr./min przez
15 min. Mierzono objeto$¢ supernatantu i przygotowywano rozcienczenia. Z kazdego
z nich pobierano 0,1 cm’® proby i dodawano 3,9 cm’® roztworu DPPH o stezeniu 0,025
g/l. Probowki zamykano szczelnie i pozostawiano w ciemnym miejscu w temp. 21 £
1 °C. Absorbancj¢ mierzono w spektrofotometrze Spekol 11 (Carl Zeiss Jena) przy
dtugosci fali A = 515 nm az do ustalenia si¢ statej warto$ci wobec proby odczynniko-
wej, ktora stanowil metanol. Jako wzorzec stosowano ekwiwalent a-tokoferolu — syn-
tetyczng witaming E — Trolox (firmy Sigma Aldrich). Obliczono zaleznos¢ prostoli-
niowa pomiedzy pozostatoscia rodnika DPPH [%] a stezeniem badanej proby [mg/cm’]
i wyznaczono wspotczynnik ECs,. Wspolczynnik ten okresla ilos¢ mg badanego su-
rowca potrzebng do 50 % redukcji poczatkowego stezenia syntetycznego rodnika
DPPH w warunkach reakcji.

Okreslano takze zdolno$¢ hamowania utleniania cholesterolu LDL wg Sanchez-
Moreno oraz Andreasen [1, 23]. Zastosowano syntetyczny LDL (firmy Sigma Ald-
rich), ktory rozcienczono do standardowego stezenia biatka 0,2 mg/cm’® w 0,01M bufo-
rze fosforanowym PBS o pH = 7,4. Przygotowano rozcienczenia ekstraktow od 40 do
120 ul, dodawano do kazdego po 450 cm’ cholesterolu LDL i uzupetiano do objetosci
1,8 cm® buforem fosforanowym. Utlenienie LDL okre$lano na podstawie pomiaréw
spektrofotometrycznych w spektrofotometrze UV-Vis T60 przy diugosci fali A =
234 nm. Proces zaindukowano jonami miedzi, dodajac 10 ul 0,9 mM CuSO, (koncen-
tracja 5 uM Cu, temp. 37 °C, inkubacja okoto 3 h, pH = 7,4). Aktywnos$¢ antyoksyda-
cyjna kazdego z rozcienczen szacowano z krzywych absorbancja — czas na podstawie
dwdch roznych metod obliczeniowych [1]. Procent inhibicji obliczano z rownania:

% inhibicji = [(C-S)/C]-100,
gdzie:
C — maksymalna absorbancja proby kontrolnej,
S — absorbancja proby odpowiadajgca absorbancji proby kontrolnej w czasie, kiedy
préba kontrolna wykazata maksymalng absorbancje.

Jezeli % inhibicji cholesterolu LDL byt dodatni, to proba wykazywata aktywnos¢
antyoksydacyjna, jezeli byt ujemny — wystepowatt brak zdolnosci. Czynnik Csg, zostat
obliczony na podstawie czasu potrzebnego do uzyskania 50 % maksymalnej absorban-
cji (tso,) W probach badanych w stosunku do proby kontrolne;j:

C 500 =t 500, proba/t 5o, proba kontrolna.

Analize¢ sensoryczng prowadzono metodg stopniowania [20, 21] oraz profilowania
z wykorzystaniem jednobiegunowych skal kategorii [3]. Panel oceniajacy sktadal si¢
z dziesieciu przeszkolonych oceniajacych, ktorymi byli pracownicy Katedry Zywienia
Czltowieka, zajmujacy si¢ analiza sensoryczng. Opis stowny produktu z przyporzadko-
wanymi stopniami przedstawiono w tab. 1.
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Tabela 1l

Charakterystyka opisowa wybranych cech sgkacza mazurskiego z uwzglednieniem wspotczynnikow waz-
kosci (metoda stopniowania).
Descriptive characterization of selected features of the ‘Masurian sgkacz’ cake including weighting factors

(grading method).
Cech Wsp(’)h;zy]npiki Opis stowny /Verbal description
echy wazko$ci
Features Weighting
factors 3 2 1
Barwa, wyglad barwa od zioqlste_] dc_) barwa od Jasnpzh_)ms_tej do barwa zbyt jasna, blada
zewnelrzn brazowo-ztocistej, nie- brazowo-ztocistej, nie- (ciasto nicdopicczone) lub
Colour(? extg,r— 0,15 rownomierna, uktadajaca | rOwnomierna, uktadajaca ciemno-braz ([))wa (ciasto
nal a i aran si¢ w charakterystyczne si¢ w charakterystyczne zvoal na’)
ppe ce warstwy warstwy przypaione
barwa zlocista z jasnobra- | barwa jasnoztocista z
Wyelad na zowymi i waskimi war- jasnobrazowymi, waskimi | barwa zbyt jasna lub zbyt
r};il?r oiu stwami ciasta, uktadaja- warstwami ciasta, uktada- | ciemna, rOwnomiernie
Cr (E’ ss-scc tJional 0,1 cymi si¢ w charaktery- jacymi si¢ w charaktery- | ulozone warstwy ciasta,
AppeArance styczne sgki, z ewentual- | styczne s¢ki, z ewentual- | brak charakterystycznych
PP nymi dodatkami w postaci [ nymi dodatkami w postaci | sgkow
skorki pomaranczowej skorki pomaranczowej
seiety stozek 2 wystaja- Sciety stozek, z nierow- . .
Ksztatt cymi, regularnymi s¢ka- : . . stozkowaty, nieregularny,
0,1 . o R nomiernymi s¢kami o . . :
Shape mi, s¢ki tej samej wielko- Zzmiennej wielkosci utamane s¢ki, wgniecenia
$ci
k(s):lrsukst;?cl.a zwarta, ale nie zbita, zwarta, ale nie zbita, Zwlzr:s’ 5? ro(:::;; (l)urlllirr:k
Tex t}L,lre a nJ d 0,15 drobno porowata, regular- | porowata, nieregularne l%l; rothoé(I:)i Zbita, 7byt
consistency ne pory, lekko wilgotna pory, lekko wilgotna wilgotna lub zbyt sucha
Zviemny. infensywn przyjemny, mniej inten-
przyl Y, ywny, sywny, charakterystyczny | zbyt intensywny albo
charakterystyczny dla : . .
Zapach . . dla uzytych dodatkéw np. |niewyczuwalny, obcy,
0,25 uzytych dodatkow np. L . p . . .7
Smell wanilia. skérka pomarafi- wanilia, skorka pomaran- | nietypowy, silny, jajecz-
’ p czowa, lekko wyczuwalny [ ny
czowa, .
zapach jajeczny
stodki, charakterystyczny silnic wyczuwalny smak
stodki, charakterystyczny | dla uzytych dodatkéw np. iecn y iIni M )
Smak 0.25 dla uzytych dodatkéw np. | wanilia, skorka pomaran- Jw Ja elfl syr’n:k ﬁis\;};’;x
Taste ? wanilia, skorka pomaran- | czowa, wyczuwalny smak obc yost ickac ¥s
czowa jajeczny, lekko thuszczo- DCY, OSIIY, pIekacy,
Wy nietypowy
x=1
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Stopnie i wyr6zniki ustalono w wyniku wyboru, dyskusji i weryfikacji. Oceng
ogblng wyrazano w postaci $redniej arytmetycznej wazonej. Wspotczynniki wazkos$ci
zostaty ustalone na drodze umownego wyboru przez oceniajacych [3].

W metodzie profilowania wykorzystano skal¢ kategorii 6-punktows, w ktorej za-
stosowano zasadg, ze najwyzsze noty na skali zastosowano do oznaczenia najwyzszej
jakosci lub intensywnosci badanej cechy (rys. 1.) [11].

niewyczuwalny bardzo slabo umiarkowanie ~wyraznie bardzo
not detectable slabo wyczuwalny ~ wyczuwalny =~ wyczuwalny — wyraznie
wyczuwalny  poorly moderately clearly wyczuwalny
very poorly detectable  detectable detectable detectable very clearly
detectable

Rys. 1. Przyktadowe oznaczenia wartosci punktowych w metodzie profilowania.
Fig. 1. Examples of point-based values and their denotation in the profiling method.

Wszystkie doswiadczenia i analizy przeprowadzono w trzech powtdrzeniach.
Wyniki liczono w stosunku do $wiezej masy. Dane poddano obrdbce statystycznej
w programie Statistica 9.0, stosujac statystyke opisowg oraz macierz korelacji (na pod-
stawie ktorej wyznaczono krzywa i réwnanie regresji oraz obliczono wspotczynnik
korelacji). Weryfikowano istotno$¢ statystycznag korelacji na poziomie istotnosci a =
0,05.

Wiyniki i dyskusja

Podstawowy sktad chemiczny

Stwierdzono, ze s¢kacz zawieral 6,5 % bialka oraz 19,2 % tluszczu (tab. 2). Byto
to wiecej biatka niz w ciescie typowo kruchym, ktore zawiera go 5,2 %, a mniej thusz-
czu o prawie 5 %. Z kolei ciasto biszkoptowe zawiera poréwnywalng ilo§¢ biatka,
a znacznie mniej, bo tylko 4,3 % tluszczu. Obliczona ilo$¢ weglowodandéw ksztattowa-
la si¢ na poziomie 55 %. W cieScie typowo kruchym wynosi ona prawie 50 %,
a w biszkoptowym 67 % [12]. Tak wiec mniejszej zawartoSci ttuszczu odpowiada
wicksza zawarto$§¢ weglowodanow. Na podstawie otrzymanych wynikow mozna
w przyblizeniu okres§li¢ warto$¢ energetyczng sekacza oraz procent energii pochodza-
cej z biatka, thuszczu 1 weglowodanow na podstawie wspdtczynnikow Atwatera (fizjo-
logiczne rownowazniki energetyczne) [10]. Warto$¢ energetyczna pochodzaca z wy-
mienionych sktadnikow wyniosta odpowiednio 26, 172,8 i 220 kcal, a wartos¢ catko-
wita to w przyblizeniu 419 kcal/100 g sgkacza. Porownujac z ciastem kruchym, ktore-
go obliczona warto$¢ energetyczna wynosi 435 kcal/100 g oraz ciastem biszkoptowym
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— 340 kcal/100 g [13] mozna stwierdzi¢, ze sekacz mazurski miat do$¢ wysoka wartos¢
energetyczna, a % energii z biatka, thuszczu i wgglowodanow wynosit odpowiednio: 8,
24 i 68 %. Zgodnie z zaleceniami WHO/FAO z 2003 r. catkowity udziat bialek w po-
kryciu zapotrzebowania na energi¢ powinien miesci¢ si¢ w przedziale 10 - 15 %, thusz-

czu ponizej 30 %, weglowodanow 55 - 75 % [10].

Tabela 2
Sktad chemiczny sg¢kacza mazurskiego [%].
Chemical composition of ‘Masurian s¢kacz’ cake [%)].
Mlarq Statyst. Zawarto$¢ wody | Weglowodany Biatko Thuszcz Chlorek sodu
Statistical . Sodium
Water content Carbohydrates Protein Fat .
measure chloride
X+s 12,33 +£0,12 5532+ 1,0 6,50 £0,21 | 19,18 +0,09 0,67 0,01
min. 12,26 54,32 6,23 19,08 0,66
max. 12,46 56,32 6,73 19,25 0,68
n=3

Zawartos¢ wody decyduje o szybkosci przebiegu wielu reakcji chemicznych,
w tym autooksydacji, ktore moga by¢ przyspieszane lub hamowane, a takze o trwatosci
mikrobiologicznej produktu [29]. W ciescie kruchym zawarto$¢ wody wynosi $rednio
19,2 %, a w biszkoptowym 19,3 % produktu rynkowego [13]. Sekacz mazurski charak-
teryzuje mniejsza zawartos¢ wody, co sprzyja dluzszemu przechowywaniu. Wody nie
dodaje si¢ do ciasta w czystej postaci, podobnie jak soli. Chlorek sodu (0,67 %) po-
chodzit prawdopodobnie z surowcéw uzytych do produkcji ciasta. W ciescie biszkop-
towym zawarto$¢ soli wynosi 0,14 %, a w cie$cie kruchym 0,06 % [12]. Dzienne zapo-
trzebowanie cztowieka na chlorek sodu wynosi okoto 5 g, nadmierne jego spozycie
moze wptywaé na rozwoj nadcis$nienia tetniczego [6]. Aby pokry¢ zapotrzebowanie
organizmu na chlorek sodu nalezatoby spozy¢ 764 g samego sc¢kacza.

Zdolnos¢ wygaszania rodnika DPPH

Jedng ze wspodlczesnych metod oceny jakosci zywnosci jest zdolnos¢ wygaszania
rodnika DPPH, bedgca miarg whasciwosci antyoksydacyjnych spowodowanych obec-
no$cig przeciwutleniaczy. W zaleznosci od koncentracji badanej proby pozostatosci
rodnika wynosity w badanej probie od okoto 72 % do prawie 93 % (rys. 2). Na pod-
stawie krzywej regresji (dopasowanie liniowe) wyznaczono réwnanie regresji, ktore
wykorzystano do wyznaczenia wspotczynnika ECsy. Obliczono wspotczynnik determi-
nacji R* = 0,99 $wiadczacy o dobrym dopasowaniu funkcji regresji do danych empi-
rycznych, takze wspotczynnik korelacji r = -0,99 obrazujacy prawie peilng korelacje
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ujemna, gdzie wzrostowi st¢zenia proby towarzyszy zmniejszenie procentowej pozo-
stato$ci rodnika DPPH.

[%)] pozostalego DPPH = 98,453 - 0,0428 * Koncentracja préby badanej [mg/cm °]
[%] of the residual DPPH = 98,453 -0,0428 * Concentration of samples studied [mg/cm?]

8 8 ® 8 8 8 8 ®
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[%] of the residual DPPH radical
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Koncentracja préby badanej [mg/cm ]
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Rys. 2. Krzywa zaleznosci pozostatosci rodnika DPPH [%] od koncentracji proby badane;.
Fig. 2. Dependance Curve of residual DPPH [%] vs concentration of the sample studied.

Warto$¢ wspolczynnika ECsy sekacza mazurskiego wyniosta 1132,08 mg. Jest to
zdolnos$¢ przeciwutleniajagca na bardzo niskim poziomie. Im mniejsza jest warto$¢
wspotczynnika ECsy tym wigksza zdolno$¢ wygaszania rodnikéw. Dla poréwnania
inny produkt tradycyjny, ktorym jest syrop buraczany, wykazywat bardzo duze zdolno-
$ci wygaszania rodnika DPPH; warto$¢ jego parametru ECs, wyniosta 2,2 mg [25].
Podobnie znaczacymi wlasciwosciami cechuja si¢ musy owocowe: jabtkowo-
porzeczkowe i jablkowo-gruszkowe, ktorych wspotczynniki wyniosty odpowiednio
2,8 mg oraz 17,1 mg [27]. Konsument musialby spozy¢ okolo 500 razy wiecej sgkacza
mazurskiego, aby osiggna¢ ten sam efekt antyoksydacyjny, co po spozyciu syropu
buraczanego. Znaczne wlasciwosci antyoksydacyjne wykazuja owoce i warzywa ze
wzgledu na zawarte w nich polifenole [22]. Sa to bardzo wazne zwiazki, ktore neutra-
lizujg wolne rodniki oraz utrzymuja réwnowage oksydacyjno-redukcyjna w organizmie
cztowieka [2, 7, 8, 17, 22]. Naruszenie rownowagi metabolicznej prowadzi do przewa-
gi procesOw utleniania, podczas ktorych zachodzi generowanie wolnych rodnikow. Te
z kolei ze wzglgdu na duza reaktywno$¢ i niestabilno$¢ moga uszkadza¢ DNA, komor-
ki nerwowe czy naczynia krwiono$ne [2, 7, 8, 26]. Uwaza si¢, ze sprzyjaja powstawa-
niu takich schorzen, jak: miazdzyca, choroba niedokrwienna i zawat serca, udar mo-
zgu, nowotwory, cukrzyca wieku starczego, za¢ma starcza [2, 7, 8, 17, 22, 26].
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Zdolnosé hamowania utleniania cholesterolu LDL

LDL jest frakcja lipoproteinowg cholesterolu o niskiej gestosci, powstaje podczas
zaburzen gospodarki lipidowej w organizmie czlowieka i jest czynnikiem ryzyka wstg-
pienia takich chorob, jak miazdzyca czy choroby uktadu sercowo-naczyniowego [10].
Dodatkowo stezenie frakcji LDL we krwi koreluje z ryzykiem wystgpienia choroby
niedokrwiennej serca. Dlatego poszukuje si¢ zwigzkow zawartych w zywnosci zdol-
nych hamowa¢é reakcje oksydacji cholesterolu, w wyniku ktdérej powstaja oksy-
cholesterole [9, 23]. Badania Hura [9] dowodza, Zze podczas przetwarzania i przecho-
wywania produktéow zywnosciowych ilo$¢ produktow utleniania cholesterolu moze
siega¢ okoto 10 % catkowitej zawarto$ci cholesterolu. Sekacz mazurski zawiera masto
bedace zrodtem cholesterolu i podczas przechowywania istnieje mozliwos¢ tworzenia
si¢ produktow jego utleniania. Zbadano wigc, czy sgkacz zawieral zwigzki zapobiega-
jace tym procesom. Wyniki obliczono dwoma réznymi metodami (% inhibicji oraz
parametr Csgs,). Jako probe odniesienia zastosowano Trolox (tab. 3).

Tabela 3
Zdolno$¢ hamowania utleniania cholesterolu w odniesieniu do Troloxu.
Ability to inhibit oxidation of cholesterol in relation to Trolox.
Sekacz mazurski / ‘Masurian sgkacz’ cake Trolox
st [ S | iy || oot S i
proba [% of inhibition] | ¢ proba [% of inhibition] | -
Sample of sample 50% || Sample of sample) 50%
studied [mg/cm?] [%] studied [mg/cm*] %
B 0,22 nd* 1,62 B 0,22 57,66 2,54
C 0,33 2,58 2,11 C 0,33 60,47 2,58
D 0,44 6,21 2,29 D 0,44 63,19 3,22
E 0,55 7,84 2,57 E 0,55 69,66 5,08
F 0,66 13,30 3,23 F 0,66 72,85 5,29

* nd — nie wykryto / not detected

Procent inhibicji w sgkaczu mazurskim oszacowano od 2,58 do 13,3 % (tab. 3);
jest to niewielka warto$¢ w porownaniu z a-tokoferolem (Trolox), ktorego % inhibicji
wyniost od 57,66 do 72,85 %. W najwyzszym stezeniu Trolox wykazat inhibicj¢ na
poziomie 73 %. Drugi czynnik (Csg,) $wiadczy o tym, czy probka wykazuje zdolnosc¢
przeciwutleniajacg, gdy jego warto$¢ przekraczata jeden [1]. We wszystkich probach
sekacza otrzymano wynik pozytywny. Byly to jednak nizsze warto$ci w poréwnaniu
z Troloxem, gdzie Csg, W najwickszym stezeniu Troloxu wynosit powyzej 5. Sekacz
mazurski ma wig¢c niewielkie oddzialywanie na hamowanie reakcji oksydacji LDL.
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Reakcj¢ prowadzono, wykorzystujac syntetyczny LDL, dlatego tez aby w pelni ocenic¢
mozliwosci przeciwutleniajgce 1 hamujgce zwigzkdéw zawartych w sgkaczu, nalezatoby
wykona¢ takie badania na cholesterolu pobranym i wyizolowanym od ludzi.

Analiza sensoryczna

Analiza sensoryczna dostarcza obiektywnych i powtarzalnych informacji na temat
jakos$ci cech sensorycznych produktu, stopniu jego akceptaciji i pozadalnosci. Metoda
stopniowania oceniono takie wyrdzniki, jak: wyglad zewnetrzny, wyglad na przekroju,
ksztalt, konsystencja, zapach oraz smak. Uzyskano oceng 2,51 pkt w skali od 1 do 3
(tab. 4), co wskazuje na pozadang jako$¢ produktu z niewielkimi odchyleniami od
standardow ustalonych przez oceniajgcych.

Tabela 4
Wiyniki oceny sgkacza mazurskiego metoda stopniowania.
Assessment results of ‘Masurian sgkacz’ cake using grading method.
Ocena $rednia R o Ocena
, Wspotczynniki
e Suma punktow Average wazkodei czastkowa
Wyrozlmk gakosm Total points Assessment Rates of w:isch tiness Partial Assess-
Quality factor Rate & ment Rate
X X W, O,
Wyglad zewnetrzny 75 2,50 0,15 0.38
External appearance
Wyelad na przekroju 78 2,60 0,1 0,26
Cross-sectional appearance
Ksztatt / Shape 78 2,60 0,1 0,26
Konsystencja / Consistency 73 2,43 0,15 0,36
Zapach / Smell 77 2,57 0,25 0,64
Smak / Taste 73 2,43 0,25 0,61
Ocena ogdlna O, / Overall Assessment Rate 2,51

Na oceng ogolng sktadaty si¢ oceny czastkowe poszczegdlnych wyrdznikow.
Smak i zapach oceniono jako zbyt mato intensywny, niewyczuwalna byta skorka po-
maranczowa, chociaz jej zawarto$¢ byta deklarowana przez producenta. Wptyneto to
na obnizenie noty ogdlnej. Najlepiej oceniono cechy strukturalne, konsystencje oraz
wyglad, zarbwno zewnetrzny, jak i na przekroju.

W metodzie profilowania zadaniem oceniajgcych bylo okreslenie wystgpowania:
zapachu waniliowego, jajecznego, skorki pomaranczowej, zapachu obcego oraz smaku
stodkiego, waniliowego, jajecznego, skorki pomaranczowej, smaku tluszczowego,
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ostrego i obcego. Oceniajgcy mieli takze okre$li¢ intensywno$¢ wystgpowania tych
wyr6znikéw (rys. 3).

Zapach zapach waniliowy (vanilla essence)

Smak ocena ogolna (overall asse Zapach zapach jajeczny (egg smell)

Zapach zapach skorki pomaranczowej (smell

Smak smak obcy (foreign taste) of the orange peel)

Smak smak ostry (spicy taste) Zapach zapach obcy (foreign smell)

Smak smak tluszczowy (fatty taste) Smak smak stodki (sweet taste)

Smak smak skorki pomaranczowej (taste o
the orange peel)
Smak smak jajeczny (egg taste)

B Jocena I evaluation
Ol ocena 1I evaluation
O1II ocena 11T evaluation

Rys. 3. Profilogram smaku i zapachu sgkacza mazurskiego.
Fig. 3. Diagram of flavour and smell of ‘Masurian s¢kacz’ cake.

Generalnie stwierdzono matg intensywno$¢ smaku i zapachu skorki pomaranczo-

wej, w odniesieniu do deklaracji producenta o jej wystepowaniu. Najintensywniejszy
byt smak stodki i waniliowy. Nie wykryto obcych smakow i1 zapachow. Mimo zawar-
tosci thuszezu (okoto 19 %) sekacz charakteryzowat si¢ staba wyczuwalnoscia smaku
thuszczowego. Rowniez zapach i1 smak jajeczny byly stabo wyczuwalne. Ksztalt uzna-
no za typowy dla tego produktu, z charakterystycznymi nieregularnymi s¢kami. Nizsze
noty przyznawano, gdy seki byly uszkodzone, odtamane lub zbyt przypieczone. S¢kacz
uznano za produkt atrakcyjny, o czym zadecydowata ocena ogdlna na poziomie 5 pkt.

Whioski

1.

Sekacz mazurski charakteryzuje si¢ wysoka wartoscig odzywcza — 100 g tego pro-
duktu zaspokaja 6,6 % dziennego $redniego zalecanego spozycie biatka przez oso-
be dorosta (RDA — wg zalecenia 0,8 - 2 g biatka/kg m.c./dobg).

Sladowe ilosci soli (0,67 %), pochodzace z surowcéw uzytych do produkeji, po-
zwalaja na bezpieczne spozywanie tego produktu osobom z nadci$nieniem tetni-
czym.
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3.

S¢kacz charakteryzuje si¢ niewielkimi wlasciwosciami przeciwutleniajgcymi, wy-
razonymi jako zdolno$¢ wygaszania rodnika DPPH (ECsy = 1132 mg). Wykazano
takze, ze ma niewielkie mozliwo$ci hamowania reakcji utleniania frakcji LDL cho-
lesterolu, % inhibicji wynosit ok. 13,3 %, podczas gdy ten sam parametr w odnie-
sieniu do Troloxu wyniost prawie 73 %. Takze czynnik Csg, byt wickszy od jedno-
$ci, czyli produkt wykazywat te zdolnos$ci.

Stosujac metodg stopniowania, w skali od 1 do 3, oceniono s¢kacz na poziomie
2,51 pkt, co wskazuje na pozadang jakos¢ produktu z niewielkimi odchyleniami od
standardow ustalonych przez oceniajgcych. Z kolei, w metodzie profilowania
wskazano na wystepowanie najintensywniej zapachu wanilii, stabo wyczuwalnego
zapachu skorki pomaranczowej i jajecznego. Zapach obcy nie wystepowal. Smak
sekacza oceniono jako stodki, waniliowy, stabo wyczuwalny skorki pomaranczo-
wej, jajeczny oraz thuszczowy. Nie wystgpowat smak obcy ani ostry. Ocena ogo6l-
na, w skali od 1 do 6 pkt, ksztaltowala si¢ na poziomie 5 pkt, co $wiadczyto
o atrakcyjnosci sensorycznej, bedacej jednym z najwazniejszych czynnikow decy-
dujacych o wyborze zywnosci przez konsumenta.

Sekacz mazurski mozna uzna¢ za produkt atrakcyjny dla konsumenta. Mozna
przypuszczac, ze rowniez dzigki matej zawartosci wody jest produktem nadajacym
si¢ do dluzszego przechowywania bez wplywu na cechy sensoryczne.

Badania wspéltfinansowane ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Europejskie-

go Funduszu Spotecznego (nr wniosku 71/2010).
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CHEMICAL COMPOSITION, SENSORIC FEATURES, AND ANTIOXIDANTS PROPERTIES
OF ‘MASURIAN SEKACZ’ CAKE

Summary

The objective of this study was to characterize the chemical composition and some selected properties
of a ‘Masurian sgkacz’ pyramid cake entered on the List of Traditional Products of the Warminsko-
Masurian Province, in the category of bakery and confectionary products. In the samples studied, the
following contents were determined: total fat, total protein, salt, and water. Identified were the capability
to scavenge the DPPH radical and the ability to inhibit oxidation of LDL cholesterol. A sensory analysis
was also performed using a method of grading and sensory profiling.

The Masurian pyramid cake is a sponge and fat cake produced by aerating an egg-sugar mass mixed
with fat and flour. It was found that it contained about 12 % of water, 6.5 % of protein, 19 % of fat, ca.
55% of carbohydrates (this value was computed), and 0.67 % of sodium chloride. It is characterized by
a low antioxidant activity expressed as the capability to scavenge the DPPH radical (ECsy = 1132 mg). On
the other hand, the cake studied shows the ability to inhibit the oxidation of LDL fraction of cholesterol;
this was proved on the basis of two parameters: the % rate of inhibition that was 13.3 % and the factor
Cson> 1.

The sensory analysis was performed using a grading method and comprised the assessment of the ex-
ternal and cross-sectional appearance of the cake, its shape, texture, smell, and flavour. The ‘Masurian
sekacz’ cake was rated 2.51 points (on a 1- to 3-point scale), thus, the cake had a required quality with just
slight deviations from the standards set by the assessment panel. The profiling method was applied to
determine the occurrence intensity of the smells of vanilla, egg, orange peel, and of any foreign smell, as
well as of the flavours: sweet, vanilla, egg, orange peel, fat, hot, and any other foreign flavours. No foreign
flavours or smells were detected. The ‘sekacz’ cake was characterized as an attractive product because the
final overall rating thereof was 5.0.

Key words: Masurian s¢kacz, chemical composition, sensory analysis, antioxidant properties



