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S t r e s z c z e n i e 
 
Celem pracy była charakterystyka składu chemicznego oraz wybranych właściwości sękacza mazur-

skiego, który jest wpisany na Listę Produktów Tradycyjnych województwa warmińsko-mazurskiego 
w kategorii wyroby piekarnicze i cukiernicze. W próbach oznaczono zawartość: tłuszczu ogółem, białka 
ogółem, soli oraz wody. Określono zdolność wygaszania rodnika DPPH· oraz zdolność hamowania utle-
niania cholesterolu LDL. Przeprowadzono także analizę sensoryczną metodą stopniowania i profilowania.  

Sękacz mazurski jest ciastem biszkoptowo-tłuszczowym, otrzymywanych poprzez napowietrzenie masy 
jajowo-cukrowej zmieszanej z tłuszczem i mąką. Stwierdzono, że zawiera około 12 % wody, 6,5 % białka, 
19 % tłuszczu, ok. 55 % węglowodanów (wartość obliczona) i 0,67 % chlorku sodu. Charakteryzuje się 
niewielką aktywnością przeciwutleniającą, wyrażoną jako zdolność wygaszania rodnika DPPH (EC50 = 
1132 mg). Przejawia natomiast właściwości hamowania reakcji utleniania frakcji LDL cholesterolu, co wy-
kazano na podstawie dwóch parametrów: % inhibicji, który wynosił 13,3 % oraz czynnika C50%  > 1.  

Analiza sensoryczna metodą stopniowania obejmowała ocenę wyglądu zewnętrznego i na przekroju, 
kształtu, konsystencji, zapachu oraz smaku. Sękacz oceniono na poziomie 2,5 pkt (w skali od 1 do 3 pkt), 
co wskazuje na pożądaną jakość produktu, z niewielkimi odchyleniami od standardów ustalonych przez 
oceniających. Natomiast metodą profilowania określono intensywność występowania zapachu: wanilio-
wego, jajecznego, skórki pomarańczowej, obcego oraz smaku: słodkiego, waniliowego, jajecznego, skórki 
pomarańczowej, tłuszczowego, ostrego i obcego. Stwierdzono zmniejszoną intensywność smaku i zapachu 
skórki pomarańczowej. Nie wykryto obcych smaków i zapachów. Sękacz uznano za produkt atrakcyjny, 
o czym przesądziła ocena ogólna na poziomie 5 pkt. 

 
Słowa kluczowe: sękacz mazurski, skład chemiczny, analiza sensoryczna, właściwości przeciwutleniające 
 

Wprowadzenie 

Sękacz mazurski jest tradycyjnym wyrobem na Warmii i Mazurach. Ciasto 
w kształcie ściętego stożka swoją nazwę zawdzięcza wystającym po bokach zgrubie-
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niom, tzw. sękom. W związku z długą tradycją tego wyrobu 1 czerwca 2006 r. sękacz 
mazurski został wpisany na Listę Produktów Tradycyjnych województwa warmińsko-
mazurskiego w kategorii wyroby piekarnicze i cukiernicze. Produkuje się go bardzo 
pracochłonną i mało wydajną metodą zgodnie z ludową, rodzimą recepturą z 1905 r. 
Sękacz mazurski jest ciastem biszkoptowo-tłuszczowym (tzw. piaskowym), które 
otrzymuje się przez napowietrzenie masy jajowo-cukrowej zmieszanej z tłuszczem 
i mąką Stosuje się mąkę kaszkowatą, która tworzy strukturę kruchą w cieście tłusz-
czowym oraz napowietrzoną tam, gdzie wymagane jest dobre rozproszenie mąki 
w dużej ilości spienionej zawiesiny, tak jak w cieście biszkoptowym. Zaleca się stoso-
wanie mąk o słabym glutenie, najczęściej typu 500 lub 550, czasem też mąkę ziemnia-
czaną, której dodatek zmniejsza zawartość glutenu. Im mniej glutenu w cieście, tym 
ma ono delikatniejszą strukturę [29]. Ciasto piecze się na dębowych wałkach owinię-
tych pergaminem i lnianym sznurkiem. Masę wylewa się na kręcący się wałek i zapie-
ka warstwami w temp. ok. 300 °C. Wypiek trwa ok. 2 h, w zależności od wielkości 
ciasta [14]. 

Mimo długiej tradycji wytwarzania, w literaturze naukowej nie ma wzmianek do-
tyczących sękacza mazurskiego. Informacje na temat tego produktu są dostępne 
w prasie codziennej, pamiętnikach pisanych przez mieszkańców tych ziem oraz w da-
nych zebranych przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Uznano zatem za celo-
we podjęcie badań charakteryzujących sękacz mazurski pod względem wybranych 
cech fizykochemicznych, przeciwutleniających i sensorycznych.  

Materiał i metody badań 

Materiałem do badań był sękacz mazurski średni (3 sztuki), do 40 cm wysokości, 
o masie 1,8 kg, który zakupiono w firmie ZPH MARK z Giżycka, specjalizującej się 
w wyrobie tego produktu od 1990 r. Skład recepturowy sękacza stanowią: świeże jaja, 
masło, śmietana, margaryna cukiernicza (o zawartości 89 % tłuszczu), mąka pszenna 
typu 500, wanilia oraz kandyzowana skórka pomarańczowa. Szczegółowa receptura 
podlega tajemnicy [5]. 

Próbkę przeznaczoną do badań chemicznych o masie 200 g rozdrabniano dwukrot-
nie w maszynce do mielenia Zelmer typu Diana 886.8MP-WP i oznaczano w niej zawar-
tość: wody metodą suszenia do stałej masy wg PN-A 88115 [18]; białka ogółem metodą 
Lovry’ego [15, 30], stosując jako białko wzorcowe albuminę bydlęcą (Bovine Serum – 
BSA firmy Sigma Aldrich); tłuszczu ogółem metodą ekstrakcji eterem naftowym po 
zhydrolizowaniu próbki stężonym kwasem solnym [28]; soli metodą Mohra [19].  

Następnie oznaczano zdolność wygaszania rodnika DPPH wg Brand-Williamsa 
z modyfikacjami Sanchez-Moreno i Mielnik [4, 16, 24]. Naważkę 15 g próbki homo-
genizowano w homogenizatorze Universal Laboratory Aid, typ MP W-309, z 50 cm3 
alkoholu metylowego cz.d.a. (firmy Chempur) przy 13000 obr./min przez około 60 s. 
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Następnie wirowano w wirówce laboratoryjnej, typ WE-2, przy 3000 obr./min przez 
15 min. Mierzono objętość supernatantu i przygotowywano rozcieńczenia. Z każdego 
z nich pobierano 0,1 cm3 próby i dodawano 3,9 cm3 roztworu DPPH o stężeniu 0,025 
g/l. Probówki zamykano szczelnie i pozostawiano w ciemnym miejscu w temp. 21 ± 
1 °C. Absorbancję mierzono w spektrofotometrze Spekol 11 (Carl Zeiss Jena) przy 
długości fali λ = 515 nm aż do ustalenia się stałej wartości wobec próby odczynniko-
wej, którą stanowił metanol. Jako wzorzec stosowano ekwiwalent -tokoferolu – syn-
tetyczną witaminę E – Trolox (firmy Sigma Aldrich). Obliczono zależność prostoli-
niową pomiędzy pozostałością rodnika DPPH [%] a stężeniem badanej próby [mg/cm3] 
i wyznaczono współczynnik EC50. Współczynnik ten określa ilość mg badanego su-
rowca potrzebną do 50 % redukcji początkowego stężenia syntetycznego rodnika 
DPPH w warunkach reakcji.  

Określano także zdolność hamowania utleniania cholesterolu LDL wg Sanchez-
Moreno oraz Andreasen [1, 23]. Zastosowano syntetyczny LDL (firmy Sigma Ald-
rich), który rozcieńczono do standardowego stężenia białka 0,2 mg/cm3 w 0,01M bufo-
rze fosforanowym PBS o pH = 7,4. Przygotowano rozcieńczenia ekstraktów od 40 do 
120 μl, dodawano do każdego po 450 cm3 cholesterolu LDL i uzupełniano do objętości 
1,8 cm3 buforem fosforanowym. Utlenienie LDL określano na podstawie pomiarów 
spektrofotometrycznych w spektrofotometrze UV-Vis T60 przy długości fali λ = 
234 nm. Proces zaindukowano jonami miedzi, dodając 10 μl 0,9 mM CuSO4 (koncen-
tracja 5 μM Cu, temp. 37 ºC, inkubacja około 3 h, pH = 7,4). Aktywność antyoksyda-
cyjną każdego z rozcieńczeń szacowano z krzywych absorbancja – czas na podstawie 
dwóch różnych metod obliczeniowych [1]. Procent inhibicji obliczano z równania: 

% inhibicji = [(C-S)/C]·100,  
gdzie: 
C – maksymalna absorbancja próby kontrolnej, 
S – absorbancja próby odpowiadająca absorbancji próby kontrolnej w czasie, kiedy 
próba kontrolna wykazała maksymalną absorbancję. 

Jeżeli % inhibicji cholesterolu LDL był dodatni, to próba wykazywała aktywność 
antyoksydacyjną, jeżeli był ujemny – występowałł brak zdolności. Czynnik C50% został 
obliczony na podstawie czasu potrzebnego do uzyskania 50 % maksymalnej absorban-
cji (t50%) w próbach badanych w stosunku do próby kontrolnej: 

C 50% = t 50% próba/t 50% próba kontrolna. 

Analizę sensoryczną prowadzono metodą stopniowania [20, 21] oraz profilowania 
z wykorzystaniem jednobiegunowych skal kategorii [3]. Panel oceniający składał się 
z dziesięciu przeszkolonych oceniających, którymi byli pracownicy Katedry Żywienia 
Człowieka, zajmujący się analizą sensoryczną. Opis słowny produktu z przyporządko-
wanymi stopniami przedstawiono w tab. 1.  
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T a b e l a  1 
 
Charakterystyka opisowa wybranych cech sękacza mazurskiego z uwzględnieniem współczynników waż-
kości (metoda stopniowania). 
Descriptive characterization of selected features of the ‘Masurian sękacz’ cake including weighting factors  
(grading method). 
 

Cechy 
Features 

Współczynniki 
ważkości 

Weighting  
factors 

Opis słowny /Verbal description 

3 2 1 

Barwa, wygląd  
zewnętrzny 

Colour, exter-
nal appearance 

0,15 

barwa od złocistej do 
brązowo-złocistej, nie-
równomierna, układająca 
się w charakterystyczne 
warstwy 

barwa od jasnozłocistej do 
brązowo-złocistej, nie-
równomierna, układająca 
się w charakterystyczne 
warstwy 

barwa zbyt jasna, blada 
(ciasto niedopieczone) lub 
ciemno-brązowa (ciasto 
przypalone)  

Wygląd na 
przekroju 

Cross-sectional 
appearance  

0,1 

barwa złocista z jasnobrą-
zowymi i wąskimi war-
stwami ciasta, układają-
cymi się w charaktery-
styczne sęki, z ewentual-
nymi dodatkami w postaci 
skórki pomarańczowej 

barwa jasnozłocista z 
jasnobrązowymi, wąskimi 
warstwami ciasta, układa-
jącymi się w charaktery-
styczne sęki, z ewentual-
nymi dodatkami w postaci 
skórki pomarańczowej 

barwa zbyt jasna lub zbyt 
ciemna, równomiernie 
ułożone warstwy ciasta, 
brak charakterystycznych 
sęków 

Kształt 
 Shape 0,1 

ścięty stożek z wystają-
cymi, regularnymi sęka-
mi, sęki  tej samej wielko-
ści    

ścięty stożek, z nierów-
nomiernymi sękami o 
zmiennej wielkości 

stożkowaty, nieregularny, 
ułamane sęki, wgniecenia 

Struktura i 
konsystencja 
Texture and 
consistency 

0,15 
zwarta, ale nie zbita, 
drobno porowata, regular-
ne pory, lekko wilgotna 

zwarta, ale nie zbita, 
porowata, nieregularne 
pory, lekko wilgotna 

zwarta, porowata o niere-
gularnych porach lub brak 
porowatości,  zbita, zbyt 
wilgotna lub zbyt sucha 

Zapach  
Smell 0,25 

przyjemny, intensywny, 
charakterystyczny dla 
użytych dodatków np. 
wanilia, skórka pomarań-
czowa,  

przyjemny, mniej inten-
sywny, charakterystyczny 
dla użytych dodatków np. 
wanilia, skórka pomarań-
czowa, lekko wyczuwalny 
zapach jajeczny 

zbyt intensywny albo 
niewyczuwalny, obcy, 
nietypowy, silny,  jajecz-
ny 

Smak 
Taste 0,25 

słodki, charakterystyczny 
dla użytych dodatków np. 
wanilia, skórka pomarań-
czowa 

słodki, charakterystyczny 
dla użytych dodatków np. 
wanilia, skórka pomarań-
czowa, wyczuwalny smak 
jajeczny, lekko tłuszczo-
wy 

silnie wyczuwalny smak 
jajeczny, silnie wyczu-
walny smak tłuszczowy, 
obcy, ostry, piekący, 
nietypowy 

Σ = 1  
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Stopnie i wyróżniki ustalono w wyniku wyboru, dyskusji i weryfikacji. Ocenę 
ogólną wyrażano w postaci średniej arytmetycznej ważonej. Współczynniki ważkości 
zostały ustalone na drodze umownego wyboru przez oceniających [3].  

W metodzie profilowania wykorzystano skalę kategorii 6-punktową, w której za-
stosowano zasadę, że najwyższe noty na skali zastosowano do oznaczenia najwyższej 
jakości lub intensywności badanej cechy (rys. 1.) [11].  
 

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

 
Wszystkie doświadczenia i analizy przeprowadzono w trzech powtórzeniach. 

Wyniki liczono w stosunku do świeżej masy. Dane poddano obróbce statystycznej 
w programie Statistica 9.0, stosując statystykę opisową oraz macierz korelacji (na pod-
stawie której wyznaczono krzywą i równanie regresji oraz obliczono współczynnik 
korelacji). Weryfikowano istotność statystyczną korelacji na poziomie istotności  = 
0,05. 

Wyniki i dyskusja 

Podstawowy skład chemiczny   

Stwierdzono, że sękacz zawierał 6,5 % białka oraz 19,2 % tłuszczu (tab. 2). Było 
to więcej białka niż w cieście typowo kruchym, które zawiera go 5,2 %, a mniej tłusz-
czu o prawie 5 %. Z kolei ciasto biszkoptowe zawiera porównywalną ilość białka, 
a znacznie mniej, bo tylko 4,3 % tłuszczu. Obliczona ilość węglowodanów kształtowa-
ła się na poziomie 55 %. W cieście typowo kruchym wynosi ona prawie 50 %, 
a w biszkoptowym 67 % [12]. Tak więc mniejszej zawartości tłuszczu odpowiada 
większa zawartość węglowodanów. Na podstawie otrzymanych wyników można 
w przybliżeniu określić wartość energetyczną sękacza oraz procent energii pochodzą-
cej z białka, tłuszczu i węglowodanów na podstawie współczynników Atwatera (fizjo-
logiczne równoważniki energetyczne) [10]. Wartość energetyczna pochodząca z wy-
mienionych składników wyniosła odpowiednio 26, 172,8 i 220 kcal, a wartość całko-
wita to w przybliżeniu 419 kcal/100 g sękacza. Porównując z ciastem kruchym, które-
go obliczona wartość energetyczna wynosi 435 kcal/100 g oraz ciastem biszkoptowym 
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– 340 kcal/100 g [13] można stwierdzić, że sękacz mazurski miał dość wysoką wartość 
energetyczną, a % energii z białka, tłuszczu i węglowodanów wynosił odpowiednio: 8, 
24 i 68 %. Zgodnie z zaleceniami WHO/FAO z 2003 r. całkowity udział białek w po-
kryciu zapotrzebowania na energię powinien mieścić się w przedziale 10 - 15 %, tłusz-
czu poniżej 30 %, węglowodanów 55 - 75 % [10].  
 

T a b e l a  2 
 
Skład chemiczny sękacza mazurskiego [%]. 
Chemical composition of ‘Masurian sękacz’ cake  [%]. 
 

 Miara statyst. 
Statistical 
measure 

Zawartość wody 
Water content  

Węglowodany  
Carbohydrates 

Białko 
Protein 

Tłuszcz 
Fat 

Chlorek sodu 
Sodium  
chloride 

x ± s 12,33 ± 0,12 55,32 ± 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 
 
Zawartość wody decyduje o szybkości przebiegu wielu reakcji chemicznych, 

w tym autooksydacji, które mogą być przyspieszane lub hamowane, a także o trwałości 
mikrobiologicznej produktu [29]. W cieście kruchym zawartość wody wynosi średnio 
19,2 %, a w biszkoptowym 19,3 % produktu rynkowego [13]. Sękacz mazurski charak-
teryzuje mniejsza zawartość wody, co sprzyja dłuższemu przechowywaniu. Wody nie 
dodaje się do ciasta w czystej postaci, podobnie jak soli. Chlorek sodu (0,67 %) po-
chodził prawdopodobnie z surowców użytych do produkcji ciasta. W cieście biszkop-
towym zawartość soli wynosi 0,14 %, a w cieście kruchym 0,06 % [12]. Dzienne zapo-
trzebowanie człowieka na chlorek sodu wynosi około 5 g, nadmierne jego spożycie 
może wpływać na rozwój nadciśnienia tętniczego [6]. Aby pokryć zapotrzebowanie 
organizmu na chlorek sodu należałoby spożyć 764 g samego sękacza.  

Zdolność wygaszania rodnika DPPH 

Jedną ze współczesnych metod oceny jakości żywności jest zdolność wygaszania 
rodnika DPPH, będąca miarą właściwości antyoksydacyjnych spowodowanych obec-
nością przeciwutleniaczy. W zależności od koncentracji badanej próby pozostałości 
rodnika wynosiły w badanej próbie od około 72 % do prawie 93 % (rys. 2). Na pod-
stawie krzywej regresji (dopasowanie liniowe) wyznaczono równanie regresji, które 
wykorzystano do wyznaczenia współczynnika EC50. Obliczono współczynnik determi-
nacji R2 = 0,99 świadczący o dobrym dopasowaniu funkcji regresji do danych empi-
rycznych, także współczynnik korelacji r = -0,99 obrazujący prawie pełną korelację 
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ujemną, gdzie wzrostowi stężenia próby towarzyszy zmniejszenie procentowej pozo-
stałości rodnika DPPH. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 
 
Rys. 2.  Krzywa zależności pozostałości rodnika DPPH [%] od koncentracji próby badanej. 
Fig. 2.  Dependance Curve of residual DPPH [%] vs concentration of the sample studied. 

 
Wartość współczynnika EC50 sękacza mazurskiego wyniosła 1132,08 mg. Jest to 

zdolność przeciwutleniająca na bardzo niskim poziomie. Im mniejsza jest wartość 
współczynnika EC50 tym większa zdolność wygaszania rodników. Dla porównania 
inny produkt tradycyjny, którym jest syrop buraczany, wykazywał bardzo duże zdolno-
ści wygaszania rodnika DPPH; wartość jego parametru EC50 wyniosła 2,2 mg [25]. 
Podobnie znaczącymi właściwościami cechują się musy owocowe: jabłkowo-
porzeczkowe i jabłkowo-gruszkowe, których współczynniki wyniosły odpowiednio 
2,8 mg oraz 17,1 mg [27]. Konsument musiałby spożyć około 500 razy więcej sękacza 
mazurskiego, aby osiągnąć ten sam efekt antyoksydacyjny, co po spożyciu syropu 
buraczanego. Znaczne właściwości antyoksydacyjne wykazują owoce i warzywa ze 
względu na zawarte w nich polifenole [22]. Są to bardzo ważne związki, które neutra-
lizują wolne rodniki oraz utrzymują równowagę oksydacyjno-redukcyjną w organizmie 
człowieka [2, 7, 8, 17, 22]. Naruszenie równowagi metabolicznej prowadzi do przewa-
gi procesów utleniania, podczas których zachodzi generowanie wolnych rodników. Te 
z kolei ze względu na dużą reaktywność i niestabilność mogą uszkadzać DNA, komór-
ki nerwowe czy naczynia krwionośne [2, 7, 8, 26]. Uważa się, że sprzyjają powstawa-
niu takich schorzeń, jak: miażdżyca, choroba niedokrwienna i zawał serca, udar mó-
zgu, nowotwory, cukrzyca wieku starczego, zaćma starcza [2, 7, 8, 17, 22, 26].  

[%] pozostałego DPPH = 98,453 - 0,0428  * Koncentracja próby  badanej  [mg/cm 3]
[%] of the residual DPPH = 98,453 -0,0428 * Concentration of samples studied [mg/cm3]
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Zdolność hamowania utleniania cholesterolu LDL 

LDL jest frakcją lipoproteinową cholesterolu o niskiej gęstości, powstaje podczas 
zaburzeń gospodarki lipidowej w organizmie człowieka i jest czynnikiem ryzyka wstą-
pienia takich chorób, jak miażdżyca czy choroby układu sercowo-naczyniowego [10]. 
Dodatkowo stężenie frakcji LDL we krwi koreluje z ryzykiem wystąpienia choroby 
niedokrwiennej serca. Dlatego poszukuje się związków zawartych w żywności zdol-
nych hamować reakcję oksydacji cholesterolu, w wyniku której powstają oksy-
cholesterole [9, 23]. Badania Hura [9] dowodzą, że podczas przetwarzania i przecho-
wywania produktów żywnościowych ilość produktów utleniania cholesterolu może 
sięgać około 10 % całkowitej zawartości cholesterolu. Sękacz mazurski zawiera masło 
będące źródłem cholesterolu i podczas przechowywania istnieje możliwość tworzenia 
się produktów jego utleniania. Zbadano więc, czy sękacz zawierał związki zapobiega-
jące tym procesom. Wyniki obliczono dwoma różnymi metodami (% inhibicji oraz 
parametr C50%). Jako próbę odniesienia zastosowano Trolox (tab. 3).  
 

T a b e l a  3 
 
Zdolność hamowania utleniania cholesterolu w odniesieniu do Troloxu. 
Ability to inhibit oxidation of cholesterol in relation to Trolox. 
 

Sękacz mazurski / ‘Masurian sękacz’ cake Trolox 

Badana 
próba 

Sample 
studied 

Stężenie próby 
Concentration 

of sample 

[% inhibicji] 
[% of inhibition] C 50% 

Badana 
próba 

Sample 
studied

Stężenie próby 
(Concentration 

of sample) 

[% inhibicji]  
[% of inhibition]  C50% 

[mg/cm3] [%] [mg/cm3] % 

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 sękaczu mazurskim oszacowano od 2,58 do 13,3 % (tab. 3); 

jest to niewielka wartość w porównaniu z -tokoferolem (Trolox), którego % inhibicji 
wyniósł od 57,66 do 72,85 %. W najwyższym stężeniu Trolox wykazał inhibicję na 
poziomie 73 %. Drugi czynnik (C50%) świadczy o tym, czy próbka wykazuje zdolność 
przeciwutleniającą, gdy jego wartość przekraczała jeden [1]. We wszystkich próbach 
sękacza otrzymano wynik pozytywny. Były to jednak niższe wartości w porównaniu 
z Troloxem, gdzie C50% w największym stężeniu Troloxu wynosił powyżej 5. Sękacz 
mazurski ma więc niewielkie oddziaływanie na hamowanie reakcji oksydacji LDL. 
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Reakcję prowadzono, wykorzystując syntetyczny LDL, dlatego też aby w pełni ocenić 
możliwości przeciwutleniające i hamujące związków zawartych w sękaczu, należałoby 
wykonać takie badania na cholesterolu pobranym i wyizolowanym od ludzi. 

Analiza sensoryczna 

Analiza sensoryczna dostarcza obiektywnych i powtarzalnych informacji na temat 
jakości cech sensorycznych produktu, stopniu jego akceptacji i pożądalności. Metodą 
stopniowania oceniono takie wyróżniki, jak: wygląd zewnętrzny, wygląd na przekroju, 
kształt, konsystencja, zapach oraz smak. Uzyskano ocenę 2,51 pkt w skali od 1 do 3 
(tab. 4), co wskazuje na pożądaną jakość produktu z niewielkimi odchyleniami od 
standardów ustalonych przez oceniających.  

 
T a b e l a  4 

 
Wyniki oceny sękacza mazurskiego metodą stopniowania. 
Assessment results of ‘Masurian sękacz’ cake using grading method. 
 

Wyróżnik jakości  
Quality factor 

Suma punktów 
Total points 

Ocena średnia 
Average  

Assessment 
Rate 

Współczynniki 
ważkości  

Rates of weightiness 

Ocena 
cząstkowa 

Partial Assess-
ment Rate 

Σx x  Ww Oc 
Wygląd zewnętrzny  
External appearance 75 2,50 0,15 0,38 

Wygląd na przekroju  
Cross-sectional appearance  78 2,60 0,1 0,26 

Kształt / 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 ogólna ΣOc  / Overall Assessment Rate 2,51 

 
Na ocenę ogólną składały się oceny cząstkowe poszczególnych wyróżników. 

Smak i zapach oceniono jako zbyt mało intensywny, niewyczuwalna była skórka po-
marańczowa, chociaż jej zawartość była deklarowana przez producenta. Wpłynęło to 
na obniżenie noty ogólnej. Najlepiej oceniono cechy strukturalne, konsystencję oraz 
wygląd, zarówno zewnętrzny, jak i na przekroju.  

W metodzie profilowania zadaniem oceniających było określenie występowania: 
zapachu waniliowego, jajecznego, skórki pomarańczowej, zapachu obcego oraz smaku 
słodkiego, waniliowego, jajecznego, skórki pomarańczowej, smaku tłuszczowego, 
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ostrego i obcego. Oceniający mieli także określić intensywność występowania tych 
wyróżników (rys. 3). 

 

 
Rys. 3.  Profilogram smaku i zapachu sękacza mazurskiego.  
Fig. 3.  Diagram of flavour and smell of ‘Masurian sękacz’ cake. 

 
Generalnie stwierdzono małą intensywność smaku i zapachu skórki pomarańczo-

wej, w odniesieniu do deklaracji producenta o jej występowaniu. Najintensywniejszy 
był smak słodki i waniliowy. Nie wykryto obcych smaków i zapachów. Mimo zawar-
tości tłuszczu (około 19 %) sękacz charakteryzował się słabą wyczuwalnością smaku 
tłuszczowego. Również zapach i smak jajeczny były słabo wyczuwalne. Kształt uzna-
no za typowy dla tego produktu, z charakterystycznymi nieregularnymi sękami. Niższe 
noty przyznawano, gdy sęki były uszkodzone, odłamane lub zbyt przypieczone. Sękacz 
uznano za produkt atrakcyjny, o czym zadecydowała ocena ogólna na poziomie 5 pkt. 

Wnioski 

1. Sękacz mazurski charakteryzuje się wysoką wartością odżywczą – 100 g tego pro-
duktu zaspokaja 6,6 % dziennego średniego zalecanego spożycie białka przez oso-
bę dorosłą (RDA – wg zalecenia 0,8 - 2 g białka/kg m.c./dobę).  

2. Śladowe ilości soli (0,67 %), pochodzące z surowców użytych do produkcji, po-
zwalają na bezpieczne spożywanie tego produktu osobom z nadciśnieniem tętni-
czym.  

1
2
3

4
5

6
Zapach zapach waniliowy  (vanilla essence)

Zapach zapach jajeczny  (egg smell)

Zapach zapach skórki pomarańczowej  (smell
of the orange peel)

Zapach zapach obcy  (foreign smell)

Smak smak słodki  (sweet taste)

Smak smak waniliowy  (vanilla taste)

Smak smak jajeczny  (egg taste)

Smak smak skórki pomarańczowej  (taste of
the orange peel)

Smak smak tłuszczowy  (fatty taste)

Smak smak ostry  (spicy taste)

Smak smak obcy  (foreign taste)

Smak ocena ogólna  (overall assessment)

I ocena               I evaluation

II ocena              II evaluation

III ocena             III evaluation
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3. Sękacz charakteryzuje się niewielkimi właściwościami przeciwutleniającymi, wy-
rażonymi jako zdolność wygaszania rodnika DPPH (EC50 = 1132 mg). Wykazano 
także, że ma niewielkie możliwości hamowania reakcji utleniania frakcji LDL cho-
lesterolu, % inhibicji wynosił ok. 13,3 %, podczas gdy ten sam parametr w odnie-
sieniu do Troloxu wyniósł prawie 73 %. Także czynnik C50% był większy od jedno-
ści, czyli produkt wykazywał te zdolności. 

4. Stosując metodę stopniowania, w skali od 1 do 3, oceniono sękacz na poziomie 
2,51 pkt, co wskazuje na pożądaną jakość produktu z niewielkimi odchyleniami od 
standardów ustalonych przez oceniających. Z kolei, w metodzie profilowania 
wskazano na występowanie najintensywniej zapachu wanilii, słabo wyczuwalnego 
zapachu skórki pomarańczowej i jajecznego. Zapach obcy nie występował. Smak 
sękacza oceniono jako słodki, waniliowy, słabo wyczuwalny skórki pomarańczo-
wej, jajeczny oraz tłuszczowy. Nie występował smak obcy ani ostry. Ocena ogól-
na, w skali od 1 do 6 pkt, kształtowała się na poziomie 5 pkt, co świadczyło 
o atrakcyjności sensorycznej, będącej jednym z najważniejszych czynników decy-
dujących o wyborze żywności przez konsumenta.  

5. Sękacz mazurski można uznać za produkt atrakcyjny dla konsumenta. Można 
przypuszczać, że również dzięki małej zawartości wody jest produktem nadającym 
się do dłuższego przechowywania bez wpływu na cechy sensoryczne. 
 
Badania współfinansowane ze środków Unii Europejskiej w ramach Europejskie-

go Funduszu Społecznego (nr wniosku 71/2010). 
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CHEMICAL COMPOSITION, SENSORIC FEATURES, AND ANTIOXIDANTS PROPERTIES 

OF ‘MASURIAN SĘKACZ’ CAKE 
 

S u m m a r y 
 

The objective of this study was to characterize the chemical composition and some selected properties 
of a ‘Masurian sękacz’ pyramid cake entered on the List of Traditional Products of the Warmińsko-
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 (EC50 = 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 
C50%> 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 
sękacz’ 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 ‘sękacz’ cake was characterized as an attractive product because the 
final overall rating thereof was 5.0. 

 
Key words: Masurian sękacz, chemical composition, sensory analysis, antioxidant properties  


