ZYWNOSC 3(32)Supl., 2002
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CHARAKTERYSTYKA LODOW Z ZAMIENNIKIEM
TLUSZCZU I CUKRU

Streszczenie

W pracy otrzymano lody niskottuszczowe o zawartoéci 0,3% thiszczu, niskothiszczowe i niskocuk-
rowe o zawartosci 0,3% thuszczu i 5% sacharozy oraz lody o zawartoSci 8,5% ttuszczu i 11% sacharozy,
ktére stanowity probe odniesienia. W mieszankach lodowych dokonano pomiaru kwasowosci miareczko-
wej 1 czynnej oraz lepko$ci. W lodach oznaczono stopien napowietrzenia oraz dokonano oceny sen-
sorycznej i konsumenckiej. Lody badano bezposrednio po wytworzeniu i po 10 tygodniach przechowy-
wania w temperaturze -20°C. Po okresie przechowywania, w badanych lodach nastapilo zmniejszenie
stopnia napowietrzenia, za wyjatkiem lodéw o zawartosci 8,5% ttuszczu i 11% sacharozy. W ocenie sen-
sorycznej i konsumenckiej najwyzsze noty uzyskata proba kontrolna.

Stowa kluczowe: lody, zamiennik thuszczu, zamiennik cukru.

Wstep

Warto$¢ energetyczna i Zywieniowa lodow zalezy od ilosci 1 rodzaju sktadnikow,
z ktérych je wyprodukowano, tzn. od udziahu: sacharydow (sacharozy, laktozy), thusz-
czu (mlecznego, roslinnego), biatek i pozostatych dodatkow [7, 11].

Z uwagi na wymagania klientdow, na rynku jest bardzo duzy wybér lodéw, od bez-
thuszczowych i bezcukrowych do petnottustych i o bardzo wyraznym stodkim smaku.
W trendach zachodnich juz od dluzszego czasu obserwuje si¢ dazenie do obnizania
kalorycznosci lodow, we wschodnich natomiast nieche¢ do rezygnacji z tradycyjnych
lodéw o wysokiej zawartosci ttuszczu [1]. W USA 62% konsumentow zwraca baczna
uwage na zawarto$¢ thuszczu w lodach. Jest to trzecia pod wzgledem waznosci cecha,
wymieniana po smaku i cenie, decydujaca o wyborze lodoéw [8]. W Polsce, na kalo-
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ryczno$é tego rodzaju produktow zwracaja uwage przede wszystkim ludzie miodzi.
W przedziale wiekowym 14-19 lat, 60% ankietowanych ogranicza spozycie deseréw
mrozonych z obawy przed wzrostem masy ciata [5].

Wychodzac naprzeciw tym problemom, surowce wysokokaloryczne takie, jak
thuszcz i cukier zastepuje si¢ innymi o nizszej kalorycznosci. Zamiennikami thuszczu w
lodach moga by¢ m.in. koncentraty biatek serwatkowych, réznego rodzaju skrobie
oraz inulina.

Koncentraty bialek serwatkowych maja bardzo korzystny sktad, z uwagi na wy-
soka zawartos$¢ biatka (ok. 80%) przy niskiej zawartosci thuszczu (5%) 1 laktozy (4%),
w porownaniu z odttuszczonym mlekiem w proszku (ok. 36% biatka, 1% tluszczu i
50% laktozy).

Niewielka ilo$¢ laktozy, wprowadzana wraz z wysokobiatkowymi koncentratami
biatek serwatkowych, pozwala unikna¢ wady jaka jest piaszczysto§¢, wynikajaca z
nadmiaru laktozy w lodach.

Laktitol, sorbitol, polidekstroza, oligofruktoza i maltodekstryny w potaczeniu z
substancjami stodzacymi, jak aspartam lub acesulfam K, moga pehi¢ funkcje sacharo-
zy [10]. Nowa propozycja wloskich producentéw na rynku zamiennikéw sa surowce
do produkcji lodéw typu ,,light” otrzymane z ryzu [9].

Celem pracy byto zbadanie wptywu polidekstrozy, koncentratu bialek serwatko-
wych 1 aspartamu na wlasciwosci i charakterystyke sensoryczna lodow.

Material i metody badan

Materiat do badan stanowily lody o zawartosci 0,3% thuszczu i 10% sacharozy
(niskottuszczowe) oraz lody o zawartosci 0,3% tluszczu 1 5% sacharozy (niskothusz-
czowe 1 niskocukrowe). Probg odniesienia stanowity lody tradycyjne o zwartosci 8,5%
thuszczu i 11% sacharozy. Do otrzymania lodéw niskottuszczowych uzyto nastgpuja-
cych surowcdw: plynne, odthuszczone mleko, cukier, odttuszczone mleko w proszku,
koncentrat biatek serwatkowych o zawarto$ci 82% albuminy i globuliny, polidekstroza
oraz mieszanka stabilizujaco-emulgujaca. Lody niskotluszczowe 1 niskocukrowe
zawieraty dodatkowo aspartam. Lody tradycyjne zawieraly w swoim skladzie: ptynne
mleko, $mietanke, cukier, odtluszczone mleko w proszku i mieszankg stabilizujaco-
emulgujaca.

Prace prowadzono w warunkach laboratoryjnych. Do eksperymentalnego wyt-
worzenia lodow uzyto poziomego frezera o dzialaniu okresowym firmy Giusti. Lody
oceniano bezpo$rednio po wytworzeniu oraz po 10 tygodniach przechowywania w
temperaturze -20°C. Przeprowadzano pomiary kwasowos$ci miareczkowej [12] i czyn-
nej, lepkosci mieszanek lodowych przed i po okresie dojrzewania, stopnia
napowietrzenia lodow przed i po okresie przechowywania. Do pomiaru lepkosci mi-
eszanek lodowych uzyto wiskozymetru, typ RN z trzpieniem M1. Szybkos¢ obrotow
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rotora wynosita 4 s™'. Stopien napowietrzenia lodéw obliczano korzystajac z réwnania
[23:
Napowietrzenie lodéw = [(m,, - my) - m,'l] - 100 [%],

gdzie:
m, — masa lodow [g],
m,, — masa mieszanki przed zamrozeniem [g].

Dokonano réwniez oceny sensorycznej lodéw z uzyciem karty do oceny lodow,
opracowanej przez American Dairy Science Association [13]. Przeliczanie punktow
uzyskanych w ocenie sensorycznej na klasg jakosci lodow przedstawiono w tab. 1.

Tabela 1
Punktacja do okreslania klasy jakosci lodow na podstawie oceny sensorycznej [13].
Quality class estimation of ice cream according to points obtained in sensory test.
Ocena smaku i zapachu Ocena konsystencji i tekstury [pkt] Klasa jakos$ci
Flavour evaluation Body and texture evaluation [points] Quality class
40-39,6 30-29,6 doskonafa
excellent
39,5-37,6 29,5276 dobra
good
37,5-35,6 27,5-25,6 Srednia
average
35,5 lub mniej 25,5 lub mniej zta
or less or less poor

Przeprowadzono takze oceng konsumencka, w ktorej zastosowano metodg profi-
lowa oceny ogolnej pozadalnosci lodow. Dziesigciocentymetrowa skalg liniowg ozna-
czono na obu jej koncach: na lewym (0 jednostek) — ,,bardzo nie lubig”, a na prawym
(10 jednostek) ,,bardzo lubie”. W ocenie udzial wzieto 40 osé6b w réznym wieku. Za-
kodowane préobki lodow podawano w jednorazowych, plastikowych pojemnikach o
pojemnosci 200 cm?®, w losowej kolejnosci [6].

Podane w pracy wyniki sa wartosciami $rednimi z trzech serii i trzech powtdrzen.
Do okreSlenia statystycznie istotnych réznic migdzy uzyskanymi wynikami na
poziomie istotno$ci o = 0,05 wykorzystano test F Snedecora [3].

Wyniki i dyskusja

Analizujac wyniki badan fizykochemicznych mozna stwierdzi¢, ze mieszanki lo-
dowe niskotluszczowe oraz niskothuszczowe i niskocukrowe charakteryzowaly sig
wyzsza kwasowoscia w porownaniu z mieszanka, z ktorej przygotowano lody trady-
cyjne (tab. 2). W badaniach Dankéw i wsp. [4], nad wiasciwosciami lodow w zalezno-
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$ci od dodatku preparatu biatek mleka, rowniez zaobserwowano, ze wraz ze wzrostem
udziatu w mieszance bialek serwatkowych kwasowos$¢ mieszanki lodowej wzrasta.

Tabela 2
Kwasowos¢ czynna i miareczkowa mieszanek lodowych.
pH and titration acidity of ice cream mixes.
Rodzaj mieszanek lodowych Kwasowos¢ czynna [pH] | Kwasowo$¢ miareczkowa [°SH]
Ice cream mix types Active acidity [pH] Titratable acidity [°SH]

Mieszanka tradycyjna

.. . . 6,6 b 6,8a
Traditional ice cream mix
Mieszanka niskotluszczowa
c : o Z 63a 7,4b
Low fat ice cream mix
Mieszanka
niskottuszczowa i niskocukrowa 6,4 a 7,0b

>

Low fat and low sugar ice cream mix

a, b — rozne litery w kolumnach oznaczajg statystycznie istotne roznice na poziomie istotnosci o = 0,05.
a, b — different capital letters in a column mean significant difference (a = 0,05).

Lepko$¢ mieszanki lodowej tradycyjnej przed okresem dojrzewania byta najniz-
sza (112 cP), natomiast mieszanka o zawartosci 0,3% thiszczu i 5% sacharozy charak-
teryzowata si¢ najwyzsza lepkoscia (156 cP). Po okresie dojrzewania mieszanek,
tendencja ta utrzymata sig (rys. 1). Wykazano, ze lepko$¢ mieszanki niskottuszczowe;j
1 mieszanki niskottuszczowej i niskocukrowej wzrosta przeszto dwukrotnie w porow-
naniu z mieszanka tradycyjna.

Stopien napowietrzenia lodow byl najwyzszy w mieszance niskothuszczowej 1 ni-
skocukrowej, i wynosit 76%, w mieszance tradycyjnej i niskotluszczowej byl na tym
samym poziomie, tj. 59% (rys. 2). Wynika z tego, Ze koncentrat bialek serwatkowych
wraz z polidekstroza wspomagang aspartamem, pozwolily na najwigksze napowietrza-
nie mieszanki. Jednak lody tradycyjne charakteryzowatly si¢ najwigksza odpornoscia
na zmiany stopnia napowietrzenia podczas przechowywania. W lodach tych nie zaob-
serwowano istotnego obniZenia stopnia napowietrzenia po 10 tygodniach przechowy-
wania. W lodach o zawarto$ci 0,3% thuszczu 1 10% sacharozy miato miejsce najwigk-
sze, tj. 6% obnizenie stopnia napowietrzenia. Lody o zawartosci 0,3% ttuszezu i 5%
sacharozy stracity okoto 5% na puszystosci. '
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0,05.
a, b — different small letters in columns mean significant difference o = 0.05.

Rys. 1. Lepkoé¢ mieszanek lodowych.
Fig. 1. Viscosity of ice cream mixes.

Wyniki oceny sensorycznej wskazuja, Zze najwyzsze noty uzyskaty lody tradycyj-
ne (tab. 3). Lody te zostaty zakwalifikowane do doskonatej klasy jakosci. Lody niskot-
tuszczowe oraz lody o niskiej zawarto$ci thuszczu i cukru znalazty si¢ w dobrej klasie
jakosci. Dziesigciotygodniowy okres przechowywania nie wplynal na zmiang jakosSci
lodoéw tradycyjnych. Lody niskotluszczowe i niskocukrowe uzyskaty natomiast nizsze
noty, chociaz nie spowodowato to zmiany ich klasy jakosci.

Na podstawie oceny konsumenckiej uszeregowano lody pod wzgledem pozadal-
noéci. Najwigksza liczbg punktow otrzymaty lody tradycyjne, a nastepnie lody o ob-
nizonej zawartosci thiszczu i cukru (rys. 3), jednak pomigdzy wynikami brak byto
réznic istotnych statystycznie.
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O Po wyprodukowaniu lodow
After production of ice cream

[1Po 10 tygodniach przechowywania lodow
10 weeks after production of ice cream
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Ice cream types

a, b — rézne mate litery w kolumnach oznaczaja statystycznie istotna réznice na poziomie istotnosci o =
0,05.

a, b — different small letters in columns mean significant difference o = 0,05.

Rys. 2. Stopien napowietrzenia lodow.
Fig. 2. Overrun of ice cream.

Whioski

1. Receptura, w sklad ktdérej wchodzita polidekstroza, koncentrat biatek serwatko-
wych i aspartam, uzyta do otrzymania lodéw o zawartosci 0,3% thuszczu 1 5% sa-
charozy, okazala si¢ najlepsza do osiagnigcia najwyzszego stopnia napowietrzenia
tych lodow.

2. Uzyskane napowietrzenie lodow niskottuszczowych i lodéw o zawartosci 0,3%
thuszczu i 5% sacharozy oraz jego zmniejszenie po dziesigciotygodniowym okre-
sie przechowywania sugeruje, ze produkty te powinno si¢ wytwarza¢ jako lody
typu ,,s0ft” (tzn. niepoddane procesowi hartowania i przechowywania)

3. Wyniki oceny sensorycznej dowodza, ze nalezy przeprowadzi¢ dalsze proby w
celu otrzymania lodéw o obnizonej kalorycznosci, ale nieodbiegajace w ocenie
sensorycznej od lodéw tradycyjnych.
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O Po wyprodukowaniu lodow /
After production of ice cream

dPo 10 tygodniach przechowywania lodow
10 weeks after production of ice cream
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different small letters in columns mean significant difference a. = 0,05.

Rys. 3. Konsumencka ocena lodow.
Fig.3.  Consumer’s sensory evaluation of ice cream.
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CHARACTERISTIC OF ICE CREAM WITH FAT AND SUGAR REPLACER

Summary

In a framework of research work low fat (0,3% of fat), low fat (0,3%) and low sugar (5% of sucrose)
ice creams and as a reference product ice cream containing 8,5% of fat and 11% of sucrose were pro-
duced. pH and titration acidity and viscosity of ice cream mixes were determined. An overrun was deter-
mined and sensory evaluation and consumer’s tests were carried out. Ice creams were tested directly after
production as well as 10 weeks after production, in this case ice creams were stored in temperature -20°C.
During the storage a decrease of overrun of low fat ice cream and low fat, low sugar ice cream was ob-
served. It was no overrun decrease in case of reference ice cream, containing 8,5% of fat and 11% of
sucrose. After sensory and consumer’s tests reference ice cream received the highest scores.

Key words: ice cream, fat replacer, sugar replacer.



