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PROBA WYKORZYSTANIA MAKI Z AMARANTUSA
DO WYPIEKU HERBATNIKOW

Streszczenie

Zbadano mozliwosci wypieku herbatnikoéw pszennych z dodatkiem maki z amarantusa w ilosci od 0%
do 20%, w stosunku do masy maki pszennej. Okreslono wybrane skladniki chemiczne herbatnikéw (za-
warto$¢ thuszezu, cukréw ogdtem, popiotu i suchej masy) oraz wykonano ich oceng sensoryczng po 24 h
od wypieku. Analizy wykazaly, ze 10% i 15% dodatek maki z amarantusa nie obnizal oceny sensorycznej
produktu i nie powodowat niekorzystnych zmian w sktadzie chemicznym herbatnikéw.

Wstep

W ostatnim okresie wzrasta zainteresowanie ro§linami zapomnianymi lub takimi,
ktérych dotychczas nie stosowano do celow Zzywieniowych. Zaliczany jest tu m.in.
amarantus (szarlat, amarant), w Polsce do tej pory znany jako chwast lub roslina
ozdobna.

Zainteresowanie ta rosling wynika z faktu, ze nasiona amarantusa charakteryzuja
sig cennymi wihasciwo$ciami. W poréwnaniu z roslinami zbozowymi maja wigksza
zawarto$¢ bialka bogatego w aminokwasy egzogenne, przydatne w diecie ludzkiej
i produkcji pasz [9]. W grupie ro$lin zbozowych nasiona amarantusa wykazuja naj-
wieksza zawarto$¢ thuszczu, a ponadto sa bogate w niezbgdne nienasycone kwasy
ttluszczowe. Nasiona tej ro§liny zawieraja wiele cennych skladnikéw mineralnych,
najwigcej zelaza i wapnia, przy jednoczesnej niewielkiej zawarto$ci sodu niekorzyst-
nego z punktu widzenia Zywieniowego. Duza zawarto$¢ w ziarnach szarfatu nie fer-
mentujacego widkna spozywczego ma wptyw na obnizenie poziomu cholesterolu we
krwi oraz obniZenie ryzyka wystgpowania choréb nowotworowych [15]. Ze wzgledu
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na znaczna zawarto$¢ thuszczu, nasiona amarantusa oraz produkty ich przemialu sa
surowcem nietrwatym [2].

Maka z amarantusa moze by¢ stosowana jako naturalny polepszacz pieczywa,
gdyz jej niewielki dodatek podnosi nie tylko jego warto$¢ odzywcza, ale poprawia
wlasciwosci reologiczne ciasta, czyni je bardziej elastycznym i pulchnym, zwigksza
objeto$¢ pieczywa oraz przyczynia sie¢ do skrocenia czasu fermentacji ciasta drozdzo-
wego [15]. Stosowanie maki z amarantusa jako dodatku do pieczywa zwigksza jego
warto$¢ odzywcza i pozwala na znaczna poprawg wykorzystania biatka zbozowego
[2]. Celem niniejszej pracy byto zbadanie, w jakim stopniu dodatek maki z amarantusa
do herbatnikéw wplywa na zmiang ich sktadu chemicznego i cech sensorycznych.

Material i metody badan

Materiat dos§wiadczalny stanowita maka z amarantusa uzyskana przez zmielenie
nasion tego pseudozboza w mtynku laboratoryjnym typ WZ-1.

Herbatniki pszenne z dodatkiem maki z amarantusa wytwarzano z handlowej ma-
ki pszennej typu 650. Sporzadzono receptury wzbogacone od 0 do 20% badana maka z
amarantusa, w stosunku do masy maki pszennej. Sktad receptury: maka pszenna —
755 g, margaryna — 75 g, syrop ziemniaczany — 100 g, wanilina — 0,2 g, kwasny we-
glan amonu - 3 g, soda oczyszczona — 1,6 g, mleko 2% — 120 g i cukier puder — 240 g
(tab. 1).

Przed przystapieniem do wypieku herbatnikéw oznaczono nastepujace cechy ma-
ki pszennej oraz maki z amarantusa: wilgotno$¢ maki wg PN [13], zawarto$¢ popiotu
catkowitego wg PN [10] oraz wodochtonno$¢ maki w farinografie firmy Brabender [8].

Wypiek herbatnikéw przeprowadzano w piecu piekarskim modutowym typu
WSL-01M, w temp. 180°C przez 15 min. Po 24 godz. od wypieku wykonano ocene
sensoryczng wedlug S-punktowej skali, bioragc pod uwagg takie cechy, jak: ksztatt
1 powierzchnia, barwa, przetom i konsystencja oraz smak i zapach [14]. W gotowych
herbatnikach oznaczono zawarto$¢ suchej masy wg PN [13], tluszczu wg PN [12] oraz
cukrow ogotem metoda Lane-Eynona [11].

Wiyniki i dyskusja

Wiyniki oceny wlasciwosci fizyczno-chemicznych maki pszennej typu 650 oraz
maki z amarantusa przedstawiono w tab. 2. Wilgotno$¢ obu rodzajow maki byta zgod-
na z wymaganiami stawianymi mace do produkcji herbatnikéw. Zawarto$¢ popiotu
catkowitego w mace z amarantusa wynosita ponad 4% 1 byta wigksza niz wymagana
dla maki, co wyniklo ze zmielenia calych ziaren amarantusa. Dodatek maki z szartatu
do maki pszennej powodowal obnizenie jej wodochtonnosci, co wigzato si¢ glownie
z wprowadzeniem dodatkowych ilo$ci skrobi wraz z maka z amarantusa [ 15].
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Z wykonanych analiz sktadu chemicznego herbatnikow (tab. 3) wynika, ze doda-
tek maki z amarantusa powodowat wzrost zawarto$ci ttuszczu o okoto 1-1,5%, co
zwiazane bylo ze znacznie wyzsza zawarto$cia tluszczu w nasionach amarantusa (5-
9%) w stosunku do ziarna pszenicy [15]. Zwigkszeniu ulegla takze zawarto$¢ cukrow
ogoétem, zwlaszcza przy 10% i 15% dodatku maki z amarantusa. Amarantus zawiera
przecigtnie ok. 62% wegglowodanéw w suchej masie i dlatego dodatek jego maki po-
wodowal podwyzZszenie zawartosci cukrow ogotem [5]. Zawarto$¢ popiotu calkowite-
go wyraznie wzrastata wraz z dodatkiem maki z amarantusa od 0,76% w herbatnikach
kontrolnych (0% dodatku amarantusa) do 1,27% w herbatnikach z 20% dodatkiem
maki z amarantusa. Wynikato to z wysokiej zawartos$ci popiolu w mace z amarantusa
(4,21%). Wilgotnos¢ herbatnikow oraz zawarto$¢ w nich cukrow i thuszczu byta zgod-

na z wymaganiami normy dla herbatnikdéw, natomiast zawartosci popiotu catkowitego
nie normuje sig [3].

Tabela 3
Zawarto$¢ sktadnikéw chemicznych herbatnikow.
Chemical components of biscuits.
c e Thuszcz Cukry ogdélem Popidt Sucha masa
Rogz?i plreosbkl Fat Total sugars Ash Total solids
P [%] [%] [%] [%]
Proba kontrolna 49 2.5 0.76 94
Control sample
Proba z 10% dodatkiem amarantusa
Sample with 10% amaranthus 64 30.1 1,06 95,3
Préba z 15% dodatkiem amarantusa
Sample with 15% amaranthus 525 3 1,23 94,5
Préba z 20% dodatkiem amarantusa
Sample with 20% amaranthus 59 24 127 94,3

Oceng sensoryczna herbatnikow przeprowadzono wg PN [14], wyniki oceny
punktowej przedstawiono w tab. 4. Ogdlnic ocena sensoryczna herbatnikow z dodat-
kiem maki z amarantusa wypadla nie gorzej niz herbatnikéw kontrolnych. Ksztalt,
powierzchni¢ i barwe najkorzystniej oceniono w herbatnikach z 15% dodatkiem maki
z amarantusa, natomiast przetom i konsystencj¢ w herbatnikach z 10% dodatkiem tej
maki. Smak i zapach najkorzystniejsze byly w herbatnikach z 10% dodatkiem maki
z amarantusa. Biorac pod uwagg sume wszystkich cech wptywajacych na jako$¢ her-
batnikow, wyzej ocenione zostaly herbatniki z 10 i 15% dodatkiem maki amarantusa,
gdyz uzyskaty 16,6 pkt. przy maksymalnej sumie 20 pkt.
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Z uwagi na walory odzywcze, amarantus moze by¢ wykorzystywany do produkcji
artykulow spozywcezych. Wg Ambroziaka i wsp. [1], z jego nasion mozna uzyskac
make i ekstrudat, ktory po rozdrobnieniu dodaje si¢ do produkcji pieczywa. Prace Ha-
bera i wsp. [6, 7] wykazaty, Zze dodatek szarlatu do ciasta powodowal przyspieszenie
fermentacji oraz podwyzszenie lepkosci kleikow skrobiowych i poprawg cech fizycz-
nych migkiszu pieczywa Zytniego i pszennego. Na podstawie badan, Cacak-Pietrzak i
wsp. [4] stwierdzili, ze amarantus mozZe znaleZ¢ pewne zastosowanie jako surowiec do
wybranych asortymentéw cukierniczych (herbatnikéw i pomadek niekrystalicznych),
czego potwierdzeniem moga by¢ wyniki badan przedstawione w tej pracy [4].

Tabela 4

Ocena sensoryczna herbatnikéw z udziatem maki z amarantusa.
Sensoric estimation of biscuits with an addition of amaranthus flour.

" Herbatniki,

Herbatniki, 10%
amarantusa [pkt]

Herbatniki, 15%
amarantusa [pkt]

Herbatniki, 20%
amarantusa [pkt]

Sum of scores

Wyrézniki jakosci kontrolne [pkt] | " pi s 10% | Biscuits 15% | Biscuits 20%
Quality attributes Control biscuits
amaranthus amaranthus amaranthus
[score]
[score] [score] [score]

Ksztalt i powierzchnia
Shape and surface 3,6 39 43 3’7
Barwa 4,0 42 438 3.4
Colour
Przetom i konsystencja
Fracture and consi- 3,6 4,1 34 3,9
stence
Smak i zapach
Taste and flavour 34 44 39 38
Suma punktow 14,8 16,6 16,6 14,8

‘Whioski

1. Herbatniki z 10% i 15% dodatkiem maki z amarantusa charakteryzowaty sig do-
brymi cechami sensorycznymi.

2. W herbatnikach z dodatkiem maki z amarantusa zwigkszeniu ulegla zawartosé
thuszczu i cukru w stosunku do herbatnikéw kontrolnych.

3. Dodatek maki z amarantusa nie spowodowat niekorzystnych zmian w skladzie
chemicznym herbatnikéw, z wyjatkiem zwigkszenia poziomu popiotu ogédtem, tak
wigc maka ta moze byé wykorzystywana do produkcji herbatnikdw.
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TRIALS IN THE USE THE AMARANTHUS FLOUR FOR BISCUITS BAKING
Summary

The possibility of wheat biscuits baking with an addition of amaranthus flour (from 0% to 20% of
wheat flour) was investigated. Selected chemical components of biscuits (fat, total sugars, ash and total
solids) were determined and an sensoric estimation was made 24 hrs after the bake. The study showed that
a 10% and 15% addition of the amaranthus flour did not lower an organoleptic value of the product and
did not make the unfavorable changes in the chemical components of the biscuits.



