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Streszczenie

W ciescie na herbatniki Piccolino i Kruche, 25 i 33% masy tluszczu (margaryny) zastapiono nasiona-
mi ekspandowanego szarlatu, zwanego popularnie amaranthusem, o nazwie handlowej Popping. Uzyska-
no nowe jakosciowo produkty, o zwigkszonej warto§ci odzywezej, tj. o wigkszej zawarto$ci biatka, wiok-
na pokarmowego i sktadnikow mineralnych, w poréwnaniu z oryginalnymi herbatnikami. Na szczegdlna
uwage zashuguje wzrost zawarto$ci fatwo przyswajalnego Zelaza, o 50% w stosunku do herbatnikéw
standardowych, dlatego wyrdb ten powinien by¢ wykorzystany zwtaszcza w zywieniu dzieci.

Wstep

Nasiona amaranthusa (szarfatu) wyrdzniaja sig¢ duza zawarto$cig biatka (okoto
19%), warto$cia biologiczna przewyzszajacego biatko mleka [3, 14]. Zawarto$¢ ttusz-
czu siggajaca 5-8% jest wigksza w poréwnaniu z ziarnem roslin zboZowych, a ze
wzgledu na poziom NNKT zblizona do oleju kukurydzianego [3]. Olej amaranthusa
zawiera wiecej skwalenu (7-8%) ogdlnej zawartos$ci tluszczu) niz popularne oleje
ro$linne. Skwalen uwazany jest za inhibitor enzymu bioracego udziat w syntezie cho-
lesterolu [3, 7]. Nasiona amaranthusa zawieraja rowniez wigksza ilo$¢ sktadnikow
mineralnych w poréwnaniu z ziarnem wszystkich zb6z, przede wszystkim zelaza, po-
tasu, wapnia i magnezu. W zwiazku z duza zawarto$cia Zelaza, nasiona amaranthusa
podawane sg w roznej formie kobietom cigzarnym i po potogu [6, 7]. Duze znaczenie
Zywieniowe przypisuje si¢ roOwniez wioknu pokarmowemu (3—-8% masy nasion), a
zwlaszcza jego frakeji rozpuszezalnej (5-25% catkowitej iloSci), ktora wiaze choleste-
rol zawarty w pokarmach i wplywa na zmniejszenie jego stezenia we krwi [3, 7].
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Ze wzgledu na wigkszg warto$¢ zywieniowa nasion amaranthusa, w poréwnaniu
z ziarnem wszystkich zboz uprawnych, coraz cz¢Sciej stosuje si¢ je w roznej postaci w
celu wzbogacania wartosci odzywczej produktow spozywcezych. W badaniach krajo-
wych wykazano juz celowos¢ wykorzystania nasion tego pseudozboza w piekarstwie,
znacznie mniej uwagi poswigcono natomiast zastosowaniu tego surowca do wyrobow
cukierniczych [4].

Celem podjetych badan byta préoba wykorzystania ekspandowanych nasion ama-
ranthusa do produkcji herbatnikoéw, z zamiarem zastapienia nimi czgsci thuszczu prze-
widzianego receptura.

Material i metody badan

Herbatniki Piccolino 1 Kruche wypiekano stosujac receptury zaczerpnigte z pod-
reeznika ,,Cukiernictwo” [15]. W probach z dodatkiem ekspandowanych nasion szarfa-
tu o nazwie handlowej Popping, 25 1 33% masy thuszczu (margaryny) przewidzianego
receptura zastapowano Poppingiem. Oceng sensoryczng uzyskanych produktow prze-
prowadzano wedtug BN-70/8090-13 [1], stosujac pigciopunktowsa skalg ocen. Ocenia-
no nastgpujace wyrozniki jakosci: barwe, powierzchnig, przelom, konsystencje, zapach
i smak, stosujac odpowiednie wspoleczynniki wazkosci.

Zawartos¢ wybranych sktadnikéw chemicznych w otrzymanych herbatnikach
oceniano oznaczajac: zawartos¢ biatka ogétem metoda Kjeldahla i zawarto§é popiotu
catkowitego [5], zawarto$¢ wtokna pokarmowego metoda Hellendoorna [13] oraz za-
warto$¢ zelaza, magnezu 1 cynku spektrofotometrem absorpcji atomowej PU 9100X
firmy Philips z korekcja tha prowadzong przy uzyciu lampy deuterowej (D-).

W celu okreslenia terminu przydatnosci do spozycia herbatniki przechowywano
w stoikach szklanych, zgodnie z zaleceniami zawartymi w PN-A-74859:1994 [10] i
przez kolejne 3 miesiace badano proces starzenia si¢ thuszczu zawartego w ciastkach,
oznaczajac w nim state thuszczowe tj. liczbg kwasowa wedtug PN-79/A-88024 [8] oraz
zawarto$¢ nadtlenkéw wedtug PN-ISO 3960:1996 [9].

Wyniki i dyskusja

Ocena sensoryczna herbatnikéw przeprowadzona przez 10 osobowy zespol o
sprawdzonej wrazliwo$ci, wypadta korzystnie w odniesieniu do herbatnikoéw Piccoli-
no, (tab. 1), ktore ze wzgledu na zawarto$¢ cukru (powyzej 20%) zalicza si¢ do her-
batnikow cukrowych [15]. Prawdopodobnie to zawarto§¢ cukru zadecydowala o nieco
wigkszej akceptacji konsumenckiej herbatnikow Piccolino, w ktorych 25% zawartoSci
thiszczu zastapionego nasionami amaranthusa, w poréwnaniu z herbatnikami Kruche,
Z ta sama zawartoscia Poppingu (tab. 1). W punktowej skali ocen jakos$¢ obu tych ro-
dzajow herbatnikdw zostata oceniona jako wigcej niz dobra [1].
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Tabela l

Wyniki oceny sensorycznej herbatnikéw ($rednie 10 0sdb oceniajacych - wspdtczynnik wazkoSci).
Sensory analysis of biscuits (averages from 10 panellists ¢ importance factor).

Wyrésnik iakosci Wspolczynnik
YOZR1K Jatosclowy wazkosci Piccolino A* | Piccolino B** | Kruche A* | Kruche B**
Quality factor
Importance factor
Ksztatt / Shape 0,1 0,5 0,5 0,5 0,4
Barwa / Colour 0,1 0,5 0,4 0,5 0,4
Powierzchnia / 0.15 0.7 0.65 0.6 0.6
Surface
Konsystencja / 0,15 0,7 0,6 0,65 0,6
Consistency
Przetom / Cleavage 0,1 0,45 0,4 0,45 0,4
Zapach / Smell 0,1 0,5 0,35 0,5 0,3
Smak / Taste 0,25 1,25 0,9 1,05 0,7
Suma punkiéw / - 46 3.8 425 3.4
Total points

*A — herbatniki, w ktorych 25% tluszczu zastgpiono ekspandowanymi nasionami amaranthusa / biscuits,
in which 25% of fat was replaced with expanded amaranth seeds
**B _ herbatniki, w ktorych 33% ttuszczu zastgpiono ekspandowanymi nasionami amaranthusa / biscuits,
in which 33% of fat was replaced with expanded amaranth seeds

Znacznie mniej korzystng oceng sensoryczna uzyskaly ciastka, w ktorych 33%
margaryny zastapiono Poppingiem, poniewaz byt juz w nich wyraznie wyczuwany
specyficzny smak ekspandowanych nasion szartatu. Z tego tez powodu ogo6lna jako$¢
tych herbatnikow wediug punktowej skali ocen zostata oceniona tylko jako wigcej niz
dostateczna [1].

W otrzymanych herbatnikach oznaczono zawarto$¢ wybranych sktadnikéw che-
micznych (tab. 2). We wszystkich rodzajach ciastek, wraz ze wzrostem udziahu nasion
amaranthusa zaobserwowano zwigkszenie si¢ zawarto$ci biatka ogoélem, popiotu catl-
kowitego, widkna pokarmowego, a takze:

o 7elaza — w akceptowanych herbatnikach Piccolino o0 47%,
— w akceptowanych herbatnikach Kruche o 57%,

e magnezu — w akceptowanych herbatnikach Piccolino o 126%,
— w akceptowanych herbatnikach Kruche o0 221%,

e cynku — w akceptowanych herbatnikach Piccolino o 9%,
—w akceptowanych herbatnikach Kruche o 60%.

Majac $wiadomosé, ze w wielu przypadkach niedostateczna jest zawarto$¢ sktad-
nikéw mineralnych w produktach spozywczych, uzyskany efekt wydaje si¢ by¢ waz-
nym osiagnig¢ciem przeprowadzonych badan. Cenny jest ponad 2-krotny wzrost zawar-
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toSci magnezu, ktdory obok potasu jest najwazniejszym pierwiastkiem aktywujacym
okolo 300 enzymoéw [2]. Jest on uwazany za sktadnik pokarmowy chroniacy cztowieka
przed niekorzystnymi skutkami cywilizacji.

Tabela 2
Zawarto$¢ wybranych sktadnikéw chemicznych w powietrznie suchych herbatnikach z dodatkiem eks-

pandowanych nasion amaranthusa.
Levels of selected chemical components in air-dry biscuits with the addition of expanded amaranth seeds.

Biatko ogotem Widkno Popidt catko-
Herbatniki Total protein pokarmowe wity Fe Mg Zn
Biscuits (N-5,7) Dietary fibre Total ash
% % mg/kg
Piccolino standard 6,50 2,31 1,52 11,0 71,6 5,7
Piccolino A* 7,12 3,04 1,68 16,2 175,3 6,2
Piccolino B** 7,30 3,82 1,79 17,0 228,8 8,3
Kruche standard 6,21 2,38 0,49 10,5 74,7 5,5
Kruche A* 7,11 3,15 0,78 16,5 240,3 8,8
Kruche B** 8,26 3,26 0,81 17,5 299,2 9,4

*/*¥*Objasnienia pod tabela 1 — Explained at Table 1

Na szczegolng uwagg zastuguje wzrost zawartosci zelaza w herbatnikach z nasio-
nami amaranthusa, bowiem jeden z najbardziej powszechnych, problemow zywienio-
wych polega na niedoborze Zelaza w organiZmie czlowieka [2, 12]. Niedobdr tego
pierwiastka u dzieci moze by¢ przyczyna nieodwracalnego slabszego uczenia sig, a u
dorostych moze wplywac niekorzystnie na sprawno$c¢ 1 wydajnos¢ pracy {2, 12]. W
Anglii Zelazo jest substancja, ktora na mocy prawa nalezy dodawa¢ do maki. W Polsce
podjgto pewne inicjatywy dotyczace wzbogacania chleba siarczanem Zelaza(Il), ale sa
to na razie proby [12].

Wydaje sie, ze znacznie bardziej korzystny jest dodatek do maki nasion amaran-
thusa, zawierajacych latwo przyswajalne zelazo [7]. Mozliwo$¢ wzbogacania wyro-
bow cukierniczych zelazem jest szczegodlnie cenna w odniesieniu do dzieci, ktére na
pewno bgda chetniej zjadaty herbatniki niz np. chleb.

Godny przypomnienia jest fakt, ze biatko amaranthusa, ktére wzbogacito herbat-
niki, nalezy do biatek o duzej wartosci biologicznej, a w polaczeniu z biatkiem pszeni-
cy doréwnuje swa wartoscia biatku jaja kurzego [3, 14].

Pieczywo cukiernicze badane w niniejszej pracy bylo przechowywane przez 3
miesiace i co miesiac oznaczano w nim state thuszczowe, charakteryzujace §wiezo$¢
zawartego w nich thuszczu. Wyniki tych badan przedstawiono w tab. 3. Wedtug wy-
magan zawartych w PN-92/A-86907 [11], w przypadku $wiezej margaryny, liczba
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kwasowa nie powinna przekracza¢ 1,5 mg KOH/g tluszczu, a zawartos¢ nadtlenkow
nie powinna przekracza¢ 4 pg tlenu aktywnego/g thuszczu. Po 3 miesiacach przecho-
wywania obie te stale, w tluszczu wyekstrahowanym z badanych herbatnikow, nie
przekroczyly dopuszczalnych warto$ci, co $wiadezy o ich przydatno$ci do spozycia
przez ten okres.

Ze wzgledu na fakt, ze herbatniki, w ktorych 25% thuszczu zastapiono ekspando-
wanymi nasionami szartatu, byly ocenione jako smaczniejsze 1 starzaly sig nieco wol-
niej od herbatnikow z 33% udziatlem Poppingu w miejsce margaryny (tab. 3), mozna je
poleci¢ do produkcji na skalg przemystowa.

Tabela 3

Zmiany liczby kwasowe] oraz zawarto$ci nadtlenkéw w thuszczu wyekstrahowanym z herbatnikoéw pod-
czas trzech miesigcy przechowywania.

Changes in the acid number, and the peroxide content of oil extracted from biscuits during three months’
storage.

L, . Czas przechowywania w miesigcach /
L Dzieft wypieku / .
Herbatniki / . Storage time (months)
- Day of baking
Biscuits 1 2 3
LK" X? LK X LK X LK X

Piccolino standard 0,51 0,87 0,63 0,96 0,84 1,19 0,91 1,43
Piccolino A* 0,64 0,93 0,70 1,31 0,86 1,45 0,95 1,58
Piccolino B** 0,73 1,04 0,74 1,44 0,94 1,75 1,21 2,06
Kruche standard 0,56 0,91 0,57 1,28 0,70 1,34 0,85 1,52
Kruche A* 0,66 1,10 0,82 1,41 0,87 1,64 0,94 1,87
Kruche B** 0,79 1,23 0,97 1,54 1,05 1,79 1,32 2,34

*/** Objasnienia: / Explanatory note: 1) liczba kwasowa — acid number (mg KOH/g tluszczu / mg KOH/g
of fat), 2) zawarto$¢ nadtlenkéw — peroxide content (ug O,/g thuszezu / ug Oy/g of fat)

Whioski

1. Zastapienie 25% masy tluszczu w herbatnikach Piccolino i Kruche, ekspandowa-
nymi nasionami amaranthusa, tzw. Poppingiem, pozwolito na uzyskanie nowych
jakosciowo produktéw o zwigkszonej wartoSci odzywcezej, tj. o wigkszej zawarto-
$ci biatka, wtokna pokarmowego 1 sktadnikow mineralnych, w poréwnaniu z her-
batnikami standardowymi.

2. Przy takiej samej poprawie wartos$ci odzywczej wigkszg akceptacje konsumentow
uzyskaty herbatniki Piccolino.

3. Po trzech miesiacach przechowywania stale tluszczowe oznaczone w tluszczu
wyekstrahowanym z badanych herbatnikow nie przekroczyly dopuszczalnych war-
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tosci, co $wiadezy o przydatnosci do spozycia herbatnikéw z amaranthusem przez
ten okres.

Ze wzgledu na zwigkszenie o okoto 50% zawartosci Fe w pieczywie cukierniczym
z Poppingiem, w poréwnaniu z herbatnikami tradycyjnymi, produkty te moga stac¢
sig zrodltem tatwo przyswajalnego zelaza w diecie dzieci.

Do praktycznego zastosowania w produkcji zaleca sig¢ nie wigksze niz 25% zasta-
pienie ilosci ttuszczu w herbatnikach ekspandowanymi nasionami amaranthusa.
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AMARANTH SUPPLEMENTED BISCUITS — NUTRITIONAL VALUE, DURABILITY,
SENSORY CHARACTERISTICS

Summary

An attempt was made to use expanded amaranth seeds, commercially available as Popping, in the pro-

duction of Piccolino and Kruche biscuits, in order to replace 25 and 33% of fat (margarine) given in the
recipe. The recipe modification made it possible to obtain new quality products with higher nutritional
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value, i.e. with higher protein, dietary fibre and mineral components contents, as compared with standard
biscuits. Better consumer acceptance was observed for Piccolino biscuits. The analysis of solid fats ex-

tracted from the biscuits showed the three months’ shelf life of the products.
Because of the higher Fe content ~ by about 50% as compared with traditional biscuits — the products

with the addition of Popping can become a source of easily available iron in child’s diet.




