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Ocena wybranych parametréw tekstury popularnych przekasek owocowych i warz

Streszczenie

W niniejszej pracy przedstawiono wyniki pomiaréw wybranych parametréw tekstury bezttus, o
rzyw i owocéw dostepnych na rynku. Badano twardos¢ i tamliwos¢ przekgsek, wyznaczono ich
oraz prace wykonanq podczas oznaczania tych parametréw. Badane produkty réznily sie wielko
wptyneto na wyniki ocenianych wyréznikéw jakosci. Najbardziej poZqgdang tekturq charak

chwi, ktére wykazywaly niewielkq twardos¢ i znacznq kruchosé, natomiast przekgski z p

korzystne wtasciwosci.
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Evaluation of selected texture parameters of popular snacks

Summary

This paper presents the results of selected texture parameters of fat-fr
ble in the market. The hardness and the breaking strength of snacks were ti
and the work completed during the determination of these para
size and shape, which influenced the results of the evaluation p
was characterized by carrot chips, they showed a slight hard
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tomato snacks were shown to have the least beneficial prop
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Wprowadzenie

spozywama owocow i warzyw, co wymusza na pro

tach zywnosci poszukiwanie nowych atrakcyjngch
produktow ktore mog%yby stan0w1c cenne zr-
: 0

Wséréd konsumentéw wzrasta $wiadomo$é konie
fi r?ﬁ

Beztluszczowe chipsy wytwarz, sa z cienkich plasterkéw
warzyw i owocéw, wysuszony%skiej zawarto$ci wody
warunkujacej uzyskanie odpowiedhiej tekstury. Stosunkowo
niedawno zostata opraco owatorska technologia pro-
dukgji tych dietetycznych % gsek oparta na wykorzysta-
niu energii mikrof; o acyjno-prézniowej MIRVAC.

Technologia ta pozwalana suszenie plastréow w temperatu-
rze ponizej 40°C ig’okoto 2-3 godzin do wilgotnosci

konicowej ok. 3% kt arantuje odpowiednig chrupkos$¢
produktu (Kowa iin., 2008; Moreira, 2001).
Owoce i

i suszone ta metoda zachowuja wysokie
walory siraRowedrzapachowe i odzywcze oraz majg natural-
3d Produkty MIRVAC posiadajg strukture surowych
arzyw, ktora przy innych technologiach jest de-
owana/przez wysoka temperature lub ci$nienie. Ponad-

to proces\wytragcania wody pod postacig pary wodnej z su-
rowcow ro$linnych jest krétki i nie powoduje zmian w struk-

ell, Warner-Bratzler knife

<&
%ze odzywczej produktu. Technologie MIRVAC mozna

dodatkowo uzupei¢ o etap nasycania surowca przy uzyciu
réznych substancji np. dodatkéw smakowych. Proces
ten pozwala stworzy¢ wyroby o réznej formie, chrupkosci
i teksturze, co umozliwia dostosowanie produktu do indywi-
dualnych potrzeb Kklienta. Suszone warzywa i owoce bez
ttuszczu, dzieki obniZzonej ilo$ci wody, charakteryzuja sie
skoncentrowang zawartos$cia sktadnikéw odzywczych. Wy-
soka zawarto$¢ btonnika pokarmowego, witamin oraz
zwigzkéw mineralnych w tego typu przekaskach wspoma-
ga ochrone organizmu przed niekorzystnym wptywem
Srodowiska. Wiekszo$¢ z nich nie wymaga dodatku cukru,
soli ani konserwantéw, poniewaz mata aktywnos$¢ wody
zapewnia ich utrwalenie (Kowalska i in., 2008; Payne, 2000;

www.paula.com.pl).

Wiasciwosci tekstury stanowia kluczowy element przy oce-
nie jako$ci produktéw zywnos$ciowych. Atrakcyjnos$¢ prze-
kasek determinuje przede wszystkim twardosc¢ i kruchosé,
poniewaz konsumenci chetnie spozywajg produkty charak-
teryzujace sie duza chrupkoscig (Juszczak, 2005; Suréwka,
2000). Badania tekstury zywnos$ci prowadzone za pomoca
urzadzen jedno- i wieloostrzowych. Prasa Kamera jest naj-
popularniejszym wieloostrzowym szerometrem, ktéry skta-
da sie z 5 lub 10 réwnoleglych ostrzy, ktére przechodza
przez, wypetiong prébka, cele o takiej samej liczbie otwo-
row. Badana probka poddawana jest dziataniu sit $cinajg-
cych i Sciskajacych, a jej cze$¢ zostaje wyttoczona. Natomiast
najbardziej znana jednoostrzowa przystawka jest ptaski néz
Waner-Bratzlera. Prasa Kamera podobnie jak n6z Warner-
Bratzlera stosowana jest do analizy tekstury wielu produk-

Inzynieria Przetworstwa Spozywczego 4/4-2015(16)

17

Kozak, M. (2015). Ocena wybranych parametréw tekstury popularnych przekasek owocowych i warzywnych. Inzynieria Przetwdrstwa Spozywczego, 4/4(16), 17-20.


file:///C:/Users/Joanna/AppData/Local/AppData/Local/Temp/IPS%203/format/www.paula.com.pl

ARTYKUt RECENZOWANY

tow m.in. chrupek, ptatkéw $niadaniowych, czy zbozowych
ciastek (Gozdecka i Domowicz,2013; Jakubczyk i Ksionek,
2006; Wéjtowicz i Baltyn, 2006).

Cel badan

Celem pracy byla ocena wybranych cech tekstury dostep-
nych na rynku, bezttuszczowych chipséw z warzyw i owo-
cé6w wyprodukowanych technologia MIRVAC. Zakres pracy
obejmowat ocene twardosci, kruchosci oraz wyznaczenie
maksymalnej sity ciecia badanych chipséw. Ponadto okre-
Slono prace wykonang podczas oznaczania tych parametrow.

Material i metoda

Surowiec do badan stanowily chipsy z jabtek, truskawek,
marchwi, pomidoréw, papryki i buraczkéw dostepnych na
rynku (rys. 1), ktore zostaty wyprodukowane przy pomocy
technologii MIRVAC. W tabeli 1 pordwnano warto$¢ odzyw-
czg poszczeg6lnych rodzajow chipséw. Ze wzgledu na bu-
dowe warzyw i owocoéw, badane chipsy rdznily sie pod
wzgledem wielkoSci i ksztattu.

Rys. 1. Bezttuszczowe chipsy z warzyw (Zrédto: wiasne)
Fig. 1. Vegetables, fat-free chips (Own Source) O

skiego noza Warner-
m wyznaczono maksy-

prace, jako pole pod Kk
(mm). Do badan zaste
10 mm/s symuluj

prébka byta utozona prostopadle
0za, a wartos$¢ sity ciecia oznaczono
ia proby (Gozdecka i Domowicz, 2013).

$cig badany<¢h chipséw przy 95% przedziale ufnosci.

Tabela 1. Wartos¢ odzywcza w 100 g produktu (dane producenta)
Table 1. Nutritional value per 100 g of the product (producer’s d(}@

Rodzaj .
chipsow;  Jabtko; Truskawka; Marchew; Pomidor; Papryka i;
Kind of chips Apple Strawberry ~ CarTot  Tomato Pemmt
0% 364 349 327 322 660 hio
getyczna;  cal kcal kcal kca kcal

Q

Energy value
Thuszcz;

04 42 1,1 &
Fat g g g \ 37g  15g
Weglowodany;

Carbohy- 8L2g  593g 67,5 683g 507g
drates
Btonnik
pokarmowy; 13,7 g 212g 248¢g 125¢g 280¢g
Fibre
Biatko; 20 78 152
Protein Vg ' g a8 85g 116¢g
Zawartos$¢
jednego 20g/ 10g 20g/ 15g/ 15g/ 20g/
opakowania; Q
One
container/
t szt 3 szt 3 szt 1szt 3 szt
Zrobionez;, (20 (100g) (300g) (330g)  (200g) (300g)
Made from
4 mm 1 mm 2,5mm 3 mm 1 mm

@adaﬁ iich oméwienie

yyiki pomiaréw cech tekstury tj. twardosci i famliwosci
zostaly okreslone na podstawie przebiegu teksturogramdow

zyskanych podczas pomiaréw, poprzez wyznaczenie miej-
sca odczytu badanych cech. Twardos¢ stanowi bardzo istot-

y parametr przy ocenie przekasek i pozwala okresli¢ ich
przydatnos$¢ konsumpcyjng. Parametr ten powinien by¢ jak
najmniejszy, co warunkuje wysoka krucho$¢ wyrobow (Jusz-
czak, 2005; Suréwka, 2000). W przeprowadzonych bada-
niach twardo$¢ produktéw wyznaczono w miejscu wysta-
pienia maksymalnej sily obcigzenia zmierzonej podczas
przecinania prébki (rys. 2).

Force (N) None
[

Twardosé; Hardness
tamliwoé¢; Breaking strength

B 4 g 0 @

" O
Distafice (mm)

Rys. 2. Przyktadowa krzywa pomiaru twardosci i tamliwosci chipséw
z pomidoréw

Fig. 2. Sample of hardness and breaking strength test of tomato chips

Wyniki pomiaréw twardo$ci badanych przekasek oraz pracy
wykonanej podczas tych oznaczen przedstawiono na rysun-
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ku 3. W zaleznosci od rodzaju produktu, a co za tym idzie
jego ksztattu i wielkoSci, twardo$¢ przekasek zawierata sie
w przedziale od 29,94 do 93,52 N. Najwyzsza twardoscia cha-
rakteryzowaty sie chipsy pomidorowe, natomiast najnizsza
plasterki marchwi. W przypadku chipséw z marchwi niskie
warto$ci twardosci wynikaty z ich falistego ksztattu i naj-
mniejszej Srednicy plasterkéw. Stosunkowo niskie wartosci
twardosci uzyskano podczas badania produktéw z burakdow,
ze wzgledu na ich grubo$¢ wynoszaca okoto 1 mm. Wartosci
pracy wykonanej podczas tego procesu wynosity od 85,87
do 260,69 m] w zalezno$ci od twardosci badanego produktu.

Twardos¢[N]; Praca[m]];
Hardness [N]
120 350
92,38 93,52[ .‘- - 300

100

80 —

236,86
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Jablko; Truskaw Marche Pomidor Papryka; Bura
Apple Strawberry Carrot Tomato Pepper Beetroot
Chipsy; OTwardosé; Hardness [N]
Chips & Praca; Work [m]]

Rys. 3. Twardosc badanych przekgsek
Fig. 3. Hardness of tested snacks

Zblizone wyniki uzyskata Gozdecka i Domowicz (2013)
okreslajac wtasciwosci tekstury smazonych chipséw ziem-
niaczanych. Wyznaczona przez autoréw twardo$¢ miescik
sie w przedziale od 9,4 do 17,5 N, a praca wykonana podcza
przecinania pojedynczej warstwy chipséw wynosita 6
88,2 m]J.

Podobna zalezno$¢ twardosci od ksztattu i wielko$ci
tu zaobserwowata Wojtowicz i Baltyn (2006), badajs
popularnych przekasek ziemniaczanych. Wyzna

autorki twardo$¢é wynosita od 140,00 do 1608 , przy
czym najwyzszg warto$cig tego parametru kteryzowa-
ty sie naturalne prazynki ziemniaczane m ksztat-

cie, za$ najnizsza prazynki w ksztak
o przestrzennej formie i perforowanej
autorzy stwierdzili wptyw skiad
jako$ciowe badanych przekasek.

W przypadku przekasek okr ie Jamliwosci, czyli sily,
przy ktdrej produkt ulega pekni jest réwniez bardzo
wazne. Lamliwo$¢ jest $ciglesgwigzana z krucho$cia produk-
tow, im nizsza jej wart bardziej kruchy produkt
(Juszczak, 2005; Surg 2000). W przeprowadzonych
badaniach, jako tamliwes$¢ okreslono pierwszy gérny wierz-
Sciskania préoby w momencie

h. Wartos$ci tej cechy zawieratly sie
)48 do 21,98 N. Najnizsza podatno$cia na
eryzowaly sie chipsy z pomidoréw, ktére
soka twardo$¢, co moze by¢ spowodowane

zala ujemng zalezno$¢ pomiedzy tamliwoscig i twardoscia

badanych przekasek (r=-0,726). \

Lamliwos¢[N];
Breaking strength [N]
30

23
1 2198
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15 [13.38 -
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Rys. 4. tamliwos¢ badanych pyze k
Fig. 4. Breaking strengt

Lamliwo$¢ stanowi chalﬁ erystyczny wyrdéznik przy ocenie
tradycyjnych chipsowyjako jeden z najwazniejszych parame-
trow jakosct ta i wspdlautorzy (2004) badajac ja-
kos¢ chipsév%aczanych smazonych w réznego rodzaju
sl@li wyniki famliwosci w przedziale od 24 do

sci od okresu przechowywania produktow.

Rézn nikach spowodowane byty zwiekszeniem wil-
gotn ipsow w czasie wydtuzonego przechowywania
1 Z{R] konsystencji z tamliwej na bardziej elastyczna.

ie nizsze wartosci tamliwosci wyznaczyta Wéjtowicz

Praca

o
31,50
30

25 T

12336

Burak;

Jabtko; Truskawka; Marchew; Pomidor; Papryka;

Apple Strawberry Carrot . Tomato Pepper Beetroot
Chl[_:'sy: O F max [N]
Chips Praca; Work [m]]

Rys. 5. Maksymalna sita ciecia (Fmax) badanych przekgsek
Fig. 5. The maximum cutting force (Fmax) of tested snacks

Na rysunku 5 przedstawiono wyniki pomiaréw maksymalnej
sily ciecia (Fmax) oraz pracy, koniecznej do przeciecia probek.
Wyznaczone warto$ci parametréw zalezaty od rodzaju ba-
danego produktu. WartoSci Fmax ksztattowaty sie na poziomie
11, 92 - 35,36 N. Oba parametry byty najwyzsze w przypad-
ku przekasek z pomidoréw, a ich najnizsze wartos$ci uzyska-
ty chipsy z marchwi, podobnie jak miato to miejsce podczas
oznaczania twardoS$ci. Niskie wartosci sity potrzebnej do
przeciecia pojedynczego chipsa wyznaczono dla przekasek
z burakow, co wynika z wielko$ci probki (Fmax= 3,99 N).
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Praca ciecia czesto stanowi wskaznik konsystencji materia-
16w, poniewaz odpowiada ona pracy wykonywanej podczas
zucia. Wyznaczona praca wykonana podczas przecinania
pojedynczego chipsa wynosita od 0,93 do 14,36 m].

W badaniach Jakubczyk i Ksionek (2006) okreslono wtasci-
wosci mechaniczne suszonych plastréw jabtek odwadnia-
nych osmotyczno-konwekcyjnie. Autorzy przeprowadzili
test ciecia wyznaczajgc maksymalng site ciecia (Fmax) i wyko-
nang prace. Warto$ci Fmax mie$city sie w przedziale wartos$ci
43 - 99 N, a pracy ciecia wahaty sie w przedziale od 55 do
111 m] w zaleznos$ci od zastosowanej obrébki. Najwyzsze
warto$ci sity ciecia i pracy uzyskano podczas ciecia produk-
tow odwadnianych z zastosowaniem roztworu sacharozy.
Dodanie substancji zakwaszajacej do roztworu odwadniajg-
cego spowodowat obniZzenie wartosci Fmax i pracy wykonanej
podczas ciecia suszéow.

Gozdecka i Domowicz (2013) oceniajac teksture smazonych
chipséw ziemniaczanych, z dwéch odmian ziemniakéw uzy-
skali znacznie nizsze wyniki, co moze wynika¢ z ich wyzszej
wilgotnosci. Autorzy wyznaczyli maksymalng site ciecia
rowng 3,38 i 3,86 N oraz prace ciecia wynoszaca 2,58
2,86 m].

Whioski

Z przeprowadzonych badan wysunieto nastepujace wnioski:
1. Wiasciwosci wytrzymato$ciowe chipsow z owocéw
i warzyw zalezg od rodzaju produktu i zwigzanym z tym ich
ksztattem i wielko$cig prébek.

2. Przekaski z pomidoréw wykazywaty najwyzsza twardosc¢
oraz site potrzebna do przeciecia pojedynczego chipsa (Fmax
co moze wplyngé na brak ich akceptacji wsréd pew
grup konsumenckich.
3. Najbardziej pozadana teksture wykazywaty s
z marchwi, ktore odznaczaty sie najwieksza k
a wiec cechg, ktéra w przypadku produktéw prz
uznawana jest za najwazniejszy wyroznik.
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