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Opis wynalazku

Przedmiotem niniejszego wynalazku jest innowacyjny wyréb z ciasta drozdzowego nadziewany
nadzieniem owocowym zawierajgcy make pszennag, olej, jaja, zottka jaj, wode i s6l, bez dodatku cukru
spozywczego w postaci sacharozy a zawierajgcy jako substancje stodzgca prebiotyk w postaci inuliny
w ilo$ci 3—4% oraz zawiera mgke z migzszu dyni w ilosci 1-2% wagowych. W zaprojektowanej recep-
turze ciasta drozdzowego nie zastosowano sacharozy, ktéra zostata zastgpiona substancijg stodzacg —
prebiotykiem o nazwie inulina, o czterokrotnie nizszej wartosci energetyczneji wysokiej zawartosci bton-
nika.

Obecnie w spos6b znaczgcy wzrasta $wiadomos$¢ zywieniowa konsumentéw, co skutkuje wzmo-
zonym zainteresowaniem zdrowym stylem zycia i asortymentem rynku zywnos$ci prozdrowotnej. Wy-
zwaniem dla przemystu spozywczego jest zmodyfikowanie sktadu zywnosci tradycyjnej z utrzymaniem
wysokiej warto$ci odzywczej, w odpowiedzi na zapotrzebowanie niektérych grup populacji tj. dzieci,
0soby zagrozone otytoscig czy cukrzyca. Jedng z mozliwosci uzyskania zdrowego produktu jest zmniej-
szenie lub wykluczenie z receptury dodatku sktadnikéw wysokokalorycznych — tluszczu i cukru. Istnieje
takze duze zapotrzebowanie na zywno$¢ dla diabetykéw, ktéra moze mieé takg samg wartos¢ kalo-
ryczng, jednak nie moze zawiera¢ sacharozy, ktérej metabolizowanie bez insuliny staje sie niemozliwe
[Ronda F., Gomez M., Blanco C., Caballero P., Effects of polyols and nondigestible oligosaccharides
on the quality of sugar-free sponge cakes, Food Chemistry. 2005, vol 90, issue 4, 549-555]. Wychodzac
naprzeciw oczekiwaniom konsumentéw oferta produktéw na rynku zywnoséci bez dodatku cukru po-
winna byé bardziej urozmaicona. Przedmiot niniejszego wynalazku stanowi atrakcyjng forme przekaski
dla dzieci i mtodziezy, ktéra moze byé dostepna w szkolnych punktach sprzedazy. Jest to bardzo wazny
aspekt, szczegdllnie w zwigzku z faktem obowigzywania Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26
lipca 2016 r. [Rozporzadzenie MZ z dn. 26.07.2016 r.] w sprawie grup $rodkéw spozywczych przezna-
czonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu o$wiaty oraz wymagan, jakie mu-
szg spetniaé $rodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mfodziezy w tych
jednostkach. Rozporzgdzenie dopuszcza do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu
o$wiaty produkty, ktére zawierajg nie wiecej niz 15 g cukru i 10 g tluszczu w przeliczeniu na 100 g
produktu gotowego do spozycia. Wczes$niej nie byt dopuszczalny dodatek cukru do tych produktéw.
Zaprojektowane innowacyjne wyroby z ciasta drozdzowego spetniajg wymagania obydwu wersji doku-
mentu.

Cukier w wyrobach ciastkarskich petni role stodzacg, wptywa na smak i zapach produktu. Row-
niez jest sktadnikiem strukturotwérczym, wptywa na barwe i zmiany skrobi oraz biatek podczas wypieku.
Stad tez niezwykle trudne jest catkowite wyeliminowanie dodatku sacharozy z receptury ciast i zasta-
pienie go w petni innym sktadnikiem, przy utrzymaniu odpowiedniej jako$ci produktu.

Znane sg z opisu wynalazku CN104304379 herbatniki do zachowania dobrego stanu zdrowia
stuzgce do obnizania poziomu glukozy we krwi i metoda ich produkciji. Herbatniki te sktadajg sie z na-
stepujgcych surowcdw o procentowych wartosciach wagowych: mgczka z ciasta 55—-75%, wyciag z lisci
Prunus dulcis 1,5-3%, wyciag z liSci myrica rubra 0,5-2%, wycigg z Streblus asper Lour, wyciag z lisci
rotundifolia Mitragyna 0,5-2%, proszek Atriplex triangularis 2-5%, olej z nasion Trichosanthes kirilowii
maxim 5-7%, proszek pektyny 1,5-3%, izomaltitol 5-7%), suszone mleko odtluszczone 1,5-3%, s0l
bambusowa 0,3-0,5%, jajka 6—9%, i suche drozdze instant 0,7-1,5%. Surowce sg przetwarzane i przy-
gotowywane do wyrobu herbatnikdéw a regularne ich spozycie, jak wskazano w opisie wynalazku, moze
pomdc w kontrolowaniu, a nawet obnizeniu poziomu glukozy we krwi. Z kolei z opisu wynalazku
CN104621457 wynika sposéb wytwarzania zywnosci, a w szczegélnosci sposéb przygotowania
butki (drozdz6éwki) na parze w ksztatcie kwiatu o niskiej zawarto$ci cukru. Butka na parze przygo-
towywana jest przez potgczenie proszku gryczanego, maki ryzowej czarnej, proszku z zielonej fasoli
i maki pszenne;j.

Wsréd zgtoszen wynalazkéw dla zywnos$ci zawierajgcych prebiotyk inuline wyrézni¢ mozna nie-
mieckie zgtoszenie o nr DE19943513 obejmuje wytwarzanie pieczywa (korzystnie promujgcego zdro-
wie), ktére obejmuje pieczenie ciasta niezawierajgcego drozdzy, ale zawierajgcego inuling, jak réwniez
sole magnezu i wapnia w podstawowym roztworze wodnym. Z kolei z opisu wynalazku US2011268836
wynika kompozycja Srodkéw spozywczych zawierajgca od 50 do 90% wagowych inuliny lub fruktooligo-
sacharydéw, od 10 do 40% wagowych zelujgcych witdkien i od 1 do 10% wagowych nierozpuszczalnych
w wodzie wibkien. Kompozycja ta moze by¢ mieszana z miekkg makg pszenng i/lub makg pszenng
durum i stosowang jako alternatywa dla maki do przygotowywania produktéw spozywczych w celu
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zmniejszenia indeksu glikemicznego. Z kolei z opisu wynalazku US2007269569 wynika kompozycja
0 zmniejszonej zawartos$ci kalorii zawierajgcej inuline. Inulina zastepuje co najmniej cze$¢ cukru, ktéra
mogtaby by¢ obecna w kompozycji, dostarczajgc warto$ci o zmniejszonej zawartosci kalorii. Wynalazek
ten jednak nie dotyczy ciasta drozdzowego. Z innego opisu wynalazku US6423358 wynika niskokalo-
ryczny substytut cukru zawierajgcy inuline oraz btonnik i $rodek stodzgcy o wysokiej intensywnosci,
w ktérym inulina i Srodek stodzacy o wysokiej intensywnos$ci sg obecne w takiej proporcji, ze substytut
cukru stanowi w przyblizeniu takg samg stodycz jak sacharoza.

W tradycyjnej recepturze drozdze uzyte do wyrabiania ciasta, uczestniczac w procesie fermenta-
cji alkoholowej, zamieniajg cukry zawarte w cie$cie na alkohol i dwutlenek wegla, ktéry tworzy pecherze
gazu, powodujgc tzw. wyrastanie produktu. Przy ustalaniu skfadu receptury ciasta wykorzystano metode
kolejnosci [wg. normy ISO 8587:1998]. Stwierdzono istotne statystycznie réznice w ocenie pozadalnosci
sensorycznej prob drozdzéwek z réznym poziomem dodatku drozdzy instant [rys. 1]. Rys. 1 przedstawia
wyniki og6inej pozadalnosci sensorycznej drozdzéwek z nadzieniem jabtkowym, z réznym poziomem
dodatku drozdzy instant do ciasta [(metoda szeregowania, n=30) $rednia rangowa 1 — probka najbar-
dziej pozgdana; $rednia rangowa 3 — prdébka najmniej pozgdana); a,b,c, — wartoéci $rednie oznaczone
tymi samymi indeksami nie r6znig sie miedzy sobg statystycznie istotnie (p>0,01)].

Najlepiej pod wzgledem tego wyrdznika, oceniono probe z dodatkiem drozdzy na poziomie 0,5%.
Stosowanie tego sktadnika w wiekszej ilosci w recepturze, obnizato znaczgco jako$¢ sensoryczng oce-
nianych produktéw. Rys. 1 zawiera wyniki ogélnej pozadalnosci sensorycznej drozdzéwek z nadzieniem
jabtkowym, z r6znym poziomem dodatku drozdzy instant do ciasta.

Podstawowymi sktadnikami wyrobu, ktéry jest przedmiotem niniejszego wynalazku sg powszech-
nie dostepne w sieci handlu detalicznego: maka pszenna, jaja, sol, drozdze instant, olej rzepakowy
i inulina. Wykorzystane zostaty takze nastepujgce sktadniki:

e maka dyniowa pochodzgca bezposrednio od producenta zywnosci ekologiczne;j,

e nadzienia owocowe bez dodatku cukru (jagodowo-winogronowe, wiSniowo-winogronowe,

jabtkowo-winogronowe, truskawkowo-winogronowe, malinowo-winogronowe, pomaran-
CZOWO winogronowe),
e aromaty.

Przyktadowy skfad recepturowy wyrobu zamieszczono w Tabeli 1:

Skiadnik Udzial w recepturze
produktu [%)]
Maka pszenna 38
Maka dyniowa 1
Drozdze instant 0,5
Inulina 32
Olej rzepakowy 3,7
Jajo (cale) 5,5
Zottka jaj 43
Woda pasteryzowana 16
Sal 0,2
Aromat w proszku ( naturalny 0,3
aromat masta )
Aromat w proszku ( naturalny 0,3
aromat $mietankowo-waniliowy )
Nadzienie owocowe 27
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Modyfikacja receptury ciasta drozdzowego polegajgca na dodatku innej maki niz mgka pszenna
wykazuje korzystny wptyw na cechy gotowego wyrobu. Wedtug Sucharzewskiej i Nowakowskiej ko-
rzystne cechy sensoryczne, przedtuzona Swiezo$¢ oraz mozliwoS¢ uzupetnienia wyrobéw w szereg
cennych sktadnikéw odzywczych wskazujg na celowo$é stosowania dodatku maki z nasion amarantusa
(A. cruentus) w produkgcji ciasta drozdzowego w ilosci nie wiekszej niz 6% (Sucharzewska D., Nowa-
kowska K., Wplyw dodatku amarantusa na jakoSc wybranych wyrobow ciastkarskich, Zeszyty Naukowe.
Chemia Spozywcza i Biotechnologia, Politechnika t6dzka, 2000, 64, 51-66). Z kolei w badaniach Kope¢
i wsp. do wzbogacenia receptury pieczywa pszenno-zytniego wykorzystano dodatek maki fubinowe;j.
Dodatek zamiennika na poziomie 9% wptynagt pozytywnie na smak i zapach chleba. Wiekszy dodatek
tego skfadnika spowodowat znaczgce pogorszenie jakosci sensorycznej produktu [Kopeé A., Baé¢ A.,
Wplyw dodatku maki fubinowej na jakos¢ pieczywa pszenno-zytniego, Zywno$é, Nauka, Technol., Ja-
koé¢ 2013,5 (90), 142-153].

Wysoka warto$¢ odzywcza owocow dyni sprawia, ze warzywo to moze zostaé wykorzystane do
wzbogacania wielu produktéw spozywczych. Migzsz dyni pomimo wielu waloréw jest stosunkowo w nie-
wielkim stopniu wykorzystywany na skale przemystowg. Nadal kluczowe jest jego zastosowanie w tech-
nologii gastronomicznej. Nowym kierunkiem jest zastosowanie dyni jako naturalnego barwnika karote-
nowego w postaci proszku. Znajduje to zastosowanie w cukiernictwie, piekarnictwie czy produkcji wy-
rob6éw makaronowych [Gliemmo M.F., Laorre M.E., Gerschenson L.N., Campos C.A., Color stability of
pumpkin (Cucurbita moschata, Duchesne ex Poiret) puree during storage at room temperature: Effect
of pH, potassium sorbate, ascorbic acid and packaging material LWT, Food Sci. and Techno, 2009-42,
196—-201; Ciurzynska A., Lenart A., Kawka P., Wplyw temperatury liofilizacji metod suszenia na wybrane
wlasciwosci suszonej dyni, Acta Agrophysica, 2013. 20(1), 39-51].

W piekarnictwie wykorzystywana moze by¢ takze maka z nasion dyni o wysokiej wartosci odzyw-
czej, wynikajacej z braku glutenu i sktadu frakcji biatkowej i lipidowej [Patel S., Pumpkin, (Cucurbita sp.)
seeds nutraceutic. A review on status quo and scopes, Meditterranean Journal of Nutrition and Meta-
bolism. 2013, 6, 183-189.]. W badaniach wtasnych nad wyrobem zastosowano w zaprojektowanej re-
cepturze ciasta drozdzowego, dodatek maki z migzszu dyni na poziomie 1-2% wagowych. Taki dodatek
miat korzystny wptyw na barwe ciasta i jego warto$¢ odzywczg. Dodawanie maki dyniowej w wiekszej
iloSci do ciasta, wptywato istotnie na obnizenie jakos$ci sensorycznej produktu. W przedmiotowym wyro-
bie zastosowano dodatek maki z migzszu dyni do ciasta. Dokonano takze oceny ogoinej pozadalnosci
sensorycznej wyrobéw z 0,5% dodatkiem drozdzy instant, ale zr6znicowanych pod wzgledem poziomu
dodatku maki dyniowej. Rys. 2 wskazuje na wyniki ogélnej pozadalnosci sensorycznej drozdzéwek z na-
dzieniem jabtkowym z 0,5% dodatkiem drozdzy instant oraz z r6znym poziomem dodatku maki dyniowej
do ciasta wedtug wskaznika procentowego dodatku maki dyniowej w odniesieniu do catkowitej masy
maki pszennej [(metoda szeregowania, n=30) $rednia rangowa 1 — prébka najbardziej pozgdana; $red-
nia rangowa 3 — prdébka najmniej pozadana); a,b,c, — wartosci $rednie oznaczone tymi samymi indek-
sami nie réznig sie miedzy sobg statystycznie istotnie (p>0,01)].

Biorgc pod uwage najwyzsze noty sensorycznej oceny drozdzéwek z 0,5% dodatkiem drozdzy
i 1-2% wagowych dodatku maki dyniowej, takie wartosci uwzgledniono w recepturze ciasta przedmio-
towego wyrobu. Uwzglednienie w recepturze zaprojektowanych wyrobéw dodatku maki dyniowej, po-
zwolito na wzbogacenie wartoéci odzywczej produktu oraz korzystnie wptyneto na barwe ciasta.

W badaniach wtasnych oraz w przygotowanej recepturze ciasta drozdzowego zastosowano jako
zamiennik cukru spozywczego i jego gtéwnego skiadnika — sacharozy — prebiotyk o nazwie inulina.
Nazwa inulina pochodzi z jezyka tacinskiego inulinum i oznacza polisacharyd zbudowany z okoto
30-35 czgsteczek monocukréow potgczonych wigzaniami -2,1-glikozydowymi w nierozgateziony tan-
cuch. Inulina ma liczne dziatania prozdrowotne i naturalnie wystepuje np. w korzeniach cykorii, mniszka
lekarskiego i topinamburu. Wykorzystywana jest rowniez w zywnos$ci gotowej jako zamiennik ttuszczu
i cukru. Stosowana jest bardzo czesto jako narzedzie w walce z chorobami dietozaleznymi i otytoScig.

W badaniach Goéreckiej i wsp. [Gérecka D., Korczak J., Borowska-Parus A., Zastosowanie
substancji stodzgcych w wyrobach ciastkarskich, Zywno$¢, Nauka, Technol., Jako$¢, 2007, 6 (55),
210-218] poddano sensorycznej ocenie pozgdalnosci ciasta biszkoptowe z modyfikacjg receptury, po-
legajacg na zastgpieniu do 50% cukru, substancjami stodzgcymi tj. aspartam i acesulfam K. Najgorzej
zostaty ocenione pod wzgledem ogdlnej jakosci sensorycznej proby, w ktérych sacharoza zostata cat-
kowicie zastgpiona przez wymienione substancje stodzgce. Najwyzsze noty w ocenie sensorycznej uzy-
skaly ciasta z 50% dodatkiem zamiennikéw w stosunku do masy sacharozy.
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Natomiast Rodriguez-Garcia J. i wsp. [Rodriguez-Garcia J.,Salvador A., Hernando |., Replacing
fat and sugar with inulin in cakes: bubble size distribution, physical and sensory properties, Food Bio-
process Technol., (2014),7:964—-974] wykazali, ze jako$¢ sensoryczna ciast z dodatkiem oligofruktozy
jako zamiennika cukru na poziomie 30% oraz inuliny — zamiennika tluszczu na poziomie 50% nie rdznita
sie istotnie od proby kontrolnej, wykonanej wedtug tradycyjnej receptury. Dodatkowo na uwage zastu-
guje fakt, ze jednoczesne zastosowanie tych dwoch zamiennikéw w recepturze ciasta, daje dobre re-
zultaty w ocenie sensorycznej i pozwala na wskazanie produktu jako zrodto btonnika [EC (2006) Regu-
lation (EC) No. 1924/2006 of the European Parliament and of the Council of 20 December 2006 on
nutrition and health claims made in foods. Official Journal of the European Union, L4049-25].

Z kolei w badaniach Wetzel i wsp. [Wetzel C.R., Weese J.O., Bell L.N., Sensory evaluation of
no-sugar-added cakes containing encapsulated aspartame, Food Research Inter.,, 1997, v. 30 (6),
395-399] poddano ocenie jako$é sensoryczng ciast biszkoptowych, w ktérych sacharoza zostata za-
stgpiona erytrytolem na poziomie 25%, 50%, 75% i 100%. Erytrytol to organiczny zwigzek chemiczny
z grupy cukroli, dodatek do zywnos$ci stosowany jako substancja stodzgca. Nie wykazano istotnych réz-
nic pomiedzy probami w kolorze i wilgotno$ci miekiszu oraz objetosci ciasta po wypieku. Natomiast
odnotowano istotne réznice pomiedzy jakoscig sensoryczng proby kontrolnej, a prébami z dodatkiem
erytrytolu. Ciasta z dodatkiem substancji stodzacej w réznych iloSciach odznaczaty sie wiekszg delikat-
noscig struktury i byty mniej stodkie w smaku.

Dodatek fruktooligosacharyddéw poprawia cechy sensoryczne ciast, wptywajgc na ich teksture,
kruchos$¢ i wilgotnos¢. Umozliwia zmniejszenie kaloryczno$ci, a podczas wyrabiania zwieksza wodo-
chtonno$é ciast. Najczestsze zastosowanie znajduje inulina i oligofruktoza, a wykorzystuje sie je jako
dodatek do pieczywa pszennego oraz ciast drozdzowych i kruchych [Florowska A., Krygier K., Zastoso-
wanie nietrawionych oligosacharyddéw w produktach spozywczych, Przem. Spoz., 2004, 5, 44—-47]. Im
wyzszy byt dodatek fruktooligosacharydéw, tym mniejszg twardoscig charakteryzowat sie miekisz
chleba. W przypadku chleba wypiekanego z dodatkiem maczki topinamburowej za najkorzystniejszy
uznano 8-10% dodatek tego sktadnika [Filipiak-Florkiewicz A., Wpfyw fruktanéw na twardo$c¢ miekiszu
chleba, Zyw. Cztow. Metab., 2003, 3—4, 978-982].

Zgodnie z wynikami badan Koztowicz i Kluzy [Koztowicz K., Kluza F., Wplyw wybranych dodatkéw
prozdrowotnych na wfasciwosci herbatnikow z mrozonego ciasta, Acta Agrophysica 13 (1), 155-163]
herbatniki wyprodukowane w oparciu o zmodyfikowang recepture z wykorzystaniem substanciji prozdro-
wotnych tj.: inulina, sorbitol, syrop daktylowy czy magka orkiszowa, mogg stanowic¢ atrakcyjng propozycije
produktu spetniajgcego oczekiwania konsumenta.

Wykorzystanie fruktanéw do produkciji wyroboéw piekarskich i ciastkarskich pozwala na zmniej-
szenie ich kalorycznosci, zwiekszenie objetosci i poprawe tekstury. Inuline mozna stosowac w piekar-
stwie, gdzie z powodzeniem moze zastepowac ttuszcz, przyczyniajac sie do poprawy jakosci i trwatoSci
pieczywa i ciast [Skowronek M., Fiedurek J., Inulina i inulinazy — wfasciwosci, zastosowania, perspek-
tywy, Przem. Spoz., 2003, 03, 18-20]. Jak wskazujg autorki insulina moze pei¢ role substytutu ttusz-
czu, stfodzika, wypetniacza i dlatego jest dodawana do réznorodnych produktéw mleczarskich, cukierni-
czych i piekarskich. Inulinazy sg grupg enzymow hydrolitycznych wytwarzanych przez bakterie, grzyby
oraz ro$liny wyzsze, zdolnych do rozktadu inuliny do fruktozy oraz oligosacharydéw. Produkty enzyma-
tycznej hydrolizy inuliny majg wtasciwosci prebiotyczne i sg bezpieczne dla diabetykow.

Obliczenie wartosci odzywczej wyrobu stanowigcego przedmiot niniejszego wynalazku wykazato,
ze produkty te posiadajg w stosunku do swoich tradycyjnych odpowiednikéw obnizong energetyczno$é
o okoto 15-25%, ponad dwukrotnie zwiekszong zawarto$¢ btonnika, co byto spowodowane zastgpie-
niem cukru w 100% w tradycyjnej recepturze ciasta drozdzowego — inuling. Tabela 2 przedstawia war-
tos¢ odzywczg zaprojektowanych drozdzéwek bez dodatku cukru:
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Drozdzowka z Wartosé Biatko | Tluszcz | Weglowodany | Blonnik
nadzieniem energetyczna | ogélem | g/100g g/100g g/100g
kecal /100g | g/100g
jagodowo- 247 5,72 0,95 40,1 4.8
winogr
jabtkowo- 232 5,72 0,98 36,1 49
winogr.
truskawkowo- 238 58 0,98 30,1 49
winogr.
wisniowo- 243 58 0,98 38,7 4,7
winogr.
malinowo- 239 5,8 0,95 37,6 5
winogr
pomarancowo- 238 5,75 0,93 37,7 4.7
winogr.

Pomimo tego, ze w badaniach wiasnych nie wykonano préby kontrolnej produktu z zawarto-
$cig sacharozy, to zaprojektowane ciasto z dodatkiem inuliny bezpos$rednio po wypieku oraz po 24
godzinach przechowywania uzyskato takze wysokie noty w ocenie wyrdznika ogdlinej jakosci sen-
sorycznej —wilgotnosci miekiszu (7,3-8,0 j.u).

W badaniach wtasnych odnotowano takze podwyzszong zawarto$¢ btonnika w drozdzéwkach
bez dodatku cukru. Badania Uthumpom i wsp. [Uthumporn U., Woo W.L., Tajul A.Y., Fazilah A.,
Physico-chemical and nutritional evaluation of cookies with different levels of eggplant flour substi-
tution, CyTA - Journal, of Food, 2015,13, 220-226; oraz Ambigaipalan i Shahidi [Ambigaipalan P.,
Shahidi F., Date seed flour and hydrolysates affect physicochemical properties of muffin, Food Bio-
scence, 2015, 12, 54-60] réwniez potwierdzajg mozliwo$é zwiekszenia zawartos$ci btonnika pokar-
mowego w wyrobach cukierniczych poprzez zastosowanie dodatku maki dyniowe;.

Gtéwnym celem badan Mukti i wsp. [Mukti S., Sean X. Liu, Vaughn S., Effect of corn bran as
dietary fiber addition on baking and sensory quality, Biocatalysis and Agricultural Biotechnology,
Vol. 1, Issue 4, 2012, 348-352] byto opracowanie receptury i ocena sensoryczna ciasta z dodatkiem
otrgb kukurydzy w celu zwiekszenia spozycia btonnika pokarmowego w postaci oczyszczonej. Nie
odnotowano istotnych réznic w ocenie pozgdalnosci préb ciasta z dodatkiem prozdrowotnym na
poziomie 10 i 20% oraz proby kontrolnej.

Na bazie wymienionych i wskazanych w Tabeli 1 sktadnikéw sporzgdzano ciasto drozdzowe
metodg jednofazowg, ktéra polega na potgczeniu nastepujgcych sktadnikéw: 760 g maki pszennej,
20 g maki dyniowej, 10 g drozdzy instant, 64 g inuliny, 74 g oleju rzepakowego, 110 g $wiezego
jaja (cate), 86 g z6ttka jaj, 320 ml wody pasteryzowanej, 4 g soli, 6 g naturalnego aromatu masta
w ilosci 0,1-0,3% wagowych, 6 g naturalnego aromatu $mietankowo-waniliowy w ilosci 0,1-0,3%
wagowych oraz 540 g nadzienia owocowego bez dodatku cukru. Po potgczeniu i wymieszaniu
wszystkich sktadnikdw ciasta o tgcznej masie 2 kg i jego wyrobieniu, odstawia sie mase do cieplarki
w celu wyro$niecia (1-2,5 godz. w temp. 28-35°C). Nastepnie ciasto dzieli sie na porcje ok. 60 g,
rozwatkowuje, dodaje sie nadzienie w ilosci 20 g na 1 sztuke i formuje drozdzéwke. Tak przygoto-
wane uformowane ciasto z nadzieniem ponownie umieszcza sie w cieplarce na 1-1,5 godz. w temp.
28-35°C). Po wyros$nieciu, dokonuje sie wypieku drozdzéwek w temp. 175-185°C przez 20-30
minut.

Zostata przeprowadzona ocena sensoryczna jakosci zaprojektowanych drozdzéwek, metodg
iloSciowej analizy opisowej QDA [ISO 13299:2010. Sensory Analysis. Methodology. General gui-
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dance for establishing a sensory profile]. Do opisania jako$ci produktéw zastosowano 14 wyrdzni-
kéw: 4 wyrdzniki wyglagdu zewnetrznego: barwa skérki i miekiszu, stopief wyros$niecia ciasta, roz-
mieszczenie nadzienia; 3 wyr6zniki zapachu: drozdzowy, pieczonego ciasta, inny; 6 wyréznikéw
smaku: drozdzowy, stodki, maczny, ciasta drozdzowego, inny; wilgotno$é miekiszu oraz jakos$¢
0g0ling.

Obliczenie warto$ci odzywczej zaprojektowanych wyrobéw wykonano na podstawie wartosci
zadeklarowanych przez producentéw produktéw oraz ,Tabel skfadu i wartosci odzywczej” [Kuna-
chowicz H., Nadolna I., Przygoda B., Iwanow K. (2005), Tabele skfadu i wartosci odzywczej, Wyd.
PZWL, Warszawal.

Uzyskane wyniki zostaty poddane ocenie statystycznej przy uzyciu programu Statistica 12.5.
Do okreSlenia istotnosci réznic pomiedzy warto$ciami $rednimi wykorzystano jednoczynnikowg
analize wariancji (ANOVA) przy zastosowaniu testu Tukeya, na poziomie istotno$ci p<0,01. Wyréb
ciasta drozdzowego w postaci drozdzéwek z nadzieniem owocowym dla 6 wariantéw drozdzéwek
bez dodatku cukru spozywczego, zréznicowanych rodzajem zastosowanych nadzien owocowych
charakteryzowat sie ztocisto-brgzowg barwg skorki, ciemnozéitg barwg migzszu, duzym stopniem
wyro$niecia ciasta oraz stosunkowo réwnomiernym rozmieszczeniem nadzienia na dolnej po-
wierzchni ciasta.

Rodzaj produktu nie wptywa na intensywno$¢ odczucia innego smaku. Nie odnotowano istot-
nego wptywu czasu przechowywania drozdzéwek z réznymi rodzajami nadzieh owocowych na war-
tosci wyréznikdw ogoélnej jakosci sensorycznej, z wyjatkiem wyrdznika zapachu. Po 24 godzinach
przechowywania wszystkich produktéw, zaobserwowano istotne obnizenie warto$ci progu wyczu-
walnego zapachu drozdzowego i zapachu pieczonego ciasta (rys. 3, 4). Rys. 3 przedstawia wptyw
smaku nadzienia na 0gdlng jako$¢ sensoryczng $wiezych drozdzéwek [(n= 30), a,b,c,d — wartosci
Srednie oznaczone tymi samymi indeksami nie réznig sie miedzy sobg statystycznie istotnie
(p>0,01)]. Rys. 4 przedstawia z kolei wptyw smaku nadzienia na intensywno$é smaku stodkiego
drozdzéwek Swiezych [(n= 30), a,b,c,d — wartosci Srednie oznaczone tymi samymi indeksami nie
réznig sie miedzy sobg statystycznie istotnie (p>0,01)].

Odnotowano réwniez istotny wptyw smaku nadzienia owocowego na intensywnos$¢ odczucia
smaku stodkiego produktu. Najwyzszym poziomem stodyczy odznaczajg sie préby drozdzowek
z nadzieniem jagodowo-winogronowym i jabtkowo-winogronowym [rys. 3, 4].

W zaprojektowanej recepturze, odnotowano takze zmniejszong zawarto$é weglowodandéw
w stosunku do wyrobéw tradycyjnych, Srednio o okoto 35%. Cukier w drozdzéwkach pochodzi gtéw-
nie z surowcow i nie jest dodawany w czystej postaci w formie cukru spozywczego do produktu.
Dodatkowo, pomimo braku dodatku sacharozy, ciasto drozdzéwek charakteryzuje sie wysokim
stopniem wyro$niecia (7-9 j.u.) w zaleznosci od rodzaju préby i zastosowanych warunkéw wypieku.

Drozdzéwki z nadzieniem jabtkowo-winogronowym oraz jagodowo-winogronowym uzyskujg
istotnie najwyzsze noty ogdlnej jakosci sensorycznej w poréwnaniu do pozostatych, ocenianych
produktow Swiezych. W kolejnym etapie badan okre$Slono wptyw warunkéw wypieku na jako$¢é sen-
soryczng dwéch wariantéw zaprojektowanego produktu bez dodatku cukru [rys. 5, 6]. Rys. 5 przed-
stawia wptyw warunkéw wypieku na wybrane wyrdzniki jako$ci sensorycznej drozdzéwek bez do-
datku cukru z dodatkiem nadzienia jabtkowo-winogronowego [(n=30), a,b,c,d — wartosci Srednie
oznaczone tymi samymi indeksami nie réznig sie miedzy sobg statystycznie istotnie (p>0,01)].

Z kolei na rys. 6 wskazano wptyw warunkéw wypieku na wybrane wyrézniki jakosci senso-
rycznej drozdzéwek bez dodatku cukru z dodatkiem nadzienia jagodowo-winogronowego [(n= 30),
a,b,c,d — warto$ci Srednie oznaczone tymi samymi indeksami nie r6znig sie miedzy sobg statystycz-
nie istotnie (p>0,01)].

Préby, ktérych wypieku dokonywano w warunkach przemystowych, otrzymaty istotnie wyzsze
noty w ocenie pod wzgledem intensywnosci odczucia smaku ciasta drozdzowego i ogéinej jakosci
sensorycznej. Rowniez korzystniejsza jest barwa drozdzéwek produkowanych przemystowo, ktéra
jest jasniejsza w poréwnaniu do wypieku laboratoryjnego, co byto spowodowane wypiekiem ciasta
z uzyciem profesjonalnego sprzetu uzywanego w przemysle piekarniczym.

Przedmiotem niniejszego wynalazku jest wyréb z ciasta drozdzowego bez dodatku cukru spo-
zywczego w postaci sacharozy zawierajgcy jako substancje stodzgcg prebiotyk w postaci inuliny.

Korzystnie wyrdob z ciasta drozdzowego nadziewany nadzieniem owocowym zawierajgcy
make pszennag, olej rzepakowy, jaja, zbittka jaj, aromaty, w tym naturalny aromat masta, wode i sél,
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bez dodatku cukru spozywczego w postaci sacharozy oraz jako substancje stodzgcg zawiera pre-
biotyk w postaci inuliny w iloéci 3—-4% oraz magke z migzszu dyni w ilosci 1-2% wagowych.

Korzystnie wyréb z ciasta drozdzowego nadziewany nadzieniem owocowym zawiera 38—40%
wagowych maki pszennej, 1-2% wagowych maki dyniowej, drozdze instant w ilosci 0,4-0,6% wa-
gowych, inuline w ilosci 3—-4% wagowych, olej rzepakowy w ilo$ci 3—-4% wagowych, jajo w ilosci
5-6% wagowych, z6ttka jaj w iloSci 4—6% wagowych, wode pasteryzowang w ilosci 15-17% wago-
wych, sél w ilosci 1-0,25% wagowych, naturalny aromat masta w ilosci 0,1-0,3% wagowych, natu-
ralny aromat $mietankowo-waniliowy w ilosci 0,1-0,3% wagowych oraz nadzienie owocowe bez
dodatku cukru w iloSci 25-27% wagowych.

Korzystnie wyr6b z ciasta drozdzowego bez dodatku cukru spozywczego w postaci sacharozy
w postaci 6 wariantéw drozdzéwek zréznicowanych rodzajem zastosowanych nadzien owocowych.

Drozdzéwki charakteryzujg sie ztocisto-brgzowg barwg skérki, ciemnozo6ttg barwg migzszu,
duzym stopniem wyro$niecia ciasta oraz stosunkowo réwnomiernym rozmieszczeniem nadzienia
na dolnej powierzchni ciasta.

Sktad recepturowy wyrobu z ciasta drozdzowego moze by¢ nastepujacy:

Przyktad 1:

Maka pszenna — 39% wagowych

Drozdze instant — 0,5% wagowych

Inulina - 3,2% wagowych

Olej rzepakowy — 3,9% wagowych

Jajo — 5,6% wagowych

Zo6ttka jaj w ilosci — 4% wagowych

Woda pasteryzowana — 16% wagowych

S6l - 0,2% wagowych

Naturalny aromat mastfa — 0,3% wagowych

Naturalny aromat $mietankowo-waniliowy — 0,3% wagowych
Nadzienie owocowe bez dodatku cukru o smaku wisniowo-winogronowym — 27% wagowych

Przyktad 2:

Maka pszenna — 38% wagowych

Maka dyniowa — 1%

Drozdze instant — 0,5% wagowych

Inulina - 3,2% wagowych

Olej rzepakowy — 3,7% wagowych

Jajo - 5,5% wagowych

Zo6ttka jaj w ilosci — 4,3% wagowych

Woda pasteryzowana — 16% wagowych

S6l - 0,2% wagowych

Naturalny aromat mastfa — 0,3% wagowych

Naturalny aromat Smietankowo-waniliowy — 0,3% wagowych
Nadzienie owocowe bez dodatku cukru o smaku jabtkowo-winogronowym — 27% wagowych

Przyktad 3:

Maka pszenna — 40% wagowych

Maka dyniowa — 1% wagowych

Drozdze instant — 0,5% wagowych

Inulina - 3,2% wagowych

Olej rzepakowy — 3,7% wagowych

Jajo - 5,5% wagowych

Zottka jaj w ilosci — 4,3% wagowych

Woda pasteryzowana — 15% wagowych
S6l - 0,2% wagowych

Naturalny aromat mastfa — 0,3% wagowych
Naturalny aromat Smietankowo-waniliowy — 0,3% wagowych
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Zastrzezenia patentowe

Wyréb z ciasta drozdzowego nadziewany nadzieniem owocowym zawierajgcy mgke pszenng,
olej rzepakowy, jaja, zottka jaj, aromaty, w tym naturalny aromat masta, wode i sél, bez do-
datku cukru spozywczego w postaci sacharozy znamienny tym, ze jako substancije stodzacg
zawiera prebiotyk w postaci inuliny w ilo$ci 3—-4% oraz zawiera make z migzszu dyni w ilosci
1-2% wagowych.

Wyréb wedtug zastrz. 1 znamienny tym, ze zawiera 38—40% wagowych maki pszenne;j,
1-2% wagowych maki dyniowej, drozdze instant w iloci 0,4-0,6% wagowych, inuline w iloSci
3-4% wagowych, olej rzepakowy w ilosci 3—4% wagowych, jajo w iloSci 5-6% wagowych,
z6ttka jaj w iloSci 4—-6% wagowych, wode pasteryzowang w ilosci 15-17% wagowych, soél
w ilosci 0,1-0,25% wagowych, naturalny aromat masta w ilosci 0,1-0,3% wagowych, natu-
ralny aromat $mietankowo-waniliowy w ilosci 0,1-0,3% wagowych oraz nadzienie owocowe
w iloci 25-27% wagowych.
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