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OCENA MOZLIWOSCI ZASTAPIENIA SKROBI
PREPARATAMI BLONNIKOWYMI
W PRODUKCJI KONCENTRATU BUDYNIU

STUDY ON STARCH REPLACEMENT BY PRO-HEALTHY FIBERS
IN PUDDINGS CONCENTRATE PRODUCTION

Streszczenie. W pracy badano mozliwos$¢ zastosowania prebiotykow: inuliny i polidekstrozy
w produkcji prozdrowotnego czekoladowego budyniu. Przeprowadzono oceng sensoryczng oraz
analize wlasciwosci fizycznych: lepkosci pozornej, twardosci i sktadowych barwy budynidéw.
Substytucja skrobi rozpuszczalnymi blonnikami: inuling oraz polidekstroza wptyneta na spadek
lepkosci pozornej oraz twardosci budyniéw, a nie wplyneta w sposob istotny na ich jasnos¢
z wyjatkiem substytucji polidekstroza na poziomie 3,5% oraz 4% (zmniejszenie jasnosci). Na
podstawie dokonanej oceny stwierdzono, ze mozliwe jest zastosowanie inuliny i polidekstrozy
w produkcji budyniéw czekoladowych. Budynie o lepszych wtasciwosciach mozna uzyskaé przy
mniejszych stezeniach tych blonnikow.

Stowa kluczowe: budyn, zamienniki skrobi, inulina, polidekstroza

Wstep

Swiadomo$¢ zywieniowa konsumentéw wzrasta, a wraz z nig ich zainteresowanie
produktami spozywczymi, ktore nie tylko zaspokajaja podstawowe potrzeby organizmu,
lecz takze pozytywnie wptywaja na jego funkcjonowanie. Role taka spetniajg produkty
nalezace do tzw. zywnosci funkcjonalnej. Zywno$¢ funkcjonalna to zywnos¢, ktorej
korzystny wptyw na funkcje organizmu jest wigkszy niz jej wartos¢ odzywcza. Wplyw
ten polega na poprawie samopoczucia i stanu zdrowia oraz/lub zmniejszeniu ryzyka
zapadalno$ci na choroby. Producenci zywnosci funkcjonalnej poszukuja wiec do swoich
produktow sktadnikéw badz dodatkéw majacych korzystne wiasciwosci zarowno zy-
wieniowe, jak i technologiczne (Cygan i in., 2003).
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Przyktadami dodatkow, ktore spetniaja te wymagania, sa m.in. inulina i polidekstro-
za, zaliczane do btonnikow. Wplywaja one na funkcjonowanie uktadu pokarmowego
poprzez wspomaganie rozwoju korzystnej mikroflory jelitowej oraz ograniczenie roz-
woju mikroflory patogennej. Oddzialuja takze korzystnie na uktad odpornosciowy,
powodujac wzrost biodostgpnosci niektorych sktadnikow mineralnych, a ponadto cha-
rakteryzujg si¢ mata wartoscia energetyczna (Florowska i Krygier, 2004; Kot, 2009;
Lahtinen i in., 2010; Makelainen i in., 2007).

Inulina i polidekstroza, poza wlasciwosciami zywieniowymi, wykazuja réwniez
wiele korzystnych funkcji technologicznych, m.in. stabilizujaca, wypetniajaca, zagesz-
czajaca. Moga by¢ rowniez stosowane jako zamienniki cukru badz tluszczu. Preparaty
te sa stosowane przez producentdw do produkcji wielu §rodkéw spozywczych, m.in.
wyrobow mlecznych, napojow, margaryn, majonezé6w, sosOw majonezowych, wyrobow
cukierniczych, produktow piekarskich (Florowska i Krygier, 2007; Goérecka i in., 2009;
Rutkowski i in., 2003).

Biorgc pod uwage wiasciwosci wymienionych btonnikéw oraz fakt, ze budynie,
w ktorych sktad wchodza: skrobia, cukier, aromaty i barwniki, charakteryzuja si¢ mala
warto$cig odzywcza, warta uwagi wydaje si¢ ocena mozliwosci zastosowania wymie-
nionych preparatow w produkc;ji tego typu produktow.

Zgodnie z aktualnym ustawodawstwem wprowadzenie blonnika na poziomie przy-
najmniej 3% pozwala na umieszczenie na etykiecie produktu o$wiadczenia zywienio-
wego: zrodto btonnika pokarmowego (Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006).

Celem pracy byto okreslenie mozliwosci zastosowania inuliny i polidekstrozy, bton-
nikow o wilasciwosciach teksturotworczych, do produkcji prozdrowotnych budyniow
czekoladowych. Wytworzone budynie porownano z budyniem dostgpnym na rynku.

Material i metody

Materiat badan stanowity prozdrowotne czekoladowe budynie zawierajace preparaty
btonnikowe: inuling (HPX firmy Orafti, Tienen, Belgia) oraz polidekstrozg (polidextro-
se firmy Tate & Lyle PLC, Londyn, Anglia). Preparaty te stosowano jako zamiennik
skrobi na poziomie 3%, 3,5%, 4% oraz na poziomie po 2% w przypadku proby, w kto-
rej zastosowano jednoczesnie dwa preparaty. Probe kontrolna (wariant 8.) produktu
stanowit czekoladowy budyn bez dodatku preparatu btonnikowego, zakupiony w sieci
detalicznej.

Sktad recepturowy budyniow z udziatem sktadnikéw prozdrowotnych (tab. 1) opra-
cowano na podstawie danych dostgpnych w literaturze (Waczynski, 1970).

Produkcje prozdrowotnych budyniéow czekoladowych rozpoczynano od wytworze-
nia koncentratu budyniu. W tym celu poszczegolne sktadniki receptury (tab. 1) zmie-
szano 1 rozpuszczono w 30 g zimnego mleka. Rozpuszczony koncentrat dodano do
zagotowanego mleka (50,3 g), nastgpnie rozlano do naczynek. Kazda z préb budyniow
wykonano w trech niezaleznych powtdrzeniach. Na tak otrzymanych budyniach wyko-
nano nastepujace pomiary: lepkosci pozornej, twardosci, sktadowych barwy (L*, a*, b*)
oraz dokonano oceny sensorycznej. Uzyskane wyniki pomiar6w poréwnano z wynikami
uzyskanymi dla budyniu zakupionego w sieci detalicznej (proba kontrolna).
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Tabela 1. Zawartos$¢ sktadnikow w 100 g prozdrowotnych budyniow czekoladowych (g)
Table 1. Components in 100 g of pro-healthy chocolate puddings (g)

Sktadnik Warianty budyniu — Variants of pudding

Component 1 2 3 4 5 6 7
Skrobia ziemniaczana 5 4,5 4 5 4.5 4 4
Potato starch
Kakao Deco Moreno 1 1 1 1 1 1 1
Cocoa Deco Moreno
Kakao GT 78 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7
Cocoa GT 78
Cukier 10 10 10 10 10 10 10
Sugar
Polidekstroza 3 3,5 4 - - - 2
Polydextrose
Inulina - - - 3 3,5 4 2
Inulin

Warianty budyniu: 1 — budyn z polidekstroza na poziomie 3%, 2 — budyn z polidekstroza na poziomie
3,5%, 3 — budyn z polidekstroza na poziomie 4%, 4 — budyn z inuling na poziomie 3%, 5 — budyn z inuling na
poziomie 3,5%, 6 — budyn z inuling na poziomie 4%, 7 — budyn z inuling oraz polidekstroza na poziomie 2%.

Variants of pudding: 1 — pudding with polydextrose at a level of 3%, 2 — pudding of polydextrose at
a level of 3.5%, 3 — pudding with polydextrose at a level of 4%, 4 — pudding with inulin at a level of 3%, 5 —
pudding with inulin at a level of 3.5%, 6 — pudding with inulin at a level of 4%, 7 — pudding with inulin and
polydextrose at a level of 2%.

Pomiar lepkosci pozornej wykonywano z uzyciem reowiskozymetru Rheotestu —2,
typ RV2, w temperaturze 20 £1°C i przy stalej szybkosci $cinania 0,3333 1/s. Do po-
miar6w pobierano probki o masie 15 g. Pomiary wykonano bezposrednio po wytworze-
niu i wystudzeniu budyniow.

Twardo$¢ budyniéw oznaczano za pomocg teksturometru TA.XT.2i. Mierzono mak-
symalng site konieczng do zniszczenia probki testem penetracji za pomoca koncowki
cylindrycznej o $rednicy 25 mm, poruszajacej si¢ z predkosciag 1 mm/s oraz wnikajacej
w glab probki na glebokos§é 9 mm.

Pomiary sktadowych barwy budyniéw czekoladowych metoda odbiciowa wykonano
za pomoca spektrofotometru Minolta CR-200. Pomiary wykonywano na powierzchni
przygotowanych probek w trzech réznych miejscach, a otrzymane wyniki usredniano.
Wyniki pomiaré6w wyrazono w skali CIE Lab. Oznaczenie wykonano bezposrednio po
wytworzeniu i wystudzeniu budyniow.

Wykonano réwniez w dziesiecioosobowym, przeszkolonym zespole badania jakosci
sensorycznej budynidéw. Wykorzystano niestrukturyzowana, 10-centymetrowa skale
graficzng ze zdefiniowanymi okresleniami brzegowymi (wymienionymi pod tabela 3).
Analizowano wplyw dodatku preparatéw btonnikowych na takie wyrozniki jakosci
sensorycznej budyniow, jak: smak, zapach, barwa, potysk oraz jakos¢ ogdlna (Barytko-
-Pikielna i Matuszewska, 2009). Wyniki podano w jednostkach umownych (j.u.). Budy-
nie oceniono po uptywie okoto 3 h od momentu wytworzenia.
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Analiz¢ statystyczna wykonano za pomocg programu komputerowego Statgraphics
plus 5.1, stosujac jednoczynnikowa analiz¢ wariancji.

Wiyniki i dyskusja

W celu okreslenia wplywu dodatku badanych btonnikéw na jako§¢ wytworzonych
budyniéw zbadano m.in. ich lepko$¢ oraz twardos¢. Parametry te zaleza od rodzaju
uzytych sktadnikow (skrobi i btonnikoéw), ich ilosci oraz stopnia zzelowania. Zaré6wno
twardos¢, jak i lepko$¢ maja wplyw na konsystencje produktu, a tym samym na jego
jakos¢ ogolng. W tabeli 2 przestawiono wyniki badan prozdrowotnych budyniéw do-
$wiadczalnych oraz budyniu zakupionego w sieci detalicznej (préba kontrolna). Préba
kontrolna oraz budynie do§wiadczalne z preparatami blonnikowymi na poziomie 3%
w przypadku polidekstrozy oraz 3 i 3,5% w przypadku inuliny charakteryzowaty si¢
istotnie wigksza warto$cig lepkosci (od 217,43 do 254,08 Pa‘s) niz pozostate budynie.
Im wigksza byla substytucja skrobi btonnikami, tym mniejsza byta wartos¢ lepkosci
budyniow.

Tabela 2. Wplyw substytucji skrobi preparatami blonnikowymi na wiasciwosci fizyczne pro-
zdrowotnych budyniéw czekoladowych

Table 2. Effect of substitution of starch with fiber preparations on the physical properties of pro-
healthy chocolate puddings

t\)Vzr fant Lepko$¢ pozorna | Twardosé Sktadowe barwy — Colour components
udynia Apparent viscosity Hardness
Variant (Pa-s) N) N . "
of pudding L (Ha b

1 224,76 +11,20 1,867°£0,16 | 32,24%+1,29 13,714 £0,32 +1,84° +0,37
2 131,92% +£14,66 1,826° 0,08 29,20 +1,30 14,114 +0,31 —0,84* 0,27
3 102,61* £14,66 1,360°+0,08 | 30,71%+0,17 13,4324 10,31 -1,07* 0,07
4 227,20° +12,69 2,149¢+0,01 32,22% 0,31 12,79% +0,36 -0,35*+0,12
5 217,43 422,39 1,477°£0,06 | 32,87>+0,35 12,33*+0,13 —0,68*+0,14
6 117,43* £19,39 1,086 £0,04 | 33,49°+0,18 13,25% 0,49 -0,54* £0,35
7 107,49* £18,44 1,288 +0,09 | 32,25%+0,50 13,30 +0,09 -1,10* +£0,28
8 254,08" +18,44 4,559°+0,05 33,40° +0,72 14,524+0,52 +1,64°£0,27

Warianty budyniu: 1 — budyn z polidekstroza na poziomie 3%, 2 — budyn z polidekstroza na poziomie
3,5%, 3 — budyn z polidekstroza na poziomie 4%, 4 — budyn z inuling na poziomie 3%, 5 — budyn z inuling na
poziomie 3,5%, 6 — budyn z inuling na poziomie 4%, 7 — budyn z inuling oraz polidekstroza na poziomie 2%,
8 — proba kontrolna.

Wartoséci w kolumnie oznaczone ta sama litera nie roznia si¢ istotnie statystycznie na poziomie a < 0,05.

Variants of pudding: 1 — pudding with polydextrose at a level of 3%, 2 — pudding with polydextrose at
a level of 3.5%, 3 — pudding with polydextrose at a level of 4%, 4 — pudding with inulin at a level of 3%, 5 —
pudding with inulin at a level of 3.5%, 6 — pudding with inulin at a level of 4%, 7 — pudding with inulin and
polydextrose at a level of 2%, 8 — the control sample.

Values in a column marked by the same letter do not differ statistically significantly at a level of a < 0.05.
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Modzelewska-Kapituta i in. (2008) oraz Nastaj i Gustaw (2008) podaja, iz inulina
powoduje wzrost lepkosci produktow. Z kolei Srisuvor i in. (2013), badajac wpltyw
dodatku inuliny i polidekstrozy w jogurtach, zaobserwowali, ze dodatek obydwu tych
prebiotykéw powodowat zmniejszenie lepkos$ci jogurtow, jednak jedynie w przypadku
inuliny — w stopniu znaczacym. Na podstawie wykonanych badan mozna stwierdzi¢, ze
substytucja skrobi btonnikami na wyzszych poziomach (3,5% oraz 4%) powoduje istotny
spadek lepkosci budyniow. W przypadku dodatku blonnikoéw na poziomie 3%, a skrobi
na poziomie 5% otrzymano budynie o lepkosci podobnej do budyniu handlowego.

Wisréd analizowanych budyniow najwigksza twardosciag charakteryzowata si¢ proba
kontrolna (tab. 2). Substytucja skrobi btonnikami spowodowata zmniejszenie twardosci
budyniéw. Wartosci tego parametru w budyniach z btonnikami byly ponad dwukrotnie
mniejsze niz w budyniu handlowym. Wsréd budyniéw doswiadczalnych (z btonnikami)
istotnie najwigkszg twardos$cig charakteryzowat si¢ budyn z 3-procentows substytucja
inuliny (2,149 N). Budyn z 4-procentowa substytucja inuliny charakteryzowat si¢ pra-
wie czterokrotnie mniejsza twardoscig niz proba kontrolna. W przypadku budyniow
z inuling wraz ze zwigkszaniem jej zawartosci w produkcie twardo$¢ istotnie si¢
zmniejszata. W przypadku polidekstrozy obserwujemy podobne tendencje. Budyn mie-
szany (polidekstroza + inulina) nie réznit si¢ istotnie od budyniow, w ktoérych skrobie
wymieniono inuling i polidekstroza na poziomie 4%. Zaréwno wielkos$¢ substytucji
skrobi btonnikami, jak i rodzaj uzytego btonnika wplynety na twardos¢ budyniow; bu-
dynie o takiej samej procentowej zawartosci blonnika, lecz réznigce si¢ jego rodzajem
roznity si¢ miedzy sobg istotnie. Budynie z dodatkiem polidekstrozy cechowaty si¢
wigksza twardo$cia niz budynie substytuowane inuling, z wyjatkiem wariantu 4.

Jasinska i in. (2010), badajac whasciwosci lodéw, w ktdrych zastgpiono czeSciowo
sacharoze polidekstroza, zaobserwowali istotny spadek twardosci produktu. Nastaj
i Gustaw (2008), wykonujgc badania na jogurtach statych z dodatkiem inuliny, zauwa-
zyli jednak wzrost twardosci tych produktéw. Na podstawie przeprowadzonych badan
oraz przytoczonej literatury mozna przypuszczaé, ze inulina przy niewielkich stezeniach
ma gorsze wlasciwosci teksturotwdrcze w porownaniu ze skrobig.

Barwa jest parametrem, ktory decyduje o odbiorze produktu przez konsumenta. Po-
miar wartosci poszczeg6lnych sktadowych barwy pozwala na obiektywna analizg tego
parametru. Analiza sktadowych barwy czekoladowych budyniéw wytworzonych z za-
stosowaniem roznych preparatow btonnikowych wykazata, ze substytucja skrobi inuling
w porownaniu z substytucja polidekstroza spowodowata rozjasnienie barwy (tab. 2).
Florowska i in. (2013), badajac barwe lodow suplementowanych inuling i polidekstroza,
zaobserwowali, ze dodatek tych btonnikéw nie wptynat istotnie na jasnos$¢ barwy.

Zastgpienie czesci skrobi inuling na poziomie 3%, 3,5%, 4% oraz mieszanka poli-
dekstrozy i inuliny (tab. 2) wplyng¢to istotnie na wzrost wartosci sktadowej parametru
barwy a* w pordwnaniu z proba kontrolng. W przypadku suplementacji produktu poli-
desktroza nie zaobserwowano istotnych roznic w stosunku do budyniu handlowego.
Florowska i in. (2013), badajac barwe lodow suplementowanych inuling i polidekstroza,
zaobserwowali, ze dodatek tych btonnikéw nie wptynal istotnie na warto$¢ parametru a*.

Wyniki pomiaru sktadowej barwy b* proby kontrolnej oraz z dodatkiem 3% polide-
sktrozy (tab. 2) byly dodatnie, co oznacza, ze wigkszy byl w nich udziat barwy zotte;j.
Ponadto budyn z dodatkiem 3% polidekstrozy nie roznit si¢ istotnie od proby kontrol-
nej. Pozostale proby charakteryzowaty si¢ ujemng wartoscig sktadowej barwy b*, jednak
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nie roznity si¢ istotnie migdzy soba. Ich wartosci byly znacznie mniejsze od wartosci
sktadowej barwy b* budyniu kontrolnego oraz z 3-procentowym udziatem polidekstro-
zy. Lum i Albrecht (2008) uzyskali inne wyniki. Zauwazyli oni, Ze nie ma istotnych
roéznic pomigdzy wartosciami sktadowej barwy b* lodow zawierajacych blonnik i lodow
kontrolnych.

Konsekwencja zwigkszania wartosci zdrowotnej produktow spozywczych poprzez
wprowadzanie do ich skladu dodatkéw prozdrowotnych moze by¢ pogorszenie ich
jakosci sensorycznej. Ocena sensoryczna badanych budyniow czekoladowych wykaza-
la, ze substytucja skrobi polidekstrozg i inuling nie wptyneta istotnie na zmiane¢ inten-
sywnosci barwy, potysk ani odczucie zapachu czekoladowego (tab. 3). Zastosowanie
inuliny do produkcji budyniow spowodowalo wzrost wyczuwalnosci zapachu oraz sma-
ku obcego, a nie wptyngto na odczucie smaku czekoladowego i stodkiego. Suplementa-
cja inuling spowodowata pogorszenie konsystencji poprzez zmniejszenie twardosci oraz
wzrost ziarnisto$ci w stosunku do proby kontrolnej. Jednak pomimo tych réznic ocenia-
jacy nie stwierdzili pogorszenia jakosci ogoélnej badanych budyniow. Zastosowanie
polidekstrozy korzystniej wptyngto na odczucia sensoryczne, gdyz mniejsza byta wy-
czuwalnos¢ smaku obcego w budyniach z tym btonnikiem. Zamiana cze¢sci skrobi poli-
dekstroza — podobnie jak inuling — nie wptyneta w istotnym stopniu na jako$¢ ogdlna
ani na konsystencje budyniow w poréwnaniu z proba kontrolna.

Tabela 3. Wptyw substytucji skrobi preparatami btonnikowymi na wyr6zniki jakos$ci sensorycznej
prozdrowotnych budyniéw czekoladowych

Table 3. Effect of substitution of starch with fiber preparations on the discriminants of sensory
quality of pro-healthy chocolate puddings

Wyréznik Warianty budyniu — Variants of pudding
Discriminant 1 2 3 4 5 6 7 8
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Barwa — Colour |8,1°£1,5 6,9 +1,6 (6,8 £1,9 6,5 42,0 |5,9°+2,1 |6,0°£1,5 |7,2®°£1,3 7,2 1,6
Polysk — Gloss |7,9°+1,7 |7,9°£1,5 |7,8*£1,7 [6,4®°+23 6,2242,0 6,2 +2,0 [6,4® £1,9 (6,5 +1,9

Zapach — Smell

czekoladowy [7,5°+2,0 |7,9°+1,2 |7,8°+1,3 [5,3°42,2 [54°+2,1 [54°423 |5,4°+23 (6,420
chocolate

obcy 0,6° 40,6 [0,4°+0,5 [0,3*+0,4 |1,3%£1,3 |1,2%£1,1 [1,8¢%1,5 [2,2¢%1,6 |0,3*+0,3
foreign

Smak — Taste

czekoladowy |[8,1°+1,4 |7,4*+1,8 |7,5°£1,7 [6,4™+£2,3(5,6°+2,1 [6,6+2,1(6,4°+2.4 (6,323
chocolate

stodki 6,3 £2,3(7,0°£1,6 (6,9 +1,7 |5,22£2,0 |5,5°£1,6 |6,12*£2,5|5,6% +2,3 |6,1* £1,5
sweet
obcy 0,8 +0,8 [0,52+0,7 (0,32 0,4 [1,3%¢+1,1|1,3%£1,0 [2,19+2,2 [2,1¢42,1 |0,4* £0,5

foreign
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Tabela 3 — cd. / Table 3 — cont.

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Twardo$¢ 6,1°+1,4 (3215 (3,00+1,3 [4,2®°4+2.2 [3,5%+2,1 {2,9°+2,0 |2,9°+1,7 [4,8* 18
Hardness
Ziarnisto$¢ 1,18£1,2 [1,2°£1,3 1,6 £1,6 [3,5°+2,1 [4,1°+£2,6 [|2,9°+2,2 (32°+27 [0,9°+0,9
Graininess
Jako$é ogolna  |7,5°+1,6 [7,0°£1,6 [6,9°£1,8 [6,1®+1,8 [5,3°£1,9 [6,4®+1,8 [6,0°£1,9 |6,9*+1.,4
Overall quality

Warianty budyniu: jak w tabeli 2.

Okreslenia brzegowe: barwa: 0 — jasnobrazowa, 10 — ciemnobrazowa; potysk: 0 — matowy, 10 — blyszczacy;
zapach: 0 — niewyczuwalny, 10 — wyczuwalny; smak: 0 — niewyczuwalny, 10 — wyczuwalny; twardosé: 0 —
migkki, 10 — twardy; ziarnisto$¢: 0 — gtadki, 10 — ziarnisty; jako§¢ ogélna: 0 — zta, 10 — bardzo dobra.

Wartosci w kolumnie oznaczone ta samg litera nie rdznig si¢ istotnie statystycznie na poziomie o < 0,05.

Variants of pudding: as in Table 2.

The edge determines: colour: 0 — light brown, 10 — dark brown; gloss: 0 — matt, 10 — glossy; smell: 0 —
imperceptible, 10 — perceptible; taste: 0 — imperceptible, 10 — perceptible; hardness: 0 — soft, 10 — hard; grain-
iness: 0 —sleek, 10 — grainy; overall quality: 0 — bad, 10 — very good.

Values in a column marked by the same letter do not different statistically significantly at a level of a < 0.05.

W badaniach ogolnej pozadalnosci kotletow oraz pulpetow Gorecka i in. (2004)
stwierdzili, ze dodatek inuliny nie wptynal istotnie na oceniane parametry. Gramza-
-Michalowska i Gorecka (2009), prowadzac badania nad wykorzystaniem inuliny
w produkcji potraw takich, jak ciasto biszkoptowe, krem tortowy, jogurt naturalny
i kotlety mielone, zaobserwowaly, ze produkty, do ktérych dodano inuling, uzyskaty
lepsze oceny sensoryczne niz ich odpowiedniki bez dodatku inuliny. Wszotek (1999),
badajac wptyw dodatku inuliny na cechy jakoSciowe biojogurtow, zaobserwowata, ze
wplywa ona korzystnie na tekstur¢ oraz smakowitos¢ tego produktu.

Podsumowanie

Suplementacja skrobi preparatami blonnikowymi: inuling oraz polidekstroza wpty-
nela na spadek lepkos$ci pozornej oraz twardosci budyniow. Nie wptynela istotnie na
jasnos¢ analizowanych produktow, z wyjatkiem polidekstrozy w ilo$ciach 3,5 oraz 4%,
ktéra zmniejszyta jasnosc.

Na podstawie dokonanej analizy wtasciwosci fizycznych i oceny sensorycznej bu-
dyniow z zastosowaniem wybranych preparatow blonnikowych mozna stwierdzi¢, ze
mozliwa jest substytucja skrobi inuling i polidekstrozag w produkcji budyniéw czekola-
dowych. Budynie o lepszych wlasciwosciach mozna uzyska¢ przy nizszych poziomach
wymiany skrobi preparatami btonnikowymi. W produkcji prozdrowotnych budyniow,
w ktorych czes¢ skrobi zastepuje si¢ prebiotykami, korzystniejsze jest zastosowanie
polidekstrozy.
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STUDY ON STARCH REPLACEMENT BY PRO-HEALTHY FIBERS
IN PUDDINGS CONCENTRATE PRODUCTION

Summary. In this study a possibility of inulin and polydextrose using in pro-healthy pudding
production was investigated. Sensory evaluation and physical properties analysis such as apparent
viscosity, hardness and colour components of experimental puddings were carried out. Fibers
application decreased hardness and apparent viscosity of the analysed puddings. Inulin and poly-
dextrose replacement did not significantly affects the brightness of the puddings, with the excep-
tion of appendix polydextrose (in quantities of 3.5 and 4%), which reduced their brightness.
Based on extensive studies it was found that it is possible to use inulin and polydextrose in the
production of chocolate puddings. Puddings with improved properties can be obtained with lower
concentrations of the fibers.

Key words: pudding, starch replacements, inulin, polydextrose
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