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OCENA WYBRANYCH CECH FIZYKOCHEMICZNYCH
I ORGANOLEPTYCZNYCH WYROBOW CUKIERNICZYCH
WZBOGACANYCH W WITAMINY I NNKT n-3

Streszczenie. Wyniki badan oparto na produkcie otrzymanym w Cookies Factory Sp. z o.0.
w Parczewie, w 2000 roku. Oceniano cechy fizykochemiczne i organoleptyczne wafli wzbogaco-
nych w witaminy i NNKT n-3. Za czynnik I rzedu uznano: typy wafli wzbogaconych witaminami
i NNKT n-3: a) z cukrem, przekladane nadzieniem ttuszczowym, b) bezcukrowe, przektadane
nadzieniem thuszczowym. Czynnikiem II rzedu byly rodzaje nadzienia: a) waniliowe, b) kakaowe,
¢) orzechowe. W waflach okreslano zawarto$¢ suchej masy i popiotu nierozpuszczalnego w HCl
— metoda wagowa, zawarto$¢ cukrow ogdtem jako cukru inwertowanego w suchej masie — meto-
da Lane-Eynona, zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie — metoda Soxhleta, zawarto$¢ witaminy C —
metoda Tillmansa, zawarto$¢ aspartamu, acesulfamu K — metoda wysokosprawnej chromatografii
cieczowej. Wafle oceniano organoleptycznie (powierzchnia, barwa, przetom, konsystencja, sma-
kowitos¢ (smak, zapach) w skali 6-stopniowej). Wyzsze oceny wigkszosci cech okreslajacych
wyglad uzyskatl produkt zawierajacy sacharoze niz jego bezcukrowy odpowiednik. Roéznice
w smakowito$ci pomiedzy rodzajami nadzienia wafli okazaly si¢ nieistotne. Rodzaj dodatku
smakowego w produkcie decydowal o warto$ci oceny parametrow organoleptycznych. Wafle
o smaku waniliowym uzyskaly wyzsze oceny parametrow okre§lanych wizualnie, natomiast
produkty z dodatkiem kakao i orzechéw odznaczaly si¢ nieznacznie lepsza smakowitoscia.

Stowa kluczowe: wafle, dodatki prozdrowotne, ocena jakosciowa

Wstep

Wzrost s$wiadomosci konsumentéw co do wplywu jako$ci zywnosci na stan zdrowia
czlowieka sprzyja rozwojowi produktow spozywczych wzbogaconych w sktadniki
prozdrowotne (GORECKA 2007). Zywnosé¢ funkcjonalna posiada cechy zywnosci kon-
wencjonalnej, jak rowniez ma na celu korzystne oddziatywanie na stan zdrowia i samo-



2

Kotiuk E., Sawicka B., 2010. Ocena wybranych cech fizykochemicznych i organoleptycznych wyrobéw cukierni-
czych wzbogacanych w witaminy i NNKT n-3. Nauka Przyr. Technol. 4, 4, #52.

poczucie oraz obnizenie ryzyka powstania chordb cywilizacyjnych i dietozaleznych, co
wynika z obecnosci sktadnikow bioaktywnych, korzystnie oddzialujagcych na organizm
cztowieka (CURRIE 1995, KUNACHOWICZ 2004, GORECKA 2007, KRYGIER i FLORKOW-
SKA 2008). Do takich sktadnikéw mozna zaliczy¢ m.in.: oligosacharydy, btonnik, pro-
biotyki, prebiotyki, sterole, aminokwasy, witaminy, sktadniki mineralne oraz wielonie-
nasycone kwasy thuszczowe (SWIDERSKI i WASZKIEWICZ-ROBAK 2005, GAWECKI 2007,
GORECKA 2007, KUSMIERCZYK 1 SZEPIEC-PUCHALSKA 2008). Producenci zywnoS$ci
oferuja coraz to nowe produkty, w tym zmniejszajace ryzyko powstania chordb uktadu
krazenia, jelita grubego, osteoporozy i otylosci. Wprowadzane sa rowniez produkty dla
alergikow, oséb zyjacych w stresie oraz hamujace procesy starzenia si¢ (KRYGIER
i FLORKOWSKA 2008, ACHREMOWICZ 2009). Produkty wzbogacane w sktadniki pro-
zdrowotne powinny spetniaé wymogi bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci (KOTIUK
1 SAWICKA 2008), przede wszystkim jednak powinny si¢ odznacza¢ odpowiednimi
cechami organoleptycznymi, spetniajagcymi oczekiwania konsumenta.

Celem pracy jest ocena wybranych cech fizykochemicznych i organoleptycznych
walfli wzbogaconych w witaminy i NNKT n-3.

Material i metody

Wyniki badan oparto na produkcie otrzymanym w Cookies Factory Sp. z 0.0. w Par-
czewie, w 2000 roku. Oceniano cechy fizykochemiczne i organoleptyczne wafli wzbo-
gaconych w witaminy i NNKT n-3. Za czynnik I rzedu uznano: typy wafli wzbogaco-
nych witaminami i NNKT n-3: a) z cukrem, przekladane nadzieniem tluszczowym,
b) bezcukrowe, przektadane nadzieniem thuszczowym. Czynnikiem II rz¢du byty rodza-
je nadzienia: a) waniliowe, b) kakaowe, c) orzechowe. Do badan pobrano probki wafli
w ilosci 5-20 g. Wszystkie badania wykonano w trzech powtoérzeniach.

Sktad surowcowy wafli bez cukru byt nastgpujacy: maka pszenna, olej, lecytyna,
mleko kozie w proszku, s6l, wodoroweglan sodu, wodoroweglan amonu, Veron, Ro-
noxan, tluszcz cukierniczy, aspartam, acesulfam K, laktitol, inulina (wyizolowana
z cykorii), aromat waniliowy, kakao — w waflach kakaowych, orzechy arachidowe —
w waflach orzechowych, Premix 961, Ropufa olejowa.

Wafle z cukrem odznaczaly si¢ nastgpujacym skladem recepturowym: skrobia
pszenna i kukurydziana oraz ziemniaczana, olej, lecytyna, mleko kozie w proszku, sol,
wodoroweglan sodu, wodoroweglan amonu, Veron, Ronoxan, thuszcz cukierniczy, sa-
charoza, aromat waniliowy, kakao — w waflach kakaowych, orzechy arachidowe —
w waflach orzechowych, Premix 961 i Ropufa olejowa. Surowce wykorzystane w do-
$wiadczeniu zostalty zakupione bezposrednio od nastepujacych producentéow lub dystry-
butoréw: maka pszenna — Mitlomlyn (Polska), olej, lecytyna, thuszcz cukierniczy — ZTK
Kruszwica (Polska), mleko kozie w proszku — Smakpol (Polska), sol, wodoroweglan
sodu, wodoroweglan amonu — Hortimex (Polska), Veron — AB Enzyms (Niemcy), Ro-
noxan, Premix 961, Ropufa olejowa — Roche (Szwajcaria), laktitol, aspartam, acesulfam
K — Danisco Sweeteners (Dania), inulina — Beneo Orafti (Belgia), kakao — ADM (Pol-
ska), orzechy arachidowe — Trans Nuss (Polska), skrobia pszenna i kukurydziana —
Cerestar (Niemcy), skrobia ziemniaczana — Best (Polska), sacharoza — Cukrownia Kra-
snystaw (Polska), aromat waniliowy — Pollena Aroma (Polska).
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Roznice w sktadzie nadzienia wafli o smaku waniliowym, zawierajacych cukier w |
wariancie oraz zamienniki w II wariancie polegaty na zastapieniu sacharozy substan-
cjami stodzacymi (aspartam, acesulfam K) oraz zastosowaniu substancji wypelniaja-
cych i strukturotworczych (laktitol, inulina). Zawarto$¢ tluszczu i mleka w proszku
pozostawala na statym poziomie w obydwu wariantach. W waflach kakaowych i orze-
chowych zastosowano dodatek kakao lub orzechéw arachidowych w ilosci po 8%.
Ponadto w obydwu przypadkach zastosowano dodatek preparatu zawierajacego NNKT
n-3, o nazwie Ropufa olejowa (30% wielonienasyconych kwasow ttuszczowych n-3:
dokozaheksaenowy — DHA oraz eikozapentaenowy — EPA, w postaci triglicerydoéw),
w ilo$ci 1,8% masy nadzienia oraz Premix witaminowy 961 (witamina E, C, tiamina —
B,, ryboflawina — B,, pirydoksyna — By, kobalamina — B, folacyna, kwas pantotenowy
— Bs, niacyna — PP, biotyna — H) stanowiacy 0,18% masy nadzienia.

Wafle oceniano bezposrednio po ich wykonaniu. Okreslano zawarto$¢ suchej masy
— metoda wagowa (PN-84/A-88027:1984), zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego
w HCl — metoda wagowa (PN-59/A-88022:1959), zawarto$¢ cukréw ogotem jako cukru
inwertowanego w suchej masie — metoda Lane-Eynona (PN-61/A-88023:1961), zawar-
tos¢ thuszczu w suchej masie — metodg Soxhleta (PN-71/A-88021:1971), zawarto$¢
witaminy C — metodg Tillmansa (PN-A-04019:1998), zawarto$¢ aspartamu, acesulfamu
K — metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej (PN-EN 12856:2002). Dokona-
no tez oceny organoleptycznej (powierzchnia wafli, barwa, przetom, konsystencja,
smakowito$¢ — smak, zapach w skali 6-stopniowej (PN-ISO 4121:1998). Wyrdéb byt
dystrybuowany w opakowaniu jednostkowym z folii (orientowany polipropylen o gru-
bosci 35 p).

Wyniki badan opracowano statystycznie za pomocg analizy wariancji. Istotno$¢ zro-
det zmiennosci sprawdzano testem F Fishera-Snedecora. Istotno$¢ réznic obiektowych
dla badanych cech oceniano testem Tukeya. Ponadto wyliczono wspotczynniki zmien-
nosci kazdej cechy wedlug wzoru:

v =2100%
X

gdzie:
s — odchylenie standardowe proby,
x — §rednia arytmetyczna proby.

Odchylenie standardowe estymowano odchyleniem standardowym z préby losowej,
oznaczanym przez s, wyliczonym ze wzoru o postaci (TRETOWSKI i WOJCIK 1988):

27:1 (v - %)

n-—1

S =

gdzie:
x; — kolejne wartosci cechy elementéw proby losowe;,
X — érednia arytmetyczna z proby,
n —liczba elementéw w probie.
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Wyniki

Analiza cech fizykochemicznych wskazuje, iz wafle zawierajace w sktadzie receptu-
rowym sacharoze odznaczaly si¢ wigksza zawartoscia: popiolu nierozpuszczalnego
w HCIl, cukréw w przeliczeniu na cukier inwertowany oraz tluszczu, natomiast nie roz-
nity si¢ istotnie od wafli cukrowych pod wzgledem zawartosci suchej masy i witaminy
C (tab. 1). Nalezy zaznaczy¢, ze w waflach bezcukrowych znajdowaly si¢ substancje
stodzace — aspartam i acesulfam K. Roznice w zawartosci sacharozy i stodzikoéw
w badanych waflach byly efektem modyfikacji sktadu receptury. Najwiecksza wartoscia
wspolczynnika zmiennosci, bedacego miarg stabilnosci badanych cech, odznaczat si¢
popiot w waflach zawierajacych sacharozg, najmniejsza za$ — aspartam i acesulfam K
w waflach pozbawionych tego sktadnika (tab. 1). Swiadczy to o labilnosci sktadnikow
recepturowych zawierajacych popiot.

Tabela 1. Zawartos$¢ sktadnikow wafli w suchej masie oraz wspotczynniki zmiennosci
Table 1. Content of wafers ingredients in the dry mass and coefficients of variation

Sucha masa | Popiot* Cukry** Thuszez Aspartam Acesulfam | Witamina

Rodzaj K c
wafli

%V%V%V%V%V%V%%ngv

Cukrowe 95,42 0,24 (0,062 (25,21|23,89| 1,90 |38,29| 3,42 |0 0,00 {0,000 0,00 {39,17| 1,70
Bezcukrowe [95,34| 0,47 |0,057(23,38| 9,65 2,01 [37,97| 4,26 |0,02 | 0,16 (0,019 3,72 |39,37| 2,74

NIR < 0,05 n 0,03 1,66 0,3 0,017 0,017 n

V — wspotczynnik zmiennosci (%), n — warto$ci nieistotne.
*Zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w HCL.
**Zawarto$¢ cukrow ogétem (jako cukier inwertowany).

Oceniane parametry ulegaly zmianom w zalezno$ci od rodzaju i typu nadzienia.
Wicksza zawarto$cig popiolu odznaczaly si¢ wafle waniliowe i orzechowe z cukrem,
podczas gdy kakaowe — ze stodzikami (rys. 1). R6znice w zawartosci tluszczu i witami-
ny C w ocenianych rodzajach i typach wafli okazaly si¢ nieistotne statystycznie
(rys. 2, 3). Najwicksza roznicg w zawartosci cukru pomiedzy rodzajami i typami na-
dzienia zaobserwowano w waflach o smaku waniliowym (rys. 4).

Jesli chodzi o cechy organoleptyczne ocenianych prob, to wafle z nadzieniem cu-
krowym uzyskaly wyzsza ocene powierzchni, barwy i konsystencji, bezcukrowe nato-
miast — przetomu. Smakowito$¢ wafli okazala si¢ niezalezna od rodzaju nadzienia
(tab. 2). Bardziej stabilne co do powierzchni, barwy, konsystencji i smakowitosci oka-
zaly si¢ wafle cukrowe niz bezcukrowe, natomiast cecha przelomu byla bardziej stabil-
na w waflach bezcukrowych (tab. 2).

Typ nadzienia determinowal prawie wszystkie wartosci ocenianych parametréw,
z wyjatkiem smakowitosci. Wafle o smaku waniliowym uzyskaty wieksza warto$¢
oceny powierzchni, barwy i przetomu niz wafle o smaku kakaowym i orzechowym.
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Rys. 1. Zawarto$¢ popiotu w waflach w zaleznosci od rodzaju i typu na-
dzienia
Fig. 1. Ash content in wafers depending on the kind and type of filling
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Rys. 2. Zawarto$¢ thuszczu w waflach w zaleznosci od rodzaju i typu
nadzienia
Fig. 2. Fat content in wafers depending on the kind and type of filling
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Rys. 3. Zawarto$¢ witaminy C w waflach w zaleznosci od rodzaju i typu
nadzienia
Fig. 3. Vitamin C content in wafers depending on the kind and type of filling
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Rys. 4. Zawartos¢ cukru w waflach w zaleznosci od rodzaju i typu na-
dzienia
Fig. 4. Sugar content in wafers depending on the kind and type of filling

Tabela 2. Ocena organoleptyczna wafli oraz wspotczynniki zmiennos$ci
Table 2. Organoleptic evaluation of wafers and coefficients of variation

Rodzaj Powierzchnia Barwa Przetom Konsystencja Smakowito$é

watli skala 6° \'% skala 6° \% skala 6° \% skala 6° A% skala 6° \%

Cukrowe 5,22 12,77 | 5,67 882 | 522 12,77 | 5,56 9,49 5,67 8,82
Bezcukrowe 4,67 18,56 | 4,44 19,84 | 5,56 9,49 | 5,44 9,68 5,56 9,49

NIR < 0,05 0,21 0,23 0,15 0,10 n

V — wspotczynnik zmiennosci (%), n — warto$ci nieistotne.

Pod wzgledem konsystencji wafle o smaku waniliowym i z dodatkiem orzechéw okaza-
ty si¢ jednorodne, ale miaty istotnie lepszg konsystencj¢ od wafli o nadzieniu kaka-
owym. Bardziej stabilng powierzchni¢ i barw¢ mialy wafle waniliowe, bardziej stabilny
przelom — wafle kakaowe, natomiast jednakowo stabilne przetom i konsystencje miaty
wafle kakaowe. Pod wzglgdem smakowitosci wafle kakaowe i orzechowe okazaty si¢
jednorodne (tab. 3).

Wigkszos$¢ analizowanych cech organoleptycznych wafli byta determinowana za-
réwno rodzajem, jak i typem nadzienia. Najmniejsza roznicg w ocenie barwy i przetomu
stwierdzono w waflach o smaku waniliowym (rys. 5, 6). Wyzej zostat oceniony przetom
wyrobu o smaku waniliowym z cukrem, przetom za$ wafli z dodatkiem kakao i orze-
chow — w wersji bez cukru (rys. 6). Wafle waniliowe z cukrem odznaczaty si¢ lepsza
smakowitoscig niz ich wersja bezcukrowa, pozostate za§ proby okazaty si¢ jednorodne
pod wzgledem tej cechy (rys. 7).
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Tabela 3. Ocena organoleptyczna wafli oraz wspotczynniki zmienno$ci w zalezno$ci od typu
nadzienia ($rednio dla wafli cukrowych i bezcukrowych)

Table 3. Organoleptic evaluation of wafers and coefficients of variation depending on the types of
filling (on average for sugar and sugar-free wafers)

Typ Powierzchnia Barwa Przetom Konsystencja Smakowito$¢

nadzienia skala 6° \'% skala 6° \% skala 6° \% skala 6° A% skala 6° \%

Waniliowe 5,50 9,96 | 5,50 15,21 | 5,50 9,96 | 5,67 9,11 5,50 9,96
Kakaowe 5,00 12,65 | 5,00 17,89 | 5,33 9,68 | 5,17 7,90 5,67 9,11
Orzechowe 4,33 18,84 | 4,67 22,13 | 5,33 15,31 | 5,67 9,11 5,67 9,11

NIR, < 0,05 0,32 0,29 0,11 0,21 n

V — wspotczynnik zmiennosci (%), n — wartosci nieistotne.
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Rys. 5. Ocena barwy wafli w zaleznosci od rodzaju i typu nadzienia
Fig. 5. Valuation of colour of wafers depending on the kind and type of

filling
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Rys. 6. Ocena przetomu wafli w zaleznosci od rodzaju i typu nadzienia
Fig. 6. Valuation of profile of wafers depending on the kind and type
of filling
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Rys. 7. Ocena smakowito$ci wafli w zalezno$ci od rodzaju i typu na-
dzienia

Fig. 7. Valuation of tastiness of wafers depending on the kind and
type of filling

Dyskusja

Cechy fizykochemiczne (zawarto$¢ suchej masy, thuszczu, popiotu nierozpuszczal-
nego w HCl) ocenianych produktéw spelniaja wymagania Zaktadowego Dokumentu
Normalizacyjnego (ZDNO0/SMAKPOL/01 2000, ZDNOO/SMAKPOL/02 2000). Za-
warto$¢ suchej masy wedlug norm zaktadowych nie powinna by¢ mniejsza niz 94%,
thuszczu — niz 21%, popiotu za$ nie powinna by¢ wigksza niz 0,1%. W badaniach FOR-
TUNY i IN. (2003 a) parametry fizykochemiczne wafli bez cukru — typu ,,light” — r6znity
si¢ od uzyskanych w naszych badaniach. Wymienione autorki stwierdzity wieksza za-
warto$¢ suchej masy, nizsza za§ popiotu, cukréw oraz thuszczu w stosunku do wafli
bezcukrowych analizowanych w niniejszej pracy. Roznice te moga wynika¢ z odmien-
nego sktadu recepturowego oraz innych proporcji nadzienia i listka waflowego w pro-
dukcie. Ocena cech organoleptycznych wafli z cukrem oraz w wersji zawierajacej sto-
dziki w naszych badaniach wykazata brak roznicy jedynie w smakowitosci. W bada-
niach FORTUNY i IN. (2003 b) ocena akceptacji batonéw orzechowych tradycyjnych i
typu ,,light” byta uwarunkowana stanem zdrowia oceniajacych je dzieci. Wickszos¢
dzieci zdrowych ocenita pozytywnie baton tradycyjny, w przypadku produktu , light”
zanotowano znaczny rozrzut oceny: od ,,bardzo dobry” (11%) do ,,bardzo niedobry”
(4%), w tym najwiecej odpowiedzi uzyskano dla kategorii oceny ,,dobry” (46%). Zda-
niem wymienionych autorek dzieci zdrowe czuly roéznice w smakowitosci batonow
orzechowych z cukrem i ze stodzikami. Innego zdania byly dzieci chore na cukrzyce
insulinozalezng. Zaréwno batony tradycyjne, jak i w wersji ,,light” uzyskaty wysoki
poziom akceptowalnosci, odpowiednio: 73% 1 65%. Dzieci te nie wyczuwaly wigkszej
roéznicy pomigdzy dwoma rodzajami batonéw. FORTUNA i IN. (2003 b) tlumacza ten fakt
»glodem stodkosci” dzieci chorych na cukrzycg. Poziom akceptacji wafli w wersji ,,li-
ght” zalezy rowniez od rodzaju zastosowanego dodatku smakowego (FORTUNA i IN.
2003 a). Zaréwno panel oceniajacych, o bardzo duzej wrazliwosci sensorycznej, jak
i przypadkowi konsumenci, w tym osoby chore na cukrzyce, wyzej ocenili wafle typu
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,light” o smaku cytrynowym niz kakaowym (FORTUNA i IN. 2003 a). W naszym do-
$wiadczeniu nieznacznie wyzsza oceng uzyskaly wafle kakaowe i1 orzechowe niz wani-
liowe.

Atutem badanych wyroboéw cukierniczych jest zastosowanie dodatku NNKT n-3,
w iloséci 1,26% masy wafla oraz witamin (E, C, tiaminy — B, ryboflawiny — B,, piry-
doksyny — By, kobalaminy — By,, folacyny, kwasu pantotenowego— Bs, niacyny — PP,
biotyny — H), stanowiacych okoto 0,13% masy wafla, zarowno w wersji zawierajacej
cukier, jak i bez cukru. Zdaniem Konfederacji przemystu spozywczego i napojowego
Unii Europejskiej (CIAA VALUES... 2009) wskazane dzienne spozycie (GDA) wielonie-
nasyconych kwaséw n-3 dla kobiet wynosi 2,2 g, dla mezczyzn za$§ 2,7 g. Spozycie
wafli w ilo$ci 50 g dostarczy 7-8,6% GDA. Niezbgdne nienasycone kwasy tluszczowe
nie moga by¢ syntetyzowane przez organizm cztowieka, muszg by¢ zatem dostarczone
z pozywieniem (BALAS i DANIELEWSKI 2001, KOLANOWSKI 2000). W organizmie
czlowieka kwasy omega-3 wchodza w sktad lipidow bton komoérkowych, zwlaszcza
tkanki nerwowej. Sa takze prekursorami wewngtrzustrojowej syntezy eikozanoidow.
Wykazano, ze dlugotancuchowe frakcje tych kwaséw hamuja rozwoj schorzen uktadu
krazenia, zakrzepéw naczyniowych, niektorych nowotworow, reakcji zapalnych i aler-
gicznych, obnizajg poziom trojglicerydow, a podwyzszaja poziom korzystnej frakcji
HDL cholesterolu we krwi (KoLANOWSKI 2000). Wafle o masie 50 g, wedlug przepro-
wadzonych badan, zawieraja okoto 19,6 mg witaminy C, co stanowi, wedtug Rozporza-
dzenia Ministra Zdrowia (ROZPORZADZENIE... 2007, 2010), 24,5% zalecanego dzienne-
go spozycia. Kwas askorbinowy jest niezbednym egzogennym sktadnikiem pokarmo-
wym dla ludzi, pelni szereg funkcji biochemicznych, takich jak: udziat w syntezie kola-
genu, hormondw i neurotransmiterow, we wchianianiu zelaza, detoksykacji, wptywa na
zwiekszenie odpornosci organizmu, a takze jest naturalnym antyoksydantem, chronia-
cym przed procesami peroksydacyjnymi. Zapotrzebowanie na kwas askorbinowy
zwigksza si¢ u 0sOb z nadci$nieniem tetniczym, palacych papierosy, u alkoholikow,
diabetykdéw oraz pod wplywem streséw. Wspodtczynnik zmiennosci, bedacy rowniez
miarg rozproszenia, to klasyczna miara zroznicowania rozktadu cechy. W odréznieniu
od odchylenia standardowego, ktore okresla bezwzglgdne zréznicowanie cechy, wspot-
czynnik zmiennosci jest miara wzgledna, czyli zalezna od wielkos$ci $redniej arytme-
tycznej i zastepuje bezwzgledne miary dyspersji. Zdaniem TARCZYNSKIEGO i MOIJSIE-
wiICz (2001) fakt ten umozliwia bezposrednie poréwnywania miar dyspersji obliczo-
nych dla réznych szeregdw. Jezeli badane zjawisko mierzone jest w réznych jednost-
kach miary lub ksztattuje si¢ na niejednakowym poziomie, to do oceny rozproszenia
stosuje si¢ wspotczynnik zmienno$ci. Pozwala on porownywac rozne szeregi lub szere-
gi tego samego typu, ale o roznej strukturze. Umozliwia tez dokonanie analiz zmienno-
§ci zardbwno w czasie, jak i przestrzeni. [Interpretacja klasycznego wspotczynnika
zmiennosci: do 20% — zroéznicowanie wartosci cech jest niewielkie, do 50% — zr6zni-
cowanie wartosci cech jest srednie, powyzej 50% — zréznicowanie wartoSci cech jest
duze]. Z przeprowadzonych badan wynika, iz uzyskana zmienno$¢ prawie wszystkich
cech wafli jest niewielka, wynosi bowiem do 20%, jedynie barwa wafli orzechowych
przekraczata 20% zmiennosci i mozna ja zaliczy¢ do $rednich.

Zywno$¢ funkcjonalna, dzieki specjalnie dobranemu sktadowi i pozadanemu od-
dzialywaniu na zdrowie, w znaczny sposob moze si¢ przyczyni¢ do zaspokajania ocze-
kiwan réznych grup konsumentéw. Jej rola jest wspomaganie organizmu w utrzymaniu
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dobrej kondycji fizycznej i psychicznej oraz pomoc w zapobieganiu i ewentualnie le-
czeniu niektérych stanow chorobowych. Zywnoéé ta powinna, w miare mozliwosci,
stanowi¢ uzupetnienie zrownowazonej i urozmaiconej diety, jako jeden z elementow
tzw. zdrowego stylu zycia (KOTIUK 1 SAWICKA 2008).

Whioski

1. Wyzsze oceny wigkszosSci cech okreslajacych wyglad uzyskal produkt zawieraja-
cy sacharoze niz jego bezcukrowy odpowiednik, natomiast roznice w smakowitosci
pomi¢dzy rodzajami nadzienia wafli okazaty si¢ nieistotne.

2. Rodzaj dodatku smakowego w produkcie decydowal o wartosci oceny parame-
trow organoleptycznych. Wafle o smaku waniliowym uzyskaly wyzsze oceny parame-
trow okre$lanych wizualnie, natomiast produkt z dodatkiem kakao i orzechow odzna-
czat si¢ nieznacznie lepsza smakowitoscia.

Literatura

ACHREMOWICZ B., 2009. Nowe produkty a wspoélczesne zalecenia zZywieniowe. Przem. Spoz. 1:
26-29.

BALAS J., DANIEWSKI M., 2001. Kwasy ttuszczowe w rynkowych produktach spozywczych. Czesé
1. Produkty cukiernicze, produkty typu ,,fast food”, produkty zbozowe, stone przekaski, na-
siona i orzechy. Bezp. Zywn. 1. [http://www.borgis.pl].

CIAA VALUES and rationale for the additional set of GDAs. 2009. Confederation of the food and
drink industries of the EU, Brussels. [http://gda.ciaa.eu/custom documents/documents/oper-
ators/CIAA values and rationale for the additional set of GDAs.pdf].

CURRIE E., 1995. A view of the world from low-calories sweeteners. Agro-Food Ind. 6, 3: 3-5.

FORTUNA T., STACHURA M., BUDA A., 2003 a. Wlasciwosci fizykochemiczne i ocean sensoryczna
walfli typu ,,light”. Acta Sci. Pol. Technol. Aliment. 2, 1: 83-96.

FORTUNA T., STACHURA M., ETGENS D., 2003 b. Preferencje konsumenckie batonéw orzechowych
typu ,,light” wsrdd dzieci zdrowych i chorych na cukrzycg. Med. Rodz. 23, 2. [http://www.
borgis.pl].

GAWECKI1 J., 2007. Postgp w produkcji zywnosci a zalecenia zywieniowe. Przem. Spoz. 1: 2-5.

GORECKA D., 2007. Nowe kierunki produkcji zywnosci funkcjonalnej i instrumenty jej promoc;ji.
Przem. Spoz. 6: 20-25.

KorLaNowskl W., 2000. Olej rybi jako zrodto kwasow thuszczowych omega-3. Znaczenie, zdro-
wie 1 wzbogacanie zywnoS$ci. Przem. Spoz. 9: 56-58.

Koriuk E., SAwickA B., 2008. Evaluation of heavy metals content in filled wafers with vitamin
and UFA n-3 addition. Pol. J. Environ. Stud. 17, 1: 243-248.

KRYGIER K., FLORKOWSKA A., 2008. Zywnos$¢ funkcjonalna obecnie i w przysztosci. Przem.
Spoz. 5: 2-6.

KuNnAcHOWICZ H., 2004. Zalecenia zywieniowe a specyfikacja zywno$ci wytwarzanej w Polsce.
Przem. Spoz. 7: 2-5.

KuUSMIERCZYK K., SZEPIEC-PUCHALSKA D., 2008. Zmiany w konsumpcji zywnosci w Polsce.
Przem. Spoz. 12: 6-13.

PN-59/A-88022:1959. Wyroby cukiernicze. Oznaczanie zawartosci popiotu. PKN, Warszawa.

PN-61/A88023:1961. Wyroby cukiernicze. Oznaczanie cukrow. PKN, Warszawa.



11

Kotiuk E., Sawicka B., 2010. Ocena wybranych cech fizykochemicznych i organoleptycznych wyrobéw cukierni-
czych wzbogacanych w witaminy i NNKT n-3. Nauka Przyr. Technol. 4, 4, #52.

PN-71/A-88021:1971. Wyroby cukiernicze. Oznaczanie zawartosci ttuszczu. PKN, Warszawa.

PN-84/A-88027:1984. Wyroby cukiernicze trwate. Oznaczanie zawartosci suchej masy. PKN,
Warszawa.

PN-A-04019:1998. Produkty spozywcze. Oznaczanie zawarto§ci witaminy C. PKN, Warszawa.

PN-EN 12856:2002. Artykuly zywno$ciowe. Oznaczanie zawartosci acesulfamu K, aspartamu
i sacharyny. Metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej. PKN, Warszawa.

PN-ISO 4121:1998. Analiza sensoryczna. Metodologia. Ocena produktow zywnosciowych przy
uzyciu metod skalowania. PKN, Warszawa.

ROZPORZADZENIE Ministra Zdrowia z dnia 25 lipca 2007 roku w sprawie znakowania zywnoSci
warto$cig odzywczg. 2007. Dz. U. 137, poz. 967.

ROZPORZADZENIE Ministra Zdrowia z dnia 8 stycznia 2010 roku zmieniajace rozporzadzenie
w sprawie znakowania zywnoS$ci warto$cig odzywczg. 2010. Dz. U. 9, poz. 63.

SWIDERSKI F., WASZKIEWICZ-ROBAK B., 2005. Sktadniki bioaktywne w zywnosci funkcjonalnej.
Przem. Spoz. 4: 20-22.

TARCZYNSKI W., MOJSIEWICZ M., 2001. Zarzadzanie ryzykiem. Podstawowe zagadnienia. Wyd.
Nauk. PWN, Warszawa.

TRETOWSKIJ., WOICIK A., 1988. Metodyka doswiadczen rolniczych. Wyd. WSR-P, Siedlce.

ZDNOO/SMAKPOL/01, 2000. Zaktadowy Dokument Normalizacyjny. Wyroby ciastkarskie.
Wafle bezglutenowe.

ZDNO0/SMAKPOL/02, 2000. Zakltadowy Dokument Normalizacyjny. Wyroby ciastkarskie.
Wafle bezcukrowe.

EVALUATION OF SOME PHYSICOCHEMICAL AND ORGANOLEPTIC
CHARACTERISTICS OF CONFECTIONERY PRODUCTS ENRICHED
WITH VITAMINS AND UFA n-3

Summary. Findings were based on the product received in Cookies Factory in Parczew, in 2000.
Physicochemical and organoleptic features were being assessed of wafers enriched with vitamins
and UFA n-3. The experimental factors in wafers with vitamins and UFA n-3 were: 1) two types
of wafers filling: a) sugar inclusive fatty filling, b) without sugar inclusive in fatty filling, en-
riched with vitamins and UFA n-3; three-kinds of fillings: a) vanilla, b) cocoa, ¢) nuts. Dry matter
content and content of insoluble ash in HCI were determined with method of weight, content of
sugars on the whole, as the invert sugar in a dry substance with method Lane-Eynon, the fat con-
tent in a dry substance with Soxhlets method, content of vitamin C with Tillmans’ method, con-
tent of aspartame, acesulfam K with method of the high-efficient liquid chromatography, or-
ganoleptic evaluation (surface of wafers, colour, profile, consistency, tastiness (taste + smell)
according to 6-score scale. Higher evaluations of majorities of features, determining the appear-
ance, got the product containing sucrose, towards the sugar-free counterpart. Differences in the
tastiness between kinds of the filling of wafers, however, turned out to be unimportant. The type
of taste addition in the product decided on the value of the evaluation of organoleptic parameters.
Wafers with vanilla taste obtained higher evaluation of visually determined parameters; however,
the products with cocoa and nuts addition were characterised by a slightly higher tastiness.

Key words: wafers, pro-health additions, quality evaluation
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