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Streszczenie. Celem pracy bylto okreslenie wptywu dodatku maki dyniowej oraz czasu prze-
chowywania na wlasciwosci tekstury ciasta drozdzowego. Do badan przygotowano probe kontrolng
oraz 3 ciasta z maka dyniowa w ilosci 5, 10 1 15% w mieszance. Ciasta po upieczeniu i ostudzeniu
przechowywano przez 4 kolejne dni. Okreslono wilgotno$¢ i kwasowosc¢ oraz whasciwosci teksturalne
ciast wedtug metody TPA (Texture Profile Analysis). Ciasto drozdzowe wzbogacone maka dyniowa
zostato poddane ocenie sensorycznej. Na podstawie uzyskanych badan stwierdzono, ze zar6wno doda-
tek maki dyniowej, jak i czas przechowywania wplywaja istotnie na wlasciwosci mechaniczne tekstury.
Wykazano, ze zwickszenie czasu przechowywania i dodatku maki dyniowej powoduje zwiekszenie
twardosci i zujnosci ciasta. Najwigksza twardos$¢ (66 N) i zujnos¢ (11,30 N) zanotowano dla ciasta
drozdzowego z 15% dodatkiem maki dyniowej podczas czwartego dnia przechowywania. Sprezystos¢
i spojnos¢ wraz ze zwigkszeniem dodatku maki dyniowej i czasu przechowywania zmniejszajg sig.
Najmniejsze wartosci sprezystosei (0,61) 1 spojnosci (0,24) zaobserwowano w ciescie drozdzowym
z 15% dodatku maki dyniowej podczas czwartego dnia przechowywania. Ocena sensoryczna wyka-
zala, ze ciasto drozdzowe z 15% zawarto$cia maki dyniowej ma najbardziej pozadane witasciwosci
sensoryczne i zakwalifikowane zostato do I poziomu jakosci.

Stowa kluczowe: wlasciwosci teksturalne, tekstura, ciasto drozdzowe, maka dyniowa

WSTEP

Jeden z najbardziej obiecujacych obszarow rozwoju zywnos$ci funkcjonalnej
polega na modyfikowaniu zywnosci przez stosowanie réoznych zamiennikdéw oraz
dodatkow prozdrowotnych. Wiele badan wyraznie wskazuje, iz dieta w zyciu czto-
wieka odgrywa wazna role w zapobieganiu otytosci oraz chorob przewlektych.
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Konsumenci w zwigzku ze zwigkszaniem si¢ liczby choréb cywilizacyjnych
coraz wigkszg uwage przywiagzujg do zywnosci nie tylko atrakcyjnej pod wzgledem
smakowym, ale przede wszystkim zywnosci, ktora bedzie sprzyjata utrzymaniu
dobrego stanu zdrowia (Zygler i in. 2009). Wlasciwe odzywianie, a szczeg6lnie
wzbogacenie diety o zywnos$¢ funkcjonalng, moze ograniczy¢ rozwoj wielu scho-
rzen. Produkty zbozowe, do ktérych nalezg m.in. pieczywo i ciasta, powinny by¢
spozywane kilka razy dziennie ze wzgledu na wysoka wartos¢ odzywcza 1 walory
sensoryczne (Hasler 1996, Krygier i Florkowska 2008, Swiderski 1999). Wyroby
cukiernicze to produkty spozywcze posiadajace duza wartos¢ odzywcza, jednak
gtéwnym skutkiem ich wyboru sa walory smakowe (Pong i in. 1991). Produkcji
ciast podporzadkowane sg zardwno sktadniki, jak i technologia. Istnieje mozliwo$¢
uatrakcyjnienia wyrobu poprzez polepszenie wlasciwosci smakowo-zapachowych
lub strukturalnych gotowego produktu, ktére to mozna uzyskac, stosujac odpo-
wiednie dodatki do zywno$ci (Wilkinson i in. 2000, Koztowicz i Kluza 2010).

Kontrola poszczegolnych elementow sktadowych jakosci oraz mozliwos¢ jej
precyzyjnego okreslania jest przedmiotem zainteresowania producentdw zywno-
$ci ze wzgledu na rosngce wymagania konsumentow i duza konkurencj¢ na rynku
(Achremowicz 2009).

Nowym kierunkiem w wykorzystaniu migzszu dyni jest uzycie go jako natural-
nego barwnika karotenowego w postaci proszku dodawanego do réoznych wyrobodw
cukierniczych, piekarniczych, makaronowych, wyrobow zelowanych oraz wielu
produktow. Stosowany jest takze w celu zwigkszenia waloréw prozdrowotnych, np.
ciast, jako dodatkowy sktadnik naturalny (Usha i in. 2010).

Ciasta i pieczywa zawierajg btonnik pokarmowy, sktadniki mineralne (magnez,
cynk, mangan) oraz witaminy (glownie z grupy B) i sg klasyfikowane do Zzywnosci
funkcjonalne;.

Miazsz dyni jest obecnie stosunkowo malo wykorzystywany w przetworstwie
przemystowym, pomimo swoich bardzo wielu waloréw odzywczych i wlasciwosci
zdrowotnych (Biesiada i in. 2006, Dedio 1997). Dynie sa stodkie, kiedy dojrzeja
w pelni, maja 26ty lub pomaranczowy miazsz bogaty w karoten, witaminy, mineraty
1 btonnik (Sirohi i in. 1991). Swoimi walorami zywieniowymi i technologicznymi
dynia nie ustepuje uprawianym na duzg skale warzywom, ale w wielu przypadkach
je przewyzsza, posiada rowniez specyficzne wartosci lecznicze (Danilcenko 2004,
Gliemmo i in. 2009, Souci i in. 1994). Najbardziej ceniona jest dynia o pomaran-
czowym migzszu, ktory odznacza si¢ wysoka zawartoscia karotenoidow, gtownie
a- i B-karotenu oraz luteiny (Biesiada i in. 2006, Biesiada i in. 2009).

Dlatego waznym zagadnieniem jest poszukiwanie nowych receptur i tech-
nologii umozliwiajacych zwigkszenie warto$ci zywieniowej produktow. Celem
pracy bylto poréwnanie wtasciwosci teksturalnych ciast drozdzowych w zalezno-
$ci od dodatku maki dyniowej i czasu przechowywania. Zakres pracy obejmowat
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opracowanie receptury, przy zastosowaniu kombinacji ciast z dodatkiem maki dy-
niowej w trzech zestawieniach: 5, 10, 15% w stosunku do catkowitej ilosci maki
(probe kontrolng stanowito ciasto bez dodatku maki dyniowej) oraz wypiek ciast,
formowanie materiatu do badan, instrumentalny pomiar mechanicznych cech teks-
tury, okreslenie kwasowosci oraz wilgotnosci, a takze ocene sensoryczng.

METODYKA BADAN

Przedmiotem badan byly ciasta drozdzowe wytwarzane z dodatkiem maki dy-
niowej. Receptura ciast zostata opracowana we wlasnym zakresie. Przedstawiono
ja wtabeli 1.

Tabela 1. Sktad receptury ciast
Table 1. Composition of cakes recipe

Zawartos¢ sktadnika (g)*
Sktad receptury / Composition of the recipe The content of component (g)
P. k. Cl 2 C3
Maka pszenna ,,Lubella” / Wheat Flour ,,Lubella” 500 475 450 425
Zbttko / Yolk 60 60 60 60
Cukier ,,Stodka Lyzeczka” Sudzucker Polska S.A.
Sugar ,,Stodka Lyzeczka” Sudzucker Polska S.A. 180 180 180 180
Cukier waniliowy Dr.Oetker / Vanilla Sugar Dr.Oetker 5 5 5 5
Mileko ,,Laciate 2%” Sp. MLEKPOL Grajewo
Milk , Eaciate 2%” Sp. MLEKPOL Grajewo 120 120 120 120

Drozdze ,Swieze Drozdze” Fabryka Drozdzy Ukraina

Yeast ,,Swieze Drozdze” Fabryka Drozdzy Ukraina S0 S0 50 50

Margaryna Palma” Sp. Bielmar / Margarine Palma Sp. Bielmar 100 100 100 100
Maka dyniowa / Pumpkin Flour - 25 50 75

* Pk. — proba kontrona; C1 — ciasto z 5% dodatkiem maki dyniowej; C2 — ciasto z 10% dodatkiem maki
dyniowej; C3 —ciasto z 15% dodatkiem maki dyniowej / Pk. — control sample; C1—cake with 5% of pumpkin
flour addition; C2 — cake with 10% of pumpkin flour addition; C3 — cake with 15% of pumpkin flour addition

Masa ciasta drozdzowego wynosita 1015 g. Probe kontrolng stanowito ciasto
drozdzowe bez dodatku maki dyniowej, w probach C1, C2 i C3 ujmowano make
pszenng i zastepowano jg maka dyniowa w ilosci 5, 10 1 15%. Do wyrobu ciast sto-
sowano make pszenng typ 450, ktorej wilgotno$¢ wynosita 13,5%. Upieczono po
trzy ciasta dla kazdej kombinacji recepturowej. Sporzadzono je metoda jednofazo-
wa (podczas produkcji ciast nie uzywano rozczynu). Odstawiano je na 10 min. do
wyrosni¢cia. Gotowe i uformowane ciasta poddawano wypiekowi w piecu labora-
toryjnym przeznaczonym do probnych wypiekow produkeji Zaktadu Badawczego
Przemystu Piekarskiego w Bydgoszczy — Sadkiewicz Instruments (w temperatu-
rze 180°C przez 40 min). Po upieczeniu ciasta studzono w temperaturze otoczenia
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i przechowywano przez 4 dni w temperaturze pokojowej w szczelnie zamknigtych
workach polietylenowych z zamknigciem strunowym. Tak przygotowany pro-
dukt poddano przez 4 kolejne dni oznaczeniu wilgotnosci i kwasowosci zgodnie
z PN-A-74252:1998 oraz przeprowadzono pomiar wlasciwosci mechanicznych,
bedacych wyznacznikami jego tekstury metoda TPA (Texture Profile Analysis).
Test polegat na dwukrotnym $cisnigciu probki trzpieniem o $rednicy 25 mm
z predko$cia 50 mm-min ', Badanie przeprowadzono przy wykorzystaniu maszyny
wytrzymatosciowej TA. X T.plus wspotpracujacej z komputerem. Pomiar wykonano
dla kazdej préby migkiszu o ksztatcie szescianu o bokach 20x20x20 mm w dzie-
sieciu powtodrzeniach. Proces $ciskania prowadzono przy stalej deformacji probek
wynoszacej 50% ich wysokosci, natomiast czas przerwy pomiedzy pierwszym
i drugim $ciskaniem wynosit 5 s. Podczas testu rejestrowano w ciagly sposob site
dziatajacg na trzpien i przemieszczenie elementu roboczego. Okreslono nastepuja-
ce parametry tekstury (Surowka 2002, Mazur 2013):

twardos¢ T [N], ktorg charakteryzuje maksymalna sita na krzywej pierw-

szego sciskania;

*  spojnos¢ S [-], wyrazong jako stosunek niezbednej energii do przeprowa-

dzenia drugiego i pierwszego Sciskania;

*  sprezysto$¢ Sp [-], ktorg charakteryzuje stopien odzyskiwania ksztattu; jest

ilorazem odksztatcen probki podczas drugiego i pierwszego Sciskania;

*  zujnos¢ Z [N], ktora reprezentuje site wymagang podczas zucia do uzyskania

takiego rozdrobnienia produktow statych, aby nadawaty sie do potknigcia.

Maka dyniowa byta wykonana z dyni odmiany Bambino. Pozyskany migzsz
w ksztalcie szescianéw o boku 10 mm byt suszony sublimacyjnie w temperaturze
60°C. Wysuszony migzsz dyni zostal rozdrobniony do postaci proszku w miynku
pytowym BOSCH MKM 6003, a nastepnie przesiany przez sito o oczkach 63 um.
Wilgotnos$¢ maki wynosita 7,76%. Byta ona przechowywana w hermetycznym po-
jemniku (Nadiah i Aziah 2007).

Wypieki poddano rowniez ocenie sensorycznej, ktora zostata przeprowadzona
zgodnie z Polska Normg PN-A-74252. Ciasta zostaly ocenione przez pigcioo-
sobowy zespol. Czlonkowie zespolu przeprowadzili ocen¢ metoda punktows,
okreslono: jednolito$¢ partii, wyglad zewnetrzny, strukture i teksture oraz smak
i zapach w skali od 2 do 5 punktéw. Po zliczeniu sumy punktéw ciasta drozdzowe
zakwalifikowano do odpowiedniej grupy jakosciowej. Pierwszy poziom otrzymuja
wyroby, ktore otrzymaty 25 do 19 punktoéw, drugi poziom charakteryzuje ciasta
z punktacja ponizej 19 do 15, do trzeciego poziomu zaliczaja si¢ ciasta ponizej 15
do 12 oraz do czwartego ponizej 12 punktow.

Analiza statystyczna zostala wykonana w programie Statictica 13. Przepro-
wadzono dwuczynnikowg analize¢ wariancji (ANOVA) i okre$lono istotnos¢ roznic
migdzy srednimi, wykorzystujac test Tukey’a.
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WYNIKI BADAN I DYSKUSJA

Maka dyniowa zastosowana w ciastach drozdzowych petni role przede wszystkim
odzywcza, ale takze smakowo-zapachowa oraz poprawia wyglad ciast, dzieki swojej
intensywnej barwie. Ciasta drozdzowe, ktorych tradycyjna receptura zostata poddana
modyfikacji, odznaczaja si¢ korzystnymi cechami teksturalnymi oraz sensorycznymi.
Miazsz dyni w postaci proszku znajduje od niedawna zastosowanie w branzy spozyw-
czej, a szczegblnie w cukiernictwie 1 piekarnictwie (Ciurzynska i in. 2009).

Na podstawie uzyskanych wynikéw badan wlasciwosci fizycznych ciast
stwierdzono, ze ich wilgotno$¢ zawiera si¢ w przedziale od 22,2 do 33,0% (rys. 1).
Wilgotno$¢ ciasta drozdzowego zmniejszata si¢ wraz ze wzrostem ilosci maki
dyniowej, jak rowniez z uptywem czasu przechowywania. Stwierdzono istotne
roznice miedzy wilgotnos$cig ciasta drozdzowego standardowego, ktora byta naj-
wiegksza, a ciastami drozdzowymi z dodatkiem maki dyniowej. Spowodowane jest
to mniejsza wilgotnoscia maki dyniowej niz maki pszennej i strukturg ciast.

Czas przechowywania nie wptywat istotnie na wilgotno$¢, za wyjatkiem ciasta
z dodatkiem 15% maki dyniowej miedzy drugim a trzecim dniem przechowywania.
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Rys. 1. Wplyw dodatku maki dyniowej na wilgotnos$¢ ciasta drozdzowego w zaleznosci od czasu przecho-
wywania, warto$ci Srednie oznaczone ta sama litera nie roznig si¢ istotnie (o= 0,05); P.k — proba kontrolna
Fig. 1. Influence of pumpkin flour addition on moisture of yeast cake depending on storage time; mean
values designated by the same letter are not significantly different (o = 0.05); P.k. — control sample

Wyniki wptywu ilosci dodatku maki dyniowej, jak rowniez czasu przechowywa-
nia, na kwasowo$¢ ciast drozdzowych przedstawiono na rysunku 2. Kwasowos$¢ ciast
drozdzowych wraz ze wzrostem dodatku maki dyniowej oraz czasu przechowywania
zwickszata si¢ od 2,45 do 3,70°kw. Istotnie najwigkszymi wartoSciami kwasowo-
$ci cechowato si¢ ciasto drozdzowe z 15% dodatkiem maki dyniowej. Przedhuzenie
czasu przechowywania spowodowato istotnie statystycznie roéznice dla proby kon-
trolnej oraz ciasta z 5% dodatkiem maki dyniowej migedzy trzecim a czwartym dniem
przechowywania.
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Dodatek maki / Flour addition
WPk H5% ®H10% W15%

Kwasowos¢ (°kw)/ Acidity (*kw)

1 2 3 4
Czas przechowywania (doba) / Storage time (day)

Rys. 2. Wplyw dodatku maki dyniowej na kwasowo$¢ ciasta drozdzowego w zaleznosci od czasu przecho-

wywania, warto$ci $rednie oznaczone tg sama litera nie roznig si¢ istotnie (o= 0,05); Pk — proba kontrolna

Fig. 2. Influence of pumpkin flour addition on acidity of yeast cake depending on storage time; mean

values designated by the same letter are not significantly different (o = 0.05); P.k. — control sample

Analizujgc wyniki badan cech tekstury ciast drozdzowych, stwierdzono, ze wzrost
udziatu dodatku maki dyniowej powodowat istotne zwigkszenie twardosci ciast (rys. 3).

Dodatek maki / Flour addition
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Rys. 3. Wplyw dodatku maki dyniowej na twardos$¢ ciasta drozdzowego w zalezno$ci od czasu przecho-
wywania, warto$ci $rednie oznaczone tg sama litera nie roznig si¢ istotnie (o= 0,05); P.k — proba kontrolna
Fig. 3. Influence of pumpkin flour addition on hardness of yeast cake depending on storage time; mean
values designated by the same letter are not significantly different (a = 0.05); P.k. — control sample

Najwicksze wartosci (66 N) zanotowano dla ciastadrozdzowego z 1 5% dodatkiem
maki dyniowej podczas 4 dnia przechowywania. Najmniejsze za$ zaobserwowano
dla ciasta bez dodatku maki dyniowej podczas pierwszego dnia badan. W czasie
przechowywania twardo$¢ ciasta w kazdym przypadku zwigkszata si¢. Podobne za-
leznosci zaobserwowali Btonska i in. (2012), badajac ciasteczka owsiane (twardos¢
podczas $ciskania ciasteczek rosta podczas kolejnych dni przechowywania).
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Zmiany sprgzystosci ciasta drozdzowego, bedace skutkiem dodatku maki
dyniowej i czasu przechowywania, przedstawiono na rysunku 4. Dodatek ma-
ki dyniowej, jak i czas przechowywania, powodowaly niewielkie, aczkolwiek
statystycznie istotne zmniejszenie sprezystosci ciasta. Najmniejsze warto$ci zano-
towano dla ciasta drozdzowego z 15% dodatku maki dyniowej podczas czwartego
dnia przechowywania, za$ najwigksze dla proby kontrolnej podczas pierwszego
dnia badan. Dziki i Laskowski (2005), wykazali, ze dodatek maki gryczanej do
pieczywa zmniejszat wspotczynnik sprezystosci ciasta. Moze by¢ to spowodowane
tym, ze maka gryczana, podobnie jak dyniowa nie zawiera glutenu, co jest gtéwna
przyczyna zmian wtasciwosci ciasta.
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Rys. 4. Wplyw dodatku maki dyniowej na sprezystos¢ ciasta drozdzowego w zaleznosci od czasu przecho-
wywania, wartosci Srednie oznaczone ta sama literg nie r6znig si¢ istotnie (o= 0,05); P.k — proba kontrolna

Fig. 4. Influence of pumpkin flour addition on resilience of yeast cake depending on storage time; mean

values designated by the same letter are not significantly different (o = 0.05); P.k. — control sample

Dodatek maki dyniowej wraz z wydluzeniem czasu przechowywania powodo-
wat zmniejszenie spojnosci ciasta drozdzowego (rys. 5). Ciasto drozdzowe kontrolne
charakteryzowato si¢ istotnie wicksza spdjnoscig. Najmniejszg warto$¢ tego para-
metru uzyskano dla ciast drozdzowych z 15% dodatkiem maki dyniowej. Podobne
zalezno$ci uzyskata Rozyto (2007), ktora stwierdzita, ze dodatek maki owsianej
powodowal zmniejszenie spojnosci, juz po uptywie jednej doby przechowywania.

Zujno$¢ ciasta (rys. 6) zwickszata si¢ istotnie wraz ze wzrostem dodatku maki
dyniowej i wydluzeniem czasu przechowywania. Najwicksze zmiany tego para-
metru zaobserwowano migdzy ciastem kontrolnym a ciastem z dodatkiem 15%
maki dyniowej pierwszego dnia przechowywania. Takie same zaleznos$ci uzyskata
Roézylo (2007), podczas kolejnych dob przechowywania wzrastala zujno$¢ mieki-
szu chleba z dodatkiem maki owsiane;.
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Dodatek maki / Flour addition
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Rys. 5. Wptyw dodatku maki dyniowej na sp6jno$¢ ciasta drozdzowego w zaleznos$ci od czasu przecho-
wywania, wartosci $rednie oznaczone ta sama litera nie r6znig si¢ istotnie (o= 0,05); P.k — proba kontrolna
Fig. 5. Influence of pumpkin flour addition on cohesiveness of yeast cake depending on storage time;
mean values designated by the same letter are not significantly different (o= 0.05); P.k. — control sample
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Rys. 6. Wplyw dodatku maki dyniowej na zujnos¢ ciasta drozdzowego w zaleznosci od czasu przechowy-
wania, warto$ci $rednie oznaczone ta sama literg nie r6znig si¢ istotnie (o = 0,05); P.k — proba kontrolna
Fig. 6. Influence of pumpkin flour addition on chewiness of yeast cake depending on storage time; mean
values designated by the same letter are not significantly different (o = 0.05); P.k. — control sample

Wynikioceny sensorycznejbadanychciastprzedstawiatabela2. Przeprowadzono
ja pierwszego dnia badan. Ocena sensoryczna dowiodta, iz najlepszymi cechami
charakteryzowaly si¢ ciasta drozdzowe z 10% 1 15% dodatkiem maki dyniowej,
przez co zakwalifikowano je do pierwszego poziomu jakosci. Cechowaly si¢ glow-
nie pozadanym wygladem zewngtrznym oraz smakiem i zapachem. Najnizsze
oceny uzyskata proba kontrolna. Podobne stwierdzenia uzyskaty Szydlowska
1 Kotozyn-Krajewska (2016), dodajac make dyniowa do rogalikow drozdzowych
i uzyskujac pozytywny wplyw na wyrdzniki jakosciowe, m.in. barwe oraz wysoka
warto$¢ odzywcza produktow.



WPLYW DODATKU MAKI DYNIOWEJ NA ZMIANY WYBRANYCH CECH ... 325

Tabela 2. Ocena punktowa i jako$ciowa ciasta drozdzowego
Table 2. Score and quality evaluation of the yeast cake

Jednolitosé Struktura Smak .
Probka artii Wyglad i tekstura i zapach Suma Poziom
Sample }gatch ZeWNGUZNY - guycture and Tastg and punktbw jakosci
uniformity Appearance texture favour Sum of points Quality level
P k* 4,40 4,70 4,0 4,70 17,80 I
Cl 4,10 4,80 4,30 4,70 17,90 I
C2 4,60 4,90 4,80 5,0 19,30 I
C3 4,70 5,0 4,80 5,0 19,50 I

* P. k. — proba kontrolna; C1 — ciasto z 5% dodatkiem maki dyniowej; C2 — ciasto z 10% dodatkiem
maki dyniowej; C3 — ciasto z 15% dodatkiem maki dyniowej / P. k. — control sample; C1 — cake with
5% of pumpkin flour addition; C2 — cake with 10% of pumpkin flour addition; C3 — cake with 15%
of pumpkin flour addition

Podsumowujac, nalezy podkresli¢, iz dodatek maki dyniowej, jak réwniez czas
przechowywania, istotnie wptynely na zmiany parametréw opisujacych teksture ciasta
drozdzowego. Zatem istnieje mozliwos¢ wyprodukowania ciasta drozdzowego wzbo-
gaconego maka dyniowa, ktore bedzie charakteryzowato si¢ nieco inng teksturg niz
ciasta o tradycyjnej recepturze, jednak zwigkszony udzial maki dyniowej w mieszance
podnosi walory sensoryczne ciasta, ktore odznaczato si¢ pierwszym poziomem jakosci.

WNIOSKI

1. Dodatek maki dyniowej oraz czas przechowywania ciasta drozdzowego istot-
nie wptywaja na parametry tekstury. Wraz ze zwigkszeniem udziatu maki dyniowe;j
W mieszance oraz czasu przechowywania zwigksza si¢ twardo$¢ oraz zujnos¢ ciast
drozdzowych, natomiast spr¢zystosc i spojnos¢ maleja.

2. Kwasowo$¢ zwigksza si¢ wraz z dodatkiem maki dyniowej oraz uptywem
czasu przechowywania ciast. Najwyzszg warto$cia kwasowosci (ponad 3,5° kw)
charakteryzujg si¢ ciasta z dodatkiem 15% maki dyniowe;.

3. Wilgotnos¢ ciast maleje wraz ze zwigkszeniem dodatku maki dyniowej oraz
uplywem czasu przechowywania przy rownoczesnym wzroscie twardosci, zujno-
$ci 1 spadkiem spojnosci oraz sprezystosci.

4. Ciasto bez dodatku maki dyniowej uzyskato najmniejsza liczbg punktow
podczas oceny sensorycznej. Zaliczone zostato do Il poziomu jakosci, za$ najlep-
szymi parametrami oceny sensorycznej charakteryzowato si¢ ciasto drozdzowe
z dodatkiem 15% maki dyniowej i zakwalifikowano je do I poziomu jakosci.

5. Dzigki wprowadzeniu do receptury dodatku maki dyniowej mozliwe jest
uzyskanie ciasta drozdzowego o wlasciwosciach prozdrowotnych i dobrych wias-
ciwosciach teksturalnych i jakosciowych.
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INFLUENCE OF PUMPKIN FLOUR ADDITION
ON TEXTURAL PROPERTIES OF YEAST DOUGH

Aneta Zamiynska-Kowal, Elzbieta Kusinska, Ewa Sosinska-Leszczynska,
Marian Panasiewicz

Katedra Inzynierii i Maszyn Spozywczych
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e-mail: elzbieta.kusinska@up.lublin.pl

Abstract. The aim of the study was to determine the influence of pumpkin flour addition and
storage time on mechanical properties of yeast dough. A control sample was prepared for the tests,
and 3 cakes with pumpkin flour addition in the amount of 5, 10 and 15% in the mixture. The cakes
were stored for 4 days. The scope of work included determination of the moisture and acidity and of
the mechanical properties of cake according to the TPA method (Texture Profile Analysis). The yeast
cake with pumpkin flour addition was subjected to sensory evaluation. The study showed that both the
addition of pumpkin flour and storage time had a significant effect on the mechanical properties of the
texture. It was shown that increased storage time and pumpkin flour addition increased the hardness
and chewiness of cakes. The highest values hardness (66 N) and chewiness (11.30 N) were noted for
cakes with 15% addition of pumpkin flour on the fourth day of storage time. Springiness and cohe-
siveness decreased with increasing level of pumpkin flour addition. The cake with 15% pumpkin flour
addition, on the fourth day of storage, was characterised by the lowest value of springiness (0.61) and
cohesiveness (0.24). The results of sensory analysis of the cakes showed that cakes with 15% pumpkin
flour addition had the best sensory properties and qualified for the first level of quality.

Keywords: textural properties, texture, yeast dough, pumpkin flour



