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Mozliwos¢ zastgpienia thuszczu w herbatnikach
maltodekstryng owsiang

Oat maltodextrin as a replacer of fat in biscuits

Do wypieku herbatnikow Piccolino uzyto maltodekstryny owsianej otrzymanej ze zmielonego
ziarna owsa poprzez hydrolize a-amylazg bakteryjna, zastgpujac nig margaryng w ilodci 5, 10 lub 15%.
Uzyskano nowe produkty cukiernicze o obnizonej kalorycznoscei i zwigkszonej wartosci dietetycznej,
w poréwnaniu z herbatnikami tradycyjnymi, przy czym najwyzsza ocen¢ konsumencka uzyskaty
wyroby z 5% udziatem maltodekstryny w miejsce ttuszczu. Herbatniki z maltodekstryna odznaczaty
si¢ istotnym wzrostem zawartosci biatka ogotem, wigksza zawarto$cia rozpuszczalnej frakcji wiokna
pokarmowego oraz wyraznym zwigkszeniem zawartosci Zn iCa, w poréwnaniu z herbatnikami
tradycyjnymi. Zastapienie maltodekstryna owsiang czgsci thuszczu w badanych herbatnikach wptyneto
na przedhuzenie ich przydatnosci do spozycia.

Stowa Kkluczowe: jako$¢ herbatnikow, maltodekstryna owsiana, warto$¢ dietetyczna i kaloryczna,
zamiennik thuszczu

Biscuits Piccolino were prepared with oat maltodextrin, obtained from the milled oat grain by
treatment with bacterial a-amylase. The maltodextrin was used to replace 5, 10 or 15% of margarine.
The obtained pastry was characterized by a reduced calorific value, and a higher dietary one as
compared to the standard. The highest consumer scores were obtained with the products containing 5%
of oat maltodextrin. In the biscuits with maltodextrin, compared to the standard ones, a significant
increase in the content both of protein and soluble dietary fibre was recorded. The amounts of Zn and
Ca were also higher. Partial replacement of fat with maltodextrin lengthened the shelf life of the
products.

Key words: biscuits, dietary value, fat replacer, oat maltodextrin
WSTEP

Propagowane przez zywieniowcoéw, a motywowane wzgledami zdrowotnymi dazenie
do zmniejszenia spozycia tluszczu przejawia si¢ opracowywaniem coraz to nowych
technologii produktow zywnos$ciowych, ktore w miejsce tluszczu zawierajg tzw.
zamienniki lub substytuty thuszczu. Sa to substancje otrzymywane réznymi sposobami,
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glownie przez obrobke naturalnych produktéw zywnosciowych, takich jak: biatko jaja,
serwatka i owies. Celem tej obrobki jest uzyskanie wlasciwo$ci sensorycznych (struktura,
smak) cechujacych thuszcz, przy jednoczesnym dostarczaniu mniejszej ilosci kalorii oraz
uleganiu w mniejszym stopniu przemianie materii niz ttuszcz (Stominska, 1999).

Weglowodanowe zamienniki tluszczu to najwczesniej wprowadzone na rynek preparaty
zastepujace thuszez, a sposrod nich szczegdlnymi zaletami zdrowotnymi wyrdzniajg si¢
maltodekstryny pod nazwa handlowag Oatrim i Trim Choise, otrzymywane przez
enzymatyczng hydrolize produktéw przemiatu owsa i wykazujace zdolno$¢ obnizania
poziomu cholesterolu we krwi (Duxbury, 1990; Inglett i Grisamore, 1991; Stominska,
1999). Zdolnos¢ ta jest tym wicksza im wigksza jest zawarto$¢ w preparacie B-glukanu,
ktory jest sktadnikiem rozpuszczalnej frakcji owsianego wiokna pokarmowego (Inglett
iin., 1994 ai b; Bartnikowska i Lange, 2000).

W produkcji Zzywnosci, zastgpujgc thuszcz zamiennikami nalezy pamigtaé, ze
konsument zada produktu o smaku iteksturze nieodbiegajacych od ich naturalnej
charakterystyki. Poniewaz tluszcz wplywa istotnie na obie te cechy, ograniczenie jego
zawartosci przy koniecznosci zachowania naturalnego smaku i wygladu produktu, wcale
nie jest tatwe (Tyszkiewicz, 1992; Gorecka i Aniota, 1999).

Celem pracy bylo opracowanie receptury pieczywa cukierniczego trwatego, w ktorym,
bez obnizenia akceptacji konsumenckiej, zredukowano zawarto$¢ thuszczu zastgpujac go
maltodekstryng owsiana, otrzymana z catego ziarna owsa w warunkach laboratoryjnych.

MATERIAL I METODY

Materialem badawczym byty herbatniki o nazwie Piccolino wypiekane wedtug
zmodyfikowanej receptury zaczerpnigtej z podrgcznika S. Wyczanskiego pt. ,,Cukierni-
ctwo” (1994). Herbatniki wypieczone wedlug oryginalnej receptury przyjeto jako standard.
Do wypieku stosowano make pszenng Krupczatke typu 500 oraz maltodekstryne owsiang
otrzymang w Katedrze Technologii Weglowodanow poprzez hydrolize enzymatyczng
zmielonego, catego ziarna owsa odmiany Cwat, a-amylaza bakteryjng o nazwie handlowej
Nervanase T, stosujac postepowanie wg patentu Ingletta (1991). Ziarno owsa dostarczono
ze Stacji Hodowli Roslin w Strzelcach.

Wypieczono, a nastgpnie poddano analizie cztery rodzaje herbatnikow Piccolino:
standardowe oraz te, w ktorych margaryng zastagpiono maltodekstryng owsiang w ilo$ci
5%, 10% i15%. Ze wzgledu na zatozony cel itrudnosci technologiczne podczas
formowania ciasta z zamiennikiem ttuszczu, sktad surowcowy ciasta musiat ulec zmianie
w stosunku do oryginalnej receptury. Poniewaz ciasto z maltodekstryna charakteryzowato
si¢ matg spojnoscig, dodawano do niego 3 g 2% plynnego mleka. Ponadto cukier krysztat
zastgpiono cukrem pudrem, a w celu poprawienia smaku do wszystkich préb dodano cukier
wanilinowy i zrezygnowano z udziatu proszku do pieczenia.

Oceng organoleptyczna uzyskanych produktow przeprowadzitl 17. osobowy panel
0 sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej, wg BN-70/8090-13, stosujac pigciopunktowsy
skale ocen 1iodpowiednie wspotczynniki wazkosci. Ponadto oznaczono twardosé

320



Halina Gambus ...

herbatnikow w dniu wypieku ipo 30 dniach przechowywania w stoikach szklanych
zgodnie z PN-A-74859:1994, teksturometrem TA-XT2 z oprogramowaniem XTRL.

W badanych herbatnikach oceniono zawartos$¢ nastepujgcych sktadnikoéw chemicznych:
thuszczu surowego, biatka ogodtem, wiokna pokarmowego (frakcji nierozpuszczalnej
I rozpuszczalnej) oraz popiotu catkowitego, metodami AOAC (1990). Oznaczono takze
zawarto$¢ wybranych makro- i mikroelementow oraz niektorych metali cigzkich
spektrofotometrem absorpcji atomowej PU 9100X firmy Philips z korekcja tta prowadzona
przy uzyciu lampy deuterowej (D.). Mineralizacj¢ rozdrobnionego materiatu przepro-
wadzono w mieszaninie stezonych kwaséw HNO; + HCIO, (3:1).

Badajgc proces starzenia si¢ ttuszczu zawartego w herbatnikach podczas 3-miesiecz-
nego przechowywania, co miesigc oznaczano w nim state ttuszczowe, tj. liczbe kwasowg
wg PN-79/A-88024 i zawartos¢ nadtlenkow wg PN-1SO 3960:1996.

Jednoczynnikowa analize¢ wariancji przeprowadzono postugujac si¢ programem
komputerowym STAT Skierniewice. Istotno$¢ r6znic pomi¢dzy srednimi okreslano testem
Duncana.

WYNIKI I DYSKUSJA

W tabeli 1 przedstawiono sktad chemiczny otrzymanego hydrolizatu owsianego. DE
(Dextrose Equivalent) okreslajacy zdolno$¢ redukcyjng hydrolizatu wynosi 5,5, zgodnie
wiec z definicjg Grupy Ekspertow Skrobiowych Europejskich Towarzystw Skrobiowych
(STEX) mozna go zaliczy¢ do maltodekstryn niskoscukrzonych (Anonim, 1991; Fortuna
i Sobolewska, 2000). Zawarto$¢ popiotu w uzyskanym preparacie jest wigksza niz
w preparacie handlowym “Oatrim 5” 0 okoto 1%, a oznaczona w znacznej ilosci (6,1%)
zawarto$¢ wtokna pokarmowego stanowia wylacznie B-glukany, podczas gdy w ziarnie
owsa oznaczono tylko 4,1% s.s. tego sktadnika, a preparat handlowy zawiera od 4,5 do
5,5% B-glukanow (Gibinski i in., 1999).

Tabela 1
Sklad chemiczny maltodekstryny owsianej
The chemical composition of oat maltodextrin

Rodzaj oznaczenia Warto$é¢

Analysis Value
Sucha substancja — Dry substance (%) 94,2
Roéwnowaznik glukozowy — Dextrose Equivalent (DE) 55
Biatko ogotem — Total protein (N x 6,25)(%) 2,8
Ttuszcz — Fat (%) 0,6
Popiodt catkowity — Total ash(%) 4,2
Wiodkno pokarmowe catkowite — Total dietary fibre(%) 6,1
— Rozpuszczalne — Soluble(%) 6,1
— Nierozpuszczalne — Insoluble(%) 0
B-glukany — B-glucans(%) 6,1

Ocena herbatnikow przez 17-osobowy zespot o sprawdzonej wrazliwos$ci sensorycznej
(tab. 2) wypadta najmniej korzystnie dla herbatnikéw z 15% udzialem maltodekstryny
owsianej, ktore uzyskaty ocen¢ mniej niz dobra. W nastgpnej kolejnosci uplasowaty si¢
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herbatniki z 10% udzialem maltodekstryny owsianej, ktore uzyskaly minimalnie wigcej
punktoéw za konsystencje i dzigki temu oceniono je o 0,1 punktu lepiej niz te poprzednie.
Najwiecej punktow i ocene wigcej niz dobra uzyskaty herbatniki z 5% udzialem malto-
dekstryny owsianej, w ktorych takie parametry jak ksztalt, konsystencja i smak zostaly
ocenione zdecydowanie lepiej w poréwnaniu ze standardem.

Tabela 2
Ocena organoleptyczna herbatnikow
Organoleptic analysis of biscuits
Wyrgir;li(ti/aé%iglrowy Piccolino 1* Piccolino 2* Piccolino 3* Piccolino 4*
Ksztatt — Shape 0,39 0,42 0,41 0,39
Barwa — Colour 0,43 0,39 0,39 0,35
Powierzchnia — Surface 0,66 0,65 0,65 0,61
Konsystencja — Consistency 0,67 0,71 0,57 0,52
Przetom — Cleavage 0,45 0,45 0,44 0,43
Zapach — Odour 0,44 0,45 0,41 0,42
Smak — Taste 1,06 1,22 0,95 1,00
Suma punktéw — Total score 4,1 4,3 3.8 3,7

* Piccolino 1 — Herbatniki wypiekane tylko z dodatkiem ttuszczu — Biscuits baked with no fat replacer (standard)
* Piccolino 2 — Herbatniki, w ktorych uzyto 5% zamiennika — Biscuits baked with 5% of fat replacer

* Piccolino 3 — Herbatniki, w ktorych uzyto 10% zamiennika — Biscuits baked with 10% of fat replacer

* Piccolino 4 — Herbatniki, w ktorych uzyto 15% zamiennika — Biscuits baked with 15% of fat replacer

W wypieku herbatnikow tluszcz odgrywa istotng role wplywajac na konsystencje
i przetom tego pieczywa cukierniczego, dlatego nie zawsze zmniejszenie tego dodatku
sprzyja wzrostowi akceptacji przez konsumentow.(Tyszkiewicz, 1992; Zawadzki, 1998).

Wydaje si¢, ze 5% zastgpienie margaryny maltodekstryng owsiang jest dodatkiem
optymalnym ze wzgledu na tekstur¢ trwalego pieczywa cukierniczego. Ponadto taki
wlasnie udziat zamiennika tluszczu poglebit smak i zapach ocenianego produktu, bowiem
znana jest wiasciwos¢ maltodekstryn wzmacniania odczucia aromatéw i przypraw
(Fortuna i Sobolewska, 2000).

Analizatorem tekstury TA-XT2 oznaczono twardo$¢ uzyskanych wyrobéw, w dniu
wypieku i po jednym miesigcu przechowywania w znormalizowanych warunkach zgodnie
Z PN-A-74859:1994. Najmniejsza twardo$cig odznaczaly si¢ herbatniki z najwigksza
zawarto$cig tluszczu, czyli herbatniki standardowe, a istotnie wickszg warto$¢ tego
parametru uzyskaty herbatniki juz z 5% udziatem maltodekstryny (tab. 3).

To pogorszenie tekstury trwalych wyrobow cukierniczych nie byto jednak wyczuwalne
przez panel oceniajacy, oczym S$wiadcza wyniki zawarte wtabeli 4. Po miesiacu
przechowywania twardo$¢ herbatnikow zwiekszyla sie niezaleznie od udzialu
maltodekstryny, przy czym nie zaobserwowano liniowej zaleznosci pomiedzy iloscig
dodanej maltodekstryny, a wzrostem twardosci (tab. 3).

Zastepujac w herbatnikach Piccolino margaryne maltodekstryna owsiang, uzyskano
sukcesywny wzrost zawartosci biatka ogdtem, popiotu oraz wiokna pokarmowego (tab. 4).
W herbatnikach Piccolino 4, gdzie 15% tluszczu zastgpiono maltodekstryng owsiang
wzrost zawartosci biatka wyniost 0,5%, co mozna juz uzna¢ za wzrost znaczacy.

322



Halina Gambus ...

Tabela 3
Twardos$¢ herbatnikow
Hardness of biscuits

Rodzaj herbatnika Twardo$¢ w dniu wypieku Twardo$¢ po miesigcu przechowywania

Kind of biscuit Hardness on the day of baking (kG) | Hardness after 1 month of storing (kG)
Piccolino 1** 8,6 a* 9,3a
Piccolino 2 12,3b 13,6 b
Piccolino 3 16,0c 16,9¢c
Piccolino 4 16,1c 172¢

* Rozne litery oznaczajg statystycznie istotne roznice przy poziomie istotnosci a = 0,05
* Different letters indicate statistically significant differences o = 0.05
** Objasnienia jak w tabeli 2 — Explanations like in Table 2

Tabela 4
Zawarto$¢ suchej substancji oraz podstawowych skladnikow odzywczych w herbatnikach
Content of dry mass and basic nutrients in biscuits

; . , Popiot Wiokno pokarmowe
Rodzaj Sucha Biatko ogotem Thuszcz . - .
herbatnika substancja | Total protein Surowy ?élt(;vzlstk}]] nierozpuschzlgltsgy flbreréoz/:))uszczalne
Kind of biscuit| Dry mass (%) | N x5,7 (%) | Raw fat (%) %) insoluble soluble
Piccolino 1** 96,1 b 72a 230c 0,67 a 044a 295a
Piccolino 2 95,9 ab 74b 226¢c 0,73a 0,48 ab 3,70b
Piccolino 3 95,8a 79c 20,7b 0,75a 0,57b 4,30c
Piccolino 4 95,7a 80c 19,8a 0,76 a 0,61b 4,30c

* Rozne litery oznaczajg statystycznie istotne réznice przy poziomie istotnoscio = 0,05
* Different letters indicate statistically significant differences o= 0.05
** Objasnienia jak w tabeli 2 — Explanations like in Table 2

Jednakze w herbatnikach Piccolino 2, najbardziej akceptowanych przez konsumentow
wzrost ten wyniost 0,2%, wigc cho¢ byt on istotny w tym przypadku nie mozna mowic
0 wzbogaceniu ocenianych wyrobdw cukierniczych w ten cenny sktadnik budulcowy.
Znacznie lepiej przedstawia sie zawarto$¢ widkna pokarmowego, zwlaszcza jego
rozpuszczalnej frakcji, ktorej ilos¢ wzrosta juz w herbatnikach z 5% udziatem
maltodekstryny 00,75% (rys. 1). Taki wzrost zawartosci wiokna pokarmowego
w wyrobach cukierniczych bez specjalnych dodatkow btonnikowych, mozna réowniez
uzna¢ za znaczacy, zwlaszcza, ze znane sg korzystne fizjologiczne efekty tej frakcji wtokna
(Bartnikowska i Lange, 2000). Tak istotny wzrost zawartosci tego pozadanego we
wspotczesnej diecie skladnika, przypisaé nalezy obecno$ci beta-glukanu w malto-
dekstrynie owsianej, ktory stanowi rozpuszczalng frakcje wiokna pokarmowego, a ktory
jest obecny w tym preparacie dzigki sporzadzeniu go z catego ziarna owsa (Inglett i in.,
1994 ai b). Dodatkowym atutem przemawiajacym za celowoscig zastosowania otrzymanej
w warunkach laboratoryjnych maltodekstryny w miejsce thuszczu, jest zaobserwowane
istotne zwickszenie si¢ koncentracji nierozpuszczalnej frakcji widkna pokarmowego
w produkcie finalnym (tab. 4), mimo braku tej frakcji w uzytym do badan hydrolizacie
owsianym (tab. 1). Pod wplywem wysokiej temperatury wypieku nastgpito bowiem
skompleksowanie nierozgatezionych tancuchow skrobiowych wniesionych do ciasta
herbatnikowego wraz z niskoscukrzonym hydrolizatem, z substancjami thuszczowymi
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zawartymi w ciescie. Powstale kompleksy, jako odporne na dziatanie enzymow
trawiennych, zwigkszyly niejako ,,sztucznie” zawarto§¢ witdokna pokarmowego (Soral-
Smietana, 1992). Tego typu interakcjami sktadnikéw ciasta zachodzacymi podczas
wypieku nalezy tez thumaczy¢ nie wprost proporcjonalne do poziomu zastosowanego
zamiennika zmniejszenie koncentracji thuszczu w analizowanych herbatnikach.

4,2: /

% S.S.
N

P1 P2 P3 P4

Rodzaj herbatnika
Kind of biscuit

Rys. 1. Zawarto$¢ rozpuszczalnej frakcji wiokna pokarmowego w herbatnikach
Fig. 1. Content of soluble dietary fibre in biscuits

Zastgpienie tluszczu maltodekstryng przyniosto spodziewany efekt w obnizeniu
kaloryczno$ci gotowych wyrobow (tab. 5), co w polaczeniu ze zwigkszong zawarto$cig
wtokna pokarmowego podnosi walory dietetyczne tego nowego asortymentu herbatnikow.
Wydaje sie, ze obnizenie zawartosci ttuszczu mogloby by¢ bardziej znaczace, gdyby do
sporzadzenia ciasta uzyto mleka ptynnego odtluszczonego, zamiast 2%.

Tabela 5
Kaloryczno$é 100 g herbatnikéw
Caloric value 100g biscuits

Rodzaj herbatnika
Kind of biscuit kel K
Piccolino 1* 500 2094
Piccolino 2 494 2073
Piccolino 3 482 2022
Piccolino 4 477 2005

* Objasnienia jak w tabeli 2 — Explanations like in Table 2

We wszystkich rodzajach herbatnikow Piccolino uzycie do wypieku maltodekstryny
owsianej spowodowato w herbatnikach o najwigkszej akceptacji konsumenckiej, czyli
Piccolino 2, znaczacy wzrost tylko dwoch sposrdd oznaczanych pierwiastkow (tab. 6),
a mianowicie cynku (Zn) — 0 46% w poréwnaniu do standardu (rys. 2) i wapnia (Ca)
0 11% (rys. 3). Zaréwno cynk, jak i wapn sa obecne w wickszych ilosciach w produktach
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zbozowych z pelnego przemiatu, a stosowana maltodekstryna byla wiasnie sporzadzona
Z calego, zmielonego ziarna owsa. Poniewaz wzrost zawartosci cynku jest istotny, nalezy
wspomniec o jego waznej roli w funkcjonowaniu organizmu ludzkiego. Jest on mianowicie
niezbedny do funkcjonowania ponad 200 enzymdéw m.in. polimeraz DNA i RNA, do
syntezy biatka, stabilnosci bton komoérkowych, produkcji hormondéw, odczuwania smaku
i zapachu, metabolizmu alkoholu i obrony immunologicznej organizmu (Brzozowska,
1999).
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Rys. 2. Zawarto$¢ Zn w herbatnikach
Fig. 2. Content of Zn in biscuits

. 25001

1S
o 2000

o

o 1500
2 1000
8 |

g 500

O,

P2 P3 P4
Rodzaj herbatnika
Kind of biscuit

Rys. 3. Zawarto$¢ Ca w herbatnikach
Fig. 3. Content of Ca in biscuits
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Tabela 6
Zawarto$¢ wybranych makro- i mikroelementéw w suchej masie herbatnikéw (mg/kg)
The content of selected macro- and microelements in dry mass of biscuits (mg/kg)

Rodzaj herbatnika

King of biscuit P Ca K Mg Mn Cu Zn Fe
Piccolino 1** 1023 a* 1821 a 597,6 a 156,7 a 30a 0,69a 54a 56a
Piccolino 2 1070 a 2027 b 602,2 a 161,6 a 30a 0,74 a 79b 5,6 a
Piccolino 3 1128 b 2206 c 617,0b 1700 b 31la 0,74 a 8,6c¢C 57a
Piccolino 4 1131 b 2343d 626,0 b 1775b 3,la 0,76 a 10,3d 59a

* Rozne litery oznaczajq statystycznie istotne réznice przy poziomie istotnosci a = 0,05
* Different letters indicate statistically significant differences at o = 0.05
** Objasnienia jak w tabeli 2 — Explanations like in Table 2

Herbatniki badane w tej pracy byly przechowywane przez 3 miesigce i co miesigc
0znaczano W nich stale thuszczowe charakteryzujgce swiezo$¢ zawartego w nich thuszczu.
Wyniki tych badan zestawione sa w tabeli 7. Wedtug danych zawartych w PN-92/A-86907,
w przypadku $wiezej margaryny liczba kwasowa nie powinna przekracza¢ 1,5 mg KOH/g
thuszczu, a zawarto$¢ nadtlenkow nie powinna przekracza¢ 4 pg tlenu aktywnego na 1g
thuszczu. Po trzech miesigcach przechowywania obie te state w thuszczu wyekstrahowanym
z badanych herbatnikow nie przekroczyly dopuszczalnych wartosci, co $wiadczy o ich
przydatnosci do spozycia przez ten okres.

Tabela 7
Zmiany liczby kwasowej i zawarto$ci nadtlenkéw w tluszezu wyekstrahowanym z herbatnikéw w
czasie 3 miesi¢cy przechowywania
Changes in the acid number and peroxide content of the oil extracted from biscuits during storing for

3 months
Rodzaj Dzich wypicku Czas przechowywania (miesiace)
herbatnika Day of baking 1 Storing per|20d (months) 3
Kind of biscuit ™o g v AN | __PC AN | _PC AN | PC
Piccolino 1* 0,53 c” 0,93 b 0,68c¢c 1,13b 091b 1,26 a 0,93 ¢ 132b
Piccolino 2 0,51 bc 0,86 a 0,63 bc 097a 0,89b 1,12a 0,90 bc 1,13a
Piccolino 3 0,49 ab 0,84a 0,59 ab 0,93a 0,83 ab 1,03a 0,84 ab 1,07 a
Piccolino 4 0,46 a 0,83 a 0,56 a 0,92a 0,78a 1,00a 0,80 a 104a

* Objasnienia jak w tabeli 2 — Explanations like in Table 2

** AN - Liczba kwasowa — Acid number (mg KOH/g ttuszczu / fat)

*** PC - Zawarto$¢ nadtlenkoéw — Peroxide content (ug O./g ttuszczu / fat)

" Rozne litery oznaczaja statystycznie istotne roznice przy poziomie istotnosci o = 0,05
Different letters indicate statistically significant differences at a.= 0.05

Zauwaza si¢ ponadto wyrazne obnizenie wartosci obu oznaczanych statych
thuszczowych w herbatnikach ze zmniejszong zawartoscig thuszczu, zastapionego malto-
dekstryng owsiang, a wigc jest to dodatkowy efekt stosowania tego zamiennika thuszczu
w herbatnikach, przyczyniajacy si¢ do wydluzenia ich przydatnosci konsumenckiej.

WNIOSKI

1. Maltodekstryne owsiang sporzadzong metoda enzymatyczna z calego ziarna owsa
nalezy uzna¢ za efektywny zamiennik thuszczu w trwatych wyrobach cukierniczych.
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2. Zastgpienie margaryny W herbatnikach Piccolino maltodekstryng owsiang pozwolilo
na otrzymanie nowego, atrakcyjnego produktu cukierniczego o obnizonej kalorycz-
nosci i zwigkszonej wartosci dietetycznej w poréwnaniu z herbatnikami tradycyjnymi.

3. Herbatniki z 5% udziatem maltodekstryny owsianej W miejsce tluszczu, uzyskaty
lepsza ocen¢ konsumencka niz standardowe, glownie z powodu wyrdzniajacego si¢
smaku, mimo ich wigkszej twardosci.

4. Uzycie do wypieku herbatnikow maltodekstryny owsianej wptyneto na istotny wzrost
zawarto$ci biatka ogolem oraz rozpuszczalnej frakcji wtdokna pokarmowego.

5. Sposrdod oznaczanych w herbatnikach sktadnikéw mineralnych, udziat maltodekstryny
owsianej spowodowal znaczgcy wzrost zawarto$ci cynku i wapnia, w poréwnaniu
z wypiekami standardowymi.

6. Po trzech miesigcach przechowywania, state tluszczowe oznaczone W ttuszczu
wyekstrahowanym z badanych herbatnikow, nie przekroczyly dopuszczalnych
wartosci, co $wiadczy 0 przydatnosci do spozycia herbatnikoéw Piccolino przez caty ten
okres.

7. Zastgpienie czeSci tluszczu w badanych herbatnikach maltodekstryna owsiang
wplyneto na przedtuzenie ich przydatnosci do spozycia.
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