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WPLYW ZAMIENNIKOW SACHAROZY
NA WELASCIWOSCI FIZYCZNO-CHEMICZNE
I SENSORYCZNE WISNI W ZELU SKROBIOWYM

EFFECT OF SACCHAROSE SUBSTITUTES
ON PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES
OF SOUR CHERRIES IN STARCH GEL

Streszczenie. Celem pracy byta ocena wptywu zamiennikéw sacharozy na wlasciwoscei fizyczno-
-chemiczne i sensoryczne wisni w zelu skrobiowym. Materiat do badan stanowily wisnie w zelu
skrobiowym wytworzone z dodatkiem sacharozy i jej zamiennikow (maltitol, sukraloza, trehalo-
za). Badane produkty przeanalizowano pod wzgledem kwasowos$ci ogdlnej, pH, zawartosci eks-
traktu ogolnego i1 aktywnosci wody oraz wyznaczono parametry barwy L*a*b*. Ponadto przeana-
lizowano wlasciwosci reologicznie i teksturalne (krzywe plynigcia oraz test ekstruzji wstecznej)
zeli skrobiowych oraz okreslono ich jako$¢ sensoryczng. Na podstawie badan stwierdzono, ze
zastapienie sacharozy jej zamiennikami nie wplyneto istotnie na pH produktu, zmniejszyto nato-
miast warto$¢ kwasowosci miareczkowej i zawarto$¢ ekstraktu oraz spowodowato wzrost aktyw-
nos$ci wody produktu. Jedynie zawarto$¢ ekstraktu w produkcie stodzonym trehaloza nie zmienita
si¢. Wszystkie uzyte zamienniki sacharozy wptynely na zmiang barwy badanych produktow,
z czego sukraloza w najwigkszym stopniu. Zastosowane zamienniki sacharozy wptynely na zmia-
n¢ wlasciwoscei reologicznych zeli skrobiowych. Zmiany te byly uzaleznione przede wszystkim
od rodzaju zastosowanej substancji stodzacej. Badane Zele skrobiowe z dodatkiem sacharozy oraz
jej zamiennikow charakteryzowaty si¢ dobra jako$ciag sensoryczna.

Stowa kluczowe: zamienniki sacharozy, wisnie w zelu skrobiowym, wtasciwosci fizyczno-che-
miczne
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Wstep

Jednym z przetworéw owocowych dostgpnych na rynku polskim sa tzw. owoce
w zelu lub wsady owocowe. Sg to produkty handlowe otrzymane przez wymieszanie
catych lub pokrojonych owocéw z zelem skrobiowym, a nastepnie poddane pasteryzacji
w puszkach. Gtéwnym sktadnikiem Zelu jest skrobia (naturalna, modyfikowana lub ich
mieszanina) z dodatkiem cukrow (lub ich zamiennikow), kwaséw spozywczych, Srod-
kéw konserwujacych oraz substancji aromatyzujacych, barwiacych i stabilizujacych.
Owoce w zelu przewaznie wykorzystuje si¢ w przemysle spozywczym i/lub gastronomii
m.in. jako dodatek do ciast lub ciastek, lodow, tortow lodowych, makaronu, ryzu, pie-
rogdw oraz nale$nikow (SCHUBE 1 IN. 2003, PAJAK i FORTUNA 2010, PIETRZYK i IN.
2011).

Obecnie w technologii zywno$ci powszechna jest modyfikacja sktadu artykutow
spozywczych w celu otrzymania produktu o $cisle okreslonych wtasciwo$ciach fizycz-
no-chemicznych lub produktu o zmniejszonej wartosci energetycznej. Przyktadem tego
rodzaju dziatah jest stosowanie zamiennikow nie tylko tluszczu, lecz takze sacharozy
w celu wytwarzania zywnosci niskokalorycznej. Produkcja i spozywanie Zywnosci
niskokalorycznej (typu ,,light”) staty si¢ bardzo popularne ze wzgledu na wzrost §wia-
domosci spoteczenstwa o zagrozeniach zwigzanych z chorobami cywilizacyjnymi wy-
nikajacymi ze spozywania produktow wysokokalorycznych (KROGER i IN. 2006, NA-
STAJ 1 IN. 2007, SEKALSKA 2007, BLASINSKA 1 IN. 2010, ZYGLER i IN. 2012).

Obecno$¢ zamiennikow sacharozy w produktach spozywczych wptywa nie tylko na
ich warto§¢ energetyczna, lecz takze na wilasciwosci fizyczno-chemiczne, reologiczne
i sensoryczne (KUSINSKA i WAWRYNIUK 2006, NASTAJ i IN. 2007, KORZENIOWSKA-
GINTER 2009). Celem pracy bylo okreslenie wplywu zamiennikéw sacharozy na wta-
$ciwosci fizyczno-chemiczne i sensoryczne wisni w zelu skrobiowym.

Material i metody

Materiat do badan stanowily produkty typu ,wisnie w zelu” wyprodukowane
w Przetworni Owocow i Warzyw Prospona sp. z 0.0. w Nowym Saczu (Polska) wedlug
zastrzezonego sktadu i technologii. Wszystkie produkty zawieralty w swoim skladzie
wisnie (60%), skrobi¢ modyfikowang, kwasek cytrynowy oraz sacharoz¢ lub jej za-
miennik (maltitol, sukralozg, trehaloze). Stodko$¢ sacharozy przyjeto za 1, a maltitolu —
za 0,6, sukralozy — za 600, trehalozy — za 0,45 stodkosci sacharozy. 110$¢ substancji
stodzacej dodanej do produktu zostata przeliczona w odniesieniu do stodkosci sacharo-
zy. W produktach oznaczono: kwasowos$¢ ogdlng — metoda miareczkowa w przeliczeniu
na kwas cytrynowy (PN-90/A-75101/04), kwasowos¢ czynna, pH (PN-90/A-75101/06),
zawarto$¢ ekstraktu (PN-90/A-75101/02), aktywno$¢ wodng — urzadzeniem LabSwift-
-aw (Novasina, Szwajcaria). Ponadto za pomoca spektrofotometru Color i5 (X-Rite,
USA) wyznaczono parametry barwy w systemie CIE L'a’b’ (geometria pomiarowa
d/8°, iluminat D65, obserwator 10°), gdzie L* — to jasnos¢, a* — parametr barwy
w zakresie od zielonej (—a*) do czerwonej (a*), b* — parametr barwy w zakresie od
niebieskiej (-b*) do zobttej (b*). Po usunigciu wisni z produktu wyznaczono krzywe
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plynigcia zeli skrobiowych za pomocg reometru rotacyjnego Rheolab MC1 (Physica
Messtechnic GmbH, Niemcy), wykorzystujac uktad wspoétosiowych cylindréow Z3 DIN.
Probke zelu umieszczono w elemencie pomiarowym i termostatowano w temperaturze
25°C w czasie 10 min. Nastgpnie probke zelu poddano dziataniu zmiennej predkosci
$cinania w zakresie 1-300-s™". Do opisu otrzymanych krzywych plyniecia zastosowano
model potegowy T = Ky", gdzie: T — naprezenie $cinajace (Pa), K — wspotczynnik kon-
systencji (Pa-s"), n — wskaznik plyniecia, 7 — predko$é $cinania (s). Test ekstruzji
wstecznej wykonano za pomocg teksturometru EZ Test-S00N (Schimadzu, Japonia),
uzywajac jako elementu pomiarowego walca o wysokosci 3 mm i $rednicy 30 mm.
Do naczynka pomiarowego o $rednicy wewngtrznej 32 mm odwazono 30 g zelu. Glg-
boko$¢ zanurzania elementu pomiarowego w probce wynosita 30 mm, a predko$¢ prze-
suwu elementu pomiarowego — 10 mm/min. Na podstawie otrzymanych zalezno$ci sity
dzialajacej na element pomiarowy od glebokosci zanurzenia zostaty okreslone trzy
wielko$ci: praca wykonana przez element pomiarowy P (N-mm), sita maksymalna F .
(N) oraz sita srednia Fy, (N) potrzebna do przecisnigcia probki zelu przez szczeling
pomig¢dzy naczynkiem a elementem pomiarowym. Analiz¢ wlasciwos$ci sensorycznych
zelu skrobiowego, takich jak: barwa, konsystencja, stodkos¢ i smakowitos¢, wykonano
z wykorzystaniem 5-stopniowej skali hedonicznej (1 oznaczalo najmniej pozadana,
a 5 — najbardziej pozadang warto§¢ danej cechy). Oceny dokonat przeszkolony 10-
-osobowy panel sensoryczny (wiek 23-25 lat) o sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej
(PN-ISO 3972:1998) i przeszkolony zgodnie z normg PN-ISO 8586-1:1996. Oceny
dokonano w laboratorium sensorycznym spetniajagcym wymagania normy PN-ISO
8589:2010.

W celu okreslenia istotnosci réznic w badanych parametrach fizyczno-chemicznych
zastosowano jednoczynnikowg analiz¢ wariancji i test Tukeya na poziomie istotno$ci
o=0,05.

Wiyniki i dyskusja

Mata warto$¢ pH produktow owocowo-warzywnych niskostodzonych jest wazna
ze wzgledu na dobor metody przedtuzania ich trwatosci. Wykorzystane zamienniki
sacharozy nie spowodowaly istotnych zmian wartosci pH badanych produktéw w po-
rownaniu z ich odpowiednikami stodzonymi sacharoza (tab. 1). Potwierdzajg to wyniki
badan GALKOWSKIEJ i IN. (2012), ktorzy rowniez nie stwierdzili zmian pH w ananasach
w zelu skrobiowym stodzonych sacharoza, maltitolem, sukralozg i trehalozg. Odmiennie
byto natomiast w przypadku kwasowos$ci ogolnej: zastapienie sacharozy zamiennikami
spowodowato zmniejszenie kwasowosci produktow. Uzyskane warto$ci kwasowosci
czynnej, jak 1 kwasowos$ci miareczkowej byly zblizone do warto$ci, jakie dla tego typu
produktéw uzyskali KORUS i IN. (2007), PAJAK i FORTUNA (2010) oraz PIETRZYK i IN.
(2011). Wartos¢ pH, jak i kwasowos$¢ miareczkowa produktéw owocowych sa uzalez-
nione przede wszystkim od ilo$ci i rodzaju oraz gatunku uzytych owocow (FUGEL i IN.
2005, PAJAK i FORTUNA 2010). Zawarto$¢ ekstraktu w badanych produktach byla na
zblizonym poziomie: od 21,37 (stodzone maltitolem) do 26,43°Bx (stodzone trehaloza),
z wyjatkiem produktu stodzonego sukraloza, gdzie zawartos¢ ekstraktu wynosita
12,30°Bx. Tak mata zawarto$¢ ekstraktu byla spowodowana mniejszg zawartoScig



4

Pietrzyk S., Fortuna T., Bojdo-Tomasiak I., Ptaczek D., 2013. Wplyw zamiennikow sacharozy na wiasciwosci
fizyczno-chemiczne i sensoryczne wisni w zelu skrobiowym. Nauka Przyr. Technol. 7, 4, #64.

Tabela 1. Wtasciwosci fizyczno-chemiczne wisni w zelu skrobiowym z dodatkiem sacharozy i jej
zamiennikow

Table 1. Physicochemical properties of sour cherries in starch gel with saccharose and its substi-
tutes

Kwasowos¢ ogdlna
Dodatek w 11 00. é” S lIEkaIt raktl‘ d Aktywnos¢ wodna
Addition pH tha acidity OluD1e SOl Water activity
in 100 g (°Bx)
®

Sacharoza 3,69 £0,03* 1,11 £0,02 25,53 +0,59° 0,978 £0,003
Saccharose
Maltitol 3,60 +£0,04* 0,80 +0,05* 21,37 +£0,21 0,990 +£0,002*°
Maltitol
Sukraloza 3,58 +£0,04° 0,75 £0,14° 12,30 £0,36 0,993 +£0,001°
Sucralose
Trehaloza 3,64 +£0,02* 0,92 +£0,02 26,43 £0,32° 0,986 £0,003°
Trehalose

Srednie w kolumnach oznaczone tymi samymi literami nie r6znig sig statystycznie istotnie dla o= 0,05.
Means in columns bearing the same letter superscripts do not differ statistically significantly at a = 0.05.

substancji stodzacej w produkcie wynikajaca z wickszej stodkosci sukralozy w odnie-
sieniu do sacharozy. Ponadto réznice w zawartosci ekstraktu mogly wynika¢ nie tylko
z ilosci sacharozy i jej zamiennikow w produkcie, lecz takze mogty by¢ zwigzane z ich
r6ézng rozpuszczalno$cig w wodzie (RUTKOWSKI i IN. 2003). Podobne tendencje w za-
warto$ci ekstraktu w ananasach w Zelu skrobiowym stodzonych sacharozg i tymi sa-
mymi zamiennikami stwierdzili GALKOWSKA 1 IN. (2012). Aktywno$¢ wody produktow
stodzonych zamiennikami sacharozy byla mniejsza niz w przypadku ich odpowiedni-
kow z sacharozg, byly to jednak zmiany mato znaczace z punktu widzenia producenta
zywnoS$ci. Na zmniejszenie aktywnosci wodnej produktow spozywczych w znacznym
stopniu wptywa obecnos¢ cukrow, jednak dopiero w stgzeniach powyzej 50% (STA-
RZAK i IN. 2000). Nieznaczne zmniejszenie aktywnosci wody roztworéw wodnych sa-
charozy lub glukozy w stezeniach 22 i 33% stwierdzili GLIEMMO i IN. (2001).

Wartosci parametrow barwy we wszystkich badanych produktach przedstawia tabe-
la 2. Wartosci parametru L* dla wszystkich produktéw byly stosunkowo mate: od 13,81
dla produktu stodzonego sacharoza do 17,92 dla produktu stodzonego sukraloza.
Wszystkie zastosowane zamienniki sacharozy zwigkszyly warto$¢ tego parametru
w badanych produktach. Warto$ci parametréw a* oraz b* wszystkich produktow byty
dodatnie, co $wiadczyto o udziale w ich barwie sktadowych czerwonej i zottej. Z zasto-
sowanych zamiennikow sacharozy tylko produkt stodzony sukraloza odznaczat si¢
wickszymi warto$ciami a* (27,75) 1 b* (9,25) skladowych barwy, co §wiadczyto
o wigkszym udziale sktadowych barwy zarowno czerwonej, jak i zottej. Produkt ten
charakteryzowal si¢ wigc wigkszym nasyceniem barwy niz pozostate probki. Wartos§¢
parametru AE (catkowitej réznicy barwy) wyliczona dla produktow stodzonych stodzi-
kami miescita si¢ w granicach od 1,77 do 6,31. Wynika z tego, ze barwa produktu sto-
dzonego zamiennikami sacharozy roznifa si¢ od barwy produktu stodzonego sacharoza,
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Tabela 2. Parametry barwy wisni w zelu skrobiowym z dodatkiem sacharozy i jej zamiennikow
Table 2. Colour parameters of sour cherries in starch gel with saccharose and its substitutes

Dodatek % * *

Addition L a b AE
Sacharoza 13,81 +0,11 23,77 +0,58° 6,60 +0,52° Wzorzec
Saccharose Reference
Maltitol 15,48 £0,97* 25,78 £0,70* 7,68 £0,76* 2,91 £0,95
Maltitol
Sukraloza 17,92 £0,21 27,75 £1,07 9,25 +0,55 6,31 £0,51
Sucralose
Trehaloza 15,43 +£0,16" 24,32 £0,94° 6,84 +0,10" 1,77 £0,09
Trehalose

AE — catkowita rdznica barwy.

Srednie w kolumnach oznaczone ta sama litera nie roznig si¢ statystycznie istotnie dla a = 0,05.

AE — total colour difference.

Means in columns bearing the same letter superscript do not differ statistically significantly at a2 = 0.05.

a w przypadku produktu stodzonego sukraloza, gdzie AE > 5, stwierdzono duze odchy-
lenie barwy (FRANCIS i CLYDESDALE 1975). Mniejsze warto$ci parametrow barwy
w systemie CIE L*a*b* dla wisni w zelu réznych producentéw uzyskano podczas
wcezesniejszych badan (PIETRZYK i IN. 2011), jednakze dokonano woéwczas pomiaru
barwy samego zelu, a nie catego produktu.

Wyznaczone krzywe ptynigcia (rys. 1) wykazuja, ze badane zele posiadaly cechy
cieczy nienewtonowskich, pseudoplastycznych, co jest charakterystyczne dla zeli skrobi
naturalnych i modyfikowanych (FORTUNA i IN. 2004, KRYSINSKA i IN. 2008). Wartosci
naprezen $cinajacych wszystkich badanych zeli wzrastaly wraz ze wzrostem predkosci
$cinania. Obecnos$¢ zamiennikow sacharozy spowodowata zmniejszenie warto$ci napre-
zen $cinajacych zeli skrobiowych w catym badanym zakresie pre¢dkosci $cinania, przy
czym sukraloza w najwigkszym, natomiast maltitol w najmniejszym stopniu. Wynika
z tego, iz obecno$¢ zamiennikodw sacharozy w réoznym stopniu ostabita odpornos¢ struk-
tury zelu skrobiowego na dziatanie sit $cinajacych. Wartosci wspoétczynnika konsysten-
cji (K) wskazuja (tab. 3), iz obecnos$¢ sukralozy i trehalozy wplyneta na zmniejszenie
lepkosci poczatkowej zeli skrobiowych. Wyjatek stanowit maltitol, jego obecno$¢ nie
wplyneta istotnie na zmiany tego parametru. Uzyskane warto$ci wskaznika ptynigcia (n)
badanych zeli byly mniejsze od 1, co wskazuje, ze wszystkie badane Zele mozna zakwa-
lifikowa¢ do ptyndéw rozrzedzanych $cinaniem. Wartosci wskaznika ptyniecia dla zeli
z sacharoza, maltitolem i sukraloza mieScily si¢ w zakresie od 0,36 do 0,38 i nie roznity
si¢ w duzym stopniu od siebie. Odmiennie byto w przypadku zelu z trehaloza, gdzie
warto$¢ tego parametru wzrosta do 0,40. Wplyw rodzaju cukréw lub ich zamiennikow
na wiasciwosci reologiczne zeli skrobiowych przedstawili w swoich pracach rowniez
FORTUNA i GALKOWSKA (2006) oraz GALKOWSKA 1 IN. (2012). Stwierdzili oni, iz
wplyw cukrow i ich zamiennikow na wlasciwosci reologiczne zeli skrobiowych jest
uzalezniony nie tylko od rodzaju substancji stodzacej, lecz takze od typu modyfikacji
skrobi oraz jej pochodzenia botanicznego.
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Naprezenie $cinajgce (Pa)
Shear stress (Pa)

0 50 100 150 200 250 300
Predkos¢ $cinania (-s™') — Shear rate (-s™)

==& sacharoza — saccharose == ™=maltitol — maltitol
trehaloza — trehalose sukraloza — sucralose

Rys. 1. Krzywe ptynigcia zelu skrobiowego z dodatkiem sacharozy i jej zamien-
nikéw
Fig. 1. Flow curves of starch gel with saccharose and its substitutes

Tabela 3. Parametry reologiczne modelu potegowego Ostwalda de Waele’a Zelu skrobiowego
z dodatkiem sacharozy i jej zamiennikow

Table 3. Rheological parameters of exponential model by Ostwald de Waele for starch gel with
saccharose and its substitutes

Dodatek K n R2
Addition (Pa-s")
Sacharoza 58,81 +0,11* 0,38 +0,01* 0,9856
Saccharose
Maltitol 54,41 +2,88" 0,37 £0,00* 0,9971
Maltitol
Sukraloza 39,69 +2,41° 0,36 £0,01° 0,9930
Sucralose
Trehaloza 41,14 +4,08° 0,40 +0,01 0,9953
Trehalose

K — wspotczynnik konsystencji, n — wskaznik plyniecia, R? — wspotczynnik determinacji.

Srednie w kolumnach oznaczone tymi samymi literami nie r6znia si¢ statystycznie istotnie dla a = 0,05.
K — consistency coefficient, n — flow behaviour index, R? — determination coefficient.

Means in columns bearing the same letter superscripts do not differ statistically significantly at o = 0.05.

Wyniki analizy parametréw tekstury poszczegdlnych zeli przedstawiono w tabeli 4.
Jedynym zamiennikiem sacharozy, ktory spowodowatl zwigkszenie wartosci pracy i sity
maksymalnej wyznaczonej podczas testu dla zelu skrobiowego, okazat si¢ maltitol.
Swiadczy to o zwigkszeniu twardosci zelu skrobiowego stodzonego maltitolem w po-
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Tabela 4. Parametry testu ekstruzji wstecznej zelu skrobiowego z dodatkiem sacharozy i jej za-
miennikow
Table 4. Parameters of back extrusion test for starch gel with saccharose and its substitutes

Dodatek P Frax Fe
Addition (N-mm) N) ™N)
Sacharoza 164,96 +4,94 6,63 +0,22 6,63 +0,22°
Saccharose
Maltitol 190,86 £5,56 7,90 £0,78 6,95 +0,14*
Maltitol
Sukraloza 93,74 +3,89° 4,28 +0,33° 3,13 £0,13°
Sucralose
Trehaloza 103,27 £1,70* 4,02 £0,05° 3,44 +0,06°
Trehalose

P — praca, Fy, — sita maksymalna, Fy — sita $rednia.

Srednie w kolumnach oznaczone tymi samymi literami nie r6znig sig¢ statystycznie istotnie dla o= 0,05.
P — work, F .« — maximum force, Fy, — mean force.

Means in columns bearing the same letter superscripts do not differ statistically significantly at a = 0.05.

réwnaniu z zelem skrobiowym stodzonym sacharoza. Pozostate zamienniki sacharozy
spowodowaly zmniejszenie wszystkich wyznaczanych parametréw (praca, sita maksy-
malna, sila $rednia), co $wiadczylo o zmniejszeniu twardosci tych zeli skrobiowych.
Wtasciwosci teksturalne ananasow w zelu skrobiowym stodzonym sacharozg i jej za-
miennikami z wykorzystaniem testu ekstruzji wstecznej badali rowniez GALKOWSKA
i IN. (2012). Uzyskali oni podobne tendencje w zmianach twardosci zeli skrobiowych
stodzonych maltitolem, sukralozg i trehaloza.

Na rysunku 2 przedstawiono wyniki oceny sensorycznej zeli skrobiowych stodzo-
nych sacharozg i jej zamiennikami. Oceny wszystkich badanych cech produktow mie-
Scily si¢ w przedziale od 3,3 do 4,6 w skali 5-stopniowej, co §wiadczyto o ich dobrej
jakosci sensorycznej. Stodziki w odmienny sposoéb wptynely na oceniane sensorycznie
cechy produktow, tj. barwe, konsystencje, stodkos¢ i smakowitos¢é. Wszystkie uzyte
zamienniki sacharozy polepszyly barwe zeli, z czego trehaloza w najwigkszym stopniu.
Oceniona wzrokowo zmiana barwy zeléw skrobiowych z dodatkiem stodzikow jest
potwierdzeniem analizy parametrow ich barwy oznaczonych metoda instrumentalng
(tab. 2). Maltitol i sukraloza pogorszyty, a trehaloza poprawila konsystencje zelow
skrobiowych oznaczong sensorycznie. Roznice w konsystencji byly potwierdzeniem
wplywu stodzikoéw na wiasciwosci reologiczne zeli skrobiowych (tab. 3 i 4 oraz rys. 1).
Dla panelu sensorycznego stodko$¢ zeli skrobiowych z zamiennikami sacharozy byta
gorsza niz stodko$¢ zeli stodzonych sacharoza. Mogto to wynikaé z obcych posmakow,
jakie sa odczuwalne przez nasze zmysty podczas spozywania pokarméw stodzonych
zamiennikami sacharozy (WASZKIEWICZ-ROBAK i SWIDERSKI 2000, SWIADER i IN.
2011). Smakowitos$¢ zelu stodzonego sukralozg byla praktycznie taka sama jak stodzo-
nego sacharoza. Pozostate substancje stodzace pogorszyly smakowito$¢ badanych zeli.
Wplyw zamiennikéw sacharozy na smakowito$¢ produktéw jest uzalezniony nie tylko
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Rys. 2. Wyniki oceny sensorycznej zelu skrobiowego z dodatkiem sacharo-
zy 1 jej zamiennikow w 5-stopniowej skali hedonicznej

Fig. 2. Results of sensory analysis of starch gel with saccharose and its sub-
stitutes in 5-stage hedonic scale

od rodzaju stodzika, lecz takze od rodzaju produktéw, do jakich zastaly dodane. KO-
TIUK i SAWICKA (2010) stwierdzaja, iz obecnos¢ zamiennikow sacharozy (aspartam
i acesulfam K) w waflach orzechowych i kakaowych nie miata wptywu na ich smako-
wito$¢ w porownaniu z waflami stodzonymi sacharoza, natomiast w waflach wanilio-
wych — pogorszyla t¢ smakowitos¢.

Whioski

1. Zastgpienie sacharozy jej zamiennikami nie wptynelo istotnie na pH produktu,
zmniejszylo natomiast kwasowos$¢ ogolng i zawarto$¢ ekstraktu oraz spowodowato
wzrost aktywno$ci wody produktu. Jedynie zawarto$¢ ekstraktu w produkcie stodzonym
trehaloza nie zmienita sig.

2. Wszystkie uzyte zamienniki sacharozy wptynety na zmiang barwy badanych pro-
duktéw, z czego sukraloza w najwigkszym stopniu.

3. Zastosowane zamienniki sacharozy wptynely na zmiang wiasciwosci reologicz-
nych zeli skrobiowych. Zmiany te byty uzaleznione przede wszystkim od rodzaju sub-
stancji stodzace;.

4. Pomimo zmian wiasciwosci fizyczno-chemicznych i reologicznych spowodowa-
nych zamiennikami sacharozy, badane Zele skrobiowe nadal charakteryzowaty si¢ dobra
jakoscia sensoryczng.
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EFFECT OF SACCHAROSE SUBSTITUTES
ON PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY PROPERTIES
OF SOUR CHERRIES IN STARCH GEL

Summary. The study investigates the effect of saccharose substitutes on physicochemical and
sensory properties of sour cherries in starch gel. Sour cherries in starch gel were produced with
saccharose and its substitutes (maltitol, sucralose, trehalose). The sour cherries in gel were exam-
ined for pH, active total acidity, total soluble solids content, water activity. and colour parameters
(L*, a*, b*). Moreover, rheological and textural properties (flow curves, back extrusion test) and
sensory quality of starch gels were determined. Saccharose substitutes do not change pH of prod-
ucts while reducing their active acidity, total soluble solids contents and cause increase in water
activity. Only in the product with trehalose total soluble solids content was not changed. The
saccharose substitutes caused changes in colour of products, with the biggest ones caused by
sucralose. The saccharose substitutes influenced the rheological properties of starch gels. The
differences in the rheological properties of starch gels were mainly dependent on the kind of
sweetening agent. Starch gels with saccharose and its substitutes had good sensory quality.

Key words: saccharose substitutes, sour cherries in starch gel, physicochemical properties
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