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Streszczenie

Badano sklad chemiczny oraz jako$¢ sensoryczng 1 mikrobiologiczng 4 nowych
koncentratow past instant (2 kanapkowych i 2 deserowych) z udziatem preparowanej fasoli
czerwonej Red Kidney.

Za pomocg metod standardowych lub opisanych w literaturze oznaczono w koncentratach
zawarto$¢: wody, bialka, tluszczu, weglowodanow, popiotu i soli, a takze wiasciwosci
antyoksydacyjne (zawartos¢ polifenoli, tanin, aktywnos$ci antyoksydacyjnej) oraz
przeprowadzono analiz¢ mikrobiologiczng. Oceniono takze jako$¢ sensoryczng past
przygotowanych z koncentratow, stosujac metode punktows.

Stwierdzono, ze wszystkie koncentraty past charakteryzowaty si¢ wysoka zawartoScia
biatka 1 popiolu ogolnego, przy czym zawarto$¢ tych sktadnikow w pastach kanapkowych
byla odpowiednio 1,5 1 2,5-krotnie wyzsza niz w pastach deserowych. Wszystkie produkty
wykazywaty tez dobrg aktywno$¢ antyoksydacyjng, mierzong metodami z ABTS 1 DPPH.
Jakos¢ mikrobiologiczna badanych koncentratow byla zgodna z wymaganiami dla
koncentratow spozywczych. Jako§¢ sensoryczna zaréwno past kanapkowych, jak
1 deserowych zostata oceniona bardzo dobrze.

Pasty z udzialem preparowanej fasoli Red Kidney sg produktami o wysokiej wartosci
odzywczej, a takze wykazuja dobre wiasciwosci przeciwutleniajace. Bardzo dobra jako$¢
sensoryczna past otrzymanych z koncentratow wskazuje, ze produkty te mogtyby poszerzyc
rynkowy asortyment zywnosci wygodnej 1 przyczyni¢ si¢ do zwigkszenia spozycia nasion
straczkowych.

Stowa kluczowe: suche koncentraty instant, pasty, fasola ‘Red Kidney, sklad chemiczny,

jakos$¢ sensoryczna
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NUTRITIONAL, SENSORY AND MICROBIOLOGICAL QUALITY OF
PASTES MADE OF DRY MIXES WITH PREPARED RED KIDNEY
BEANS

Summary

Chemical composition, sensory and microbiological quality of 4 new developed paste dry
mixes with instant flour of Red Kidney beans (2 sandwich and 2 dessert ones) were examined.
The contents of water, protein, fat, carbohydrates, ash, salt and antioxidant properties
(polyphenol and tannin contents, antioxidant activity) by standard or described in literature
methods were determined. Sensory quality of ready to eat products, using point method was
evaluated too.

There were high contents of protein and total ash in the all dry mixes. At the same time
the contents of these ingredients was 1,5 and 2,5-fold higher for sandwich pastes than for the
dessert ones. Good antioxidant activity, measured by ABTS and DPPH methods, was stated
for all the products. Microbiological quality of all examined paste dry mixes was
in agreement to dry food mixes standards. Sensory quality of the pastes with Red Kidney
beans was very good.

Paste dry mixes with prepared Red Kidney beans are the products of good nutritive value
and they have good antioxidant properties. The sensory quality of the pastes was very good
too, so those products could enrich convenient food market and legumes consumption.

Key words: instant dry food mixes, pastes, Red Kidney beans, chemical composition, sensory

quality

WSTEP

Od wielu lat w Polsce obserwowane jest zmniejszenie spozycia w potrawach nasion
roslin stragczkowych. Z analizy przeprowadzonej przez Gornickg i in. (2011) wynika, ze od
1999 do 2008 r. ich spozycie obnizylo si¢ z 3,3 g/osobeg /dzien do 1,9 g/osobe /dzien. W skali
rocznej odpowiada to ilosci 1,2-0,7 kg/osobe, podczas gdy normy zywieniowe zalecajg
spozywanie nasion ro$lin stragczkowych na poziomie 2,1-6,2 kg rocznie [Jarosz 1 in. 2012].

Nasiona ro$lin stragczkowych warto popularyzowa¢ w codziennym zywieniu 1 dazy¢ do
zwigkszenia ich spozycia nie tylko ze wzgledu na ich wysoka warto$¢ odzywcza, lecz takze
ze wzgledéw ekonomicznych, poniewaz s3 to surowce dos$¢ tatwe w uprawie, o dlugiej

trwalos$ci 1 stosunkowo niskiej cenie.
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Nasiona roslin strgczkowych stanowig bogate zrodlo bialka, witamin z grupy B,
sktadnikOw mineralnych oraz skrobi i blonnika. Na przyktad z badan Zdrojewskiej 1 in.
(2006) wynika, ze krajowe nasiona biatej fasoli Ja§ zawieraja: 18,2 g/100 g biatka,
36,5 g/100 g skrobi 1 4,2 g/100 g sktadnikdw mineralnych. W innych badaniach 4 rodzimych
odmian fasoli bialej stwierdzono, ze zawarto$¢ poszczegdlnych sktadnikdw w nasionach tych
odmian wynosi: biatka 15,8-17,8% s.m., skrobi 45-62% s.m., blonnika 13,6-19% s.m.
i popiotu 2,8-3,3% s.m. [Krupa, Soral-Smietana 2003]. Zawarto$¢ ww. zwiazkéw w fasoli
kolorowej jest podobna, co potwierdzajg badania 5 odmian czarnej, czerwonej i kremowe;j
fasoli, przeprowadzone przez Korusa 1 in. (2005). Zawartos$¢ biatka w tych nasionach waha
si¢ w granicach 24,0-29,8 g/100 g, skrobi 32,2-39,9 g/100 g, blonnika 20,7-24,7 g/100 g,
a zwigzkdéw mineralnych, oznaczanych jako popiodt ogdlny, 3,7-4,2 g/100 g.

Biatko roslin straczkowych charakteryzuje si¢ wysoka wartos$cia odzywcza, zblizong do
pelowartosciowego biatka migsa, ubozsze jest jednak w tryptofan 1 aminokwasy siarkowe.
Wsérod witamin najwigecej jest tiaminy, ryboflawiny 1 niacyny, a ws$rod sktadnikow
mineralnych — fosforu, wapnia, magnezu, zelaza i1 cynku, jednakze ich przyswajalnos¢ bywa
znacznie ograniczona przez obecno$¢ blonnika 1 innych zwigzkéw, okreslanych jako
naturalne substancje nieodzywcze — NSN (inhibitory proteaz, kwas fitynowy, polifenole,
saponiny, tioglikozydy czy oligosacharydy typu rafinozy). Substancje nieodzywcze
straczkowych wykazuja czesto niekorzystny wptyw na organizm czlowieka — np. dzialanie
wolotworcze czy wzdeciogenne [Gawecki, Zielke 2000]. Ich szkodliwe dzialanie mozna
ograniczy¢ poprzez zastosowanie odpowiednich zabiegow technologicznych, takich jak
moczenie, gotowanie, procesy fermentacyjne czy preparowanie nasion, zwigzane
z otrzymywaniem stragczkowych w formie instantyzowanej [Waszkiewicz-Robak 1997;
Guillon, Champ 2002; Krupa, Soral-Smietana 2003; Han, Baik 2006]. Z drugiej strony
niektore zwiazki nieodzywcze sg pozadane w zywieniu, na przyklad ze wzgledu na swoje
wiasciwosci przeciwutleniajgce. Najliczniej reprezentowang grupg substancji o tych cechach
sg polifenole, ktore w przypadku stragczkowych wystepuja zwtaszcza w okrywach nasiennych,
przy czym w fasoli kolorowej jest ich kilkanascie razy wigcej niz w bialej [Troszynska 1 in.
1997; Mikotajczak, Druzynska 1999; Dechent 2000; Nuutila 1 in. 2003]. Wyniki badan
Troszynskiej 1 in. (1997) na odmianach fasoli kolorowej 1 biatej wykazaty, ze suma polifenoli
w fasolach kolorowych wahata si¢ od 28,6 do 46,7 mg/g okrywy nasiennej, podczas gdy
w okrywach fasoli biatej nie przekraczata 1,5 mg/g. Z innych badan, przeprowadzonych przez
Remiszewskiego 1 in. (2006, 2007), wynika, ze cale nasiona krajowej odmiany fasoli

kolorowej Red Kidney zawieraty, w przeliczeniu na kwas galusowy, od 4,3 do 5,8 mg
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polifenoli/g s.m. (zaleznie od roku uprawy i badanej partii nasion), podczas gdy nasiona fasoli
biatej 1 grochu zawieraly ich odpowiednio 5 i1 8 razy mniej. W tych samych badaniach
stwierdzono, ze takze magka instant otrzymywana réznymi metodami z fasoli Red Kidney,
mimo obserwowanych strat podczas obrobki technologicznej, zawierala 2-5 razy wigcej
polifenoli (w zalezno$ci od metody obrobki) niz analogiczny produkt z fasoli biatej czy
grochu.

Suche nasiona ro$lin stragczkowych wymagaja odpowiedniego przygotowania w celu
uzyskania produktu gotowego do spozycia. Duza czasochlonno$¢ obrobki kulinarnej nasion
(dlugotrwate moczenie gotowanie) moze by¢ jedng z przyczyn niecheci konsumentow do ich
stosowania w zywieniu. Dobrym rozwigzaniem tego problemu jest preparowanie nasion
roslin stragczkowych 1 wykorzystywanie ich w koncentratach spozywczych, z ktorych tatwo
1 szybko mozna przygotowac pelnowarto$ciowe potrawy.

Na krajowym rynku Kkoncentraty spozywcze na bazie preparowanych nasion
straczkowych znajduja si¢ w niewielkim asortymencie. Wiodace firmy z tej branzy oferuja
gldéwnie koncentraty zup, zaréwno instant, jak 1 do gotowania, z udzialem grochu lub fasoli
biatej w proszku. Natomiast, jak dotad, nieobecne s3 w handlu koncentraty spozywcze
z udzialem fasoli kolorowej, ktora w formie preparowanej jest zywieniowo atrakcyjniejsza od
fasoli biatej czy grochu ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ polifenoli. Moze ona by¢é
podstawowym skladnikiem nie tylko koncentratow zup, lecz takze wchodzi¢ w sklad
koncentratow drugich dan obiadowych, koncentratow $niadaniowych czy np. dodatkow do
chleba lub ciastek w postaci r6znego rodzaju past. Pasty mogg by¢ stosowane jako nadzienie
do nale$nikow, pierogdw czy warzyw, a takze jako element dekoracyjny do potraw. Sg one
zwykle bardziej lekkostrawne, zdrowsze 1 tansze od tradycyjnych kanapkowych produktow,
takich jak np. masto, wedliny lub ser. Ich zaletg jest tatwos$¢ przygotowania, atrakcyjny
wyglad, urozmaicenie pod wzgledem zapachowym 1 smakowym oraz uniwersalnos¢
wykorzystania nie tylko w codziennym zywieniu, lecz takze w menu przygotowywanym na
specjalne okazje, np. bankiety, pikniki czy inne spotkania towarzyskie.

Celem pracy bylo okreslenie skladu chemicznego, jakoSci sensorycznej
1 mikrobiologicznej koncentratdow 1 otrzymanych z nich past kanapkowych i1 deserowych

z udzialem preparowanej fasoli kolorowej Red Kidney.
MATERIAL I METODY BADAN

Materiatl badawczy stanowity 4 nowo opracowane pasty w formie suchych koncentratow

typu instant: 2 kanapkowe (pasta czosnkowa 1 pasta warzywno-ziotowa) i 2 deserowe (pasta
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kakaowa 1 pasta o smaku migdatowym). Glownym sktadnikiem tych koncentratow byta maka
z preparowanej fasoli czerwonej krajowej odmiany Red Kidney, ktérej udziat, w zaleznosci
od produktu, wynosit od 60 do 70% sktadu recepturowego. Poza maka fasolowa, otrzymang
wedlug technologii opracowanej przez Remiszewskiego 1 in. (2006), w recepturach
koncentratow wykorzystano, zakupione u polskich producentow, otrgby pszenne prazone,
mleko w proszku, cebule 1 warzywa ,,wloszczyzniane” (marchew, seler 1 pasternak) suszone,
o odpowiednim stopniu rozdrobnienia, przyprawy roslinne 1 ziota (czaber, majeranek, pieprz
naturalny, czosnek suszony i li§¢ pietruszki) oraz substancje smakowo-zapachowe (kakao
niskotluszczowe, cukier, sol, ekstrakt drozdzowy 1 aromaty w proszku — waniliowy
1 migdatowy).

Przygotowane w warunkach laboratoryjnych koncentraty past instant z udziatem
preparowanej fasoli Red Kidney poddano ocenie sktadu chemicznego. Analiza suchych
koncentratow obejmowata oznaczenia zawartosci: wody metoda suszarkowa wg
PN-A 790113:1998, biatka metoda Kjeldahla wg AOAC Official Method 930.25, tluszczu
metodg Weibulla-Stoldta wg PN-A-79011-4:1998, popiolu calkowitego metoda spopielania
probek w temperaturze 600°C = 20°C 1 popiotu nierozpuszczalnego w 10% HCl wg
PN-A-79011-8:1998 oraz chlorku sodu — metodg Mohra — wg PN-A-79011-7:1998.

Zawarto$¢ weglowodanow ogolem oszacowano z tzw. ,ro6znicy” wg schematu:
weglowodany ogétem = 100 — (woda + biatko + thuszcz + popidt ogdlny) [Kunachowicz 1 in.
2005].

Warto$¢  energetyczng obliczono na  podstawie sktadu chemicznego wg
PN-A-79011-6:1998 wraz ze zmiang Az1:2008.

Oznaczono takze zawarto$¢ sumy polifenoli (w przeliczeniu na kwas galusowy — GAE)
z wykorzystaniem reakcji z odczynnikiem fenolowym Folina i Ciocalteu wedlug Singletona
1 Rossiego (1965), zawartos¢ tanin (w przeliczeniu na kateching) metoda z odczynnikiem
wanilinowym wedlug Broadhursta 1 Jonesa (1978) oraz aktywno$¢ antyoksydacyjng
(w przeliczeniu na Trolox — Tx) wobec odczynnika ABTS wedlug Re 1 in. (1999) 1 wobec
odczynnika DPPH wedlug Nuutila i in. (2003) oraz Chu i in. (2000). Ekstrakcje zwigzkow
fenolowych do ww. oznaczen przeprowadzono za pomocg 70% (v/v) wodnego roztworu
acetonu w temperaturze pokojowe;.

Oznaczenia wykonywano w 2—3 powtorzeniach.

Poréwnano skfad chemiczny koncentratow obu past kanapkowych (pasty czosnkowej

1 pasty warzywno-ziotowej) oraz past deserowych (pasty kakaowej 1 pasty o smaku
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migdalowym), stosujac test t-Studenta na poziomie istotnosci o = 0,05. Analiz¢ wykonano za
pomocg programu Statistica 6,0.

Wykonano tez analiz¢ mikrobiologiczng koncentratow past, obejmujacg oznaczenia:
liczby bakterii tlenowych mezofilnych wg PN-EN ISO 4833:2004, liczby ples$ni 1 drozdzy wg
PN-ISO 7954:1999, obecnosci bakterii z grupy coli wg PN-ISO 4831:1998, obecnosci
gronkowcow chorobotworczych (koagulazododatnich) wg PN-EN ISO 6888-1:2001/
A1:2004 oraz obecnosci pateczek z rodzaju Salmonella wg PN-EN ISO 6579:2003.

Ponadto, na podstawie wynikOw oznaczenia skladu chemicznego w suchych
koncentratach, obliczono zawarto$¢ podstawowych sktadnikow odzywczych 1 wartos¢
energetyczng porcji poszczegoInych past gotowych do spozycia.

Opracowane koncentraty poddano tez ocenie sensorycznej przed przyrzadzeniem i po
przyrzadzeniu ich do spozycia wg PN-A-79011-2:1998 wraz ze zmiang Az1:2000. Oceng
suchych koncentratoéw przeprowadzono metodg prosta opisowa, natomiast ocen¢ gotowych do
spozycia potraw metoda punktowa w skali 5-punktowej, w ktorej 5 punktow bylo oceng
najwyzszg, a 1 oceng najnizsza. Jako$¢ ogdlng potraw oceniono, uwzgledniajac przyjete
w normie wspodtczynniki wazkosci dla poszczegoInych cech: wygladu 1 barwy — 0,1; zapachu
— 0,3; konsystencji — 0,2 i smaku — 0,4. Zespdt oceniajacy sktadal si¢ z 6 0sdéb o sprawdzone;j

wrazliwos$ci sensorycznej.

WYNIKI I DYSKUSJA

Podstawowy sklad chemiczny opracowanych koncentratow past kanapkowych

ideserowych z udzialem fasoli Red Kidney przedstawiono w tabeli 1.
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Tabela 1. Skiad chemiczny i warto$¢ energetyczna 100 g suchych koncentratéw past z udzialem preparowanej fasoli Red Kidney
Chemical composition and energy value of 100 g dry food mixes of pastes with prepared Red Kidney beans

Sktad chemiczny / Chemical composition
Weglow. Popidl / Ash Wartos¢ .
L Koncentrat Woda Biatko | Tluszcz ogblem' I nier NaCl energetyczna
p Dry food mix Water Protein Fat Carbohyd. 0gomy | mierozp Energy value
total insoluble
(total)
Xe+ SD [g] kJ Kcal
Pasta fasolowo-czosnkowa 5,79° 27,41° 2,21° 6,39° 0,06 3,82°
1. s 2 1 2
Bean —garlic paste +0,04 +0,21 +0,04 >8, +0,06 +0,01 +0,04 337 36
_Zi 6,02 25,61° 1,91 6,24 0,06 3,99
7 Pasta warzywno-ziotowa , ) ) 60.3 ) , , 1531 361
Vegetable-herb paste +0,14 +0,04 +0,13 +0,06 +0,01 +0,06
Pasta fasolowo-kakaowa 4,61 17,51° 2,02° 2,49° 0,06" %)
3. Bean-cocoa paste +0,04 10,13 10,05 73,4 10,04 10,01 - 1619 382
. Pgstg fl“asolowa o smaku 4.69° 17,52 1,82 ae 2,440 0,05 13 .
| PAgdatowym +0,04 +0,20 | 40,05 : +0,08 | 40,01 )
Bean paste of almond taste

D warto$¢ obliczona na podstawie sktadu chemicznego / value calculated on the base of chemical composition [PN-A-79011-6:1998]

D»_ _ nie oznaczano / not determined

Odmiennymi literami a, b zaznaczono roznice istotne statystycznie na poziomie o = 0,05 migdzy dwoma koncentratami past kanapkowych oraz dwoma
koncentratami past deserowych (w kolumnach) / Different letters a, b marked statistically significant differences at a. = 0.05 between sandwich paste dry food
mixes and two dessert paste products (in columns)
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Oznaczona w koncentratach past zawartos¢ wody, nieprzekraczajaca 6,5%, gwarantowata
odpowiednig trwalo$¢ wszystkich ocenianych produktow.

Koncentrat pasty czosnkowej zawierat wigcej biatka niz koncentrat pasty warzywno-
ziotowej (p < 0,05), a jednoczesnie ilos¢ biatka w obu koncentratach past kanapkowych byta
okoto 1,5-krotnie wigksza niz w koncentratach past deserowych. Wynikalo to z wigkszego —
70% udziatu maki fasolowej 1 17% zawartosci mleka w skladzie surowcowym past
kanapkowych. Zawarto$¢ thuszczu we wszystkich pastach byta poréwnywalna. Obie pasty
kanapkowe zawieraly podobng ilo$¢ sktadnikéw mineralnych, wyrazonych jako popiot
ogolny — 6,39 g/100 g w pascie czosnkowej 1 6,24 g/100 g w pascie warzywno-ziotowe;j
(p>0,05). Ilos¢ ta byta okoto 2,5-krotnie wigksza w pordwnaniu z pastami deserowymi,
ze wzgledu na obecno$¢ bogatszych w skladniki mineralne warzyw ,,wloszczyznianych”.
Notowany niski poziom popiotu nierozpuszczalnego moze $§wiadczy¢ o tym, ze wszystkie
badane produkty byly wolne od zanieczyszczen mineralnych.

Oznaczona w koncentratach past kanapkowych zawarto$¢ chlorku sodu byta
poréwnywalna, wynoszac 3,82 g/100 g 1 3,99 g/100 g — odpowiednio w pascie czosnkowej
1 warzywno-ziotowej (p > 0,05).

Obliczona zawarto$¢ weglowodanow w koncentratach past kanapkowych nie
przekraczata 61 g/100 g, podczas gdy w pastach deserowych wynosita okoto 73,5 g/ 100 g
koncentratu. Warto$¢ energetyczna wszystkich ocenianych koncentratow past wynosita od
361 do 382 kcal/100 g zaleznie od rodzaju produktu.

Wyniki przedstawione w tabeli 2. wskazuja, ze koncentraty past z udzialem preparowane;

fasoli czerwonej charakteryzujg si¢ znaczaca zawartoscig polifenoli.
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Tabela 2. Zawartos¢ sumy polifenoli, tanin 1 aktywno$¢ antyoksydacyjna suchych
koncentratow past z udziatem preparowanej fasoli Red Kidney (w 1 g)
Total polyphenols and tannins contents and antioxidant activity of the dry food
mixes of pastes with prepared Red Kidney beans (per 1 g)

Suma Zawarto$¢ tanin Aktywnos$¢
Koncentrat polifenoli skondensowanyf:h an‘.cyo.ksydacyj.ne.l
Lp. Dry food mix Total Condensed {anmns Antioxidant activity
polyphenols | (mg katechiny/mg ABTS DPPH
(mg GAE) catechin) (mg Tx) (mg Tx)
Pasta fasolowo-
1. |czosnkowa 3,21°+£ 0,12 0,44+ 0,01 5,92°+ 0,77 |4,83"+ 0,69
Bean-garlic paste
Pasta warzywno-
ziolowa b a a a
2. Vegetable-herb 2,05+ 0,09 0,47+ 0,01 4,05+ 0,86 |3,15°+ 0,41
paste
Pasta fasolowo-
3. |kakaowa 2,94+ 0,15 2,00+ 0,01 7,96+ 0,26 |5,33"+ 0,35
Bean-cocoa paste
Pasta fasolowa o
4, |Smaku migdalowym | 350, ) 1,53°£0,02  [5,21°+0,26 4,37+ 0,44
Bean paste of
almond taste

W przypadku past kanapkowych wyzszg zawartos¢ sumy polifenoli wykazywat
koncentrat pasty czosnkowej, a w przypadku past deserowych — koncentrat pasty kakaowe;j
(p <0,05). Analogiczne zaleznos$ci obserwowano dla aktywnos$ci antyoksydacyjnej badanych
past, przy czym jedynie w odniesieniu do aktywnos$ci antyoksydacyjnej mierzonej wobec
odczynnika ABTS dla pasty kakaowej byla to zalezno$¢ istotna statystycznie (p < 0,05).
Dobre wilasciwosci przeciwutleniajgce past wynikaja z wysokiej zawartosci w nich fasoli
(60-70% skladu koncentratu) oraz czosnku w przypadku pasty kanapkowej i1 kakao
w przypadku pasty deserowej, poniewaz skladniki te sg bogate w substancje antyoksydacyjne
[Remiszewski 1 . 2006; Nuutila 1 in. 2003; Othman i in. 2007]. Obie pasty deserowe
wykazywaty nieznacznie wyzsza zawarto$¢ tanin (p > 0,05), co prawdopodobnie wynikato
z obecnosci w ich skfadzie recepturowym kakao, ktore jest bogate w taniny [Othman 1 in.
2007; Kulczak 1 in. 2008].

Z przedstawionej w tabeli 3. jakosci mikrobiologicznej koncentratow past wynika, ze
ogolna liczba drobnoustrojow oraz liczba plesni 1 drozdzy nie przekraczaty odpowiednio
100 000 1 1000 w 1 g produktow. Nie stwierdzono tez w badanych koncentratach obecnosci

bakterii z grupy coli, Staphylococcus aureus ani z rodzaju Salmonella. Wskazuje to, ze

91



Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego 2015 t. 70 nr 3

omawiane koncentraty spelnialy wymagania dla koncentratow obiadowych i deserowych,

zawarte w odpowiednich normach przedmiotowych PN-A-94050:1996 1 PN-A-94051:1996.

Tabela 3. Jakos¢ mikrobiologiczna suchych koncentratow past kanapkowych 1 deserowych

z udziatem preparowanej fasoli Red Kidney

Microbiological quality of dry mixes of sandwich/dessert pastes with prepared Red

Kidney beans

Lp.

Liczba/ obecnosé

Count/ presence

Koncentrat
Dry food mix

ogolnej liczby
drobnoustrojow

Total count of
microorganisms

drozdzy
1 plesni
Moulds
and
yeasts

bakterii
Bacteria

Z grupy
coli
coliforms

Staphylococcus
aureus

Salmonella
spp.

Jtk/g
cfu/g

w00l g
in001g

w0lg
in0lg

w2ig
in25g

Pasta
fasolowo-
czosnkowa
Bean-garlic
paste

1,5x 10*

20

Pasta
warzywno-
ziotlowa
Vegetable-
herb paste

1,7 x 10*

20

Pasta
fasolowo-
kakaowa
Bean-cocoa
paste

1x10°

60

Pasta
fasolowa o
smaku
migdatowym
Bean paste of
almond taste

9 x 10?

50

nie wykryto

Sktad chemiczny 1 warto$¢ energetyczng porcji potraw przyrzadzonych do spozycia

z koncentratow z udzialem instantyzowanej maki z fasoli Red Kidney przedstawiono

w tabeli 4.
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Tabela 4. Skltad chemiczny 1 wartos¢ energetyczna porcji past przyrzadzonych
z koncentratoéw z udziatem preparowanej fasoli Red Kidney
Chemical composition and energy value of ready to eat serving of pastes with
prepared Red Kidney beans

Sktad chemiczny / Chemical composition

Wielkos¢ Wartose
. Weglow. Popidl energetycz
POy Bialko Thiszcz 08 0 gln na
Potrawa Si’;_‘;e”g Prztei Fut Carbohyd ishy NaCl Enelrgy
. value
Lp. Ready to eat total (tota}
product g
koncentratu
/ml wody g kJ | Kcal
dry mix (g)
/water (ml)
Pasta
fasolowo-
1. | czosnkowa 50,0/100" 13,7 17,6 29,1 3,2 1,9 | 1379| 330
Bean-garlic
paste
Pasta
warzywno-
2. | ziolowa 50,0/100" 12,8 17,5 30,2 3,1 2,0 | 1379] 330
Vegetable-
herb paste
Pasta
fasolowo-
3. | kakaowa 50,0/75' | 8.8 9,3 36,7 1,2 | 2 | 1118] 266
Bean-cocoa
paste
Pasta
fasolowa o
. | Smaku s075' | 88 | 92 | 368 | 12| - | 1116] 265
migdatowym
Bean paste of
almond taste

! poza podanag w tabeli iloscia wody, porcja uwzglednia dodatek masta — 20 g w przypadku past
kanapkowych 1 10 g — w przypadku past deserowych / besides the amount of water in the table, 20 g
or 10 g of butter to sandwich or to dessert paste serving is added

2»_ _ nie oznaczano / not determined

Zardbwno obie pasty kanapkowe, jak 1 obie pasty deserowe charakteryzowaty si¢ podobng
zawarto$cig biatka, thuszczu, weglowodanow 1 sktadnikow mineralnych w porcji produktow.

Dos¢ wysoka zawarto$¢ tlhuszczu w poszczegdlnych pastach wynikata z 20-gramowego
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dodatku masta do porcji past kanapkowych i 10-gramowego dodatku masta do porcji past
deserowych. Dodatek masta do sporzadzonych z koncentratow past korzystnie wplywat na
smakowito$¢ 1 smarowno$¢ omawianych produktow, lecz rGwnoczesnie znacznie zwigkszat
ich kaloryczno$¢. Zawarto$¢ soli na poziomie 1,9-2,0 g w porcjach past kanapkowych
pokrywa az 40% dziennego spozycia tego sktadnika, ktore wedlug danych literaturowych nie
powinno przekracza¢ 5 g [Gronowska-Senger 2009].

Nalezy jednak zauwazy¢, ze porcje obu rodzajow past wystarczaja do posmarowania
kilku a nawet kilkunastu kanapek czy ciastek 1 wobec tego zar6wno ilo$¢ spozytej energii, jak
1 wspomnianej wyzej soli przez potencjalnego konsumenta zaleze¢ bedzie od jego apetytu.

W tabeli 5. przedstawiono poziom zawartosci polifenoli 1 tanin oraz aktywnosci
antyoksydacyjnej w 100 g produktu gotowego do spozycia. Obliczenia zostaly wykonane na
podstawie ilosci koncentratu niezbednego do przygotowania 100 g produktu.

Tabela 5. Zawarto$¢ sumy polifenoli, tanin i aktywnos$¢ antyoksydacyjna badanych past
gotowych do spozycia (w 100 g)
The content of total polyphenols, tannins and antioxidant activity of the studied
ready to eat pastes (per 100 g)

Zawarto$¢ Zawarto$¢ tanin Aktywnos$¢
Suma .
Produkt gotowy | koncentratu polifenoli skondensowanychf antyoksydacyjna
Lp do spozycia suchego Total Condensed Antioxidant activity
Ready to eat Dry food polyphenols tannins (mg ABTS DPPH
product mix contents katechiny/mg
() (mg GAE) catechin) (mg Tx) | (mg Tx)

Pasta fasolowo-

. |czosnkowa 29,41 94,41 13,53 174,11 142,05
Bean-garlic paste
Pasta warzywno-
ziotowa
Vegetable-herb 29,41 60,29 14,12 119,11 92,64
paste
Pasta fasolowo-

. |kakaowa 37,04 108,90 72,23 294,84 197,42
Bean-cocoa paste
Pasta fasolowa
o smaku

. |migdatowym 37,04 85,93 60,00 192,98 161,86
Bean paste of
almond taste

Stwierdzono, ze zawarto$¢ polifenoli w 100 g produktow gotowych do spozycia jest
porownywalna z iloscig tych zwigzkow w surowcach roslinnych, uznawanych za dobre Zrodio
polifenoli. Na przyktad w badaniach Chu i in. (2002) stwierdzono, ze zawartos¢ polifenoli

w 100 g brokutdow, cebuli i papryki czerwonej wynosi odpowiednio 80,8 mg, 68,9 mg
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159,4 mg w przeliczeniu na kwas galusowy (GAE), a w omawianych pastach ilo$¢ polifenoli
wahata si¢ od 60,3 do 108,9 mg GAE/100 g, zaleznie od rodzaju produktu.

Jako$¢ sensoryczna past zostala oceniona przed przyrzadzeniem i po ich przyrzadzeniu
do spozycia. Suchy koncentrat pasty kanapkowej czosnkowej (o smaku czosnkowym)
charakteryzowat si¢ sypka konsystencja, szaror6zowa barwg z widocznymi czgstkami
przetworéw zbozowych 1lekko czosnkowym zapachem, natomiast koncentrat pasty
warzywno-ziotowej (o smaku warzywno-ziolowym) byl sypki, jasnobrazowy, zawieral
czastki warzyw 1 przetworow zbozowych 1 wykazywat zapach typowy dla warzyw suszonych
1 zi6l. Koncentraty past deserowych charakteryzowaly si¢ brazowa barwa (jasniejsza
w przypadku pasy migdalowej) iprzyjemnym zapachem migdalowym lub kakaowo-
waniliowym, zaleznie od rodzaju pasty. Gotowe do spozycia produkty (po zalaniu

odpowiednig iloscig wrzacej wody) oceniono metodg punktowa (tabela 6).

Tabela 6. Ocena sensoryczna past kanapkowych 1 deserowych z udzialem preparowane;j

fasoli Red Kidney
Sensory evaluation of ready to eat sandwich/ dessert pastes with prepared Red
Kidney beans
Wyrdznik sensoryczny
— Sensory attribute Ocena| Poziom
Potrawa Xyg 2 ogolna| jakosci
Lp Al arwa Zapach | Konsystencja | Smak | Quality| Descriptiv
[ppearanc . .
Ready to eat product o and Odour | Consistency | Taste | factor | e quality
colour Jactor
punkty / points )
Pasta fasolowo- bardzo

1. | czosnkowa 5,0 5,0 4,8 5,0 5,00

; dobry
Bean-garlic paste
Pasta warzywno-

2. | ziotowa 5,0 4.9 5,0 49 | 493 | Durdeo
Vegetable-herb paste Y
Pasta fasolowo- bardzo

3. | kakaowa 4,9 4,9 4,8 4,9 4,88

dobry
Bean-cocoa paste
Pasta fasolowa o
smaku migdatowym bardzo

4. Bean paste of 5,0 5,0 4,9 4,9 4,94 dobry
almond taste

7 wg PN-A-79011-2:1998 wraz ze zmiang Az1:2000

Wszystkie oceniane pasty uzyskaty bardzo wysokie noty 4,9-5,0 punktow (w skali

5-punktowej), a tym samym ich jakos$¢ sensoryczng oceniono jako bardzo dobra.
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WNIOSKI

. Pasty z udzialem fasoli kolorowej Red Kidney sa cennymi pod wzgledem Zywieniowym
produktami, o duzej zawarto$ci wysokowartosciowego biatka 1 sktadnikéw mineralnych,
fatwymi do samodzielnego przygotowania w warunkach domowych.

Opracowane produkty charakteryzuja si¢ dobrymi wlasciwosciami antyoksydacyjnymi
1 mogg by¢ stosowane w dietach zalecanych w profilaktyce choréb cywilizacyjnych.

. Bardzo dobra jako$¢ sensoryczna past przyrzadzonych z koncentratow z udzialem fasoli
Red Kidney wskazuje, ze produkty te mogltyby poszerzy¢ rynkowy asortyment zywnosci

wygodnej 1 przyczyni¢ si¢ do zwigkszenia spozycia nasion straczkowych.
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