INSTYTUT BIOTECHNOLOGII
PRZEMYStU ROLNO-SPOZYWCZEGO
im. prof. Wactawa Dabrowskiego

o PANSTWOWY INSTYTUT BADAWCZY
®

OOOOO-‘

[=]
=

Zapewnienie podstaw do tworzenia
nowych produktéw zywnosciowych (novel food)
owzrastajacym potencjale na rynku zywnosci

=
Vo=~
e

Badania zrealizowane w ramach zadania 7. na zlecenie
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi
na podstawie umowy nr DRE.prz. 070.1.2025



Kierownik zadania:
dr hab. inz. Joanna Le Thanh-Blicharz, prof. IBPRS-PIB

Opracowali:

dr inz. Jacek Lewandowicz
dr hab. inz. Joanna Le Thanh-Blicharz, prof. IBPRS-PIB
mgr inz. Michalina Gania
mgr Karolina Rybarska

dr inz. Elzbieta Wojtowicz
mgr inz. Patrycja Jankowska
mgr inz. Katarzyna Demczuk
inz. Irena J6zwiak

mgr inz. Weronika Wozna

dr inz. Krzysztof Przygonski
mgr inz. Roman Zielonka
mgr inz. Joanna Gotyzniak
Agata Zielewicz

Zaktad Koncentratow Spozywczych i Produktow Skrobiowych
ul. Starotecka 40
61-361 Poznan

grudzien 2025 r.

zrodto zdjec: gemini.google.com



Strona |3

Spis tresci

WWPFOWAAZENIE ...ttt st e e et e sbeesraesneeanne s 4
Przedmiot badan..............cccoooiiiiiiiii 7
Schemat badan.................ccooi i 9
WyniKi badan.............cooooiii 10
Badania warto$C1 OAZYWCZE] .vvvviiuveiiiiiiiiiiiiie it 10
Badania mikrobiologiCzne ..o 11
ANALIZA SENSOMYCZNA .....veeeieiiieiiie ettt sttt et esreeeneeeneeenas 12
Wiasciwosci reologiczne 1 teKStUIa........oovvviiiieiiciee e 13
Badania teChNOIOGICZNE...........ccviiiececce e s 16
ChIED PSZENNY ... e 16
Koncentrat ciastek KruChyCh............coooo i 21
S0SY ZIMNE POMITOIOWE .......cciiieieieiie et sree e 24
JOQUILY NALUAINE.......eeiieei e 28
Wytyezne JAKOSCIOWE ...........cccvviiiiiiiiiiiii it 34
Owoce baobabu (MGKa)..........ccveiiiiiiiiiieie e 34
Nasiona bazylii pospolite] (Maka).........ccerieiiiiiiiii e 35
Nasiona szalwii hiszpanskiej (mgka) .........ccccoovveriiiiiiiie e 36

Spis StOSOWANYCH METOd.........cceoiieiiicicce e 37



Strona |4

WPROWADZENIE

Termin nowa zywno$¢ (ang. novel food) zostal usankcjonowany prawnie na terenie
Unii Europejskiej po raz pierwszy 27 stycznia 1997 roku, przez rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady nr 258/97 dotyczace nowej zywnosci i nowych sktadnikéw zywnosci.
Istotna zmiana w ustawodawstwie nastgpita prawie 20 lat pdzniej wraz z obowigzujacym do
dzi$ rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego 1 Rady 2015/2283 z dnia 25 listopada 2015 r.
w sprawie nowej zywnosci. Owe rozporzadzenie definiuje nowg zywnos$¢, jako zywno$¢ ktora
nie byta spozywana w znacznym stopniu w Unii Europejskiej przed dniem 15 maja 1997 r.
W rozumieniu przytoczonej definicji nowa zywnos$cig beda wiec produkty o stosunkowo
krotkiej historii spozycia na terenie Unii Europejskiej, wyprodukowane w oparciu 0 nowe
technologie 1 innowacyjne metody produkcji, jak réwniez tradycyjna zywno$¢ pochodzaca
Z panstw trzecich, ktora spozywana byta jedynie poza obszarem Unii Europejskiej. Ponadto
na podstawie powyzszego rozporzadzenia Komisja wydaje zezwolenia na wprowadzenie na
rynek w Unii nowej zywnos$¢ 1 wpisuje ja do unijnego wykazu, ktéry ustanowiony zostat
rozporzadzeniem wykonawczym Komisji 2017/2470.

Istotng role na rynku nowej zywno$ci stanowi grupa produktow nieprzetworzonych
oraz niskoprzetworzonych, ktore czgsto sg okreslane terminem marketingowym superfood
(super zywnos$¢). Po raz pierwszy termin ten zostat uzyty w 1998 roku w czasopi$mie Nature
Nutrition i zostal szybko wykorzystany przez producentéw w celach promocyjnych. Brak
usankcjonowanej prawnie definicji tego typu powoduje jednak szereg watpliwoSci
zwigzanych ze stosowaniem tego okreslenia. Szczeg6lne watpliwosci termin ten moze budzi¢
w odniesieniu do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady 1924/2006 w sprawie
o$wiadczen zywieniowych 1 zdrowotnych dotyczacych Zywno$ci, poniewaz wigkszo$é
produktow nie uwzglednia w etykietowaniu owych oswiadczen. Niemniej jednak rynek
zywnos$ci reklamowanej jako superfoods jest oceniany na prawie 150 mld dolarow,
z szacowanym zwrostem na poziomie 8,5% rocznie, az do roku 2029.

Wsrdd rozpatrywanych produktow znajdujacych si¢ katalogu nowej ZywnoS$ci oraz

reklamowanych jako super food mozna znalez¢ m.in.:

o Owoce baobabu (Adansonia digitata L.): zbierane z drzew, po roztupaniu skorupy
oddzielany jest migzsz od pestek i skorupy, a nastgpnie migzsz jest mielony.
Zakres oraz maksymalny poziom stosowania produktu w zywnosci nie zostal

okreslony.
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o Nasiona bazylii pospolitej (Ocimum basilicum L.): po zbiorze nasiona sg
oczyszczane mechanicznie. Kwiaty, licie i inne czeSci rosliny sg usuwane.
Nasiona mogg by¢ stosowane (w formie calej), jako dodatek do sokow i napojow

na bazie mieszanek owocowo-warzywnych na poziomie 3g/200 ml.

J Nasiona szalwii hiszpanskiej (Salvia hispanica L.): po zbiorze nasiona sa
oczyszczane mechanicznie. Kwiaty, liscie i inne cze$ci rosliny sg usuwane.
Dopuszczone do obrotu w formie nieprzetworzonej lub jako sktadnik wybranych

wyrobow spozywczych, o minimalnym limicie dodatku na poziomie 5%.

Wspomniane produkty sa dostepne w handlu na terenie Polski i najczgséciej stanowig
dodatek stosowany przez konsumentow poprawiajacy walory sensoryczne i/lub odzywcze
produktow spozywczych. Jednak swiadomo$¢ konsumentéw oraz producentoéw, 0 ich realnym
wplywie na te cechy jest niewielka, a ich wykorzystanie jest zwigzane w przewazajacej
mierze ze wzgledu na aspekt marketingowy.

Celem zadania bylo zwigkszenie konkurencyjnos$ci zywnos$ci zawierajagcej w swoim
sktadzie nowa zywnos$¢ roslinng na podstawie naukowych dowodow o wilasciwosciach
funkcjonalnych tych sktadnikéw.

W zwiazku z powyzszym IBPRS-PIB przeprowadzit screening dostepnych na rynku
sktadnikéw zywnos$ci wpisujacych si¢ zaréwno w definicje nowej zywnosci jak i tej, ktora
jest reklamowana jako super zywno$¢. Dziatania badawcze obejmowaty wskazanie ich
przydatnosci technologicznej do poprawy skladu oraz parametrow sensorycznych i lub
teksturotworczych finalnych produktéw spozywczych. Ponadto wykonano szereg analiz
fizykochemicznych, reologicznych oraz mikrobiologicznych surowca. Ostatecznie na
podstawie badan aplikacyjnych opracowano rekomendacje dla surowcow roslinnych do
wykorzystywania m.in. w zywnos$ci skoncentrowanej (ciastka), sosach zimnych, pieczywie
czy fermentowanych wyrobach mlecznych. Otrzymane dane stanowiag pomoc dla
producentow w zakresie projektowania zywnosci z dodatkiem skladnikéw novel food, jak

i doskonalenia istniejgcych procesow przetworczych.

Harmonogram realizacji zadania:

1. Okres$lenie wartosci odzywczej 1 bezpieczenstwa mikrobiologicznego wybranych mak

styczen-marzec 2025 r.
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Wyznaczenie przydatnosci technologicznej ww. nowych komponentow poprzez
przeprowadzenie badan reologicznych, tekstury i badan sensorycznych — kwiecien-

czerwiec 2025 r.

Zastosowanie przebadanych surowcow do wytwarzania nowej ZywnoS$ci: Sosy,
stodkich wyrobow cukiernicze (ciastka) oraz pieczywo (chleb/butka). Porownanie
cech teksturowych (twardo$¢, adhezyjnos$¢, spoistos$¢, sprezysto$é, gumowatosc)

,hovel food” z cechami zywnosci konwencjonalnej — lipiec-wrzesien 2025 r.

Zastosowanie badanych surowcow do wytworzenia fermentowanych produktow
mlecznych (jogurty). Porownanie cech sensorycznych, badania tekstury, wtasciwosci
reologicznych. Ponadto monitoring parametrow mikrobiologicznych w trakcie

przechowywania — pazdziernik-grudzien 2025 r.

Badania sensoryczne nowych wzbogaconych produktow i poréwnanie ich z zywno$ciag

konwencjonalng — pazdziernik-grudzien 2025 r.
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PRZEDMIO BADAN

Materiatem badanym byly nasiona lub owoce pozyskane z roslin stanowigcych nowsg
zywno$¢ (novel food), dopuszczone do obrotu na terenie Unii Europejskiej, zakupione
w pierwszej potowie 2025 roku. Ponizej przedstawiono informacje o pochodzeniu surowca
oraz zdjecia materialu badanego (rysunki od 1 do 3), ponadto w tabeli 1 zestawiono
deklarowang warto$¢ odzywcza surowcow.

Sproszkowany owoc baobabu Adansonia digitata L.. Wyprodukowany przez Planteon
sp. zo.0., Borkéw Stary 11, 62-817 Zelazkéw. Numer partii: 26824/1879/54827/1.
Kraj pochodzenia: Republika Poludniowej Afryki.

Rysunek 1. Badany owoc baobabu (sproszkowany)

Nasiona bazylii pospolitej (stodkiej) Ocimum basilicum L.. Wyprodukowany przez
Planteon sp. z o.0., Borkéw Stary 11, 62-817 Zelazkéw. Numer partii: 15924/196/35783/1.

Kraj pochodzenia: Indie

Rysunek 2. Badane nasiona bazylii pospolitej (cate i zmielone)



Strona |8

Nasiona szalwii hiszpanskiej Salvia hispanica L. (chia). Wyprodukowany przez
Planteon sp. z o.0., Borkéw Stary 11, 62-817 Zelazkéw. Numer partii: 13425/895/126485/1.

Kraj pochodzenia: Paragwaj.

Rysunek 3. Badane nasiona szatwii hiszpanskiej (cate i zmielone)

Tabela 1. Warto$¢ odzywcza mak roslin straczkowych deklarowana przez producenta

Wartos¢ odzywcza Owoce Nasiona Nasiona

w 100 g produktu baobabu bazylii pospolitej szatwii hiszpanskiej
Wartos¢ energetyczna (kcal) 250 341 443
Thuszez (g) 0,47 19 31
w tym kwasy t}. nasycone (g) 0,24 1,9 3,3
Weglowodany (g) 79,65 1,6 1,7
w tym cukry (g) 9,22 0,7 0
Blonnik (g) 44,5 52 34
Biatko (g) 3,69 15 17
Sol (g) 0,1 0,01 0,07

Uwaga: podane zaokraglenia wartosci odzywczej, sa zgodne z deklaracja producenta
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SCHEMAT BADAN

Wartos¢
odzywcza

Pieczywo
Jakos¢
mikrobiologiczna
Ciastka

Surowce Badania

biatkowe technolgiczne

Badania
sensoryczne

Badania
reologiczne

Rysunek 4. Schemat badan zrealizowanych w ramach zadania

Pierwszy etap badan obejmowat okreslenie wartosci odzywczej wszytskich surowcow,
w szczegblno$ci w zakresie analizy zawartosci: thuszczu, skrobi, cukréw, blonnika, biatka,
chlorku sodu oraz substancji mineralnych. Rownocze$nie realizowano badania
bezpieczenstwa mikrobiologicznego, ktore obejmowaly okreslenie ogolnej liczby
drobnoustrojow, liczby drozdzy i plesni, a takze liczby bakterii z rodziny Enterobacteriaceae,
w tym Escherichia coli.

Kolejny etap badan dotyczyt okreslenia zdolnosci strukturotworczej mak otrzymanych
z badanych surowcoéw. W tym celu okre§lono charakterystyke przebiegu kleikowania,
uniwersalny profil tekstury oraz wlasciwosci reologiczne (ptynigcia). Jednoczesnie
realizowano badania sensoryczne w zakresie oceny opisowej.

Ostatni etap zadania badawczego obejmowat zastosowanie przebadanych surowcow
do wytwarzania nowej zywno$ci: pieczywa (chleb pszenny), stodkich wyroboéw cukierniczych
(ciastka kruche), sosow zimnych (pomidorowych) oraz fermentowanych produktow
mlecznych (jogurt naturalny). Na podstawie zaprojektowanej i wyprodukowanej nowej
zywno$ci prowadzono instrumentalng analiz¢ porownawcza, w tym Z Zywnoscig
konwencjonalng. Ostatni etap zostal zakonczony badaniami sensorycznymi nowych,

wzbogaconych produktow z wykorzystaniem metody punktowej oraz profilowe;j.
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WYNIKI BADAN
BADANIA WARTOSCI ODZYWCZEJ

Warto$¢ odzywcza badanych surowcow roslinnych byla zréznicowana (tabela 2),
a warto$¢ energetyczna miescita si¢ w zakresie od 247 do 440 kcal na 100 gram produktu.
Nasiona charakteryzowaly si¢ wyzsza wartoscig energetyczng, co bylo zwigzane z wigksza
zwartoscig lipdow. Podobnie réznice w warto$ci energetycznej nasion wynikaty glownie
Z r6znic w wartosci tlhuszczu, ktora dla nasion szalwii hiszpanskiej przekraczata 1/3 suchej
masy produktu. Nalezy takze zwrdci¢ uwage na korzystny stosunek kwasow tluszczowych,
ktorych proporcja (nienasyconych do nasyconych) wynosita okoto 9:1. Wszystkie z badanych
produktow byly bogatym zrodlem blonnika, a w szczegodlnosci owoce baobabu i nasiona
bazylii pospolitej, dla ktérych ponad potowa suchej masy produktu przypadata na ten
sktadnik. Nasiona byly takze dobrym zrodtem biatka (ponad 12% wartoéci energetycznej
produktu pochodzito z biatka). Z kolei owoce baobabu zawieraty tylko nieznaczne iloSci tej
substancji odzywczej. Kolejna z rdznic dotyczyta zwartosci weglowodanéw — w przypadku
nasion ich zwarto$¢ byta zdecydowanie nizsza, ponadto zawieraly one znikome ilosci skrobi
oraz cukrow prostych. Z kolei skrobia stanowila praktycznie 50% suchej masy owocow
baobabu, a cukry prawie 10%. Wszystkie z produktéw byly bogate w zwigzki mineralne
(migdzy 4 a 7 g na 100 g produktu), z czego $ladowe ilo$ci stanowita sol (s6d). Profil warto$ci
odzywczej badanych nowych surowcow roslinnych reklamowanych jako ,,superfoods”,

stanowi dobra baz¢ do projektowania nowej Zywnosci 0 wysokiej wartosci dietetycznej.

Tabela 2. Zmierzona warto$¢ odzywcza nowej zywnoS$ci

Wartos¢ odzywcza Owoce Nasiona Nasiona

w 100 g produktu baobabu bazylii pospolitej szalwii hiszpanskiej
Wartos¢ energetyczna (kcal) 247 368 440
Thuszez (g) 0,26 22,29 32,27
w tym kwasy tl. nasycone (g) 0,08 2,58 3,47
Weglowodany (g) 80,9 48,3 35,3
w tym cukry (g) 8,59 <1,24 <1,24
w tym skrobia (g) 45,46 3,23 1,32
Btonnik () >43.4 >43.4 36,6
Biatko (g) 1,96 15,28 20,29
Sol (g) 0,001 0,040 0,003
Popiodt ogblny (g) 6,98 5,96 4,20

Woda (g) 9,90 8,15 7,92
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Ze wzgledu, 1z rozpatrywane surowce bedgce nowa zywnoscig, sg reklamowane jako
super zywno$¢ (ang. superfoods) uzupetniajaco do wartosci odzywczej wykonano analizg
zawartosci zwigzkow fenolowych (tabela 3). Zwigzki fenolowe wykazuja silne dziatanie
antyoksydacyjne, tym samym moga wykazywac¢ dzialanie przeciwnowotworowe. Niemniej
jednak, badane surowce byly, CO najwyzej przecigtnym zrodtem zwigzkéw polifenolowych —
najwyzszg zawarto$¢ zmierzono w owocach baobabu i byta ona na poziomie spotykanym dla
biatego wina (w przypadku czerwonego, jest kilkukrotnie wyzsza). Z kolei badane nasiona

zawieraly ok. 5 krotnie mniej polifenoli niz owoce baobabu.

Tabela 3. Zawartos¢ zwiazkow fenolowych w nowej Zzywnosci

Produkt Owoce Nasiona Nasiona
baobabu bazylii pospolitej  szatwii hiszpanskie;j
Suma zwigzkow fenolowych (mg/g) 17,8 3,8 3,0

BADANIA MIKROBIOLOGICZNE

Badane surowce roslinne charakteryzowaly si¢ relatywnie wysokim stopniem
czystosci mikrobiologicznej, Z wyjatkiem nasion szatwii hiszpanskiej (tabela 4). W przypadku
owocOw baobabu 0goélna liczba drobnoustrojow byta znikoma. Z kolei dla nasion ogdlna
liczba drobnoustrojéw byla zblizona tj. na poziomie 10°. Jednak w przypadku szatwii
hiszpanskiej duzg cze$§¢ stanowily bakterie $wiadczace 0 zlej higienie produktu
(Enterobacteriaceae). Ponadto, dla nasion chia, obserwowano takze obecnos¢ bakterii oraz
Escherichia coli. Wszytki z badanych produktéw charakteryzowaty si¢ takze niewielka iloscig
drozdzy i ple$ni. Otrzymana charakterystyka mikrobiologiczna pozwala zarekomendowaé
suszone owoce baobabu oraz nasiona bazylii pospolitej do bezposredniego spozycia. Jednak

dla nasion szalwii hiszpanskiej, wskazana jest obrobka termiczna przed spozyciem.

Tabela 4. Wyniki badan mikrobiologicznych surowcow roslinnych

Owoce Nasiona Nasiona
Badane drobnoustroje bazylii szatwii
baobabu I . ,
pospolitej hiszpanskiej
Ogblna liczba drobnoustrojow w 1 g ponizej 10 1,4x10° 6,0x10°
Liczba drozdzy i plesniw 1 g ponizej 10 16 30
Liczba bakterii Escherichia coliw 1 g ponizej 10 ponizej 10 55

Liczba bakterii Enterobacteriaceae w 1 g ponizej 10 ponizej 10 1,3x10°




ANALIZA SENSORYCZNA
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W tabeli 5 przedstawiono wyniki oceny opisowej prostej wg PN-64/A-74013 nowych

mak ze zmielonych owocow baobabu oraz nasion szatwii hiszpanskiej i bazylii pospolitej.

Tabela 5. Wyniki oceny opisowej mak z badanej nowej zywnosci

Cecha

Zmielone owoce

Zmielone nasiona

Zmielone nasiona

baobabu bazylii pospolitej szatwii hiszpanskiej
produkt_ jednorodny, produkt_ jednorodny, produkt jednorodny,
Wyglad sypki proszek, sypki proszek, ;
, - sypki proszek
bez zbrylen ze zbryleniami
Barwa . o, niejednolita, .nlejednollta,
jednolita, zolta . ciemnobrazowa
na sucho Czarna, Ciemnobrgzowa . .
z czastkami bragzowymi
niejednolita, szara
Barwa jednolita, niejednolita, z czastkami biatymi,
na mokro jasnobrazowa szara, biata szarymi, kremowymi
i brgzowymi
. . , . neutralny,
intensywny, kwasny, s.rednlo mtensywny, charakterystyczny dla
Smak OWOCowyY, ziolowy, bazyliowy, oroduktu
bez posmakow obcych bez posmakow obcych bez posmakéw obeych
. Lo $rednio intensywny, malo intensywny,
Zapach bserzeczigltzlclggevrlsc))/]\;\én)gh bazyliowy, ziotowy, swoisty,
P y bez zapachow obcych bez zapachow obcych
Wilgotnos¢ suchy lekko wilgotny lekko wilgotny
. drobnoziarnista, , .
Granulacja otadka na jezyku mata $rednia/mata
Obecnosé . . .
piasku niewyczuwalna niewyczuwalna niewyczuwalna

Zmielone nasiona byty produktami jednorodnymi, sypkimi, bez obecnosci piasku.

W mace z nasion bazylii pojawity si¢ zbrylenia rozpadajace si¢ pod naciskiem, w pozostatych

makach nie bylo zbrylen. Barwa na sucho zalezala od uzytych surowcow. Maki z nasion

szatwii 1 bazylii charakteryzowaly si¢ lekka wilgotnoscia.

Zmielone nasiona charakteryzowatly si¢ r6znym smakiem, nasiona baobabu cechuja

si¢ wyraznym smakiem kwasnym, a bazylii ziotowym. Maka z szalwii charakteryzowata si¢

smakiem swoistym dla produktu, najbardziej neutralnym i bez posmakéw obcych.
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WEASCIWOSCI REOLOGICZNE I TEKSTURA

Na poczatkowym etapie badan reologicznych zawiesiny badanych surowcow zostaty
poddawane analizie w wiskografie Brabendera (rysunek 5). Badane maki nie
charakteryzowatly si¢ typowym przebiegiem kleikowania, tj. obserwowanym dla produktéw
zawierajacych skrobie. Jest to zrozumiate dla mak pozyskanych z nasion bazylii oraz chia,
ktoére posiadaty jedynie znikoma ilo$¢ skrobi. Zaskakujacy moze by¢ jednak przebieg krzywe;j
kleikowania dla sproszkowanych owocoéw baobabu, ktore zawierajg ok. 50% skrobi w swoim
sktadzie. Przebieg krzywych momentu obrotowego (bgdacego wskaznikiem lepkosci
zawiesiny) byl jedynie zalezny od temperatury i wejSciowej lepkosci surowca. Wraz ze
wzrostem temperatury obserwowano spadek lepkosci (co wynika z dostarczenia energii do
badanego uktadu), kolejno stabilizacj¢ w fazie termostatowania na goraco, pozniejszy wzrost
na etapie chlodzenia (spadek energii w ukladzie) oraz ostatecznie stabilizacje przy
termostatowaniu na zimno. Wyjatkowo silne wlasciwosci zagaszajace cechowaly make
pozyskang z nasion stodkiej bazylii (> 2000 jednostek Brabendera), co jest rzadko spotykane
w badanym stezeniu nawet dla wielu surowcow skrobiowych. Zdecydowanie nizszg lepkos¢
miata zawiesina z nasion chia, a jej lepkos$¢ koncowa byta na poziomie porownywamy np. do
kliekow skrobi kukurydzianej (w tozsamym stezeniu). Wyjatkowo niska lepkoscia
charakteryzowata si¢ zawiesina z maki owocOw baobabu, pomimo 2,5-krotnie wyzszego
stezenia.
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Rysunek 5. Przebieg kleikowania zawiesin magk z nowej zywnos$ci
(15% - baobab, 6% - bazylia, 6% - chia)
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W celu doktadniejszego scharakteryzowania wilasciwosci reologicznych badanych
produktow, przeprowadzono analize kleikéw przygotowanych w wiskografie Brabendera
z wykorzystaniem  reometru  rotacyjnego. Na podstawie otrzymanych danych
eksperymentalnych (krzywe ptynigcia) okreslono parametry reologiczne z wykorzystaniem
modelu Ostwalda de Waele’a (tabela 6). Zastosowanie wspomnianego modelu pozwala na
okreslenie wspotczynnika konsystencji (K) oraz wskaznika ptynigcia (n). Wspdtczynnik K
okresla lepko$¢ produktu na poczatkowym etapie badania (wzglgdnie w stanie spoczynku)
Z kolei warto$¢ n, jest wskaznikiem zbieznos$ci z przeptlywem Newtonowskim, pozwalajacym
na okre$lenie na ile zmiana sit §cinajagcych wptywa na zmiang lepkosci produktu. Ponadto
okreslono warto$¢ pola powierzchni petli histerezy tiksotropii bedacej miarg niestabilno$ci

reologicznej.

Tabela 6. Wasciwosci reologiczne kleikow przygotowanych z nowej zywnosci

Nasiona Nasiona
e . Owoce " .
Wrhasciwosci reologiczne baobabu bazylii szatwii
pospolitej hiszpanskiej
Wspolczynnik konsystencji (Pa-s") 8,2 34,2 1,6
Wskaznik plynigcia (-) 0,531 0,369 0,486
Tiksotropia (Pa's™) 2921 9219 1994

Wiasciwosci reologiczne kleikow przygotowanych na bazie mak z nowej zywnosci,
charakteryzowaty si¢ duza roznorodnoscig. Najwyzszym wspotczynnikiem konsystencji
charakteryzowata si¢ maka pochodzaca z nasion bazylii pospolitej, kolejno sproszkowane
owoce baobabu. Bardzo niskg warto$¢ wspotczynnika konsystencji obserwowano dla kleiku
z nasion szatwii hiszpanskiej. Co ciekawe wyniki te nie byly zbiezne wynikami lepkoSci
z analizy w wiskografie Brabender, co jest zwigzane z charakterystyka ptyniecia badanych
probek. Ze wzgledu na wysoka lepkosc, kleik otrzymany z nasion bazylii pospolitej byt silnie
rozrzedzany $cinaniem (niska warto§¢ wskaznika plynigcia), znalazto to takze
odzwierciedlenie w wysokiej tiksotropii tego produktu. Z kolei najmniejszy spadek lepkosci
ze wzgledu na dziatajace sily $cinajace obserwowano dla kleiku otrzymanego z owocow
baobabu. Z punktu widzenia wlasciwoséci technologicznych badanych surowcow,
najkorzystniej pod wzgledem wigzania wody wypadaja nasiona bazylii, jednak silny wzrost
lepkosci moze by¢ czynnikiem limitujgcym zastosowanie tego produktu w przypadku

fortyfikacji wyrobow spozywczych.
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W tabeli 7 przedstawiono wyniki dla standardowego badania uniwersalnego profilu
tekstury metoda instrumentalng w tzw. cyklu ,,podwojnego ugryzienia”. Na jego podstawie
okreslono szereg paramentéw charakteryzujacych tekstur¢ produktu tj.: twardosc,
adhezyjnos$¢, spojnose, sprezystosc, gumowatosc.

Najwigksze zréznicowanie badanych kleikéw przygotowanych na bazie mak
otrzymanych z nowej zywnosci obserwowano dla twardo$ci, adhezyjno$ci oraz gumowatosci.
Dwa z pozostatych analizowanych parametréw tekstury wykazywaty mniejsze zréznicowanie
Najsilniejszymi wlasciwosciami tekstotworczymi charakteryzowaty si¢ nasiona bazylii
pospolitej, co znajduje to odzwierciedlenie w wysokiej twardosci, adhezyjnosci
I gumowatos$ci tego produktu. Potwierdza to wczeéniejsze spostrzezenia dotyczace wysokiej
zdolno$ci zageszczajacej tego produktu. Ponadto kleik ten charakteryzowal si¢ najnizsza
spdjnoscig oraz sprezystoscia — co jest zwigzane ze zniszczeniem struktury w pierwszym
cyklu kompresji oraz brakiem powrotu do pierwotnej struktury w drugim. Zdecydowanie
nizsza zdolnosci teksturotworza charakteryzowaty sie kleiki przygotowany z owocow
baobabu oraz w dalszej kolejnosci z nasion szalwii hiszpanskiej. Obserwowana kolejnosé,
byla tozsama jak w przypadku badan reologicznych i potwierdza mniejsza przydatnos$¢ tych

surowcow, jako zagestnikow zywosci.

Tabela 7. Uniwersalny profil tekstury kleikow przygotowanych z nowej zywnosci

Parametr profilu tekstur Owoce Nasiona Nasiona
P y baobabu bazylii pospolitej  szatwii hiszpanskiej
Twardosé (N) 0,66 1,27 0,43
Adhezyjnosé¢ (N-s) -3,97 -8,06 0,00
Spojnosé (-) 0,76 0,67 0,72
Sprezystosé (-) 0,89 0,90 1,00

Gumowatos¢ (N) 0,50 0,86 0,31
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BADANIA TECHNOLOGICZNE

Badania technologiczne analizowanej nowej zywnosci obejmowaty zaprojektowanie,
przygotowanie oraz kompleksowa ocene jakosci wybranych produktéw spozywczych
wzbogaconych w zmielone surowce roslinne w ilosci 6%. W tym celu wybrano powszechnie
konsumowane wyroby, nalezace do r6znych grup produktowych tj.:

- chleb pszenny,

- ciastka kruche (koncentrat),

- s0s zimny pomidorowy typu keczup,

- jogurt naturalny.

CHLEB PSZENNY

Zmiana receptury ciasta chlebowego z reguty prowadzi do istotnych zmian barwy
wypieczonego chleba. Zrodtem tych zmian moze byé wplyw poszczegélnych sktadnikow na
intensywno$¢ przebiegu reakcji Maillarda. Jednak w przypadku badanych surowcow, ktorych
barwa byta do$¢ intensywna, obserwowany jest przede wszytkim wtorny efekt barwiacy
(rysunek 6). Nie mniej jednak, wyniki barwy chleba zostaly przedstawione uwzgledniajac
osobno migkisz (tabela 8) oraz skorke pieczywa (tabela 19), utawiajac ocen¢ dominujacego

mechanizmu zmiany barwy pieczywa.

Rysunek 6. Przekrdj badanego pieczywa pszennego
Od lewej: produkt odniesienia, z dodatkiem owocow baobabu, z dodatkiem maki z szatwii hiszpanskiej,
z dodatkiem maki z nasion bazylii pospolitej

Migkisz produktu odniesienia (chleb pszenny bez dodatku) charakteryzowatl sie
relatywnie wysokg jasnoscia (L), ktéra wynosita 70,8 %, wzglednie rownomiernym balansem
sktadowej chromatycznej zielonej 1 czerwonej (a=0) oraz przewaga skladowej zottej (b).
Wzbogacenie chleba makami z badanych nowych surowcoéw zywnosciowych, powodowato

istotne zmiany w barwie pieczywa, przekraczajac warto$ci ogolnej réznicy barwy (AE)
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oponad 10 (przeciety konsument interpretuje to jako zdecydowanie odmienng barwe).
Zmiana barwy wnikata w duzej czgsci z obnizenia jasno$ci migkiszu (L). Dodatkowo
obserwowano istotne zmiany skltadowych chromatycznych barwy badanego pieczywa.
W przypadku owocoéw baobabu, chleb stawat si¢ nieco bardziej czerwony (wzrost — a) oraz
70ty (wzrost — b). Z kolei dodatek obu badanych nasion nie powodowatl istnych zmian
w sktadowej ,,a”, a jedynie obnizenie sktadowej ,,b”. Tym samym badane pieczywo robito si¢
ciemniejsze i bardziej szare, efekt ten byt nieco silniejszy dla nasion bazylii. Obserwowana
charakterystyka dla nasion ma istotne i negatywne znaczenie w projektowaniu pieczywa

jasnego.

Tabela 8. Barwa mickiszu pieczywa pszennego w przestrzeni CIE L*a*b*

Chleb z dodatkiem

(migkisz) L a b AE
Produkt odniesienia 70,8 0,9 16,1 -
Owocow baobabu 65,6 51 25,9 10,6
Nasion bazylii pospolitej 55,3 1,0 9,9 13,4
Nasion szalwii hiszpanskiej 58,3 1,2 12,3 10,1

W porownaniu do migkiszu zmiany barwy skorki chleba byly bardziej nieco mniejsze
jednak warto$ci ogolnej roznicy barwy oscylowaty w granicy 10. Skorka pieczywa cechowata
si¢ przecietng jasnoscig na poziomie 40-50%, niewielkim odcieniem czerwonym oraz
przecigtnym nasyceniem koloru zottego. Kierunek zmian barwy dla wszystkich z badanych
surowcoéw byl taki sam jak w przypadku migkiszu chleba, z niewielkim réznicami.
W przypadku owocoéw baobabu, nie zaobserwowano wzrostu udzialu barwy czerwonej (a).
Z kolei dla nasion nieznacznie wigkszy spadek parametréw chromatycznych obserwowano

tym razem dla chleba z dodatkiem nasion szatwii hiszpanskie;j.

Tabela 9. Barwa skorki pieczywa pszennego w przestrzeni CIE L*a*b*

Chleb z dodatkiem

(skorka) L a b AE
Produkt odniesienia 475 13,9 25,6 -
Owocow baobabu 51,6 12,2 30,5 6,6
Nasion bazylii pospolitej 40,9 9,36 18,2 10,9

Nasion szalwii hiszpanskiej 40,6 11,1 19,0 10,0
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Dodatek hydrokolidow, jakimi sg badane maki z nowej zywnosci, bgdzie istotnie
wplywal na tekstur¢ pieczywa. Jest to zwigzane ze zmianami wigzania wody w cie$cie, ktore
sg efektem interakcji biatka oraz skrobi pszennej z biatkiem, ttuszczem czy skrobig zawarta
W dodawanym produkcie. Twardo$¢ migkiszu chleba pszennego stanowigcego produkt
odniesienia wynosita 1011 gram. Dodatek owocow baobabu oraz nasion bazylii powodowat
wzrost twardos$ci pieczywa, co moglo by¢é zwigzane z zdolno$Scig do wigzania wody.
W przypadku szatwii hiszpanskiej, sita potrzebna do kompresji pieczywa z jej dodatkiem
zmniejszyla si¢ o ponad 10%. Obserwowane roéznice W przypadku nasion, nie sg znaczace pod
wzgledem technologicznym. Jednak dla owocow baobabu konieczne moze by¢ dostosowanie

receptury wytwarzanych produktow piekarniczych.

Tabela 10. Twardo$¢ pieczywa pszennego (pomiar instrumentalny)

Chleb z dodatkiem

(mickisz) Twardos¢ (g)
Produkt odniesienia 1011
Owocow baobabu 1392
Nasion bazylii pospolitej 1138
Nasion szalwii hiszpanskiej 894

W tabeli 11. przedstawiono wyniki badan metodg punktowg chlebéw z dodatkiem mak
z nowej zywnosci. Ocena obejmowatla: wyglad i barwe, zapach, konsystencje oraz smak.
Oceny $rednie zostaly pomnozone przez wspdiczynniki wazkosci. Oznaczano oceng ogolng
oraz odpowiadajaca jej stowna ocene¢ jakosci. Wszystkie badanych produktow otrzymaty
ocen¢ bardzo dobra, tj. ocena Srednia powyzej 4,5. Jedyny wyjatek stanowil chleba
z dodatkiem sproszkowanych owocow baobabu, oceniony na poziomie dobrym. Gorsza
Srednia ocena tego pieczywa, wynikata z pogorszonej konsystencji smaku wzgledem produktu
odniesienia.

Na rysunkach 7 i 8 przedstawiono wyniki badan metoda profilowa skorki i migkiszu
chlebéw z dodatkiem mak z nowej zywnosci. Do oceny chleba wybrano cechy sensoryczne
charakterystyczne dla pieczywa pszennego. W przypadku skorki pieczywa byly to twardos¢,
barwa, zujnos¢, intensywno$¢ zapachu, zapach obcy, zapach typowy, smak stony, smak
typowy oraz smak obcy. W przypadku migkiszu oceniono nastepujace wyrdzniki: twardose,
barwa, zujno$¢, intensywnos$¢ zapachu, zapach obcy, zapach typowy, smak stony, smak

typowy, smak obcy, wielko$¢ oczek oraz wilgotno$¢ oraz charakterystyczne dla uzytych
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dodatkéw: smak 1 zapach ziotowy 1 kwasny. Stwierdzono, ze najlepiej oceniono skorke chleba

z dodatkiem bazylii z uwagi na typowy smak, zapach, barwe oraz twardos¢ 1 zujnos¢é. Smak

skorki 1 migkiszu chleba z dodatkiem bazylii przypominat chleb razowy z uwagi na lekko

kwaskowy posmak.

Tabela 11. Wyniki badan sensorycznych probek chleba z dodatkiem mak z nowej zywnosci

Chleb pszenny

o z dodatkiem z dodatkiem z dodatkiem
B Il L
baobabu hiszpanskiej pospolitej
Wyglad i barwa 0,49 0,46 0,49 0,48
Zapach 1,47 1,30 1,43 1,40
Konsystencja 1,00 0,93 0,98 0,98
Smak 1,87 1,64 1,91 1,87
Ocena ogolna 4,82 4,33 481 4,72
Ocena jakosci bardzo dobra dobra bardzo dobra bardzo dobra
barwa

smak typowy

smak obcy

ocena ogdlna

smak kwasny

e ez dodatkow

twardosé

zujnosé

zapach typowy

zapach obcy

smak stony

zbaobabem — ez szatwig hiszpansky — ez bazylig

Rysunek 7. Ocena sensoryczna skorki chleba z z dodatkiem mak z nowej zywnosci
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barwa

ocena ogdlna twardos¢

smak obcy zujnos¢

smak kwasny wielkos¢ oczek

smak ziotowy wilgotnosé
smak typowy zapach typowy
smak stony zapach obcy
e ez dodatkow z baobabem ez szatwig hiszpansky — ez bazylig

Rysunek 8. Ocena sensoryczna migkiszu chleba z dodatkiem z dodatkiem mak z nowej zywnosci
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KONCENTRAT CIASTKEK KRUCHYCH

Kolejnym produktem, w ktéory wzbogacano w badane maki z nowej zywnosci, byt
koncentrat ciastek kruchych. Otrzymany koncentrat w postaci sypkiego proszku, jest gotowy
do przygotowania ciasta jedynie po dodaniu ttuszczu i niewielkiej ilosci wody. Podobnie jak
w przypadku pieczywa, przeprowadzano probny wypiek badanych ciastek kruchych (rysunek
9), a nastgpnie analiz¢ instrumentalng barwy i tekstury oraz w dalszej kolejnosci analizg

sensoryczng.

Rysunek 9. Badane ciastka kruche z dodatkiem z dodatkiem mak z nowej zywnosci
Od lewej: produkt odniesienia, z dodatkiem owocow baobabu, z dodatkiem maki z nasion bazylii pospolitej,
z dodatkiem maki z szatwii hiszpanskiej

Dodatek badanych surowcow powodowat istotne zmiany barwy ciastek (tabela 12),
aich wptyw byt podobny jak w przypadku migkiszu pieczywa pszennego. Niemniej jednak
ogo6lna réznica barwy byta ok. dwa razy wigksza niz z w przypadku pieczywa i oscylowala w
granicach AE~20. Owoce baobabu powodowaly najmniejsza zmiang barwy, ktora wynikata
przecietnego spadku jasnosci produktu oraz wzrostu udziatu barwy czerwonej. W przypadku
obu surowcow pochodzacych z nasion, obserwowano z kolei mocniejszy spadek jasno$ci oraz
spadek udziatu barwy zo6ttej, analogicznie jak dla chleba — ciastka te mogly by¢ postrzeganie

jako bardziej szare.

Tabela 12. Barwa ciastek kruchych w przestrzeni CIE L*a*b*

Ciastka kruche

z dodtakiem L a b AE
Produkt odniesienia 77,5 2,5 37,7 -
Owocdow baobabu 70,1 6,2 36,9 8,3
Nasion bazylii pospolitej 61,5 0,8 20,3 23,7

Nasion szalwii hiszpanskiej 64,6 1,6 26,4 17,2
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Dodatek badanych mgk z nowej zywnosci, wptywal rowniez istotnie na teksture
ciastek (Tabela 13.), jednak w tym przypadku obserwowane roznice byly odmienne niz dla
pieczywa. W przypadku dodatku maki z owocoéw baobabu twardo$¢ produktu (bedaca sitg
potrzebna do przetamania ciastka) byla prawie dwukrotnie nizsza niz dla produktu odniesienia.
W przypadku maki z nasion szatwii hiszpanskiej zmiana tekstury nie przekraczata 10%. W przypadku
maki z nasion bazylii obserwowano wzrost twardosci o ok. 15%, CO najprawdopodobniej byto

zwigzane z silnymi zdolno$ciami zageszczajacymi maki pozyskanej z tego surowca.

Tabela 13. Twardo$¢ badanych ciastek (pomiar instrumentalny)

Ciastka kruche

z dodatkiem Twardos¢ (g)
Produkt odniesienia 1089
Owocoéw baobabu 598
Nasion bazylii pospolitej 1243
Nasion szalwii hiszpanskiej 1020

W tabeli 14 przedstawiono wyniki badan sensorycznych metoda punktowa oraz ocene
poziomu jakosci ciastek z dodatkiem mak z nowej zywnosci. Ciastka wzbogacane otrzymaty
oceny zblizone do produktu odniesienia (ciastek bez zadnego dodatku). Najnizej oceniono
smak ciastek z dodatkiem zmielonych nasion baobabu, lecz nadal byla to ocena bardzo dobra.
Uzyskane wyniki potwierdzaja wysoki poziom jako$ci sensorycznej wszystkich ciastek
Z nowa Zywnoscia.

Ponadto na rysunku 10 przedstawiono wyniki badan sensorycznych metoda profilowa
ciastek z dodatkiem mak ze zmielonych nasion baobabu, bazylii pospolitej oraz szatwii
hiszpanskiej. Do oceny ciasteczek wybrano cechy sensoryczne charakterystyczne dla
wyrobow cukierniczych: barwa, twardos¢, krucho$¢, rownomierno$¢ wypieczenia, zapach
maslany, smak maslany, smak stodki oraz typowe dla uzytych dodatkéw: zapach i smak
ziolowy, bazyliowy, kwasny, owocowy. Ciastka z dodatkiem mak z nasion charakteryzowaty
si¢ ciemniejszg barwa, w porownaniu do ciasteczek pszennych bez dodatkéw (co znajduje
odzwierciedlenie w wynikach badan instrumentalnych). Pomimo znacznych r6znic
w pomiarze instrumentalnym, postrzegana sensorycznie twardos¢ i kruchos¢ badanych ciastek
byta zblizona. Dodatek zmielonych nasion nie wprowadzit zapachu i posmaku ziolowego, do
badanych produktow. Nalezy jednak zwroci¢ uwage, ze ciastka pszenne bez dodatkow,
wyrdznialy si¢ najbardziej intensywnym maslanym smakiem i zapachem. Niemniej jendak,

ocena ogdlna wszystkich ciastek z dodatkami byta wysoka.
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Tabela 14. Wyniki badan sensorycznych probek ciastek z dodatkiem mak z nowej zywnosci

Ciastka kruche

Werdamiki z dodatkiem z dodatkiem z dodatkiem
yrozniki i i i

bez dodatkéw zmlelc_)nych znjlelonych” zmlelonych )

nasion nasion szatwii nasion z bazylii
baobabu hiszpanskiej pospolitej
Wyglad i barwa 0,50 0,47 0,48 0,47
Zapach 1,50 1,44 1,44 141
Konsystencja 1,00 0,96 0,96 0,96
Smak 2,00 1,80 1,92 1,92
Ocena ogo6lna 5,00 4,67 4,80 4,76
Jakos¢ bardzo dobra bardzo dobra bardzo dobra bardzo dobra
Barwa
Ocena ogodlna 18’8 Twardosé

Smak obcy Kruchosé

Smak ziotowy Zapach maslany

Smak bazyliowy Zapach ziotowy

Smak owocowy Zapach bazyliowy

Smak kwasny Zapach obcy
Smak stodki Smak maslany
e ciastka bez dodatkow ciastka z baobabem e ciastka z chia e ciastka z bazylig

Rysunek 10. Ocena sensoryczna ciastek z dodatkiem mak z nowej zywnosci
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SOSY ZIMNE POMIDOROWE

Rozpatrywana nowa zywnos$¢ zostala wykorzystana w produkcji zimnych sosow
pomidorowych, jako zagestnik. W badaniach wykorzystano takze produkt zaggszczony
handlowym preparatem skrobi modyfikowanej — dedykowanym w tego typu matrycach
(charakter zawiesiny, szeroki zakres temperatur spozycia, wysoka kwasowo$¢ produktu).
Wybor zagestnika w procesie produkcyjnym sosu ma istotny wplyw na postrzeganie barwy,
nawet jezeli stosowany surowiec jest wzglednie neutralny Kkolorystycznie i nie wystgpuje
zjawisko przeniesienia koloru. Jednak w przypadku badanych sosow, zjawisko przeniesienia
barwy bylo wyraznie obserwowane (tabela 15). Ogdlna réznica barwy, byta mniejsza niz dla
poprzednich z badanych produktéw i miesita si¢ w zakresie 2,3-7,4, co jednak wynika
Zsilnego efektu barwigcego zwigzkéw karotenoidowych zawartych w pomidorach.
Sproszkowany owoc baobabu powodowat najmniejsza zmiang¢ barwy, ktdéra pozytywnie
wpltywata na jako$¢ produktu. Obserwowano w szczegodlnosci nieznaczny spadek jasnosci
oraz wzrost udziatu komponenty barwy czerwonej oraz zo6ttej — analizowany produkt byt
bardziej ,,pomidorowy”. Z kolei dodatek pozostatych z surowcow oprocz spadku janosci,
powodowal wyrazne obnizenie udziatu sktadowej barwy czerwonej, bylo to szczegolnie
istotne dla nasion bazylii pospolitej. Dla tego surowca obserwowano tez istotny spadek
wartosci komponenty b, efektywnie przyczyniajac si¢ do tworzenia barwy produktu

0 odcieniu mocno ciemnym z nieznaczng tonacja czerwong.

Tabela 15. Barwa soséw pomidorowych w przestrzeni CIE L*a*b*

Sos pomidorowy

z dodatkiem L a b AE
Produkt odniesienia 37,1 12,5 8,7 -
Owocow baobabu 38,7 12,7 10,4 2,3
Nasion bazylii pospolitej 38,1 53 7,5 7,4
Nasion szalwii hiszpanskiej 40,6 8,6 11,0 5,7

Z punktu widzenia technologii zywnosci, zagestnik do produkcji sosu powinien
stanowi¢ powinien cechowaé si¢ duzg wydajnoscia, ktora przektada si¢ na wihasciwosci
reologiczne 1 tekstur¢ produktu. Badane surowce charakteryzowaty si¢ duzym
zroznicowaniem w tym zakresie, co znalazto odzwierciedlenie w charakterystyce ptynigcia

badanych zimnych soséw pomidorowych (tabela 16). Produkt zageszczony maka z nasion
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bazylii pospolitej, charakteryzowat si¢ niemal identycznym wlasciwosciami reologicznymi
jak materiat odniesienia, w ktorym zastosowano acetylowany adypinian diskrobiowy.
Obserwowana charakterystyka dotyczyta wszystkich z rozpatrywanych parametrow
reologicznych. Zdecydowanie gorsza zdolno$cia zagegszczajacg charakteryzowaly si¢
pozostate surowcow. Ponadto wykazywaly one silniejsze wtasciwosci tiksotropowe,

wskazujac na mozliwe pogorszenie lepko$ci wraz z przetwarzaniem surowca.

Tabela 16. Wtasciwosci reologiczne sosdéw pomidorowych zageszczonych nowa zywnoscia

Z nasionami  Z nasionami

o . Produkt Z owocem . .
Wrhasciwosci reologiczne S bazylii szatwii
odniesienia baobabu . . L
pospolitej hiszpanskiej
Wspbtczynnik konsystencji (Pa's") 3,4 1,5 3,9 0,7
Wskaznik plynigcia (-) 0,546 0,430 0,523 0,480
Tiksotropia (Pa's™) 4471 4693 4694 8575

Wiasciwosciach reologicznych badanych sosow znalazty takze odzwierciedlenie
w analizie profilu tekstury badanych soséw. Najsilniejsza zdolnoSci zageszczajace
obserowano dla nasion bazylii pospolitej, w szczegdlnosci: wysoka twardosé, adhezyjnosé
i gumowato$¢. Ten produkt byt jednocze$nie najmniej spojny i sprezysty. Obserwowan
charakterystyka tekstury, byta pozadana dla tego typu produktow. Sos pomidorowy
zageszczony produktem odniesienia, cechowa si¢ posrednimi wartosciami profilu tekstury.
Z rola kolei nasiona szatwii hiszpanskiej oraz owocow baobabu, jako zagestnika w tego typu
wyrobach byla niewielka. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze dla tego pierwszego obserwowano

wzrost twardo$ci produktu na poziomie produktu odniesienia.

Tabela 17. Uniwersalny profil tekstury soséw pomidorowych zageszczonych nowa zywnoscia

Z nasionami  Z nasionami

Parametr profilu tekstury Pr_o dgkt_ Z owocem bazylii szatwii
odniesienia baobabu I . o
pospolitej hiszpanskiej
Twardo$¢ (N) 0,42 0,37 0,53 0,42
Adhezyjnos¢ (N-s) -0,05 0,00 -0,34 0,00
Sp6jnos¢ () 0,76 0,75 0,70 0,75
Sprezystosé (-) 0,98 1,00 0,96 1,00

Gumowato$¢ (N) 0,32 0,28 0,37 0,30
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W tabeli 18 przedstawiono wyniki badan metoda punktowg oraz ocen¢ poziomu
jakosci sos6w pomidorowych z dodatkiem zmielonych nasion nowej zywnosci. W ocenie
punktowej sosow pomidorowych najlepsza jakoscia wykazywal si¢ sos na bazie
modyfikowanej skrobi ziemniaczanej. Cechowal si¢ on najlepszym wygladem i barwa,
zapachem, konsystencja, smakiem oraz oceng ogdlng. Sosy z dodatkiem mak badanej nowej
zywnosci charakteryzowaly si¢ dobrag jakoscia. W przypadku nasion bazylii pospolitej byto to
w przewazajacej mierze spowodowane zmiang barwy produktu i nieznacznym pogorszenim
smaku. W przypadku zastosowania nasion z baobabu i szatwii hiszpanskiej jako zagestnika
obserwowano pogorszenie konsystencji sosu pomidorowego (co potwierdza wczesniejsze
spostrzezenia z badan instrumentalnych).

Na rysunku 11 przedstawiono wyniki oceny sensorycznej sosOw pomidorowych
metodg profilowg. Do oceny sosO6w wybrano cechy sensoryczne charakterystyczne dla sosu
pomidorowego/ketchupu: zapach 1 smak pomidorowy, octowy oraz typowe zaréwno dla sosu
pomidorowego jak i uzytych dodatkéw: zapach i smak ziotowy, kwasny. Sos z dodatkiem
maki z nasion bazylii r6znil si¢ od pozostatych sosow w szczegélnosci ciemniejsza barwa,
wiekszg ziarnisto$cig oraz gestoscig. Najlepsza oceng ogdélng sposrod sosow z dodatkami

uzyskat wlasnie sos z dodatkiem bazylii.

Tabela 18. Wyniki badan sensorycznych probek sosow pomidorowych zaggszczonych nowa
Zywnos$cig

Sos pomidorowy

Werdsmiki z dodatkiem z dodatkiem z dodatkiem
yrozniki . zmielonych  zmielonych nasion zmielonych
bez dodatkéw nasion z szatwii nasion bazylii
baobabu hiszpanskiej pospolitej
Wyglad i barwa 0,48 0,40 0,43 0,40
Zapach 1,44 1,35 1,44 1,35
Konsystencja 0,96 0,56 0,66 0,96
Smak 1,92 1,72 1,60 1,72
Ocena ogo6lna 4,80 4,03 413 4.43

Jakosé bardzo dobra dobra dobra dobra
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ocenaogdlna 9,0 kaszkowato$¢

smak obcy gestosc

smak owocowy gtadkos¢

smak bazyliowy zapach pomidorowy

smak ziotowy zapach octowy

smak stodki zapach ziotowy

smak kwasny zapach bazyliowy

smak octowy zapach owocowy
smak pomidorowy zapach obcy
e hez dodatkow zbaobabem — ez szatwig hiszpariskg — ez bazylig

Rysunek 11. Ocena sensoryczna soséw pomidorowych zageszczonych nowa zywnoscia
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JOGURTY NATURALNE

Ostatnim z produktow, ktory wzbogacano makami z nowej zywnosci byl jogurt
naturalny. Badane surowce zostaly dodane do mleka po etapie pasteryzacji, jednak przed
procesem fermentacji produktu. Wplyw badanych surowcéw na rozwoj mikroorganizmow
w jogurcie naturalnym po tygodniu przechowania (Tabela 19), byt stosunkowo niewielki,
a ogdlna liczba drobnoustrojéw oscylowata w granicach 10°. Niemniej jednak, szczegbtowa
charakterystyka mikroflory, byla do$¢ ztozona. W przypadku produktu odniesienia calo$¢
stanowity bakterie fermentacji mlekowej 1 nie obserwowano wzrostu niepozadanych bakterii
z rodziny Enterobacteriaceae oraz drozdzy i ple$ni. Dodatek sproszkowanych owocow
baobabu powodowal nieznaczne zmniejszenie liczebnos$ci bakterii fermentacji mlekowej,
jednak dla tego produktu takze nie obserwowano wzrostu niepozadanych mikroorganizmow.
Z kolei w przypadku jogurtow z dodatkiem mak pozyskanych z nasion, obserwowano wzrost
liczby drozdzy i pleéni (na poziome 10%), co moze prowadzi¢ do odkwaszenia jogurtu

znaczacego 1 skrocenia jego terminu przydatnosci do spozycia.

Tabela 19. Wyniki badan mikrobiologicznych jogurtow naturalnych z dodatkiem nowej zywnosci

Z nasionami Z nasionami

Badane drobnoustroje Naturalny Zbg\(,)vtf:l;:n bazyl_ii _ . szaiwii. .
pospolitej  hiszpanskiej
Ogblna liczba drobnoustrojow w 1 g 2,0x10° 1,5x10° 1,7x10° 1,5x10°
Bakterie fermentacji mlekowej w 1g 2,0x10° 1,5x10° 1,6x10° 1,4x10°
Liczba bakterii Enterobacteriaceaew1g ponizej 10  ponizej 10 ponizej 10 ponizej 10
Liczba bakterii Escherichia coliw 1 g ponizej 10 ponizej 10 ponizej 10 ponizej 10
Liczba drozdzy i plesniw 1 g ponizej 10 ponizej 10 3,5x10° 2,2 x10°

Istotnym parametrem jako$ciowym jogurtow naturalnych jest ich kwasowosc,
zarbwno czynna (pH) jak 1 miareczkowa (zawarto§¢ kwasu mlekowego). Wspomniane
parametry gwarantuja wysokg trwatos¢ produktu oraz potwierdzaja prawidtowy przebieg
procesu fermentacji produktu. Kwasowos$¢ jogurtow oraz synereza, zostaly zestawione
w tabeli 20. Jogurt naturalny bez dodatku charakteryzowal si¢ do$¢ niska kwasowoscig
czynng pH 3,2 oraz przeci¢tng zawarto$cig kwasu mlekowego (26°SH). Dodatek wszystkich
Z badanych mak powodowat wzrost pH, produktu do okoto 3,6. Z punktu widzenia trwatosci
mikrobiologicznej, zmiana ta nie ma duzego znaczenia. Obserwowana zaleznos¢, moze byc¢

zwigzana z buforujgcymi wlasciwosciami badanych surowcoéw. Powyzsze stwierdzenie, jest
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W szczegdlnosci prawdziwe dla maki z nasion szatwii hiszpanskiej, ktorej dodatek do jogurtu
nie powodowat znaczacych zmian w kwasowosci miareczkowej. W przypadku maki
Z owocOw baobabu oraz nasion bazylii kwasowos$¢ miareczkowa bylta nizsza niz dla produktu
odniesienia. Obserwowana zaleznos¢ jest szczeg6lnie zastanawiajgca ze wzgledu na naturalng
kwasowo$¢ owocow baobabu.

Dodatek wszystkich z badanych mak z nowej zywnosci powodowat znaczny wzrost
synerezy, co jest zjawiskiem niepozagdanym. Obserwowana charakterystyka
najprawdopodobniej wynika z destabilizujgcego dziatania czgstek surowcow, ktore podczas
sedymentacji naruszaja tiksotropowg strukture skrzepu jogurtowego. Wsrod rozpatrywanych
surowcow najmiesz wzrost obserwowano dla maki z nasion bazylii pospolite, co
najprawdopodobniej byto zwigzane z wilasciwosciami zagaszajacymi tego surowca, ktore

dzialajg stabilizujaco na strukturg produktu.

Tabela 20. Wtasciwosci fizykochemiczne jogurtéw naturalnych z dodatkiem nowej zywnosci

z dodatkiem (°SH) (%)
Produkt odniesienia 3,17 26,1 25,7
Owocow baobabu 3,72 20,8 37,1
Nasion bazylii pospolitej 3,59 23,4 33,8
Nasion szalwii hiszpanskiej 3,60 26,5 39,6

Badania stabilno$ci jogurtow naturalnych prowadzono takze w czasie
przechowywania przez 2 tygodnie z wykorzystaniem analizatora stabilnosci uktadow
dyspersyjnych Turbiscan. Kinetyka destabilizacji badanych surowcow zostata wyrazona
w formie parametru Turbiscan Stability Index (TSI), ktérego wzrost wskazuje na postepujace
procesy destabilizacji produktu (rysunek 12). Kinetyka destabilizacji badanych produktow
byta podobna przez pierwsze 3 dni od przygotowania produktu, po tym czasie nastgpowata jej
zmiana dla wigkzosci z badanych produktéw. Jogurt odniesienia oraz te z dodatkiem nasion
Z badanych surowcow stanowigcych nowa zywno$¢, cechowata stabilizacja przemian. Z kolei
dla jogurtu z dodatkiem sproszkowanych owocéw baobabu nastepowal dalszy wzrost TSI
(jednak bez zmiany kinetyki reakcji), co oznacza postepujace pogorszenie jakosci produktu

W czasie przechowywania.
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Rysunek 12. Kinetyka destabilizacji jogurtow naturalnych z dodatkiem nowej zywnosci

Badania reologiczne jogurtéw naturalnych potwierdzity mocno tiksotropowy charakter
tych wyroboéw (tabela 21). Obok wysokich wartosci pola powierzchni petli histerezy
tiksotropii, obserwowano w szczegélnosci niskie warto§ci wskaznika ptynigcia —
wskazujacych na silne rozrzadzanie produktu pod wpltywem sit $cinajacych. Roznice
we wspolczynniku konsystencji badanych jogurtéw byly znaczace, co wynikato takze
Z powyzszych obserwacji. Dlatego w celu doktadniejszej analizy produktu w dalszej czesci
opracowania przedstawiono badania uniwersalnego profilu tekstury oraz nieniszczace badania

mikroreologiczne z wykorzystaniem metod optycznych.

Tabela 21. Whasciwosci reologiczne soséw jogurtow naturalnych z dodatkiem nowej zywnosci

Z nasionami  Z nasionami

Wiasciwos$ci reologiczne Naturalny Z owocem bazylii szatwii
baobabu o . L
pospolitej hiszpanskiej
Wspbtczynnik konsystencji (Pa-s") 17,4 0,4 9,0 18,5
Wskaznik plyniecia (-) 0,167 0,569 0,217 0,173
Tiksotropia (Pa's™) 10655 1050 6678 8170

Tiksotropowa struktura skrzepu jogurtowego ulegata znacznemu zniszczeniu podczas
badan z wykorzystaniem teksturometru (tabela 22), co widoczne byto w szczegolnosci dla
parametru spojnosci. Zakasujagco wysokie wyniki twardosci, charakteryzowaty probki
Z dodatkiem maki z owocdé6w baobabu oraz nasion szatwii, te produkty charakteryzowaty si¢
wicksza adhezyjno$cia oraz wyzsza gumowato$cia. Swiadczy to wzmacnianiu struktury
spoczynkowej skrzepu jogurtowego, ktora nie jest obserwowana w badaniach reologicznych

przy dziatania mocniejszych sit §cinajacych.
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Tabela 22. Uniwersalny profil tekstury jogurtow naturalnych z dodatkiem nowej zywnosci

Z nasionami  Z nasionami
Z owocem

Parametr profilu tekstury Naturalny baobabu bazyl_ii _ _ szahlzvii_ _
pospolitej hiszpanskiej
Twardos¢ (N) 1,80 3,35 2,16 2,84
Adhezyjnos¢ (N-s) -0,51 -0,18 -0,15 -0,24
Spojnosc (-) 0,39 0,26 0,37 0,30
Sprezystosé (-) 0,94 0,69 0,96 0,88
Gumowatos¢ (N) 0,71 0,90 0,79 0,85

Tworzenie silnej struktury spoczynkowej przez skrzepy jogurtowe z dodatkiem maki
Z owocOw baobabu zostalo potwierdzone w badaniach mikroreologicznych. Jogurt
z dodatkiem tego surowca charakteryzowatl si¢ niska lepkoscia jednak zachowaniem bardziej
sprezystym anizeli pozostate probki (wysoka warto$¢ indeksu elastycznos$ci oraz niska
warto$§¢ wspotczynnika rownowagi ciecz-ciato state). Pozostate z produktow, wykazywaly
nieznacznie wigksza przewage wiasciwosci plastycznych, a roznice dotyczyly gléwnie
lepkosci produktu. Nalezy jendnak zaznaczy¢, ze znaczgca rdznica w indeksie lepkosci
makroskopowej dla jogurtu bez dodatkéw, wynikata najprawdopodobniej z braku duzych

czastek zawieszonych w produkcie, ktérych ruchy Browna mogly by by¢ mocniej hamowane.

Tabela 23. Charakterystyka mikroreologiczna jogurtéw naturalnych z dodatkiem nowej zywnosci

Z nasionami  Z nasionami

Wskaznik mikroreologiczny Naturalny Z owocem bazylii szatwii
baobabu o . L
pospolitej  hiszpanskiej
Indeks lepkosci makroskopowe;j (nm'z-s) 0,219 0,0068 0,0100 0,0077
Indeks elastycznosci (nm'z) 0,0073 0,0211 0,0025 0,0044
Indeks plastycznosci (Hz) 0,02 0,40 0,49 0,40
Wspolczynnik rownowagi 0,49 0,47 0,53 0,64

ciecz-ciato stale

Istotnym parametrem jako$ciowym jogurtow naturalnych jest ich kwasowosc,
zarbwno czynna (pH) jak 1 miareczkowa (zawartos¢ kwasu mlekowego). Wspomniane
parametry gwarantujg wysokg trwato$¢ produktu oraz potwierdzajg prawidlowy przebieg
procesu fermentacji produktu. Kwasowo$¢ jogurtdéw oraz synereza, zostaly zestawione

w tabeli 20.
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Podobnie jak w przypadku pozostatych badanych produktéw spozywczych, dodatek
badanych surowcow powodowat istotne zmiany barwy jogurtu (tabela 24). Jednak ogolna
réznica barwy, jak na produkt o wyjsciowej barwie bialej, byta umiarkowana (AE~10).
Wszystkie z badanych mak z nowej zywno$ci powodowaly obnizenie jasno$ci produktu, co
ciekawe spadek komponenty barwy zielonej (-a). Z kolei roznice w efekcie wplywu
poszczegblnych skladnikow obserwowano dla skladowej zoltej. Niemniej jednak, na
podstawie badan barwy jogurtéw, zaden z surowcdéw nie powinien by¢é wykluczany do

produkcji tego typu wyrobow.

Tabela 24. Barwa jogurtow naturalnych z dodatkiem nowej zywnosci w przestrzeni CIE L*a*b*

z dg?igglgem L a b AE
Produkt odniesienia 89,3 -6,1 8,1 -
Owocow baobabu 81,5 -1,7 13,6 10,5
Nasion bazylii pospolitej 80,6 -3,3 4,9 9,7
Nasion szalwii hiszpanskiej 78,5 -2,4 6,2 11,6

W tabeli 25 przedstawiono wyniki badan metoda punktowa jogurtow z dodatkiem
zmielonych nasion. Najwyzsze oceny wyr6znikow sposrod jogurtow z dodatkami otrzymaty
jogurty z nasionami baobabu i bazylii pospolitej. Dodatek nasion z szalwii hiszpanskiej do
jogurtu wptynat na nieznaczne pogorszenie jego smaku i zapachu. Smak jogurtu z dodatkiem
nasion szatwii oceniono na 4,0 pkt, gdy dla pozostaty produktow ocena ta przekraczata 4,5.
Konsystencja badanych produktow zostata oceniona réwniez podobnie (4,8-5,0), wyjatek
stanowil po raz kolejny stanowit jogurt z dodatkiem zmielonych nasion szatwii hiszpanskie;j.
Pozostate z analizowanych parametrow sensorycznych, nie wykazywalty wigkszego
zréznicowania.

Na rysunku 13 przedstawiono wyniki oceny sensorycznej jogurtow metoda
profilowa. Najlepsza oceng ogdlng sposrod jogurtow z dodatkami uzyskat jogurt z dodatkiem
nasion bazylii, podobnie jak w ocenie punktowej. Produkt ten charakteryzowat si¢ takze
srednio intensywnym smakiem oraz zapachem ziotlowym i bazyliowym, ponadto wskazywano
na mniejsze odczucie smaku kwasnego. Jednocze$nie zauwazono, ze dodatek wszystkich
Z badanych zmielonych nasion wplynat niekorzystnie na gltadkos$¢ jogurtow, ich konsystencje

opisywano, jako bardziej kaszkowatg niz jogurtu bez dodatku.
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Tabela 25. Wyniki badan sensorycznych probek jogurtow naturalnych z dodatkiem nowej zywnosci

Jogurt
Werdsmiki z dodatkiem z dodatkiem z dodatkiem
0ZNniK1 i i i i
yr bez dodatkéw zmlelc_)nych zmielonych nasion zmlelonych__
nasion z szatwii nasion bazylii
baobabu hiszpanskiej pospolitej
Barwa 5,0 4,9 4,9 4,8
Wyglad 5,0 5,0 5,0 4,9
Zapach 4,8 4,3 4,3 4,5
Konsystencja 5,0 4,9 4,5 4,8
Smak 4,8 4,5 4,0 4,6
barwa
ocena ogdlna 9,0 kaszkowato$é
smak obcy B0 gestos¢

smak owocowy gtadkos¢

smak bazyliowy zapach typowy

smak ziotowy zapach kwasny

smak gorzki zapach ziotowy
smak kwasny zapach bazyliowy
smak mleczny zapach owocowy
smak typowy zapach obcy
e hez dodatkdw === 7z szatwig hiszpanska z baobabem z bazylig

Rysunek 13. Ocena sensoryczna jogurtow naturalnych z dodatkiem nowej zywnos$ci
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WYTYCZNE JAKOSCIOWE

Surowiec: sproszkowany owoc baobabu (Adansonia digitata L.)

Charakterystyka surowca:

jednorodny, sypki proszek, o jednolitej zottej barwie, intensywnym kwasno-owocowym

smaku oraz $rednio intensywnym zapachu

Potencjalne oswiadczenia zywieniowe:

e Zrodto blonnika pokarmowego przy zastosowaniu 6,9 g maki na 100 g produktu

e Wysoka zawarto$¢ blonnika pokarmowego przy zastosowaniu 13,8 g maki na 100 g

produktu

Zastosowania technologiczne:
e Wzbogacanie zywnos$ci w btonnik
e Wzbogacanie zywnos$ci w zwiazki polifenolowe
e Modyfikacja tekstury produktow spozywczych

e Poprawa whasciwos$ci sensorycznych (w produktach kwasnych)

Rekomendowane obszary zastosowan:
e \Wyroby ciastkarskie
e Koncentraty deseréw

e Fermentowane produkty mleczne

Ograniczenia technologiczne:
e Mozliwa nieznaczna zmiana barwy produktu (obnizenie jasnosci, odcien zotty)
e Mozliwa zmiana profilu sensorycznego, w szczegdlnosci przeniesienie smaku

kwasnego
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WYTYCZNE JAKOSCIOWE

Surowiec: maka z nasion bazylii pospolitej (Ocimum basilicum L.)

Charakterystyka surowca:

jednorodny, sypki proszek, z tendencja do zbrylen, 0 niejednolitej czarno-ciemnobrazowe;j

barwie, 0 $rednio intensywnym ziotlowo-bazyliowym smaku oraz zapachu

Potencjalne oswiadczenia zywieniowe:

e Zrodto blonnika pokarmowego przy zastosowaniu 6,9 g maki na 100 g produktu

e Wysoka zawarto$¢ blonnika pokarmowego przy zastosowaniu 13,8 g maki na 100 g

produktu

Zastosowania technologiczne:
e Wzbogacanie zywnos$ci w btonnik
e Substytucja maki pszennej w proporcji 1:1
e Wigzanie wody w wyrobach
o [Ksztattowanie tekstury produktéw

e Poprawa wlasciwos$ci sensorycznych (ziolowo-bazyliowy smak i zapach)

Potencjalne obszary zastosowan:
e Pieczywo
e \Wyroby ciastkarskie
e Koncentraty deserow
e Sosy zimne

e Fermentowane produkty mleczne

Ograniczenia technologiczne i prawne:
e Zmiana barwy produktu (obnizenie jasnosci)
e Wysoka zdolno$¢ do wigzania wody (rekomendowany dodatek wynosi < 5%)
e Zgodnie z przepisami, obecnie mozliwe jest stosowanie nasion bazylii, jedynie jako

dodatku do sokow i napojow na bazie mieszanek owocowo-warzywnych
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WYTYCZNE JAKOSCIOWE

Surowiec: maka z nasion szatwii hiszpanskiej (Salvia hispanica L.)

Charakterystyka surowca:

jednorodny, sypki proszek, o niejednolitej ciemnobragzowej, 0 neutralnym smaku i mato

intensywnym zapachu

Potencjalne oswiadczenia zywieniowe:

e Zrodto blonnika pokarmowego przy zastosowaniu 8,2 g maki na 100 g produktu

e Wysoka zawarto$¢ blonnika pokarmowego przy zastosowaniu 16,4 g maki na 100 g

produktu

Zastosowania technologiczne:
e Wzbogacanie zywnos$ci w btonnik
e Wzbogacanie zywnos$ci w zwiazki polifenolowe

e Modyfikacja tekstury produktow spozywczych

Rekomendowane obszary zastosowan:
e \Wyroby cukiernicze (ciastkarskie)

e Fermentowane napoje mleczne

Ograniczenia technologiczne i prawne:
e Zmiana barwy produktu (obnizenie jasnosci)
e Zgodnie z przepisami, obecnie mozliwe jest stosowanie nasion szatwii hiszpanskiej,

jedynie w wybranych kategoriach produktéw i na ograniczonym poziomie >5%.
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SPIS STOSOWANYCH METOD

BADANIA WARTOSCI ODZYWCZEJ

Zawarto$¢ biatka wg PB-ZK/PK 09 wyd.3. Oznaczenie azotu metoda Kjeldahla
i przeliczenie na biatko.

Zawartos$¢ thuszczu wg PN-A-79011-4:1998 Koncentraty spozywcze. Metody badan.
Oznaczanie zawartosci ttuszczu.

Zawarto$¢ kwaséw tluszczowych (nasyconych i trans) wg PN-EN ISO 12966-
1:2015/PM-EN 1SO 12966-2:2011.

Zawarto$s¢ weglowodanéw wg PN-A-79011-6:1998/Az1:2008 Koncentraty
spozywcze. Metody badan. Oznaczenie wartosci kaloryczne.

Zawarto$¢ cukrow - wg PN-A-79011-5:1998 Koncentraty spozywcze. Metody
badan. Oznaczenie zawarto$ci cukrow.

Zawarto$¢ popiolu ogélnego wg PN-A-79011-8:1998 Koncentraty spozywcze.
Metody badan. Zawartosci popiotu ogoélnego i1 popiotu nierozpuszczalnego w 10%
(m/m) roztworze kwasu chlorowodorowego.

Zawarto$¢ wody wg PN-A-79011-3:1998 Koncentraty spozywcze. Metody badan.
Oznaczanie zawartosci wody.

Zawarto$¢ blonnika wg PB-PAZ/FS-15. Metoda enzymatyczno-wagowa. Wykonano
w Laboratorium SGS Polska, AB 313.

Zawarto$¢ skrobi wg PN-EN ISO 10520:2002 Skrobia naturalna — Oznaczanie
zawartosci skrobi — Metoda polarymetryczna Ewersa.

Suma zwigzkow fenolowych wg PB-ZK/PK 08 wyd. 4. Suma zwigzkéw fenolowych

z odczynnikiem Folina-Ciocalte’u.

BADANIA MIKROBIOLOGICZNE

Ogoélna liczba drobnoustrojow wg PN-EN [SO 4833-1:2013 + Apl:2016
Mikrobiologia tancucha zywnosciowego. Horyzontalna metoda oznaczania liczby
drobnoustrojow. Czg$¢ 1: Oznaczanie liczby metoda posiewu wglebnego
w temperaturze 30°C.

Liczba drozdzy i plesni wg PN 1SO-21527-2:2009 Mikrobiologia zywnosci i pasz.
Horyzontalna metoda oznaczania liczby drozdzy i plesni. Czes¢ 2: Metoda liczenia

kolonii w produktach o aktywno$ci wody nizszej lub réwnej 0,95.
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Liczba bakterii Escherichia coli wg PN-ISO 16649-2:2004 Mikrobiologia zywnosci
i pasz. Horyzontalna metoda oznaczania liczby B-glukonidazo-dodatnich Escherichia
coli. Czes¢ 2: Metoda plytkowa w temp. 44°C.

Liczba bakterii z rodziny Enterobacteriacecae wg PN-ISO 21528-2:2005
Mikrobiologia zywnosci 1 pasz Horyzontalna metoda wykrywania i oznaczania liczby
Enterobacteriaceae. Cz¢$¢ 2: Metoda ptytkowa

Liczba bakterii fermentacji mlekowej wg PN-ISO 15214:2002 Mikrobiologia
zywno$ci 1 pasz. Horyzontalna metoda oznaczania liczby mezofilnych bakterii

fermentacji mlekowej. Metoda ptytkowa w temp. 30°C.

BADANIA SENSORYCZNE

Analiza sensoryczna metoda opisowg (badania mak i mgczek) wg PN-64/A-74013
Przetwory zbozowe. Badania organoleptyczne maki i kaszy.

Analize sensoryczng metoda profilowa (produkty spozywcze) wg PN-ISO
6564:1999 Analiza sensoryczna. Metodologia. Metody profilowania smakowitosci.
Metoda skalowania wg PN-A-79011-2:1998/Az2:2008 Organoleptyczne badanie
produktéw spozywczych.

BADANIAFIZYCZNE

Analiza wiskograficzna wg PB-ZK/PS 01 wyd. 3. Oznaczanie lepkosci na
wiskografie Brabendera.

Wilasciwosci reologiczne wg PB-ZK/PS 03 wyd. 3. Pomiar lepkosci na reometrze
Haake RotoViscol.

Analiza profilu tekstury wg PB-ZK/PS 04 wyd. 3. Oznaczanie tekstury na
teksturometrze TA-XT2.

Pomiar kinetyki destabilizacji wg PB-ZK/PS 25 wyd. 1. Pomiar transmitancji oraz

Swiatla wstecznie rozproszonego na analizatorze Turbiscan DNS.
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