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l. Literatura tematu

1. Serwatka — sklad, wlasciwos$ci i zastosowanie

Serwatka jest produktem ubocznym w procesach produkcji serow dojrzewajacych oraz
twarogow. W procesie otrzymywania serow dojrzewajacych, na etapie podpuszczkowej
koagulacji mleka otrzymuje si¢ tzw. serwatke stodka (pH od 6,2 do 6,6), a podczas produkcji
twarogow, w trakcie kwasowej koagulacji mleka, serwatke kwasowa (pH od 4,5 do 4,7).
Serwatka kwasowa zawiera wigcej kwasu mlekowego (do 0,7 %), zwigzkéw mineralnych w
postaci popiotu surowego oraz mniej biatek w poréwnaniu z serwatkg stodka (Tunick, 2008).
Niskie pH oraz duza zawartos¢ soli ograniczaja dalsze przetwarzanie serwatki kwasowe;.
Trudnos$ci w jej utylizacji dotycza szczegdlnie duzych zaktadéw produkcyjnych, gdyz w
procesie wytwarzania jednego kilograma twarogu otrzymuje si¢ okoto dziewieciu litréw
serwatki (Glibowski, 2004, Jelen, 2003).

Pod wzglgdem technologicznym i1 zywieniowym serwatka jest fazag wodng mleka, z
ktérego wydzielono tylko czes$¢ biatek (kazeing), wiec zawiera wigkszo$¢ cennych sktadnikow
obecnych w mleku. Sg to gtéwnie biatka serwatkowe, laktoza, substancje mineralne i thuszcz
(tabela 1). Wedlug Roman i wsp. (2009) w serwatce kwasowej pozostaje 45 - 50 % suchej masy
mleka.

W licznych badaniach wskazano na obecno$¢ w serwatce cennych zywieniowo
sktadnikow, a przede wszystkim na funkcjonalnos¢ 1 warto$¢ odzywcza biatek serwatkowych.
Przyczynito si¢ to do rozwoju technologii umozliwiajacych wykorzystanie 1 przetwarzanie
serwatki w przemysle, przy jednoczesnym zachowaniu jej walorow. Obecnie serwatka
wykorzystywana jest miedzy innymi w przemysle spozywczym w mleczarstwie, piekarnictwie,
cukiernictwie, przy produkcji Zzywnosci funkcjonalnej, w przemysle paszowym i wielu innych
(de Wit, 2001). Jednak mimo rozwijajacej si¢ technologii oraz coraz wigksze] wiedzy
zywieniowej, serwatka wcigz nie jest rozpowszechniona wsrdd producentéw 1 konsumentow
jako surowiec cenny zywieniowo, mimo ze znajduje si¢ w wielu produktach spozywczych.

Sktad chemiczny serwatki zalezny jest miedzy innymi od wtasciwosci i pochodzenia
przetwarzanego mleka, procesow technologicznych zastosowanych do jego przerobu, a takze
od sposobu obrobki serwatki oraz od przemian biochemicznych jakie zaszty w serwatce w
czasie procesu. Istotnym czynnikiem majgcym wptyw na obecno$¢ poszczegolnych sktadnikoéw

w serwatce jest rowniez rasa krow, od ktorych pochodzi mleko (Krél 1 wsp, 2011).



Tabela 1. Sktad i warto$¢ odzywcza serwatki ptynnej

Wartos¢ energetyczna/skladnik Serwatka plynna
Warto$¢ energetyczna 104 kJ (25 kcal)
Biatka 0,8 %
Weglowodany 5,1%
Tluszcze 0,1%
Woda 93,4 %
Witaminy (m.in. ryboflawina, tiamina) ok. 0,0003 %
Makroelementy (potas, wapn, fosfor, s6d) ok. 0,5 %
Mikroelementy (np. zelazo) ok. 0, 0002 %

Serwatka jest cennym zrédlem biatek serwatkowych, ktére cechujg si¢ wysoka
zawarto$cig aminokwasow siarkowych oraz lizyny i tryptofanu. Do najwazniejszych biatek
serwatkowych zalicza si¢ P-laktoglobuliny, a-laktoalbuminy, immunoglobuliny, krowig
albuming serum (BSA) oraz laktoferyny.

Biologiczne funkcje biatek mleka zwigzane sa z wielkoscig i ksztattem ich molekut.
Stwierdzono na przyktad, biatka serwatkowe oraz ich bioaktywne fragmenty moga mie¢ istotny
wplyw na regulacj¢ ci$nienia tetniczego krwi, eliminuja czynniki wywolujace choroby
sercowo-naczyniowe poprzez redukcje stezenia cholesterolu catkowitego, frakcji LDL oraz
triacylogliceroli (Car 1 wsp., 2014), niektore peptydy otrzymywane z serwatki sg
odpowiedzialne za unieczynnienie enzymu ACE przyczyniajacego si¢ do powstawania
nadci$nienia, a takze za hamowanie procesu agregacji trombocytéw (Glibowski, 2004; Fluegel
1wsp., 2010). Wykazano takze, ze bialka serwatkowe biorg udziat w chemicznym indykowaniu
apoptozy w komodrkach nowotworowych oraz wykazuja pozytywny wpltyw w profilaktyce
antynowotworowej piersi i jelit. Ponadto stwierdzono, ze sa skuteczne w neutralizowaniu
niektorych efektow toksycznych wywotanych przez aflatoksyny (Madureira i wsp., 2007;
Karolini-Skaradzinska i wsp., 2010). Inne badania wykazaly, ze suplementacja bialek
serwatkowych ma pozytywny wptyw na glikemi¢ po positkowa, a takze zmniejsza ryzyko
cukrzycy u 0séb otytych (McGregor i Poppitt, 2013) ponadto wykazuja prozdrowotne dziatanie
na organizm cztowieka z tego wzgledu, ze przyczyniaja si¢ do wzrostu bakterii probiotycznych
np. w napojach fermentowanych (Skrzypczak i Gustaw, 2012).

B-Laktoglobulina stanowi wiekszo$¢ biatek serwatkowych. Biologiczng funkcjg tego

bialka jest wigzanie oraz transport kwasow tluszczowych, retinoidow, witaminy A i D. Ponadto



dziata antykancerogennie, przeciwwirusowo i przeciwbakteryjnie, a dodatkowo bierze udziat
w ksztaltowaniu odporno$ci biernej i wykazuje dziatanie antyoksydacyjne (Leman, 1999;
Brodziak i Krol, 2014). Cechuje si¢ zdolnoscig do emulgowania, zelowania oraz do tworzenia
piany. Dobrze rozpuszcza si¢ w kwasnym srodowisku, dzigki czemu znajduje zastosowanie
przy wzbogacaniu sokéw oraz soséw do satatek, podnoszac jednoczesnie ich wartosé
zywieniowa. Jednak [-laktoglobulina jest tez biatkiem silnie alergennym, przez co moze
powodowac¢ nadwrazliwo$¢ u wielu konsumentéw, a przede wszystkim niemowlat, ze wzgledu
na stosowanie biatek serwatkowych przy produkcji odzywek dla dzieci (Leman i Dotgan, 2001;
Zawadzka-Krajewska, 2006).

a-Laktoalbumina stanowi okoto 20% ogodlnej ilosci biatek serwatkowych. Wazng
funkcja tego biatka jest dziatanie antykancerogenne, antybakteryjne i przeciwwirusowe.
Dodatkowo a-laktoalbumina bierze udzial w kontrolowaniu laktacji i wydzielania mleka, a
takze aktywizuje rozwoj korzystnej mikroflory jelitowej (Leman i Dotgan, 2001; Brodziak i
Kroél, 2014). Ponadto jest to biatko odpowiedzialne za regulacj¢ gospodarki wapniowej, a ze
wzgledu na wysokg wartos¢ odzywcza oraz duza zawarto$¢ cysteiny i tryptofanu stosowana
jest przy produkcji odzywek dla niemowlat, nutraceutykéw, a takze preparatow dla osob
uprawiajacych sport czy rekonwalescentow (Grabinski i Przedpetski, 2004; Brodziak i wsp.,
2012). Biatko to charakteryzuje si¢ zdolnoscig do tworzenia piany i wykazuje Szereg
aktywnosci biologicznych.

Immunoglobuliny sg to biatka odpowiedzialne za funkcje odpornosciowe organizmu.
Charakteryzuje je zdolno$¢ do rozpoznawania antygendow. Chronig organizm gtéwnie przed
bakteriami, wirusami 1 pasozytami, a w niektorych przypadkach rowniez przed grzybami
(Gustaw 1 Koziol, 2011).

Albumina serum w mleku krowim stanowi ok. 7% ogodlnej zawartosci biatek
serwatkowych. Jako gléwne rozpuszczalne biatko w uktadzie krazenia odpowiada miedzy
innymi za wigzanie 1 magazynowanie cennych sktadnikow pochodzacych spoza organizmu.
Ponadto bierze udzial w metabolizmie 1 transportowaniu kwasow ttuszczowych, a takze
przeciwdziata ich peroksydacji. Udowodniono rowniez aktywno$¢ przeciwnowotworowg tego
biatka (Madureira i wsp., 2007; Gustaw i Koziot, 2011; Brodziak i Kr6l, 2014).

Laktoferyna wykorzystywana jest migdzy innymi jako $rodek przedtuzajacy trwatosé
produktéow (Brodziak 1 wsp., 2012). Wykazuje aktywno$¢ antybakteryjng, dziata
przeciwgrzybiczo, przeciwwirusowo, przeciwpasozytniczo i antynowotworowo. Wspomaga
mechanizmy obronne komoérek zwierzgcych oraz jest odpowiedzialna za wigzanie jondéw

zelaza, wapnia, miedzi i glinu (Leman, 1999; Gustaw i Koziol, 2011; Brodziak i Krol, 2014).
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Biatka serwatkowe sg czesto nosnikami ligandow 1 pierwiastkow sladowych, uzywane
sg jako suplementy diety stanowigce bogate zrédto aminokwaséw niezbednych dla organizmu
cztowieka (de Wit, 1998). Serwatka moze by¢ uznana za dobre zrdédlo niezbednych
aminokwasow, ktorych sktad jest zblizony do sktadu aminokwaso6w w jajach, migsie czy soi
(tabela 2). Do najwazniejszych aminokwasdéw wystepujacych w serwatce mozna zaliczy¢
waling, leucyne oraz izoleucyn¢. Aminokwasy te sa one odpowiedzialne za utrzymanie
prawidtowego poziomu biatek oraz glukozy w organizmie, a takze reguluja metabolizm
thuszczu. Wazna role odgrywajg rowniez cysteina z metioning, ktore dziatajg antyoksydacyjnie
(Dajnowiec i Zander, 2013). Ponadto serwatka stanowi zrodto wielu witamin i sktadnikow

mineralnych.

Tabela 2. Sktad aminokwasowy biatek serwatkowych

Aminokwas Zawartos¢ w 100 g
Izoleucyna 50 mg
Leucyna 82 mg
Lizyna 67 mg
Metionina 13 mg
Cystyna 11 mg
Fenyloalanina 29 mg
Tyrozyna 37 mg
Treonina 60 mg
Tryptofan 14 mg
Walina 53 mg
Arginina 23 mg
Histydyna 17 mg
Alanina 36 mg
Kwas asparaginowy 88 mg
Kwas glutaminowy 141 mg
Glicyna 17 mg
Prolina 34 mg
Seryna 38 mg
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Koncentraty biatek serwatkowych zawieraja wszystkie aminokwasy egzogenne,
ktérych organizm nie umie sam syntetyzowac, a ktore sa niezbedne do jego rozwoju (tabela 2).
Moga wiec by¢ zrodtem tych bialek i stosowane do wzbogacania produktéw zywnosciowych.
Dzieki wzbogacaniu produktow spozywczych w biatka serwatkowe konsumenci spozywaja
artykuty z pelnowarto§ciowym biatkiem.

Komercyjne preparaty bialek serwatkowych dostepne na rynku zawieraja od 35 do 95%
biatek. W zalezno$ci od procentowej zawarto$ci biatek rozrdéznia si¢ koncentraty biatek
serwatkowych (WPC) zawierajace od 30 do 80 % bialka 1 izolaty biatek serwatkowych (WPI)
zawierajace ponad 80 % biatka. Biatka serwatkowe ze wzgledu na swoja globularng budowe sa
dobrze rozpuszczalnymi biatkami, a wigc z technologicznego punktu widzenia dodawanie ich

do produktéw ptynnych nie stanowi problemu.

2. Biologicznie aktywne skladniki surowcéw i produktéw pochodzenia roslinnego

Substancje bioaktywne to podstawowe sktadniki odzywcze, a takze zwiagzki
nieodzywcze, naturalnie wystgpujace w surowcu lub w produkcie poddanym procesowi
technologicznemu (np. produkty reakcji Maillarda), ktore wplywaja na funkcje fizjologiczne 1
metaboliczne organizmu (wzmacniajg, ostabiaja lub modyfiku;j3).

Zboza sa glownym pozywieniem ludzi i niezastagpionym sktadnikiem diety. Spozywanie
produktow zbozowych z pelnego przemiatu przynosi istotne korzysci zdrowotne, ze wzgledu
na istotne sktadniki odzywcze 1 zwigzki roslinne o dziataniu ochronnym. Ziarno zbo6z 1 produkty
zbozowe sg waznym zrdédtem witamin z grupy B i1 sktadnikow mineralnych, a takze substancji
bioaktywnych (Kawka 2014).

Zawarto$¢ zwigzkow bioaktywnych w zbozach jest zalezna od rodzaju zboza, odmiany
i warunkow uprawy. Do najwazniejszych zwigzkoéw bioaktywnych zbdz naleza: zwigzki
fenolowe, kwas fitynowy, inozytol, betaina 1 sktadniki blonnika pokarmowego, gltéwnie -
glukany. Niektore z tych zwigzkow wystepuja w okreslonych rodzajach zb6z. W ziarnie owsa
na uwage zastuguja tokochromanole jako wyjatkowo silne przeciwutleniacze (Kawka 2014).

Owoce 1 warzywa sg uwazane za bogate zrddto sktadnikow o dziataniu bioaktywnym.
Zwiazki te jako wtorne metabolity roslin, gromadzg si¢ w poszczegdlnych czesciach roslin, w
réznych ilosciach zaleznych od gatunku, odmiany 1 warunkéw uprawy. Sg to m.in. zwigzki

fenolowe, karotenoidy, zwiazki siarkowe. Liczbe samych zwiazkéw polifenolowych,
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wystepujacych w roslinach, szacuje si¢ na 10000. Wiele z tych zwigzkow wystepuje jedynie w
owocach i warzywach (Czapski, 2014).

Prozdrowotne dzialanie sktadnikow owocow wigze si¢ najczesciej z dziataniem
przeciwutleniajagcym. Polifenole wystepujace w owocach majg bardzo duzg aktywnosc
przeciwutleniajacg. Zwigzki fenolowe zawarte w owocach, m.in. cyjanidyna i pochodne
kwercetyny, wykorzystywane sg w leczeniu chorob uktadu sercowo-naczyniowego i terapiach
przeciwnowotworowych.

Owoce jagodowe wyrdzniajg si¢ szczegdlnie silnymi wlasciwosciami przeciw-
nowotworowymi oraz ochraniajacymi uklad krazenia. Zawdzieczaja to z jednej strony
zwigzkom fenolowym, a z drugiej duzej zawartos$ci witaminy C. Owoce jagodowe sg dobrym
zrédtem zwigzkow fenolowych: kwaséw fenolowych, flawonoidow, stilbendw i tanin. Maliny
1 truskawki zawieraja duze ilosci elagotanin, ktore moga stanowi¢ nawet 80% wszystkich
zwigzkow fenolowych (Czapski, 2014).

Wiele badan wskazuje, ze spozycie owocow jagodowych hamuje procesy
neurodegeneracyjne i pogarszanie si¢ zdolnosci poznawczych zwigzanych ze starzeniem sig.
Zwraca si¢ uwage na prozdrowotne dziatanie owocow egzotycznych np. liczi czy goja. Jagody
goji sa cenne ze wzgledu na zawartos¢ karotenoidéw, zwigzkow fenolowych oraz kompleksu
polisacharydowego. W badaniach Zhang i wsp. (2005) stwierdzono, ze kompleks ten moze
zahamowywac¢ namnazanie si¢ komorek nowotworowych. Ponadto, jagody goji moga by¢
poddawane suszeniu i liofilizacji, bez znacznych strat witaminy C i karotenoidéw, co utatwia
ich zastosowanie w technologii produkcji. Z kolei nasiona chia sg bogate w bialko, btonnik,
witaminy (B, D, E), sktadniki mineralne 1 polifenole. Charakteryzujg si¢ wysoka zawarto$cia
wielonienasyconych kwasow tluszczowych. Z punktu widzenia dietetyki klinicznej sg cenne w
diecie bezglutenowej i chorobie trzewnej, gdyz nie zawieraja glutenu. Moga by¢ réwniez
stosowanie u 0soOb z nadwaga, gdyz sa bogatym zrodiem blonnika i sprzyjaja odchudzaniu.

Wskazane wyzej skladniki sg okreslane mianem ,superfoods”, czyli Zywnosci
nieprzetworzonej, ktora powinna znalez¢ si¢ w odpowiednio zbilansowanej diecie.

Wtasciwosci prozdrowotne orzechow takze sg bardzo istotne. Orzechy zawieraja
liczne sktadniki odzywcze, ktore maja pozytywny wplyw na prawidtowe funkcjonowanie
organizmu czlowieka. Zardwno orzechy wtoskie, jak i1 orzechy laskowe sa doskonalym
zrodlem nienasyconych kwaséw tluszczowych, ktére regulujg metabolizm. Szczegdlnie cenny
jest kwas alfa-linolowy zawarty w orzechach wtoskich i ubichinon, ktorego szczegélnie
bogatym zrodtem sa migdaty. Obydwa zwiagzki przyczyniaja si¢ do obnizenia poziomu
,,ztego” cholesterolu we krwi (LDL).
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Ponadto, orzechy zawieraja wiele witamin (np. wit. E) i sktadnikow mineralnych,
takich jak magnez, potas czy fosfor. Juz 30 g orzechéw lub migdatow zaspokaja dzienne
zapotrzebowanie organizmu na witaming E oraz magnez. Orzechy brazylijskie sa bardzo
dobrym zrédtem selenu. Orzechy obnizajg takze poziom cukru we krwi, pozytywnie wptywaja
na pami¢¢ 1 koncentracj¢ oraz maja dziatanie antydepresyjne.

Orzechy wloskie zawieraja witaminy z grupy B, przeciwutleniacze, magnez, wapn,
fosfor oraz mangan i miedz. W poréwnaniu z innymi orzechami sg bogatsze w kwasy
tluszczowe z grupy omega-3.

Orzeszki ziemne, ktore wlasciwie nie sg orzechami, a ro§linami straczkowymi (naleza
do tej samej rodziny, co fasola i groch) maja niski indeks glikemiczny, co oznacza, ze sa
trawione powoli i pomagaja zachowaé rownowage poziomu cukru we krwi. Stwierdzono takze,
ze wystepuje w nich resweratrol, ktory chroni przed chorobami serca.

W badaniu z 2004 roku, na podstawie ktorego stworzono ranking zawartos$ci
antyoksydantow w 100 réznych produktach spozywczych, orzechy pekan zostaty
sklasyfikowane jako jeden z 15 najlepszych zrodet przeciwutleniaczy. Inne badanie wykazato,
ze orzech ten zapobiega gromadzeniu si¢ LDL w tetnicach i1 obniza zty cholesterol. Maja jeden
z najwyzszych poziomow fitosteroli - grupy substancji roslinnych, ktoére chronia przed
chorobami uktadu krazenia.

Orzechy laskowe zawieraja duzo kwasu foliowego 1 witaminy B, zmniejszajacej ryzyko
wad wrodzonych. Badania wykazuja, ze witamina B moze rowniez obnizy¢ ryzyko chorob
serca, nowotworow i depresji.

Orzechy brazylijskie, macadamia i nerkowce zawierajg sporo thuszczow nasyconych,
ktore nie powinny by¢ spozywane w nadmiernych ilosciach. Sg w nich jednak obecne takze
cenne sktadniki: selen w orzechach brazylijskich, tiamina w makadamia, magnez i cynk w
nerkowcach.

Prebiotyki sa definiowane jako skladniki pokarmowe, niezdolne do zycia, ktore
wywierajg korzystny wplyw na zdrowie gospodarza w zwigzku z modulacjg zespotu
mikroorganizmow jelitowych (FAO, 2007). Prebiotyki w produktach spozywczych wystepuja
jako blonnik pokarmowy. Kazdy z tych terminéw dotyczy skladnika pokarmowego
niepodlegajacego strawieniu w przewodzie pokarmowym, z tg roznicag ze prebiotyki sa
fermentowane przez $cisle okreSlone mikroorganizmy, za§ btonnik pokarmowy
wykorzystywany jest przez wigkszo$¢ grup mikroorganizméw bytujacych w okreznicy
(Slizewska i wsp., 2013). Stad tez prebiotyki moga by¢ btonnikiem, jednak btonnik nie zawsze
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jest prebiotykiem. Jednym z prebiotykow jest inulina - naturalny biopolimer roslinny

wystepujacy np. w: cykorii, cebuli, czosnku, topinamburze, pomidorach, bananach, pszenicy.

3. Zywno$é wysokobialkowa — ,,meal replacement”

Zastosowanie biologicznie aktywnych substancji w zywieniu i profilaktyce chorob
budzi duze zainteresowanie przemystu spozywczego. Powiekszajacy si¢ asortyment produktow
zaliczanych do zywnosci funkcjonalnej stwarza szans¢ §wiadomego ksztaltowania diety w
aspekcie szeroko rozumianej profilaktyki zdrowotne;j.

Zmiany stylu zycia, wydluzone godziny pracy i zmiany funkcjonowania rodzin
wptynety na zmiang zwyczajow zywieniowych, zmieniajac godziny positkéw i ich liczbe w
ciggu dnia. Czesto pelne positki sg zastepowane przekaskami, ktorymi sg np. batony. Zywno$é
znana na $wiecie jako ,,meal replacement” obejmuje zamienniki pelnowartosciowego positku
w postaci batonu, proszku do sporzadzenia napoju czy zupy i jest preznie rozwijajacym si¢
segmentem rynku zywnos$ciowego. Szacuje si¢, ze Swiatowy rynek takich produktow bedzie
wart $12B w 2020 r. Produkty typu ,,meal replacement” powinny zapewni¢ 100% zalecanego
dziennego spozycia dla co najmniej 12 niezbednych witamin 1 mineralow, 8 do 10 g biatka 1
okoto 300 kalorii na porcje.

Jedna z coraz szybciej rozwijajacych si¢ grup produktow sa batony wysokobiatkowe.
Produkty te zawieraja wigcej biatek (powyzej 20 g biatka na porcj¢) i btonnika, maja niska
zawarto$¢ weglowodanow 1 sodu, zawierajg takze witaminy, substancje mineralne i
przeciwutleniacze. Batony proteinowe dedykowane sg szczegdlnie sSwiadomym konsumentom,
aktywnym fizycznie, dbajacym o zdrowie, odchudzajagcym si¢ czy kontrolujacym wagg.
Przyktadem prac dotyczacych otrzymywania batonéw wysokobiatkowych jest publikacja
Loveday i wsp. (2010).

Batony te sa produkowane z duzg zawarto$cia owocéw wnoszacych rdznorodne
substancje biologicznie aktywne. Batony owocowe s3 skoncentrowanym produktem
zywnosciowym o wysokiej warto$ci odzywczej. W poréwnaniu do §wiezych owocoOw maje
jeszcze tg zalete, ze ich termin przydatnosci do spozycia jest znacznie dtuzszy.

Przy produkcji batonow czesto wykorzystuje si¢ owoce wnoszace cukry, dzigki czemu
nie stosuje si¢ dodatku sacharozy. Parn 1 wsp. (2015) wykorzystali do tego celu paste daktylowa

1 otrzymali batony bez dodatku sacharozy, ale takze bez dodatku surowcow biatkowych. Inne
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prace dotyczyty z kolei batonow wysokobtonnikowych lub z innymi dodatkami, ktére stanowig
zamienniki batonéw wysokoenergetycznych.
W dostepnej literaturze nie spotkano prac badawczych taczacych zalety batondéw

wysokobiatkowych 1 owocowych. W tym kontekscie podjete w ramach zadania prace sg

innowacyjne.
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1. Cel i zakres badan

Celem zadania badawczego bylo opracowanie sktadu i technologii wytwarzania
produktéw wysokobialkowych w postaci batonu, z przeznaczeniem dla osob aktywnych
fizycznie i dbajacych o zdrowie, z wykorzystaniem surowcow ekologicznych tj. koncentratu
biatek serwatkowych, prebiotyku inuliny i dodatkéw prozdrowotnych (suszone i liofilizowane

owoce i orzechy).

Zakres badan

Zadanie A. Opracowanie skladu i technologii wytwarzania innowacyjnego,
wysokobialkowego, ekologicznego produktu prozdrowotnego
Ocena mozliwosci zastosowania w produkcji wyrobu:
e koncentratu bialek serwatkowych;
e dodatkéw prozdrowotnych (np. liofilizowanych owocéw jagody kamczackiej lub jagod
goji, nasiona chia, suszonych owocow), olejow (np. kokosowego) oraz wybranego

prebiotyku (np. inulina);

Zadanie B. Optymalizacja receptur zaprojektowanego wyrobu
a) Produkcja wybranych wariantow produktu w warunkach laboratoryjnych.
b) Ocena sensoryczna i mikrobiologiczna gotowych wyrobow.
c) Wyznaczenie warto$ci odzywczej wyrobu (z wykorzystaniem tabel wartosci

odzywczych produktow spozywczych).

Zadanie C. Ocena gotowych wyrobow prozdrowotnych i badania przechowalnicze
a) Ocena jakosci mikrobiologiczne;.
b) Konsumencka ocena sensoryczna.
c) Ocena fizyko-chemiczna produktow

d) Ocena sktadu i wartosci odzywczej wyroboéw prozdrowotnych.
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I1l.  Wykonanie zadan badawczych i dyskusja wynikow

Zadanie A. Opracowanie skladu 1i technologii wytwarzania innowacyjnego,

wysokobialkowego, ekologicznego produktu prozdrowotnego

Czas trwania zadania: 01.07.2017-01.09.2017
Realizacja: SGGW

Zgodnie z zakresem i harmonogramem celem zadania A byla proba zastosowania
ekologicznego koncentratu biatek serwatkowych i ekologicznych surowcow roslinnych do
zaprojektowania wysokobiatkowego, prozdrowotnego batonu.

We wspotpracy z firma SYMBIO Polska S.A. zakupiono surowce ekologiczne
pochodzenia zwierzecego i roslinnego. Nastepnie przeprowadzono proby technologiczne w
warunkach laboratoryjnych. Lacznie zaprojektowano 20 batonow.

Na podstawie oceny sensorycznej wstepnie wyselekcjonowano 5 najlepszych, pod
wzgledem technologii i cech jako$ciowych, produktow, a po konsultacji z technologami firmy

SYMBIO - 3 batony do dalszej optymalizacji .
1. Prébna produkcja batonow ekologicznych

W tabeli 3 przedstawiono 20 testowanych batonéw wysokobiatkowych. Podano sktad
batonow, opis technologiczny wykonania batonu i uwagi. W przypadku modyfikacji sktadu lub

przepisu batonu w podpunkcie ,,modyfikacja” wskazano dodatkowe uwagi.

Tabela 3. Spis badanych receptur

Receptura 1 — Baton ,,Amarantus”
Sktad:
Suszone daktyle — 180 g

Orzechy laskowe — 40 g

Migdaly —40 g

Orzechy arachidowe — 120 g
Koncentrat biatek serwatkowych — 60 g

Ekspandowane nasiona amarantusa — 40 g
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Ekspandowane nasiona orkiszu — 20 g

Olej stonecznikowy — 5 g

Opis technologiczny:

Suszone daktyle zala¢ wodg i moczy¢ 30 minut. Nastgpnie po namoczeniu rozdrobni¢ do
konsystencji gtadkiej masy. Orzechy laskowe, migdaly i orzechy arachidowe lekko
podprazy¢ i rozdrobnié, tak aby powstato masto orzechowe. Wymiesza¢ doktadnie wszystkie
sktadniki, doktadnie rozprowadzi¢ koncentrat biatka serwatkowego, nastepnie uformowac.
Pozostawi¢ do schlodzenia na min. 4 godziny. Po schiodzeniu pokroi¢ na batony.

Przechowywaé w temperaturze pokojowe;.

Uwagi:

Suszone daktyle powinny by¢ moczone w goracej wodzie min. 30 minut. Orzechy laskowe,
arachidowe 1 migdaty nie powinny by¢ zbyt dlugo prazone, gdyz stajg si¢ gorzkie. Nalezy
unika¢ zbyt dtugiego rozdrabniania orzechow w blenderze, gdyz wzrasta ich temperatura,

przez co maslo staje si¢ gorzkie.

Receptura 2 — Baton ,,Amarantus” — modyfikacja skladu

Sktad:

Suszone daktyle — 180 g

Orzechy laskowe — 80 g

Orzechy arachidowe — 120 g

Koncentrat biatek serwatkowych — 65 ¢
Ekspandowane nasiona amarantusa — 40 g
Ekspandowane nasiona orkiszu — 20 g
Olej stonecznikowy —5 g

Suszone wisnie — 20 g

Opis technologiczny:

Suszone daktyle zala¢ woda i moczy¢ 30 minut. Nastgpnie rozdrobni¢ na gltadka masg.
Orzechy laskowe 1 orzechy arachidowe lekko podprazy¢ i1 rozdrobnié, tak aby powstato
masto orzechowe. Wymiesza¢ dokladnie wszystkie sktadniki, doktadnie rozprowadzi¢
koncentrat biatka serwatkowego, a nastgpnie umiesci¢ w formie. Pozostawi¢ do schtodzenia
na min. 4 godziny. Po schtodzeniu pokroi¢ na batony. Przechowywa¢ w temperaturze

pokojowe;j.

Uwagi:
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Suszone daktyle powinny by¢ moczone w goracej wodzie min. 30 minut. Orzechy laskowe,
arachidowe 1 migdaty nie powinny by¢ zbyt dlugo prazone, gdyz staja si¢ gorzkie. Nalezy
unika¢ zbyt dtugiego rozdrabniania orzechow w blenderze, gdyz wzrasta ich temperatura,

przez co maslo staje si¢ gorzkie.

Modyfikacja — ze sktadnikow usuni¢to migdaty, ktore po uprazeniu nadawaty gorzki posmak.
Zastgpiono je orzechami laskowymi. Dodano wigcej koncentratu biatek serwatkowych w

celu uzupeknienia biatka. Dla podkreslenia smaku dodano suszone wisnie.

Receptura 3 — Baton ,,Musli”

Sktad:

Ptatki owsiane — 150 g

Sezam-10g

Masto orzechowe (uzyskane z niesolonych, prazonych orzechéw arachidowych) — 100 g
Olej kokosowy — 50 g

Rodzynki — 40 g

Jagody goji — 10 g

Maliny liofilizowane — 10 g

Widrki kokosowe — 10 g

Suszone daktyle — 50 g

Woda — 25 ml

Koncentrat biatek serwatkowych — 55 g
Miod - 200 g

Gorzka czekolada — 100 g

Opis technologiczny:

Ptatki owsiane i sezam podprazy¢ na patelni. Olej kokosowy uptynnié. Suszone daktyle zalaé
woda i moczy¢ przez 30 minut. Nastgpnie rozdrobnié¢ na gltadka masg. Ptatki owsiane, sezam,
masto orzechowe, olej kokosowy, suszone daktyle, i wode doktadnie wymieszaé. Stopniowo
dodawac koncentrat biatek serwatkowych, doktadnie mieszajac. Doda¢ rodzynki, jagody
goji, maliny liofilizowane i widrki kokosowe. Dokltadnie wymiesza¢. Pozostawi¢ do
schtodzenia w lodéwce na min. 4 godziny. Po schtodzeniu pokroi¢ na batony. Uptynni¢ midd
1 gorzka czekoladg, sktadniki polaczy¢. Obla¢ batony i ponownie schtodzi¢ do czasu stezenia

czekolady. Przechowywa¢ w temperaturze pokojowe;.

Uwagi:

19




Ptatki owsiane i sezon prazy¢ krétko. Zbyt dlugie prazenie powoduje gorzki posmak

batonow.

Receptura 4 — Baton ,,Musli” — modyfikacja skladu

Opis technologiczny:

Ptatki owsiane — 75 g

Sezam—-10¢g

Masto orzechowe (uzyskane z niesolonych, prazonych orzechow arachidowych) — 50 g
Olej kokosowy — 25 g

Rodzynki — 35 g

Jagody goji —15¢

Maliny liofilizowane — 5 g

Widrki kokosowe — 15 g

Suszone daktyle — 50 g

Woda — 25 ml

Koncentrat biatek serwatkowych — 55 ¢

Opis technologiczny:

Ptatki owsiane i sezam podprazy¢. Olej kokosowy uptynni¢. Suszone daktyle zala¢ woda 1
moczy¢ przez 30 minut. Nastepnie rozdrobni¢ na gtadka mase. Ptatki owsiane, sezam, masto
orzechowe, olej kokosowy, suszone daktyle, i wod¢ doktadnie wymieszaé. Stopniowo
dodawac koncentrat biatek serwatkowych, doktadnie mieszajac. Doda¢ rodzynki, jagody
goji, maliny liofilizowane 1 wiorki kokosowe. Doktadnie wymiesza¢. Pozostawi¢ do
schtodzenia na min. 4 godziny. Po schtodzeniu pokroi¢ na batony. Przechowywaé w

temperaturze pokojowe;j.

Uwagi:
Ptatki owsiane i1 sezon prazy¢ krotko. Zbyt dlugie prazenie powoduje gorzki posmak

batonow.

Modyfikacja: zmieniono proporcje sktadnikéw, zrezygnowano z polewy miodowo-

czekoladowe;j.

Receptura 5 — Baton dyniowy

Sktad:
Wiorki kokosowe — 50 g
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Pestki z dyni — 90 g

Ptatki orkiszowe — 75 g

Suszone daktyle — 100 g

Btonnik kakaowy — 15 g

Koncentrat biatek serwatkowych — 50 g
Olej kokosowy — 20 g

Morwa biala—5¢g

Rodzynki — 15 ¢

Suszona wisnia — 15 g

Opis technologiczny s:

Wiorki kokosowe, pestki z dyni 1 ptatki orkiszowe rozdrobni¢. Suszone daktyle moczy¢ w
goracej wodzie przez 30 min, nast¢pnie rozdrobni¢ na gtadka mase. Olej kokosowy uptynnic.
Potaczy¢ rozdrobnione wiorki kokosowe, pestki z dyni i ptatki orkiszowe z daktylami.
Doktadnie wymieszaé, stopniowo dodawaé btonnik kakaowy 1 koncentrat biatek
serwatkowych. Posypa¢ batony morwa, rodzynkami i suszong wisnig. Schtodzi¢ do temp.

4°C przez min. 4 godziny. Po schlodzeniu pokroi¢ na batony.

Uwagi:

Przechowywaé w temperaturze pokojowej.

Receptura 6 — Baton dyniowy — modyfikacja skladu

Sktad:

Widrki kokosowe — 50 g

Pestki z dyni — 90 g

Platki orkiszowe — 75 ¢

Suszone daktyle — 100 g

Koncentrat bialek serwatkowych — 50 ¢
Olej kokosowy — 20 g

Opis technologiczny:

Widrki kokosowe, pestki z dyni 1 ptatki orkiszowe rozdrobni¢. Suszone daktyle moczy¢ w
goracej wodzie przez 30 min, nastgpnie rozdrobni¢ na gtadka mase. Olej kokosowy uptynnic.
Potaczy¢ rozdrobnione wiorki kokosowe, pestki z dyni i ptatki orkiszowe z daktylami.

Doktadnie wymieszaé, stopniowo dodawac koncentrat biatek serwatkowych. Schtodzi¢ do
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temp. 4°C przez min. 4 godziny. Po schtodzeniu pokroi¢ na batony. Przechowywaé w

temperaturze pokojowe;j.

Uwagi:
Zrezygnowano z dodatku blonnika kakaowego (trudnosci z jego wymieszaniem) oraz z
dodatkow, ktorymi posypywano batony (morwa, rodzynki, suszona wisnia), ze wzgledu na

trudnosci z utrzymaniem na powierzchni batonu (brak czynnika spajajacego).

Receptura 7 — Baton dyniowy — modyfikacja skladu

Sktad:

Wiorki kokosowe — 50 g

Pestki z dyni — 90 g

Ptatki orkiszowe — 75 g

Suszone daktyle — 100 g

Koncentrat biatek serwatkowych — 50 ¢
Olej kokosowy — 20 g

Inulina—10 g

Woda — 50 ml

Opis technologiczny:

Widrki kokosowe, pestki z dyni 1 ptatki orkiszowe rozdrobni¢. Suszone daktyle moczy¢ w
goracej wodzie przez 30 min, nastgpnie rozdrobni¢ na gtadka masg. Olej kokosowy uptynnic.
Potaczy¢ rozdrobnione wiorki kokosowe, pestki z dyni i ptatki orkiszowe z daktylami.
Doktadnie wymiesza¢, stopniowo dodawac inuling i koncentrat biatek serwatkowych. Doda¢
wodg. Schtodzi¢ do temp. 4°C przez min. 4 godziny. Po schtodzeniu pokroi¢ na batony.

Przechowywa¢ w temperaturze pokojowe;j.

Uwagi:
Do sktadnikéw dodano inuling oraz wodg. Inulina ma wlasciwosci teksturotworcze oraz

dodatkowo lekko dostadza batony. Wod¢ dodawano w celu poprawy konsystencji batonow.

Receptura 8 — Baton z musem czekoladowym

Sktad:

Spod

Daktyle suszone — 100 g
Ptatki owsiane — 60 g
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Woda — 70 ml

Maka kokosowa — 50 ¢

Cynamon-25¢

Olej kokosowy — 50 g

Koncentrat biatek serwatkowych — 50 g

Krem

Mleko kokosowe (w puszce) — 400 mli

Orzechy nerkowca — 150 g

Olej kokosowy — 30 g

Blonnik kakaowy — 15 g

Kakao — 10 g

Cukier trzcinowy — 15 g

Przecier z daktyli — 40 g

Koncentrat biatek serwatkowych — 30 g

Opis technologiczny:

Suszone daktyle moczy¢ w goracej wodzie przez min 30 min. Nastgpnie rozdrobni¢ na
jednolita masg. Platki owsiane rozdrobni¢ na make. Olej kokosowy uptynnié. Przetarte
daktyle, ptatki owsiane, wodg¢, make kokosowa, cynamon, olej kokosowy potaczy¢ w
jednolita mase. Stopniowo dodawa¢ koncentrat bialek serwatkowych. Umiesci¢ spod w
formie i chtodzi¢ w temp. 4°C przez min. 4 godziny.

Czes$¢ stata mleka kokosowego polaczy¢ z pozostatymi sktadnikami kremu i rozdrobni¢ do
uzyskania konsystencji jednolitej masy.

Na schtodzony spod wyla¢ krem czekoladowy. Chtodzi¢ co najmniej przez 12 godzin.

Uwagi:
Mleko kokosowe powinno by¢ schtodzone, tak aby stala czes¢ mleka oddzielita si¢ od

ptynnej wody kokosowe;.

Receptura 9 — Baton z musem czekoladowym

Sktad:

Spod

Daktyle suszone — 100 g
Ptatki owsiane — 60 g
Woda — 70 ml
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Maka kokosowa — 50 ¢
Cynamon-25g¢

Olej kokosowy — 50 g

Koncentrat biatek serwatkowych — 50 g
Krem

Mleko kokosowe (w puszce) — 400 mli
Orzechy nerkowca — 150 g

Olej kokosowy — 30 g

Blonnik kakaowy — 15 g

Kakao — 10 g

Cukier trzcinowy — 15 g

Przecier z daktyli — 40 g

Koncentrat biatek serwatkowych — 35 ¢
Inulina—15¢

Opis technologiczny:

Suszone daktyle moczy¢ w goracej wodzie przez min 30 min. Nastgpnie rozdrobni¢ na

jednolita mase. Ptatki owsiane rozdrobni¢ na make. Olej kokosowy uptynnié. Przetarte

daktyle, ptatki owsiane, wod¢, make kokosowa, cynamon, olej kokosowy potaczy¢ w

jednolita mase. Stopniowo dodawa¢ koncentrat bialek serwatkowych. Umiesci¢ spod w

formie i chtodzi¢ przez min. 4 godziny.

Czes$¢ stala mleka kokosowego potaczy¢ z pozostatymi sktadnikami kremu 1 rozdrobni¢ do

uzyskania konsystencji jednolitej masy.

Na schtodzony spod wyla¢ krem czekoladowy. Chtodzi¢ co najmniej przez 12 godzin.

Uwagi:

W celu poprawy konsystencji kremu czekoladowego dodano inuling. Zwigkszono zawarto$é

koncentratu biatek serwatkowych.

Receptura 10 — Baton z nasionami chia

Sktad:

Spod

Maka owsiana — 200 g
Olej kokosowy — 50 g
Cukier trzcinowy — 20 g




Koncentrat biatek serwatkowych — 50 g
Masa kokosowa

Woda — 500 ml

Wiorki kokosowe — 100 g

Ptatki jaglane — 75 ¢

Nasiona chia—20 g

Cukier trzcinowy jasny — 10 g

Opis technologiczny s:

Z maki owsianej, schlodzonego oleju kokosowej i cukru trzcinowego wyrobi¢ ciasto.
Stopniowo dodawa¢ koncentrat biatek serwatkowych. Wyrobiong mas¢ umiesci¢ w formie.
Piec w piekarniku w temp. 200°C przez 15 minut.

Cukier trzcinowy jasny rozpusci¢ we wrzacej wodzie. Wiorki kokosowe, platki jaglane 1
nasiona chia zala¢ wrzacg wodg. Pozostawi¢ do wystudzenia, nastepnie chtodzi¢ w temp. 4°C
przez 12 godzin.

Na spod ciasta wyla¢ mas¢ kokosowa. Chtodzi¢ przez min. 4 godziny. Pokroi¢ na batony.

Uwagi:
Olej kokosowy powinien by¢ schtodzony. Woda powinna by¢ wrzaca.

Baton nie moze by¢ przechowywany w temperaturze pokojowej.

Receptura 11 — Baton z maka kasztanowg

Sktad:

Maka kasztanowa — 90 g

Blonnik owsiany — 10 g

Koncentrat bialek serwatkowych — 25 ¢
Cukier trzcinowy — 10 g

Olej kokosowy — 25 g

Opis technologiczny:
Olej kokosowy uptynni¢. Wymiesza¢ wszystkie sktadniki. Uformowac¢ jednolita masg. Piec
w temp. 200°C przez 15 minut.

Uwagi:

Baton kruszyt sie, co utrudniato porcjowanie.

Receptura 12 — Baton z mgki ryzowej — modyfikacja skladu
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Sktad:

Maka ryzowa — 100 ¢
Maka kokosowa — 50 g
Olej kokosowy — 30 ml
Cukier trzcinowy — 15 g
Przecier z daktyli — 30 g
Cynamon — szczypta
Sol — szczypta

Masto orzechowe — 15 g

Koncentrat biatek serwatkowych — 40 g

Opis technologiczny:
Olej kokosowy uptynnié. Polaczy¢ wszystkie sktadniki w jednolita mase. Stopniowo

dodawac koncentrat biatek serwatkowych. Piec w temp. 200°C przez 15 minut.

Uwagi:

Baton miat gorzki posmak.

Receptura 13 — Baton z maki sojowej

Sktad:

Maka sojowa — 100 g
Maka kokosowa — 50 ¢
Olej kokosowy — 30 ml
Cukier trzcinowy — 15 g
Przecier z daktyli — 30 g
Cynamon — szczypta
Sol — szczypta

Masto orzechowe — 15 g

Koncentrat bialek serwatkowych — 40 ¢

Opis technologiczny:
Olej kokosowy uptynnié. Polaczy¢ wszystkie sktadniki w jednolita mase. Stopniowo

dodawac koncentrat bialek serwatkowych. Piec w temp. 200°C przez 15 minut.

Uwagi:

Baton miat gorzki posmak.
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Receptura 14 — Baton ,,Mazurek”

Sktad:

Spod

Maka ryzowa — 100 ¢

Maka kokosowa — 50 ¢

Olej kokosowy — 30 g

Olej stonecznikowy — 30 g

Masto orzechowe (z orzechow arachidowych) — 30 g
Cukier trzcinowy — 15 g

Przecier z daktyli — 30 g

Cynamon — szczypta

Sol — szczypta

Konfitura owocowa — 50 g

Czekolada

Czekolada gorzka — 50 g

Olej kokosowy — 16 g

Koncentrat biatka serwatkowego — 30 g

Bakalie (mieszanka) — 100 g

Opis technologiczny:

Sktadniki na spod ciasta potaczy¢. Ugniata¢ ciasto do uzyskania jednolitej masy. Piec w
temperaturze 200°C przez 25 minut. Po ostudzeniu posmarowa¢ ciasto konfiturg owocowa.
Czekolade uptynnié, stopniowo dodawac koncentrat biatek serwatkowych. Na konfiturg
owocowg utozy¢ bakalie i pola¢ ostudzona, ptynng czekolada. Chiodzi¢ przez min. 4

godziny.

Uwagi:
Nie dodawac¢ konfitury na gorgce ciasto. Podczas uptynniania czekolady stopniowo dodawac

koncentrat biatek serwatkowych.

Receptura 15 — Baton jagodowy

Sktad:

Widrki kokosowe — 30 g

Maka kokosowa — 40 ¢

Koncentrat biatek serwatkowych — 50 g
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Olej kokosowy — 60 g
Cukier trzcinowy — 30 g

Konfitura owocowa — 30 g

Opis technologiczny:
Olej kokosowy uptynni¢. Potaczy¢ wszystkie sktadniki w jedng mase. Utozy¢é w formie |

chtodzi¢ min. 4 godziny.

Uwagi:
Wyczuwano krysztatki cukru trzcinowego. Stwierdzono zbyt niski dodatek koncentratu

biatek serwatkowych. Smak owocowy byt stabo wyczuwalny.

Receptura 16 - Baton jagodowy — modyfikacja skladu

Sktad:

Wiorki kokosowe — 30 g

Maka kokosowa — 40 g

Koncentrat biatek serwatkowych — 50 ¢
Olej kokosowy — 60 g

Cukier trzcinowy — 30 g

Konfitura owocowa — 30 g

Woda — 50 ml

Opis technologiczny:
Olej kokosowy uptynnié. Cukier trzcinowy rozpusci¢ w cieplej wodzie. Potaczy¢ wszystkie

sktadniki w jedng mase. Uktada¢ w formie i chtodzi¢ min. 4 godziny.

Uwagi:

Rozpuszczony cukier trzcinowy lepiej rozprowadza si¢ w masie batonu.

Receptura 17 - Baton jagodowy — modyfikacja skladu

Sktad:

Wioérki kokosowe — 30 g

Maka kokosowa — 40 g

Koncentrat bialek serwatkowych — 50 ¢
Olej kokosowy — 30 g

Cukier trzcinowy — 30 ¢

Konfitura owocowa — 45 g
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Woda — 50 ml

Opis technologiczny:
Olej kokosowy uptynni¢. Cukier trzcinowy rozpusci¢ w cieplej, przegotowanej wodzie.

Potgczy¢ wszystkie sktadniki w jedng mase. Uktada¢ w formie i chtodzi¢ min. 4 godziny.

Uwagi:
Zmniejszono udzial oleju kokosowego o polowe. Dodano wiecej konfitury owocowej, w celu

uzyskania bardziej owocowego smaku.

Receptura 18 - Baton jagodowy — modyfikacja skladu

Sktad:

Wiorki kokosowe — 30 g

Maka kokosowa — 40 ¢

Koncentrat biatek serwatkowych — 80 ¢
Olej kokosowy — 30 g

Cukier trzcinowy — 30 g

Konfitura owocowa — 45 g

Woda — 50 ml

Opis technologiczny:
Olej kokosowy uptynnié. Cukier trzcinowy rozpusci¢ w cieptej, przegotowanej wodzie.

Potaczy¢ wszystkie sktadniki w jedng mase. Utozy¢ w formie i chtodzi¢ min. 4 godziny.

Uwagi:
Zwigkszono ilo$¢ koncentratu biatek serwatkowych, tak aby catkowita zawarto$¢ biatka w

100 g produktu wynosita co najmniej 20%.

Receptura 19 - Baton jagodowy — modyfikacja skladu

Sktad:

Wioérki kokosowe — 30 g

Maka kokosowa — 40 ¢

Koncentrat biatek serwatkowych — 90 g
Olej kokosowy — 30 g

Cukier trzcinowy — 30 g

Konfitura owocowa — 45 g

Woda — 50 ml
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Czekolada— 100 g

Opis technologiczny:

Olej kokosowy uptynnié¢. Cukier trzcinowy rozpusci¢ w cieplej, przegotowanej wodzie.
Potaczy¢ wszystkie sktadniki w jedng mase. Utozy¢ w formie i chtodzi¢ min. 4 godziny.
Gorzka czekolade uptynni¢. Dodawac stopniowo koncentrat biatek serwatkowych. Po

rozpuszczeniu czekolady, schtodzone batony obla¢ w catosci i chtodzi¢ min. 4 godziny.

Uwagi:

Batony dodatkowo oblano w catosci czekolada.

Receptura 20 - Baton jagodowy — modyfikacja skladu

Sktad:

Wioérki kokosowe — 30 g

Maka kokosowa — 40 ¢

Koncentrat biatek serwatkowych — 90 ¢
Olej kokosowy — 30 g

Cukier trzcinowy — 30 g

Konfitura owocowa — 45 g

Woda — 50 ml

Czekolada—-50g

Maliny liofilizowane —5 g

Opis technologiczny:

Olej kokosowy uptynnié. Cukier trzcinowy rozpusci¢ w cieptej, przegotowanej wodzie.
Potaczy¢ wszystkie sktadniki w jedng mase. Utozy¢ w formie i chtodzi¢ min. 4 godziny.
Uplynni¢ gorzka czekolade. Dodawaé stopniowo koncentrat biatek serwatkowych. Po
rozpuszczeniu czekolady, schtodzone batony obla¢ od spodu 1 chtodzi¢ min. 4 godziny.

Posypac¢ liofilizowanymi malinami.
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2. Wyboér 5 najlepszych batonéw pod wzgledem jakosci i technologii produkcji

Do kolejnego etapu badan wytypowano 5 batonéw. Uwagi oraz decyzje dotyczaca

dalszych badan przedstawiono w tabeli 4.

Tabela 4. Uwagi do receptur i wybdr 5 najlepszych batonow

wisnia) nie utrzymywatly si¢ na powierzchni batonu.

Decyzja
Projekt Uwagi dotyezaca
dalszych
badan

1 - Baton Baton miat dobry smak, jednak obecno$¢ prazonych NIE
»<Amarantus” | migdatow wptyneta na wyrazne odczucie goryczy.

Konsystencja batonu umozliwiata tatwe i szybkie

formowanie batonéw. Proces produkcyjny przebiegat

szybko.
2 — Baton Po modyfikacji baton miat bardzo dobry smak. Zmiana TAK
,»2Amarantus” — | migdatow na orzechy laskowe poprawita teksture
modyfikacja produktu. Konsystencja batonu umozliwiata tatwe i
sktadu szybkie formowanie batonow. Proces produkcyjny

przebiegal szybko.
3 — Baton Przygotowang mase tatwo i szybko formowana w mate NIE
»Musli” batony. Utrudnione bylo polewanie batonow czekolada z

miodem. Zbyt rzadka konsystencja uniemozliwiata

doktadne oblanie czekolada.
4 — Baton Zmieniono proporcje niektorych sktadnikoéw batonu. TAK
»Musli” — Zrezygnowano z polewania batonow czekoladg z miodem,
modyfikacja co znacznie usprawnito proces produkcyjny.
sktadu
5 — Baton Btonnik kakaowy Zle taczyt si¢ z pozostatymi sktadnikami NIE
dyniowy masy. Dodatki smakowe (morwa, rodzynki, suszona
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6 — Baton Zrezygnowano z dodatku btonnika kakaowego (trudnosci z NIE
dyniowy - jego wymieszaniem) oraz z dodatkow, ktorymi
modyfikacja posypywano batony
sktadu (morwa, rodzynki, suszona wisnia), ze wzgledu na

trudno$ci z utrzymaniem na powierzchni batonu (brak

czynniki spajajacego). Masa batonu byta zbyt sucha, co

utrudniato formowanie w pojedyncze batony.
7 — Baton Do sktadnikoéw dodano inuling oraz wodg. Inulina ma TAK
dyniowy - wlasciwosci teksturotworcze oraz dodatkowo lekko
modyfikacja dostadza batony. Wod¢ dodawano w celu poprawy
sktadu konsystencji batonow, co utatwiato wchionigcie

koncentratu biatek serwatkowych.
8 — Baton z Spdd batonu miat bardzo dobrg teksturg. Mus czekoladowy NIE
musem byt za rzadki. Mimo dtugiego chtodzenia musu, jego
czekoladowym | konsystencja nie byta zadowalajaca.
9 - Baton z W celu poprawy konsystencji musu czekoladowego NIE
musem dodano inuling. Zwigkszono zawarto$¢ koncentratu biatek
czekoladowym | serwatkowych. Mimo dodatku sktadnikow, konsystencja

musu czekoladowego nadal nie byta zadowalajaca.
10 — Baton z Baton nie nadaje si¢ do przechowywania w temperaturze NIE
nasionami chia | pokojowej, ze wzgledu na zbyt rzadka konsystencj¢ masy

kokosowej.
11 - Baton z Po upieczeniu baton kruszyt si¢, co uniemozliwiato jego NIE
maka pokrojenie.
kasztanowa
12 — Baton z Po dodaniu koncentratu biatek serwatkowych do ciasta, NIE
maki ryzowej - | wyczuwano gorzki posmak batonu.
modyfikacja
sktadu
13 — Baton z Baton wykonano wedtug receptury 12,przy czym make NIE

maki sojowej

ryzowa zastgpiono maka sojowa. Wyczuwano gorzki

posmak.
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14 — Baton Baton byt bardzo sycacy i smaczny. Zbyt krucha TAK

,Mazurek” konsystencja utrudnia porcjowanie.
15 — Baton W masie batonu wyczuwano krysztatki cukru trzcinowego. NIE
jagodowy Stwierdzono zbyt niski dodatek koncentratu biatek

serwatkowych. Smak owocowy byt stabo wyczuwalny.

16 - Baton Cukier trzcinowy rozpuszczono go w goracej wodzie, NIE
jagodowy — dzieki czemu lepiej rozprowadzat si¢ w masie batonu.

modyfikacja

sktadu

17 - Baton Zmniejszono udziat oleju kokosowego o potowe. Dodano NIE
jagodowy — wiecej konfitury owocowej, w celu uzyskania bardziej

modyfikacja owocowego smaku.

sktadu
18 - Baton Zwiekszono ilos¢ koncentratu biatek serwatkowych, tak NIE
jagodowy — aby calkowita zawarto$¢ biatka w 100 g produktu wynosita

modyfikacja co najmniej 20%.
sktadu

19 - Baton Batony dodatkowo oblano w catosci czekolada, co NIE
jagodowy — znacznie poprawito ksztalt batonow.
modyfikacja
sktadu

20 - Baton Konsystencja batonéw umozliwiata tatwe formowanie 1 TAK
jagodowy — krojenie. Spod batonow oblewano czekolada.
modyfikacja
sktadu

Po przetestowaniu 20 receptur ekologicznych batonéw wysokobiatkowych do dalszych
prob technologicznych wybrano 5 z nich:

e 2 —Baton ,,Amarantus” — modyfikacja sktadu,

e 4 —Baton ,,Musli” — modyfikacja sktadu,

e 7 —Baton dyniowy — modyfikacja sktadu,

e 14 — Baton ,,Mazurek”,

e 20 - Baton jagodowy — modyfikacja sktadu.
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3. Obliczenie zawartosci bialka na podstawie tabel w wybranych produktach

Materiat
Materiat do badan stanowilo 5 wybranych we wcze$niejszym zadaniu batondéw

wysokobiatkowych.

Metodyka badan
Zawarto$¢ biatka obliczono na podstawie Tabel sktadu i wartosci odzywczej zywnosci

(Kunachowicz i wsp., 2017).

Wyniki

W tabeli 5 przedstawiono obliczenie zawartosci biatka w produktach na podstawie tabel
sktadu i warto$ci odzywczej zywnosci. Podano ilos¢ sktadnika, zawarto$¢ biatka w 100 g
sktadnika oraz zawarto$¢ biatka w ilo$ci dodanego sktadnika. Jako podsumowanie podano %

zawartos¢ biatka w batonie.

Tabela 5. Obliczenie zawarto$ci biatka w produktach na podstawie tabel sktadu i wartoSci

odzywcze] zywnosci

o Zawartos¢ Zawartos¢
Skladniki batonu fos¢ bialka w 100 g | bialka w iloSci
skladnika [g]
skladnika [g] skladnika [g]

2 — Baton ,,Amarantus”
Suszone daktyle 180 2,45 4,41
Orzechy laskowe 80 14,40 11,52
Orzechy arachidowe 120 25,70 30,84
Koncentrat biatek serwatkowych 65 80,00 52,00
Ekspandowane nasiona amarantusa | 40 15,00 6,00
Ekspandowane nasiona orkiszu 20 14,00 2,80
Olej stonecznikowy 5 0,00 0,00
Suszone wisnie 20 2,00 0,40
SUMA 525 - 107,97
Zawarto$¢ bialtka [%0] - - 20,57% bialka
4 — Baton ,,Musli”
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Ptatki owsiane 75 11,90 8,93
Sezam 10 23,20 2,32
Maslo orzechowe 50 25,70 12,85
Olej kokosowy 25 0,00 0,00
Rodzynki 35 2,30 0,81
Jagody goji 15 11,70 1,76
Maliny liofilizowane 5 4,00 0,20
Wiodrki kokosowe 15 5,60 0,84
Suszone daktyle 50 2,45 1,23
Woda 25 0,00 0,00
Koncentrat biatek serwatkowych 55 80,00 44,00
SUMA 360 - 72,94
Zawarto$¢ bialka [%0] - - 20,26% bialka
7 — Baton dyniowy

Wiodrki kokosowe 50 5,60 2,80
Pestki z dyni 90 18,10 16,29
Ptatki orkiszowe 75 13,50 10,13
Suszone daktyle 100 2,45 2,45
Koncentrat biatek serwatkowych 70 80,00 56,00
Olej kokosowy 20 0,00 0,00
Inulina 10 0,00 0,00
Woda 50 0,00 0,00
Czekolada 100 10,00 10
SUMA 565 - 97,67
Zawartos$¢ bialka [%0] - - 17,29% bialka
14 — Baton ,,Mazurek”

Maka ryzowa 100 8,00 8,00
Maka kokosowa 50 17,80 8,90
Olej kokosowy 30 0,00 0,00
Olej stonecznikowy 30 0,00 0,00
Masto orzechowe 30 25,70 7,71
Cukier trzcinowy 15 0,00 0,00
Przecier z daktyli 30 2,45 0,74
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Cynamon — szczypta 0 0,00 0,00
S6l — szczypta 0 0,00 0,00
Konfitura owocowa 50 0,50 0,25
Czekolada gorzka 50 10,2 5,10
Olej kokosowy 16 0,00 0,00
Koncentrat biatka serwatkowego 30 80,00 24,00
Bakalie (mieszanka) 100 20,00 20,00
SUMA 531 - 74,70
Zawarto$¢ bialka [%0] - - 14,07% bialka
20 - Baton jagodowy

Wiodrki kokosowe 30 5,60 1,68
Maka kokosowa 40 17,80 7,12
Koncentrat biatek serwatkowych 90 80,00 72,00
Olej kokosowy 30 0,00 0,00
Cukier trzcinowy 30 0,00 0,00
Konfitura owocowa 45 0,50 0,23
Woda 50 0,00 0,00
Czekolada 50 10,2 5,10
Maliny liofilizowane 5 0,00 0,00
SUMA 370 - 86,13
Zawarto$¢ bialka [%0] - - 23,28% bialka

Najwyzszg zawartos¢ biatka (23,28%) obliczono w przypadku batonu jagodowego (Nr
20). Baton ,,Amarantus” wg obliczen zawierat 20,57% biatka, baton ,,Musli” 20,26% biatka,
za$ baton dyniowy 17,29%. Najnizszg zawarto$cig biatka charakteryzowat si¢ baton ,,Mazurek”
(14,07%).

4. Oznaczenie zawartosci bialka w wybranych produktach

Materiat
Materiat do badan stanowilo 5 wybranych we wczesniejszym zadaniu batonow

wysokobiatkowych.
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Metodyka badan

Zawarto$¢ biatka oznaczono metoda Kjeldahla. Oznaczenie zostalo wykonane w
ramach podzlecenia do Centrum Analitycznego SGGW w Warszawie (nr zlecenia ZW
2017/57).

Wyniki

W tabeli 6 przedstawiono wyniki oznaczenia zawartosci biatka w badanych produktach.
Najwyzszg zawartoScig biatka cechowat si¢ baton ,,Musli” i baton jagodowy (odpowiednio
21,2% 1 21,1% biatka). Wysoka zawartos$cig biala cechowat si¢ rowniez baton ,,Amarantus”
(20,9% biatka). Mniejszg zawarto$cig biatka odznaczaty si¢ baton dyniowy i baton ,,Mazurek”
(odpowiednio 19,3% 1 11,6% bialka). Wartosci te rdznig si¢ nieznacznie w stosunku do
obliczonych na podstawie tabel, co jest zwigzane ze zmienno$cig sktadu surowcow

ekologicznych.

Tabela 6. Oznaczenie zawarto$ci biatka w produktach

Rodzaj batonu Zawarto$¢ bialtka w produktach finalnych [%]
Baton ,,Amarantus” 20,9
Baton ,,Musli” 21,2
Baton dyniowy 19,3
Baton ,,Mazurek” 11,6
Baton jagodowy 21,1

5. Obliczenie % wartoS$ci energetycznej pochodzacej z bialka

Rozporzadzenie WE 1924/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 20 grudnia
2006 r. w sprawie o$wiadczen zywieniowych i1 zdrowotnych dotyczacych zywnos$ci okresla
szczegotowe wytyczne, co do znakowania zywnosci.

Wysoka zawarto$¢ biatka — ,O$wiadczenie, ze $rodek spozywczy ma wysoka
zawartos¢ biatka, oraz kazde oswiadczenie, ktore moze mie¢ taki sam sens dla konsumenta,
moze by¢ stosowane tylko wowczas, gdy przynajmniej 20 % wartosci energetycznej Srodka

spozywczego pochodzi z biatka”.
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Zgodnie z przedstawionymi wytycznymi produkt moze by¢ okreslony jako produkt o
wysokiej zawartoSci biatka, gdy warto§¢ energetyczna w co najmniej 20% pochodzi z bialka.

W tabeli 7 przedstawiono dane dotyczace zawartosci biatka w zaprojektowanych batonach.

Tabela 7. Wartos$¢ energetyczna zaprojektowanych batonéw pochodzaca z biatka

., L. Wartos¢é Wartosé
. Tlosé Tlos¢ bialka
Rodzaj o, . energetyczna energetyczna
skladnikow w porcjl .
batonu [d d produktu pochodzaca z biatka
g g [keal] [%]

Baton 525 107,97 2153 20,05
,,Amarantus
Baton 360 72.94 1449 20,13
,,Musli”
Baton 565 97,67 1947 20,03
dyniowy
Baton 531 74,70 2506 11,29
,,Mazurek”
Baton 365 86.13 1461 23,58
jagodowy

Kryterium ,,wysokiej zawartosci biatka” (zgodnie z Rozporzadzeniem WE 1924/2006)
spetniaty 4 z 5 badanych batonéw: baton ,,Amarantus”, baton ,,Musli”, baton dyniowy i baton
jagodowy. Najwieksza warto$cig energetyczng pochodzaca z biatka charakteryzowat si¢ baton
jagodowy (23,58%), kolejno baton ,,Musli” (20,13%), baton ,,Amarantus” (20,05%) 1 baton
dyniowy (20,03%). Baton ,,Mazurek” charakteryzowat si¢ niska wartoscig energetyczng
pochodzaca z biatka, ktdra wynosita 11,29%.

6. OKkreslenie aktywnosci wody wybranych produktéw wysokobialkowych
Materiat

Materiat do badan stanowito 5 wybranych we wcze$niejszym zadaniu batondéw

wysokobiatkowych.
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Metodyka badan

Pomiar aktywnosci wody ekologicznych batonow wysokobiatkowych przeprowadzono
z udzialem miernika aktywnosci wody - AqualLab Seria 4TE. Pomiar aktywnos$ci wody probki
wykonywano za pomocg czujnika fotoelektrycznego, metoda wykrywania punktu rosy.

Probki o masie okoto 5 g, umieszczano w pojemniku badawczym, a nastgpnie w
komorze pomiarowej aparatu. Za koncowy wynik aktywnosci wody badanych prébek, przyjeto
srednig warto$¢ z 3 powtorzen. Pomiary przeprowadzano zgodnie z normg PN-1SO 21807:2005

,Mikrobiologia zywnosci i1 pasz - Okres$lanie aktywnos$ci wody”.

Wyniki

W tabeli 8 przedstawiono aktywnos¢ wody wyprodukowanych ekologicznych batonow
wysokobiatkowych.

Aktywno$¢ wody rozumiana jest jako stosunek ci$nienia pary wodnej nad powierzchnig
roztworu do ci$nienia nad powierzchnig czystej chemicznie wody przy tym samym ci$nieniu
atmosferycznym i temperaturze. Aktywno$¢ wody badanych produktéw wynosita od 0,74 do
0,79 1 jest to poziom aktywnos$ci wody uwazany za $Sredni. Jest to aktywnos$¢ wody, przy ktorej
zdolno$¢ do wzrostu maja glownie drozdze i1 pleSnie oraz wybrane bakterie halofilne
(Jalosinska, 2013). Na podstawie literatury mozna stwierdzi¢, ze tego typu produkty
charakteryzujg si¢ trwatoscig mikrobiologiczng, a wzrost bakterii psujacych zywnos$¢ jest

ograniczony.

Tabela 8. Oznaczenie aktywno$ci wody w wybranych produktach

Baton Aktywnos$¢ wody
Receptura 2 — Baton ,,Amarantus” 0,74
Receptura 4 — Baton ,,Musli” 0,77
Receptura 7 — Baton dyniowy 0,77
Receptura 15 — Baton ,,Mazurek” 0,79
Receptura 21 - Baton jagodowy 0,74
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7. Konsultacja wytypowanych receptur batonéw z firmg SYMBIO Polska S.A.
Do zaktadu ekologicznego SYMBIO Polska S.A. (siedziba w Lublinie) wystano 5 wytypowanych we wcze$niejszych badaniach batonow
wysokobiatkowych. Producent dokonat oceny sensorycznej batonéw proteinowych i przestat swoje uwagi, co do wybranych produktow.

Ponizej przedstawiono uwagi producenta — zalgcznik oryginalny (tabele 9, 10, 11, 12).

Tabela 9. Uwagi producenta do batonu ,,Amarantus”

._| . gram | Zaw.biatka| Zaw. ilosc . Bzizmé .
proporcja | 1kg w 100g Biatka opakowfa_n wi Uwagi
amarantus < pora batonie
daktyle suszone 34,29% | 180,000 2,400 4,320 10,500 0,411
orzechy laskowe 4,76% | 25,000 15,000 3,750 10,500 | 0,357 | mniej, drogi surowiec
orzechy arachidowe 28,57%|150,000| 27,000 | 40,500 | 10,500 3,857 | mozna wiecej
migdaty 4,76% | 25,000 17,300 4,325 10,500 0,412 | mniej, drogi surowiec
amarantus ekspandowany 7,62% | 40,000 15,000 6,000 10,500 | 0,571
orkisz ekspandowany 3,81% | 20,000 14,000 2,800 10,500 0,267
olej stonecznikowy 0,95%| 5,000 0,000 0,000 10,500 | 0,000
wisnie suszone 3,81% | 20,000 4,300 0,860 10,500 0,082 |troche mniej
koncentrat biatka
L 11,43% 60,000 77,000 46,200 10,500 4,400
suma 100,00% | 525,000 108,755 | SUROWCE | 10,36 | mato smaczny, kwaskowaty, konsystencja ok.
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Tabela 10. Uwagi producenta do batonu ,,Musli”

._| I. gram |Zaw.biatka| Zaw. ilosc , Bzizma .

proporcja |, porcji | w 100g Biatka opakowf‘;_m wl Uwagi
~Musli” £ POral I hatonie
ptatki owsiane gdrskie 20,83%| 75,000 11,000 8,250 7,000 1,179 | mozna wiecej
sezam 2,78% | 10,000 26,000 2,600 7,000 0,371 | mozna wiecej, ma duzo biatka
orzechy arachidowe (masto) 13,89% | 50,000 27,000 13,500 7,000 1,929
olej kokosowy 6,94% | 25,000 0,000 0,000 7,000 0,000
rodzynki 9,72%| 35,000 3,100 1,085 7,000 0,155 | wiecej rodzynek (tez zmielone)
jagody goji 4,17%| 15,000 | 17,000 | 2,550 | 7,000 | 0,364 |mniejjagdd

Usungac¢ lub maksymalnie zmniejszy¢ udziaft,

maliny liofilizowane 1,39% >,000 >,000 0,250 7,000 0,036 drogi surowiec, maty udziat biatka,
wiérki kokosowe 4,17%| 15,000 6,800 1,020 7,000 0,146
daktyle 13,89% | 50,000 2,400 1,200 7,000 0,171 | mozna wiecej
koncentrat biatka
e 15,28% 55,000 77,000 42,350 7,000 6,050
woda 6,94% | 25,000 0,000 0,000 7,000 0,000
suma 100,00% | 360,000 72,805 | SUROWCE | 10,40 | smaczny, dobra konsystencja
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Tabela 11. Uwagi producenta do batonu jagodowego

._| I. gram | Zaw.biatka| Zaw. llosc . Bziz\’fl\li'a
Proporcja | v norcji | w 100g | Biatka |°Pakowan| "y
| Jagodowy £ POrell | patonie
wiorki kokosowe 7,14% | 30,000 6,8 2,04 8 0,255
maka kokosowa 9,52% | 40,000 19,000 7,600 8,000 0,950
olej kokosowy 14,29% | 60,000 0,000 0,000 8,000 0,000 | mniej
cukier trzcinowy 7,14% | 30,000 0,000 0,000 8,000 0,000
Nie wyczuwalny smak , bardziej kokosowy niz

konfitura 22 7.14% 30,000 0,500 0,150 8,000 0,019 jagodowy
koncentrat biafka 80,000 | 77,000 |61,600| 8,000 | 7,700
serwatkowego 19,05% ! ! ! ! !
czekolada deserowa 23,81% (100,000 10,000 10,000 8,000 1,250 | Mniej, bardzo drogi surowiec
woda 11,90%| 50,000 0,000 0,000 8,000 0,000
suma 100,00% | 420,000 81,390 | SUROWCE | 10,17 | za miekki, bardzo smaczny
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Tabela 12. Uwagi producenta do batonu dyniowego

._| I. gram | Zaw.biatka| Zaw. llosc , Bzigrli.a .
proporcja porcji| w 100g Biatka opakow_a_m w il Uwagi
pestki dyni 2 POral | hatonie
wiorki kokosowe 9,52% | 50,000 6,800 3,400 10,500 0,324 | mniej
pestki dyni 17,14% | 90,000 30,000 | 27,000 | 10,500 2,571 |wiecej
platki orkiszowe 14,29% | 75,000 17,000 12,750 | 10,500 1,214 | Mozna wiecej
daktyle suszone 19,05% | 100,000 2,400 2,400 10,500 | 0,229
olej kokosowy 5,71%| 30,000 0,000 0,000 10,500 | 0,000
koncentrat biatka
A — 13,33% 70,000 77,000 | 53,900 | 10,500 5,133
inulina 1,90%| 10,000 0,000 0,000 10,500 0,000 |troszke mniej
woda 9,52%| 50,000 0,000 0,000 10,500 | 0,000
czekolada deserowa 9,52% | 50,000 6,000 3,000 10,500 0,286 | Troche mniej
suma 100,00% | 525,000 102,450 | SUROWCE 9,76 | konsystencja bardzo dobra, smaczny

Uwagi do batonu ,,Mazurek”

Baton ,,Mazurek” nie spetnia wymagan produkcyjnych. Jego konsystencja jest zbyt krucha. Trzy warstwy produktu uniemozliwiaja szybka

1 sprawng produkcje.

Producent wytypowal do optymalizacji 3 batony wysokobialkowe — baton ,.Musli”, baton dyniowy i baton jagodowy.
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Zadanie B. Optymalizacja receptur zaprojektowanego wyrobu

Czas trwania zadania: 01.09.2017-01.10.2017
Realizacja: SGGW

1. Propozycje nowych smakow wytypowanych batonow

Producent wytypowal do dalszych badan 3 rodzaje batonéw - baton ,,Musli”, baton
dyniowy i baton jagodowy. Wytypowane batony zostaly zoptymalizowane przez zespot SGGW
w Warszawie. Zaproponowano po 3 modyfikacje kazdego z 3 rodzajow batonow, CO W sumie

daje 9 ré6znych wariantow badawczych (schemat 1).

z rodzynkami (M1)

— czekoladowy (D3)

— baton ""Musli* z orzechami (M2)
o z jagodami goji (M3)
g
= — zwykly (D1)
%
'§ — baton dyniowy — orzechowy (D2)
:
>
g
k=
5]
M

— z konfiturg z czarnej porzeczki (J1)

— baton jagodowy — z konfiturg wisniowg (J2)

— z konfiturg z aronii i jabtek (J3)

Schemat 1. Propozycje nowych smakow wytypowanych batonow

Na zdjeciach 1, 2, 3 przedstawiono wyprodukowane w skali laboratoryjnej batony

,,Musli”, batony dyniowe i batony jagodowe.
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Baton Musli z rodzynkami (M1) Baton Musli z orzechami (M2) Baton Musli z jagodami goji (M3)

Zdjecie 1. Wyprodukowane batony ,,Musli” w 3 wariantach smakowych

Baton dyniowy zwykty (D1) Baton dyniowy czekoladowy (D2) Baton dyniowy orzechowy (D3)

Zdjecie 2. Wyprodukowane batony dyniowe w 3 wariantach smakowych
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Baton jagodowy - porzeczkowy (J1) Baton jagodowy - wisniowy (J2) Baton jagodowy - aroniowy (J3)

Zdjecie 3. Wyprodukowane batony jagodowe w 3 wariantach smakowych

2. Optymalizacja skladu wytypowanych batonow

W tabeli 13 przedstawiono optymalizacj¢ sktadu batonu ,,Musli”. llosci poszczegdlnych

sktadnikéw batonu wskazano w ponizszej tabeli.

Tabela 13. Optymalizacja sktadu batonu ,,Musli”

Baton ,,Musli”
M1 M2 M3
Skladniki z rodzynkami | z orzechami | z jagodami goji
Ilos¢ sktadnika [g]
Ptatki owsiane 75 75 75
Sezam 25 20 25
Masto orzechowe 50 50 50
Olej kokosowy 25 25 25
Rodzynki 35 X X
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Wiorki kokosowe 15 15 15
Suszone daktyle 50 50 50
Woda 25 25 25
Koncentrat biatek serwatkowych 55 55 55
Orzechy laskowe X 20 X
Orzechy wioskie X 20 X
Jagody goji X X 25
Suszone wisnie X X 25
Suma 355 355 370
W tabeli 14 przedstawiono optymalizacj¢ skladu batonu dyniowego.

poszczeg6lnych sktadnikéw batonu wskazano w ponizszej tabeli.

Tabela 14. Optymalizacja batonu dyniowego

Baton dyniowy

D1 D2 D3
Skladniki zwykly | orzechowy | czekoladowy
[lo$¢ sktadnika [g]

Wiorki kokosowe 25 25 15
Pestki z dyni 100 50 100
Ptatki orkiszowe 100 50 100
Suszone daktyle 100 100 100
Koncentrat bialek serwatkowych 60 60 60
Olej kokosowy 20 20 20
Inulina 10 10 10
Woda 50 30 50
Czekolada 50 50 50
Orzechy laskowe X 100 X
Kakao X X 10
Aromat orzechowy X X 1
Suma 515 495 516
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W tabeli 15 przedstawiono optymalizacje skladu batonu jagodowego.

poszczeg6lnych sktadnikéw batonu wskazano w ponizszej tabeli.

Tabela 15. Optymalizacja batonu jagodowego

Baton jagodowy
J1 J2 J3
Skladniki porzeczkowy | wisniowy | aroniowy
Ilo$¢ sktadnika [g]

Wiorki kokosowe 30 30 30
Maka kokosowa 40 40 40
Koncentrat biatek serwatkowych | 90 90 90
Olej kokosowy 30 30 30
Cukier trzcinowy 30 30 30
Konfitura porzeczkowa 45 X X
Konfitura wisniowa X 45 X
Konfitura aroniowa X X 45
Woda 50 50 50
Czekolada 50 50 50
Aromat truskawkowy 1 X X
Aromat jagodowy X 1 X
Aromat gruszkowy X X 1
Suma 366 366 366

3. Wydajnosé¢ produkcyjna

Materiat

Ilosci

Materiat do badania stanowilo 9 wariantow batondéw (po 3 rodzaje kazdego wybranego

batonu), oznaczonych odpowiednio nastepujagcymi symbolami:

M1 — baton ,,Musli” z rodzynkami
M2 — baton ,,Musli”’ z orzechami
M3 — baton ,,Musli” z jagodami goji
D1 — baton dyniowy zwykty
D2 — baton dyniowy orzechowy
D3 — baton dyniowy czekoladowy
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J1 — baton porzeczkowy
J2 — baton wisniowy

J3 — baton aroniowy

Metodyka badan
Wydajnosé produkcyjng (W) policzono dzielgc masg batonu po schtodzeniu przez mase
sktadnikoéw batonu uzyta do produkcji i mnozgc przez 100% (Schemat 2). Wynik wydajnosci

produkcyjnej podano w %.

masa batonu po schtodzeniu

" masa sktadnikéw batonu uzytych do produkcji

x 100%

Schemat 2. Wz6r do obliczenia wydajnosci produkcyjnej batonow
Wyniki
W tabeli 16 przedstawiono obliczenia wydajno$ci produkcyjnej 9 wariantow wybranych

ekologicznych batonéw wysokobiatkowych.

Tabela 16. Wydajnos¢ produkcyjna batonow wysokobiatkowych

Symbol Masa skladnikow uzytych do Masa batonu po Wydajnos$é

batonu produkcji batonu [g] schlodzeniu [g] [%%6]
M1 355,00 341,48 96,19
M2 355,00 351,42 98,99
M3 370,00 369,52 99,87
D1 515,00 277,16 53,82
D2 495,00 293,94 59,38
D3 516,00 323,73 62,74
J1 366,00 299,74 81,90
J2 366,00 293,08 80,08
J3 366,00 298,37 81,52

Objasnienia skrotow.: M1 — baton ,, Musli”’ z rodzynkami, M2 — baton ,, Musli” z orzechami, M3
— baton ,, Musli” z jagodami goji, D1 — baton dyniowy zwykiy, D2 — baton dyniowy orzechowy,
D3 — baton dyniowy czekoladowy, J1 — baton porzeczkowy, J2 — baton wisniowy, J3 — baton

aroniowy
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Najwyzsza wydajnos$cig produkcyjng cechowaty si¢ batony ,,Musli” (odpowiednio M1
— 96,19%, M2 — 98,99% i M3 — 99,87). Jest to wydajnos¢ produkcyjna uwazana za bardzo
wysoka, gdyz bliska 100%. Batony dyniowe (D1, D2, D3) cechowaly si¢ najnizsza wydajnoscia
produkcyjng (w zakresie 53-62%). Przyczyna niskiej wydajnosci produkcyjnej tych produktéw
bylo zmielenie czesci sktadnikéw batonu (ptatki orkiszowe, ptatki z dyni, widrki kokosowe),
co spowodowato zmniejszenie masy batonu. Batony jagodowe (J1, J2, J3) charakteryzowaty

si¢ do$¢ wysoka wydajnoscia produkcyjng, wynoszaca ok. 80-82%.

4. Ocena mikrobiologiczna zaprojektowanych batonéw

Materiat
Material do badania stanowito 9 wariantow batonow (po 3 rodzaje kazdego wybranego
batonu), oznaczonych odpowiednio nastgpujacymi symbolami:
M1 — baton ,,Musli” z rodzynkami
M2 — baton ,,Musli” z orzechami
M3 — baton ,,Musli” z jagodami goji
D1 - baton dyniowy zwyktly
D2 — baton dyniowy orzechowy
D3 — baton dyniowy czekoladowy
J1 — baton porzeczkowy
J2 — baton wisniowy

J3 — baton aroniowy

Metodyka badan

Badania mikrobiologiczne wykonywano bezposrednio po procesie produkcyjnym
batoné6w (czas 0). W badaniach mikrobiologicznych zastosowano nast¢pujace podioza
mikrobiologiczne i metodyke¢ badan:

— OLD - agar odzywczy - w celu okreslenia ogolnej liczby drobnoustrojéw, zgodnie z norma
PN-EN ISO 4833:2004 - Mikrobiologia Zywnosci 1 pasz. Horyzontalna metoda oznaczania
liczby drobnoustrojow. Metoda ptytkowa w temperaturze 30°C.

— ENT — MacConkey agar - w celu okreslenia liczby paleczek z rodziny Enterobacteriaceae
zgodnie z normg PN-ISO 21528-2:2005 - Mikrobiologia zywnosci i pasz. Horyzontalna

metoda wykrywania i oznaczania liczby Enterobacteriaceae.
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— TBX-—agar TBX - —w celu okreslenia liczby bakterii Escherichia coli zgodnie z normg PN-
ISO 16649-1:2004 — Horyzontalna metoda oznaczania liczby B-glukuronidazo-dodatnich
Escherichia coli.

— DIiP —agar z chloramfenikolem - w celu okreslenia liczby drozdzy i ple$ni zgodnie z normg
PN-ISO 21527:2009 - Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda oznaczania
liczby drozdzy i ples$ni - Cze¢$¢ 1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody
wyzszej niz 0,95.

— SALM - agar BGA - w celu okreslenia obecnosci bakterii Salmonella zgodnie z norma PN-
EN ISO 6579 - Mikrobiologia zywno$ci i pasz. Horyzontalna metoda wykrywania
Salmonella spp.

— BAC — agar PEMBA - w celu okre$lenia obecno$ci bakterii Bacillus cereus zgodnie z PN-
EN ISO 21871:2007 - Horyzontalna metoda oznaczania matych liczb przypuszczalnych

Bacillus cereus.
Wyniki
W tabeli 17 przedstawiono wyniki oceny mikrobiologicznej ekologicznych batonow

wysokobiatkowych bezposrednio po procesie produkcyjnym (czas 0).

Tabela 17. Ocena mikrobiologiczna §wiezych prob batonow wysokobiatkowych

Liczba komérek bakterii | Bakterie obecne/nieobecne
Symbol proby [log jtk/g] w 25 g produktu

OLD | ENT | TBX | DiP SALM BAC
M1 3,60 | <10 | <1,0 | <1,0 nb ob.
M2 348 | <10 | <1,0 | <1,0 nb ob.
M3 4,00 | <1,0|<1,0|<1,0 nb ob.
D1 4,48 | 3,15 | 2,60 | <1,0 nb ob.
D2 4,85 | 2,60 | 2,00 | <1,0 nb ob.
D3 4,48 | 2,78 | <1,0 | <1,0 nb ob.
J1 3,90 | <10 <1,0|<1,0 nb nb
J2 357 | <1,0| <1,0 | <1,0 nb nb
J3 3,26 | <1,0|<1,0|<1,0 nb nb

Objasnienia skrotow: M1 — baton ,, Musli” z rodzynkami, M2 — baton ,, Musli” z orzechami, M3

— baton ,, Musli” z jagodami goji, D1 — baton dyniowy zwykty, D2 — baton dyniowy orzechowy,
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D3 — baton dyniowy czekoladowy, J1 — baton porzeczkowy, J2 — baton wisniowy, J3 — baton
aroniowy; OLD - ogdlna liczba drobnoustrojow, ENT — liczba bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae, TBX — liczba bakterii Escherichia coli, DiP — liczba drozdzy i plesni,
SALM — obecnosé bakterii Salmonella, BAC — obecnos¢ bakterii Bacillus cereus; ob. —obecna,

nb - nieobecna

Swieze batony ,Musli” (M1, M2, M3) cechowaly si¢ bardzo dobra jakoscia
mikrobiologiczng. Ogdlna liczba drobnoustrojéw wynosita 3-4 log jtk/g. W badanych probach
nie zaobserwowano bakterii z rodziny Enterobacteriaceae, bakterii Escherichia coli oraz
drozdzy 1 plesni. Nie stwierdzono obecno$ci bakterii z rodzaju Salmonella, natomiast
stwierdzono obecnos¢ bakterii Bacillus cereus.

Batony dyniowe (D1, D2, D3) charakteryzowaly si¢ nieco gorsza jako$ciag
mikrobiologiczng w poroéwnaniu do batondéw ,,Musli” i jagodowych. Stwierdzono wyzszg
0go6lng liczbe drobnoustrojow (ponad 4 log jtk/g). Zaobserwowano $rednig liczbg bakterii z
rodziny Enterobacteriaceae, a w probach D1 1 D2 stwierdzono obecno$¢ bakterii Escherichia
coli (odpowiednio 2,60 i 2,00 log jtk/g). W Zzadnym z badanych batonéw dyniowych nie
zaobserwowano drozdzy i ple$ni oraz bakterii z rodzaju Salmonella. Podobnie jak w przypadku
batonow ,,Musli” stwierdzono obecnos¢ bakterii Bacillus cereus.

Batony jagodowe (J1, J2, J3), bezposrednio po procesie produkcyjnym, cechowaly si¢
najlepsza jako$cia mikrobiologiczng, sposrod wszystkich badanych batonéw. Ogolna liczba
drobnoustrojow wynosita ponizej 4 log jtk/g. Nie zaobserwowano bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae, Escherichia coli oraz drozdzy i plesni. Nie stwierdzono obecnosci bakterii

z rodzaju Salmonella i Bacillus cereus.

5. Ocena sensoryczna zaprojektowanych batonéw

Materiat
Materiat do badania stanowilo 9 wariantow batondw (po 3 rodzaje kazdego wybranego
batonu), oznaczonych odpowiednio nastepujacymi symbolami:
M1 — baton ,,Musli” z rodzynkami
M2 — baton ,,Musli”’ z orzechami
M3 — baton ,,Musli” z jagodami goji
D1 — baton dyniowy zwykty
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D2 — baton dyniowy orzechowy
D3 — baton dyniowy czekoladowy
J1 — baton porzeczkowy

J2 — baton wisniowy

J3 — baton aroniowy

Metodyka badan

Ocena sensoryczna produktow odbyta si¢ w warunkach laboratoryjnych za pomoca
metody profilowania (Ilos§ciowej Analizy Opisowej, QDA - Quantitative Descriptive Analysis)
wg normy ISO 13299: 2016. Metoda profilowania jest wykorzystywana do jako$ciowego—
ilosciowego okreslenia szczegotowej charakterystyki produktu. Nie traktuje smakowitosci jako
cechy jednostkowej, tak jak inne metody, natomiast opiera si¢ na zatozeniu, ze smakowito$¢
jak rowniez aromat i tekstura to zestaw pojedynczych not, ktére mozna oddzielnie
zidentyfikowac¢ i1 zanalizowac.

Wzory kart do oceny sensorycznej ekologicznych batonéw wysokobiatkowych w 3
gtownych wariantach smakowych (,,musli”, dyniowy i jagodowy) metoda QDA, zostaly
umieszczone w aneksie (zalaczniki nr 1-3). Zadaniem oceniajagcych bylo okreslenie
intensywnosci kazdego z wymienionych wyrdznikdéw jako$ci 1 naniesienie swojej oceny na
odpowiednig skalg¢ (niestrukturowana skala graficzna [0-10 j.u.]). Na podstawie oceny
wymienionych wyr6znikow, dodatkowo na osobnej skali wyznaczano ogolng jako$¢
sensoryczng produktow. Oceny zostaty przeprowadzone z udziatem 10-osobowego zespolu
pracownikéw Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci SGGW w
Warszawie. Cztonkowie zespolu oceniajacego zostali przeszkoleni w zakresie metodyki
wykonywanych analiz oraz przebadani pod wzgledem wrazliwosci sensorycznej. Podstawa

wynikow $rednich byto 10 ocen jednostkowych.

Wyniki
Oceng sensoryczng ekologicznych batonoéw ,,Musli” o podwyzszonej zawartosci biatka
(smak ,,Musli” w 3 wariantach) metoda QDA, przeprowadzono bezposrednio po procesie

produkcji w warunkach laboratoryjnych. Wyniki tej oceny przedstawiono na rysunku 1.
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Rysunek 1. Wyniki oceny sensorycznej §wiezych batonéw ,,Musli” (metoda ilo§ciowej analizy
opisowej QDA)
Objasnienia skrotow: M1 — baton ,, Musli” z rodzynkami, M2 — baton ,, Musli” z orzechami, M3

— baton ,, Musli” z jagodami goji, (n=10)

Na podstawie przeprowadzonej oceny mozna stwierdzi¢, ze produkty charakteryzowaty
si¢ intensywnoscig odczucia zapachu zbozowego i orzechowego na poziomie ok. 5 j.u. Byty
lepkie, mniej gtadkie 1 twardsze w konsystencji, w stosunku do ocenianych wersji batonow
jagodowych i dyniowych.

W produktach ,,Musli” odnotowano intensywno$¢ smaku: zbozowego na poziomie ok.
6 j.u.; orzechowego i stlonego na poziomie ok. 4 j.u. Wyczucie intensywnosci tych smakow w
ocenianych batonach miato zwigzek z zastosowanym sktadem surowcowym.

Ekologiczne batony ,,Musli” o podwyzszonej zawartosci biatka uzyskaly w ocenie
sensorycznej metodag QDA, noty wyrdznika jakosci ogoélnej na poziomie 6,8-7,2 j.uU.

Oceng sensoryczng ekologicznych batonéw dyniowych o podwyzszonej zawarto$ci
biatka (smak dyniowy w 3 wariantach) metodg QDA, przeprowadzono bezposrednio po

procesie produkcji w warunkach laboratoryjnych. Wyniki oceny przedstawiono na rysunku 2.
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Rysunek 2. Wyniki oceny sensorycznej $wiezych batonow dyniowych (metoda ilosciowej
analizy opisowej QDA)

Objasnienia skrotow: D1 — baton dyniowy zwykty, D2 — baton dyniowy orzechowy, D3 — baton
dyniowy czekoladowy, (n=10)

Nie odnotowano znacznego zréznicowania pomig¢dzy trzema wariantami ekologicznych
batonéw dyniowych o podwyzszonej zawartosci biatka, w intensywnos$ci odczucia
poszczego6lnych wyroznikoéw jakosci sensorycznej, ocenianych metoda QDA.

Na podstawie przeprowadzonej oceny mozna stwierdzi¢, ze proby charakteryzowaty si¢
wysoka intensywnoscig odczucia smaku i zapachu kakaowego. Jako smak ,,inny”, oceniajacy
czesto wskazywali na smak dyniowy lub orzechowy. Jest to zwigzane ze specyfika sktadu
recepturowego produktu. Wyroby byly gladkie, lepkie 1 migkkie w konsystencji, z niewielka
intensywnos$cig odczucia smaku gorzkiego, macznego czy kwasnego. Wszystkie produkty
uzyskaly wysokie noty wyrdznika jakosci ogolnej (powyzej 7,5-8,4 j.u.).

Oceng sensoryczng ekologicznych batonéw jagodowych o podwyzszonej zawartosci biatka
(smak jagodowy w 3 wariantach) metoda QDA, przeprowadzono bezposrednio po procesie

produkcji w warunkach laboratoryjnych. Wyniki tej oceny przedstawiono na rysunku 3.
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Rysunek 3. Wyniki oceny sensorycznej $wiezych batonéw jagodowych (metoda ilo$ciowe;j
analizy opisowej QDA)
Objasnienia skrotow: J1 - porzeczkowy, J2 - baton wisniowy, J3 - baton aroniowy, (n=10)

Na podstawie przeprowadzonej oceny mozna stwierdzi¢, ze oceniane produkty byty
gladkie 1 migkkie w konsystencji, lepkie z delikatnie wyczuwalng nuta zapachu kokosowego.
Batony jagodowe byty takze zrdéznicowane pod wzgledem intensywnosci odczucia zapachu i
smaku owocowego. Najwickszg intensywnos$¢ tych wyroznikow jakosci sensorycznej
odnotowano w przypadku préby J3 (baton aroniowy).

We wszystkich produktach uzyskano niskie noty intensywnos$ci odczucia smaku
kwasnego, gorzkiego czy macznego, ktére moga koncowo wptywac na obnizenie jakos$ci
wyrobu.

Wszystkie produkty byty akceptowane przez oceniajacych, na co wskazywaly wysokie
noty wyroznika jakosci ogoélnej (powyzej 7,3 j.u.). Ocena sensoryczna wykazata, Ze najwyzsze
noty jako$ci ogolnej sposrod wszystkich ocenianych wyrobow uzyskat wariant proby J3 (9,4

j.u).
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Na podstawie uzyskanych wynikdw oceny sensorycznej metoda QDA, ekologicznych
batondow o podwyzszonej zawartosci biatka, wybrano koncowo jeden produkt do wykorzystania
w badaniach konsumenckich. Najwyzsze noty ocenianego wyroznika-jakosci ogodlnej,
odnotowano w przypadku proby D3 (baton dyniowy czekoladowy) - 8,4 j.u. oraz proby J3 -
baton aroniowy. Jednak wyniki oceny jako$ci mikrobiologicznej 9 prob ekologicznych
batonéw o podwyzszonej zawartosci biatka, miaty wplyw na decydujacy wybor proby J3 do

testow konsumenckich.
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Zadanie C. Ocena gotowych wyrobow prozdrowotnych i badania przechowalnicze

Czas trwania zadania:; 01.10. 2017-15.11.2017
Realizacja: SGGW

1. Ocena jakosci mikrobiologicznej produktow — badania przechowalnicze

Metodyka badan
W badaniach mikrobiologicznych zastosowano nastepujace podtoza mikrobiologiczne i
metodyke badan:

— OLD — agar odzywczy - w celu okreslenia ogolnej liczby drobnoustrojow, zgodnie z norma
PN-EN ISO 4833:2004 - Mikrobiologia zywnosci i pasz. Horyzontalna metoda oznaczania
liczby drobnoustrojow. Metoda ptytkowa w temperaturze 30°C.

— ENT — MacConkey agar - w celu okreslenia liczby pateczek z rodziny Enterobacteriaceae
zgodnie z normg PN-ISO 21528-2:2005 - Mikrobiologia zywnosci 1 pasz. Horyzontalna
metoda wykrywania i oznaczania liczby Enterobacteriaceae.

— TBX-—agar TBX - — w celu okreslenia liczby bakterii Escherichia coli zgodnie z norma PN-
ISO 16649-1:2004 — Horyzontalna metoda oznaczania liczby B-glukuronidazo-dodatnich
Escherichia coli.

— DiP — agar z chloramfenikolem - w celu okreslenia liczby drozdzy i ple$ni zgodnie z norma
PN-ISO 21527:2009 - Mikrobiologia zywnosci i pasz - Horyzontalna metoda oznaczania
liczby drozdzy 1 plesni - Czgs¢ 1: Metoda liczenia kolonii w produktach o aktywnosci wody
wyzszej niz 0,95.

— SALM - agar BGA - w celu okreslenia obecnosci bakterii Salmonella zgodnie z normg PN-
EN ISO 6579 - Mikrobiologia zywno$ci i pasz. Horyzontalna metoda wykrywania
Salmonella spp.

— BAC — agar PEMBA - w celu okreslenia obecnos$ci bakterii Bacillus cereus zgodnie z PN-
EN ISO 21871:2007 - Horyzontalna metoda oznaczania matych liczb przypuszczalnych
Bacillus cereus.

Badania mikrobiologiczne przechowalnicze wykonywano po 4 tygodniach
przechowywania w temperaturze pokojowej. Jednocze$nie badane batony poddano

przechowywaniu w termostacie. Proba termostatowa polegata na przechowywaniu batonow w
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temperaturze 37°C przez 4 tygodnie, a nast¢pnie na wykonaniu posiewow wedlug powyzszej

metodyki. Badania wykonano w 3 powtorzeniach.

Wyniki
W tabeli 18 przedstawiono wyniki oceny mikrobiologicznej ekologicznych batonow

wysokobiatkowych przechowywanych przez 4 tygodnie w temperaturze pokojoweyj.

Tabela 18. Ocena mikrobiologiczna prob batonéow przechowywanych przez 4 tygodnie w

temperaturze pokojowej

Liczba komorek bakterii | Bakterie obecne/nieobecne
Symbol proby [log jtk/g] w 25 g produktu
OLD | ENT | TBX | DiP SALM BAC
M1 3,78 | <1,00 | <1,00 | 2,30 nb ob.
M2 4,11 | <1,00 | <1,00 | 2,30 nb ob.
M3 3,70 | <1,00 | <1,00 | 2,48 nb ob.
D1 3,85 | <1,00 | <1,00 | 4,11 nb ob.
D2 7,30 | 2,00 | <1,00| 7,31 nb nb
D3 6,58 | 2,70 | <1,00 | 5,30 nb nb
J1 3,00 | <1,00 | <1,00 | 2,00 nb nb
J2 3,60 | <1,00 | <1,00 | <1,00 nb nb
J3 4,85 | <1,00 | <1,00 | <1,00 nb nb

Objasnienia skrotow.: M1 — baton ,, Musli” z rodzynkami, M2 — baton ,, Musli”’ z orzechami, M3
— baton ,, Musli” z jagodami goji, D1 — baton dyniowy zwykty, D2 — baton dyniowy orzechowy,
D3 — baton dyniowy czekoladowy, J1 — baton porzeczkowy, J2 — baton wisniowy, J3 — baton
aroniowy; OLD - ogdlna liczba drobnoustrojow, ENT — liczba bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae, TBX — liczba bakterii Escherichia coli, DiP — liczba drozdzy i plesni,
SALM — obecnosé¢ bakterii Salmonella, BAC — obecnosé bakterii Bacillus cereus, nb —

nieobecna, ob. - obecna
Po 4 tygodniach przechowywania badane batony ,,Musli” cechowaty si¢ dobrg jako$cig

mikrobiologiczng. Stwierdzono niskg ogo6lng liczbe drobnoustrojéw w przypadku batonu M1

(3,78 log jtk/g), M2 (4,11 log jtk/g), i M3 (3,70 log jtk/g). W probach tych nie stwierdzono
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bakterii z rodziny Enterobacteriaceae, Escherichia coli i Salmonella. Liczba drozdzy i ple$ni
byta niska. We wszystkich batonach ,,Musli” stwierdzono obecnos¢ bakterii Bacillus.

Batony dyniowe cechowaly si¢ $rednig jako$cig mikrobiologiczng po 4 tygodniach
przechowywania. Ogolna liczba drobnoustrojow wynosita 3-7 log jtk/g. W probach D2 i D3
stwierdzono niewysoka liczb¢ bakterii z rodziny Enterobacteriaceae (ponad 2 log jtk/g), przy
braku liczebnosci Escherichia coli. Liczba drozdzy i plesni byta dos¢ wysoka (4-7 log jtk/g).
Na powierzchni badanych batonéw zaobserwowane zaplesnienie, co dalo odzwierciedlenie w
badaniach mikrobiologicznych. W batonie dyniowym zwyktym (D1) zaobserwowano obecnos¢
bakterii Bacillus cereus.

Najlepsza jakoscig mikrobiologiczng charakteryzowaly si¢ batony jagodowe. Ogolna
liczba drobnoustrojéw byta niska i wynosita od 3,00 do 4,85 log jtk/g. W badanych prébach nie
stwierdzono bakterii z rodziny Enterobacteriaceae, Escherichia coli, a w przypadku prob J2 i

J3 brak drozdzy i plesni. Nie zaobserwowano obecnos$ci bakterii Salmonella i Bacillus cereus.

Tabela 19. Proba termostatowa wyprodukowanych batonéw wysokobiatkowych

Liczba komérek bakterii | Bakterie obecne/nieobecne
Symbol proby [log jtk/g] w 25 g produktu
OLD | ENT | TBX | DiP SALM BAC
M1 4,00 | <1,00 | <1,00 | <1,00 nb nb
M2 4,51 | <1,00 | <1,00 | <1,00 nb ob.
M3 3,30 | <1,00 | <1,00 | <1,00 nb ob.
D1 3,85 | <1,00 | <1,00 | 2,60 nb ob.
D2 4,30 | <1,00 | <1,00 | 2,70 nb nb
D3 5,34 | <1,00 | <1,00 | 4,48 nb nb
J1 452 | <1,00|<1,00 | 2,60 nb nb
J2 2,70 | <1,00 | <1,00 | <1,00 nb nb
J3 3,90 | <1,00 | <1,00 | 2,00 nb nb

Objasnienia skrotow: M1 — baton ,, Musli” z rodzynkami, M2 — baton ,, Musli” z orzechami, M3
— baton ,, Musli” z jagodami goji, D1 — baton dyniowy zwyk?y, D2 — baton dyniowy orzechowy,
D3 — baton dyniowy czekoladowy, J1 — baton porzeczkowy, J2 — baton wisniowy, J3 — baton
aroniowy; OLD - ogdlna liczba drobnoustrojow, ENT - liczba bakterii z rodziny

Enterobacteriaceae, TBX — liczba bakterii Escherichia coli, DiP — liczba drozdzy i plesni,
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SALM — obecnosé¢ bakterii Salmonella, BAC — obecnosé bakterii Bacillus cereus, nb —

nieobecna, ob. - obecna

Po przeprowadzenia proby termostatowej badanych batonow stwierdzono, ze ogdlna
liczba drobnoustrojow byta do$¢ niska i wynosita 2-5 log jtk/g (tabela 19). W badanych
batonach nie zaobserwowano bakterii z rodziny Enterobacteriaceae i Escherichia coli.
Niewielka liczbg drozdzy i ple$ni stwierdzono w przypadku préb batonéow dyniowych (D1, D2,
D3) i jagodowych (J1, J3). Stwierdzono obecnos¢ bakterii Bacillus cereus w probach batonow

,»Musli” (M2, M3) 1 batonu dyniowego zwyktego (D1).

2. Ocena fizyko-chemiczna zaprojektowanych batonow

Materiat
Materiat do badania stanowilo 9 wariantow batondéw (po 3 rodzaje kazdego wybranego
batonu), oznaczonych odpowiednio nastepujacymi symbolami:
M1 — baton ,,Musli” z rodzynkami
M2 — baton ,,Musli”’ z orzechami
M3 — baton ,,Musli” z jagodami goji
D1 — baton dyniowy zwykty
D2 — baton dyniowy orzechowy
D3 — baton dyniowy czekoladowy
J1 — baton porzeczkowy
J2 — baton wisniowy

J3 — baton aroniowy
Metodyka badan
a) pH
Pomiaru warto$ci pH dokonano 3-krotnie dla kazdej proby za pomoca pH-metru

laboratoryjnego Elmetron CP-511 zgodnie z norma PN-79/A-88024. Wynik przedstawiono z

doktadnoscig do 0,001 wraz z odchyleniami standardowymi.
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b) aktywnos¢ wody

Pomiar aktywno$ci wody ekologicznych batonéw wysokobiatkowych, przeprowadzono
z udzialem nowoczesnego miernika aktywnosci wody - AqualLab Seria 4TE. Pomiar
aktywnosci wody probki wykonywanO za pomoca czujnika fotoelektrycznego, metoda
wykrywania punktu rosy. Probki o masie okoto 5 g, umieszczano w pojemniku badawczym, a
nastepnie w komorze pomiarowej aparatu. Po zamknigciu komory, aparat byt automatycznie
uruchamiany za po$rednictwem oprogramowania sprzg¢tu. Za koncowy wynik aktywnosci
wody badanych probek, przyjeto $rednig wartos¢ z 3 powtodrzen. Pomiary przeprowadzano
zgodnie z normg PN-ISO 21807:2005 ,,Mikrobiologia zywnosci 1 pasz - Okreslanie aktywnosci
wody”.

c) Aktywno$¢ antyoksydacyjna

Aktywno$¢ antyoksydacyjng oznaczano wedlug zmodyfikowanej metody Branda-
Wiliamsa i wsp. (1995) z uzyciem syntetycznego rodnika DPPH (1,1-difenylo-2-
pikrylohydrazyl, Sigma Aldrich). Ekstrakty sporzadzano zalewajac 25 g rozdrobnionych prob
batonoéw, 100 ml etanolu. Ekstrahowano z wytrzasaniem przez 20 godzin, nast¢pnie filtrowano.
Absorbancje roztworéw mierzono przy dtugosci fali = 517 nm. Roztwor DPPH przygotowano,
rozpuszczajac 0,012 g DPPH (M = 394.32 g/mol) w 100 cm?® etanolu. Roztwor przechowywano
w ciemnosci. Kalibracj¢ spektrofotometru przeprowadzono, uzywajac etanolu. Absorbancje A0
mierzono dodajac do 0,2 cm? roztworu DPPH, 0,8 cm? etanolu. Préba badana zawierata 0,2 cm?
roztworu DPPH i 0,6 cm3 etanolu i 0,2 cm® badanego ekstraktu. Po czasie 5 i 30 minut od
zainicjowania reakcji mierzono absorbancje (A). Kazdy pomiar wykonano trzykrotnie i
obliczono $rednig wartos¢ absorbancji (Ar) dla danego roztworu.

Zdolnos¢ badanego antyoksydantu do przeciwdziatania reakcji utleniania obliczano ze

WzO0ru:
% inhibicji = 100 (A0 — Ar.)/A0
Schemat 3. Wzor do obliczenia aktywnosci antyoksydacyjnej badanych batonow

Objasnienia skrotow: Ar. - srednia wartos¢ absorbancji badanego roztworu zawierajgcego

antyoksydant w czasie 0 i 30 min, AO - absorbancja roztworu rodnika DPPH.
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Wyniki

a) pH

W tabeli 20 podano warto$ci pH badanych batonow wysokobiatkowych. Wszystkie
batony charakteryzowaty si¢ podobng wartoscia pH wynoszaca od 6,334 do 7,013.
Najwickszym zréznicowanie cechowaty si¢ batony ,,Musli” (M1 — 6,793; M2 — 7,013; M3 —
6,334). Pozostale rodzaje batondw (batony dyniowe i batony jagodowe) miaty zblizone do

siebie wartosci pH — ok. 6,9.

Tabela 20. Wartos¢ pH badanych batonoéw

Symbol proby | Wartos¢ pH
M1 6,793+0,001
M2 7,013+0,000
M3 6,334+0,001
D1 6,948+0,006
D2 6,994:+0,001
D3 6,905+0,003
J1 6,897+0,002
J2 6,926+0,001
J3 6,945:+0,000

Objasnienia skrotow: M1 — baton ,, Musli” z rodzynkami, M2 — baton ,, Musli”’ z orzechami, M3
— baton ,,Musli” z jagodami goji, D1 — baton dyniowy zwykty, D2 — baton dyniowy orzechowy,
D3 — baton dyniowy czekoladowy, J1 — baton porzeczkowy, J2 — baton wisniowy, J3 — baton

aroniowy

Optymalne pH dla rozwoju wigkszo$ci drobnoustrojéw miesci si¢ w granicach 6,5-7,5.
Przedziat pH, w ktérym dany mikroorganizm moze si¢ rozwija¢ wyznaczajg wartosci
minimalna 1 maksymalna. W $rodowiskach o pH bliskich obojetnemu lub stabo zasadowemu
rozwija si¢ wigkszo$¢ bakterii, w tym bakterie proteolityczne (Jatosinska, 2013). Z racji na
wysoka zawarto$¢ biatka w badanych produktach, oprocz typowej mikroflory saprofitycznej i
patogennej, dodatkowo istnieje mozliwo$¢ rozwoju mikroflory proteolitycznej, np. bakterii z

rodzaju Bacillus.
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b) Aktywnos¢ wody

W tabeli 21 przedstawiono wyniki pomiaréw aktywnosci wody w 9 probach
ekologicznych batondéw o podwyzszonej zawartosci biatka. Aktywno$¢ wody jest czynnikiem
wplywajacym na przebieg procesOw biologicznych, a szczegdlnie na wzrost 1 rozwoj

drobnoustrojow.

Tabela 21. Oznaczenie aktywnosci wody w wybranych produktach

Symbol proby | Aktywnos¢ wody
M1 0,65
M2 0,63
M3 0,69
D1 0,63
D2 0,74
D3 0,63
J1 0,73
J2 0,71
J3 0,73

Objasnienia skrotow.: M1 — baton ,, Musli” z rodzynkami, M2 — baton ,, Musli”’ z orzechami, M3
— baton ,, Musli” z jagodami goji, D1 — baton dyniowy zwykty, D2 — baton dyniowy orzechowy,
D3 — baton dyniowy czekoladowy, J1 — baton porzeczkowy, J2 — baton wisniowy, J3 — baton

aroniowy

Aktywnos$¢ wody w badanych, ekologicznych batonach o podwyzszonej zawartosci
biatka wynosita 0,63-0,73. Jest to $redni poziom aktywnos$ci wody, ktory nie gwarantuje
calkowicie trwato$ci mikrobiologicznej produktu.

Kontrola zawartosci wody jest szczegdlnie wazna dla Zywnos$ci o $redniej zawarto$ci
wody (aw W granicach 0,60-0,85) nieprzechowywanej w warunkach chtodniczych (Kowal,

2012), ze wzgledu na mozliwos¢ rozwoju mikroflory.

c) Aktywnos¢ antyoksydacyjna

W tabeli 22 przedstawiono wyniki pomiaroéw aktywnosci antyoksydacyjnej w 9 probach

ekologicznych batonow o podwyzszonej zawartosci biatka. Produkty roslinne zawierajg rozne
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antyoksydanty, chroniagce przed reakcjami z udziatem juz utworzonych wolnych rodnikéw, to
m.in. antyoksydanty hydrofilowe: glutation i witamina C, antyoksydanty hydrofobowe:
witamina E, karotenoidy, ksantofile i zredukowany koenzym Q10 oraz antocyjaniny,

flawonoidy, fitoestrogeny (Zych i Krzepitko, 2010).

Tabela 22. Oznaczenie aktywnosci antyoksydacyjnej w wybranych produktach

Symbol préby Aktywnos¢ antyoksydacyjna | Aktywnos¢ antyoksydacyjna

% inhibicji DPPH po 5 min. | % inhibicji DPPH po 30 min.
M1 10,1+11 61,0+0,8
M2 278+15 63,9+1,0
M3 443+0,9 69,3+1,2
D1 55,3+1,3 541+11
D2 57,8+£0,7 56,6 £0,5
D3 37,3+0,8 69,3+ 1,0
J1 74,6 +£0,6 77,1+0,6
J2 734+15 76,1+11
J3 720+14 75,2+0,9

Objasnienia skrotow.: M1 — baton ,, Musli” z rodzynkami, M2 — baton ,, Musli”’ z orzechami, M3
— baton ,, Musli” z jagodami goji, D1 — baton dyniowy zwyk?y, D2 — baton dyniowy orzechowy,
D3 — baton dyniowy czekoladowy, J1 — baton porzeczkowy, J2 — baton wisniowy, J3 — baton

aroniowy

W  wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze badane préby batonow
charakteryzowaty si¢ wysoka zdolnoscig zmiatania wolnych rodnikoéw DPPH. Najwyzsze
wartos$ci aktywnosci antyoksydacyjnej wykazywaly proby batonow J1, J2 i J3, zaréwno po 5
jak 1 po 30 minutach reakcji. Batony ,,Musli” po 5 minutach reakcji wykazywaty niska
aktywno$¢, natomiast po 30 minutach aktywnos$¢ antyoksydacyjna ulegta zwiekszeniu. Wérod
batonow ,,Musli”’ najwyzsza aktywnoscig antyoksydacyjng charakteryzowat si¢ baton M3 — z
dodatkiem jagdd goji. Batony dyniowe charakteryzowaty si¢ $rednimi wlasciwosciami
antyoksydacyjnymi — okoto 50% inhibicji DPPH.

Zdolnos$ci antyoksydacyjne badanych produktéw zdaja sie by¢ wprost proporcjonalne

do zawarto$ci owocodw. Owoce sg zrodlem naturalnych przeciwutleniaczy takich jak polifenole.
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Antyoksydanty to zwigzki, ktére w niewielkich stezeniach ochraniajg przed utlenianiem (Ball,

2001).

3. Ocena skladu i warto$ci odzywczej wyrobow prozdrowotnych

Materiat
Materiat do badania stanowilo 9 wariantow batondéw (po 3 rodzaje kazdego wybranego
batonu), oznaczonych odpowiednio nastepujagcymi symbolami:
M1 — baton ,,Musli” z rodzynkami
M2 — baton ,,Musli”’ z orzechami
M3 — baton ,,Musli” z jagodami goji
D1 - baton dyniowy zwyktly
D2 — baton dyniowy orzechowy
D3 — baton dyniowy czekoladowy
J1 — baton porzeczkowy
J2 — baton wisniowy

J3 — baton aroniowy

Metodyka badan
Badania sktadu 1 warto$ci odzywczej batonéw wykonano w ramach podzlecenia firmie
J.S. Hamilton S.A.
W badaniach zastosowano nastepujace metody badan:
— Oznaczenie zawartosci biatka wedtug PB-116 wyd. 11 z dn. 30.06.2014
— Oznaczenie zawarto$ci btonnika pokarmowego wedlug AOAC 991.43:1994
— Cukry ogoétem po inwersji wedtug PB-287 wyd. 1 z dn. 27.09.2014
— Oznaczenie popiolu wedlug PN-A-88022:1959
— Oznaczenie zawarto$ci thuszczu wedhug PN-A-88021:1971
— Oznaczenie wartos$ci energetycznej wedlug Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i
Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
— Oznaczenie zawartosci  weglowodanéw  wedlug  Rozporzadzenia  Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
— Oznaczenie wilgotnosci wedlug PN-A-88027:1984
— Profil aminokwasowy wedtug PB-53/HPLC wyd. 1l z dn. 30.12.2008
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— Profil kwasow tluszczowych wedtug PN-EN 1SO 12966-1:2015-01, PN-EN 1SO 12966-
2:2011 z wyltaczeniem p.4.314.5

W tabeli 23. scharakteryzowano wartos¢ odzywczg 9 prob ekologicznych batonéw o

podwyzszonej zawarto$ci biatka.

Tabela 23. Wartos¢ odzywcza ekologicznych batonéw o podwyzszonej zawartosci biatka

Wartos¢ odzywcza badanych batonow

Rodzaj oznaczenia
M1 | M2 | M3 | D1 D2 D3 J1 J2 J3

Wartos¢
388 | 386 | 396 | 410 | 415 | 405 | 394 | 388 | 403
energetyczna [kcal]
Biatko [g/100 g] 21,3 | 204 | 20,7 | 17,3 | 19,1 | 189 | 21,1 | 20,9 | 21,3

Btonnik [g/100 g] 129 | 132 | 11,2 | 89 81 | 10,6 | 7,3 8,0 7,4

Weglowodany

[9/100 ¢]
Cukry ogoétem po

26,00 | 246 | 284 | 288 | 288 | 26,3 | 234 | 23,4 | 28,3

_ - 20,3 | 195 | 19,9 | 19,7 | 19,4 | 22,0 | 234 | 234 | 225
inwersji [9/100 g]

Pop16t [%] 209 | 231 | 202 | 228 | 2,45 | 222 | 2,22 | 222 | 2,21
Thuszcz [%] 19,15 | 19,98 | 19,69 | 23,07 | 22,37 | 22,58 | 22,36 | 21,65 | 21,07
Wilgotnos¢ [%] 18,6 | 19,5 (18,00 | 19,7 | 17,8 | 194 | 23,8 | 25,8 | 19,7

Objasnienia skrotow.: M1 — baton ,, Musli” z rodzynkami, M2 — baton ,, Musli”’ z orzechami, M3

— baton ,, Musli” z jagodami goji, D1 — baton dyniowy zwykty, D2 — baton dyniowy orzechowy,
D3 — baton dyniowy czekoladowy, J1 — baton porzeczkowy, J2 — baton wisniowy, J3 — baton

aroniowy

Analiza warto$ci odzywczej zaprojektowanych ekologicznych batonéw wykazata, ze
produkty te majg warto$¢ energetyczng na poziomie srednio okoto 400 kcal na 100 produktu,
zawarto$¢ thuszczu wystepuje w przedziale od 19-22%.

Z wyjatkiem prob D1, D2 i D3, pozostale produkty zawieraja powyzej 20% biatka.
Wszystkie badane produkty zawieraja btonnik pokarmowy na poziomie powyzej 7 g na 100 g
produktu, stad moga by¢ uznane za produkty z wysoka zawartoscig tego sktadnika
(Rozporzadzenie 1924/2006 — oswiadczenie dotyczace ,,wysokiej zawartosci blonnika
pokarmowego - Os$wiadczenie, ze S$rodek spozywczy ma wysoka zawartos¢ blonnika

pokarmowego, oraz kazde o§wiadczenie, ktére moze miec taki sam sens dla konsumenta, moze

67



by¢ stosowane tylko wowczas, gdy produkt zawiera przynajmniej 6 g btonnika na 100 g lub
przynajmniej 3 g blonnika na 100 kcal).

W badanych probach batonéw zawartos¢ weglowodanéw 0znaczono na poziomie 23-
28%. Cukry ogodtem po inwersji oznaczono na poziomie ok. 20 g na 100 g produktu. W
badanych probach oznaczono réwniez catkowita zawarto$¢ popiotu, ktéra wynosita od 2,09 do
2,45% w zaleznos$ci od proby. Wilgotno$¢ badanych batonow réwniez byta zrdéznicowana i
wynosita on 18,00% (préba M3) do 23,8% (préba J1).

W tabeli 24 przedstawiono ogélny profil kwasow tluszczowych, ekologicznych

batonéw o podwyzszonej zawarto$ci biatka.

Tabela 24. Ogodlny profil kwaséw tluszczowych, ekologicznych batonow o podwyzszonej

zawartos$ci biatka

Profil kwasow tluszczowych
M1| M2 | M3| D1 | D2 | D3 | J1 | J2 | J3
MUFA [g/100g] | 51 | 49 | 51 | 51 | 6,2 | 62 | 32 | 24 | 24
PUFA [g/1009] | 41 | 43 | 44 | 44 | 50 | 46 |04 |03 03
Omega-3[g/100¢] | <0,1 | <0,1 | <0,1 | <0,1 |<0,1|<0,1|<0,1|<0,1]|<0,1
Omega-6 [g/100qg] | 4,1 | 42 | 43 | 50 | 50 | 46 | 04 | 0,3 | 0,3
Omega-9 [g/100¢g] | 50 | 48 | 50 | 57 | 6,0 | 60 | 3,2 | 24 | 24
SAFA [g/100¢] | 9,9 |10,8|10,2| 10,2 |11,2|11,8|18,8|19,0]| 18,4
Trans [¢g/100¢g] |<0,1|<0,1|<0,1| <0,1 |<0,1|<0,1|<0,1|<0,1|<0,1

Oznaczenie

Objasnienia skrotow: MUFA - suma jednonienasyconych kwasow tuszczowych, PUFA - suma
wielonienasyconych kwasow tluszczowych, Omega-3 — suma kwasow Omega-3, Omega-6 —
suma kwasow Omega-6, Omega-9 — suma kwasow Omega-9, SAFA — Suma nasyconych kwasow
tuszczowych, Trans - Suma kwasow tluszczowych trans; M1 — baton ,, Musli” z rodzynkami,
M2 — baton ,, Musli” z orzechami, M3 — baton ,, Musli” z jagodami goji, DI — baton dyniowy
zwykly, D2 — baton dyniowy orzechowy, D3 — baton dyniowy czekoladowy, J1 — baton

porzeczkowy, J2 — baton wisniowy, J3 — baton aroniowy
W badanych probach suma nasyconych kwasow thuszczowych (SAFA) wystepuje na

poziomie 10-19 g/100g . To kwasy thuszczowe, ktore mogg by¢ syntezowane przez organizm

1 nie sg niezbednymi sktadnikami pozywienia.
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Suma izomerdéw trans kwasow thuszczowych we wszystkich produktach wynosi <0,1
9/100g, co jest korzystne ze wzglgdu na konieczno$¢ ograniczania ich spozycia i szkodliwe
dziatanie dla zdrowia.

Kwasy tluszczowe -9, nalezace do jednonienasyconych kwasow tluszczowych,
0znaczono na najnizszym poziomie $rednio 2,5 g/100 g produktu w ekologicznych batonach
jagodowych. W pozostatych dwoch rodzajach wyrobow, odnotowano nieco wyzsze warto$ci
4,8-6 g/100 g produktu.

Kwasy thuszczowe Q-3 1 kwasy tluszczowe Q-6, nalezace do wielonienasyconych
kwasow thuszczowych, wystepuja w roznych ilosciach w badanych probach. Na podstawie
uzyskanych wynikéw mozna stwierdzi¢, ze zdecydowanie w wigkszej ilosci wystepuja kwasy
thuszczowe Q-6, na poziomie 0,3-5 g/100 g produktu.

Na rysunkach 4,516 przedstawiono szczegotowe profile kwasow ttuszczowych dla 3
rodzajow ekologicznych batondéw o podwyzszonej zawartosci biatka (,,Musli”, dyniowy i

jagodowy) w 3 réznych wariantach.
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Rysunek 4. Profil kwasow tluszczowych ekologicznych batonow ,,Musli” 0 podwyzszonej

zawartos$ci biatka

Objasnienia skrotow: M1 — baton ,, Musli” z rodzynkami, M2 — baton ,, Musli” z orzechami, M3

— baton ,, Musli” z jagodami goji

Na podstawie analizy profilu kwasow ttuszczowych ekologicznych batonoéw ,,Musli” o

podwyzszonej zawarto$ci biatka mozna stwierdzi¢, ze we wszystkich rodzajach produktow w
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najwickszej ilosci wystepowaly nienasycone kwasy tluszczowe tj. oleinowy i linolowy
(powyzej 4,1 g/100g).

Sposréd wszystkich oznaczonych nienasyconych kwaséw tluszczowych, najwigcej
wystgpowato w probach ekologicznych batondéw ,,Musli” kwasu laurynowego (powyzej
4g/100g), a takze kwasu mirystynowego i palmitynowego ( okoto 29/100g).

Kwasy tj. linolowy (LA) i a-linolenowy, zalicza si¢ do tzw. NNKT, czyli niezbednych
nienasyconych kwasow thuszczowych, ktérych ludzki organizm nie syntetyzuje, ze wzgledu na
brak odpowiednich enzyméow (Materac 1 wsp. 2013; Zielinska i Nowak, 2014).

Analiza wynikow profilu kwaséw tluszczowych w poszczegolnych grupach
ekologicznych batondw o podwyzszonej zawartosci biatka (M1, M2, M3, D1, D2, D3, J1, J2,
J3), wykazata wysoka zawarto$¢ kwasu linolowego w produktach ,,Musli” (powyzej 4 g/100
g). Duzy udzial tego kwasu w profilu kwasow tluszczowych analizowanych produktow,
potwierdzaja takze dane z tabeli 24 (Ogolny profil kwasow thuszczowych, ekologicznych
batonéw o podwyzszonej zawartosci biatka), gdzie odnotowano przewage ilosciowg kwasow
Q-6 (0,3-5¢/100 g), nad kwasami Q-3 (<0,19/100 g).

zawartosé gf100g
w

Rysunek 5. Profil kwasow thuszczowych ekologicznych batonow dyniowych o podwyzszonej
zawartos$ci biatka

Objasnienia skrotow: D1 — baton dyniowy zwykty, D2 — baton dyniowy orzechowy, D3 — baton
dyniowy czekoladowy
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Na podstawie analizy profilu kwasow thuszczowych ekologicznych batonow dyniowych
0 podwyzszonej zawartosci biatka mozna stwierdzi¢, ze we wszystkich rodzajach produktow
W najwigkszej ilosci wystepowaty nienasycone kwasy tluszczowe tj. oleinowy i linolowy
(kazdy na poziomie 4-5 g/100 g).

Sposrod wszystkich oznaczonych nienasyconych kwasow tluszczowych, najwigcej
wystepowato w probach ekologicznych batonoéw dyniowych, kwasu laurynowego (gléwnie

proba D1), palmitynowego i stearynowego (2,8-4,1 g/100 g).

mil

mJ2

§J|I11* lf

zawartosc g/100g

o S N o o
O§ \046 OQ\* o 04; O@ °¢‘ . o46 o43 \o43
N Q & & & & &“\ S 0N .0
¢ &£ & N & & S S
> (3)
\@Q NG \@Q i\ \&* \& 6,,"0 & © ey
) > N < Q’b °’ ° S 3
& @ & > & R * ¥
& & ‘5\ @s & &

Rysunek 6. Profil kwasow tluszczowych ekologicznych batonow jagodowych o podwyzszonej
zawartos$ci biatka

Objasnienia skréotow: J1 — baton porzeczkowy, J2 — baton wisniowy, J3 — baton aroniowy

Na podstawie analizy profilu kwasow thuszczowych ekologicznych batonow
jagodowych o0 podwyzszonej zawartos$ci biatka mozna stwierdzi¢, ze we wszystkich rodzajach
produktow w wigkszosci wystepowaty nasycone kwasy tluszczowe. W tej grupie, najwyzsza
zawarto$¢ odnotowano dla kwasow tj. laurynowy, mirystynowy, palmitynowy i stearynowy.
Nienasycone kwasy tluszczowe wystepowaty w produktach, w najwigkszej ilosci w postaci
kwasu oleinowego.

W tabeli 25 przedstawiono profile aminokwasowe ckologicznych batonéw 0

podwyzszonej zawartos$ci biatka.
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Tabela 25. Profile aminokwasowe ekologicznych batonow o podwyzszonej zawarto$ci biatka

Sklad aminokwasowy Zawartosé [%]
M1 | M2 | M3 | D1 | D2 | D3| J1|J2 ]| J3

Kwas asparaginowy 2,77 12,86|265(180 208|186 222|216 1,99
Kwas glutaminowy 4,12 13,98 |3,96|3,31|338|266|330]|3,69|3,43
Seryna 1,12 1,08 | 1,06 | 0,86 | 0,94 | 0,73 | 0,95 | 0,98 | 0,90
Glicyna 0,810,77 0,78 | 0,67 | 0,72 | 0,51 | 0,46 | 0,49 | 0,45
Histydyna 0,47 0,46 | 0,47 | 0,38 | 0,41 0,32 0,41 | 0,43 | 0,39
Arginina 1,26 1,26 11,43 |1,27|132|0,89|0,84|0,87 | 0,83
Treonina 1,10 1,02 11,04 |0,79|0,91 0,78 0,94 | 1,21 | 1,11
Alanina 1,04 1,03 |1,010,75|0,86|0,73|0,91| 1,00 | 0,92
Prolina 1,20 1,26 | 1,17 | 0,97 | 0,97 | 0,74 | 0,98 | 1,00 | 0,93
Tyrozyna 0,54 1059|0,60|045|0,53|0,51|0,58]|0,53|0,51
Walina 0,94|0,94|0,95|0,80|0,88 0,76 | 1,00 | 1,10 | 1,00
Metionina 0,3710,38/0,39|0,31/0,35|0,29 | 0,40 | 0,48 | 0,46
Cysteina 0,53 10,60 |0,52|0,26 | 0,39 0,42 | 0,51 | 0,56 | 0,52
Izoleucyna 0,82 0,84 |0,88|0,67|0,75|0,67 (0,97 |1,03 0,97
Leucyna 1,96(2,03 214 |1,48|1,71 151|216 2,29 | 2,14
Fenyloalanina 0,78 0,84 |0,88|0,72 (0,79 0,62 | 0,78 | 0,80 | 0,75
Lizyna 1,08 (1,32 |1,450,93|1,13|1,07|1,69|1,75]|1,69

Objasnienia skrotow: M1 — baton ,, Musli” z rodzynkami, M2 — baton ,, Musli” z orzechami, M3
— baton ,, Musli” z jagodami goji, D1 — baton dyniowy zwykty, D2 — baton dyniowy orzechowy,
D3 — baton dyniowy czekoladowy, J1 — baton porzeczkowy, J2 — baton wisniowy, J3 — baton

aroniowy

Zwigkszone zapotrzebowanie na aminokwasy wzglednie egzogenne (histydyna,
arginina, seryna) zwigzane jest z okresem wzrostu, warunkami stresu i1 stanami chorobowymi
organizmu czlowieka (Hryniewiecki, 1998). W badanych prébach ekologicznych batonow o
podwyzszonej zawarto$ci biatka, histydyna wystgpowala $rednio na poziomie ok. 0,4%, za$
arginina na poziomie 0,8-1,4%, a seryna na poziomie od 0,9% do 1,12%. Na podstawie
przeprowadzonych badan stwierdzono, ze batony ,Musli” byly najlepszym zrodiem
aminokwasow wzglednie egzogennych. Aminokwasy egzogenne (tj. lizyna, izoleucyna,

leucyna, metionina, fenyloalanina, treonina, tryptofan i walina) sg niezbedne i muszg by¢
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dostarczane z pozywieniem (Hryniewiecki, 1998). Natomiast batony jagodowe zawieraty
najwyzszy procentowy udziat aminokwasow egzogennych.

Natomiast sposrod aminokwasow endogennych, czyli syntetyzowanych przez organizm
cztowieka, najwickszy procentowy udziat w badanych probach miaty: kwas glutaminowy (ok.
4%) 1 kwas asparaginowy (ok. 2%). Najwigkszy udziat tych aminokwaséw zaobserwowano w

przypadku prob batonéw ,,Musli”.
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4. Schemat technologiczny produkcji batonu jagodowego

Na schemacie 4 przedstawiono proces produkcyjny batonu jagodowego. Baton ten zostat

wybany do oceny konsumenckiej ze zwgledu na najwyzsze noty jakosci ogdlnej, uzyskane w

ocenie sensorycznej QDA (Zadanie B. Ocena sensoryczna).
Opis technologii batonu aroniowego przedstawiono w zatgczniku 5.

Przygotowanie sktadnikow

[ i [/ [ wistkki [/ I i [/ /| Koncentrat | | {
/ Olej i Maka Iy Wiorki [ Konfitura / Cu‘kler { | Woda [ | bistek { | Czekolada |
kokosowy [ [ kokosowa / [ kokosowe /[ [ owocowa [/ trzcinowy [ | { { a [/ f

/] L /1 [ I / 1 /1 /| serwatkowych/ .
Uptynnienie Mieszanie Mieszanie Uptynnienie

/ Aromat | . .
/ f———  Mieszanie
{ owocowy |

Przygotowanie nadzienia batonu

l

Chtodzenie
4 h/4-8°C

Przygotowanie polewy czekoladowej

Oblanie nadzienia batonu czekoladg

Chtodzenie
4h/4-8°C

l

Konfekcjonowanie

Schemat 4. Proces produkcyjny batonu jagodowego
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5. Konsumencka ocena sensoryczna

Metodyka
Oceng konsumencka ekologicznego batonu wysokobiatkowego, przeprowadzono metodg
hedoniczng z zastosowaniem 9-stopniowej skali (Peryam i Pilgrim, 1957). Respondenci

proszeni byli o wypetienie krotkiej ankiety (wzor zamieszczony w aneksie, zatacznik nr 4).

Wyniki

Ocena konsumencka ekologicznego batonu wysokobiatkowego (wariant proby J3 -
baton aroniowy) zostata przeprowadzona wsrdd studentdow i pracownikow Wydziatu Nauk o
Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie. Charakterystyke grupy

respondentéw bioracych udziat w ocenie przedstawiono tabeli 26.

Tabela 26. Charakterystyka grupy respondentow, biorgcych udziat w ocenie konsumenckiej

ekologicznego batonu wysokobiatkowego, metoda hedoniczna (n=60)

Metryczka Liczba osob, ktére zaznaczyly dang odpowiedz
Ple¢ Kobieta 44

Mgzczyzna 16
Wiek (lata) | <19 1

20-25 38

26-40 17

>40 4

W ocenie wzigty udzial osoby, ktore wyrazily zgode na udzial w badaniu oraz
deklarowaty, Ze sa konsumentami batondw. Oceniajacy otrzymywali probke produktu wraz z
karta ocen. Zadaniem ich byto przyporzadkowanie probce odpowiedniego stopnia skali.

Rozktad uzyskanych wynikow oceny konsumenckiej ekologicznego batonu 0
podwyzszonej zawartosci biatka z uwzglednieniem stopni skali hedonicznej, przedstawiono na

rysunku 7.
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Rysunek 7. Rozktad liczby wskazan poszczegdlnych ocen zastosowanej skali przez grupe
konsumentow bioragcych udziat w ocenie sensorycznej ekologicznego batonu o podwyzszone;j
zawarto$ci biatka (smak aroniowy), metoda hedoniczna (n=60)

Objasnienia skali: 1. Wyjgtkowo niepozgdana, 2. Bardzo niepozgdana, 3. Niepozgdana, 4.
Nieco pozgdana, 5. Ani pozgdana ani niepozgdana, 6. Nieco pozgdana, 7. Pozgdana, 8. Bardzo
pozgdana, 9. Wyjgtkowo pozgdana

Uzyskane wyniki wskazuja, ze jako$¢ ocenianego produktu byta ,,wyjatkowo pozadana”
wsrod 8% oceniajacych. Natomiast tgcznie grupa 78% ogoétu respondentéw bioracych udziat w
badaniu, ocenita niniejszy produkt jako ,,bardzo pozadany” i ,,pozadany”. Produkt uzyskat
oceng 6 1 ponizej, w przypadku 13% ogdtu 0séb oceniajacych.

W tabelach ponizej przedstawiono zestawienie odpowiedzi respondentow na pytania
zawarte w ankiecie oceny konsumenckiej ekologicznego batonu o podwyzszonej zawartosci
biatka.

Tabela 27. Odpowiedzi respondentéw na pytanie nr 1 zawarte w ankiecie (n=60)

Pte¢ Pytanie 1. Czy kupujesz zywno$¢ ekologiczng?

Tak Nie
K 37 7
M 7 9
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Tabela 28. Odpowiedzi respondentéw na pytanie nr 2 zawarte w ankiecie (n=60)

Ple¢ | Pytanie 2. Czy znana Ci jest oferta produktow wysokobiatkowych,
dostepna na rynku?
Tak Nie
K 40 4
M 6 10

Tabela 29. Odpowiedzi respondentdw na pytanie nr 3 zawarte w ankiecie (n=60)

Pte¢ | Pytanie 3. Jezeli znasz takie produkty, to jak czesto je kupujesz ?

Codziennie | 2-3 razy w tygodniu | Okazjonalnie | W ogole nie spozywam
K 3 12 28 1
M 0 4 3 9

Tabela 30. Odpowiedzi respondentéw na pytanie nr 4 zawarte w ankiecie (n=60)

Pte¢ Pytanie 4. Czy jeste$ osoba uprawiajaca sport?

Tak Nie
K 35 9
M 7 9

Tabela 31. Odpowiedzi respondentéw na pytanie nr 5 zawarte w ankiecie (n=60)

Pte¢ | Pytanie 5. Czy zwracasz uwagg na swoj ,,sposob zywienia”?
Tak Nie

K 44 0

M 12 4

Tabela 32. Odpowiedzi respondentéw na pytanie nr 6 zawarte w ankiecie (n=60)

Ple¢ Pytanie 6. Czy kupiltby$ taki produkt, jezeli bytby dostepny w sprzedazy ?
Tak Nie
K 42 2
14 2
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Tabela 33. Odpowiedzi respondentéw na pytanie nr 7 zawarte w ankiecie (n=60)

Pte¢ | Pytanie 7. Jaka cen¢ uwazasz za wlasciwg dla ocenianego batonu wysokobiatkowego?

<4,00zt >4,00z1
K 39 5
M 9 7

Z przeprowadzonego badania ankietowego wynika, ze:

Ponad 73% oceniajacych, kupuje zywnos$¢ ekologiczng 1 zna oferta produktow
wysokobiatkowych, dostgpnych na rynku. Wigkszos$¢ tej grupy stanowia kobiety.

52% konsumentow biorgcych udziat w ocenie odpowiada, ze kupuje takie produkty
okazjonalnie (z przewaga kobiet w tej grupie). Okoto 26% oceniajacych, zaopatruje si¢ w
produkty wysokobiatkowe, 2-3 razy w tygodniu,

Ponad 90% ogétu respondentow bioracych udzial w badaniu, deklaruje, Ze zwraca uwage
na swoj sposob odzywiania, z czego zdecydowanie wigkszo$¢ wskazan dotyczy kobiet.
70% ogo6tu oceniajacych, to osoby uprawiajace sport.

Ponad 93% konsumentoéw, ktorzy brali udziat w ocenie ekologicznego batonu o
podwyzszonej zawarto$ci biatka zadeklarowala, ze kupitaby taki produkt, gdyby byt
dostgpny na rynku,

78% ogotu 0sob wskazywato kwote <4,00zt, jako wtasciwa ceng dla ocenianego produktu

ekologicznego.
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V. Podsumowanie i wnioski

Zgodnie z celem zadania zaprojektowano batony prozdrowotne o podwyzszonej
zawartosci biatka, speiniajace kryterium produktu wysokobiatkowego. Jak wynika z
przedstawionego w pierwszym rozdziale sprawozdania przegladu literatury, konsumenci sa
zainteresowani zarowno produktami wysokobiatkowymi (ze wzglgedu na uprawianie sportu) jak
1 wyrobami funkcjonalnymi, zawierajacymi sktadniki bioaktywne.

Postawiony cel zostat zrealizowany. Zaprojektowano 20 réznych batondéw, z ktorych
wybrano 5 o najlepszych cechach jakosciowych. Propozycje przedyskutowano z technologami
z firmy SYMBIO, wspoéltpracujacej przy realizacji zadania badawczego.

Nastepnie zoptymalizowano technologie¢ produkcji i wyprodukowano 9 wariantow
batonéw w skali poltechnicznej. Proby te zostaly ocenione chemicznie, mikrobiologicznie,
fizykochemicznie i sensorycznie. Dokonano takze oceny wartosci odzywczej i przeprowadzono
hedoniczng ocen¢ konsumencka.

Na podstawie przeprowadzonych badan sformulowano nastgpujace stwierdzenia i
whnioski:

1. Istnieje mozliwo$¢ zastosowania koncentratu biatek serwatkowych w produkcji
batondéw z surowcoéOw ekologicznych w ilosci takiej, aby zawarto$¢ biatka stanowita
>20% wartosci energetycznej produktu.

2. Wyprodukowane w skali laboratoryjnej ekologiczne batony wysokobiatkowe
charakteryzowaty si¢ zadowalajaca jakoscig mikrobiologiczng, warto$cia pH od 6,3 do
7,0 oraz érednig aktywnoscig wody (0,63-0,74), pozwalajgca na przechowywanie ich
min. 30 dni w temperaturze pokojowe;j.

3. Obecnos¢ przetrwalnikujacych bakterii Bacillus cereus w wybranych probach batonow
wysokobiatkowych moze pogarsza¢ jako$¢ produktow i1 $wiadczy o koniecznoS$ci
monitorowania jakosci mikrobiologicznej surowcow.

4. Schematy procesu produkcji wybranych do optymalizacji batonow zaktadaly proste
potaczenie rozdrobnionych sktadnikéw z duza wydajnoscig procesu produkcji (53,8-
99,8%).

5. Wybrane do optymalizacji batony charakteryzowaty si¢ wysoka oceng jakos$ci ogdlnej,
przy czym najwyzsze noty uzyskaty batony jagodowe (préby J1, J2 i J3).

6. Badane proby batonow charakteryzowaly si¢ wysoka zdolnos$cig zmiatania wolnych
rodnikow DPPH (>70% w przypadku batonéw jagodowych, >60% w przypadku
batonow ,,Musli”, >50% w przypadku batonéw dyniowych).
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7. Wyprodukowane batony charakteryzowaly si¢ porownywalng wartoscig energetyczng
(386-415 kcal), przy czym zawarto$¢ biatka wynosita 17,3-21,3 g/100 g produktu, a
zawartos$¢ btonnika 7,3-12,9 g/100 g produktu.

8. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze batony ,Musli” byty
najlepszym zrédtem aminokwaséw wzglednie egzogennych, ktorych zwigkszone
zapotrzebowanie zwigzane jest z okresem wzrostu, intensywnego wysitku fizycznego,
warunkami stresu i stanami chorobowymi organizmu cztowieka.

9. Wyprodukowane w skali pottechnicznej proby ekologicznego, wysokobiatkowego
batonu charakteryzowaly si¢ duza akceptacja konsumencka. Stwierdzono, ze ponad

90% respondentdéw kupitoby taki produkt, 78% badanych za kwote <4 z1.

Whioski koncowe

1. Surowce ekologiczne pochodzenia zwierzecego (koncentrat biatek serwatkowych) i
ro§linnego (platki zbozowe, olej kokosowy, orzechy, owoce suszone, inulina i
czekolada) mogg by¢ zastosowane do produkcji innowacyjnych, wysokobiatkowych,
prozdrowotnych produktow typu baton.

2. Zaprojektowane produkty stanowig szybka przekaske przed lub po wysitku fizycznym
lub jako zamiennik positku typu drugie $niadanie lub podwieczorek.

3. Zaprojektowane wyroby, ze wzgledu na sklad i warto$¢ odzywcza, moga byc
zastosowane w racjonalnym zywieniu dzieci, mtodziezy i osob dorostych aktywnych
fizycznie, dbajacych o zdrowie.

4. Opracowana technologia produkcji wysokobialtkowych, prozdrowotnych batondéw
moze znalez¢ zastosowanie w malych 1 $rednich zakladach przetworstwa surowcow

ekologicznych.
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VI.  Aneks
Zatagcznik nr 1

Karta oceny ekologicznego jagodowego batonu wysokobialkowego

OCeniajacy ....ccceeveeeeenennnn data.......cccovviininnnne.

Masz przed sobg probki batonéw. Wez pierwszg probke wpisz jej kod, uchyl pokrywke pudetka
1 powachaj zawarto$¢. Zaznacz wrazenie zapachu na odpowiedniej skali. Nastepnie ocen cechy
tekstury i cechy smakowe oraz jako$¢ og6lng. Analogicznie postepuj z kolejnymi probkami.

Kod probki........
Intensywno$¢ zapachu kokosowego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ zapachu owocowego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ zapachu kakaowego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ zapachu przechowalniczego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywno$¢ zapachu innego.........
niewyczuwalna b. intensywna
Gladkos$¢
piaszczysty/maczysty gladki
Twardos$é
miekki twardy
Lepkosé
niska wysoka
Intensywnos$¢ smaku kokosowego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ smaku owocowego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ smaku kakaowego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ smaku stodkiego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ smaku kwasnego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywno$¢é smaku gorzkiego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywno$¢ smaku macznego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywno$¢ smaku innego.....
niewyczuwalna b. intensywna

Jako$¢ ogolna

zla b. dobra
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Zaktacznik nr 2
Karta oceny ekologicznego dyniowego batonu wysokobialkowego
OcCeniajacy .....cceeveeveenneen. data.......cccoviiiennnnne.
Masz przed sobg probki batonéw. Wez pierwsza probke wpisz jej kod, uchyl pokrywke pudetka
1 powachaj zawarto$¢. Zaznacz wrazenie zapachu na odpowiedniej skali. Nastepnie ocen cechy

tekstury i cechy smakowe oraz jakos¢ ogdlng. Analogicznie postepuj z kolejnymi probkami.

Kod probki........

Intensywnos$¢ zapachu owocowego

niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos¢ zapachu kakaowego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ zapachu przechowalniczego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywno$¢ zapachu innego.........
niewyczuwalna b. intensywna
Gladko$é
piaszczysty/maczysty gladki
Twardos$é
miekki twardy
Lepkos$¢
niska wysoka
Intensywnos$¢ smaku owocowego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ smaku kakaowego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ smaku stodkiego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢é smaku kwasnego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywno$¢ smaku gorzkiego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywno$¢ smaku macznego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywno$¢ smaku innego.....
niewyczuwalna b. intensywna

Jako$¢ ogolna

zla b. dobra
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Zatacznik nr 3

Karta oceny ekologicznego batonu wysokobialkowego (,,Musli”)

OcCeniajacy .....cceeveervvennnen. data.......cccoviiiennenne.

Masz przed sobg probki batonéw. Wez pierwszg probke wpisz jej kod, uchyl pokrywke pudetka
i powachaj zawarto$¢. Zaznacz wrazenie zapachu na odpowiedniej skali. Nastepnie ocen cechy
tekstury i cechy smakowe oraz jako$¢ ogo6lng. Analogicznie postepuj z kolejnymi proébkami.

Kod probki........

Intensywnos$¢ zapachu zbozowego

niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ zapachu owocowego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ zapachu orzechowego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ zapachu przechowalniczego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywno$¢ zapachu innego.........
niewyczuwalna b. intensywna
Gladkos$é
piaszczysty/maczysty ghadki
Twardos$é
miekki twardy
Lepkos¢é
niska wysoka
Intensywnos$¢é smaku zbozowego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ smaku owocowego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ smaku orzechowego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ smaku stodkiego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ smaku kwasnego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywno$¢ smaku gorzkiego
niewyczuwalna b. intensywna
Intensywnos$¢ smaku innego.....
niewyczuwalna b. intensywna

Jako$¢ ogolna

zla b. dobra
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Zaktacznik 4

Wzor karty do oceny konsumenckiej ekologicznego batonu o podwyziszonej zawartosci

bialka
Data..........
Ple¢: OK OM
Wiek [0 <19 lat [120-251at [J26-401lat [ >40 lat

Prosze o zaznaczenie na skali znakiem X w odpowiednim miejscu, w jakim stopniu oceniana prdobka

batonu, jest pozadana lub niepozadana.

Stopien pozadalnosci Ocena

. Wyjatkowo niepozadana

. Bardzo niepozadana

. Niepozadana/

. Nieco pozadana

. Ani pozadana ani niepozadana
. Nieco pozadana

. Pozadana

. Bardzo pozadana

O OO N NN B|WIN —

. Wyjatkowo pozadana

1. Czy kupujesz zywno$¢ ekologiczna?
L TAK LINIE

2. Czy znana Ci jest oferta produktow wysokobiatkowych, dostgpna na rynku?
TAK LINIE

3.Jezeli znasz takie produkty, to jak czesto je kupujesz ?
Codziennie

2-3 w tygodniu
Okazjonalnie

W ogole nie spozywam

oooo

4. Czy jeste$ osobg uprawiajaca sport?
0 TAK I NIE

5. Czy zwracasz uwage na swoj sposob zywienia?
U TAK LI NIE

6. Czy kupilbys taki produkt, jezeli bytby dostepny w sprzedazy ?
[ TAK LI NIE

7. Jaka cen¢ uwazasz za wlasciwg dla ocenianego batonu wysokobiatkowego ?
] <4,00zt [1>4,00 zt
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Zatacznik 5

Przepis na baton aroniowy

Odwaz odpowiednig ilo$¢ oleju kokosowego 1
podgrzej w celu uplynnienia.

Dodaj make kokosowa i doktadnie wymieszaj.

Dodaj wiorki kokosowe 1 doktadnie wymieszaj.

Dodaj konfitur¢ owocowa o dowolnym smaku.

Rozpus¢ cukier trzcinowy w cieptej wodzie. Dodaj
do masy nadzienia.

Do nadzienia stopniowo dodawaj koncentrat biatek
serwatkowych.
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Dodaj 5 kropli aromatu owocowego.

Uformuj nadzienie batonu w odpowiedniej formie.

W kapieli wodnej rozpus¢ czekolade. Stopniowo
dodawaj koncentrat biatek serwatkowych.

Przygotuj posypke, np. maliny liofilizowane.

Pokro6j nadzienie na batony, oblej je czekolada i posyp
liofilizowang maling.

Cht6dz w lodéwce co najmniej 4 godziny.
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