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Streszczenie i stlowa kluczowe w jezyku polskim

Negatywny wplyw nadmiernego spozycia tluszezu i cukru na zdrowie ludzi sprawia, ze
poszukiwanie zdrowszych wariantdw istnigjgcych produktéw jest tematem o duzym znaczeniu
technologicznym i spotecznym. WigZe si¢ to jednak z istotnymi wyzwaniami technologicznymi
oraz ryzykiem zmian parametréw jakosciowych produktu, decydujacych o jego akceptacji
przez konsumentéw. Celem pracy bylo opracowanie alternatywnych receptur wafli
. przektadanych kremem o obnizonej zawartoscei cukru i tluszezu, ktorego sklad dodatkowo
zmodyfikowano eliminujgc uzycie oleju palmowego, z jednoczesnym podwyZszeniem
stabilnodci produktéw poprzez dodatek komercyjnego ekstraktu z owocédw cytrusowych
(Flavomix). Wafle przygotowano w warunkach przemystowych i przechowywano 13 miesigey
w dwoch typach opakowan: folia polipropylenowa (PP) i metalizowana folia polipropylenowa
(PP-met). Badaniu poddano listki waflowe (standardowe oraz z dodatkiem ekstraktu) oraz
wafle z kremem o standardowe]j recepturze (WS), o obnizonej zawartodci cukru (WC), o
zmodyfikowanej fazie ttuszczowej (WT) oraz z dodatkiem ekstraktu (WTE). Oceniano takie
cechy jak: stabilnoé¢ oksydacyjna i mikrobiologiczna, barwa, tekstura, aktywnoé'é wody, cechy
sensoryczne, profil topnienia i indeks fazy statej. W pracy wykazano, ze dodatek ekstraktu do
listkéw waflowych skutecznie spowalnial utlenianie ttuszczow, wykazujac istoine dzialanie
ochronne do 10 miesigca przechowywania. Podobnie kremy ze zmodyfikowang fazg
thuszczows na bazie tluszczu shea i wysokooleinowego oleju rzepakowego (WT, WTE)
charakteryzowaly si¢ wyzszg stabilnogdcia oksydacyjna w poréwnaniu do probek WS. W probee
WTE efekt ten byl dodatkowo wzmocniony przez dodatek ekstraktu, ktdry, jak wykazano,
charakteryzowal sie¢ wysoka aktywnosdcia przeciwutleniajgcq i zawartodcia zwigzkow
fenolowych. Z kolei krem o obniZonej zawartosci cukru (WC) wykazywatl podobny przebieg
zmian oksydacyjnych jak krem WS, jednak réznil si¢ pod wezgledem barwy, dla kiorej
odnotowano znaczne rozjasnienie, podczas gdy krem z dodatkiem ekstraktu (WTE)
charakteryzowal si¢ stopniowym ciemnieniem barwy. Badania wykazaly takze, ze wafle WC
wykazywaly wyzszg aktywnosé wody przez caly okres przechowywania niz pozostale wafle,
co potwierdzito role cukru jako sktadnika ograniczajacego dostepnosé wody. Pod wzgledem
tekstury wafle WT i WTE byly mniej twarde niz wafle WS i WC. W zakresie stabilnosci
mikrobiologiczne] wszystkie warianty wafli wykazaly wysoki poziom bezpieczefnstwa przez
caty okres badati. Dodatkowo wykazano wbrew oczekiwaniom, ze folia PP zapewniala wyzsza
stabilno$é oksydacyjng fazy thuszczowe] w poréwnaniu do folii PP-met, ktéra z kolei lepiej

chronita wafle przed zmianami aktywnosdci wody.



Podsumowujge, reformulacja kremdw, polegajgca na eliminacji oleju palmowego i
zastosowaniu ekstraktu, poprawila jako$¢ wafli. Badania przeprowadzone z uzyciem
komercyjnego ekstraktu sg istotne z punktu widzenia przemystu spozywczego ze wzgledu na
jego standaryzacje. Maja one takze wysokg warto$¢ aplikacyjng, gdyz przeprowadzone w
realnych warunkach produkcyjnych lepiej oddajg rzeczywiste procesy zachodzace podczas
przechowywania, w przeciwienstwie do warunkéw symulowanych. Pomimo wykazanej
skuteczno$ci ekstraktu, jego zastosowanie powinno by¢ w kazdym przypadku poprzedzone
badaniami optymalizacyjnymi w celu okreslenia optymalnego st¢zenia, ze wzgledu na ryzyko
prooksydacyjnego dziatania w przypadku zbyt duzych dawek i/lub warunkéw sprzyjajacych

procesom utleniania.
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