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Streszczenie

W ostatnich latach, zaréwno w Polsce, jak i na $wiecie obserwuje si¢
ciggly wzrost zainteresowania zywnoscig funkcjonalng. Swiadomos¢ zywie-
niowa konsumentdéw wzrasta, a wraz z nig ich zainteresowanie produktami
spozywczymi, ktore nie tylko zaspokajaja podstawowe potrzeby organizmu,
lecz takze pozytywnie wplywaja na jego funkcjonowanie. Jednym z takich
produktow jest inulina. Jest to rozpuszczalny blonnik pokarmowy, naturalny
weglowodan, nie trawiony przez organizm ludzki. Wiele produktow zawiera
duzg ilo$¢ blonnika, jednak trudno pokry¢ jego dzienne zapotrzebowanie
w niezbilansowanej diecie.

Celem pracy byla formulacja preparatéw prebiotycznych zwigkszajacych
podaz blonnika w diecie, wzbogaconych dodatkiem witamin i mineratéw
niezbednych dla prawidlowego funkcjonowania organizmu czlowieka oraz
ocena wplywu dodatku tych preparatéw na cechy sensoryczne wybranych
produktéw zZywnosciowych.

Wryselekcjonowana grupa oséb oceniala badane wyroby sensorycznie,
metoda punktows, polegajaca na ustaleniu wybranych cech jako$ciowych
badanych produktéw. Uzyskane wyniki analiz sensorycznych produktéw
wzbogacanych w witaminy, mineraty i blonnik pokarmowy - inuline, wskazu-
ja na korzystny wptyw dodatku tych substancji na ogélne walory sensoryczne
produktu, a takze na jego potencjalne walory zywieniowe.

Stowa kluczowe: dieta, inulina, blonnik, zywno$¢ prozdrowotna,
witaminy, mineraty.

Kody JEL: 112

Wstep

Postep gospodarczy i naukowy, obserwowany szczegoélnie w krajach roz-
winietych, doprowadzil w ostatnich kilkunastu latach do istotnych zmian
nawykow zywieniowych oraz stylu zycia. Najczgsciej spozywane sg positki
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wysokoenergetyczne, bogate w nasycone tluszcze oraz cukry, podczas gdy
konsumpcja ztozonych weglowodandéw i blonnika pokarmowego jest niewielka.
Nieprzestrzeganie zasad racjonalnego Zywienia oraz ciagle zbyt mala aktyw-
nos¢ fizyczna spoleczenstwa doprowadzity do powstania probleméw z nadwaga
i otyloscia, a wraz z nimi do zwigkszenia czgstotliwosci wystepowania chorob
serca, cukrzycy i nadci$nienia tetniczego. W rezultacie obserwuje sie¢ ogromne
zainteresowanie przemystu spozywczego oraz konsumentéw produktami, ktore
moga przyczyni¢ sie do promocji zdrowia i dobrego samopoczucia (Cieslik,
Gebusia 2011).

Wiele produktéw zawiera sporg ilos¢ blonnika, jednak trudno dostarczy¢
organizmowi odpowiednig jego ilos¢ w codziennym pozywieniu. Po pierwsze,
spowodowane jest to faktem, ze zywnos¢ podlega réznym modyfikacjom i traci
wiele cennych sktadnikéw podczas jej przetwarzania. Po drugie, produkty po-
chodzenia zwierzecego (mieso i jego naturalne przetwory, ryby, mleko i jego
naturalne przetwory, jaja), a takze alkohole, masto, oleje i pozostate produkty
tluszczowe, czyli tak naprawde te produkty, ktorych w diecie wiekszosci z nas
jest najwiecej, nie zawieraja blonnika pokarmowego.

Dzienne zapotrzebowania na blonnik wynosi okoto 30-40 graméw, jednak
w ostatnich latach w Polsce odnotowuje si¢ systematyczny spadek spozycia
blonnika i obecnie statystyczny Polak spozywa go zdecydowanie za mato (Go-
recka i in. 2011; Jarosz 2012). Dlugotrwale niedobory btonnika w diecie moga
prowadzi¢ do zaburzen pracy uktadu trawiennego, obnizenia odpornosci oraz
do zwigkszenia zachorowalnos$ci na choroby dietozalezne, w tym cukrzyce
i otylos¢ (Jarosz 2012). Celowe jest zatem zwigkszanie jego ilosci w produktach
spozywczych.

W ostatnich latach wykazano liczne zaleznosci migdzy sposobem odzy-
wiania, stylem Zycia i dieta a sktadem mikroflory przewodu pokarmowego
czlowieka. Stalo sie to bodzcem do poszukiwania takiej strategii zywieniowej,
ktéra bedzie stymulowac bytowanie i rozwoj korzystnych mikroorganizmoéw.
Prebiotyki to nietrawione przez endogenne enzymy skiadniki zywnosci, ktore
stymulujg wzrost korzystnej dla zdrowia mikroflory probiotycznej bytujacej
w okreznicy (Kubik i in. 2006; Zdunczyk 2002).

Inulina to rozpuszczalny blonnik pokarmowy, naturalny polisacharyd,
a zarazem jeden z najlepiej poznanych prebiotykéw. Po raz pierwszy wyod-
rebniona zostata w 1804 roku z korzenia omanu wielkiego (Inula helenium).
W stanie naturalnym wystepuje w niektérych roslinach, gromadzac sie gtéwnie
w bulwach, kfaczach, korzeniach i dolnych czesciach fodyg roslin. Najczesciej
pozyskiwana jest z cykorii, topinamburu i agawy, cho¢ znajduje si¢ réwniez
w cebuli, porze, czosnku czy karczochu (Kot 2013; Van Loo i in. 1995).

Zwiazek ten nalezy do fruktooligosacharydow (fruktanéw), tworzy lino-
wy tancuch zlozony z czasteczek B-D-fruktozy potaczonych wigzaniem B-1,2-
glikozydowym, z jedng terminalnie potozong czasteczka a-D-glukozy przyla-
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czong wigzaniem [-1,2-glikozydowym. W stanie naturalnym dlugo$¢ fancucha
fruktozowego waha sie od 2 do 60 jednostek. Z uwagi na swoja budowe inulina
nie jest trawiona w przewodzie pokarmowym ludzi i zwierzat, dzigki czemu
stanowi pozywke dla bifidobakterii warunkujacych utrzymanie prawidlowej
flory jelitowej, staje si¢ prebiotykiem i korzystnie wplywa na funkcjonowanie
przewodu pokarmowego (Cieslik, Gebusia 2011; Gramza-Michalowska 2009;
Glibowski, Bukowska 2011; Kubik i in. 2006; Nowak i in. 2012; Roberfroid 2007).

Inulina jest bialym proszkiem, dobrze rozpuszczalnym w cieplej wodzie.
Charakteryzuje si¢ neutralnym smakiem i zapachem. Obecnie dla celow uzyt-
kowych inuline otrzymuje si¢ w dwu formach, zaleznie od stopnia polimery-
zacji: DP (krétkotancuchowa zawierajaca od 2 do 10 jednostek fruktozy) i HP
(tzw. wysoko wydajna, o dlugosci fanicucha minimum 23 jednostki fruktozy).
Po hydrolizie lub w wersji krotkotancuchowej (do 10 jednostek) nabiera stod-
kiego smaku. Warto$¢ energetyczna inuliny przecigtnie wynosi 1,5 kcal/g
(Gramza-Michalowska, Gdrecka 2009; Glibowski, Bukowska 2011; Zychnowska
iin. 2015).

Inulina zawarta w produktach dietetycznych i suplementach diety wplywa
korzystnie na prace ukladu trawiennego, oczyszcza organizm z toksyn i chole-
sterolu oraz zapewnia diugo utrzymujace si¢ uczucie sytosci. Wspomaga zdrowe
odzywianie i zachowanie szczuplej sylwetki poprzez zmniejszenie wartosci
energetyczne;j.

Mimo obecnosci na rynku szerokiego spektrum preparatéw zawierajacych
blonnik, witaminy i mineraly, obecnos¢ odpowiedniej ilosci tych substancji
w zywnosci, a jednoczesnie podaz takiej ilosci energii, ktéra umozliwialaby
wlasciwe odzywianie, nie powodujace wprowadzania do organizmu nadmiernej
ilosci kalorii, to tematy ciagle aktualne, ktére jednoczesnie pozostaja nierozwia-
zane i stanowig powazny problem dla spoleczenstw na calym swiecie. Mimo
bardzo szerokiego asortymentu preparatow zawierajacych blonnik, witaminy
czy mineraly, wlasciwie brakuje preparatéow dostarczajacych wszystkich tych
sktadnikéw jednoczesnie. Dostgpne na rynku preparaty to gléwnie mieszanki
witamin i mineraléw, bez dodatku btonnika oraz inulina w postaci czystych
preparatow, bez dodatku innych skladnikéw. Dostepne sa wprawdzie preparaty
zawierajace blonnik i wybrane witaminy, jednak zwykle nie jest to tak szerokie
spektrum witamin, jak zaproponowane w ramach badan wlasnych. Ponadto
preparaty dostepne sa zwykle jako zelki badz kapsulki, do spozywania przed
lub w trakcie positku, a nie jako preparaty dodawane do Zywnosci w trakcie
jej przygotowywania.

Celem przeprowadzonych badan byla formulacja preparatéw na bazie inu-
liny, zwiekszajacych podaz bfonnika w diecie, wzbogaconych dodatkiem wita-
min i mineratéw niezbednych dla prawidtowego funkcjonowania organizmu
czlowieka oraz ocena wplywu dodatku tych preparatéw na cechy sensoryczne
wybranych produktéw zywnosciowych.
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Materiat i metody badan

Podstawowymi skfadnikami skomponowanych mieszanek prebiotycznych
byly: inulina Frutafit TEX! holenderskiej firmy Sensus oraz produkt belgijskiej
firmy Orafti — Raftaline HP. Inuline Frutafit TEX!, jak podaje producent, cechu-
ja doskonatle wlasciwosci teksturotworcze. Zawiera ona ponad 99,5% inuliny,
a jej poziom stodkosci w stosunku do sacharozy wynosi 0%. Stosowana jest
gltéwnie w przemysle mleczarskim, miesnym i piekarniczym. Inulina Raftaline
HP wystepuje w postaci proszku o stopniu polaryzacji powyzej 23. Zawiera ona
blisko 100% inuliny, a jej poziom stodkosci w stosunku do sacharozy réwniez
wynosi 0%. Nadaje si¢ do stosowania jako dodatek do produktéw spozywczych
nie poddawanych obrébce wysokotemperaturowej'.

Premiks witaminowo-mineralny zostat przygotowany przez firme Vasco-
-Tech sp. z 0.0. sp. komandytowa w oparciu o recepture stworzong na podstawie
aktualnie obowiazujacych norm zywieniowych (Buthak-Jachymczyk 2008;
Institute of Medicine 2010; Jarosz 2012). Celem zastosowania tej mieszanki
bylo wzbogacenie preparatu zwigkszajacego podaz blonnika rozpuszczalnego
w diecie w witaminy i mineraly niezbedne dla prawidlowego funkcjonowania
organizmu, a tym samym uczynienie go bardziej atrakcyjnym i pozadanym
dla konsumenta.

Przygotowane mieszanki inuliny (TEX! lub HP), witamin i mineraléow
dodawano w réznych ilosciach - 1%, 3% i 10% w stosunku do masy produktu
- do gotowych wyrobéw wyprodukowanych w oparciu o tradycyjne receptury.
Wsrdd testowanych wyrobow znalazty sie m.in. ser twarogowy poéttlusty, jogurt
truskawkowy i pasztet drobiowy. Wybierajac produkty kierowano si¢ tempera-
turg przygotowania i spozywania produktéw oraz tatwoscig ich przygotowania
do spozycia, majac swiadomos¢, ze w dobie zainteresowania zywnoscig wygod-
ng i fatwa w przygotowaniu konsumenci nie zechcg poswigcac zbyt wiele czasu
na dodatkowe zabiegi wymagane podczas przygotowania positku.

Wyselekcjonowana grupa osob stanowila 20-osobowy panel sensoryczny
o sprawdzonej wrazliwosci smakowej i zapachowej. Za istotne wyrdzniki ja-
kosciowe badanych produktéw przyjeto ich smak, zapach, strukture (teksture)
oraz intensywnos¢ stodyczy. Panel oceniajacy poddawal badane wyroby ocenie
sensorycznej metoda pieciopunktowa. Wymienionym cechom przyporzadko-
wano okreslong liczbe punktéw — 1 punkt byl ocena najnizsza, natomiast 5
punktéw stanowilo oceng najwyzsza. Poszczegolnym punktom skali przypo-
rzagdkowano réwniez okreslenia stowne, ktére zostaly zamieszczone w karcie
oceny punktowej (por. tabela 1).

1

http://www.inspiredbyinulin.com; http://www.beneo.com [dostep: 22.02.2016].
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Tabela 1. Karta oceny punktowej
Liczb kto
Oceniana cecha D4 PurOw
1 2 3 4 5
niewlasciwy,
mocno zmie- nietypowy, przyjemny, | . bardzo przy-
. S jemny, charak-
niony, zmieniony, | mdly, malo ty- | charakterysty- tervety-czn
Smak powy dla dane- | -czny, whasci- dlZ czne OY
zwyraznymi | wyczuwalne | go produktu | wie skompono- Jukt % :
obcymi posma- | obce posmaki wany Procuitul, hiar
Kami monijny
stabo typowy, czysty,
Zapach Wy wyczuwalny A
obcy typowy, mato | -czny, harmo- .
obcy zapach . w pelni harmo-
charakterysty- nijny .
nijny
czny
niewtasciwa, . . .
niejednolita, me) ednorodna, | niezbyt jedno- . bardzo jedno-
Struktura sbite duze nietypowa, wy- | rodna, malo jednorodna, rodna. nojada-
(tekstura) fragment raznie wyczu- | typowa, nieod- | odpowiednia na P o Qa
m agteriah? walne grudki powiednia > typow
. . , | stodycz bar-
Intensywno$é stodycz 8la- | - stodycz deli- - stodycz wyraz_— dzo wyrazna, | stodycz bardzo
dowa, niemal | katna, stabo | nie wyczuwal )
stodyczy . . zdecydowana, | intensywna
niewyczuwalna | wyczuwalna | na, przyjemna .
przyjemna

Zrédlo: opracowanie wlasne.

Prébe kontrolna (poréwnawczg) stanowily te same wyroby, jednak bez
dodatku zaprojektowanych preparatéw zawierajacych blonnik rozpuszczalny
oraz premiksy — witaminowy i mineralny.

Oceny dokonywano w trzech powtorzeniach, dla trzech niezaleznych serii
wyrobdw, a wyniki przedstawiono jako wartos$ci $rednie. Otrzymane wyniki
poddano analizie statystycznej z wykorzystaniem programu komputerowego
Statistica 10.0 firmy Statsoft Inc. USA, przeprowadzajac jednoczynnikowa
analize wariancji. Za poziom istotnosci statystycznej przyjeto p < 0,05.

Wyniki i dyskusja

Uwzgledniajac zapotrzebowanie organizmu czlowieka na poszczegélne
witaminy i przede wszystkim mozliwosci dostarczenia ich wraz z pozywie-
niem do organizmu, a takze zakladajac, ze powstajaca mieszanka mineralno-
-witaminowa ma uzupelnia¢ diet¢ i poprawia¢ odpornos¢ kobiet i mezczyzn
w wieku $rednio pomiedzy 25. a 60. rokiem Zycia, podjeto decyzje, ze w sktad
mieszanki mineralno-witaminowej zastosowanej w projektowanym preparacie
beda wchodzily przede wszystkim witaminy z grupy B, witamina C oraz wita-
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mina D i E. Sktadniki mineralne, ktére zdecydowano zastosowa¢ w mieszance
mineralno-witaminowej to przede wszystkim wapn, magnez, zelazo, cynk, jod,
miedz i selen.

Srednig zawarto$é witamin i mineraléw w 5 g (okoto 1 tyzeczka)
przygotowanych mieszanek oraz normy na poszczegolne sktadniki na poziomie
sredniego zapotrzebowania dla grupy (Estimated Average Requirement - EAR),
zalecanego spozycia (Recommended Dietary Allowances - RDA) i wystarczaja-
cego spozycia (Adequate Intake — AI) przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 2. Srednia zawarto$¢ inuliny, sktadnikéw mineralnych i witamin
w zaprojektowanych mieszankach prebiotycznych, w zestawieniu

z aktualnymi normami zZywieniowymi EAR, RDA i AI dla kobiet

i mezczyzn w wieku od 25 do 60 lat

Srednia ilo§¢ Norma na zawartos¢ sktadnika™
sktadnika [mg(ug)/osobe/dobe]
Skladnik mieszanki w 1 porcji
mieszanki EAR RDA AI
(1lyzeczka=5g)

Witaminy
Witamina C 40,0 mg 60-75 mg 75-90 mg
Niacyna 7,0 mg 11-12 mg NE | 14-16 mg NE
Witamina E 5,0 mg 8-10 mg a-TE
Kwas pantotenowy 3,0 mg 5mg
Witamina B, 0,7 mg 1,3-1,4 mg 1,5-1,7 mg
Witamina B, (ryboflawina) 0,6 mg 0,9-1,1 mg 1,1-1,3 mg
Witamina B, (tiamina) 0,5 mg 0,9-1,1 mg 1,1-1,3 mg
Kwas foliowy 150 pg 320 ug DFE | 400 ug DFE
Biotyna 20 pug 30 ug
Witamina D” 5 10 pg
Witamina D K8 10 g 15 ug
Witamina B, 1,2 ug 2,0 ug 2,4 ug

Mineraly
Wapn 500 mg 800-1000 mg | 1000-1200 mg
Magnez 150 mg 265-350 mg | 320-420 mg
Zelazo 7,0 mg 6-8 mg 10-18 mg
Cynk 5,5 mg 6,8-9,4 mg 8-11 mg
Miedz 0,4 mg 0,7 mg 0,9 mg
Jod 40 ug 95 ug 150 pg
Selen 10 pg 45 g 55 ug

Blonnik

Inulina TEX! lub HP | 428¢g | | | 5-10 g

Objasénienia: RE (Retinol Equivalent) — réwnowaznik retinolu; NE (Niacin Equivalent) - réwnowaznik
niacyny; o-TE (a-Tocopherol Equivalent); DFE (Dietary Folate Equivalents) — réwnowaznik foliandw.

"Wartosci nizsze w przedzialach stanowig normy dla kobiet, wyzsze dla mezczyzn; wyjatek stanowia
normy dla wapnia i zelaza, ktore sa wyzsze dla kobiet.

Zrédlo: opracowanie wlasne na podstawie: Buthak-Jachymezyk (2008); Institute of Medicine (2010).
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W celu okreslenia wplywu dodatku preparatéw zawierajacych inuline oraz
witaminy i mineraly na cechy sensoryczne wybranych produktéw spozywczych
poddano je ocenie metodg punktowa. Wyniki oceny przedstawiono w tabeli 3.

Tabela 3. Wyniki oceny sensorycznej wybranych produktow
zywnosciowych wzbogaconych dodatkiem preparatow zawierajacych
premiks witaminowo-mineralny oraz inuline Frutafit TEX! Sensus (TEX!)
lub Raftaline HP Orafti (HP)

ceniane cechy sensoryczne [punk
Wyréb Dodat.e k prep ara:u > ” Konsyz,tencja[ Intel?;]ywnoéc'
(rodzaj inuliny) [%] Smak Zapach (tekstura) slodyczy
0 (kontrolna) 4,3° 3,9° 4,5%b -
1 TEX! 4,4* 4,0? 4,6° 0,6
3 TEX! 4,50 4,0* 4,7° 1,1
Ser ogowy 10 TEX! 44 3.9° 43 15
P Yy 1 HP 4,50 4,0* 4,7° 0,5
3 HP 4,8° 4,3b 4,9¢ 0,9
10 HP 4,7° 4,3> 4,6 1,4
0 (kontrolna) 4,2? 4,3? 3,92 2,9°
1 TEX! 4,32 4.4* 4,3 2,9*
3 TEX! 4,4%> 4,4* 4,4b¢ 3,3
Jogurt 10 TEX! 43 44 3,9° 37
truskawkowy
1 HP 4,32 4.4* 4,4b¢ 2,9*
3 HP 4,5° 4,50 4,8¢ 3,2
10 HP 4,4%> 4,540 4,1¢ 3,6¢
0 (kontrolna) 4,5° 4,8 4,6 -
1 TEX! 4,6 4,8° 4,6 -
3 TEX! 4,7%b 4,7 4,7*0 0,5
df:;f(t)‘xy 10 TEX! 46° 47° 45 1,1
1 HP 4,6* 4,8° 4,6* -
3 HP 4,9 4,8° 4,8%b 0,4
10 HP 4,6* 4,8° 4,6* 0,9

Wartosci podane w tabeli sg statystycznie istotne (p < 0,05).

Zrédlo: jak w tabeli 1.

Dodatek preparatéw zawierajacych inuling oraz premiks witaminowo-mi-
neralny do badanych produktéw spozywczych skutkowal wyzszymi ocenami
punktowymi tych produktéw w stosunku do préb kontrolnych. Tylko w nie-
licznych przypadkach oceny te byly nieznacznie nizsze. Gramza-Michalowska
i Gorecka (2009), prowadzac badania nad wykorzystaniem inuliny w produkcji
potraw (ciasto biszkoptowe, krem tortowy, jogurt naturalny, kotlety mielone),
zaobserwowaly, ze produkty, do ktérych dodano inuling, uzyskaly wyzsze
oceny sensoryczne niz ich odpowiedniki bez dodatku inuliny. Wszoltek (1999),
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badajac wptyw dodatku inuliny na cechy jakosciowe biojogurtéw, zaobserwo-
wala, Ze wptywa ona korzystnie na teksture oraz smakowitos¢ tych produktéw.

Korzystne zmiany ocenianych cech sensorycznych byly zauwazalne juz przy
dodatku preparatéw zawierajacych inuling w ilosci 1% w stosunku do masy
badanych produktéw. Dotyczyly one przede wszystkim poprawy konsystencji
i tekstury produktéw. Nie zaobserwowano znaczacych zmian produktéw do-
tyczacych ich smaku, zapachu czy wygladu. W przeprowadzonych badaniach
wlasnych wyrazng poprawe smaku wyroboéw, ich zapachu czy wygladu stwier-
dzono dopiero przy 3% dodatku zaprojektowanych preparatéw do badanych
produktéw.

Wedlug Goéreckiej (2009), jogurty z 1% dodatkiem inuliny miaty lepsza
konsystencje w poréwnaniu z prébami kontrolnymi, czyli bez tego dodatku.
Badania Florowskiej i Krygier (2007) nie tylko potwierdzajg korzystny wplyw
1% dodatku inuliny do badanych produktéw, ale dowodza, ze powoduje ona
poprawe smaku wyrobow oraz polepsza stabilno$¢ i zmniejsza tendencje do
synerezy. Guven wraz ze wspolpracownikami (2005) uzyskal najlepsze wyniki
badan stosujac 1% dodatek inuliny do jogurtéw, gdyz jej wigksza ilos¢ powo-
dowata negatywne zmiany konsystencji produktéw. Jednak w tym wypadku
inulina stosowana byta jako cze$ciowy zamiennik ttuszczu w mleku, z ktérego
jogurt byl wytwarzany, a nie jako dodatek do gotowego wyrobu.

Niemal we wszystkich wariantach, w ktérych zastosowano dodatek pre-
paratu zawierajacego inuline Frutafit TEX! uzyskane oceny byly nizsze niz
w wariantach z inuling Raftaline HP. Potwierdzaja to wyniki badan Mo-
dzelewskiej-Kapituly i wspolpracownikéw (2008), ktore wskazuja na réznice
w dzialaniu poszczegdlnych preparatéw inuliny. Chociaz nadawanie korzystnej
tekstury produktom fermentowanym jest jedng z wielu zalet inulin, to jednak
zdecydowanie korzystniejszy wptyw na konsystencje i smak jogurtow wywie-
rafa inulina HP.

Badania przeprowadzone w ramach niniejszej pracy potwierdzily mozli-
wos¢ zastosowania inuliny takze w przemysle miesnym. Dodatek preparatu
inuliny do gotowego pasztetu skutkowal poprawa jego wygladu, smaku i konsy-
stencji, natomiast nie miat wptywu na zapach produktu. Gramza-Michalowska
i Gorecka (2009) réwniez potwierdzily w swoich badaniach korzystny wptyw
dodatku inuliny na jako$¢ produktéw miesnych, w tym wypadku kotletow
mielonych. Cegietka i Nadrowska (2013), Mendoza i wspétpracownicy (2001)
oraz Ergoéniil i wspdtpracownicy (2009) dowiedli, ze zastosowanie inuliny
(w ilosci do 10%) nie pogarszalo istotnie ogdlnej oceny sensorycznej odpowied-
nio: burgeréw z miesa indyczego, kielbasy surowej dojrzewajacej oraz kulek
z miesa indyczego.

Inulina moze by¢ stosowana jako dodatek, ktéry nadaje odpowiednia so-
czysto$¢ i konsystencje wyrobom wedliniarskim, gléwnie kietbasom fermento-
wanym (Godrecka 2009). Cytujac Florowska i Krygier (2007), moze by¢ réwniez
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wykorzystywana w produkcji drobnorozdrobionych wedlin niskotluszczowych
i pasztetow, a takze konserw migsnych. Wyroby te cechujg si¢ wowczas poza-
dang teksturg oraz prawidlowym odczuciem smaku kremowego i ttustego,
typowego dla ttuszczu.

Konsekwencja zwigkszania warto$ci zdrowotnej produktéw spozywczych
przez wprowadzanie do ich skladu dodatkéw prozdrowotnych moze by¢ nie
tylko poprawa, ale i pogorszenie ich jakosci sensorycznej. Zaobserwowano to
podczas dodatku zaprojektowanych preparatéw do produktéw spozywczych
w ilo$ci 10% w stosunku do ich masy. Ocena sensoryczna wykazala, ze dodatek
inuliny w tej ilosci spowodowat ziarnisto$¢ produktéw i wptynal negatywnie
przede wszystkim na ich konsystencje. Podobnie w badaniach Zychnowskiej
i wspétpracownikow (2016), zastosowanie inuliny do produkecji budyniéw spo-
wodowalo wzrost wyczuwalnosci zapachu oraz smaku obcego, a nie wptyneto
na odczucie smaku czekoladowego i stodkiego. Suplementacja inuling spowo-
dowata pogorszenie konsystencji poprzez zmniejszenie twardosci oraz wzrost
ziarnistosci w stosunku do proby kontrolnej. Mimo tych réznic oceniajacy nie
stwierdzili jednak pogorszenia jakosci ogdlnej badanych produktow.

Podsumowanie

Zainteresowanie konsumentéw zywnoscig, ktdra charakteryzuje si¢ ukie-
runkowanym i korzystnym oddzialywaniem na organizm ros$nie niezmiennie
od kilkunastu juz lat. Prowadzi to do wig¢kszego zapotrzebowania na pro-
dukty, zawierajace m.in. probiotyki i prebiotyki, ktére wykazuja korzystny
wplyw na zdrowie czlowieka. Do produktéw zywnosciowych wzbogacanych
w te skladniki naleza gléwnie produkty mleczne. Prebiotyki coraz czesciej
wykorzystywane s3 takze w przemysle ttuszczowym, piekarskim i miesnym.

Konsumenci w Unii Europejskiej od wielu lat znajg i spozywaja mleczne
produkty prebiotyczne, jednak polski rynek tych produktow jest ciagle jeszcze
niewielki i stabo rozwiniety (Dybkowska, Zalewska 2015).

Duzy potencjal, a takze wymierne korzysci ptynace ze spozywania produk-
tow prebiotycznych i probiotycznych sklaniajg instytucje i osrodki badawcze
do kontynuowania badan nad mozliwoscig wzbogacania kolejnych produktow
i wprowadzania ich na rynek (Dybkowska, Zalewska 2015).

Dodatek preparatéw zawierajacych inuline, witaminy i mineraty do tra-
dycyjnych produktéw spozywczych skutkowal wyzszymi wartosciami ocen
punktowych dla badanych wyrobéw, przy dodatku tych preparatéw na pozio-
mie 1% i 3%. Dodatek 10% preparatu wplywal negatywnie przede wszystkim
na wyglad i konsystencje produktu.

Uzyskane wyniki analiz sensorycznych produktéw wzbogacanych w wita-
miny, mineraty i blonnik rozpuszczalny wskazuja na korzystny wptyw dodatku
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inuliny na ogdlne walory sensoryczne produktu. Istotnej poprawie ulegata
konsystencja i stabilnos¢, tekstura produktu, a takze wyglad i smak produktu.

Na podstawie przeprowadzonych badan poréwnawczych oraz analiz i ba-
dan sensorycznych, uzyskano preparaty wzbogacajace zywno$¢ w btonnik oraz
witaminy i mineraty niezbedne dla prawidlowego funkcjonowania organizmu,
ktérych organizm ludzki zwykle nie potrafi wytworzy¢ samodzielnie. Preparaty
te korzystnie wptywaja na ogdlne walory sensoryczne produktéw, do ktérych
moga by¢ dodawane oraz na ich potencjalne walory zywieniowe.
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The Effect of Addition of Supplements Containing
Inulin in Sensory Features of the Selected Foodstuff

Summary

In the recent years, both in Poland and around the world, the continuous
growth of interest in functional food is observed. The consumers are incre-
asingly interested in food that positively affects body functions.

Inulin is a type of water-soluble prebiotic fibre, not digested in the human
organism. There are plenty of foods containing high amount of dietary fibre;
however, it’s difficult to cover its daily requirement in an unbalanced diet.

The aim of the study was to formulate the prebiotic supplements con-
taining inulin, vitamins and minerals as well as to evaluate the effect of its
addition on sensory features of the selected foodstuff. The selected group of
people evaluated foods using the 5-point method.

Products with inulin, vitamins and minerals were characterised by better
sensory values in comparison to control samples.

Key words: diet, inulin, dietary (prebiotic) fibre, functional food, vita-
mins, minerals.
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