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Biologicznie aktywne sktadniki
surowcow 1 produktow
pochodzenia roslinnego

,,meal replacement”




Cel badan

Celem zadania byta poprawa cech (ze szczegélnym naciskiem na
bezpieczenstwo zdrowotne) oraz parametrow sensorycznych
wysokobiatkowych batonow ekologicznych, wyprodukowanych
w warunkach przemystowych, z uwzglednieniem zachowania
skladnikow odzywczych produktow.




Zakres badan

Zadanie 1

Ocena jakosci surowcow
ekologicznych wykorzystywanych
w produkcji innowacyjnych
batonow wysokobialkowych

Zadanie 2

Optymalizacja wybranych
receptur zaprojektowanego
wyrobu

Zadanie 3

Badania przechowalnicze
gotowych batonow w celu
okreslenia daty przydatnosci do

spozycia




Metody badan

Badanla fizyko-chemiczne

pomiar aktywnosci wody;

pomiar wodochtonnosci metodg wirowkowa;

pomiar aktywnosci antyoksydacyjnej z uzyciem syntetycznego rodnika DPPH;
analiza profilowa tekstury (TPA);

parametry barwy w systemie CIE;

oznaczenie wskaznika TBARS;

sktad kwasow tluszczowych metodg GC;

Badania mikrobiologiczne

ogolna liczba drobnoustrojow;

ogolna liczba drozdzy i plesni;

obecno$¢ drobnoustrojow potencjalnie chorobotworczych z rodziny
Enterobacteriaceae, a takze: E.coli, Salmonella, Bacillus;

Badania sensoryczne

- ocena sensoryczna metoda iloSciowej analizy opisowej QDA;




MEtOdy badan H-{ HAMILTON POLAND

RZECZOZNAWSTWO I BADANIA LABORATORYJNE

Oznaczenie zawartosci biatka wedhug PB-116 wyd. 11 z dn. 30.06.2014
Oznaczenie zawartosci blonnika pokarmowego wedtug AOAC 991.43:1994
Cukry ogoélem po inwersji wedtug PB-287 wyd. | z dn. 27.09.2014
Oznaczenie popiotu wedtug PN-A-88022:1959

Oznaczenie zawartosci thuszezu wedtug PN-A-88021:1971

Oznaczenie wartosci energetycznej wedhug Rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego 1 Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.

Oznaczenie zawartosci weglowodanow wedlug Rozporzagdzenia Parlamentu
Europejskiego 1 Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.

Oznaczenie wilgotnosci wedtug PN-A-88027:1984
Profil aminokwasowy wedhug PB-53/HPLC wyd. Il z dn. 30.12.2008

Profil kwasow thuszczowych wedtug PN-EN 1SO 12966-1:2015-01, PN-EN
ISO 12966-2:2011 z wyltaczeniem p.4.314.5

Oznaczenie obecnosci amin biogennych
Oznaczenie obecnosci mykotoksyn



WYBRANE WYNIKI BADAN




Zadanie 1.
Ocena jakoS$ci surowcow ekologicznych wykorzystywanych Fzss
w produkcji innowacyjnych batonow wysokobialkowych

Stwierdzono, ze jakoS¢ sensoryczna i towaroznawcza
surowcow byla dobra, zgodna z normami.

Nie stwierdzono uszkodzen opakowan, w ktorych znajdowaty
si¢ badane surowce. Badane produkty nie zawieraly zywych
szkodnikow, fragmentow 1ch ciat 1 innych sladow obecnosci.

Podczas przechowywania nie stwierdzono jakichkolwiek
sladow obecnosci szkodnikéw w badanych produktach.




Tabela 1. Jakos¢ mikrobiologiczna surowcow pochodzenia ekologicznego
wykorzystanych w produkcji batonow wysokobialkowych

Oznaczenie
Surowiec oLD ENT TBX DiP SALM BAC LIST SA
Liczba komoérek bakterii [log jtk/g]

Wiorki kokosowe 2,49 1,85 nb 1,20 nb ot:)Legzy nb nb

Ptatki owsiane 1,74 1,18 nb 1,80 nb nb nb nb
Pestki dyni 3,60 2,11 nb 2,10 nb nb nb obecny
Platki orkiszowe 1,60 2,92 nb 2,10 obecny obecny nb obecny

1,0 1,41

Suszone daktyle 1,72 1,33 nb 1,04 nb nb nb nb
1 1 obecny obecny

Suszone sliwki 1,20 1,0 nb 1,35 nb 164 nb 130
obecny obecny

Suszone morele 2,14 1,0 nb 2,29 nb 200 nb 115

Miod 1,84 <1,0 nb <1,0 nb nb nb nb

Biatko serwatkowe <1,0 <1,0 nb 1,48 nb nb nb nb

Olej kokosowy 1,93 <10 nb 1,40 nb nb nb nb

Olej stonecznikowy <1,0 <1,0 nb 1,18 nb nb nb nb

Inulina 1,0 <1,0 nb 1,41 nb nb nb nb

Maliny liofilizowane 1,40 <1,0 nb 1,42 nb nb nb nb

Suszone wisnie 1,54 <1,0 nb 1,48 nb nb nb nb

Czekolada gorzka 1,29 <1,0 nb 1,66 nb nb nb nb




Tabela 2. Aktywnos¢ antyoksydacyjna ekologicznych surowcow uzytych
w produkcji batonow

Aktywnos¢ Aktywnos¢é
Nazwa surowca antyoksydacyjna antyoksydacyjna
[%] inhibicji DPPH [%] inhibicji ABTS
Pestki z dyni 28,5 63,9
Wiorki kokosowe 44,8 43,2
Platki owsiane 87,3 96,6
Ptatki orkiszowe 59,3 97,1
Sliwki suszone 33,7 98,1
Morele suszone 25,6 98,4
Daktyle 88,1 98,9
Maliny liofilizowane 53,0 69,9
Wisnie suszone 97,6 98,4
Czekolada 88,4 92,6
Olej stonecznikowy 82,5 49,2
Olej kokosowy 32,5 40,4
Biatko serwatkowe 20,6 43,3
Inulina 40,1 62,0
Miod 70,9 88,9
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Tabela 3. Profil aminokwas6w w koncentracie bialka serwatkowego

Rodzaj oznaczenia Wynik [g/100g]

Aminokwasy biatkowe?:

Kwas asparaginowy 8,41+ 1,35
Kwas glutaminowy 14,3+ 2,30
Seryna 4,16 + 0,67
Glicyna 1,45 + 0,23
Histydyna 1,44 +£0,23
Arginina 2,00 +£0,32
Treonina 5,50 + 0,88
Alanina 3,81+0,61
Prolina 4,81+ 0,77
Tyrozyna 2,40 + 0,38
Walina 4,63 £0,74
Metionina 1,75+ 0,28
Cysteina 1,96 +£0,31
Izoleucyna 4,70 £ 0,75
Leucyna 8,52 +1,36
Fenyloalanina 2,53+ 0,40
Lizyna 7,38+1,18

1. Sktad aminokwasow - zakres akredytacji od 0,005% do 10%

Kwas asparaginowy - wynik jest sumg asparaginy, kwasu asparaginowego i jego soli.
Kwas glutaminowy - wynik jest sumg glutaminy, kwasu glutaminowego i jego soli.

Cysteina - wynik jest sumg cystyny i cysteiny.




Zadanie 2. Optymalizacja wybranych receptur
zaprojektowanego wyrobu

Optymalizacji poddano baton z pestkami dyni, ktorego receptura zostata
opracowana w ramach badan podstawowych na rzecz rolnictwa ekologicznego
W roku 2017: Przetworstwo produktow roslinnych i zwierzecych metodami
ekologicznym.

Jednocze$nie ten wariant zostal wskazany przez Producenta.

Proces produkcji batonow wysokobiatkowych zostat przeprowadzony w
zaktadzie produkcyjnym Spoldzielni BIOPOLSKA.

Pierwsza partia batonow zostala
wyprodukowana 7.08.2018r.,
druga partia—19.08.2018r.




Tabela 3. Sklad recepturowy [g] trzech wariantéw batonu z pestkami dyni

Warianty doswiadczenia

Surowce BP B1 B2 B3
wiorki kokosowe 50 50 0 0
ptatki owsiane 0 0 50 50
pestki z dyni 90 90 90 90
ptatki orkiszowe 75 75 75 75
suszone daktyle 100 0 0 0
suszone sliwki 0 50 100 0
suszone morele 0 50 0 100
miod 0 20 20 20
biatko 100 100 100 100
olej kokosowy 20 0 0 0
olej stonecznikowy 0 15 15 15
inulina 10 15 15 15
woda 50 50 20 35
maliny liofilizowane 0 5 5 5
suszone wisnie 0 10 10 10
czekolada 100 100 100 100
suma 595 630 600 615

BP- baton, wariant podstawowy, B1, B2, B3 — batony, warianty doswiadczenia po optymalizacji




Przykladowy schemat produkcji batonu z pestkami dyni

pestki dyni, suszone Sliwki, woda, olej suszone wisnie, koncentrat
ptatki orkiszowe, suszone morele stonecznikowy, maliny biatek
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Ekologiczne batony wysokobialkowe wyprodukowane
w warunkach laboratoryjnych (produkty swieze)




Wyniki analizy sensorycznej ekologicznych batonow
wysokobialkowych wyprodukowanych w warunkach
laboratoryjnych, poltechnicznych
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Wysoka zawarto$¢ bialka - kryterium

Calkowita . Wartos¢
Masa bialka L .
Nazwa masa W DOrGii energetyczna Wartos¢ energetyczna
proby porcji FE ] J produktu pochodzacej z bialka
[q] J [kcal/100g] kcal [%]
Bl 630,00 125,08 386,00 79,20 [20,50]
B2 600,00 128,73 384,00 85,84 [22,30]
B3 615,00 127,73 372,00 83,20 [22,40]

Zgodnie z Rozporzadzeniem WE 1924/2006 Parlamentu Europejskiego i
Rady z dnia 20 grudnia 2006 r. ,,wysoka zawartos¢ bialka” — ,,Oswiadczenie, ze
srodek spozywczy ma wysokg 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 bialka”.




Zadanie 2. Optymalizacja wybranych receptur
zaprojektowanego wyrobu

1. Zoptymalizowano i w warunkach laboratoryjnych
wyprodukowano trzy warianty batonu, zamieniajac wybrane
surowce importowane, polskimi odpowiednikami.

W batonach nie stwierdzono obecnos$ci mykotoksyn.
Zawarto$¢ amin biogennych byla niewielka, nie
zagrazajaca zatruciem pokarmowym.

Wszystkie 3 warianty batondw spetniaty kryterium
,»WYysokiej zawartosci biatka” (zgodnie z Rozporzadzeniem

WE 1924/2006).




Zadanie 3.

Badania przechowalnicze gotowych batonow w celu
okreslenia daty przydatnosci do spozycia

Ocena jakosci w tym bezpieczenstwa wyrobow podczas
przechowywania

Ocena wartosci prozdrowotnej wyrobow podczas

przechowywania

Ocena tekstury i cech sensorycznych wyrobow podczas
przechowywania




Tabela 4. Jakos¢ mikrobiologiczna badanych wariantow batonow wysokobialkowych,
wyprodukowanych na bazie surowcow ekologicznych (B1, B2 i B3)
i przechowywanych przez 3 miesigce, w temperaturze 4°C

4°C Liczba komorek [log jtk/g]

Oznaczenie OLD ENT DiP

rzechowywania
miesigce]| O 1 2 3 0 1 2 3 0 1 2 3
Symbol proby
Bl 3,90 [ 392|468 | 408 |330 (333|367 | 389 |399]|132]318 | 2,78
B2 4,26 | 4,35 | 523 | 4,21 | 3,32 (333|384 | 401 |253 (289|341 | 2,25
B3 411 | 3,84 | 400 | 409 |281 (330|362 | 391 |261 302|329 | 243
Bakterie obecne/nieobecne w 25g produktu

Oznaczenie BAC SALM SA
B1 ob. ob. ob. ob. nb nb nb nb <2 | 3051|283 280
B2 ob. ob. ob. ob. nb nb nb nb <2 | 3,07 | 305 ]| 2,06
B3 nb ob. ob. ob. nb nb nb nb <2 | 250 | <2 <2

Objasnienia:

OLD — ogolna liczba drobnoustrojow;
ENT — liczba bakterii z rodziny Enterobacteriaceae;
DiP — liczba drozdzy i plesni.

nb — nieobecne;




Tabela 5. Jakos¢ mikrobiologiczna badanych wariantow batonow wysokobialkowych,
wyprodukowanych na bazie surowcow ekologicznych (B1, B2 i B3)
i przechowywanych przez 3 miesiace, w temperaturze 22°C

22°C Liczba komorek [log jtk/g]
Oznaczenie OLD ENT DiP
rzechowywania
iesigce]| O 1 2 3 0 1 2 3 0 1 2 3
Symbol proby
Bl 3,90 | 368 | 430 | 3,70 | 3,30 | 3,18 | 3,60 | 3,30 | 3,99 | 1,39 | 4,06 [ 3,39
B2 4,26 | 392 | 417 | 383 | 332|327 | 3,77 | 3,74 | 253 | 531 | 440 | 4,38
B3 4,11 | 421 [ 384 | 356 | 281 | 3,26 3,66 | 356 (261|464 | 433 | 4,16
Bakterie obecne/nieobecne w 25g produktu
Oznaczenie BAC SALM SA
Bl ob. ob. ob. ob. nb nb nb nb <2 | 305 <2 <2
B2 ob. | ob. nb ob. nb nb nb nb <2 236 | <2 <2
B3 nb nb ob. ob. nb nb nb nb <2 <2 <2 <2

Objasnienia:

OLD — ogolna liczba drobnoustrojow;
ENT — liczba bakterii z rodziny Enterobacteriaceae;

DiP — liczba drozdzy i ple$ni.
nb — nieobecne;




Zadanie 3.
Badania przechowalnicze gotowych batonow w celu
okreslenia daty przydatnosci do spozycia

Ocena jakosci w tym bezpieczenstwa

We wszystkich zoptymalizowanych wariantach batonow
wysokobiatkowych stwierdzono, ze zawarto$¢ mykotoksyn
byla ponizej granicy oznaczalnosci, dla poszczegolnych
metod analitycznych zaro6wno w batonach swiezych jak 1

przechowywanych.

Nie stwierdzono zbyt wysokiej zawarto$ci amin biogennych,
ktora grozitaby zatruciem pokarmowym.

Badane produkty nie byly zasiedlone przez szkodniki.




Zadanie 3.

Badania przechowalnicze gotowych batonow w celu
okreslenia daty przydatnosci do spozycia

Ocena jakosci w tym bezpieczenstwa

« Aktywnos¢ wody w badanych, ekologicznych batonach o
podwyzszonej zawartosci biatka po 1 miesigcu
przechowywania wynosita 0,68-0,81. Wartos¢ aktywnosci

wody po 3 miesigcach przechowywania batonéw wynosita
0,74-0,81. Jest to $redni poziom aktywnosci wody, ktory nie
gwarantuje calkowicie trwalosci mikrobiologicznej
produktu.




Tabela 6. Wartos¢ odzywcza ekologicznych batonow bezposSrednio
po produkcji w warunkach przemystowych

Rodzaj oznaczenia

Wartos¢ odzywcza badanych batondéw

B1l B2 B3

Wartos¢
energetyczna 386,00 384,00 372,00
[kcal]
Bialko [g/100 g] 17,70 19,00 17,70
Blonnik [g/100 g] 16,30 15,40 15,70
Weglowodany

23,50 26,20 27,10
[9/100 g]
Cukry ogotem po
: . 20,30 20,30 20,40
inwersji [g/100 g]
Popi6t [%] 1,84 1,78 180
Thaszez [%] 21,00 19,15 17,92
Woda [%] 19,70 18,50 19,80




Tabela 7. Wartos¢ odzywcza ekologicznych batonow po 3
miesigcach przechowywania w temperaturze 4°C

Rodzaj oznaczenia

Wartos$¢ odzywcza badanych batonow

B1l B2 B3

Wartos¢
energetyczna 380,00 382,00 379,00
[kcal]
Bialko [g/100 g] 17,50 18,60 16,90
Blonnik [g/100 g] 16,00 13,40 11,10
Weglowodany

22,70 25,10 32,40
[9/100 g]
Cukry ogdtem po
: . 20,20 20,80 20,00
inwersji [g/100 g]
Popi6t [%] 1,88 1,80 1,84
Thuszez [%] 21,52 20,04 17,70
Woda [%] 19,00 21,10 20,10




Tabela 7. Wartos¢ odzywcza ekologicznych batonow po 3
miesigcach przechowywania w temperaturze 22°C

Rodzaj oznaczenia

Wartos$¢ odzywcza badanych batonow

B1l B2 B3

Wartos¢
energetyczna 393,00 394,00 373,00
[kcal]
Bialko [g/100 g] 18,00 19,70 17,70
Blonnik [g/100 g] 10,50 10,80 10,90
Weglowodany

26,60 28,50 18,80
[9/100 g]
Cukry ogdtem po
: . 20,70 21,70 28,20
inwersji [g/100 g]
Popi6t [%] 1,87 1,82 1,86
Thuszez [%] 21,50 19,88 18,56
Woda [%] 21,50 19,30 22,80




Wysoka zawarto$¢ blonnika - kryterium

* Wszystkie analizowane produkty zawieraly blonnik
pokarmowy na poziomie powyzej 7 g na 100 g produktu,
stad mogg by¢ uznane za produkty z wysokg zawartoscig tego
sktadnika

* Rozporzadzenie 1924/2006 — oswiadczenie dotyczace
,,wysokiej zawartosci blonnika pokarmowego” -
Oswiadczenie, ze Srodek spozywczy ma wysoka zawartosc¢
btonnika pokarmowego, oraz kazde oswiadczenie, ktore moze
mie¢ taki sam sens dla konsumenta, moze by¢ stosowane tylko
wowczas, gdy produkt zawiera przynajmniej 6 g blonnika na
100 g lub przynajmniej 3 g blonnika na 100 kcal).



Tabela 8. Ogolny profil kwasow tluszczowych ekologicznych batonow e
bezposrednio po produkcji w warunkach przemyslowych (produkty swieze) S

Profil kwasow tluszczowych
Baton 1 Baton 2 Baton 3
MUFA [g/100 g] 6,10 6,80 6,40

Oznaczenie

PUFA [g/100 g] 4.20 5,00 4,50

Omega-3 [g/100 g] 0,30 0,30 0,30
Omega-6 [g/100 g 4,00 4,70 4,10
Omega-9 [g/100 g] 5,90 6,50 6,20

SAFA [g/100 g] 10,70 7,40 7,00

Trans [g/100 g] <0,1 <0,1 <0,1

Objasnienia skrotow: MUFA - suma jednonienasyconych kwasow tluszczowych, PUFA - suma wielonienasyconych kwasow
thuszczowych, Omega-3 — suma kwaso6w Omega-3, Omega-6 — suma kwaso6w Omega-6, Omega-9 — suma kwaséw Omega-9, SAFA
— suma nasyconych kwasow tluszczowych, Trans - suma kwasow tluszczowych trans.




Tabela 9. Wartos¢ wskaznika TBARS badanych batonow
[mg AM/Kkg] (Srednia = odchylenie standardowe)

Rodzaj Czas 1 Czas 2 Czas 3
, Czas 0 . . .
proby miesigc miesigce miesigce
B1/22°C 0,47+0,03 0,90+0,03 0,81+0,03 1,96+0,17
B2/22°C 0,38+0,03 0,54+0,05 0,45+0,02 1,33+0,41
B3/22°C 0,48+0,02 1,01+0,05 0,74+0,04 1,57+0,11
B1/4°C 0,47+0,03 0,59+0,03 0,53+0,06 0,63+0,05
B2/4°C 0,38+0,03 0,32+0,02 0,36+0,03 0,75+0,06
B3/4°C 0,48+0,02 0,47+0,02 0,45+0,07 0,61+0,06
zastosowanie sliwek suszonych i moreli (sktadniki batonu B2 i B3)

w produkcji batondéw ekologicznych oraz przechowywanie w warunkach
chlodniczych ogranicza stopien utlenienia thtuszczow.




Zadanie 3.
Badania przechowalnicze gotowych batonow w celu
okreslenia daty przydatnosci do spozycia

Ocena wartosci prozdrowotnej

* Ogolny profil kwasow tluszczowych zawartych w batonach
jest korzystny zywieniowo. Na uwage zastuguje praktyczny
brak kwasow trans.

Proces przechowywania w réznych temperaturach, nie
spowodowal istotnych zmian w profilach kwasow
thuszczowych poszczegolnych produktow, z wyjatkiem
obnizenia zawartos$ci kwasu mirystynowego I nieznacznego
zwiekszenia zawartosci kwasu linolowego.




Zadanie 3.

Badania przechowalnicze gotowych batonow w celu
okreslenia daty przydatnosci do spozycia

Ocena wartosci prozdrowotnej

* Profil aminokwasowy bialek zawartych w batonach
ekologicznych jest korzystny zywieniowo.

* W produktach zidentyfikowano obecnos¢ 7 aminokwasow
egzogennych. W najwickszej ilosci oznaczono takie
aminokwasy jak walina, izoleucyna, leucyna i lizyna.

* W czasie przechowywania przez 3 miesigce w temperaturze
22°C stwierdzono niewielkie obnizenie ilosci wszystkich
aminokwasow.




Wyniki analizy sensorycznej ekologicznych batonow
wysokobialkowych bezposrednio po produkcji
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Tabela 10. Analiza profilowa tekstury (TPA)
Zmiany twardosci podczas przechowywania batonéw

Czas przechowywania [miesiace] / temperatura przechowywania
[°C]
3




Tabela 11. Analiza profilowa tekstury (TPA)
Zmiany sprezystosci podczas przechowywania batonow

Czas przechowywania [miesiace] / temperatura przechowywania
[°C]
3




Tabela 12. Analiza profilowa tekstury (TPA)
Zmiany zujnosci podczas przechowywania batonow

Czas przechowywania [miesiace] / temperatura przechowywania
[°C]
3




Zrealizowano wszystkie zadania wynikajace z
harmonogramu zawartego we wniosku.

Oceniono surowce ekologiczne wykorzystywane w produkcji
innowacyjnych batondéw wysokobiatkowych, potwierdzajac
ich wysoka jakos¢ sensoryczng 1 odzywcza. W przypadku
jakosci mikrobiologicznej nalezy zwroci¢ uwage na obecnosc
zarodnikow plesni 1 przetrwalnikow Bacillus sp. w
niektorych surowcach roslinnych.

Zoptymalizowano receptury zaprojektowanego wyrobow w
kierunku wykorzystania surowcOw pochodzacych z
polskiego rolnictwa ekologicznego oraz optymalizacji
procesu produkcji pod katem zmiany skali z pottechniczne;
na przemystowa.



Whnioski

D.

Wyprodukowano trzy wybrane warianty produktu w
warunkach przemystowych (Spotdzielnia BIOPOLSKA).

Przeprowadzono badania przechowalnicze gotowych
batonow, przez 3 miesigce co bylo spowodowane terminem
wyprodukowania batonow przez producenta.

Okreslono datg przydatnosci do spozycia: 21 dni w
warunkach temperatury pokojowej (22°C) i 3 miesiace w
temperaturze chlodniczej 4°C.




D.

6.

Przechowywanie w temperaturze pokojowej jest
uzaleznione od ryzyka wzrostu plesni. Termin ten moze
by¢ przedluzony przez zapakowanie produktu w
atmosferze beztlenowej (np. modyfikowanej). Innym
proponowanym rozwigzaniem moze byc¢ cieplna,
krotkotrwala pasteryzacja surowcow roslinnych.
Wymaga to jednak sprawdzenia doswiadczalnego.

Najlepsza jakoscig mikrobiologiczng 1 sensoryczng w czasie
przechowywania w warunkach chtodniczych cechowatly si¢

batony B3, zawierajace w swoim skladzie suszone morele
(pozostate sktadniki byly podobne we wszystkich rodzajach
batonow).



Rekomendacje dla producentow

1. Polskie surowce ekologiczne (koncentrat biatek serwatkowych,
owoce suszone — sliwki, morele, maliny liofilizowane, suszone
wisnie, surowce zbozowe - platki owsiane, ptatki orkiszowe,
pestki z dyni, olej stonecznikowy) mogg by¢ zastosowane do
produkcji innowacyjnych, wysokobiatkowych, prozdrowotnych
produktow typu baton.

2. Batony wysokobiatkowe wyprodukowane z polskich surowcow
ekologicznych majgq wysoka wartos¢ odzywczg, wynikajaca
przede wszystkim ze sktadu aminokwasowego

1 korzystnego profilu kwasow tluszczowych oraz charakteryzujg
si¢ bardzo dobrg jakoscig sensorycznag.

3. Przeprowadzona produkcja przemystowa prozdrowotnych
batonow wskazuje na mozliwos¢ jej zastosowanie w matych 1
srednich zaktadach przetworstwa surowcow ekologicznych.



Wartos¢ odzywceza 100 ¢ wyprodukowanych batonow

Wartos¢ kaloryczna
Zawartos¢ biatka
Zawartos¢ btonnika
Zawartos¢ weglowodanow

Zawartos¢ tluszczu
MUFA

PUFA

SAFA

trans
Zawartos¢ wody

372 — 386 kcal

17,70 - 19,00 g

15,40 - 16,30 ¢
23,50-27,10¢

17,92 -21,00g w tym:
6,10-6,80 ¢
4,20-5,00¢
7,00-10,70¢

<0,1¢

18,50 - 19,80 g




Dziekuje za uwage

dr inz. Dorota Zielinska
dorota zielinska@sggw.pl
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