STRESZCZENIE

Celem pracy byla ocena mozliwo$ci zastosowania migsa zwierzat rzeznych (wotowe,
wieprzowe, z kurczaka oraz indyka) do produkcji modelowych, niskottuszczowych sosow,
stabilizowanych skrobiami funkcjonalnymi z dodatkiem: skrobi opornych, bioaktywnych
substancji zapachowych o zréznicowanej hydrofobowosci oraz wywardw z warzyw. S0SY
poddano kompleksowej ocenie wiasciwosci fizykochemicznych w odniesieniu do: stabilnosci
fizycznej i chemicznej, charakterystyki reologicznej, stabilnosci termodynamicznej i
Kinetycznej bioaktywnych substancji zapachowych, metoda statycznej analizy fazy
nadpowierzchniowej z uzyciem chromatografii gazowej i spektrometrii mas oraz ocenie
sensorycznej. Badania wykazaty, ze migso zwierzat rzeznych, Swieze oraz po mrozeniu, moze
by¢ stosowane do stabilizacji fazy lipidowej (oleju rzepakowego) niskottuszczowych sosow
zamiast typowych emulgatoréw spozywczych. Dodatkiem skrobi o réznej proporcji amylozy
do amylopektyny mozna modelowa¢ wiasciwosci reologiczne soséw oraz zwigkszaé ich
stabilno$¢ fizyczng w zmiennych warunkach technologicznych i srodowiskowych
(ogrzewanie, mrozenie, pH, sita jonowa) oraz chemiczng w zakresie powstawania
pierwotnych 1 wtornych produktow utleniania lipidow. Modelowe sosy zagegszczane
dodatkiem skrobi natywnych z kukurydzy woskowej mogg by¢ stosowane jako no$niki skrobi
wysokoamylozowych  zawierajagcych granule skrobi opornych o  wiasciwosciach
prebiotycznych oraz bioaktywnych substancji zapachowych, szczeg6lnie lipofilowych.
Przygotowywane moga by¢ one ponadto z uzyciem Wwywaréw z warzyw bogatych w
substancje tj.: karotenoidy, betalainy, ktore umozliwiajg ksztattowanie w szerokim zakresie
ich chromatyczno$¢. W ocenie sensorycznej wykazano, ze wraz ze zmieniajacym si¢
stezeniem zagestnika w uktadzie moze nastgpowac uwypuklenie lub obnizenie intensywnos$ci
zapachu, a nawet nieznaczna zmiana jego profilu. Pomiary manualne natomiast parametréw
tekstury z uwagi na wysoka korelacje¢ sg mozliwe do zastgpienia badaniami instrumentalnymi
w odniesieniu do: zwarto$ci, spojnosci, konsystencji oraz adhezji.

Uzyskane wyniki badan mogg by¢ przydatne w projektowaniu niskotluszczowych
sosow o strukturze emulsji spozywczych typ olej-w-wodzie, modelowanych w kierunku

zywnosci prozdrowotnej.



