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Projekt skupi sie na rozwigzaniu problemu destabilizacji emulsji w roslinnych napojach orzechowych, ktéry
objawia sie wytrgcaniem ttuszczu, prowadzgcym do reklamacji i zwrotéw produktéw. Destabilizacja wynika
z kompleksowych interakcji miedzy sktadnikami napojow, takimi jak ttuszcze, biatka, weglowodany i
dodatki funkcjonalne. W zwigzku z tym konieczne jet dogtebne zrozumienie tych proceséw oraz
opracowanie metod optymalizacji sktadu, ktére zapewnityby stabilnos¢ emulsji bez negatywnego wplywu

na wiasciwosci sensoryczne i wartos¢ odzywczg napojow.

Gléwne innowacyjne obszary badawcze:

1. Technologia emulsji — badanie mechanizméw stabilizacji i rownomiernej dystrybucji fazy
ttuszczowe;j.

2. Hydrokoloidy i stabilizatory — dobdr i optymalizacja naturalnych dodatkéw (np. pektyn, gum
roslinnych) poprawiajgcych stabilnos¢ napojow.

3. Analiza sktadnikéw — badanie wptywu réznych rodzajéw orzechéw i ich potaczen na wtasciwosci
emulsyjne napojéw.

4. Nowe sktadniki i dodatki — poszukiwanie naturalnych sktadnikow, ktére mogg poprawié
stabilno$¢ emulsji i zapobiec wytrgcaniu sie ttuszczu.

5. Aspekty zywieniowe i zdrowotne — optymalizacja proceséw, takich jak m.in. homogenizacja i
obrébka termiczna, w celu zwiekszenia stabilnosci produktu oraz zachowania jego wartosci
odzywczych.

6. Zréwnowazony rozwdj i aspekty srodowiskowe — uwzglednienie efektywnosci energetyczne;j

CEL

Celem projektu jest opracowanie innowacyjnych rozwigzan procesowych
i produktowych, ktore zwiekszytyby stabilnos¢ emulsji w roslinnych napojach
orzechowych oraz zminimalizowatyby problem wytrgcania ttuszczu.

W ramach innowacji produktowej dokonano doboru odpowiednich emulgatorow

i stabilizatoréw, co zapewni trwatoS¢ emulsji bez pogorszenia jakosci sensorycznej i
wartosci odzywczych napojow. Z kolei innowacja procesowa obejmuje
opracowanie dwuetapowej metody rozdrabniania, optymalizacje wielkosci czgstek
surowcow oraz okreslenie najlepszych warunkow homogenizacji, co pozwoli na
uzyskanie jednorodnego, stabilnego produktu o wysokiej jakosci.
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W ramach projektu zaktadano
osiggniecie indeksu niestabilnosci
nie wiekszego niz 0,4 po 50
minutach analizy.

Wstepne wyniki wykazaty, ze dla
napoju kokosowego warto$¢ ta
wynosita 0,894, a dla migdatowego
0,609.
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Powyisze dane prezentujq predkoé¢ émietankowania przy maksymalnym przyspieszeniu badanych
probek. Probki ryi-kokos oraz LV czoko wykazujq najwyisza predkoéé émietankowania
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KAMIEN MILOWY
WRAZ Z PARAMETRAMI

opracowanie dwoch receptur roslinnych produktow orzechowych, ktére zapewnityby

stabilnos¢ emulsji przez caty okres TPDS, nie krotszy niz 9 miesiecy, w zakresie
temperatur 5°C-25°C.




