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Raport z prac badawczo-rozwojowych z okresu 01.01.2025 do 31.03.2025
projektu nr FEMA.01.01-1P.01-023Q/24

Ponizszy raport przedstawia postep prac zwigzanych z projektem pt. ,Poprawa stabilnosci emulsji w
roslinnych napojach orzechowych: prace badawczo-rozwojowe nad ograniczeniem wytracania ttuszczu”
realizowanym ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Fundusze Europejskie
dla Mazowsza 2021-2027, Priorytet 1: Fundusze Europejskie dla bardziej konkurencyjnego i inteligentnego Mazowsza,
Dziatanie 1.1: Badania, rozwdj i innowacje przedsiebiorstw, Typ projektéw: Projekty modutowe, w zwigzku z zawartg
umowg o dofinansowanie nr FEMA.01.01-1P.01-023Q/24-00

Cele projektu
1. Optymalizacja parametrow homogenizacji.
2. Testowanie skutecznosci réznych emulgatoréw i stabilizatoréw.
3. Modyfikacja sktadu recepturalnego w celu poprawy stabilnosci i wtasciwosci sensorycznych.

4. Opracowanie receptur dla roslinnych napojéw orzechowych, spetniajacych wymagania rynku oraz
odpowiednich standardéw odzywczych.

Metodyka i przebieg prac
Parametry procesu technologicznego

W okresie od stycznia do marca 2025 r. przeprowadzono nastepujace préby technologiczne na linii laboratoryjnej w
matej skali:

e Proba 3: Migdatowy z gellanem, parametry:
o 195 bar - I stopien, 50 bar - Il stopien
o Iniekcja bezposrednia
o Przeptyw: 9000 I/h
o Temperatura: 145°C

e Proba 4: Migdatowy z ksantanem, parametry:
o 207 bar - | stopien, 43 bar - |l stopien
o Czas przetrzymania: 8 sekund
o Przeptyw: 8000 I/h

o Temperatura: 140°C

e Proba 5: Migdatowy z ksantanem, parametry:
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o 221 bar - I stopien, 31 bar - |l stopien
o Czas przetrzymania: 8 sekund
o Przeptyw: 8000 I/h

o Temperatura: 143°C

e Proba 6: Migdatowy z ksantanem, parametry:
o 195 bar - | stopien, 50 bar - |l stopien
o Czas przetrzymania: 8 sekund
o Przeptyw: 9000 I/h

o Temperatura: 145°C

e Préba 7: Migdatowy z guma guar, parametry:
o 207 bar - | stopien, 43 bar - |l stopien
o Czas przetrzymania: 8 sekund
o Przeptyw: 8000 I/h

o Temperatura: 140°C

e Proba 8: Migdatowy z guma guar, parametry:
o 221 bar - I stopien, 31 bar - Il stopien
o Czas przetrzymania: 8 sekund
o Przeptyw: 8000 I/h

o Temperatura: 143°C

e Préba 9: Migdatowy z guma guar, parametry:
o 195 bar - | stopien, 50 bar - |l stopien
o Czas przetrzymania: 8 sekund
o Przeptyw: 9000 I/h

o Temperatura: 145°C

Préba 10: Migdatowy z lecytyng, parametry:
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o 207 bar - | stopien, 43 bar - |l stopien
o Czas przetrzymania: 8 sekund
o Przeptyw: 8000 I/h

o Temperatura: 140°C

e Proba 11: Migdatowy z lecytyng , parametry:
o 221 bar - | stopien, 31 bar - |l stopien
o Czas przetrzymania: 8 sekund
o Przeptyw: 8000 I/h

o Temperatura: 143°C

e Proba 12: Migdatowy z lecytyna, parametry:
o 195 bar - | stopien, 50 bar - |l stopien
o Czas przetrzymania: 8 sekund
o Przeptyw: 9000 I/h

o Temperatura: 145°C

Celem przeprowadzonych prac laboratoryjnych byto:

¢  dobér whasciwych parametréw homogenizacji
* przetestowanie emulgatorow

e dobér stabilizatoréw

¢ modyfikacje sktadu recepturalnego.

Zespot projektowy, ktory uczestniczyt przy realizacji projektu, przy realizacji prac B+R:

1. Tomasz Szelepa Kierownik B+R

Specjalista ds. technologii
2. Marek Rzeszotarski produkcji

3. Aneta Salamonczyk Specjalista ds. surowcéw

Specjalista ds. technologii

4, Andrzej Iwinski procesu

Gtéwny specjalista ds.
5. Matgorzata lwinska procesu technologicznego
6. Kinga Brzyzek Analityk Mikrobiolgiczny
7. Patryk Ostanek Technolog zywnosci

8. Katarzyna Boc¢kowska Laborant
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9. Anna Bombinska Laborant
10. Emilia Sabak Laborant
11. Angelika Nienattowska Laborant
12. Marek Zowczak Pracownik techniczny
13. tukasz Baran Pracownik techniczny
14. tukasz Brytka Pracownik techniczny
15. Mateusz BieAkowski Pracownik techniczny
16. Karolina Przybysz Specjalista ds. jakosci
Technolog ds. zywnosci i

17. Rita Brzezinska Zywienia

Specjalista ds. jakosci
18. Katarzyna Lech

Kamienie milowe do osiagniecia:

e Efektem prac bedzie opracowanie 2 receptur produktéw orzechowych, ktére beda stabilng emulsjg w okresie
catego TPDS, ktére nie moze by¢ krétsze niz 9 miesiecy. Stabilno$¢ emulsji musi by¢ osiggnieta w zakresie
warunkow temperaturowych pomiedzy 5C a 25C.

® 0siggnac indeks niestabilnosci nie gorszy niz 0,4 po 50 minutach analizy

e S$mietankowanie - osiagna¢ wartos¢ predkosci max. 20 pum/s.

Pobér prébek do badan:

Prébki pobierano na poczatku i na koncu pakowania na linii laboratoryjnej. Badania wykonano w laboratorium
przyzaktadowym z uzyciem aktualnych norm i instrukcji zaktadowych.

Otrzymano ponizsze wyniki fizyko-chemiczne
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PRI EEREIE oiz:;zwzz‘i:a Pojemnos¢ Sucha ol e Wielkosé
Testowy wyrob | Oznakowanie | nadruku wykonane Gestos¢ pH Brix [%] oy | /test spin/ | Gluten
daty przez !ocena ml Masa (%) (%) czastek
wizualna]
Préba 3:
Migdatowy z 1 ok Bockowska ok 1,0125 1000 7,36 4,85 5,15 2 0 4,35
gellanem
Préba 3:
Migdatowy z 2 ok Bockowska ok 0 X 7,36 0 511 X X X
gellanem
Préba 4:
Migdatowy z 1 ok Bockowska ok 1,0262 0,4
ksantanem 1000 6,95 8,8 8,94 2 0,38
Préba 4:
Migdatowy z 2 ok Boc¢kowska ok 0 X
ksantanem X 6,89 0 8,93 X X
Préba 5:
Migdatowy z 1 ok ok
ksantanem Nienattowska 1,0255 1000 6,95 8,32 8,61 3 X 0,33
Préba 5:
Migdatowy z 2 ok ok
ksantanem Nienattowska 0 X 6,92 0 8,62 X X X
Préba 6:
Migdatowy z 1 ok ok X X
ksantanem Bombinska 0 6,82 0 8,71 X X
Préba 6:
Migdatowy z 2 ok ok X X
ksantanem Bombinska 0 6,85 0 8,55 X X
Préba 7:
Migdatowy z 1 1000 0
guma guar ok Nienattowska ok 1,024 6,86 8,77 8,54 2 2,68
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Préba 7:
Migdatowy z
guma guar

ok

Nienattowska

ok

6,83

8,5

Proba 8:
Migdatowy z
guma guar

ok

Bombinska

ok

1,0158

1000

8,08

4,28

6,05

0,4

2,98

Proba 8:
Migdatowy z
guma guar

ok

Bombinska

ok

8,05

Proba 9:
Migdatowy z
guma guar

ok

Bombinska

ok

8,05

5,98

Préba 9:
Migdatowy z
guma guar

ok

Bombinska

ok

1,0156

1000

8,03

5,41

6,07

2,5

4,79

Préba 10:
Migdatowy z
lecytyng

ok

Bockowska

ok

1,0336

1000

7,09

9,85

10,01

7,2

3,95

Préba 10:
Migdatowy z
lecytyng

ok

Sabak

ok

7,12

10,05

Préba 11:
Migdatowy z
lecytyng

ok

Bockowska

ok

1,0252

1000

7,37

8,1

7,76

14

1,01

Préba 11:
Migdatowy z
lecytyng

ok

Bockowska

ok

7,4

7,87

Préba 12:
Migdatowy z
lecytyng

ok

Sabak

ok

7,32

7,94

Préba 12:
Migdatowy z
lecytyna

ok

Sabak

ok

7,32

7,73
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Najistotniejsze spostrzezenia

e Optimum pH dla biatek migdatowych - Literatura (Patra et al. 2021): "Better stability at pH farther from the
isoelectric point of almond proteins (~4.5-5)"

Literatura (Dhankhar & Kundu 2021): Plant proteins have low net charge around pH 5... proteins should have
high net charge at pH values well above or below their isoelectric point". Z badan i danych literaturowych
wynika, ze optimum pH powinno miesci¢ sie w granicach 6,8-7,2. Osiggnieto prawidtowe zakresy pH w
wiekszosci préb z wyjatkiem gumy guar.

Mechanizm destabilizacji przy wysokim pH - Literatura (Patra et al. 2021): "Flocculation phenomena when net
energy forces are negative... aggregation due to protein-protein interactions" stad pH > 8,0 w prébach guar
moze powodowac flokulacje biatek spowodowang destabilizacjg elektrostatyczna.

Gestosc: Widoczna duza rozpieto$¢ wartosci. Niska gestos¢ moze sugerowaé oddzielenie faz lub staba
dyspersje.

e Sucha masa & Brix - ksantan i lecytyna wnoszg najwiecej substancji rozpuszczonych; wieksza lepkosc i gestosé
fazy ciggtej zmniejszajg szybkos$¢ sedymentacji/creamingu.

e Literatura (Patra et al. 2021): "Lecithin emulsifies but may not safeguard against sedimentation... Xanthan
improves viscosity but may worsen appearance at too high concentration" Literatura (Dhankhar & Kundu
2021): "Lecithin (0.03% w/w) at milling time beneficial for almond milk stability". Lecytyna wykazata korzystny
efekt, jednak literatura wskazuje, ze moze nie by¢ bezpiecznym rozwigzaniem zabezpieczajagcym przed
sedymentacja. Nalezy uwzglednic¢ udziat lecytyny ale rowniez zwiekszy¢ lepko$é uktadu poprzez zastosowanie
kilku hydrokoloidéw. Rekomendacja do wydtuzenia prac i weryfikacji sktadu kompleksu hydrokoloidalnego
zabezpieczajacego emulsje przed sedymentacja.

e Stabilnos¢ emulsji bedzie zalezna od dobranego stabilizatora - gellan dziata termoodwracalnie i tworzy zel,
ale wymaga okreslonego pH i jonéw Ca**. Ksantan poprawia lepko$¢, ale moze pogarsza¢ wyglad przy zbyt
duzym stezeniu. Guma guar i lecytyna dziatajg inaczej - lecytyna emulguje, ale moze nie zabezpieczaé przed
sedymentacja.

2. Parametry wptywajace na stabilnos¢ emulsji

Parametr Kierunek wplywu Obserwacje dla serii
Duze réznice miedzy stabilizatorami i wysokie
odchylenia w obrebie grup | ksantan
(1,49+1,36) > lecytyna (2,24+1,11) > guar
(2,88+1,32) > gellan (3,40+0,94)
Ksantan i lecytyna osiggajg porownywalne

J < 2,5 um poprawia stabilnos¢
Wielkos¢ czastek (nizsza sita grawitacyjna,
wolniejsze koalescencje)

I(-egél,(rcg:lcnfi?:ysucha 1T wyzsza lepkosé wydtuza czas poziomy suchej masy | ksantan (8,69+0,14)
b ’ sedymentacji (prawo Stokesa) =|lecytyna (8,50+1,05) > guar (7,01£1,23) > gellan
masa)
(6,34+1,55)
s . J mniejsza réznica gestosci faz Niewielkie wahania w zakresie 1,015-1,034
Gestosc koloidalna . . 3 . R
redukuje creaming g/cm’. Wptyw drugorzedny przy tej skali roznic
poza zakresem — Guar préby 8-9 (pH > 8,0) destabilizujg system.
pH emulsji flokulacja/koagulacja biatek | Ksantan (6,90+0,04) < lecytyna (7,30+0,11) <
KRYTYCZNY PROBLEM gellan (7,21+0,18) < guar
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Mechanizm dziatania Lecytyna (emulgator) vs. hydrokoloidy
Typ stabilizatora determinuje wytrzymatosc filmu (zagestniki))
miedzyfazowego lecytyna>ksantan = guar > gellan
Lecytyna wykazuje najnizsza tendencje do
Osad po tescie spin J bezposredni wskaznik rozwarstwiania
stabilnosci grawitacyjnej lecytyna (1,93+0,56) < guar = gellan (2,25) <
ksantan (2,33+0,37)

| 1 Y T I T T R P I I S I R U R

3. Wptyw na TPDS (czas do pojawienia sie rozwarstwienia)

Formuly z lecytyna i ksantanem - oczekiwany najdtuzszy TPDS.

Gellan - niska lepkos$¢ i duze czastki; Rozwazy¢ nalezy kompozycje kilku hydrokoloidéw i
stabilizatorow.

Guar - przy neutralnym pH (préba 7) stabilnos$¢ zblizona do ksantanu. Warianty 8-9 (pH > 8) beda
tracity stabilnos¢ szybciej; wystarczy obnizy¢ pH do 6,9-7,1.

4. Kluczowe whnioski i nastepne kroki

Lecytyna sprawdza sie jako emulgator juz przy obecnych stezeniach - warto potraktowac jg jako punkt
odniesienia.

Ksantan daje bardzo drobne czastki; gdy jego lepko$¢ zostanie dodatkowo ustabilizowana
(temperatura, jon siarczanowy), moze osiggna¢ TPDS zblizony do lecytyny.

Gellan wymaga podbicia suchej masy (np. koncentratem sokowym lub btonnikiem) i/lub
ultradzwiekowego rozproszenia, by zejs¢ z d 50 ponizej 2 um.

Guar - skorygowac pH; w potaczeniu z fosforanami sodu tworzy bardziej elastyczng siatke i ogranicza
koalescencje.

0,108

D 059 0,043
0.010 D - 0.011
’ 11 1 1 1 1 1 1 - 1

Rysunek 1 Wyniki badania stabilnosci (kolejno préba 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10
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Rysunek 2 Wyniki badania stabilnosci (kolejno préba 11, 12)

Probki przebadano na urzadzeniu LUMIsizer celem zweryfikowania stabilnosci emulsji napojowej. Powyzsze
wykresy badania stabilnosci potwierdzajg osiggniecie przez préby indeksu stabilnosci w zatozonym limicie .




Fundusze Europejskie
dla Mazowsza

Dofinansowane przez
Unie Europejska

Do powyiszych badan wykorzystano nastepujace sprzety:

* %

* * ok

*op ke

* %

| Mazowsze.

serce Polski

NRwew. ~ Nazwa x Producent/Dostawca x Nr. Seryjny h
LAB/STO/1 Analizator czastek MasterSizer 3000 Malvern MAL1251849
LAB/STO/2 Wiréwka Laboratoryjna Ochaus FC5714 Ochaus 90C0B500110
LAB/STO/3 taznia wodna LaboPlay LP-2103-073-060

| LaB/sTO/11 | Densytometr DA-640 Kyoto Electronic Manufacturing | 07411004
LAB/STO/41 pH - Metr Seven2Go Mettlet-Toledo C€103990991

| LAB/STO/30 | Czytnik mikroptytek Noac | 4701-3262

| LAB/STO/23 | Waga ATA2200 Axis ! 2235

| LAB/STO/40 | Konduktometr HANNA | HI198304

| LAB/STO/8 | Refraktometr RX-7000 i Atago f 200902

| LAB/STO/85 | Spektofotomert Nanocolor VIS |1 Machery-Nagel | NVIS22336

| LAB/STO/86 | Wagosuszarka CEM Smart 6 CEM | SF6034

| LAB/STO/18 | Plyta grzewcza z wirowaniem CAT | 60363-00-2024

| LAB/STO/39 | Mtynek laboratoryjny IKA ! 100785986

| LAB/STO/5 | Wytrzasarka orbi-Shaker Benchmark Scientific | 1908T101SBC126

| LAB/STO/56 | Zmywarka Miele f 018435026

| LAB/STO/45 | Luminometr lumitester Smart Kikkoman | 20350531302165

| LAB/STO/98 | Wizkozymetr EVA DIN PLUS Lamy Rheology \ B22.09.EP154

| 148 | Lag/sTO/L42 | Lumisizer LUM LUM/NGLab £514-251
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Ocena organoleptyczna:

Produkty uzyskane podczas wszystkich produkcji testowych zostaty poddane weryfikacji podczas panelu
sensorycznego. Zestawiono je ze sobg, aby zweryfikowaé czy obserwowalne s3 réznice produktéw. Sprawdzano smak,
zapach, konsystencja, kolor, ogélne wrazenie. Panel sensoryczny przeprowadzono przez przeszkolony personel. Kazdy
z uczestnikow przeszedt badanie na wrazliwo$¢ sensoryczng. Do panelu dopuszczono tylko osoby spetniajace
odpowiednie wymagania. Panel odbywat sie w dedykowanym i specjalnie przygotowanym w tym celu pomieszczeniu.
Pomieszczenie wyposazono w boksy, aby umozliwi¢ osobg indywidualng ocene bez wptywania na innych uczestnikow.
Pomieszczenie wyposazono w $wiatto maskujace oraz w naturalne celem oceny barwy. Barwa oceniana byta takze na
pomocag spektrofotometru wedtug skali ClELab, aby wykluczy¢ niepewnos$¢ ludzkiego oka. Wyniki z oceny
przedstawiono ponizej. Pomieszczenie wyposazone jest takze w obieg powietrza aby w pomieszczeniu nie zalegaty
zapachy i zaburzaty odczyt.
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Godzu?a Badanie
. . | rzeczywista .
Testowy wyréb Oznakowanie ol Tekstura/Konsystencja Smak Zapach Wyglad Barwa wykonane
probki przez

Préba 3: Migdatowy z ) . . . jednolity, brak i
gellanem ! 13:40 jednolita migdatowy migdatowy czastek L=85,71; a=1,56; b=9,15 Bockowska
Préba 3: Migdatowy z ) . . . jednolity, brak i
gellanem 2 15:40 jednolita migdatowy migdatowy czastek L=85,36; a=1,57; b=9,45 Bockowska
Préba 4: Migdatowy z ) . . . jednolity, brak i
ksantanem 1 01:45 jednolita migdatowy migdatowy czastek L=87,13;a=3,14;b=8,37 Bockowska
Préba 4: Migdatowy z ) . . . jednolity, brak i
ksantanem 2 03:45 jednolita migdatowy migdatowy czastek L=86,36; a=1,81; b=7,43 Bockowska
Préba 5: Migdatowy z 1 ‘ednolita migdatowy, gorzki jednolity, brak
ksantanem 18:00 ) posmak migdatowy czastek L=87,52; a=2,00; b=8,29 | Nienattowska
Préba 5: Migdatowy z ) . . migdatowy, gorzki jednolity, brak
ksantanem 2 19:30 jednolita posmak migdatowy czastek L=86,70; a=1,87; b=7,79 | Nienattowska
Préba 6: Migdatowy z ) . . . jednolity, brak
ksantanem 1 00:10 jednolita migdatowy migdatowy czastek L=87,00; a=0,40; b=7,78 | Bombinska
Préba 6: Migdatowy z ) . . . jednolity, brak
ksantanem 2 02:00 jednolita migdatowy migdatowy czastek L=86,89;a=0,72;b=6,96 | Bombinska
Préba 7: Migdatowy z ) . . . jednolity, brak
guma guar 1 07:15 jednolita migdatowy migdatowy czastek L=85,94; a=0,16; b=5,82 | Nienattowska
Préba 7: Migdatowy z ) . . . jednolity, brak
guma guar 2 09:15 jednolita migdatowy migdatowy czastek L=86,60; a=0,10; b=7,00 | Nienattowska
Préba 8: Migdatowy z ) . . . jednolity, brak
guma guar 1 04:45 jednolita migdatowy migdatowy czastek L=85,16;a=0,33;b=11,16 | Bombiniska
Préba 8: Migdatowy z ) . . . jednolity, brak
guma guar 2 07:00 jednolita migdatowy migdatowy czastek L=85,48;a=0,42;b=10,74 | Bombinska
Préba 9: Migdatowy z ) . . . . jednolity, brak L=85,25; a=-1,51;
guma guar 1 18:45 jednolita migdatowy migdatowy czastek b=10,57 Bombifska
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Préba 9: Migdatowy z . . . . jednolity, brak L=85,62; a=0,67;

: t .,
guma guar 20:45 jednolita migdatowy migdatowy czastek b=11.39 Bombifiska
Préba 10: Migdatowy z ) . . . jednolity, brak L=83,14; a=-0,47;
lecytyna 12:20 jednolita owsiany owsiany czastek b=7,54 Bockowska
Préba 10: Migdatowy z ) . . . jednolity, brak L=83,19; a=-0,44;
lecytyna 14:20 jednolita owstany owsiany czastek b=7,58 Sabak
Préba 11: Migdatowy z ) . . . jednolity, brak
lecytyna 18:45 jednolita owstany owsiany czastek L=82,48; a=0,44; b=5,80 | Bockowska
Préba 11: Migdatowy z . . . jednolity, brak B}

: . Bock k
lecytyna 21:10 jednolita owstany owsiany czastek L=82,75; a=0,10; b=6,36 ocKowska

6ba 12: Mi . . jednolity, brak | L=82,47; a=-2,18;
Préba 12: Migdatowy z 09:00 jednolita owslany . jednolity, bra 8 a 8 Sabak
lecytyna owsiany czastek b=5,07

5 : Mi . . . j ity, L=82,51; a=-2,18;
Préba 12: Migdatowy z 11:00 jednolita owslany . jednolity, brak 82,51; a 8 Sabak
lecytyna owsiany czastek b=5,11
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Mazowsze.

il serce Polski
Do powyiszych badan wykorzystano nastepujace sprzety:
| LAB/STO/16 | Spektrofotometr Tricolor [ 3 color €82120€0773
Podsumowanie:
Ocena organoleptyczna na skali 10-punktowej
Wyréb Smak & Zapach||% anelu
Y ] Tekstura / .. P > . P Kolor (L a||Ocena
(sktadnik ] (dominujace wyczuwajacego i . Komentarz panelu
Konsystencja b srednio)||0-10
kluczowy) nuty) goryczke
Najbardziej kremowa,
»Aksamitna”, 82,7 -0,95|/9,6 /|lzero nut negatywnych;
Lecytyna stodow 0%
Yy bardzo spdjna Y ? 6,2 10 okres$lana jako ,ciekawy,
najlepszy”
. . Bardzo jasny kolor, swiezy
Jednolita, lekko||migdatowy 86,1 +1,65|8,4 / L. L,
Gellan . 0% aromat; czesci panelistéw
,wodnista czysty 8,8 10 .
brakowato ,petni”.
Jednolita, ) Przyjemna stodycz, ale
| migdatowy 85,3 +40,55|8,0 /|| ~pemna slodvez, - a
Guar sporadycznie 0% lekka zmiennos$¢ profilu
(89 %) 9,7 10 . i .
gestsza miedzy prébkami.
Profil czysty, lecz co trzeci
, migdatowy 86,8 +1,50(7,0 | C2ysty, Jecz co frzed
Ksantan Jednolita L. 29 % oceniajacy notowat
dominujacy 7,8 10 ..
goryczkowy finisz.

Lecytyna wypadta najlepiej (9,6/10)

¢ Smak - brak posmakow goryczy czy utlenienia, czysty stodkawy profil.

e Tekstura - najwyzej oceniana kremowos¢ (,aksamitna warstwa na jezyku”).

*  Spdjnosc partii - identyczne wrazenia w 22/22 notowan, co podnosi zaufanie do produktu.

Whioski i zalecenia

Obszar Gitéwne rozbieznosci Proponowana poprawa
Petnia smaku Podnies¢ ekstrakt suchej masy o 0,5-1 lub dodac
»~Wodnisty” finisz ! ] Henel Y PP 1
(Gellan) 0,2 % witdkna cytrusowego.
Spéjnos¢ aromatu|Waha sie miedzy migdatem a , s e g s
Sprébowac uzy€ nizsza doze gumy guar.
(Guar) przypalong tuska? P Y adozegumy g
Goryczka (Ksantan) ||3 na 10 oséb jg wyczuwa Wybrac surowiec o nizszym pH do 6,8-6,9.
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E dla Mazowsza Unie Europejskg . “zow z o

il serce Polski
Obszar Gtéwne rozbieznosci Proponowana poprawa
Jasnos¢ barwy|| . ) .. . ||Rozjasnienie o AL=+2 (filtracja, zmiana Zrédfa stodu) bez
Nieco ciemniejsza vs. konkurenci .
(Lecytyna) pogorszenia smaku.

Podsumowanie: Na 10-punktowej skali wszystkie prébki mieszczg sie w przedziale 7-10 pkt, wiec s3 sensorycznie
akceptowalne. Produkt z lecytyng utrzymuje wyrazng przewage dzieki zbalansowanemu smakowi i wyjatkowo
kremowej teksturze - stanowi wiec najbardziej obiecujacy wariant do dalszych wdrozen.

Do powyiszych analizy wykorzystano nastepujace sprzety:

148 | LeisTores | Lumisizer LUM LUM/NGLab 6514-291

Badania Mikrobiologiczne:

Produkty poddano badaniom mikrobiologicznym, zgodnie z aktualnymi normami ISO. W Zzadnym z przypadkéw
nie wykazano wzrostu drobnoustrojéw. Otrzymane wyniki ATP wynosity ponizej 100 RLU co stanowi, ze produkt jest
sterylny. Badania te byty niezbedne aby bezpiecznie poddac produkt do oceny sensorycznej.

Podsumowanie:

W ramach projektu przeprowadzilismy serie eksperymentéw, w ktérych przetestowalismy rézne rodzaje i
kombinacje wymienionych emulgatoréw. Celem byto zidentyfikowanie optymalnej formuty, ktéra zapewnita
stabilno$¢ emuls;ji, atrakcyjne witasciwosci sensoryczne i odpowiedni profil odzywczy gotowego produktu. Kluczowe
byto zbadanie wpltywu kazdego z emulgatoréw na charakterystyki takie jak stabilnosé¢, homogennosé, odczucie w
ustach oraz zachowanie podczas przechowywania i uzytkowania produktu koncowego. Aktualne prace pokazuja
sukcesy na tym polu. Przewidziane kamienie milowe realne do osiagniecia.

Dziatania przyszte
1. Przeskalowanie prob laboratoryjnych na skale produkcyjng i wykonanie testowych produkcji.
2. Kontynuacja wspotpracy z SGGW w zakresie badan stabilnosci.
3. Kontynuowanie préb napoju migdatowego i kokosowego z innymi stabilizatorami
4. Przeprowadzenie zaawansowanych analiz sensorycznych i poréwnawczych.

5. Opracowanie petnego raportu koncowego wraz z zaleceniami wdrozeniowymi

Raport przygotowany przez: Tomasz Szelepa, Marek Rzeszotarski

Podpis beneficjenta: Andrzej Oleniacz
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