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INNOWACYJNA METODA PRODUKCII JOGURTU WZBOGACANEGO NANOKAPSULKAMI OLEJU Z
ORZECHOW WLOSKICH | JEGO WtASCIWOSCI FUNKCJONALNE W ODNIESIENIU DO JOGURTOW
KONWENCJONALNYCH

Wielonienasycone kwasy ttuszczowe (PUFA) to kluczowe sktadniki odzywcze biorgce udziat w wielu
procesach metabolicznych i fizjologicznych. Kwasy PUFA byty szeroko badane pod katem ich wptywu
na organizm i zdrowie cztowieka. Wysokie zapotrzebowanie na te kwasy ttuszczowe stwarza mozliwos¢
dodawania olejéw roslinnych do produktéw mlecznych, takich jak jogurt.

Celem badania byto wytworzenie nano/mikrokapsutek zawierajacych olej z orzechéw wtoskich z
wykorzystaniem wytgcznie naturalnych sktadnikéw wykorzystywanych w produkcji jogurtow.
Dodatkowo, wyprodukowany jogurt wzbogacony PUFA 1z wykorzystaniem pozyskanych
nano/mikrokapsutek poddano analizom. Przeprowadzono analize sktadu chemicznego i wtasciwosci
fizykochemicznych, analize mikrobiologiczng, pomiary reologiczne, analize tekstury, analize struktury
za pomocg skaningowego mikroskopu elektronowego (SEM), spektroskopie ATR-FTIR, analize
organoleptyczng oraz zbadano profil kwaséw ttuszczowych.

Wykazano wptyw dodatku oleju na zawartos¢ ttuszczu i suchej masy, stwierdzajgc zwiekszong ilos¢
tych sktadnikéw w jogurcie wzbogaconym. Na podstawie parametréw kwasowosci potencjalnej i
czynnej zaobserwowano prawidtowy przebieg fermentacji mlekowej. Ponadto, stwierdzono, iz
dodatek oleju nie ma wptywu na pH jogurtu. Analiza mikrobiologiczna wykazata, ze dodatek
nanokapsutkowanego oleju z orzechéw wtoskich do jogurtu nie miat wptywu na liczebnosc¢
oznaczanych mikroorganizmodw. Jednakze, zaobserwowano, ze liczba Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus wzrosta w wyniku przechowywania. Dodatek oleju spowodowat takze znikome zmiany
wtasciwosci organoleptycznych i reologicznych, jednak miat wptyw na wiekszos¢ analizowanych
kwaséw ttuszczowych. Jogurty wzbogacone wykazywaty takze korzystniejszy udziat badanych grup
kwasow ttuszczowych (SFA, MUFA i PUFA) i nizsze wartosci wskaznikéw jakosci ttuszczu (Al i TI) niz
jogurty kontrolne.

Odnosnik do oryginalnej pracy:
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