Streszczenie

Analiza wplywu zwiazkow bioaktywnych pozyskanych z jagod acgai na ksztaltowanie

cech jakosciowych wybranych produktow spozywczych

Niniejsza praca doktorska zostala przygotowana na podstawie trzech spojnych tematycznie
publikacji naukowych, dotyczacych wykorzystania zwigzkow bioaktywnych, pochodzacych z jagod
acai, na ksztattowanie wyrdznikow jakosciowych w wybranych produktach spozywczych.
W pierwszym etapie pracy poddano analizie wptyw ekstraktu z jagdd acai w formie aktywnej
powloki wewnatrz opakowania na wiasciwosci fizykochemiczne pieczarek Agaricus bisporus
w tracie procesu przechowywania. W drugim etapie zbadano wptyw hydrozelowej emulsji
z kapsutkowanym ekstraktem z jagod acai oraz olejem krokoszowym na cechy fizykochemiczne
burgeryéw. W trzecim etapie sprawdzano wptyw liofilizowanej hydrozelowej emuls;ji
z kapsutkowanym olejem z agai, jako zamiennik thuszczu zwierzgcego, na cechy fizykochemiczne
burgeryéw wotowych. Zwigzki bioaktywne pozyskane z jagod agai w znaczacym stopniu wplywaty
na przedtuzenie trwatosci produktéw spozywczych (pieczarki dwuzarodnikowej oraz burgeryow
wolowych). Ponadto zastosowanie oleju z agai przyczynito si¢ do poprawy profilu zwigzkoéw
lotnych, a w konsekwencji wptyngto na poprawe wskaznikow zywieniowych burgerow.
Zastosowanie liofilizowanej hydrozelowej emulsji na bazie maki (gumy) konjak oraz alginianu sodu
z kapsutkowanym olejem ros§linnym stanowi dobrg matryce do substytutow tluszczow zwierzecych

thuszczem roslinnym.
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Abstract

Analysis of the influence of bioactive compounds extracted from agai berries on the

formation of quality characteristics of selected food products

This dissertation was prepared on the basis of three thematically consistent scientific
publications on the use of bioactive compounds derived from agai berries in the formation
of quality characteristics in selected food products. In the first stage, the influence of agai
berry extract in the form of active coating inside the packaging on the physicochemical
properties of Agaricus bisporus mushrooms during the storage process was analyzed. In the
second stage, the effect of hydrogel emulsion with encapsulated agai berry extract and
safflower oil on physicochemical characteristics of burgers was examined. In the third stage,
the effect of freeze-dried hydrogel emulsion with encapsulated agai oil, as a replacement for
animal fat, on the physicochemical characteristics of beefburgers was tested. The bioactive
compounds extracted from agai berries significantly influenced the prolongation of shelf life
of food products (double-spored mushroom and beef burgers. Moreover, the use of agai oil
contributed to the improvement of the volatile compound profile and consequently improved
the nutritional indices of the burgers. The use of freeze-dried hydrogel emulsion based on
konjac flour (from the gum) and sodium alginate with encapsulated vegetable oil provides

a good matrix for substituting animal fats with vegetable fat.
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