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» Wplyw dodatku alg morskich na jakos¢ i akceptacje konsumencka
mlecznych napojéw fermentowanych”

Mleko i przetwory mleczne stanowia wazny skladnik jadtospisu zywieniowego. Wsrdd produktow
dostepnych na rynku na szczegdlng uwage zastuguja fermentowane napoje mleczne, cenione gtownie
ze wzgledu na wyjatkowe wlasciwo$ci odzywcze 1 profilaktyczne. Stanowia cenne zrodto sktadnikow
pokarmowych o wysokiej warto$ci odzywczej i biologicznej. Pomimo rosnacego popytu na mleko
i mleczne napoje fermentowane, nie wszystkie ich rodzaje sa tak samo poszukiwane, zwlaszcza wsrod
mtodych konsumentéw. Przyktadem takich produktow sa kefiry, ktoére spozywane sg znacznie rzadziej
niz np. jogurty. Wzrost swiadomosci konsumentow na temat racjonalnego odzywiania przektada si¢ na
ich wysokie zainteresowanie zywno$cig funkcjonalng. Coraz cze$ciej konsumenci poszukuja innowacji
produktowych rowniez w zakresie produktow mlecznych. W ostatnich latach na popularnosci zyskaty
dodatki funkcjonalne stanowiace naturalne zamienniki sktadnikéw odzywczych. Przyktadem takiego
dodatku sa algi morskie, a konkretnie spirulina, ktéra ceniona jest za wysoka zawarto$¢ sktadnikow
odzywczych, przede wszystkim petnowartosciowego bialka.

Celem niniejszej rozprawy byto okreslenie wptywu spiruliny, jako dodatku funkcjonalnego, na jakos¢
i akceptacje konsumencka wzbogaconego mlecznego napoju fermentowanego, jakim byl kefir,
z uwzglednieniem okresu przechowywania.

Pracg podzielono na dwie czgsci — teoretyczng oraz empiryczng. W czgsci teoretycznej
scharakteryzowano tendencje do wzbogacania mlecznych napojow fermentowanych w skladniki
funkcjonalne, ze szczegdlnym uwzglgdnieniem produktu jakim jest kefir. Nastepnie scharakteryzowano
wlasciwosci oraz mozliwos$ci zastosowania spiruliny w przemysle spozywczym.

Cze$¢ empiryczng pracy rozpoczeto od przedstawienia zatozen badawczych oraz charakterystyki
materiatu doswiadczalnego i metod badan. W pracy postawiono pi¢¢ hipotez naukowo-badawczych,
ktore nastepnie weryfikowano za pomocg analiz fizykochemicznych, analizy mikrobiologicznej oraz
analizy konsumenckiej.

Przeprowadzone badania fizykochemiczne, mikrobiologiczne i konsumenckie wykazaty, ze dodatek
spiruliny wplynal istotnie na analizowane parametry nowopowstalych produktow. Wykazano, ze
wzbogacenie kefiru spiruling wptyneto istotnie m.in. na kwasowos$¢, zawartos¢ biatka oraz oznaczonych
aminokwasOw oraz na zmian¢ parametrow barwy produktéw, nie wptywajac jednoczesnie na ich ogoélna
jako$¢. Analiza mikrobiologiczna potwierdzita obecnos¢ probiotycznych bakterii fermentacji mlekowe;j
w catym okresie przechowywania nowopowstatego produktu, tym samym wyprodukowane kefiry
zachowaly swoje wlasciwosci prozdrowotne. Analiza konsumencka potwierdzita umiarkowang
akceptacje kefiru, wykazano jednak, ze barwa nowopowstatych produktéw nie miata istotnego wplywu
na oceny konsumentow.



