Streszczenie rozprawy doktorskiej

Jako$¢ olejow roslinnych to wypadkowa wielu czynnikéw takich jak odpowiednia
jakos¢ fizykochemiczna, mikrobiologiczna czy sensoryczna. Analiza sensoryczna w polaczeniu
z badaniami wiasciwosci przeciwutleniajacych i stabilnosci oksydatywnej jest niezmiernie
istotnym narzedziem kontroli jakosci decydujacym o preferencjach konsumentéw wobec
prozdrowotnych tluszczéw 1 produktéw na ich bazie. Produkt musi chgrakteryzowaé sig
odpowiednim profilem sensorycznym aby byl zaakceptowanym przez konsumentéw, wptywal

na decyzje nabywcze, a zarazem wyrézniat sie sposrdd innych dostepnych na rynku.

Dlatego nadrzednym celem rozprawy doktorskiej bylo stworzenie kompletnych
leksykondw sensorycznych zestawiajacych atrybuty charakterystyczne dla wybranych olejéw
roslinnych. Ponadto zastosowano analize sensoryczng do okredlenia jakos$ci komercyjnych
olejéw roslinnych, oceny zafatszowan olejow tloczonych na zimno, wplywu zmiany procesu
kondycjonowania nasion na jakos¢ sensoryczng oleju Inianego, a takze okreslenia stopnia

pozadalnosci ciastek fortyfikowanych wytlokiem rzepakowym.

W ramach rozprawy doktorskiej dokonano takze selekcji i szkolenia kandydatéw o
odpowiednie] wrazliwosci sensorycznej do sensorycznego zespotu oceniajacego stanowiacego
»narzedzie pomiarowe” do oceny jakosci sensorycznej olejow roslinnych. Wyszkolony
odpowiednio zespé! oceniajacy (ang. sensory panel) oraz zaprojektowany leksykon
deskryptoréw sensorycznych zastosowano w ilosciowej analizie opisowej (QDA) do oceny
jakosci komercyjnych rafinowanych olejéw rzepakowych oraz olejéw ttoczonych na zimno z

czarnuszki 1 z Inianki.

Oprocz  sensorycznych aspektéw, oleje roslinne poddano analizie parametréw
fizykochemicznych $wiadczacych o ich jakosci, a przede wszystkim zastosowano
zmodyfikowane metody analityczne do oznaczania caﬁmwitego potencjatu antyoksydacyjnego
oraz poszczegoblnych antyoksydantéw. Dzigki wielowymiarowym narzedziom statystycznym
okreslono zaleznosci miedzy sensorycznymi a fizykochemicznymi cechami badanych olejow.
Komercyjne rafinowane oleje rzepakowe i ttoczone na zimno oleje z Inianki charakteryzowaly
si¢ dobrg jakoscig fizykochemiczng potwierdzong odpowiednimi wartosciami okreslonymi w
Rozporzadzeniu UE i w Kodeksie Zywnosciowym. Natomiast nie wszystkie oleje otrzymaty
akceptowany poziom jakosci sensorycznej. Wyniki te, podkreslajg waznosé analizy

sensorycznej w ocenie 1 weryfikacji jakosci produktéw. Ponadto wszystkie analizowane



tloczone na zimno oleje z czarnuszki charakteryzowaly si¢ nieakceptowalng jakoscia ze
wzgledu na przekroczone limity rakotwérczych wielopierscieniowych —zwigzkéw

aromatycznych, pierwotnych produktéw utleniania oraz produktéw hydrolizy triacylogliceroli.

Jednak stwierdzono, ze analiza sensoryczna nie jest dostatecznym narzedziem do
identyfikacji zafalszowania kazdego typu olejéw ttoczonych na zimno tafszymi olejami
rafinowanymi. Uzyskane profilogramy sensoryczne potwierdzajg istotne statystyczne réznice
sensoryczne migdzy olejem rzepakowym tloczonym na zimno, a jego mieszaning z
rafinowanym olejem rzepakowym. Natomiast, falszowanie rafinowanymi olejami rzepakowym
lub stonecznikowym oleju dyniowego tloczonego na zimno, nie zostalo zidentyfikowane przez
sensoryczny zespol oceniajgcy. Jednoczesnie potwierdzono, ze zmieniajgce sie wartosci
aktywnosci przeciwutleniajacej mogg byé pomocne w weryfikacji autentycznosci tloczonego

na zimno oleju dyniowego.

Co wigcej, badania nad optymalizacjg procesu obrébki wstepnej surowca oleistego
dowiodly, ze poddanie nasion Inu dziataniu promieniowania mikrofalowego o mocy 450W
przez czas 1 min. poprawilo jakos¢ sensoryczng (smak i zapach) wytloczonego surowego oleju
Inianego, ale jednocze$nie pogorszylo status oksydacyjny poprzez podwyzszanie ilosci

pierwotnych produktdéw utleniania oraz obnizenie aktywnosci przeciwutleniajace;.

Zastosowanie hedonicznej oceny konsumenckiej potwierdzilo takze niski potencjat
rynkowy ciastek wzbogacanych wytlokiem rzepakowym, mimo dodatniej korelacji miedzy
aktywnoscig przeciwutleniajgeg a procentows zawartoscig wytloku. Okazato sie, ze im wiekszy
dodatek wyttoku rzepakowegp tym nizsze oceny smaku, zapachu, barwy oraz intencji zakupu

nowych prozdrowotnych ciastek.

Opracowana baza wyréznikéw sensorycznych oraz 5-stopniowa skala organoleptyczna
zostaly wdrozone do regulamej oceny nowych jak i modyfikowanych produktéw w firmie
Bunge Polska Sp. Z o. 0., w celu uzyskania produktéw posiadajacych atrybuty sensoryczne
spelniajace oczekiwania polskich konsumentéw. Na podstawie uzyskanych wynikéw

wdrozono na rynek krajowy olej z Inianki (rydzowy) tloczony na zimno pod marka
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Kujawskiego.



