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Streszczenie

Wysoka konkurencyjno$¢ rynku oraz zwigkszone zainteresowanie produktami prozdrowotnymi
wymusza na producentach tworzenie nowych produktow i innowacyjnych technologii produkcji, ktore
zachecg potencjalnego klienta do zakupu. Idea ,,czystej etykiety” cieszy si¢ coraz wigksza popularno$cia
ze wzgledu na duze zainteresowanie zdrowymi, nieprzetworzonymi produktami i prostym skladem.
Obecnie produkty tego typu nie sa jeszcze zbyt popularne w asortymencie lodéw dostepnych na polskim
rynku. Lody wzbogacone o wybrane skladniki odzywcze sa zgodne z panujgcymi trendami
zywieniowymi. Ciekawa propozycja podniesienia walorow zdrowotnych lodéw moze by¢
wprowadzenie do ich skladu witamin, preparatdow mineralnych, drobnoustrojow probiotycznych
i btonnika pokarmowego. Prozdrowotne dziatanie blonnika pokarmowego wiaze si¢ z jego korzystnym
wpltywem na mikrobiote jelitowa cztowieka. Z technologicznego punktu widzenia lody z dodatkiem
preparatu btonnikowego charakteryzowaty si¢ istotnie dluzszym czasem topnienia niz lody bez
btonnika. Innym sposobem na wzbogacenie lodow jest dodatek probiotykdéw. Spozywanie lodow
zawierajacych probiotyki moze mie¢ pozytywny wplyw na zdrowie cztowieka, gtéwnie poprzez uktad
odpornosciowy. Aby w wyniku spozycia lodow probiotycznych osiggnaé pozadany efekt zdrowotny,
nalezy zapewni¢ minimum terapeutyczne polegajace na zapewnieniu minimalnej liczby zywych
komorek bakterii probiotycznych, niezbednej do zagwarantowania korzystnego dziatania mikroflory
probiotycznej na organizm cztowieka (np. napoje fermentowane mleczne, minimum terapeutyczne
wynosi 10°-107 jtk/g).

Niniegjsza praca doktorska powstata na potrzeby opracowania receptur i wdrozenia lodéw
funkcjonalnych w sktad, ktéorych wchodzi¢ beda lody naturalne (bez dodatkow ,,E”), oraz lody

z dodatkiem prebiotykow i probiotykéw w firmie Kilargo sp. z o.0.

Innowacyjne badania obejmujace rozprawe doktorska mialy na celu opracowanie receptury lodow
naturalnych bez dodatkow ,,E” (w najbardziej popularnych smakach) wzbogaconych w bakterie

probiotyczne, i substancje prebiotyczne a nastepnie opracowanie technologii wytwarzania tych lodow.

Zakres pracy badawczej i wdrozeniowej obejmowal: dobor prostych sktadnikéw naturalnych
odpowiednikéw dla standardowo wykorzystywanych substancji dodatkowych z symbolami E,
opracowanie receptury lodow naturalnych bez dodatkow z symbolami ,,E” (w najbardziej popularnych
smakach). Proby technologiczne w skali laboratoryjnej. Prace rozwojowe zwigzane z uruchomieniem
technologii 1 jej dostosowaniem do pracy w istniejagcym uktadzie instalacji przemyslowej. Dobor
bakterii probiotycznych pod wzgledem odpornosci na proces technologiczny. Dobodr substanciji
prebiotycznych. W realizacji zamierzonego celu, badania przemystowe przeprowadzono w firmie
Kilargo sp..z 0.0, zakladach w Kaliszu i Chechle oraz na Politechnice todzkiej w Katedrze

Biotechnologii Srodowiskowej.



Przeprowadzone badania pozwolily na opracowanie receptury i technologii wytwarzania lodow
o prostych i naturalnych sktadnikach bez dodatkow oznaczanych numerami E, spetniajacych
obowigzujagce wymagania fizykochemiczne 1 mikrobiologiczne, o wysokich walorach
organoleptycznych. Ponadto badania in vitro pozwolily na wytypowanie Kkultur
probiotycznych, ktore wykazaty wysokg przezywalno$¢ procesu technologicznego
wytwarzania lodow, na poziomie funkcjonalnym 10° jtk/g oraz w trakcie ich 2 letniego
przechowywania w temperaturze -20°C, co gwarantuje dtugi okres trwatos$ci produktu bez
utraty jego jakosci. Potwierdzono wtasciwosci probiotyczne szczepow bakterii zastosowanych
do produkcji lodéw poprzez wykazanie przezywalnosci w Srodowisku panujagcym w
przewodzie pokarmowym. Zastosowane w badaniach handlowe szczepy bakterii fermentacji
mlekowej dedykowane do produktéw mleczarskich przechowywanych w niskich
temperaturach nie wykazaty obecno$ci biatek szoku zimna. Dokonana selekcja preparatow
btonnikowych pozwolita na wytypowanie spetniajacych kryteria dla prebiotykéw. Opracowano
ponadto receptury i technologii wytwarzania lodéw synbiotycznych. Lody wzbogacone o
preparaty prebiotyczne oraz synbiotyczne nie wykazaly niekorzystnych zmian
organoleptychnych 1 fizykochemicznych w zalozonym dwuletnim okresie przechowywania.
Lody o prostych i naturalnych sktadnikach bez dodatkow E, oraz lody probiotyczne i
wzbogacone w synbiotyki cechujg si¢ wyzsza ceng przez co staly si¢ obecnie towarem
ekskluzywnym, z wyzszej potki cenowej 1 sa kierowane do wybranej grupy $wiadomych

odbiorcow. Opracowane technologie lodow zostaty wdrozone w firmie Kilargo sp. 0.0.



