Streszczenie

Badania nad mozliwos$cig zastosowania wysokooleinowego oleju rzepakowego do
wyrobow ciastkarskich kruchych

Celem pracy bylo ustalenie mozliwosci zastapienia tluszczu palmowego olejem
rzepakowym wysokooleinowym (HORO) w wyrobach ciastkarskich kruchych. W pracy
poréwnano wiasciwosci thuszczu palmowego i HORO, ktory nastgpnie strukturyzowano.
Zastosowano nastgpujace substancje oleozelujace: etyloceluloze, monoacyloglicerole (MAG)
1 woski (pszczele, candelilla (CLX), z otrab ryzowych). Stwierdzono, ze oleozele istotnie
ro6znity si¢ wlasciwosciami od thuszczu palmowego. Najbardziej przypominajacym go, pod
wzgledem struktury mikroskopowej oraz zdolnosci do wiazania frakcji cieklej, byl oleozel z 2
I 3% dodatkiem CLX. W przypadku wyrobow ciastkarskich kruchych, pod wzgledem
wiasciwosci fizycznych, najbardziej zblizone do probki kontrolnej byly wyroby z oleozelem
wytworzonym z 5% udziatem MAG. Na podstawie testu przechowalniczego stwierdzono, ze
HORO charakteryzowat si¢ dobra stabilnoscia oksydacyjna, a dodatek ekstraktu z zielonej
herbaty znaczaco poprawil stabilno$¢ frakcji lipidowej wyrobow finalnych, w czasie 15
tygodniowego przechowywania. Ciastka z oleozelami z 2% udziatem CLX oraz 5% MAG
uzyskaty wyzsze noty w ocenie sensorycznej od probki kontrolnej. Ponadto wykazano, ze
informacje, na opakowaniu, o korzystnym zywieniowo sktadzie ciastek moga zacheci¢ do ich
zakupu. Wykazano, ze zastosowanie HORO w wyrobach ciastkarskich kruchych jest mozliwe
po weczesniejszym jego ustrukturyzowaniu. Jest to zasadne ze wzgledow zywieniowych,
poniewaz umozliwia zastapienie tluszczu palmowego, bogatego w kwas palmitynowy i
negatywnie postrzeganego przez wielu konsumentow przez olej, w ktorym dominujacy udziat
ma kwas oleinowy.
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Summary

Studies on the possibility of applying high-oleic rapeseed oil to produce shortbread
products

The aim of this work was to determine the possibility of replacing palm fat with high-
oleic rapeseed oil (HORO) in shortbread products. In this work palm fat and HORO were
compared. HORO was structured by the following oleogelatos: ethylcelullose,
monoacylgycerols (MAG) and waxes (bees wax, candelilla (CLX), rice bran). Based on the
obtained results, oleogels had significantly different physical properties than palm fat.
Oleogels were the most similar in terms of microstructure and oil binding capacity with 2 and
3 % addition of CLX. Meanwhile, shortbread products obtained with oleogel with 5 %
addition of MAG were the most similar to control sample (with palm fat). Based on the shelf-
life test it was concluded that HORO had very good stability. Moreover, the addition of green
tea extract increased products’ stability. Shortbread products with oleogels made with 2 % of
CLX and 5 % of MAG had better sensory quality than control samples. Moreover, it was
shown that information on the cakes packaging about nutritionally beneficial composition
may encourage consumers to buy them.

It was shown that the use of HORO in shortbread products is possible after structuring
it. This is recommended for nutritional reasons and because it allows to replace palm oil,
which is rich in palmic acid and negatively perceived by many consumers, by oil in which
oleic acid dominates.
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