Streszczenie

Badanie potencjalu strukturotwérczego hydrokoloidéw oraz komponentéw
roslinnych w reformulacji skladu filméw jadalnych

Celem pracy byla ocena potencjatu strukturotwérczego hydrokoloidéw izolowanych
z materiatu roslinnego badz zwierzecego, tj. alginianu sodu, wysokometylowanej pektyny
jablkowej oraz Zelatyny wieprzowej, do tworzenia matrycy filméw jadalnych w potaczeniu
z komponentami roslinnymi w postaci purée jablkowego badz dyniowego. Otrzymano dwa
rodzaje filméw na bazie 40% dodatku purée jablkowego lub dyniowego oraz
hydrokoloidéw biatkowych (stezenie 4, 8, 12%) lub polisacharydowych (1, 1,5, 2%).
Analizie poddano wybrane wiasciwosci gotowych filméw jadalnych, takie jak wlasciwosci
optyczne, mechaniczne, barierowe oraz termiczne. Zbadano réwniez ich strukture. W celu
pelniejszego zrozumienia obserwowanych zjawisk poddano analizie sklad chemiczny
purée dyniowego. Badania prowadzono pod katem obecnosci skladnikéw o dzialaniu
matrycotworczym oraz plastyfikujacym. Zbadano takze wiasciwosei reologiczne
roztworéw filmotworczych i wplyw warunkéw procesu (odgazowanie) na strukture
filméw. Reformulacja skladu filméw jabikowych poprzez dodatek olejéow roslinnych
udowodnita potencjal receptur na bazie purée do otrzymywania jednorodnych filméw
kompozytowych bez zjawiska rozdzielania si¢ faz hydrofilowej i hydrofobowej, a analiza
frakcji tluszczowej wyekstrahowanej z matrycy wskazala réowniez na mozliwosci
kierowanego projektowania ich cech zywieniowych.
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Summary

The studies on the structure-forming potential of hydrocolloids and plant based
components for the reformulation of the composition of edible films

The aim of the thesis was to assess the structure-forming potential of hydrocolloids
extracted from plant or animal based material, such as sodium alginate, highly methylated
apple pectin and pork gelatin, to form edible film matrix together with plant based
components such as apple or pumpkin purée. Two kinds of edible films based on 40%
addition of apple or pumpkin purée and hydrocolloids - protein (concentration of 4, 8,
12%) or polysaccharide (concentration of 1, 1,5, 2%) were prepared. Selected properties of
edible films such as optical, mechanical, barrier and thermal ones were analysed. The
microstructure of edible films was also examined. Chemical composition of pumpkin purée
was also analysed in order to better understand the observed phenomena. The analysis was
designed in terms of the presence of structure-forming and plastifying components.
Rheological properties of film-forming solutions and the influence of the production
process (degassing step) on the microstructure of final materials were also determined. The
reformulation process of the recipe of apple films by the addition of vegetable oils proved
the potential of such formulations to obtain homogenous composite films avoiding the
phenomena of hydrophilic and hydrophobic phases separation. The analysis of fat fraction
extracted from edible films matrix indicated the opportunities of designing material with
particular nutritional values.
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