Streszczenie
Badania wlasciwosci fizykochemicznych oleozeli i ich wplywu na jakos¢
bezglutenowych wyrobow biszkoptowo-tluszczowych

Celem pracy byla ocena mozliwosci zastosowania oleozeli jako alternatywy dla
komercyjego tluszczu do  wypiekow, o  konsystencji stalej  (szorteningu),
w bezglutenowych wyrobach biszkoptowo — tluszczowych. Do wytworzenia oleozeli
zastosowano nastepujace substancje strukturotworcze: monoacyloglicerole (MAG)
i woski: candelilla, pszczeli biaty, zolty oraz stonecznikowy w trzech stezeniach (5%, 7,5%
i 10%) w oleju rzepakowym (OR). Wielkosci dodatkéw, wynoszace 7,5%
w przypadku woskéw i 10% MAG, zapewnily skuteczna oleozelacje OR, jak i oleju
z orzechow wloskich (OW). Oleozele OW charakteryzowala gorsza jakos¢ chemiczna
i dlatego do wytworzenia muffin bezglutenowych zastosowano organozele na bazie OR.
Wypieki z ich udziatem cechowaly sig porownywalnymi wiasciwosciami tekstury
i geometrig do probki kontrolnej z szorteningiem. W ogolnej ocenie sensorycznej muffiny
bezglutenowe nie réznily sie istotnie. Stwierdzono pogorszenie wiasciwosci tekstury
wyroboéw w czasie 6 dni przechowywania, niezaleznie od rodzaju zastosowanego tluszczu.
Zastgpienie komercyjnego  szorteningu przez oleozele w recepturze muffin
bezglutenowych spowodowato ponad trzykrotne zmniejszenie procentowej zawartosci
nasyconych kwasow tluszczowych (KT), przy jednoczesnym wzroscie jedno-
i wielonienasyconych KT we frakcji lipidowej wypiekow.
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Summary
Research on physicochemical properties of oleogels and their impact on the quality of
gluten-free sponge-fatty products

The aim of the study was to evaluate the possibility of using oleogels as an
alternative to commercial baking fat of solid consistency (shortening) in gluten-free
sponge-fat products. The following structure-forming substances were used to produce
oleogels: monoacylglycerols (MAG), waxes: candelilla, beeswax white, yellow and
sunflower. Each substance was used in three levels (5%, 7,5% and 10%) in rapeseed oil
(OR). The concentrations of 7,5% for waxes and 10% MAG ensured effective oleogelation
of OR and walnut oil (OW). Oleogels with OW were characterized by worse chemical
quality and therefore OR-based organogels were used to produce gluten-free muffins. The
baked goods with their participation were characterized by comparable texture and
geometry to the control sample with shortening. In the overall sensory assessment, the
gluten-free muffins did not differ significantly. Deterioration of textural properties of the
products was found during 6 days of storage, regardless of the type of fat used. Replacing
commercial shortening with oleogels in the recipe for gluten-free muffins resulted in
a more than three-fold decrease in the percentage of saturated fatty acids, with an
simultaneous increase in mono- and polyunsaturated fatty acids in the lipid fraction of
baked goods.
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