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Doskonalenie cech jako$ciowych produktéw emulsyjnych na bazie tluszczéw
modyfikowanych

Celem pracy bylo zaprojektowanie modelowych uktadéow emulsyjnych na bazie tluszczéw
modyfikowanych enzymatycznie do ksztattowania jako$ci docelowych produktéw w branzy
spozywczej, kosmetycznej i1 farmaceutycznej. Zalozono wytworzenie akceptowalnych przez
konsumentéw, stabilnych produktéow emulsyjnych, zawierajacych zmodyfikowany thuszcz
z wystarczajacg iloScia emulgator6w oraz réznym rodzajem 1 zmiennym stgzeniem
modyfikatora lepkos$ci. Zakres pracy doktorskiej obejmowal oceng cech jakosciowych
thuszezé6w poddanych modyfikacji enzymatycznej oraz ukladéw emulsyjnych wytworzonych
na bazie tych thuszczow.

Przed przystapieniem do badan eksperymentalnych przeprowadzono badanie ankietowe w celu
zdobycia wiedzy na temat akceptacji zaproponowanych w pracy produktow emulsyjnych
wytworzonych na bazie zmodyfikowanych enzymatycznie mieszanin tluszczowych loju
baraniego i oleju konopnego. Przeprowadzone badania ankietowe wykazaly, ze ponad potowa,
sposrod 1000 respondentéw, bylaby zainteresowana zaproponowanym nowym produktem,
przeznaczonym do celow spozywczych lub do aplikacji na skore.

Podczas realizacji pierwszego etapu badan eksperymentalnych przeprowadzono optymalizacjg
ilosci dodanej wody do preparatu enzymatycznego podczas procesu modyfikacji mieszanin
thuszczowych loju baraniego i oleju konopnego. Postgpowanie to mialo na celu wskazanie
okreslonej ilosci wody w ukladzie reakcyjnym, ktoéra pozwolilaby na wytworzenie
wystarczajacej ilosci emulgatorow podczas procesu modyfikacji w koncowym produkcie
tluszczowym. Powstale produkty wykorzystano jako fazy tluszczowe ukladéw emulsyjnych.
Na podstawie oceny stabilnosci ukladéw emulsyjnych stwierdzono, ze ilo§¢ wody dodanej do
preparatu enzymatycznego podczas procesu modyfikacji thuszczéw w zakresie 1.00 — 1.25 %
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w/w pozwolita uzyska¢ odpowiednie stezenie emulgatorow w mieszaninach thuszczowych,

ktére umozliwilo otrzymanie stabilnych emulsji wytworzonych na bazie tych mieszanin.

Podczas realizacji drugiego etapu badan dokonano charakterystyki thuszczéw surowych, tj. foju
baraniego oraz oleju z nasion konopi, jak rowniez mieszanin tych thuszezow w roznych
stosunkach, w zakresie wybranych parametrow. Stwierdzono, Ze zastosowany proces
modyfikacji enzymatycznej wplynatl na analizowane parametry jakoSciowe tych mieszanin.
Thuszcze zmodyfikowane charakteryzowaly si¢ m.in. obnizonym punktem topnienia,

zmniejszong twardos$cia, zmniejszona sitg adhezji oraz zréznicowang Srednica krysztatow

W kolejnym etapie badan wytworzono 75 ukladow emulsyjnych, ktérych fazy tluszczowe
stanowily zmodyfikowane tluszcze zawierajace wyznaczona w pierwszym etapie ilos¢
emulgatorow. W formowaniu nowych produktow emulsyjnych wykorzystano 5 wybranych
handlowych modyfikatorow tekstury. Wytworzone emulsje poddano ocenie jakoSciowe;j.
Uzyskano trwale uktady emulsyjne na bazie zmodyfikowanych enzymatycznie mieszanin toju
baraniego i oleju konopnego. Stwierdzono, ze jako$¢ wytworzonych produktéw emulsyjnych
byla’ w znacznym stopniu ksztaltowana przez przeprowadzony proces modyfikacji
enzymatycznej faz thuszczowych. Uzyskane wyniki pozwolily rowniez na wytypowanie pigciu
ukladow, zawierajacych rozne modyfikatory tekstury, charakteryzujacych sie¢ najwyzsza
trwatoscig po zadanym w pracy okresie przechowywania.

W czwartym etapie dokonano pordwnania efektywnosci emulgatoréw wytworzonych podczas
procesu przeestryfikowania/hydrolizy z surowcow, tj. toju baraniego i oleju konopnego. Na
postawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, Ze produkty emulsyjne zawierajace emulgatory
otrzymane z toju baraniego charakteryzowaty si¢ wyzsza stabilno$cia niz produkty zawierajace
_emulgatory wytworzone z oleju konopnego.

Podczas realizacji ostatniego etapu badan eksperymentalnych, wytypowane w etapie trzecim
najbardziej stabilne produkty emulsyjne wytworzone na bazie thuszczoéw zmodyfikowanych,
poddano ocenie konsumenckiej. Wykazano, Ze jakos¢ sensoryczna badanych produktow byla
w pelni akceptowana przez bioracych udziat w badaniu konsumentéw. Na podstawie wynikow
uzyskanych w tym etapie badan stwierdzono, ze wszystkie poddane ocenie emulsje uzyskaty
akceptacj¢ w stopniu dobrym lub bardzo dobrym w zakresie ocenianych cech sensorycznych.
Ocena ogodlna oraz ocena preferencji nie wykazala statystycznie istotnych rézni¢ pomigdzy

analizowanymi probkami.

Przeprowadzona ocena jako$ci wytworzonych w pracy uktadow emulsyjnych potwierdzita, ze
charakteryzowaly sig one wysokg stabilno$cig oraz akceptacja konsumentéw. Stwierdzono, Ze
zaproponowane innowacyjne ukltady wytworzone na bazie thuszezow zmodyfikowanych moga
stanowi¢ polprodukt do docelowych produktéw spozywczych, kosmetycznych czy
farmaceutycznych.
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Valorisation of the quality features of emulsion products based on modified fats

The aim of the study was to design model emulsion systems based on enzymatically modified
fats to shape the quality of target products in the food, cosmetic and pharmaceutical
industries. The aim was to produce consumer acceptable, stable emulsion products containing
modified fat with a sufficient amount of emulsifiers and a different type and variable
concentration of the viscosity modifier. The scope of the doctoral thesis included the assessment
of the qualitative characteristics of fats subjected to enzymatic modification and emulsion
systems based on these fats.

Before starting the experimental research, a survey was conducted in order to gain knowledge
on the acceptance of the emulsion products proposed in the study, formed on the basis of
enzymatically modified fat blends of mutton tallow and hemp seed oil. The conducted survey
revealed that more than half, from 1,000 respondents, would be interested in the proposed new
product, designed for food purposes or for application on the skin.

During the first step of experimental research, optimization of the amount of water added to the
enzyme preparation was carried out during the modification of the fat blends of mutton tallow
and hemp seed oil. This procedure was performed to identify a specific amount of water in the
reaction system, which allows to form sufficient emulsifiers amount during the modification in
the final fat product. The resulting products were used asthe fatty phases of emulsion
systems. Based on the stability evaluation of emulsion systems, it was found that water amount
added to the enzyme preparation during the fats modification process in the range of 1.00 -
1.25 % w/w resulted in obtaining a suitable concentration of emulsifiers in the fat blends, which
allowed to obtain a stable emulsion prepared on the basis of these blends.

During the second step of the research, native fats, i.e. mutton tallow and hemp seed oil, as well

as blends of these fats in various ratios were characterized in nthe context of selected



parameters. It was found that the applied enzymatic modification process influenced the
analysed quality parameters of these blends. Modified fats were characterized, among others,
by reduced melting point, reduced hardness, reduced adhesive force and different crystals

diameter.

In the next step of the research, 75 emulsion systems were prepared, the fat phases of which
consisted of modified fats containing the amount of emulsifiers indicated in the first step. Five
selected commercial texture modifiers were used in forming new emulsion products. The
prepared emulsions were subjected to a qualitative assessment. Stable emulsion systems were
obtained based on enzymatically modified blends of mutton tallow and hemp seed oil. It was
found that the quality of the prepared emulsion products was significantly influenced by the
enzymatic modification of their fat phases. The results also allowed for the selection
of five systems, containing various texture modifiers, characterized by the highest stability
after storage period specified in the study.

In the fourth step, the effectiveness of emulsifiers produced during the
interesterification/hydrolysis process of raw materials, i.e. mutton tallow and hemp seed oil,
was compared. On the basis of the obtained results, it was found that emulsion products
containing emulsifiers obtained from mutton tallow were characterized by greater stability than

products containing emulsifiers formed from hemp seed oil.

During the execution of the last experimental step, the most stable emulsion products prepared
on the basis of modified fats, selected in the third step, were subjected to consumer
evaluation. It was shown that the sensory quality of the tested products was fully accepted by
the consumers participating in the research. Based on the results obtained at this step of
the research, it was found that all assessed emulsions obtained good or very good acceptance in
terms of the assessed sensory characteristics. The general assessment and the preferences
evaluation did not show statistically significant differences between the analysed samples.

The quality evaluation of the emulsions systems prepared in the study confirmed that they were
characterized by high stability and consumer acceptance.It was found that the
proposed innovative systems based on modified fats may be an intermediate for the target food,
cosmetic or pharmaceutical products.
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