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W tych - produktéw. Oprocz
ego, niektore z nich mogg réwniez wptywac na

cechy jakosciowe serdw topionych, np. teksture.
Celem niniejszych badan byto okreslenie mozliwosci wykorzystania sktadnikow funkcjonalnych, takich jak
ashwagandha i korzen macy do produkcji seréw topionych oraz zbadanie wptywu tych dodatkow na sktad
fizykochemiczny, pH, aktywnos¢ wody, teksture, parametry barwy i wiasciwosci sensoryczne seréw.
Wzbogacanie seréw topionych dodatkami spowodowato pewne zmiany w ich sktadzie chemicznym, w tym
wprowadzenie sktadnikdw, ktérych brak w tych produktach (typowych sktadnikéw pochodzenia roslinnego,
np. btonnika, polifenoli) lub ktore wystepujg w ograniczonych ilosciach (np. mikroelementow).
Obnizenie kosztow produkcji sera topionego poprzez zmniejszenie zawartosci najdrozszego sktadnika
w recepturze, tj. sera podpuszczkowego, moze z jednej strony by¢ pewnym rozwigzaniem - dla
producentow, ale z drugiej strony moze obnizy¢ zawartos$¢ kazeiny w serze topionym, co moze negatywnie
wptynac na jego teksture i smak. Dzieki zmianom w recepturze oraz zastosowaniu dodatku roslinnego udziat
sera dojrzewajgcego zostat zmniejszony o 18% (w przypadku 3% poziomu dodatkéw roslinnych)
w poréwnaniu z serem kontrolnym. Ta redukcja nie spowodowata niepozgdanego profilu tekstury
w wyprodukowanych serach (np. pod wzgledem ich twardosci, spoistosci i adhezji).

Rynek seréw topionych jest napedzany przez m.in. rosngcy popyt nawygodng i gotowg do spozycia zywnosc
¥ az rosngce dochody konsumentow, ale ograniczony przez obawy zdrowotne zwigzane z obecnoscia

sera topionego o okoto 18%, co ma korzystny wptyw na wartos¢ odzywczg tych produktéw.
nie badanych dodatkéw roslinnych pozwolito réwniez na zmniejszenie zawartosci sodu
io 0 ok. 30% w poréwnaniu z serem kontrolnym (poprzez zmniejszenie ilosci soli emulgujgcych
zkowego). Dodatek macy w ilosci od 0,8% powodowat wzrost twardosci sera topionego
w porownaniu z serem kontrolnym, co wskazuje na mozliwos¢ jego wykorzystania w produkcji seréw
topionych w plastrach. Obecnos¢ do 0,4% ashwagandhy byta akceptowalna sensorycznie, natomiast
adku maéy nawet jej dodatek w ilosci 1,6% nie powocia’r negatywnych ocen konsumentéw.
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