Choroby uktadu krazenia oraz nowotwory ztosliwe nalezace do choréb cywilizacyjnych
stanowig najczestszg przyczyne zgonow w Polsce, dlatego nadrzednym celem rozprawy
doktorskiej byto zaprojektowanie i wdrozenie na rynek wyrobow cukierniczych, ktore moga
stanowi¢ element zroznicowanej 1 zbilansowanej diety przyczyniajac si¢ do walki z chorobami
cywilizacyjnymi. Badania w sposob szczegdlny koncentrowaly si¢ na wilasciwosciach

antyoksydacyjnych oraz sensorycznych projektowanych wyrobow cukierniczych.

W ramach rozprawy doktorskiej zaprojektowano: ciastka z wyttokami rzepakowymi,
czekolady biate z dodatkiem sproszkowanych lisci zielonej herbaty matcha 1 sproszkowanych
lisci moringa, czekolady deserowe z dodatkiem ekstraktu z owocow czarnego bzu, ekstraktu
z kwiatdw czarnego bzu i ekstraktu z owocdéw aronii oraz pierniki w czekoladzie deserowe;j
wzbogaconej ekstraktem z kwiatdw czarnego bzu, z nadzieniem zawierajagcym koncentrat soku
zZ owocOw czarnego bzu. Ponadto przeprowadzono optymalizacj¢ procesu mielenia imbiru

1 gatki muszkatotowej, znajdujacych zastosowanie w produkcji piernikow.

W badaniach catkowitego potencjalu antyoksydacyjnego innowacyjnych produktow
zastosowano szereg metod analitycznych, takich jak: DPPH, ABTS, CUPRAC, FRAP, FC,
natomiast poszczegélne antyoksydanty (zwigzki fenolowe, tokoferole, karotenoidy)
analizowano z wykorzystaniem metod chromatograficznych. Projektowane wyroby
cukiernicze poddawane byly réwniez analizie sensorycznej w celu okreslenia mozliwosci
wprowadzenia ich do regularnej sprzedazy. Wykorzystano, takze statyczny model uktadu
pokarmowego in-vitro w celu okreslenia biodostepnosci czekolad deserowych wzbogaconych
ekstraktami z owocow 1 kwiatow czarnego bzu a do zobrazowania wptywu tych ekstraktow na
morfologie powierzchni czekolad deserowych wykorzystano skaningowq
mikroskopig elektronowg (SEM). Dodatkowo funkcjonalne zmodyfikowane pierniki

przebadano pod katem wtasciwosci antyglikacyjnych.

Wszystkie zaprojektowane wyroby cukiernicze charakteryzowaty si¢ znaczgcymi
wlasciwosciami antyoksydacyjnymi, jednakze biorgc pod uwage rowniez wlasciwosci
sensoryczne oraz mozliwos¢ wprowadzenia do regularnej produkcji, w najlepszym stopniu
zatozenia niniejszej rozprawy doktorskiej spelniaja pierniki w czekoladzie deserowej
wzbogaconej ekstraktem z kwiatow czarnego bzu, z nadzieniem zawierajacym koncentrat soku
z owocOw czarnego bzu o potwierdzonych wlasciwosciach antyoksydacyjnych 1 wysokim

ogolnym poziomie akceptacji oraz wysokiej intencji zakupu. I to wtagnie ten wyrdb cukierniczy



zostal wprowadzony na rynek. Spozywanie tego produktu ze wzgledu na jego wlasciwosci
prozdrowotne, w tym wlasciwosci antyoksydacyjne i antyglikacyjne moze potencjalnie
stanowi¢ element zréznicowanej i zbilansowanej diety przyczyniajacy si¢ do walki z chorobami

cywilizacyjnymi.



