STRESZCZENIE

Ze wzgledu na ryzyko wynikajace ze spozywania duzej ilosci thuszczu w diecie, znacznie
wzrosto zainteresowanie serami o niskiej zawartosci thuszczu w ciggu ostatnich lat. Jednak
redukcja thuszczu powoduje pewne wady jakosciowe, w tym teksturalne, funkcjonalne i
problemy sensoryczne w serze.

Celem pracy byto okreslenie czynnikow determinujacych jako$¢ seré6w o obnizonej
zawarto$ci thuszczu oraz sposobdw sterowania wyrdznikami jakosciowymi takich serow
poprzez zastosowanie mikropartykutlowanych bialtek serwatkowych, inuliny lub frakcji thuszczu
mlekowego.

Jedna z metod obnizenia zawartos$ci tluszczu w serach komercyjnych jest zwigkszony
dodatek wody technologicznej, ktory ma wptyw na profil sensoryczny gotowego produktu.
Analiza parametrow tekstury oraz analiza profilu sensorycznego wykazala, ze czeSciowe
Zastgpienie thuszczu woda wplywa na zmniejszenie twardosci
i poprawe tekstury serow niskotluszczowych, podwyzszajac ich jakos¢. Dodatek mimetykow
thuszczu, takich jak mikropartykulowane biatka serwatkowe wraz z inuling pozwala na nadanie
serom cech fizykochemicznych zblizonych do produktow petnottustych. Zastosowanie frakcji
thuszczu mlekowego pozwala roznicowac profil kwasow tluszczowych serow.

Wyniki przeprowadzonych badan wskazaly, ze sery dojrzewajace o obnizonej
zawartos$ci thuszczu mogg by¢ dobrym wyborem dla konsumentoéw, ze wzgledu na zmniejszong
warto$¢ kaloryczng a réwnocze$nie wyzsza zawarto$¢ bialka w odniesieniu do serow

klasycznych.



