Streszczenie
Ksztaltowanie wlasciwosci przekasek wieloziarnistych poprzez modyfikacje receptury
i technologii wytwarzania

Celem pracy byla ocena mozliwosci wykorzystania wybranych surowcéw ziarnistych, jak
petnoziarniste platki owsiane, pestki dyni i nasiona stonecznika oraz siemie Iniane, a takze preparatow
btonnikowych do otrzymania batondéw z zastosowaniem pieczenia i wybranych metod suszenia.
Modyfikacja sktadu batonéw polegata na doborze preparatu blonnikowego, zastgpieniu wody sokiem
NFC do potfgcznia sktadnikéw ziarnistych, wykorzystania $wiezego soku z jablek i uzyskanych
wyttokow oraz biatka grochowego. Preparat btonnika Psyllium, takze w formie mieszanki z blonnikiem
Jjabtkowym, byt najbardziej przydatny zaréwno pod wzgledem spoistosci ciasta, jak i jakosci batondw.
Najlepsza metodg do wytwarzania batonéw wieloziarnistych w warunkach laboratoryjnych bylo
pieczenie i alternatywnie do pieczenia, suszenie mikrofalowo-konwekcyjne, przede wszystkim za
wzgledu na czas trwania procesu i jako$¢ produktu. Podstawowe sktadniki ziarniste i dodatek
preparatow blonnikowych ksztaltowaly gtownie wartos¢ odzywcza, energetyczng a takze jakosé
sensoryczng i mikrobiologiczng. Rodzaj zastosowanego preparatu blonnikowego wplywat na
wlasciwosci reologiczne masy batonowej jak i produktéow. Modyfikacja receptury sokami NFC,
swiezym sokiem i wyttokami z jablek oraz dodatek biatka grochowego spetnialy zadania ksztattujace
wlasciwosci masy batonowej oraz tworzenia nowych cech sensorycznych i jakosciowych batondw.
Biatko powodowato czesciowe obnizenie kalorycznosci batonéw, nadato znaczacej twardosci i
Jednolitosci w strukturze, ale takze powodowato negatywne odczucia sensoryczne ze wzgledu na lekko
gorzki i mgczny posmak, ktory jednoczesnie zmniejszal poziom odczuwalnosci aromatdéw
charakterystycznych dla innych sktadnikéw produktu. Udziat sokéw NFC powodowat zmniejszenie pH
batondw i zapewnit wyzsza jakos¢ mikrobiologiczng batonéw. Zastosowanie §wiezych wyttokéw lub
preparatow blonnikowych wytwarzanych z produktéw ubocznych to mozliwosé zwigkszenia zawartosci
btonnika w batonach, a takze sposéb zagospodarowania produktéw ubocznych.
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Summary
Shaping the properties of multigrain snacks by modifying the recipe
and manufacturing technology

The work aimed to assess the possibility of using selected grain materials, such as wholegrain oat
flakes, pumpkin seeds, sunflower seeds and linseed, and fiber preparations to obtain bars using baking and
drying methods. Modification of the composition of the bars consisted of the:selection of fiber preparation,
replacing water with NFC juice to combine granular ingredients, using fresh apple juice and obtaining
pomace, and pea protein. The preparation of Psyllium fiber and in the form of a mixture with apple fiber
was the most useful, both in terms of the cohesion of the dough and the quality of the bars. The best method
for the production of multigrain bars in laboratory conditions was baking, and an alternative to baking,
was microwave-convection drying, mainly due to the duration of the process and the quality of the
product. The basic granular components and the addition of fiber preparations shaped mainly the
nutritional and energy value as well as the sensory and microbiological quality. The type of used fiber
preparation affected the rheological properties of the bar mass and the final products. Modification of
the recipe with NFC juices, fresh juice and apple pomace as well as the addition of pea protein fulfilled
the function of shaping the properties of the bar mass and creating new sensory and qualitative features of
the bars. The protein caused a partial reduction in the caloric value of the bars, gave a significant hardness
and uniformity in the structure, but also caused negative sensory impressions due to a slightly bitter and
floury aftertaste, which at the same time reduced the perceptibility level of aromas characteristic of other
ingredients of the product. The addition of NFC juices reduced the pH of the bars and increased a
microbiological quality of the bars. The use of fresh pomace or fiber preparations produced from by-
products is an opportunity to increase the fiber content in bars, as well as a way to manage by-products.
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