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Wskazano na mozliwos$¢ istotnego uzupetnienia diety w wielonienasycone
kwasy ttuszczowe omega-3 EPA, DHA (kwas eikozapenta-, dokozaheksaenowy)
poprzez stosowanie nowoopracowanego srodka spozywczego w postaci pastylek,
zawierajgcego ww. skiadniki. Poziom EPA, DHA w wyrobach ustalono na
0,8-1%, zachowujac ich wysokg jako$¢ sensoryczna. Szacuje sie, ze regularne
stosowanie porcji 5-10 szt./dz. umozliwi pokrycie 35-70% minimalnego zaleca-
nego spozycia EPA, DHA i podniesie ich poziom w przecietnej polskiej diecie
0 70-140%, zblizajac go do zalecanego.

WSTEP

Wielonienasycone kwasy ttuszczowe omega-3 (zwtaszcza ich dtugotancuchowe formy
EPA i DHA - kwas eikozapenta-i dokozaheksaenowy) nalezg do sktadnikéw, ktérych
spozycie jest zbyt niskie, co przyczynia sie do wielu niekorzystnych nastepstw zdrowot-
nych. Ttuszcz ryb morskich jest w diecie niemal jedynym, naturalnym zrédtem EPA
i DHA [3]. Wchodzg one w sktad fosfolipidéw bton komérkowych oraz regulujg synteze
prostaglandyn, tromboksanéw, leukotriendw, itp., przez co odgrywajg istotng role
w prawidtowym rozwoju i funkcjonowaniu organizmu [7, 9]. Wykazano ich istotny
wplyw na zmniejszanie ryzyka m.in. choréb krazenia (miazdzycy, zakrzepéw, nadcis-
nienia), nowotworéw, cukrzycy typu Il, tagodzenie reakcji alergicznych i zapalnych,
prawidtowy rozwdj oraz funkcjonowanie moézgu, narzadu wzroku oraz ekspresje genéw
[2, 7]. Badania wskazujg jednak, ze przecietna dieta jest deficytowa w te sktadniki, co
dodatkowo poteguje stalty wzrost spozycia kwaséw ttuszczowych grupy omega-6 (wraz
z thuszczami rosdlinnymi) [5, 8]. W efekcie znacznie zaburzona zostaje prawidtowa
proporcja obu grup wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych w diecie i w ustroju,
zwiekszajac m.in. ryzyko choréb uktadu krazenia i nowotworowych [8, 10].
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Obecnie zaleca sie znaczne zwiekszenie udziatu kwasoéw tluszczowych omega-3
w diecie, gtdwnie poprzez czeste spozycie ryb morskich - w ilosci minimum 200-300g
tygodniowo, co zapewnia $rednio ok. 200mg EPA i DHA dziennie. Jako optimum
uwaza sie $rednig dawke ok. Iy EPA, DHA dziennie [5, 10]. Wg naszych szacunkoéw,
w Polsce spozycie EPA, DHA wynosi obecnie $rednio 100 mg/dz. i jest jednym z naj-
nizszych w Europie [5]. Nie zmieniajagc radykalnie nawykéw zywieniowych, znaczne
zwigkszenie udzialu EPA, DHA w diecie mozna ufatwi¢ poprzez spozycie zywnosci
wzbogaconej w te deficytowe sktadniki. Produkty spozywcze tego rodzaju moga stac
si¢ jednym z asortymentdw tzw. zywnosci funkcjonalnej, ktdra oprécz podwyzszonej
jakosci zdrowotnej powinna cechowa¢ sie wysokimi walorami sensorycznymi i odpo-
wiednig trwatoscig [4, 6].

Celem pracy bylo zbadanie mozliwosci zastosowania wielonienasyconych kwaséw
thuszczowych omega-3 EPA, DHA w postaci nowoczesnego mikrokapsutkowanego
preparatu, do otrzymywania $rodkéw spozywczych w formie pastylek, cechujgcych sie
wysoka jakoscig sensoryczng, nadajacych sie do dtugotrwatego przechowywania, ktérych
spozycie umozliwi istotne uzupetnienie diety w ww. skfadniki. Zakres pracy obejmowat
opracowanie skiadu recepturowego nowych $rodkéw spozywczych, ocene wplywu za-
wartosci EPA, DHA i czasu przechowywania na ich jako$¢ sensoryczna oraz oszaco-
wanie stopnia uzupeinienia przecietnej diety w ww. skladniki poprzez stosowanie
zaproponowanej porcji opracowanych wyrobow.

Niniejsze badania wchodzg w zakres programu badawczego, dotyczacego mozliwosci
wzbogacania zywnosci w wielonienasycone kwasy tluszczowe EPA, DHA.

MATERIAL | METODY

Materiat do badan w niniejszej pracy stanowity:

1. Preparat wielonienasyconych kwasow ttuszczowych omega-3 EPA, DHA w postaci bez-
wonnego proszku, stanowigcy mikrokapsutkowany rafinowany olej ryb morskich, stabilizo-
wany a-tokoferolem i askorbianem sodu, zawierajacy 10-12% EPA, DHA.

2. Pastylki o charakterze cukierkow, nadajace sie do ssania lub rozgryzania, opracowane dla
potrzeb tej pracy, ktérych skiadniki recepturowe stanowity zaleznie od wersji: glukoza,
sorbitol, proszek pomaranczowy, barwniki p-karoten i chlorofil, kwas cytrynowy, lecytyna,
naturalny aromat mietowy, naturalny aromat pomaraficzowy oraz stearynian magnezu.

Proby w formie pastylek przygotowano w wersji z udziatem aromatu pomaranczowego (PP)

i mietowego (PM) z udziatem wielonienasyconych kwasdw ttuszczowych omega-3 EPA, DHA
w zakresie 0,1-1,4%, tj. 1-14% stosowanego preparatu. Proby formowano przy uzyciu tabletkarki
recznej w krazki o masie ok. 1,5 g. Uformowane préby wraz z kontrolnymi (bez dodatku EPA,
DHA), poddano ocenie sensorycznej bezposrednio po przygotowaniu oraz w trakcie przecho-
wywania przez okres 4 miesiecy (temp. pokojowa, bez dostepu Swiatlta i powietrza). Ocene
sensoryczng prowadzono co dwa tygodnie. Badania te wykonano zgodnie z zasadami analizy
sensorycznej [1]. Ocene smakowito$ci prowadzono metodg skali graficznej strukturowanej,
a natezenia posmaku rybiego - metodg skali graficznej niestrukturowanej. Réznicowg ocene
jakosci sensorycznej wykonano metoda kolejnosci. Wyniki oceny natezenia posmaku rybiego
interpretowano statystycznie przy wykorzystaniu programu komputerowego Statgraphics wersja
5.0.

Mozliwy stopien uzupetnienia diety w EPA, DHA ustalono poprzez zaproponowanie dziennej

porcji opracowanych wyroboéw oraz poréwnanie zawartego w niej poziomu ww. sktadnikow
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z zalecanym spozyciem i $rednim udziatem tych kwaséw tluszczowych w przecietnej polskiej
diecie.

WYNIKI | ICH OMOWIENIE

W badaniach sensorycznych wykazano ,,pozgdang” smakowito$¢ préb PP (o smaku
pomaranczowym) zawierajgcych EPA, DHA do 0,6% i PM (o smaku mietowym) - do
0,8%, ,,wzglednie pozgdang” - PP 1% oraz PM 1% i 1,2%, za$ ,lekko niepozadang”
- PP 1,2% i PM 1,4%. Stwierdzono niewielkie natezenie posmaku rybiego wszystkich
prob, lekko narastajgce wraz z rosngcg zawartoscia EPA, DHA. Nie wykazano istot-
nych réznic jakosci sensorycznej miedzy probami wersji do ssania i rozgryzania zawie-
rajacymi analogiczny poziom tych kwaséw ttuszczowych. W ocenie jakosci sensorycznej
préb zawierajacych rézny ich poziom, wykazano brak statystycznie istotnych réznic
miedzy PP 0-0,8% EPA, DHA oraz miedzy PM 0-1,2%. Jako istotnie gorsze pod
wzgledem jakosci sensorycznej, oceniono PP 1% i 1,2% oraz PM 1.4%. Uzyskane
wyniki oceny wstepnej wskazujg na wiekszy stopien maskowania posmaku rybiego,
charakterystycznego dla EPA, DHA, w prébach z aromatem mietowym, niz w prébach
z aromatem pomaranczowym (ryc. 1).

Badaniom przechowalniczym poddano proby PP 0,6% i 0,8% oraz PM - 1% i 1,2%
EPA, DHA (proby o najwyzszej akceptowalnej sensorycznie zawartosci EPA, DHA)
razem z probami kontrolnymi. W badaniach sensorycznych w czasie catego okresu
przechowywania, smakowito$¢ wszystkich préb oceniono jako pozadang z niewielka
tendencja spadkowa. Natezenie posmaku rybiego oceniono miedzy ,.brak”,a ,,$rednim”
z tendencjg wzrostowa. W interpretacji statystycznej tych wynikéw stwierdzono, ze na
wyczuwalno$¢ posmaku rybiego istotny wplyw wywiera poziom dodatku EPA i DHA
oraz czas przechowywania. Interpretacja wynikéw oceny metodg kolejnosci wykazata,
w trakcie catego okresu przechowywania, brak statystycznie istotnych réznic jakoSci
sensorycznej dla badanych préb w danej grupie smakowe;j.

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono w trakcie catego okresu przechowy-
wania, akceptowalng jakosci sensoryczng préb PP 0,6% i 0,8% oraz PM 1% EPA,
DHA (ryc. 2). Wyniki przeprowadzonych ocen wskazuja na przydatno$¢ stosowanego
preparatu EPA, DHA omega-3 do otrzymywania tego typu S$rodkéw spozywczych
w ustalonym w trakcie badan zakresie.

W oparciu o uzyskane wyniki proponuje sie dzienna porcje opracowanych $rodkéw
spozywczych, na poziomie 5-10 szt. Warto$¢ energetyczng takiej porcji wynosi 22-44
kcal (91—82kJ), a zawarto$s¢ EPA, DHA - 65-150mg, co stanowi 35-70% minimalnego
dziennego zalecanego spozycia tych kwaséw tluszczowych. Przypuszcza sie, ze regularne
stosowanie proponowanej porcji opracowanych wyrobéw umozliwi istotne uzupetnienie
przecietnej polskiej diety w EPA, DHA, podnoszac niski poziom spozycia tych kwaséw
thuszczowych o 70-140%, zblizajagc go do zalecanego (ryc. 3).
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Rye. 1. Smakowito$¢, natezenie posmaku rybiego (metoda skali graficznej strukturowanej i

niestrukturowanej) oraz jakos$¢ sensoryczna (metoda kolejnosci interpretowana sta-
tystycznie) - ocena poczatkowa. Nad kolumnami zaznaczono % zawarto$¢ EPA, DHA
w prébach.
Palatability, intensity of fishy flavour (structurised and non structurised graphic scale
methods) and sensory quality (statisticaly interpreted succesion method) - preliminary
measurement. On the top of each column EPA, DHA percentage contents in samples
are marked.
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Ryc. 2. Smakowito$¢, natezenie posmaku rybiego (metoda skali graficznej strukturowanej i nie-

strukturowanej) oraz jako$¢ sensoryczna (metoda kolejnosci interpretowana statysty-
cznie) - ocena w czasie przechowywania. Nad kolumnami zaznaczono % zawarto$¢
EPA, DHA w probach.
Palatability, intensity of fishy flavour (structurised and non structurised graphic scale
methods) and sensory quality (statasticaly interpreted succesion method) - measure-
ments during storage time On the top of each column EPA, DHA percentage contents
in samples are marked.
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WNIOSKI

1. Istnieje mozliwo$¢ istotnego uzupetnienia diety w wielonienasycone kwasy ttu-
szczowe omega-3 EPA, DHA poprzez stosowanie nowoopracowanych srodkéw
spozywczych zawierajgcych ww. sktadniki w postaci mikrokapsutkowanej.

2. Mikrokapsutkowany preparat EPA, DHA zastosowany na poziomie 8-10% (tj.
0,8-1% EPA, DHA), pozwala na otrzymanie $rodkéw spozywczych w formie
pastylek o charakterze cukierkéw, cechujacych sie wysoka jakos$cig sensoryczna,
dobrze zamaskowanym posmakiem rybim preparatu oraz znaczng trwatoscia.

3. Regularne stosowanie 5-10 szt./dz. opracowanych wyrobéw moze dostarczyé
65-150mg EPA, DHA, pokrywajac 35-70% zalecanego minimalnego spozycia
tych kwaséw ttuszczowych i zwiekszy¢ ich og6élny udziat w przecietnej polskiej
diecie 0 70-140%, zblizajac go do zalecanego.

W. Kolanowski, F. Swiderski

NEW FOOD PRODUCT CONTAINING POLYUNSATURATED FATTY ACIDS
OMEGA-3 EPA, DHA - SENSORY QUALITY AND POSSIBILITY OF DIET
SUPPLEMENTATION

Summary

Polyunsaturated fatty acids omega-3, especially long chain forms - EPA, DHA, exert desirable
influence on human health by decreasing risk of many life-style diseases. However intake of
these is usually too low, that brings many unfavourable health effects. Increased consumption
of omega-3 fatty acids (up than 200mg/day) is now commonly recommended. In Poland EPA,
DHA intake is only about 100mg/day, one of the lowest in Europe. A way to arise EPA, DHA
amount in the diet, without radical changes of eating habits, seems to be consumption of foods
containing its addition.

The aim of the study was to explore the possibility of omega-3 polyunsaturates EPA, DHA
in microencapsulated form use for formulation of high sensory quality pastille form foods
(orange and mint flavour versions), and to evaluate influence of 4 mts. storage time (room
temp., no access to light and air) on sensory quality. Sensory evaluation was performed using
methods of sensory analysis. Following sensory features were evaluated: palatability (structurised
graphic scale method), intensity of fishy flavour (non structurised graphic scale method), and
sensory quality (succesion method). Results were statistically interpreted.

It was shown that palatability of elaborated foods wasn’t significantly affected by EPA, DHA
concentration up to 0.8-1%, depending on presence of flavours masking fishy taste of omega-3
polyunsaturates, during whole storage time. Daily intake of 5-10 units of elaborated products
provides 65-150mg EPA, DHA, i.e. 35-70% of its minimal proposed intake (total energy
22-44kcal, i.e. 91-182kJ). That may increase EPA, DHA amount in average Polish diet by
70-140%, elevating them towards recommended one.
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