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Zapewnienie podstaw do tworzenia
nowych produktow zywnosciowych (novel food)
0 wzrastajacym potencjale na rynku zywnosci

WYTYCZNE JAKOSCIOWE

maczka z Swierszcza domowego (Acheta domesticus)

Badania zrealizowane w ramach Zadania 3. na zlecenie
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi
na podstawie umowy nr DRE.prz.070.2.2024.



Surowiec: maczka z Swierszcza domowego (Acheta domesticus)

Charakterystyka surowca:
drobnoziarnisty, sypki proszek, o jednolitej jasnobrgzowej barwie 1 o ziemistym i grzybowym

smaku oraz zapachu.

Potencjalne oswiadczenia zywieniowe:

e Zrddlo biatka przy zastosowaniu 4.5 g maczki na 100 g produktu o warto$ci

energetycznej 400 kcal.

e Zrodto blonnika pokarmowego przy zastosowaniu 40,0 g maczki na 100 g produktu

(powyzej prawnego limitu dodatku)

Zastosowania technologiczne:
e [Ksztaltowanie tekstury wyrobu
e Fortyfikacja zywnosci biatkiem

e Poprawa wlasciwosci sensorycznych (pieczywo)

Potencjalne obszary zastosowan:
e Pieczywo
e  Wyroby ciastkarskie

e Sosy zimne

Ograniczenia technologiczne:
e Wpyrazna zmiana barwy produktu
e Zmiana profilu sensorycznego, mozliwe przeniesienie smaku surowca.
e Mozliwe nieznaczne pogorszenie wtasciwosci reologicznych produktu
e Ograniczenie asortymentu produktu i poziomu dodatku na podstawie obowigzujace;j

legislacji
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Kierownik Zaktadu

dr hab. inz. Joanna Le Thanh-Blicharz, prof. IBPRS
telefon: 61 873 1972

e-mail: joanna.lethanh-blicharz@ibprs.pl



