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(C11) Viera D U C K O Wroslav K R O . KI@argita L AN 1 G OJdraB E Z E K OMogGikaL AV O,V
VI adiKmeArZaOV | AbKaKREBSART | MOV C

The evaluation of the enterococci ability to form biofilm and survive the process of sariitationé é 132
(C12) GrzegorFIUTAK, Ryszard MACURA .
Wpgyw metody zamraUania na barwi, zawaréééesd 133

(C13)Jan GRYGIEREK ac e k SBU®SK | G N BADiA YISIBMIKA

WodochgonnoSi wytgok-w jabgkowych w zaleUno¢ 134
(C14) Marta I1ZAJASZP ARCHA G SPKaAwe g SReOKWAJ S AVloie ACIOCH Ewa
TRZETRZELEWSKARALIK

Wpgyw maceraci.i w obni Uonej temperaturze n.

Wi nogron ééééééécééééeeééééeééceceééecééeeeééeeeéé¢e 135
(C15) Wi es §,&maaNEBERBNYSdrofaK YELEWICZ Joanna ORACZKarolinaM| § KI EW

Wpgyw warunk-w suszenia na zawartoSi substar 136
(CI6)Edyt a Ma j-HUPHDURAMa®K SIKORAMagdalena KRYSTYJAMNNnaDOBOSZ Halina
GAMBUS

WgaSci woSci herbatnisuke @l @oy ait ka eens kisfyd mua ok 137
(C17) Marta LISZKASKOCZYLASKr zy s zt o, fAnn® RTASIEKP awe § P TMISIZd&Es
GRZESIK

R-wnowaga fazowa w wodnych roztworach | aktof 138
(C18) Marta LISZKASKOCZYLAS Patrycja NIEMIEGSTASICKA Anna PTASZEKPawe § P.T
Mi rosgaw GRZESI K

WgaSciwoSci koligatywne wodnych roztwor-w | & 139
(C19) Martq LISZKAS‘KAOCZYLASAnna PTASZEKG u k S8KOLZYLASMi r 0 SBZESIK
WgaSci woSci osmotyczne wodnych roztwor - -w skr 140

(C20) Marta LISZKASKOCZYLASP awe § P TGAXZBK S KICZY SBZESIK
WgaSci woSci hydrodynami cpaeewndpymbdybdbzkwwar 141

(C21) Mar ci n,Béhdaks AGHREWDWVEZ
Hydroliza kwasowd-c y k | odekstryny ééééééééééééééeéeéeéeéeéé 142

(C22)Mar ci n GUK NM&taeMtKOIGHal i na GAMBUS
Nowa metoda utleniania cyklodekstrgné é é é é é é é é é ééééééééééééééé. . 143

(C23) Dorota MARTYSIAK UROWS KMarta DRAB Joanna M1 E,6 KIEKgaBdfa/

MA RCHWI 6MakgAg o PUTant, BdytaMALINOWSKAP A6 CZYHK | ona KOGODZI E
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TADEUSZ SIKORA GRAt YNA MORKI S

Katedrazar zNdzania JakoSci N, Wydziag T
Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie
’nstytut Ekonomi ki Rolnictwa i Gospod:

SYSTEMOWE ZAPEWNI ANI E BEBPI ECZE (
DWADZI ESCI A LAT DOSWI ADCZE

Wej Scie Polski do Unii Europejskiej
wdroUeni a obl i gat araypjenwnd e ni ay s tbeem-pw e c z
wprzedsinbiorstwach przemysgu spoUywecz
czgonkost wa bygonijk-dmy wmzrzost u pozi omu
polskich firm.

W okresie przedakcesyjnynd o Uni i Europejskiej \
intensywne dziagani a w cel u spegni eni
systemowego zapewnienia bezpiecze@stwa |

Przed 1 maja 2004 r. system HAC@O® wdr
przedsifAbiorstw przemysgu spoUywczego,

wyroby do kraj-w UE [ USA. Domi nowag
mleczarskiej, owocowavarzywre | [ rybnej . Procesy w d
system-w zlm@zprind @mnav@Estt ywaystemaHAOGP, mi agy mi e
naj wc zadSndiyecjih w Srednich, a najp-Fniej w

Po roku od pr zy s stiNedzoeam7dpacerfoaywsrdst liczdyo U
przedsi Awdoofobwym systemem HACGtRierdzoNoaj w
wbranUy piekarskiej, w-d i nam@dy n avrNsbkeizea
dzile@®naja 2005 r. 21% przedsi Abiorstaw p
mi kroprzedsinbiorstw) wdryosysterd HACCP, datsaychy m
26% bygo na etapie wdraUani a, ottegosysternua s t
W nastipnych | atach odnetdtowHeoni ayBAE®AB]
wprzzedsi Abi orstwach przetwarrza$ NicwWwmRelgopr o c
poziom wdroUenia syst emch owbbo@@vBrzywngvovs i §
zboUmivpnar ski ej -t752u%,z caeloavieg r s8k0o%, pi ekar s
71%, cukrowniczej 90%, piowar ski e|] 86 %, w- d mi n e
bezal kohol owych 76 %, cukierniczej 7 3 %, [

Nat omi ast od 2009wdr aUamisa Npb§i gptadr
wprzedsifnbiorstwach przetwarzaj Ncycho pr
toj est spowodowane decyzj N Mi n iws spraaie RO
szczeg-gowych warunk-w uznania dzi adnal n
15 grudnia 2006 r. oraz z dn. 8 czerwca 2010 W rezul taci e w br a
pr z eidrstw Zivibd r o B EHAGCP s p azd9§% (w 2009 r) do 54% (w 2013 1),
wbranUy mleczarski ej ,awd pborwa neltdyn iroy bzn.e9j0 % ¢
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DANUTA KKRAIEWSHA MAGGORZA TL/BEAVR RBICERA K
KAROL KRAJEWSK]|

'Katedra Technologii Gastronomicznejli gi eny t ywnoSci
Wydzi agt yWaiuekniou Cz gowi eka i Konsump ¢
Szkoga GgJg-wna Gospodarstwa Wiejskieg
Pol skie Towarzystwo Technolog-w ¢ty

’Katedra Ekonomi.i i ZarzNdzani a
Coll egium Mazovia |Innowacyjna Szkoga
Pol skie Towarzystwo Technolog-w ¢ty
RYZYKO POWSTAWANI A STRAT | MARNOTR

A MOULI WOSINICEZEDIA OGRA

Zgodnie z nomenkl|l aturRobpcz)Nj idtsN  pRrazce
Wykorzystania tywndPDdiskipahy B d&rekstatyatd jy wn

zmniejszenie masy jadal ne|j UywnoSci wy
ini eprawi dgowoSci w przebiegu proces - w
przetwdystwabucj i, handl u. Natomi ast termr

do nieracjonalnych proces-w gospodarowan
i gospodarstw domowych.

Odpowiedzi al noSi za marnotrawstwo U
podmi otcaucthagdEwnoSci owego, a zatem nal e
w celu jego ograniczenia.

w pracy przedstawiono przyczyny m:
Wopracowanym wedgug model u I shikawy di acg
warunkuj Ncycsht wana rproa o takmt - w spoUywczych:
zarzNdzanie, metody, ludzie. Ponadto p
kt -re mogN zachodzil na takich etapach
podst awowa, przetw-idstwo, dystrybucja i F

Odpowi edzi N na =zdiagnozowane Zj awi s k.
AModel ograniczania strat i marnowani a
(akronim MOST), realizowany przez konsorcjum kierowane przez Polskie Towarzystwo
Technol og- w Celey wrojekicjést opracowanie praktycznej procedury
wsp-gpracy, kt -ra okreSli zasady przekazy

2
C
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JOZEF GOLIAN 0 UBOME RRBEOSULAVI GABMEKL URL E
Faculty of Biotechnology of Food Sciences, Slovak University of Agriculture Nitra

QUALITY AND SAFETYMBEAT AND MEAT PRODUCTS
IN THE SLOVAK REPUBLIC

Since 2008, the continuous exports of live animals have increased, the gross
domestic beefand pork meat and meat products have been reduced and constantly
imports have increased. Slovakia takes more than 78% of its pork production, while
imports constitutes about 88% of total consumption. There was o%erobotal beef
production exportedndimport comprised 62% of total consumption. In 2013, official
veterinary inspections were carried out in 1276 approved establishments and approve
stores, in total 12 904 veterinary checks. Deficiencies were found in 307 establishment:
(24.06%). Altogether2 244 hygiene deficiencies were identified.
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VLADIMIR VIETORISHANA BALKOVC

Department of Storage and Processing Plant Products,
Faculty of Biotechnology and Food Science SUA Nitra

APPLICATION OF MARAL SENSORWETHODS

Sensory evaluation of food is the youngestthatmost rapidly developing field
of the food industry Actually, the great emphasis is given to the productiorajifd
techniques of data collection, the difference between consumers and tpaimeldis
obscured and the role of sensory methodologists is to prepare the ways for evaluation, by
which a lay panel (consumers) can achieve identical results as a trained panel. Currently,
there are several conventional methods of sensory evaluatioodbflSO standards), but
more sensory laboratories are developing methodologies that are not strict enough in the
selection of evaluators, their mechanism is easily understandable and the results are easily
interpretable.This lecture deals with mapping ofarginal methods used in sensory
evaluation of foodr{iew types oprofiles, CATA, TDS happing.
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MAGGORZATA ZI ARNO

Katedra Biotechnologii, Mi krobiolog
Wydziag Nauk o tywnoSci
Szkoga GgJ: -wna Gospwarszawet wa Wi ej ski e

BIOLOGICZNE DETERMWT Y BEZ P | BEIYZBESTWA

RozporzNdzenie nr ( WE) 852/ 2004 Parl
kwietnia 2004 r. w sprawpedaij m¢ 2ige eBr eo@s
Uy wna S( ifood safptyjestza pewni eni e, aby Srodki sp
[ spoUyciu nie miagy szkodl i wegaymbiegzgy wu
sifi podcdouwadg e war u,nrkormacje @gstaiczane kansumentpwi
prawdopodobny natychmiastowy lub odroczamp § y w n a, skantuloveamei sleutki
t ok sycoransozScczieg - | nN wr aUl i woSi zdrowotnN
Podobne definicje Abezpi ec z eCaet Alimentétiyswn o
fiFood Hygi en é4thBd) srazEDATFmodtasl Brug AdministrationBad
Bug Book, Foodborne Pathogenic Microorganisms and Natural T@ads=d.).

tywnoSi naraUona jest n anikrobiddodiaziyehy y w
(mi kroorganizm-w chorobotw-rczych i sapr
mogN spowodowal zepsucie UywnoSci, wytwa
inne produkty ich metabolizmu chemicznych(s ub st ancj i natur al |
zakt ywnoSch odrooMl minceg o, aktywnoSci sanwt al
doUy wn) fizgcznych (wszystkch ¢ i a gych maiucalrych, k a vwawiprizyw
sztucznycha dreneatitp.). R o z @ rk & Kothisjie(WE) nr 2073/2005

zdnia 15 Ilistopada 2005 r. w dpt gwi 8lc)
Srodk-w spoUywecfziyncihuj ien apcozjefijc i @ A rhakierieo o r
droUdUe, pl eSni e, glony, wWirusy, pier v
pasoUytnicze or az i. Dlategd palbisloginzpe deaterminaaty a b «
bezpiecze@®twa Uy wayni8 mikrobislogidzame(b apkrtzeyrjiNel ,: ¢
pl eSni e, glony, Wi rusyr obmikér wod $10 Gckti niy
metabolity (np. toksyny aminy biogenng . l dNc tym tokiem my.

bi ol ogicznych mo Un a aleagerly aGMWMDf orde onatardinie p r |
wystApuj Nce t .oRosviemzenierd yakia) kaegdryzacji biologicznych
deer mi nant rwt esrNi ukn mi kr obi ol ogi c zalkr ebSd zop
w cytowanymR 0 z p o r & Naiisje (WE) nr 2073/2005 a t akUe w i st
biologicznych wymieniana WBad BugBook amer yk a Es ki e | FDA.
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DOROTA PIASECKWIATKOWSKA

Katedra Bi ochemi,Wy dzNaugkl ioz vt ytwnwnSocScii t yw
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

ALERGENY POKARMOM{EI EBEZPI ECZ KE SRKRIVADS C I

Zapewnienie bezpiecznej UywnoSci jest
Wsp:-Il nej Polityki Rol nej addmi dorEaz owief) lski e
nabiera zapewni erbioan td z2pipd Nxe @Es thvaa ad £a ¢ i
uczulonych stosowanie diety eliminacyjngio!l egaj Nc e j na bezwzg
zdi ety produkt - w zwi er jastjédgnyne skuteazaymsgosopeMc y
zapobiegania tej chbywmio®2ci Skawiker asjpdddejw:
przez osoby na nie uczulone mogN byl r.C
czas ami ukgadu pokar mmweago,al @d de cwna veelg oz,
wstrzNs anafilaktyczny.

Wyeliminowanie z dietyal er gennych skgadni k-w moU
ni emoUl i we do osi Ngnifncia. ObecnoSi alerc
nie tylko ze Swiadomym stosowaniem pr zez
takUOe z przypadkowy miczasz produkejic pak@svantaz ez i a n
magazynowania. ZagroUenia wi NUON sin teOUO
wytwarzanych =z alergennych surowc:- w, np.
czy lecytyny sojowej. Dodlaa kwioilSktr adeo§e
sHkreSl one wartoSci progoweniidwddgujpNee
wywoguj Ncego reakcjn nadwraUliwoSci.jest

Sprawn bezpiecze@EGGtwa konsument - -w Kkom
bi agek wystinpuj Nce =zar-wno w ziarnach p\
poUywi eni e czinSciach mor fol ogicznych ( k

krzyUowych kont akt z ni ekt - rymi al ergen
napokarmowe.

Informacie na t emat wyst iApowani a uczul ajl
konsumenci czerpi N z etykiet umi eszczany
zawsze wW pegni odzwierciedla rzeczywistN
europej ski m ( Ro69alt zdN @516.20118 od@iEdnik br. wymagane
j est jednoznaczne iinformowanie o0 sStosows
2016 roku to samo dotyczyl bndzie r-wnie

Uywienia zbiorowego.k NBadm nwyas t girpoodwakiti -aw wp
SN nieodzownym czynni kiem mogNcym podni e

Opracowano w ramach projektu: POIG 01.0-:020 6 1/ 09 Nowa UywnoSi bi
zaprogramowanych wgaSciwoSciach proz
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AGNIESZKA TAINEROPEK

Katedra Technologii Rol nej i Przechowal nictyv
Wydziag Nauk o tywnoSci
Uni wersytet Przyrodniczy we Wroc

AKRYLAMIBPOTENCJALNYMEM AGROUE
W PRZETWORZOBSEJ UYWN

Badania naukowe dotyczNce akryl amidtu
OUywnoSci, prowadzone sN intensywnie do
szwedzcy naukowcy przedstawili oficjalne informacje na temat akrylaindw i Nz k u
prawdopodobnie kancerogenmeglla ludzi. Wor zyonsvi fUy wno Sc i 0
zawartoSci whgl owodan - w, kt -ra poddana
powyUef Ww2procesach takich jak: smaUeni
tostowani e, czy teU Zseuswzeqlifed ul urba esktswire
AA dl a organi zmu czgowi ek a, rozpoczin:
moUl i woSci N obni Uenia iloSci tego zwi Nz
podali informazgawar tUeScdb nd klreyilj eersitd umow |
dzinki zastosowani u odpowi edni ego sur
w procesie produkcjijednakz wi Ntenenie zostaje a gk owi ci e wyel i m

Bi or Nc pod wuwagn stwierdzonN szkod
powinno sifimnseoEywaliil oSi produkt - w |
podwyUszonN zawartoSi akryl ami du. Post
ALARA (as |l ow as reasonably or achi evaze
tot yl ko moUl i we, odbon i &simM g rzi adgwnipabkeylamidu dla e
zdrowi a i Oycia czgowi eka. Od czasu pi
toksycznego akrylamidu w UywnoSci mi n i
zawartoSci tego zwi Nzku podawane pr,zez
sNone nawet kilkmastok ot ni e ni Usze. Jest t o rez
zar - wno naupé&abwci-wproducent - w OywnoSci
akryl ami du. Rokrocznie pojawiajN sin pr
AA. R-wnoleglgrobodusemndiywwzych, korzy
naukowc-w oraz naj nows z wpréwaddila do ytectinolobiii t e
modyfikag e pr owadz Nce dawaz mmiSejisw gldukdca mi ¢
Wzwi Nzku z tym, zostago znddcaz na cer ozwinai
czgowi eka, wynikajNce z obecnoSci AA w
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ANNA SADOWSRACIEKEWA CIl1 ES LI K

Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsump
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uni wersytet Rolniczy i m. Hugona Kogg

PESTYCYDY NOWEJ GEAEIBP OZ OSTAgOoSc$ciw UMBVNQOD Y
OZNACZANIA | WYZWANNALITYCZNE

Pestycydy powszechnie stosowand o ochrony roSlin upr
ronychst anowi N zr-UnicowanN i |icznN gruphi
naturalnie lub teU otrzymywdmkclkawday siulb
chemiczna, Srodki ochrony roSlin, kumul

Srodowi skanhatpoabeegpN bez wpgyakw Sika zhder :
UywnoSpbliatego teU obecnie dNUy sin do wyl
kt -rych stosowani e ni osgoby ze sobN jal
organizm-w Uywych.

Przedstavcielami nowej gener acj i pestycyd-w sN n
neoni kot ynoi d- wKkldqtianidyna, tianmetokbaylotan tpm. biogestycydy
(np. abamektyna, spinosad, azadyrachtyn
wykazuj N dziagawi eoergani amaksycnzmree oUNdan.y
ostatnie badania naukowe dowiodgy, Ue z
ginifnci &bpme &ty amakracykbckhychlatkton wi jest naturalnym
produktem fermentacji przeprowadzanej przez nukganizmy gleboweStreptomyces
avermitilis, spinosad powstaje natomiast w wyniku fermentacji bakteryjnej
Saccharopolyspora spinosa Zwi Nz ki t e z a bduzri zaaguakhgial dwb
nerwowegou i nsekt-w, ale sN bezpiAalpaciynad!| a
ekstrahowana z miodli indyjskiej, e st nat ur ail nnsNe kst uwobbs- tj acnzeNj, N
r-wnieU wg aSci woRdtenion, uzyskivary @opizaz e ekstrakdj
zt ropi kal nych rlLonSHodanpusoraz Derdsd dzd ja-gva na owad
truciznaU o Jowd &lej est wzgl fidni e .bezpieczny dl a |

Stosowanie nowych generacij.i Srodk-w
potrzebid rozwoju oraz optymalizacj. proc
pozostagoSci tych substanciji czynnych w

metod analizy, pbnaczanie pestycyd-w nowej gener a
nowoczesnych technik przygotowania pr-be
win gl owekstrdkei c i a § o-ciecg twargskiej temperaturze(SLE-LTP) oraz
r-Unorodnych metwed , dewdNccz bY-MA DI rbitrapp
UHPLC-MS/ MS cLC¥ESHMSINIS.
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ALICJA ZACHARA

KatedraAnal i zy i Ocen Wydalkeac§rcn oIt oyghvinio Stcyi wn o €
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie .
Laboratorium Higieny tywnoSci it

Wg ew:- dz ka St bBEpifemiol®&zna w Rzesrowie

ANALI ZA ZAWARTWROBACHWRADYQYEN Wi DZ ONY Ct
A WYMAGANIA PRAWNE U

W dobie przemysgowe]j produkcij i [ pr:
bardzo duUe zainteUewonwdanil kegisamainn N wd
w tradycy]jramadzang mrzez NinisterBtwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi Lista
Produkt - w Tprandjg rajepsrey polskie produktyk t - r wyjh Nt k o w
j akoSi wyni kaaradycgjnyshtmetsdpmdukajid co najmniej 25 lat

Taki mi produkt ami sN wyroby mifisne
zotwartym paleniskiem. Za z c zewall mery tych produkt - -w
zawarte w deyimi ec hmad&kjteaystyczne cechy
szukal w wyrobach produkowanych na skal
dymu whndzd@whnNezkegohemiczne zawpretyjei W dwr
utrwal aj NcN (przeciwutleniajNcN i bakte
impregnj Nc N. JakoSI dymu wihndzarniczego zal e
temperatury spalani a, il oSci dostarczan
zwi Nzk-w ze strefy spalania. W dymie whoe¢
chemiczngh m.in. fenole, kwasy organiczne, alkohole i estry, aldehydy i ketony oraz
wngl owodory alifatyczne i aromatyczne.

Wi el opi erScieni owe wngl owodory aro
powszechnie wystfipuj Ncym w Srodowi @ldbu, 1
pirolizy materi agu o skgarijcNzcree gwgd, a SscN wto & ¢
mutagenne oraz kancerogenne. Na podstéovéeed a E st wi er d z% tych C
zwi Nzk-w czgowi ek pobiera wraz z Oywno
WWA dodi ety sN produkty zboUowe, owoce I
produkty minsne i rybne, war zywa, orzec
kawa.

W obecnie obowi NzujNcym rozporzNdzer
benzo(a)pirenu orasumy benz(a)antracenu, benzo(b)fluorantenu, benzo(a)pirenu oraz
chryzenu. Wiele dyskusji wywoguje znaczr
w wyrobach minsnych, w tym r-wnieU w prc

Na podstawie przeprrovwwadwz omywhj eova-ddazE wa
or az omasgkoipego st wi e 2 giah praekracihedopuskczalneblifity
zawarte w RozporzNdzeniu (WE) Nr 835/ 201
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ZBl GNI EW OCZADGY

Ergo Solutions Zbigniew Oczadgy, |

BEZP| ECZE ESWDWOEZDRWNOSCI A OCZEKI WAN|

JakoSi UOywnoSci ksztagtowana jest pt
wymagani a zmi eni aj Ncego sin systemu d
Konsumenc.i oczekuj N UywnoSci gterdanloc yjerSa
odpowiedzi N na i ch potrzeby w zakresi
produkcyjne w branUy spoUywcze,j stoj N
oczeki wa@E konsument - w or az zapewni en
Zagwarantowanie wysokiego poziombie z pi ecze Est wa konsume.]
produkcij i OywnoSci j est zadaniem funkec
reguluje aspekty bezpieczeEGtwa w wielu
wOywnoSci, opakowa@® czy zasadedmbyYanaNgdg)e
oczeki wal, Oe wuda sifn wprowadzil wuregu
aspekty bezpiecze@®twa UywnoSci. Produc
zdobytej w zwi Nzku z prowadzeniem pr oce
naukowych powi n i zidentyfi kowal moUl i we, p
bezpiecze@&st wa konsument a i skuteczni e
Podst awowym problemem w tym zakresie |je
zagroUeniach, jakie moUe mioeSprodaktsw,bl
zniechfncal do zakupu. WaUnN kwesti N jes
musza dokonal wyboru pomindzy rzetelnie
kt-rym ©brak pedgnej i nformacji. Czy kon
otrzymywang h i nf or macj i na temat zagroUe@E mo
UywnoSci N? Czy producenci mogN zaryzyko
wierzNc w mNdroSi konsumenta? Konsumenc
OywnoSci, by podczaennyolk onzyankaunp -aw  cvoi dezr
Ue spoUywany produkt nie bindzie stanow
Producenci OywnoSci od | at pr-buj N pr
prowadzeniu procesu produkciji w spmod - b wu
j est wdroUenie wymaga® systemu zarzNdzar
or az poddani e sin procesowi certyfikac
kil kanaScie system-w i standard- w, kt -ry
zapewnienia beizpec ze Est wa OywnoSci przez produ
producent-w UywnoSci maj N za =zadanie p
produkt | est nie tyl ko,awys ok iwaji e Up bwetzgr =z
walUne jest utwieedpvpérirewhons Upyenmod&] Upe

¢
i oczekiwania w tym zakresie oraz dbagos$s
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AGNIESZKA ZACHARZEWSKA

Woj ew-dzki I nspektorat Weterynari.

URZADOWY NAHXZID\WETERYSIARYJINBD BEZIECZENSTWEM
UYWNOSCI Z EWWZEGL 'BIANDIA EGCGRW/NICHORI UY WNC
POCHODZENI| AEGDWI ERZRKAC

Organy l nspekciji Weterynaryjnej odg
bezpiecze®twa UywnoSci produkt-w pochoc
Pozyski wawiyé warchawi e, oczyszczani e,
pakowani e, przepakowywani e, przechowywa
Aprodukcji o nad kt-rymi prowadzi nadz-r

Kontrol e ur zndowe s N kKoni e eudzen@, ciy 0
podmi oty dziagaj Nce na rynku spoUywczyn
prawnych w zakresie higieny i bezpi eczec

Podmi oty sektora spoUywczego mo g N
pochodzenia zwierzincdmayj edyniwvwytwtoady ng
wygNcznie w zakgdadach, kt -re spedgniajN
zarejestrowane lub zatwierdzone przez organ nadzoru Inspekcji Weterynaryjnej
(powiatowego lekarza weterynarii).

W ramach prowadzonego nadzofun spekcj a Weterynary,j
do bada® | aboratoryjnych zgodnie z Akr aj

ni edozwol onych, pozostagoSci chemi cznyc
uzwierzNt i w produkt acwodzepreeinactang doipaejenia w i
zwierzNt i w paszacho.

Program ma na celu wykrywanie stosowania substancji niedozwolonych lub
dozwol onych niezgodnie z przepi sami UE i
zwal czaniu <chor - b zakraefprzgkabzania wopeszczaMych
poziom-w pozostagoSci produkt - -w | eczni

at ak Ue ustalani e przyczyn powstani a i
wartykugach spoUywczych pochodzenia zwie
W przypadku sti er dzeni a, Ue produkt o ni ew;f

znaj dowal sin w obroci e, wysygane zost
ostrzegania o niebezpiecznycRRAPFFodukt ac't
Nal eUOy podkreSlii, nlligozwamad ivyelmngwaniet e
Srodk-w spoUywczych o niewgdgaSciwej jakof¢
zdrowia publicznego.
Ponadto wykonani e progr amu j est j e
prowadzenia handl u, czyl i sambodzgdomk 0

w rozumieniu Traktatu o funkcjonowaniu Unii Europejskiej.
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KOMUNIKATY USTNE
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SZYMON MANROBERT TYLINGO

KatedraChemi i, Technol ogi i i Bi otechnol
Wy d zGhemiczny
PolitechnikaGd a Es k a

METODA KAPS ZIWKOREYSTANIEMBESMU WSPDFOSI O

W ci Ngu ostatnich kil kudziesinciu
narzndziem w dostarczaniu substanciji
Ssubstanciji niestabilwyd&h. miydatjoikzazpesaulgakz
zastosowanigo pr zemysg farmaceutyczny i bi ome
przemysgd spoUywczy, ochrona roSlin, bu:
powszechnie wykorzystywane do tego celu metody, takie jak sweszermi oz py § o
ekstruzj a czy koacer wacj a cznsto posi
moUl i woSlI kapsugkowania r-Unych substan

Zasada metody koaksjalnej pol ega na
pjgaszcza @GmasufgldrenKanstrukcja urzNdzen
iggy w igle o odpowiednio dalreadmyctz e§
swobodny pr z eRy§.JAVSymea cim wumoUl i wi a twor z
Akropl a w kr op!l dzeniu wkodpowiednimp mztwarzepoavala
naf or mowani ez kadrsiubjreykm( srudozsetnainecmp N akt y wr
UOywnoScwi eltkpa §i kapsugek regul owana | e
przepgywu strumienia azotwud4d immi elSak ka
uwodnionych

Rys. 1. Prototyp ggowi cy-widdo kmi & gkalk recyd ;e u
wlotowy roztworu rdzenia, X r - ci ec wl ot owy -kbpztwecuwhp:
strumienia azotu; Bvi d ok g9

2mi ej sce f or mpohwani

owi cy-dyosdz e s ppoydpur:owa d z ¢
a sin kro
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MACIEJBILEKATALI A2 MAT GOK

lWydzia(jowe Laboratorium Analiz ZdrowotnoSc
Rol niczego, WyRbhitzaniw@sytetll Rzgszowskiago
Katedra | nUOyni eSpad0yPwcozdeujk,c j Wy-RBtczgrigoiwgsytetl o g i ¢ z
Rzeszowskiego

AZOTANY (I i (V) W WODACH STUDZIENNYCH Z TERENU PODKARPACIA
W Polsce nadz-r nad jakoSci N wody p
Sanitarna. Jej organy egzekwuj N normy ok
AW sprawie jakoSci wody do s pzoyclioraz pr z
AZmi eni aj Ntdyzne nrioez pwo rszpr awi e jakoSci wody
l udzi 0 [ Roz poa0ri Nvida epitna e@ie podlega kontroli, gdy pochodzi

zprywatnych ujial z wygNczeniem wody wykor
publicznej oraz indywidualnyc UJni wody, kt -re zaopatru
kt -re dostarczaJNw:cndynavyrrmllNagu Sd edyn.i oRd 0p
dopuszczal ne stiiUeni a m. i n. dl a anion- w
zdrowotne w tej gcr zunpyi ceh  zswti aNnzokw iwN  cahzeontia n 'y
nie powinno przoerkarzacazmadt a5y (mglll) , Kkt -ryct
wody pitnef[ R®mz poo, r5zz2080le].nFrzekroczenia dopuszczalnych

norm dla azotan-w(!l ldl) m. i(OV) nraogstuW)esktF
Sci ekami komunalosymidai c zbyymiowoa takUe na
studziennych spgywem z p- | nawoUorPpzg h ne
stagym spoUywaniu wody pitnej d i g dwy U
obserwuje sin efekty toksyczne, obj awi aj
azotany (lI11) i (V) mogN byl prekursor ami
1996. Os zacowana zostaga zawartoSi azotan-:vy

pobranych z dziesinciu uUyt kowanych stud
iStasi-wka w poZawaetcd I ddidbdtg&krn -m(V) badana

chromatografu jonowego Dionex I CS 1000 w
analityczm . Pr - bki badano bezpoSrednio po po
chgodniczych do | aboratori um. ObecnoSi a:
pochodzNcej z jednej studni’. prczhe kstaitGeani

nor mia dl a | permad gwudpiestodwekrotnie. W tej samej wodzie studziennej

odnotowano jednoczeSnie najni Usze &tnUei
Przekroczenie normy podawanejzpe z r oz por z Nd z @nadmeotonwdrioa a z
wprzypadku pr-bki nosij@dan e jlopxyW dbpuszigalnynwy

stiAUenit 5 woglzlie pochodzNce,j zy t coz tsetrnelkteh
azot@w)y ww zakresie' odv 3w -dd &5 zmGlklsi e
itakUe w dw-ch w zakresie od 15 do 16 mgl
1. RozporzNdzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007.
ludzi.2Rozpor zNdzeni e Ministra Zdrowia z dnia 23 kwietnia 2
przeznaczonejeztdeid3spGUgrcak Ar: Analiza jon-w nieorganicz
jonowej.Oc hr . Sr od27.4 19wWt7y, @s KLIOWR ). dy a ez ek Woj dyga Z. , Kroch

Nitrates and Nitrites in Food Products and Environmental and the Occurence of Acute Toxic MethemogloBizeglia.
Lek. 1996,4,351355.
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WGADYS GA W4 RONAN BIDEK
FRYDERYKAPINO®, WALDEMAR KLUSKA

'Uni wersytet Rolniczy w Krakowie, Wydz
Przedsi fibiorstwo Wi el ob60@ELimdmwaeul. LatnBWEIBEP OL S p
Przedsifibiorstwo przemysg220i Pshego, ATaur L

ol skie Stowarzyszenie Producent - -w Wyr

WnDLI NY Wn DZONBZ'P:R\/AIRYO‘@J] NWEELOPI ERS
Wn GLOWODORDW AROMATYCZNYCH (W

Widzenie UywnoSci to jedna z najstarszy
ki edy czgowi ek uj arzmi g ogi e®& i naucz:
dout rwal ani a i konserwowania minsa i wn d
si hilka spo® b - w wndzeni a: wndzeni e w Sroc
(konwencjonalne, tradycyjne iel ekt r ostatyczne) or az !
(preparatach) dymu wndzarniczego. Wndze,]
zZ kunsztem i wi edz Nnal &k alrryy cshk gmrdad usci efin t
dymem zi mnym, ciepgym, gor Ncym oraz wnd
br Nzowo, wiwvnabebnaoScpi. od wiel owipmtes we j

prowadzonyjestw tradycyjnych wndwakhiaghhkemoed
iciepgdga |jest spal ani e kawagk: - w otlpavdedniep g o

wil gotnoSci, w palenisku umieszczonym w
odl eggoSci od niego znajduje sdiriNUgmadu
laskach.Ef e k t ko owy widzenia tradycyjnego,
ko@Eowym zal eUy od wielu czynnik-w, wSr.
T rodzaj surowca i jego otguszczenie (
odzwierANt rze¥Fnych st wd,e9B@ENo od 0 do O
T rodzaj wndl i ny, i ej gruboSi i skgad
zar -wno BaP j,ak i sumy WWA
T przyprawy i dodat ki funkcjonal ne, rod
T rodzaj obr - bki cieplnej powi Mz amyUs z

temperatur awiwmdejenWWAtwmprodukci e koG

T stopie®E& ,obsuszeni a

T konstrukcj a | rodzaj wndzarni

f dd ewno do-rwiridzzaejnd,a t wardoSi, wilgotno$§
1 Spos:- b gen e temparaturaspaldnyamnrewna

T Spos-b pobrania pr-by. do anali z i me t
W przypadku wnhdzapaitychidygcyjanwaechl ny p
konwekcjn, punktem krytycznym w ograni
produkci e jreiseg idolBmii ejdictzreoSi whndzarza pée
spalania.
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PAULINANOWICKAANET A , WSTYDIX SAMOTICHA

Uni wersytet Przyrodniczy we Wr oclgchnelogi, Wydz
Owoc:-w, Warzyw i Zb-U

PRZECI ERY WI SNI OWE Z DODATKIEM NATURA
PRODUKT O WgASCI WOSCI ACH PROZDR

Owoce wiSni sN doskonagym surowcem p
aromaci e i charakterystycznym kwaSnym sm
konsument a. Smak produkt-w wiSniowych mo
do nich naturalnych substec j i sgodzNcych. DroodJd ti kwio S it
otrzymywani a sgodki ch, a zarazem di et
przeznaczonych r-wnielO dl a l udzi cierpi
Dl atego celem pracy byga ooewya hzadwaaktoyd
przeciwutleniajNcej w gtzegiéar skova Swi Srsino
skorygowal za pomocN naturalnych substanc

Materiag badawczy stanowi gy owoce Wi
w 2013 roku ze SDOO w Zybiszosvi, k. Wrocgawia oraz subs
w handlu: sacharoza, ksylitol, cukier palmowy, erytrytol, glikozydy stewiolowe i owoc
Luo Han Kuo. Z zebranego surowca otrzyma
dodatkiem w/w Srodkmawnymgopdeodldykbi e Woonac
zwi Nzk-w polifenol owych Z wykorzystani e
[ Woj dygo i in., 2014] oraz aktywnoSi pr

i Strain, 1996; Re i in., 1999].

Uzyskane wyniki wykSoziaggd 0Bytwejz ad weld
przeciery wi Sni owe charakteryzowagy S |
bi ol ogicznie aktywnych oraz aktywnoSci N
polifenol:i bygy: pol i mery pr oecyjfalna wloynno>l
flawan3-ol e ( monomery i di mery). ZawartoSi zuv
od 199,99 mg (przecier bez dodatku cukru) do 147,22 mg (przecier z dodatkiem
erytrytolu) w 100g pr odukt u. Naj mni ejszym potencj e
sifn przecier z Tdo dba3t kmmneom ,s aac hma jowiyin ks zy m
gli kozyd: - w 118 mmob Tradbow30@ KFRAP). Ponadto zaobserwowano,

Ue zawartoSi zwi Nzk-w polifenolowych byg
przeciwutleniag Nc y mi produkt u final nego. N a p oo
stwierdzono, Ue przecier wiSniowy z doda

atrakcyjnym produktem o wysokim potencjalne prozdrowotnym.

Praca zostaga wykonanamerzerUMeald/N1/BINZH0718%k t u NC
Benzie IFF, Strain JJAnal Biochen239, 1996, 7076
Wojdygo A., Figiel A., LeEABT K2014,8844i cka P., Oszmi anski J
Re R.iin.Free Radical Biology & Medicin®6(9/10), 1999, 1231237
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ADAM PERCZAK KR ZY S Z DANFELAIGYWEAZDOWSKA
AGNI ESZKA WASKI EWI CZ

'Katedra Chemiiwy d zi a§ T e c h rUniwecsyst Przyrbdniezww Roznaniu,
ul. Wojska Polskiego 75,8825 Poz na &
’Katedra Przyrodni oMyyah aRo dotwanwvekapdaBk@onicany
wPznaniu, al . 1875 dAcezgnjaoBci 10,

ZDOLNOSI BAEKIBACRILUS MACERAPAENIBACILLUS POLYAY
DO USUWANI A MET ARNYFUHABRMWEULMORUM

Fusarium culmorum j e st jednym z waUnych [
odpowiedzialnym za bi osyntezhn met abol i
Gg - wny mi produkt ami jego metaboliizavinWNz k
osilnym dziagaemdmymiokaywablgmch metod us:
met abolit-w sN metody bi ologiczne, opa
r-OUnych mi kroorganizm-w do ich redukcji

Do b a doeaiB izelgtFusarium culmoruno znanej toksymtow - r ¢ z 0 Sc i
dwa szczepy bakterii z rodzapaenibacillus DoSwi adczenie inku
kontroli prowadzono(% ir-DANmI)oPcizHzpol
zearalenonu i deoksyni wal enol u wezystasuz y s |
wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC) z odpowiednim rodzajem detekciji
wzal eUnoSci od o02znawazdazroenjo tro kwsnyi neylda ceRardzaer
okreSleni a s t 1 Jeaturaleego iedykgtoes todbreaInw Sc i g
mikroskopowghyw pr - bkach.

W pr-bkach zaszczepi oPagnibacilluszemlisereowdna mi
redukcj i zawar tcooSc iSwieardgouosyaneiwalr o, st u  gr :
patogennych. Dodat ek z10baml erpioalnyiwk iz a om
dziesifnci dWlremntireym sabirdeni a zearal enonu w
585, 9 Ggdgl/ewaszczepi on NPaebiméilluse r Bami Nz p @¢
deoksyni wal en ol zaoksenvawanm dla seceefRu polgmyxa k't - r
obni Uyg st nUendiles 8t, Bgo dowidNBz8k,u3 5z Og/ g w
oraz z 4181,43 doz1poUgtwkQgivgi tB.Sacprand b e |
charakteryzowagmnigs z N zdakzofei dylUednaw
deoksyni wal en otaledwedwokiotei¢. s zy a si n

Bi or Nc pod uwagn powyUsze wyinl kba lbtaa
zrodzajuPaenibacilusmaj N zdol noSi do redukcji stn
przezF. culmorumjak i do hamowania wzrostu samego patagen
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JOLANTA PIEKUT

Zakgad Chemii, Wydziag Budownictwa i I
Politechnika Biagostocka

BADANIE WYBRANYCHWST NI KDW JAKOSCI owycC
| PRZECI WUTHENAAUREYNWEBIZCZ2ELICQD D

Mi -d skgada sin zasadniczo w iglokeey,z s a
wody oraz innych substangjiakich jak enzymy, kwasy organiczne st age pozo
pochodzNce ze. zG®uilorrw imi wdda stanowi N 95
skgadmiakwawt ych w miodachecPdujpdthuabjreie, s k §
smku oraz wJaSciwoSciach prozdrowotsnyich

zwi Nz Ki fenol owe (kwasy fenol owe, pol i fe
witamin. Kol or miodu | est r-Uny od prawi
ma jswobisty smak z ap ac h oo oektaroldbsphdzy Mi - d pszczeli
spoUywczy, kt-ry ze wzglndu na wgaSciwoS
r-wnieU wykorzystywany w profilaktyce i I

Cel em bada@&E b yygbar a nayncahl i zppar awmet r - w
iprzeci wutl eni aj Ncych natural nych mi od - \
detalicznym. W pierwszej kolejnoSci wy k

weryfikacji odmiany deklarowanej przez producenta. Oznaczono pH,z e wo d n o S
wgaSci wN, zawa rhydooSsimetyloduduyalu ¢HME)z WsBystkie miody

spegni agy wymagania jakoSciowe jakie sta
mi od-w pszczelich. Mi ody zakupione przez
inepowi nny byl dopuszczone do obrotu han
podawani e przez sprzedawc-w informacij.i

mi od-w. Ocenie poddano r-wnieU og-InN za
zdoni esi e@® Iwiytndrkat,urlbewyichhh zawartoSi w mi
wpdgywa na ich pot ePrczjeapd oawatdyzokisey dbBhictiaj nni ya.
ciemne sN bardziej bogate w zwi Nzki feno
nal eON mi ody gr vy clkwatovee, spadziowei nekiarevwspadaiowe.l o

Zprzeprowadzonych bada@& wyni ka, Oe naj win
gryczane, gdzie Srednia ich zawarktazSij Nw
r-wnieU najwyUszy podmiejctyad awi Nakswdaawj
rzepakowe, bo Sredni odyzkadgowe® 420 mgkgmiodi. o d u ¢

Praca zost aga hwypkroancayn as twa truatnbawce j S/ W
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ANNA PLATTA

KatedraHand | u i Usgug
Wy d zPirazgebd soir fid Towaaznawstwa
Akademia Morska w Gdyni

KORZYSCI | ZAGROBEREASWONYWABNNA SUPL
PRZEZ WYBRANN GRUPHA MJODYCH, AKTYW

Suplementy diety sN @gatwo dostipny.
produktem. Jednymez zynni k-w sprzyjajNcych rozwo,j
bez recepty i supl ement -w diety jest utr
oraz wudzielane rekomendacje przez far m
sprzedawanych w aptekach teuplementy diety. Perspektywa rozwoju rynku

suplement -w diety w duUe|j mi erze wuzal e
profilaktyki prozdrowotnej wSr - d Spoge
kontynuowane trendy, kt - r @nichvlgtach ifppzgtywai§ y
wpgywagdgy na sprzedaU suplement - w, taki
zainteresowania samoleczeniem, zdr owym
produkt ami pochodzenia natural nego i Zi C

Celem przeprowadzonych thaa &y § a ocena wiedzy mdg
zawodowo konsument -w na temat dostnpny

zagroUe@® wynikajNcych z ich spoUywani a.
Badanie empiryczne w oparciu o kwes"
w grupie 100 losowo wybraith st udent - w pierwszego i d
niestacjonarnych kierunku Towar oznaws:
i Towaroznawstwa Akademii Morskiej w Gdynbo anal i zy statyst
bada® zast osowac ¢chi kvewdrat) zpgoojdheonSus z y s k an e
odpowi edzi z rozkgadem jednostajnym.

Stwierdesoby mMgode, alstpywoeagagwedpe
przede wszystkim w celu zwinkszenia odp:
z uwagi na dbagoSi epwygbNdywewniiarzKpn
uwagn opinii l ekarza na temat konsekwenc
przyj mowania suplement -w diety.

Na postawie przeprowadzonych bada@E s
mgody m, a k t yww potrrebna jesivandatkowa edukacja zdrowotna z zakresu

supl ementacji, gdyU dokonywany przez ni
przypadkowy [ oparty o rekomendacjn zn
opakowania.
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MONIKA RAJKOWSMX $ L | ,\\WANDRA WATRAK MI KOGAJ PROTA?

Katedra Toksykologii .
Wydziag Nauk o tywnoSci
Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie

OCENA ZAWARSENDSADMUQG\J OWW UWYBRANYCH SROD!
SPOUYWCZYCHZPRYEHENRO UEWOWNNA NIE®IAGYC

S$rodki spoUywcze przeznaczone do UOywi
do grupyUy wn o Sc i specjalnego przeznaczeni a,
wartoSi odUywcza i najwyUsza jakoSi zdr«
nast Npi g znaczny wzrost ich produkcj.i or
m.in. wbadbmaSB konsument -w zwi Nzana z zz&

Produkty te muszN byl wolne od zanie
shMmetale uznane za jednoznacznie toksyczn
Z tego powodu Uywna@wiar maSi Wyl utrzym
moUl i wym do osi Ngnificia poziomie.

Pierwszy rok Uycia dziecka to okres

~

ogromny wpgdgyw na przyszgN kondycj i zdro

i obserwacji klinicznych wyti a Ue najbardzi e]j odpowi edn
jest pokarm mat ki . Jednak w razie braku
Uywienia niemowl Nt izagigptzetosuje sifn g

Celem niniejszych bada@ b yaipeny kadnu e S| e
iogoww ur - Unych asortymentach ml ek a mo d vy |
przeznaczonych dla niemowl Nt oraz ocena
Oywi eni a.

ZawartoSi tych pierwiastk-w badano w
mleka modyfikowanego (Bebilon 1, Bebilon 2, Enfamil 2, Enfamil 3, Bebiko 3, Bebiko
3 R) oraz 5 rodzajach gotowych da® (Jabg

zindyki em i pomi dor ami , War zywa z del i k
przeznaczonych dla nico wl Nt i maAdwthzdzzeawiartoSci C
met odN GF AAS po miinlerOalg)z aw j s §wndozymisgek H N
teflonowych w mineralizatorze mikrofal ow

AES z zastosowaniem techniki wodorkania.
ZawartoSci kadmu w produkt a-6,0060wi'egSci §
a ogowiOu 003,16.08yi g st wi erdzono natomi ast ¢
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MAGGORZ A TE®OYTA MALMNOWSAS CZ Y K
DOROTMARTYSIAK UROWXAROLINBI AGQUBDNA KOGODZI

KatedraChemi i, Technol ogi i i Bi otechnol
Wy d zGhemiczny
Politechni ka Gda@Eska
PORDWNEREETY WNAKSYONACI DROBNOWSOJ DW W ML E
KOBI ECYM P RPAY TLECRWCZIAU:JWAQEE@JUGOT R
NISKOTEMPERATUROWEILDERA) | OGRZEWAMNIKROFALOWEGO

Mleko ludzkie to kompozycjal o s k onal e dobranych il
skgadni k- w dost osowanayjchhic e g o piohr zoerbg ar

nak aUdeytnapi e jego rozwoju. Dlatego teU n
ml e k a, kt -re zbierajN i odpowi edni o zahb
t o, Ue mleko ludzkie nie | eichtbankachordekak t e
doi naktywacj i ni ebezpi ecznyc htzwmpakteryzacja g a
Holdera (62,5C, przez 3Gni nut ) . Obr-bka ta zazwycz
wszystkich wegetatywnych kom-rek drobnc
znacNcy spadek zawartoSci wielu cennych
poszukuj e sin i nnych met od utrwal ani a
bezpiecze@®two mikrobiologiczne i j edno
odUywczych i aktywnych biologiczn

Celemwsipnych badlar® $Slygmi e st Stpphyloaoccusn a k
aureus i Enterococcus faecalis,celowo dodanych do mleka kobiecego,

pozastosowaniu ogrzewani a mi kropalt owag
efektywnoSci procesmuN zdot rtaglgc y¢ @i e pas
Wpier wszej metodzie czas doj Scia do z
nat omi ast w drugi ej 30 mi nut . St wier
konwencjonalnego ogrzewania bakter®aureusgi n N j u Udochaulzbmiaz a s
dot emperatury 62, 5AE,faccalianioeni & Nt wly & k ty eviair
poprzetrzymywaniu pr-b w tej temperatur :
mi krof al owego pozwala na wuzyskanie tak
ogrzesani a, wynoszNcym 3 i Shureusnk.faecalis odpowi

Projekt zostag sfinansowany ze Srodk-w Naro
decyzji numer DEQ013/09/B/NZ9/01779
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AGATA s L IZMBEBASSKNKIEWITGZSTYNA ASZYK
HANNA STAROSZCZYKI LONA KOGODZI| EJ SKA

Katedra Chemii, Technologii i Biotec
Wy d zGhemiczny
Politechni ka Gda@ska

OPTYMALIZACJA WARDNMOTRZYMYWANIA PREPRRAV KERAT Y NOW)

W ci Ngu ostatnich dziesinciu | at obs
wprodukcj i dr obi u. Generuje to jednakUe
zalegaj Nc na wysypiskach obcpiNUag NsMactce
Fr-dgem ker &iynye(w85%ri owana wi Nzani ami
bi agka j est jednakOUe przyczynN jego ni
irozpuszczalni kach organicznych orazi czy
enzym-w pr otlrodhia toywgknraygtanie keratyny w formie natywnej.
Abymo Un a bygo poszerzyl praktyczne zast (
otrzymanie rozpuszczalnych preparat- -w na
utl enizaan@Eediwda Nl fi dowych.

Cel em pracy bygJa ocena przydatnoSci
dozwi nkszenia wydajnoSci ekstrakcj.i ker a
wybranych wgaSciwoSci fizykochemicznych c

Badane pi-rardjgpvbbbhwe97Z8%wbéagka w pr z
SpoSr-d uUytych s ublmsrkaptoetmjol, NaHIDOTITki NgSM0g, y ¢ h :
naj winkszN wydajnoSi ekstrakcji, prowadz
uzyskano brmerkapsoetantd d NaHSO(ok. 83%). Z e wzgl Adu na
toksydmeo lapt oetanolu do otrzymania prep

zuUyci emaINwm(HQpd zZ1i nnej ekstrakcji tym czyr
jest maksymalna wydajnoSi w b aCdas ekstrakcjz a k r
nie wpgywa na |l epkoSi otrzymanych igH.epar

Profile elektroforetycznealy s kane meAGEN b$DPE podobne w
uzyskanych po r-Unych czasach ekstrakcji
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MAGDALENA -BAWHDZIAKG SKRZEMYSGAW NI EDZ

'Kat edra Biochemi.i i Analizy tyw
Wydzi agt yWanukSoi i tywieniu
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
Zakgad Chemii Analitycznej
WydzigChemii

Uniwersytet im. A. Mickiewicza w Poznaniu

KONSTRUOWA N ICEBIGAKTWWNES
WZBOGACONEJW FERRNTH R OSLI NNN

Ferrytyna roS!l inmj@&auwalana ojbé tc uj &lc e
kt -re mo Ue byl wykorzystane do supl e me
Nadzieje te wynikajN z budowy biagka
ochronnym pgaszczem polipeptmudowygim3ani
(wspomagana endocytoza) i mo Ul i woSi ga:
(dzinki bi ofortyfikacj.i |l ub met odami ger

W prezentowanych doSwiadczeniach do
do suplementowanna $kiafhowgherwywanaunka

nasiona soi zwyczajnefslycine max odmi any August a. W otr
Srednio okogo 600 mg Uelaza w 100 g s.
kukurydzianych, wafli-wylUowyaht @bitowgk
instant z przyprawami, chleba bezglutenowego oraz makaronu.

War unki procesu wytwarzania tych pr
dziaganie wysoki ej temperatury na aktyw
Ualza wprowadzonego wraz z kiegkami do
produkt u. Ocenn zachowania Uelaza ferr
specjacyjnN, przy c¢czym uznaho, Oe zawa
odpowi ada zzd vaazrat o Roimpl@ksowanego. Zawa
skompl eksowanej w otrzymanych produktac

przy tym znaczny rozrzut procentowy wyn
dla kt-rych =zawart &Sii Ulkdlaazaa ckaognkpolwe kt secc

odpowi edni o o ponad 40 i 50% pomindzy | €
Zastosowane procesy technol ogiczne
ferrytynowego WwW znacznym stopniu, prob

surowegodczas proces-w produkcyjnych.

Badania finansowane z projektu: POIG 01.0:@20 6 1/ 09 ANowa Uy
bi oaktywna o zaprogramowanych wgdaSc
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KOMUNIKATY POSTEROWE
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Sekcja |
t NP RdzZl & 1T 6ASNJI

Kr akl8#wr zeSnia 2014



38 t YWNOSL A BEZPIECZEG6STWO ZD

Al ANETA BRODZIAKOL ANTA KRE L

ZYGMUNT LIRETWI 6CZUK

'Katedra Hodowl i i Ochrony Zasob-w Ger
’atedra Towaroznawst waZwi ePrrzziiectywc-hr st wa
Wydziag Biologii i Hodowli Zwier.

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WPJYW OBRDBEI NA EZPAVWA FOINO KiDWs KFgRAA K C J |
Bl AGKOWEJ VO UWLWECKZLY MBS P

Ml eko spoUywcze naloaliykktdao, szez evg-gll myda
w diecie ipr ef erencje konsument - w. Ponadt o st
marketingowej producentaz uwagi ha stosunkoo prostN technol o
i wykorzystanie wszystkich skgadni k-w sur

Celem bada® bygo okreSlenie Wpj g y wu
nazawalrstk@gg@dni k- w fwakke¢kubspglpwerym

Badani ami objiAto 3XZzpgobkoi 2 eXkawas p o
w tym po 8 pr - b ml ek a: p eowane ri YJUHD wrazn e g o
z mlekomatuW kaUdej pr-biekwmhesdwoDirpacgomial |
podstawowy skgdgad chemiczny, ®Djiaggaocent g
laktozy i suchej masy,a t akddweartorSdnywhb bi agek s e
. 1 akt oal blakmoglabyliny, kfowiej albuminy erum, bktoferyny oraz

lizozymu.Wy n i ki opracowano statystycznie za p
ver.9 [StatSoft Inc. 2009

Uzyskane wyni ki dotyczNce podstawowe
i &nali zowane mleko spoUymwogeczedlnlimgychsidi
jednakOUe ni e zostago to pot wi erdzone st
og-l nego (3, 42%), |l aktozy (4, 87 %) oraz
mleko poddane pasteryzacRod wzgl idem zawaowg$di kit a
sNardzo poUNdane =ze wzglndu na swhoy®o wj
mleko mikrofiltrowanei 0,91% Bi a § k a mi serwat kowy mi naj b

obr-bkn cieplnN okazladghkt osglfio blud k tnoaf. e r MIneak
ponad trzydziestokrotnie mniej laktoferyny (2,66 m@ly az pr awi e pi AcCci «
b-laktoglobuliny (0,63g/ | ) W por-wnaniu do ml ek a p
(odpowiednio: 92,19 mg/l i 2,67 g/l).

Podsumowuj Nc naleUy stwierdzbkij Oeep
i stotnie (pO0, 05 i p@o,z0alwarwmp@y wahji adjwe ke
w analizowanym pprzg kzym neko lTysw caznyonwi bdooU srzaej i
Tr-dgo.
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ANETA BRODZIAKY GMUNT L ILTQOLAQZBK KQZE L

Katedra HodowliiOch ony Zasob-w Genetycznych
’Katedra TowaroznawstwaiPret w- r st wa Surowc-w Zwi er
Wy d zBiaogl ogi i [ Hodowl i Zwi er z Nt
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WARTOSI ODUXMIPRARDUKLIEKLASYCZNEBOLOGICZNEJ

Rynek UywnoSci ekologicznej jest |jed
sektor-w UywnoSci owyc h ifEaopeshis), evdtymav,Polscey § a
W ostatnich | atach obserwuwanisanpso#doclks
ekologicznegoW Pol sce w 2011 r . produkcja ml el
litr - w, n at o mstwaesdronos p & d epk Tdo ej34, 1 ml. n I
Naj wi nksza produkcja wnlOelk2za rekolzogit@rac
wwoj ew-dztwie magopol ski m, podkar packir
2013).

Celem bada@&pbddgghawocnweengao skgadwarches
wybranych skgadni k- w frakcj.i bi agkowe
utrzymywanych systemem ekologicznyanaz konwencjonalnymgz uwzgl adni
sezonu produkcji.

Badani ami pab jbifetkptj.ni2@@ezon letni 60 i zimowyi 60)
pobranych o d Kr - w r a sy utrgymywanydah aw 19 kcerggfijkowanych
gospodarstwach ekol ogicznych wazR2O{dseam i o
letnii 60izimowyi 60)od kr - w r as y¥b5gespatasmtomnerejknalmygh,
usytuowanych w Bieszczadach Podst awN Uy wi eni a ctkwlecie w
byga trawa pastwi skowa, a zimN kiszonk
okreSlono zawartw®hkateinmagkguogeczmegbakt o
at akUe wybranych bid@&k oaé taktegiobulny kabviej, t ]
albuminy serum, laktoferyny oraz lizozymu. Wyniki opracowano statystycznie
zapomocN programu StatSoft Inc. Statisti

Uzyskane wyniki wskazuj N, Oe amal-iwno
podstawowych Uywadrcigk sw g o d, biagka og- |
laktozy i suchej masy, jak i bi agek serwat
utrzymywanych systemem konwencjonalnyw obydwu przypadkach mleko pozyskane
w sezonie | etni m s tha naogwkiad oo gc-el nnneigeoj,s zwe tFy
w sezonie zimowynit guszczu. Ml eko z gospodarstw
Fr - dbgaktaglobuliny(3,34 g/l) laktoferyny(128,8 mg/loraz lizozymu(11,400¢g / | ) .
Nal eUOy przy tym zacmaskyadnille- wmazawinereq |
z sezonu letniego, tp-laktoglobulinyi 3,42g/l, laktoferynyi a @W47,4g/l oraz lizozymu
i 12,3109/ |
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CELINAMABRYKAROBERT SOCHAES GAW JUSZCZAK

KatedraAnal i zy i Oceny JakoSci tywno$
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczyim. lKo g g Nt aj a w Kr akowi e

AKTYWNOSI ANIYYOKAS EIXSTRAXMAMY OFFRZ MI O
WIELOKWIATOWYCH

Mi -d pszczeym Frjemsjtat boglanych zwi Nzk -
czynnych wykazuNcysher eg wgaSci wo Sicliecpmadfcizlyakt. y
wykazuj e d zi a g an bakteriobtatykznes rjest ozhlecgnyg ko czynnik
wspomagaj Ncy wgdSdadi wey klagaj en prizeziwdilenidjckz i a § «
Za wgaSciowpdwi adaj N przede ws:zfgnsltkkasyn z w

i flawonoidy. ZawartoSi tych zwiNzk-w zaleUOUy od
botanicznego miodu, czynni k-w Srodowi sko
procesypozy s ki wania miod-w

Celem pracy bygJa anali za zawartoSci
aktywnoSci antyoksydacyjnej, antyrodni ke
miod-w wielokwiatowych, weaohodz XcPohsad

Cagkowi tN zawartoSi zwi Nzk-w fenol owy.
Folin-Ci ocal t eu, nat omi ast flawonoid-w w r
aktywnoSi antyoksydacyjnN oznaczowao®i re

antyrodni kowN w reaﬁkcmatmmiraosdtnimdcelnnoESH'Pr
FRAP.

N a podstawi e otrzymanych wyni k- w st
wzawartoSciach zwi Nzk-w fenol owych i
antyoksydacyjnej, antyrodrokw e | i zdol noSci redukuj Ncej
pochodzNcych acdenr- Wnyctagkroowd ta zawarto$
wahaga sin od 23,59 dmi o®dB, 0 nantgd mi0Ods t
0d53do144mg/10§. Zr - Uni cowana ztaywmarftlofwo mmil d -f

i stotny wpdgyw na wdgaSciwoSci antyoksyd
aktywnoSi antyoksydacyjna zwieraga sifn w
zdol noSi dezakty’\/v\@/mjoisi@admidkaS,[BFSPHddy 26,
wykazywagy r-wnieO zr - UnicowanN zdol
od 1,64 do 8,89 OMFe(lI11)/100 g miodu. P
pomi ndzy cagkowitN zawartoSci N zwi Nz k -
przeciwrodni kowtol(nmo=c,idN94B6dukcyjnN (r=0
flawonoid- w, a aktywnoSci N przeciwrodnil
(r=0,8661).
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EWA CLIEWQNAK CI ESLIK
| ZABELA WAKBKYSIVOKSAEIA

KatedraTechnologii Gastronomicznej i Konsump¥®jly d zTieacghnol ogi i tyw
Uni wersytet Rolniczy i m. H. KoggNt

ZAWARTOSI WBEKRBADKNCHDW GHIKADRIBWN Y
ZALEUNOSCI T@szKI CRASYSKARFIAPRINUS CARPIO

Karp (Cyprinus carpid stanowi j eden z naj pop
sgodkowbhodpyeowhanych w Polsce. wi NOe s
on stosunkowo szybkie tempo wzrostu, du
pokarmu mat ur al nego [ r-Unego rodzaju pasz
Produkcij a karpi a stanowi naj wi nkszy s
wykorzystaniu w hodowli popularnych ras, takich jak Karp Zatorski i Karp Osiecki,
nast NpiJga jejaripnt2atsgrfskiacjjae.st Kobecni e

-

hodowc-w ze wzglndu na jego wysokN wart
Wielu rybak-w w pogdgudni owe]j Pol sce |jest
zpowodu nowych <cech | akywdiaitej rasy wosyterniavo &
poli kultury 2z innymi gat unkami sgodkowo
Celem pracy byga ocena zawartoSci WYy
w zaleUnoSci od c¢zn Sypiinustcar@dz.k i Mat eraay
stanowi go milmsmaska(fkar pdwZat or ski , Kar p
z Doliny Karpia w Zatorze (Polska), z obszaru chronionego w ramach Europejskiej Sieci
Ekol ogi cznej Natur a 2000. Oznaczeni e
Znpr zeprowadzono met odN at omowe|j spekt

w pgomieniu przy ulyciu spektrometru
zawartoSlkamimedzoizniaczono met odN atomowe
zZz atomizacj N pelzeyktubpceiruni spalNtrometru A

Pr - bki do bada® mineralizowano w miner al
Naj wyUszN zawartoSl wapnia stkachreisadzo
pochodtych z Karpia Osieckiego (592,98 mg/kg),ajnni UszN w mi Asi ¢
z partii brzusznej Karpia Zatorskiego (
wyUsza w przypadku Karpia Zatorskiego
Osieckiego (484,59 mg/ kg) . N a foww (parti N

grzbietowej w prbkach miisa pochodi®ych z Karpia Zatorskiego (7565,92 mg/kg),

anajni UszN w minsie pochodchym z part
mg/ kg) . §rednia zawartoSi sodu byga wy
mg/kg ) ni U w przypadku Karpia Zatorskieg
Uel aza stwierdzono wbkaphamidaipochoddych kziKarpiao we ]
Osieckiego (13,07 mg/kg), a najniUszN w
Zatorskiego (88 mg/ kg) . Oznaczona Sredni abkalawar
mifisa pochod®t y ch z Karpia Zatorskiego (7,47 n
miedzi (3,06 mg/kg). ZawartoSi kadmu we
naj wyUszegomegoppezicamlhh ustalonego przez
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AS BOGUS GA W MARI®BROBLARISA SIBIRNAJA

Katedra Chemii i Toksykologii tywnoSci

ENZYMY HYDROLI TYCZNE Z GRUPY KWAS
WYSTARPUJNCE W MLECZKU PSZCZEL

Ml eczko pszczele wSr-d UywnoSci funkc¢
Jego wgaSciwoSci prozdrowotne sN znane
iobnicléSni eni,yrdkowda parzeciwzaka¥ni e, [
przeciwdziaga zmiAczeniu i przyspiesza ¢goj
naj wyUszy wudziag procentowy maj N biagka
funkcje metabolizne m. in. cziSi ich jest zaangaUo\

Glikozydazy sN enzymami Sci Sl e zwi N
i katabolizmem glikokoni g at - w. Glikozydazy wystnpuj Nc
kwaSne optima pH i islonyadywamie. kvalSenm mpr a
obecnoSci kwaSnych glikozydaz w mleczku
okresie pierwszych trzech dni rozwoju | a
w czwartym i pi Ntym dni.u ArkazywmjolSi | agrl w k ¢
oznaczana metodN spektrometrycznN wg Barr

Opti ma pH badanych gli kozydaz ws kazl
podwyUszona aktywnoSi enzym-0wo 5y sit Npii Gsaz
cowskazuena i ch | i zosomowa pochodzenie. Akty)
wyraUona w nmolach rozZ’inbéecné&qo wsyhosi Jtau
dla Umannozydazy 128 N 25 b-N-acetyloD-heksozaminidazy 38 4 R&
b-glukozydazy 18 2 [0Z Uglukozydazy 9 2 N% Ugalaktozydazy 2 8 §; 2
b-galaktozydazy 2 8 [8® b-mannozydazy 4 4 M0i Ufukozydazy 43 2 2
natomiast w mleczku 1l odpowiednio: 264 [RF; 1488 N D% 340 8 B4
41,0 4 N95343 2 0%, 561 6 Na25204 N®; 772 8181 5. Wszyst ki e a

enzym-w w mleczku | r-Uni gy sin od aktywl
p<0,01.

Wy mi eni one wyUej kwaSne glikozydazy z
por a z pierwszy. PodwyUszona aktywnoSiI b a
zbieranym moUe wyarkiukmeull azxg is tskpmidimyiekj- rw wml i
gl i kozydaz) w wyniku cznstego dostarczan
enzym-w madpbaweopgwi Nzek 2z moUl i woSci N
komponent -w glikanowych ml eczka (glikopi
ugat wienie przyswajania tych skgadni k- w
zmi any sN korzystwej walrawwy jdalk i pol eps

pszczelego jako suplementu diety.
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ANNA DUDZIJALEKEK DOMAGAG%6

Katedra Przetw-r st waWyRrzoi daugk tT-ew hzZnwoil eorgzific y
Uniwersytet Rolniczw Krakowie

WPgYW CZASUPORAZUREMODDEZX | W§SWRANEIGO C
NA TEKSTURWOSI LMIGZREEBRTORMLEBAK®DIEGO

Ml eczne napoje fermentowane, wSr - d |
odznaczaj N sin wysakMdSwawio&S$diaki opUypwdz
przez coraz winksze rzesze konsument - w.

konsystencj.i bez modyfi kowania | ego s k
W przeprowadzonym doSwi adczeni wi Smhb a&dc:
hydrostatycznego na teksturn jogurtu z
jogurtowej.

Ml eko pochodzNce ze Srodkowego okres
85AC przez 15 min, tep.4d4ACmi schFadndpo o
jogurltmkNonacj i prowadzono w opakowani act
4., 7. Po zakoEzeniu inkubacij.i jogurty
(58 AC) przez 24 godz., a nhastipnie podda
15 minwt e mp . 25 lub 40AC. Po obr-bce jogur
stanowi § kjnegostraget wor zony metodN wysok:
analizin tekstury metodN ekstruzj.i wstec
z gatunkuStreptococcus thermophilud.actobacillus delbrueckisp.bulgaricus

Stwierdzono, Ue preemp2yA@cpiaepdaloevdniz
trwania obr - bki nie poprawi ga tekstury
procesu p@OwodAO)wa joos t wszystkich anal i z
ti. méksymalnejs i gy ekstruzj iksymgnejsicyy ekdhenjzi i
wW por-wnaniu z pr-bN kontrolnN. Zmiany
oddziagywania wysokiiego zoaSrtiNeni a.j i ®Nap

~

analizowanych jogurt -w odztermdDAG praefgo-

Presuryzacja nie miaga i st ot ne §meptovqeals wu
niezal eUnie od paempematutaych proceszPaasgoewcoz K i mil
okazagy sin byl bardziej wraUOliwe ni0
OUywych kom-rek nastNpiga jedyni e ppsromy ol
15 mini c h liczebnoSi zmnie']jolz)mq'pgmednisi&ﬂiﬁomz 8,
7,62 I'0g jtklLyg

Zastosowanie obr - bki wysokoci Snieni o
nat eksturn jogurtu, poprawiaj Nc jego twa
i stotne | est j ednak dobrankte rteakdazhwop ¢
liczebnoSi poUNdanej mikroflory na odpo\
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MAGGORZATAMONIUKGANWESOGOWSKA
MIROSLAVAA L CN4 OBE&LWI A ZI ELI 6 SKA

Katedra Chemii. i Toksykol eRplhiGzy t ywnoSci ,
Uniwersytet Rzeszowski

'Katedra Mi krobiologii, Wydziag Biotech

Sgowacki Uni wersytet Rolniczy w N

WG ASCIl WOS CI| ERXMNE VABIAMOKSYBACNE MI ODDW
PODKARPACKICH

Mi -d pszczeli jest naturalnym produkt
odUywczych wykazuj e cenne wgaSci woSci
drobnoustroj-w opornych na antybiotyki,
ponowng oceny terapeutycznego wykorzystania stity t ny ¢ h Srodk - w
wtym miodu. Antybakteryjne wgaSciwoSci
dziagani a czynni k- wh ef mizcyzknoycchhe,mi & A n ywcihil c i
z botanicznym pochodzeniem miodbe t er mi nuj Ncym jego skgad

ZawartoSi antyoksydant-w w miodach od
wyprodukowanych na Podkarpaciu badano n
antybakteryjnN miod-w anali zowanoubent odN
trzech wdakerd €&p) - i trzewhbaskzicezrep:- G(+), o]
zahamowania ich wzrostu.

NajwinkszN aktywnoSi antyoksydacyjnN
dlamiodu gryczanego (1;2,6 mmolTr ol oksu/ kg) , naj rowegs z N
irzepakowegDbPC MeylbaNano najawiO8zKW- wz afward |
wmi odzie gryczanym (Srednkrootso0® mg USAR/
rzepakowego. Poziom zwi Nzk-w fenol owych
ant yoksyddag@gjy7N mi o

Naj wi ikszN aktywnoSi antybakteryjnN s

stnUeniu 50%) wobec winkszoSci badanych
(Staphylococus aureus). Mi ody |l i powe [ spadzi owe wy
dzi a@aniydbakt eryjnego, all0e Kkircoht nd 2i asggaanbi sez
gryczanego. Mi -d z facelii]i b § n k Kiebsiedlg hai
pneumoniae DIl a mi odu nawgoci owego i rzepakowe
przeciwbakteryjne

Badani a potwierdzigy zr - Unicowane 0 (
iwyni kaj Nce st Nd r-Une zastosowani e t e
Wy kazano, Ue miody o ciemnej bar wi e wyka

[ antybakt erdagnene ni U miody
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MAGDA FILIPCZRKITAKMONI KA WSZOG EAfg

KatedraPr zet w- r st wa Produkt -w Zwierzi
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WP§ YW MET ODZIARENDKERROWYCHNAWA RT OS |
POLI SACHA R YRNAGM, ZAKVEZASACH @REFIRACH

Gj-wnym sacharydem wystinpuj Ncym w ;
t worzNcy ich specyficznN strukturn. Pr o
kefirowych jest istotna z uwagi na liczne daieeni a st wi er dzaj Nc
i zolowane z ziaren kefirowych maj N wgaSc
Zainteresowanie egzopolisacharydami (ESP) produkowanymi przez bakterie

kwasu ml ekowego (LAB) j est tym bardzie
odpow adaj N za reologiczne wgaSciwoSci ml
donosi takUe o ich antybakteryjnym i pr oz

'l oS wy tewaropean yi cstaacl headlf yywda-rwu nk - w hodo:
temperatury mo Ue z by INz atnean szy winro Sci N w2z rades ¢ koleik o m
uwarunkowany jesmnetodNhodowli ziaren kefiromych Cel em pracy by J

met ody hodowl i ziaren kefirowych na zaw
ikefirach z nich proadyk eowadnwac hr o dixoaj lea dz
charakteryzuj Nc i ch podstawowy skgad n
met odN pgyt kowN. Poszczeg-lne =ziarna p

prowadzono w tych samych warunkach (rodzaj wykorzystanego mlekas
i temperatura fermentacji oraz dojrzewania), przy czym jedne z nich przeszczepianc
codziennie a drugie raz w tygodniu.

Naj wiiksze r-Unice w zawartoSci egz
Ziar nami kefirowymi a zakwasami i kefir
zostaga oznaczona na podobnym poziomie.
ziaren kefirowych grzyki Ty bet ac@Bsakriaegkt er yzowagy sin

egzopolisacharyd-w ®iolgotar -jvwendannaiku rz Umii acren :
i stotne w odniesieniu do kefir . - w. Me t
nazawartoSi pol i sat Agbetd g@Eskwichk sz mjaNc |

wgrzybkach przeszczepianych kaUdego dni &

Badania wsp-gfinansowano z dotacji celowe]j
rozwojowych oraz zada® z nimi zwi Nzanych s§
projektu nr rej. BM4765/KPPZ/2014
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A9 MAGDALENALARJANUSZ KILARARIA RUDMARCIN FEDIO

PaGstwowa WyUsza Szkoga Zawodowa i m. S

KONSUMENCKIE WYBBRRPIVASPEKCI|I E BEXWAI B@IVE@ES C |

Coraz cznstsze wprowadzanie do nhaszej
kt -ry pozostaje wciNU rybN okazjonal nN.

Celem pracy bygo zbadanie czy przy ok
zwracaj N uwagtiwm aUyverzgp$ ®ic.z e Es

Badania metodN ankietowN przeprowadzo

2014 roku na terenie miasta Krosna i okol
i wynosiga 418 os-b, z kt-rych 88,51% spc
Wykaza o , Ue 47,85% badanych kupuj e
obezpiecze®two UywnoSci. 17,20% responde
z i ntensywne|j produkcij i, 23,66% wskazadg
zkomponent -w GMO, a e2 6h 03d40%vcpyo dsetjorszuejwha , a n(k
stymul atory wzrost u. Bl i sko 59% badanyc
aet yl ko 24,57% miago moUl i woSI zakupu

ekologicznego.
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ANETA KORONOWITZRESA ES Z C Z ,\MABMAPRZEPOLSI@ 0
DOMI NI K D RAGDSLAENAFRANGZYKR ¢ W
RENATA BIKEKQRPWSNETA KOPEL

Katedrat y wi eni a Wyzdjzdieacgpkha) ogi i tywnoSci
Uni wersytet Rolniczy i m. Hugona Kog

WPJYW OBRDBRNEJ UNLA NZAA VRAZRITUOCAN Y CSHP DSLE N D!
LINOLOWEGO (CLAAWB/RANY CH MIUR RASY ANINE BROWN

Wprowadzenie. Spr zfiUone di eny kwasu l'inol owe
korzystnym, w tym: przeciwnowot wor
ii mmunostymulacyjnym oddziagywaniem na
wieloma badaniami na poziomia vitro oraz in vivo. Organizmc z gowi eka n
wstanie syntetnjaztouwaall n@mA,i ag g - wnym Fr -d
iprodukty mleczne zwWer wdize Poi ejgasyclycb

nNini ejszej pracy wykazali, Ue -Lihe 8ravine k
powoduj e skuteczne wbudowanie tych izom
domi AnSni, co moUe =zwinfdkszyl udziagd CLA w
wpgyw obr-bki termicznej minsa na pozior
Cel.Cel em prachemiygfopokireu kwas: -w tgJusz:
cis9,trans11 i transl1l0,cisl12 CLA, -hnewyb
Brown, przed i po procesie obr - bki kul ir
Mat eri ag Dio rmeatdamachyy.a wybrano naj batagpatiee |
mi nsail ef i udko, kt - re poddano proceso

kwas-w t guszczowyez hkastogawanem rcloromatogmiu ngazowego,
sprziiUonego ze spektrometr em emas r(akhoij ma
przeprowadzono wg zmodyfikowanej metdelyicha.

Wyniki. Wy kaz ano, Ue spoSr-d przeprowadzony

najbardziej korzystne i bezpieczne pod widge m zawart oSci i zon
gotowanie i pieczenie. W przypadku fileta zawar S | CLA wzrosga z
do3, 44 % i 3,18% w wyni ku odpowi edni o gol
obserwowano w przypadku smaUeni a, gdzi
Wprzyped k u udka, obserwowano istotny spade
smaUeni a, nat omi ast w przypadku got owan
W spos-b istotny statystycznie od minfnsa
Whioski. Got owani e [ pi ec zda mptyemalnenidl@ siteeymgnia s t
poziomu wbudowanych CLA. SmaUenie mifsa

Projekt zostag sfinansowany ze Srodk-w Naro
decyzji DEG2011/03/B/NZ9/01423
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AL ST ANI ROWAMBKMARCI N G U KHASNARWBWLZE

KatedraTec hnol ogi i Wngl owodan-w
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

PARAMETRY JAWGBRAINOWE ZWOJOMI ODD

Ziogomiody sN to syropy (ekstrakty

sacharozowym), poddane przerobowi przez
produkty miodopodobne o wgdgaSciwoSciach
pszczelich.

PrzedmiotemibgdoamEobbygyakupi one w skl
zproducent - wpdzniPoMeg ki Amoaal i zi e poddano zi
al oesowy, aroni owy i pokrzywowy. Opr - c
por - wnawczej p o d(shadmiawy, gryczawy i @dcg cdoywy ) pocho
odt ego samego producent a. Ze wzglndu na
osobnych nor m, do oceny <cech jakoSciowy
stosowane przy ocenie cech jakoSciowych
potencjag antyoksydacyjny badanych 6 rodu
kationorodnika ABTSoraz odczynnika Folin&iocalteu Oznaczono r - wni e
wybranych enzym-w (inwertazy oraz diast az

Poddane anelz om zi ogomi ody charakteryzowadgy
zbl i Uony mi do miod-w naturalnych, j edne
Zdrugi ej strony wykazywagy one zdecydowal
co wW spos-b bezpefopedwaniwyniwka ch Dpar zyil
roSlinnych.
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ANI TA KUKUGOWI CZ Al2
KatedraTowar oznawst wa iA ZarzNdzania J
Wy d zRirazge dsi Abi orczoSci i Towarozna

Akademia Morska w Gdyni

ASPEKTY ZDROWOTNE ZWI NZANE ZE ¢
WA DZONYCH §OSOSI

Pomi mo |licznych wgaSciwoSci korzystni
mi Aso ryb zawieral mo Ue substancij e ni
ipestycydy, pasoUytcshooolat wdrrochzneo.u s Wr cjed

zagroUenia wynikajNcego ze spoUywani a
charakteryzuj N sifn niskim pozi osmemntagt fic
sumaor az czystoSci N mikrobiologicznN.

Celem przeprowhz ony c h bada®& byga ocena j
wndzonych §gososi (na zi mno i na gor Nco) .

Materiag badany stanowidy gososie w
pr-Uni owo, na tackach styropianowych ov
W produktachpoddanych anal i ziSaphyth@mecascauraud,oi c £ b @
droUdUy i gr zyb . wEscherichia topokboerncyrcch§ | Shpinengibciz e
i Listeria monocytogenasr a z p r z e\ibriorp&rahaemolyticus

Na podstawie przeprowadzonych b@&a st wi er dzono naj v
zanieczyszczenia bakteriarSitaphylococcus aureugscherichia colioraz grzybami
strzinpkowy mi w wndzonych gososiach na
naj wyUszN liczbn droUdUy w r Sawmenelhai Evedidz o
nie stwierdzono w gososiach wndzoMbyicch
parahaemofticuso bser wowano w 50% badanydibterigjpr -t
monocytogenest wi erdzono w ponad 13% wndzonych

Gososi e wihdzone na gor Nco charakt
mi krobiologicznN ni U wndzone na zimno. |
wiidzone na gor Nco i p ak owa n eL. nponocytbgenes,w o .

Salmonellaoraz Vibrio parahaemolyticusy badanych produkt ach,
stagego monitorowania wszystkich etap-w
obecnoSci tych bakterii. Korzystne od
uzal eUnione jest kodsumdwanpe] orpaby, | po&ki
potencjalnego nabywcy.
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HALI NA MAKAGA

I nstytut Bi ot echnSp ocolyyiwc zPergzoe,my@djduz iReod nToe c hn o
ul. Jubilerska 404-190 Warszawa, POLSKA

ZAGROUIENZ MFAJSZ OMPRODVKOWARSORMIZE GO WY ROBLE

Fagszowanie UywnoSci, w tym minfnsa i
powszechnym. Wy krywani e zafagszowaE& ni e
wyrafinowane metody zaf a®zsmaazepvdsafingwankch i n
techni Kk detekcji. Zastosowani e met od st
interpretacjn wynik-w bada@ autentyczno:
naj czfniSciej met ody fadgszowania moltadEsjzNan
ukrywaniu pochodzeni a, dodawaniu substan:
ukrywaj Ncych wady mogN stal sin bardziej
cor az to nowoczeSniejszych techni Kk badaw
ocz ki wal , Ue fagszowanie UywnoSci zostar
dziagaE& kOeltem!|l mygyickhni ncia zafagszowa@E po
obrotu UywnoSci na kaUdym jej etapie jal
nienaleUnkchZak@&a&dy przetw-rstwa i dystr
system identyfikacj.i m. i n. poprzez dost a\
W procesie produkcij. surowc - w i dodat k- w
| dent yf i kancojwai Nfcry-cche §r ysztyak o ni ewgaSci wej |
oraz pochodzenia UywnoSci zawnUa zasifg

wSr-d pozostagych uczestnik-w JaGEGucha d
nar ynek UywnoSciSaii eiwgrmiSeb evepyi ¢ akmej dl a z

Kr akl8#Mwr zeSnia 2014



t YWNOSL A BEZPIECZE6STWO ZDROWOTNE 51

HALI NA MAKAGA Ald

I nstytut Bi ot echnSp ocolyyiwc zPergzoe,my&djduz iReod nToe ¢ h n
ul. Jubilerska 404-190 Warszawa, POLSKA

ZASTOSOWANI EO DL IEN NDMUDMFIKGWANIU PROFILK WA S D W
TGUSZCZOWYCH NMPGWSEClIZ PR ZEBNWERDW

W pracy przedstawiono char aktpa ymitiy«Ki

stanowi N, podstawowN grupfi Surowc-w wy
Przedstawi ono i ch rol n Oywi eni mway k & a ¢
zastosowania olej-w roSlinnych w modyf i k
mi nsneigopj a&kt wor -w mi nsnych, cel enkfegtopr
ten moUna wuzyskal na drodze genetycznej
W tuszy w znacznym stopniu zaleUy od ¢
Zastosowani @ womaeisemychSliub olej -w w Oy
wi stotny spos-b wpgywa na skgad kwas- - w
mi nsWa. produkecj i wybranych asortyment - w

nazwi nkszenie udziagu dpmoil Gowreywoh mbilen by
dodatku preparatu CLA na etapie procesu produkcji.
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MARCEL MATIADISLAV STARUYCH )
MARTA STARUCHOVC

Department ofFood Science andrechnology
Faculty ofChemical and-ood Technology
SlovakUuniversity ofTechnology

THE ANALYSIS OF THE SOYA CONTENT IN SEASONINGS USED IN MEAT
PROCESSING

Mixtures of seasonings were developed in order to serve as flavouring agents for
various meat products, but these can also serve, in some specific casegdasafor
hidden allergen transfer into meat products. This work is focused on analysis of soya
content in seasonings used in meat processing (7 samples) and also in commercial type of
spices (11 samples) for meat preparation. Detection was provided by the ELISA
RIDASCREENE FAST Soya test which provides high sensitivity and reliability.

Kr akl8#Mwr zeSnia 2014



t YWNOSL A BEZPIECZE6STWO ZDROWOTNE 53

ANNA MITUBWICAMA GEIKZABELA DMYTRB W
MAGGORZATAJERZY BA RO

'Zakgad Technologili Ml eczarwkdeijad Ragikcbhot
Rybactwa, Zachodniopomorski Uniwersykethnologiczny w Szaieie,u | . Papi eUa Pe
71-459 Szczecin, tel. 91 449 65 ahjamalek4@wp.pl’Za k §ad Bi ot echnol ogi

Nauk o $SBEGW Wa8szawa, ul. Nowoursynowska 159 ¢/@R2Warszawa Z a k § a d
I nUynierii Proces oWMNot ZLR W3zszechiad zn ®api wlla Pa

71-459 Szczecin.

WYBRANE CECHY JAKOSCI OWE POTENCJALNI
FERMENTOWANYCHRBNJL TURN Z MLEKA KROWI EC

W ostatnim dziesincioleciu cor az W

ml eczne napoje fermentowane, kt -re mo
krowi ego, al e takUe ml ek a owczego [
tradycyjnych, jak wi-ewmijeNity s hc zsezpcizoerpeyk
probiotycznych. Celem bada® bygo wypr
potencjalnie probiotycznych napoj - -w f e
zestaw-w | iofilizowanych mo n oLkctddadillusr p
(LactobacillusacidophilusLa-5) i Bifidobacterium(Bifidobacterium animalisubsp.

lactis Bb-12), a nastninpni e ocena i ch wybranyc

trzytygodni owego pQ).zax hojwey wadnoiSawi d ddlz a
sensorycznie oraz poddano analizie mikrobiologicznej, fizykochemicznej
i reologicznej, odpowiednio po 1, 7, 14 i 21 dniach przechowywania w warunkach

chgodnlUzygkhne w badaniu wyni ki pozwal
napoje potencjalnie probiotyczriermentowanemonokulturamiotrzymane z mleka
krowi ego jak i koziego charakteryzowa

sensorycznymi oraz wymagaj N prd biatyzzoywsh Oy
(co najmniej 16 t k/ g) podczas przechowy wiowei a.
(fizykochemiczne i reologiczney obu przypadkach wuwarun
badanego napoju oraz czasem chgodnicze
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KATARZYNA LISZROROTA NAJGEBAWERKO
TADEUSZ GREGA

KatedraPr zet w- r st wa Produkt -w Zwierzhc
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

CHARAKTERYSTYKA JOGURTDW | KEFI RDW
ROKITNIKA | CZARNEGO BZU

Praca mi aga na celwu okreSlznioeo ovpw
rokitni ka i czarnego bzu na kwasowoSI , v
jogurt - w i kefir. - w. Z n o r.mia)| spasteryzavane (8%,2 % t
15 min) oraz zhomogenizowan80(C, ok. 6 MP@ ml eko =zaszczepion
szczepi onk N -180y(@hu Hansérgutyllub typu DC (Danisco Biolacta;
kefiry), iaknbowapoi @edpowi edni o w temp. 4
4., 7. Po okresi e i nkubacij.i dodano przeci
ni esgowdzdmeSci 10 %. Otrzymane mleczne wyr
wwarunkach chgodniczych w temp. 4AC.

Zakres bada® obej mowagd ocenin wgdaSci wo
si gy redukcyj nej FRAP (ANt Radi cal Po\
(1,1-difenylo-2-pikrylohydrazyl). Ponadto dokonano analizy poziomu mikroflory
starterowe] met odN posiewu oraz kwasowoS
ml ecznych produkt- -w fermentowanych. Anal
oraz w dw-ch powt - -rzenioaxylwawmi h, c Wyrokd n 2 © z
opracowano statystycznie za pomocN .progr &

Analizuj Nc otrzymane wyni ki stwierdzo
spowodowag i stotny wzrost wgaScinap8¢i wp
ferment owanych, przy czym znaczni e Wi i
stwierdzono w przypadku pr od wdatek rekithnka d o d
wznacznej mierze przyczyni g sin do zwinfnk
Kefry zj ego mdhiaape&t eryzowady sin r-wniedlU,
z tej grupy, ni Uszym poziomem pagdeczek
paci orkowc-w mezofilnych. Ni e odnot owan

przecier-w owocowych naw.poziom mi krofl or
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BOGUSGAW P AWLGASOAWEGKA

Zakgad Technologi i Mechani zaciji
Morski Instytut RybackiPa Est wowy I nst-8802t GByapdaweczyl . 8K

WP§YW SKROBOWANEODNA FAKI LNOSI OoBCwWgASC
REOL OGI CZNERYBANRYSZHOW URZBIAA { BO MW

W przetw-rstwie rybnym, do wytwarzar
stosowane | est gg - wni e mi Aso ryb bi agy
( MOM) =z odpad-w po filetowaniu r-Unych
wyrob-w nie Wy kolrezeyrsiteuj dr sshiny c h ryb pe
bagtyckich, ze wzglndu na niekorzystnN,
spoistN teksturf minsa.

W pracy zbadano wpgyw dodatku skrobi
okreSlonN wielkoSci N wycieku termiczne
t wardoSci N, farszuudei agemomi WsdhhagMOPMK i
Materi agae@ kygyamgr - by farszu wytwadrziage
mi nsa ( MOM) 1z ddodatkiamyl%imodyfikoijvansj sksokukurydzianej
Resistamyl 347 i 1% chlorku sodu, przechowywanavar unk ac h chgc
izamraUalniczych.

W pr - bazcuh ofzarasczano wagowo wiel koSI
t war doSi met odN profilowania ¢t elstpiamoc
jednokol umnowe|j maszyny wytrzymagoSciow
si gy 100 N.

Dodatek skrobi md day fsizkuo waen esjz pdo tprw kz U

zgososi, pr zewaromnykwaacnhy cchhgwodni czych i za
od pr-b farszu z dodatkiem minsa ( MOM)
wycieku termicznego.

W »pr-bie farsza dedaskpemt -mi Asa (
przechowywanejwar unkach ¢ hogdord nlincizeyncihu, owd pr - by
z dodatkiem mifnsa ( MOM) z dorszy, dodat

takUOe na poprawn twardoSci f teiems gkobi W
modyfi kowanej, przechowywanych w warunk
spowodowane bygdgy gg-wnie niekorzystnymi
mi iSni owej , przy czym naj mniejsze zmi a

zdodak i em mi Aisa (MOM) z Josesi bi @ uidaii sszjdel
minsa (MOM) z dorszy.

Badania wykazagy, Ue zastosowanie sk
zudzi agem minsa ( MOM) z wasoaskachhrezagl
izamalWi czych, skuteczni e wpgynngo na
ciepinejoraz achowani e wgaSciwej twardoSci
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MAGGORZAT AAGARANINANMEROWSKA
DOROTA KALICKATARZYNA SZAINAR

Zakgad Technol ogi. Ml eczar st wa
Wy d zBioldjczno- Rolniczy
Uniwersytet Rzeszowski
WPGgYW CZASU YWARWIAH RODZAIU IZP | ONK I NA TEK!
JAKOSI SENSORYRTZIMN QTRMEMODKCHERMOSTA"

Jogury naledN najchintniej espoVWYglwangapc
fermentowanychmg Nc karZzygst ny wpgyw na zdrowie ¢z

jogurtu, m.in. kwasowoSi, jakoSi sensor
itekstura zal eUN od |j ako Scoidamlke kwa,, at etcahkn
Kkul tur starterowych i ich aktywnoSci

Cel em pracy bygo o k r e $etmfilnycd  kultup § y w u
starterowychna k wa s owoeSkisomaznn j akoSi sensozay cznl
21d ni przechowywania chgodniczego.

Do produkcjijomir t - w uUyt o szczepioneYC-Xllyof a:
(Chr. Hansen) YC-X16 (Chr. Hansen)oraz YO-MIX 215 (DaniscQ. Paramerty

jakoSciowe jogurt-w oznaczano w 7, 14 |
Udowodni ocongau,r t Ye wiy pr oduk okubkun startepowyrty  u O
YOMIX215mi agy wyUsze pH i ni UszN kwasowoSI

a r - Uni c estatystgcznicbisgothg. Po 7 dniach przechowywania jogurty
fermentowane z uUyciem kultur YO MIN 215

adhezyjnoSci N i gumowat oSci N w por - wna
doSwi adczalnych. Wraz z wydguUeniem czas:
parametrach tekstury stagy sin nieistotne

NajlepszN jakwSmsieRlsdnsompyczeaerMowywani

chama kt er y z goguayjuzyskane irzy wykorzystaniu kultur starterowych-XC1
oraz YCX16. Najbardziej intensywny smak jogurtowy oraz mleczhkoemowy

stwierdzono w jogurtacliermentowanych przexC-X 1 6 , n a$ avenithel w gz a
jogurty wypr odukYOwX 215. Smaildzkagé&my wszys
jogurt - w stawadg sin coraz bardzi ej i n

przechowywaniaW jogurtachukwaszonychvyO MIX 215st wi er dzono obec
i zapachu obceg@ i nt ensywmmsiwyidgh Umasspizarhowywania
chgodniczego.
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AGNIESZKA PLURKBBICA] ACEK DQMA GA &%°
MACIEJ KUBICA

Katedra Przetw-rstwa Produkt -w Zw
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

ZAWARTOSI WYRIRBIQGESINYCH WHKM SERZE
EMENTALSKI MCHEBAPRAINHPRODUKCJI

Aminy biogenne sN zwi Nzkami azotow
nazdr owi e czgowi eka. | cch sahceemodini ev W
wysokobiagkowych, jest zwiNzana gg-wnie

pod wpgywem enzym-w pochodzenia mikrobi
postninpuj Nca degradacja kazeiny prowhtzr
mogN stal sifn substratem dla bakteryjnyc
il oSciowe oznaczenie zawartoSci wybrany
naposzczeg-Ilnych etapach produkcij.i

Mat eri ag badawczy stanowiedy Ppro- bzyi mm
dojrzewal ni or az po 3 i 6 miesi Ncach ¢
emental ski ego wytwarzanego w Podhal a@Esk
w Zakopanem. Oznaczenie amin biogennydnyptaminy, 2fenyloetyloamiry,
putrescyny, kadaweryny, histaminy, tyraminy, spermidyny i sperminy
upochodnionych chl orkiem danKHRLG pr zed p
gradient owN.

Na podstawie uzyskanych wyni k- w stw
putrescyny i kadaweryny w ciase produkcij i sera ement a
wynosi ga odpowiednio 2,32 i 1,83 mg/ kg ¢
Poziom 2-fenylogyloaminy, tyraminy oraz spermidyny z wi ikszag
wpoczNtkowych etapach pradiokdpjrzaeawamna

histaminy isper mi ny ul egaga istotnym wahanio
WUadneegdanych pr-b nie wykazano obecnoS$

Na Uadnym etapie produkcij.i sera em
biogennych nie przeerc zy ga 15 mg/ kg SwieUej masy
bezpiecze@®&®twie zdrowotnym, gdyU zatruc

hi staminy wystnpuje dopiero po przyjhaci
czgowi eka.
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MONIKA RAJKOWSHMX S L | ,WAMELG POKORSKIEWIADA
ELIZA R. GRZES|NOELA MITEK MI KOGAJ PROTASOWI

Katedra Toksykologii .
Wydziag Nauk o tywnoSci
Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie

ZAWARTOSI PDWRSM ABAWY CHKUR UTRZYMYQVANYCH
W SYSTEMIE PRZYZAGRWYM | FERMOWYM

Jaja sN produktem spoUywczym, kt -ry
ami nokwas-w zavar tiychi asjki-.§ Na smak [ ]

czynni k- w, nal eUON do nich uwarunkowani a
Srodowi skowe, takie jak: Uywienie, oSwi
w kurniku, wiek niosek, ich stan fizjologiz ny or az system utrzym
sNojarzone ze zdrowiem | smakiem niepor -

kur utrzymywanych w systemie fer mowym. (
ni ekontrol owany dostnp pczayks anc zdeo®, w sczoe | jke s
w przypadku kur utrzymywanych w systemact
Celem pracy bygo por-wnanie stnUeni a
wj ajach pochodzNcych od kur wiejskich ut
oraz od kur fermowch utrzymywanych w systemie bateryjnym. Badano przy tym

zawartoSi pierwiastk-w w biagku i U-g§tku
Badano | aj a pochodzNce od kKur z cho
intensywnej (klatkowej lub Sci - gjkeoweg Jonc
w cagoSci, a nasthnpnie po podzieleniu wal/l
Analizy zawartoSci rtnci wykonano met

z zastosowaniem techniki zimnych par (CV AAS) w aparacie Bacharach Coleman MAS
50D, po zmineralizowai u pr - b ki (1 g) w miesz;zkOIO;, ni e
w temperaturze 7L i redukcji jon-vwtinUBai a 1R%dIBu
oznaczano metodN bezpgomieni owej spektro
grafitowej (GF AAS), w aparacie Perkibl mer 4110 ZL po miner al
w st i 0o nw precuhik@dfalowym MDS 2000 CEM.

MoUna stwierdzil, Oe w SwieUej masi i
met al i bygo winksze niU biagkach. Ch - w
(ekstensywnyw ni eznacznym stopniu zwinksza ku
(Hg, Cd, Pb). W Uadnym przypadku w bad:
przekroczeni a dopuszczal nych zawart oS
aoszacowanie i ch p o bProsisionaTolavabl® Weekly Ihtake P T WI
przy uwzglndnieniu nawet spoUyci a 2 ]
dlakonsumenta.
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MARIA RUDB Ot E NA, JKNUSZKILAR
SABINACYPCARUSTYNA LADZI 6 SKA

PaEGst wowa WyUsza Szkoda Zawodowa i m.

KONSUMENCKIE WYBGRYA SNY CH P REAQNKINDGH R

Cel em bada®& bygdgo poznani e czynni k-
regional nych przez wzgl fhé mowayrkyszht a oan
Podkarpacia.

Badaniami metodN ankietowN objnAto |
kt - rych respondenci z wyksztagceanmtseldh wy
zawodowymi 12,73%, a podstawowyr 2,25%. Badania przepwadzono od lutego
do kwietnia 2014 roku.

Stwierdzono, Oe WS Zyscy badani byl i
regional nych, gg-wnie wieprzowych. Naj w
71,91% wybiera Kkiegbasy, 2 0 praduksp blakewd,l i n
a26, 96% mi nso. Wndzonki Kupuje 84,47% r
ityl ko 33,33% z wyksztagceniem podstawo
66,67% o0s-b z wyksztagceniem podstawow
wyUszgsmomNast wyksztadcenie prawie n-i e |
wyksztagceni e zawwydkoswet adjca enbpep0P%bdst awov
spoUywani a mi Ansnych produkt - w regional
wskazado na wyjpNatckho wl wssznyaskc yi zzawy ks zt a

a82,04% z wyksztagceniem wyUszym). 66, 6
zpowodu wysokiej jakoSci ,-gpupw wa hvayrkisac
podstawowym do 72,33%gr upa 2z wykszt aBjske99% éadanysty Us
kupuj e produkty z Podkarpaci a, a najwadl

j est apetyczny wyglNd produkt-w (81, 469
dozakupu 33,34%, cena 24,34%, a znak | ak
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MAREISADYTADEUSZ GREGA

Katedra Przetw-rstwa Produkt- -w Zwi
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WP § YW D OGAUKANU NA MIKROFBEORI KWASOWOSBW J OG

Celem pracYermiydg owmkybglukand owseategou i | o Sci
0,15 i 0,30% do mleka przerobowegp n a | i Streptodbccus thermophilus
i Lactobacillus delbrueckissp bulgaricusorazk wa s owo § U rGtr uyp.i  kont r
stanowi gy | o g ugtukayu Wytearzand oglrytz knlekafbd t us z c z on
ozwi fkszonej do 11,5% zawartoSci suchej
odt §Jg uega mieka v proszku (OMP), mieszanig 1 : 1 odt Juszczone
wproszkui koncentratu bi d@MWPKBSsmaz wahkewiycht u
serwatkowych (KBS). W celu ok@ienia stabiln& i przechowal niczej
przeprowadzona 1, 14 i 28dniu ichprzechowywania viemperaturze & C .

Dodatekb-g| ukanu w ni ewi B N panoms.athermephilue wp
Statysycznie wyszN liczbi tych ba k't er i i W por-wnaniu z
st wi er dipnieow jogyrde z mleka znormalizowaned®S z dodatkiem
0,3%b-glukanu, jednaie s kal a wzr ostu nifduwelkodie Wnaz c z a |
ze wzrostem poziomb-glukanu w jogurtaclz wi f k s ficabg baktesiiL. elbrueckii
ssp bulgaricus jednake podobnie jak w przypadks. thermophilusskala tego wzrostu
nie przekradduaigleoX j edBeéeqa yszrycznie istotn
L. delbrueckii ssp bulgaricusst wi er dzono pod 008% B-glukenum d o
w jogurtach z mleka normalizowanedéBS i jogurtach z mleka normalizowanego
mieszaniNOMP/KBS orazjogurtach z mleka normalizowane@MPz udzi agem O
b-glukanu Pomimo stwierdzonego istotnego spadku liczby baktgriithermophilus
i L. delbrueckii ssp bulgaricuspodc z as przechowywani a, og -
charakterystycznej w jogurtach kontrolnych oraz jogurtach z dodatkiegiukanu
podczas czterech tygod przechowywani a by g wyBoki
8 [log jtk/g]. Wp gy w Egukhaut haukwasow® | miareczkoil j ogur t - w
uzaldhi ony bygd od metody normalizacji mlek
normalizowanego OMP, dodatek b-gl uk anu s pspaslek d kwaso\igi
miareczkowej, podczas gdy w jogurty normalizowakBS z dodatkiemb-glukanu
char akt e figtatniewgsiNwartsSiNt e go parametru w por -
kontrol nym. Ni e stwierdigukaaunapHt @dg mretg-ow wp ¢
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MAREK SADVYOROTA NAJGEBAWUWERKO
Katedra Przetw-rstwa Produkt -w Zw

Wy d zTieacghnol ogi i t ywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WP § YW D OEGATKANU NA CECHY SERYCZNHIEKS TUR®
JOGURTDW

Celem pracy byga oc-glukanu owpidnggw na cdchyd a |

sensoryczne i teksturn jogurt - - w.

Materi agem badawczym bygy jogurty wy
kr owi ego o] zwi Nkszonej do 11, 5% daela wa
odt guszczonego ml e k a w proszku ( OMP) ,
wproszku i koncentratu biagek serwat kow

serwatkowych (KBS) orazbez dodat ku ( k ontOrlses &b 0,30% Nd -
dodat kgiulkeamu. b
Wpgdgywdat kg ubanu na cechy Ssensoryc:

uzal eUniony byg od Zzastosowanej met o
przerobowego i mal ag wraz ze wzrostem U
produkcij.i jogurt - w -glakanud oypadukwamyoh zO0mlekeo |
nor mali zowanego poprzez dodatek OMR ze
skrzepu ml e k a. -ghDioudkaa neuk d0o, 1 B bBbe kba przerc
i stotnie na jakoSi sensorycznN j oglt
normalizowanego poprzedodatek OMPczy KB S nat omi ast ni ez
jakoSi jogurt-w wyprodukowanych z mle

mi eszaniny OMP/ KBS . -glukeou ald ankka @rzetobdvegob
powodowad znaczNcy wzrost waotaScizwibik

podat noSi na synerezn w przypadku j ©
nor mali zowanego poprzez dodat ek -gluRavitr .
wprzypadku jogurt - w z ml ek a nor mal i

nepowodowag( Zmi an soycnzeer senzyym  zpwiziyk sjze dm u
Zastosowanie 0@ dodaglkwk abnu znaczNco obni Uygo
wartoSi parametr - w tekstury jogurt - w
zwi nkszania suchej masy beztguszczowe]j

Na podstawieu z y s k a ny ¢ h stwiendzongk - We optymal n
dodatgkluukbanu do mleka przerobowego, g W
cech tekstury oraz wysokN jakoSi sensor
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LI DI A SOBRBQLEKSIKSAGWPR DKIR GNBCZYOSSKI
ZOFIA LISIEWSKA

Uni wersytet Rolniczy im. H. KoggNtaja W
Katedra Technologi. Quk Balickav122, 3Wad ¥ ykKwr d k -Gw z y b
tel.: 12662-47-57, email lidkasl@poczta.onet.pl

PORDWNANI E ZMI AN PROFI LU KWASDW Tgusz
DZI ECl O RDUNYM SKJADZ| BHERNERQOOKREINY M |
PRZECHOWYWANIA

W Uywieni ui nmagmnoeh Ndzi eci coraz cznSc
gotowe o ddugim terminie przydatnoSci do
Cel em pracy bygo por - wnani e zmi an

spowodowanych -3etnim okresem przechowywania, wd Oy wkach pr zezna
dzieciod pi Nt ego mi esi Nca Uyci a.

Materi agem doSwi adczal nym bygy d
warzywnemi isnych dl a dizideyki:em®d)az zgmdkat kzi e m
zj agnincinNO z dodatkiem ol ej u20 [z@iEnmec h o w)
(103 0 Utenperatury.Anal i zin pod kNtem profilu kwa.
met odN chromatografi.i gazowej . ZiaEHMHERsS owar
AUTOSYSTEM XL zautosamplerem z oprogramowaniem Total Chrom wersja 6.2.1.
Wbadani ach umaz@lri garji dre@ poSr edn B,42,18,@4, pr od
30i36 miesi Ncach przechowywani a.

BezpoSrednio po produkcji w odUywce A
mi agy kwasy nasycome wWSFAM af Ayme& ®%)zn No
jednonienasycam MUFA (40,92%).0Od powi edni o w mni ej szej i
produktachwy s t 1 pkovasp BYFA (24,27%) i kwasy SFA (34,22%), najmniejszy
udziag miagy kwasy wielonikRondszya nE6 PriFes
okresu przechowwywamiaas -iWWFBtROASIcair zsynme e z | a
na wszystkich etapacsioshadaE dios twarntioceSci
Naj wi fkwsrzgst SFAponals& Npni @zcéhdvgvaamiaz ar - wn o

wt emper at jakizmienrej aMUE-A odpowiednio B 6 i 30 miesi N
Wprzypadku AJarzyakiadry iknwdaysk iMFAS W Abu
temper at ur acWwz rsaksgbaaddo2v,a nil 8 , 24, 30 miesi

osi Ngaj Wecnkszy przyrost ,c aN tskvwoseipimketae d o W
badauEy k as - w W &abB Aroduktachwz r ast ady 12 mitedinNea
przechowywaniapr -ilby gy naj wy8lsame esnvi Ncu Warngiadow
przechowywaniap r - b (tempezmiteaammma)stmiga mi agy zn
nazmiany poziomwz i dent yf i kowanych ledynierodeaa projukts z ¢ z .
i czas przechowywania.
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JOANNA STADNIK

Katedra Technologii Miisa i@ ZarzNdzania Jak
Uniwersytet Przyrodniczy wublinie

AMINY BIOGENNE JMMG RKERY B E Z\WA ZDRANDOEBETO
WY ROBDW MI h O OWOCBOSBREWAJNCYCH

Obecne tendencj e w obszarze Zzapewn

OywnoSci koncentrujN sifi m.in. nabpocsp$l
w produktach spoUywczych moUe niekorzy:
Dosubstancji tych naleUN aminy biogenne
roSlinnych i zwiwemi B&ky @i WwyyntcemaijrMcj i i
dazdrowia czgowi eka, l ecz ich podwyUszo
moUe prowadzil do zatruci a.

Ef ektem dynamicznego rozwoju bada@E |
wykorzystania probiotycznych bakterii fermentacji mlekowej (LAB) jako kultur

stat owy ch do produkcij.i Ssur owo dojrzewa
el ementem bada® zmierzaj Ncych do okreSlI
probiotycznych podczas fermentaciji, doj

dojrzewaj NcSlcehn i ej ewsptg your ezast osowani a s:
nabbezpi ecze@®two zdrowotne wyrob-w minsn
Aminy biogenne to aktywne biologiczn

powszechni e wystfApuj Nce w roSlinach,
wmikroor gani zmac h, w kt-rych powstaj N w
bi ochemicznych zachodzNcych na poziomie
iutrzymani a Oywot noSci kom-r ek or az pr
met abolicznych. | ¢ h pprooddwuyklksazcohn as pzoaUwawr ct zoy
aktywnoSci endogennych enzym-w zawarty
konwer sji wol nych ami nokwas- - w do amin
lub spontanicznej fermentaciji, przetwarzania, przechowywania i dysjrybuc

Wzrost zawartoSci amin biogennych w
wystfipowania Swiadczy o] ni eprzestrzegart
pozyskiwania pr zet war zani a i w konsekwencji (
bakterii.amamwabit@ddnnych mo Ue zatem st

higienicznego WjakivmzooSsctia Jia porncac ensyt wor z o n a
bi ogennych w wyrobach minsnych surowo d

wykorzystanie w procesie fermentacj. k
doi ch tworzenia, kt-re popreey haepwdNde
z tym redukcji zawartoSci amin bi ogen

bezpiecze®E&twa zdrowotnego produkt - w.
Kr aki8dMwr zeSnia 2014
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LADISLAV STARUGHRCEL MATI )
MARTA STARUCHOVC

Department ofFood Science andrechnology
Faculty ofChemical and-ood Technology
SlovakUniversity ofTechnology

THEANALYSIS OF NET MUSCLE PROTEIN CONTENT IN SELECTED MEAT
PRODUCTS

The thesis deals with the monitoring ofreeat product's qualitirom the point
of view of net muscle protein content (BEFFE) and gives an analytical overview
of the real situation on the markebncerningwith meat products. There has been
arising trend among meat producers to reduce the meat content in their products and,
inevitably, essential additives as well, in the last decadibs. net muscle protein
content (BEFFE) is an important indicator of a meat product's qudlitg. analyses
were based upon the use of the Kjeldahl method for the determination of protein
together with the KJELTEC AUTO 1030 Analyzer device and followed
by determination of hydroxyproline.
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KRZYSZTOF ., RAVIRA WALSZARENESZ MACIEJASZER?®
MARIA WALCZYCKAJ OANNA BGINBNA FI REK

Katedra Chgodnictwa i Koncentrat - w
Wydziag Technologii tywnoSci,
Uni wersytet Rolniczy i m. H. KoggNt

JAKOSI | BEW® | kICE & BESEINVYWVARIASIKIIW REGE
MAJg OPOLSKI ACIAPODKARP

Pomi mo ci Nggego pojawiania sSif nowyc
wci NU ceni N sobi otwyymbwaneg addgdygjuge,ory
Doprodukt - w takich nawerldyb kwiedlbiamsiaar w ik d

charakterystyce i dobrze rozpoznawal ny.
gat wo weryfi kowane, toytrjwedni wal ojresmt
ibezpiecze@E&st wa.

Celem pracy |jest scharakteryzowani e
wMagopol sce i na Podkarpaciu oraz okreS$S
stanowil zagroUenie dla zdrowia konsumer

Przebadano 24 |l osowo wybrane obi ek
sensorycznych, podstawowego skgdgadu c¢hemi
r-OUOnych form azotu (w tym azotan-w i an
wgaSci woScch i zamikesyszazenial mikyobiologicznego. Przy interpretacii
zabranych danych posguUono sin anali zN s

Wykazano, Ue wszystkie oceniane obie

cechy charakterystyczne, a ich producenci niekiedp ni Uaj N koszty
poprzez stosowanie surowca mifAsnego 0 |
toprodukty maj N wymaganN przez nor min za

wystipuje doSi duUe zr-Unicowahiest d&we
neprzekracza jednak poziomu tych substan
sifif duUe r. -Unice zawartoSci azotan-w (1|
pr-bek stwierdzono przekroczeni e24dolpiuesgh
wi ej skich w 2 przypadkach odnot owano
oddopuszczal nej . Swiadczy to o tym, Oe v
stanowi zagroUenie mikrobiologiczne. Z
zagroWe@ Bhdu na stosunkowo niewielkie ic

Wyznaczone skgadowe gg§g-wne (PC) dobr
Zzmi enne obserwowal ne. Korzystaj Nc z n
czynni kowych zmi ennych [ pr zaympiaed K i wf nic
zal eUnoSci
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MARIOLMGY NARISKSAT YNA WAKULI 6 SKA

KatedraPr zet w- r st wa Pr o Wy & rTeawipldgi i yew nzoriSccyi ¢ h
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

OCENA JAKOSCI DWDCH POPULARNYCH RODZA
OD SPOSOBU ICH PAKOWANIA

Dulpaopul ar noSi s peprddwychispecyia ich prizyprawiamia
i pakowaniaor az wystfpuj Nce wahania jakoSci o\
p o c¢ig haddE 2 popularnychr odzaj -w ki egbas Srednior
nar ynku w woj ew-dztwach magopol skim i S|
iSI Ns ka walkPonaa dystrybuvane luzemw kont enerach zbio
do bada® pobrano z magazyhnu produkcyjr
przetw-rczych.ib@®ecenieocumpdEpyaddoeSiki egbas. Zb
podstawowy, @& li ¢ z KwasowN i nadtlenkowiy TBA; zaward S| dr obnoust
tl enowych, kwaszNcynciBprawaddodby azaovwmim: ovs
( k 0 n s e r.wWwakanano wjtrumentadn ocery barwy, profilut ek st wrcy Aci & i
wp o § N czkensumendk ocerN organoleptyczN Badania przeprowadzono w dniu
zakupu oraz w trakcie pwz6@hwdytdia2diddu c h
przechowywania.

Skga@ghkas bygd zgodnaywaz tpidadamagmi si r
do129%, tJuszczu od 23,29 do 26, 16%, popio
podwawel ski e]j stanoavi gwa S rNesdknijeay tr@icie0954%,
przechowywani a,chw wytdw940 Ja §I23\a r t di& liciby
nadtl enkowe|j (spos-b opakowani a, z mioadrziag g\
siigtotie w o&lceUnod czasu (bpbrz&«whswwaadni ar od

(TBA). Zawar zm8k n aiatigrieywsziadl e Udo $ wid z agy,u ki
sposobu opakowania i czasu.

Popul arne ki e bvoogy ws prmtgywpanes ki m i S|
bezpiecznedes po Uy ci aapd @ et h odviyiwani a chgodni czeg:
dystrybuowane w kontenerach zbiorczydBk r es t rwagoSci tych sa
[ podwawel skiej) wynosi g 21 dni W przypa
stwierdzono sporadycn N obecnoSi a rodeinyn Entershiaatedgceaav
Konsumenci oceni al i k-4,% gwb arakgie 1@ adkiowegod o b r
przechowywania chgodniczego, po tym czas
daki egbas niepakowanyachlu RMyedtas &dh bamiwgn

cagego okresu
tekstury oraz

przechowywania wysoce isto
S

Ouj nioSscpir aUystoSc
nd na

[

iga cincia kiegbas podl e
[ (tommdlaazzgyu przecrowywanig)y c z ni e

Ze wzgl ndu trwagosSlI mi krobi ol ogi cz
przechowywane spoUywane przez 14 dni,
trwagoSi zdekl arowana przez produdkamt a
o 1 tydzie®&® (7 dni) .
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MARZENA, ZBO# ENA GUKAWSKA%?

Uni wersytet Rolniczy i m. Hugona KogdggNtaj a
Katedra Przetw-rstwa ProduBGl-4v® ZKwiaekr-zwm,cy
emait mazajac@ar.krakow.ptel. 12 6624786

OCENA WJHASCI WOSCI MINASA KOESKI EGO PO
TUSZY

Pomi mo wi el u kontrower sji zwi Nzan
spowodowannyiceh wyzggIlwid a mi etycznymi, mi i
alternatywN dla konsument-w poszukuj Ncy .
byl r-wnieU wuznawaee wzgl fddivet B &y cnzinsek N
okorzystnym profilu wywakNw zagvas 2 ©Bd wykcit
hemowego por - -wnywalnN z wodowi nN.

Z technologicznego punktu widzenia |

zawi era duUe iloSci wg-kienek gNcznot k:
Kol agen wchodzNeghuw ei cwhy sok@adopor noSi t
twardoSi i gykowatoSi mifisa nie ustfipuj e

nie wszystkie minSnie czy grupy minaSni |
niniejszych bada&GcibwgdgbdciokirePpreyidat wgaci
koE ki ego pobieranego z gi c Dyat) orazastarycp o |
(powyUej 10 lat). W badanych minfnSniach
chemiczny oraz retencj i wodMi ergzemrovam- yw!
zatrzymywania wody dodanej przez farsz przygotowany z 2,5% dodatkiem soli
pekl uj Ncej

Badane mifnSnie nie r-Unigy sifi pod

ipopi ogu. Uzyskane Sredni e war t o S2€oi W
orazl1,09%. Zawar tt ggSis zca u wibiylis zmi 1 Sni ach pol
pochodzNcych od koni mgodych w por - -wna
iwynagi & %. S§rednie pH wszysjtckd cjhe stti iBa
wi ikszN w ppodawamymawn iiunnych pracach. Ret e
byga najwifnksza w minSniach policzkowy
Nie stwierdzono r-Unic w retencji wody
starych. Dodat ek soli p e k | anja Wadg przezfavgz fi k s
przy czym w przypadku miaSni koni mg o d
Zwi nkszani e dodat ku wody powodowagdgo w2z
maksymal na przy 20% dodat ku wody [ n a

pochodNcych z mgodych koni
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MARZE NA, ARMAJIKIERBAVIARZENA KOWALCZYK

Uni wersytet Rolniczy i m. Hugona KogdggNtaja w
Katedra PrzetwZwséewaneyodyB®ml4vw Barlaikc kwa 12
email: mazajac@ar.krakow.ptel. 12 6624786

WPJYW DODATKU KWASDW ORGANI CZNYCH N/
WIEPRZOWYCH

Kwasy organiczne sN st osoyakoncynniki pr z

zabezpieczaj Nce OywnoSi przed rozwoj em
Stwierdzono, Ue kwasy maj N wpdyw na zv
zmniejszaj N sign cincia, pH oraz pol eps:
pH wpgdgywa niekorzystnie na wodochgonnoSi
wydaj noSci procesu produkcyjnego, jak r -
gotowego. SN to aspekty waUne z punktu wi

ocena wcbojdyantuk u kwas-w organicznych do
produkowa ny m.ticeps femorigBFnoraam. longissimus dorgiumborum)

(LD).Przygot owywano solanki skgadaj Nce sifi
oraz kwasu organicznego (mekve go, oct owego | ub cytrynow
wprowadzano do mifaSni nastrzykowo w il oSc
masowano i pozostawiamrem wyemhgadarmsii engr 2y
termicznN. Po wy st indzeini wylwindzamdk i wwd ajc
Zpl astr-w wycinano walce o wymiarach 14mi
(TPA): twardoS8Si, OujnoSi, sprnlUOystoSi, s

Sciskani a do 50% def or mac jetru TAXT2 l{Stable z a
MicroSystems).

TwardoSi wnindzonek, wyprodukowanych z
uUOyto kwas-w mlekowego i cytrynowego zmt
r-Unic w twardoSci pomindzy pr ulbdowdgmnt r c
Wndzonki z tego samego mi iSni a nastrzy
charakteryzowagy sin naj mniejszN twardo
Zupegnie odmienne wyni ki uzyskano dl a mi
solankiwggy nN§g na zwihnkszenie twardoSci wndzo
charakteryzowaga sin wihndzonka wyproduko\
Naj mni ej sze parametr.y sprinlUystoSci or a:
nastrzykiwanej roztworem kwasu enk o we g o . Nastrzykiwani e
zdodat kiem kwas-w zmniejszygo istotnie w

kwasu nie miag znaczenia w przypadku min
kwasu cytrynowego do sol awkdajspo®oidowago
zpozostagymi kwasami
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AGATA ZNAMIROWSKAMA GGORZATA PAWE os
DOROTA KALICKEATARZYNSYAINAR

Zakgad Technol ogi iBioldgicamaRplriczys Unwwersytet Ryedzaviska g
JAKOSI KEFI RDW FORTYFNEKI@ARNMY CH CY

JednN 2z soli wapni owych, kt -rN mog
ferment owane jest cytrynian wapnia (Roz,|
2002/ 46/ WE Parl amentu Europejskiego i F
Parl amentu Europejskiego i Rady) . Cytry

zbyt duUy dodatek do mleka moUe powodow
produktu

Celem pracy byga ocena jakoSci kefi
Omg, 10 mg, 20mg, 30mg, 40mg, 50mg, 60mg, 70 mg, 80mg (ng deka) w czasie
21l dni owego przechowywania chgdadine @z eqgod nv
i 21 dni .wpQkmwe laocsntoosowania cytrynianu

fizykochemiczne, organoleptyczne i tekst

Coraz wyUsze dawki fortyfikacij. wapn
spadek wartoSedinipHyy nw ockargeysm e2 Ipr zeechewy w
sin statystycznie istotne (pOO0,05). P
wzbogaceni a w wap E, a pH kefir-w sN
KwasowoSI og-Il na wszystkich grup kefir
chgodni taggow&aga sin w przedziale od 209
istotnN zaleUnoSi korelacyjnN pomifAdzy
og-InN kefir- -w, kt -ra wskazuj e, UOe wraz
kefir-w maleje.

Wyciek ser wat ki wszystkich grup doSwiad
od31 do 37 %. W 1 i 7 dniu przechowywani
kor el a-@43%7, r0r, 661 7 ; pO0, 05) , kt -ra pozwa

ze zwi fkszano®omwainleogdhc i wazpansi ta mal ej e il
Wkol ejnych terminach przechowywania si §:
Dodatek cytrynianu wapnia do mleka
wpgywa istotnie na konsgeS8kncjmakub&kmarf
ir-wnieU twardoSi kefir. - w. Podobnie <cyt
izwi nkszanie dawek wapnia nie ma wpgywu

jak i kwaSnego.
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ANNAAMBROSZCZYRENATA Bl EK aRBIVS KEA
NATALI & BANAS

DKatedraRo S1 i n War zy wny Katediat Zwieé¢ mir a8 kCzhowi ek a
Wy d zQgmadpiczy Wydziag Technologii tywn:¢
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

ZAWARTOSI S KPOKARMOVKYIEMROZDROWOTNYCH
W OWOCACKILKU ODMIAN DYNI

Owoce dyni zwyczajnej Srodbremmide jet
Jejmi NUsz =znajduje zastosowanie przede WS
sokach przecierowych, ale r-wnieU po ug
Owoce dyni, w zaleUnoSci od odc.m anywarrt-
skgadni k-w odUywczych. ZawierajN one ba
A, By, By, C i PP oraz skgadni k-w mineralnych
[ magnezu. Skgad chemiczny dyni uzal eUn
wczasie uprawy tego warzywa. Celem prze
podstawowego raza k't y wn o Sc i antyoksydacyj nej r-
Mat eri agem badawczym bygo 9 odmi an dyt
Bambi no, Mel onowa t - gt a, Miranda, Pi Umo v
podstawowy oznaczano standardowymi rdegomi AOAC a potencj ai

me t o d Nin. R299]. Wyniki analiz, poddangednoczynnikowej analizie wariancji
ANOVA, za pomocN programu Statistica 10
Dunkana na pozi oniymachaskttcetrnyzSonia gRO Gs,i 05 .wy

wody (78595, 5%) . Naj wyUszN zawartoSi suchej
Ambar (21, 49%)d,mi majirei MedMdnwwa t- -gta (4,
dyni kszt agztaokwaegsai esioid w7, 3 60 83, e(Ambarp wa
kcal /100 g SwigmszZawawynpsblodga Sw.emd.ni Majl
zawartoSi tego skgadni ka odnotowano w of¢
Portimarron (0, 67%) . ZawartoSi wn gkiesievo d :
od 3,45 do 1847/400 g Sw. m. , odpowi edni o dla o
t-gta i Ambrairk - w ImiSdersakignaych wynosi ga ooc

(Ambar) g 100 g Sw. m. Potencjag antyoksydacyjny
od 216,6 (Atlantic Giant) Md®&O04235,5w. MAm
wartoSi antyoksydacyjna wynowyikipazad®3 O
anali zowanych dzi ewinciu odmi an dyni ,
(84 kcal/100 g) oraz zawaro Sci N wrfig!l owd@aSwwm.()1 8§ 4 3 Kk ¢
mineralnych (1,19 ¢/100 $w. m. ) , charakteryzowaga si
owoce tej odmi any char akt er y z o-askothipowsgd 01 |
(24,88 mg%) i cukr68w mp/zlpu zgz&8wWnmch. (B
biagka (1,64 g/100 g)SwieUgpsdyniu 0O wé2r
dyni odmiany Portimarron.
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B2 ANNA BANNAKORUS Pl OTR GRBCZYG6SKI

JACEK SGUEPMEKII NA GWEt DY
Katedra Techa |l ogi i Owoc-w, Warzyw i Grzyb

Wydziag Technologii tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

OCENA CECH SENSORYCZNYCH NI SKOS¢
DUEMDW AGRESTOWYCH

Wzr astzajiMder esowani e konsument-w zdro

producentach OywnoSci wyt warzanie wyrob-
wzgl ndem odUywczym, ale r-wnieU sensoryc
elementem motywaciji konsumenta jestjepatrcy j no S sensoryczna.

czinsto decyduje o sukcesie rynkowym nowe
ispoUywaj N te produkty, kt-re odpowiadaj N

Celem bada@a byjgaak o Dxie s ensBpwrckztneyN,
ni skosyohlzaUem-w agrestowych wzbogacony
izarodki pszenne) . Ocenie poddano 4 rodz:
dUem bez dodat k- w, z 3% dodatkiem | nu, :
zdodatkiem 1,5% Inui1,5% zarkkd w pszWnmiyedukcji wykorzy
owoc e, kt -re stanowOgenii50&e crhasye nkslbe nyu.z
wdUemach po miesifncznym okresie ich skga
zgodnychzPN SO 6658 [1998] wgkoead zedSpo® - - Hk
podst awowe wymagania w zakresie 48082 i wo ¢
[1998].

W zaleUnoSci od rodzaju dUemu, oceni a
noty w zakresiet, 16 pkt( d Uzgnr e st owy =z dw pszehngchye4@6pkta r o d
(dUamr est owy b.eVysokb codeaidnd smak4 (755,00 pkt), zapach
(4,965,00 pkt) i k o ns y500 @k eygchnprodk t - Mat omi ast ni Us:
ot rzyzma ghymrdwi,, 0 pkt (dUemy agr e stdiivbez wz b
dodat Wykwhazano takUe zr-Unicowanie pomind

istruktury (rozkgad owoc-w w dUemie). DL
uzyskagy za te wyr-0Uniki jakoSci po 5,0
pszennymi [ zar odkami pszennymi awvylgh &l
powierzchniodpowiech i o 3, 64 pkt i po3B&pktpkt, a za st

Kr akl8#Mwr zeSnia 2014



t YWNOSL A BEZPIECZE6STWO ZDROWOTNE 73

J OANNA ,IBENREWSZ MACIEJASZEKKRZ Y SZTOF BSuRre

Katedra Chgodnictwa i WKdgaTceaotmalto gv iS ptoydwn,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, ul. Balicka 122;8@% 9 Kr ak - w

ANALI ZA JABGBOSWYWRRYEH JOICZIOINWCHH NA Z

Coraz wi nksze zainteresowani e konsu
niejako wymusza prowadzeni e ksozSecrioNk,o tzraw
icharakterem zmian zachodzNcych w tych
i oksydacyjnych tguszcz- - w, aiantyoksydacgiym s u |
zawartych w tych ol ejach oraz di cvharwzmaj-:
przechowywania (zar-wno na etapie sprzec

Celem prowadzonych bada®& bygo okr e§

przechowywania na jakoSi wybranych ol e]
rzepakowego i Inianego, przechomp no w tr zech temper atu
i40N2AC przez okres oSmiu tygodni. Anal
dwutygodniowych.

Zar -wno produlgtuys zje&zk ewhi aariiekt - re sub.
wgaSci wdScaintpprok sydacyjne, zawarte w ol €

fluor esdd en @jgidbadanathwykorzystanot ec hni ki spektr
Zarejestrowano widma e mi symjpmeuktom utlerdaakia e s
tguszcz- - w or az wi d ma synchroniczne um

pro- i antyoksydacy] ny ttakcie praechovoyaaniec y & i d Nc y
bezpoSrednim wska¥fni kiem jakoSci badany
oznaczenia liczby kwasowej, nadtl enkowe

r - wni e @hopatametnfbarwy’l.a, b

N a podstawi e otrzymanych pwybkk: - wol
gadowane w najniUszej z b ada noybcrhN tj eankp
zez cadwl okrefPrzechowywanie w temp. z
aczne przyspieszenie proces-w oksyde
bstancij.i antyoksydacyjnych, z kt-ryc
r-Unicar wi eub Przebieg wi dm emi syjnych
zachodzNcych w badanych olejach w poszc
Analiza widm synchronicznychu mo Uil géwo d at k o wo przeSled:
karotenoid w tokoferol or az ni eks -wtygcuhs z Kk zvawy c-hw i
zawieraj Ncych pierScie®@ porfirynowy

»w N T On
c -5 - X
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MAGGORZATA BITEREBAFORTURA §
JOANNA SOBOLEWSKAE L R, 6 SKGW | E S ZIRABERTOCH G

!Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpcji
’KatedraAnal i zy i Oceny JakoSci tywnoS
Wy d zTieacshnol ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WP § YD@DATKU NASIONCNIA JAKOS| SKNGHWREFEA N

Produkty zdodatkiemnasion chisp r - ¢ z wy sQikdyewc zvegr t(obi a gk o
stanowNbogate - dJo bgonni ka pokar mowenmerginychyi t an
takich jak: Ca, Mg, Fe, ©waneNegsldrnemagpys z a g w
sposobem naskgaprighi wni ke tNobsepywovaneri fyre shmymo r y
pr zecilpavstanaiga | rozwoj owi przewlekgych <c¢h

Celem pracy bygo zbadani e wpgywu do
sensoryczne <chleba oraz akego cheba z ichdeberm e ¢ h
z awi e r doflatéknasion Inu, amarantusa, chia i mieszanki tych nasion.

Met odyka badawpona - - wbefine wahtéedz awart oS
chia 0%i 5% ( w st osunku mebod BpuskiowN RN KD $¥121:1998],
oceri r thic i podobigBtwa pomidzy produktami zu d z i a § e whian hezicho n
udzinepdit r Ngwil [PN-EN-ISO:4120:2007]por - wnani e cech s
chl ebudwzizagemon | nu, amar ant tychaasionmetodi a o
skalowaniaz wykorzysaniem skali graficzngPN ISO 4121:1998]Do oceny pieczywa
przyjit o whikirj ra k 0 Sci aaws pwrja z y nlkokk wygiht zewritrzny
0,1; sk-rkaS|( bpaorzwas,t adjre ukispe(elastycind jpor@vat&,| mi
pozost a8 sm&izdpsch (B . Do por - wmasioriamichia trdze b a
Z nasiorami Inu i amarantusa oraz mieszamich trzechnasionwybrano poziom 2,5%
nasion w stosunku do masyaki.

Na podstawie wynik-w analki zws zsyesntskoirey c
chletbazudzi ageenhina sdé mar akd cehjakiidlsermsdryczNG 4 pkt).
Zmielenie nas i &mna bap wyylNd zewnitrzny (ciemniejsa barwa). Najmniej
punk - w (3, 6) pr zykzmean&iNnadiohchid dwmikip d 6 o Hahi e
cech w pozostagych pr-bach nie r-0Unigy s
mi nki szu oraz smaku i zapachu zaoiblseSomio:
nasion £¢5%u d z i a g e chia-4®8 pkt, bertych nasion- 4,0 pkt).Pozost age ¢
jakoXiowe chleba na poziomie s t o = ®,S& 5 Chni i gBpomaidzy sotN Oceny
produkt wz dodatkiembadanych nasioby y pbéedbpbmwegl idu na z
metody badawcze. Wynilby gy pdzione&j ® pkt , octym Shiiamsed c z y
nasiona sN &uroowycre npowarwzal fdem di etetycz
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MAGGORZATA BITERESAFORTGRA BS

JOANNA SOBOLEWZKIME L 6 SAKGNI ESZKAR URBAGC

! Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpgiji
’KatedraAnal i zy i Oceny JakoSci tywnc
Wy d zTieacshnol ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WP § YWOCHODZENI Al \WWQ@S My ARIEEMICZRIE O
MNKI RYUOWEJ

RyU orarzeegory stanowi N cenny pmwooldeu kbty |
Fr - dgeami s kdga odUywczyZle iwzagl nduoalnmy cbhr.ak

stanowi podstawowy a mi enni k mNK i pszennej

Celem pracy bygo porcznenlaamiec zwidyadSicii pvi
ryUOowej r-Unego pochodzenia pod kNtem p
produkcji wyrob-w dla dzieci

Badani om por-wnawgrzylne kp omdNMlanoy d@wy c h
odr - Unych producent - -w caurTopzdrrki zd&wmasyt okS

met odN suszar kowN, tguszczu surowego I
Kjeldahl a, skrobi met odN Ewer s a, popi og
wodochgonnoSi i rozpuszczalnoSi w temp.

| epckioSkl ei k-w za pomocN aparatu RVA.
N a podst awi e uzyskanych wyni k-w ba
badanych dwunastu mNk ryUowych wpgdgynng

Pr-bka mNKi nr 3 wyr-Uniaga sif naj mni
natomiast najwinkszN zdolnoSci N wi Nzani
najni UszN wartoSci N I epkoSci maksymal ne
mi ni malnN, a takUe najwyUszN temp. kIl e
przy od¢hgadzmaj wyUszN wartoSci N | epkoS:
zaobserwowanav p r celm r 7. Pro dima cnznaajjlaw i siikis z N N z d
wi Nzania wody w temp. 65AC i 75AC, na
rozpuszczalnoSi w é&médejzenikeyganejakUer
znawi nksawWartoSci N biagka i tJuszczu. Za
reol ogicznych pr-bek mNk bygdgy efektem r
[ tguszczu. Ws z y s tpkofileekleikosvahim tkogzystné da procesua §
technologicznego, a r-Unice pomi @gbdnig ni
z uzyskanymi wynikami, mNka nr 3 byga
do produkcji kleiku ryUowego.
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8o WIKTOR BERSKANNA GORCZYTKAROLINA IRLA

HALI NA GAOMBRLORKIEWICZ

'KatedraTechnologiWn g | o wo tKaart -ewd,r a Ochrony $rodowi sk
¥ Katedra AnalizyiOceny ak 0 Sci t ywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

ANALIZA TOWAROZNAWCZA PSZENIC TWARRNCIUM DURUM
UPRAWIANYCH W WARUNKACH POLSKICH

Pszenica |est jednN z najstarszych r
plasuje jN jako czwaprrtoydu&oj ido s wi ewikedS
cukrowej , k u)kRszenicd rwardaT (iticumydirun) jest uprawiana tylko

nal0% areagu przewidzianego podStamgwranavii p
gg-wny surowiec pr ezytypoweijkdasslkzo/j ip smaekaregnu |
do wzbogacania mies zadbnye ku zpyrszkeanhi amjNokwiy coh Wi

jakoSci Gylwnymiu. producent ami pszenicy tw
Australia, Kanada, Turcja czy Ukraina.

W oceniepr zydat noSci rolniczejzbij@kinst optr
odgrywa oznaczenigch cech fi zycznych. Cechy te de:q
przemi agdgu, jak i jakoSci uzyskanej mNKki
w stanie zsypnym (inaczg cinUar jgagtunkawy)zo waUnym
charakteygkafNcymarna. Il nnym z wyznaczni
dorodnoSci , kt -rN moUna oznaczyywiznaazap ™
tzw. (delwmmyaS wnanie.stOzpamaemé ezamo- Weo w O

technologicznej ziarna, jak i wykorzystania go na cele paszowe.

Celem prezentowanych. phaardaan@Et by fva | a& e ¢
europejskich pszenic twardych uprawianych w warunkach klimatu umiarkowanego.

Mater i a @ badawczy stanowi gy pszenice o0
(Pentadur) oraz ausiicka (Auradur). Badao ziarno pszenicyp o ¢ h @ de Nacji
DoSwi adczal nej w , ZPupnavsy avcrdku 013K Ziaank avysi@wano
wdw- ch ter mi nacht razryazg fisstt cosSocwa n®i e wu . An
wykorzystuj Nc przesiewacz z zestawem sit

W ocenie cinUaru gatunkowego ziarnia

wydawag sifn byl termin siwwidksBSdaSdiergen
ziarni aki odmi any Komnat a c h ar a kcti efirOyazr ouw
gatunkowego We wszystkich anali zowanych pr z
r-wnoznaczna 2z jego WwWyr-wnani em, oraz st

odmi anowe ni U w przypadku cinUaru gatunko\
siewuwwy wammjiyej szycepgp®inai ar na
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WIKTOR BERSKANDRZEJ OLERSY KATARZY NA B7K Uus
HALI NA GADMBRLORKIEWICZ

KatedraTechnologiwii g | owodan - w,

2Zakgad Szczeg-gowej Uprawy RoSI

KatedraAnal i zy i Oceny JakoSci tywnc
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WYBRANE WSKATENIOME MAKOSZ PSZENIC
(TRITICUM DURUM

Pszenica twarda | est zboUem, kt -re
spoUywczym. Jest podstawowym surowcem s:¢
kaszy pszennej, tzvkuskusu, a w krajach arabskich do produkcji pieczywa. Z uwagi
wysoki e] jakoSci bi agko gl utenowe | est
mi eszanek przemiagowych.

Jednym z czynnik-w mogNcym poSredni c
ziarna pszenicy jest ocenagfea kt y wn o Sci  a mijwykohujetsiy cg o j z «

oznaczenie tzw. l iczb opadania (LO). N &
czynni ki jak klimat, gl eba, zabi egi ag
wpgyw na | ej wartoSi maj N warunki prna.g o d
I nnym sposobem oceny jakoSci mNK i j es
pozwal aj Nca okreSlil wgaSciwoSci skrobi
kl ei kowania czy |l epkoSi kleik:-w.

Materi ag badawczy stanowi gy 9e§awack
(IS Pentadur) oraz aufcka (Auradur). Badania przeprowadzono na ziarniakach
pochodzedyaach iz DoSwi adc zal npzyprawy wRatach 2G12 h

i2013. Ziarno wysiewano w dw-ch termina
Wmat eri al e badawc ziy mp adkarnd &l oAb O)l i oz hz
kl ei kowani a wodnych zawi esin mN k An a

automatyczny aparat HagberBartena SWD (ZBPP Bydgoszcz) oraz wiskozymetr
MICRO-VISCO-AMY LO-GRAPH (Brabender, Dusirg).

Uzyskane wyni ki pozwal aj N stwierdz
wwartoSciach LO pomindzy p oszc amngiewun y mi
R- Unice obser wowano pomi ndzy odmi anam

charakteryzowaga sifici Nnalc@.Nc oV rirGsyphd}
temperatury kl ei kowania czynnikiem r - OUn
wyznaczni k-w | epkoSci ( ma k s y ma-1Bneakdown, o c |
Wz r oSt u-setdgch) odBiana oraz rok uprawy.
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RENATB | Et A N &K\OPKEIOANNA KAPUSDUWCH
EWA Pl MTKOWMSK®@S GAW NPEYTSAZ KOPEL
ANETA KORONOW|@ZEKSANDRA SKOGZEKSYLWESTER SMOL
ROKSANA RAKOCZY GUK A SZ 3 KVOINZAY LLAESS WO12¥E W/

'Katedrat y wi eni a Czgowi eka?lnstytut Biologii R
*)katedr a TechnWwazpm i Gr Owbe ww, i Bi otec
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoScWydziag Ogrodniczy
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
SKGAD PODSTHRARDWYWDS N ACNINE ARSI
WZBOGACONEJ W JEELEN
Jod oraz selen sN mikroel ement ami, k t
terenie Polski, ze wzglndu na niskie spo!
Pegni Nc podobnN rolfn, przyczyniajN sifi m
nerwowgg o i tarczycy u pgodu oraz wgaSciwego
Celem pracy, bygo okreSlenie wpgywu
gotowani e i obierani e marchwi wzbogacon

iaktywnoSi antyoksyadawajri®Sbr polifenoli
i selenu.

Materiag badawczy, stanowi ga mar chew
w jod i selen, poddana r-Unym procesom t ¢
[ podziel ono na dtur znya gsrpuopsy-,b zoebrwadklin t ec
ni eobrana gotowana oraz obrana gotowana.
wplastry i zamroUono. Skgad podstawowy o
zawartoSi polifenoli @mktypdhNoSiwaant yokdsyd
Re i i n. [ 1j99®] ,i zsaevlaen v Sb spelkdroneounlOFOEST z y
zaS zawartoSi k a-900At7B2 10D 12.dWyniki amaliz HRadanych
war zyw, poddano dwuczynni kowe|j amalnizd e
oceniano przy uUyciu testu Dunkana na po

Skgad podstawowy mar c hwi r-0Oni § sin
odf ormy chemicznej [ [ Se stosowanego Ww
oznaczono w marchwi wzbogacaney | ko w KI or azSe®ta® oblker
w marchwi wzbogacanej samym J$&Q oraz NaSeQw obecng Bodatekjﬁdu (@]
i sel enu, i stotnie podwyUszagy =zawart oS
aktywnoSi antyoksydacyjnN marchwi

Procesgt wani a spowodowa istotnie statys
karotenoid-w oraz powodowad wzrost <cagko
jednoczenie obni Uaj Nc zawartoSi jodu i s
obierania, powodow§ podobne straty.

Projekt zostag sfinansowa 2911/036/NB06580K - w NCN
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IMAGGORZATA A. ARDRESGAENUSKA °°

SMARIA PAZ VILLAI-BASSIMO FIORAIMARIA LUISA LEIN
SEMILIO PENA.ILIANA K. RYCHEL

'Politechnika G-dzka, l nstyt utfAm® Mater tStdioru”C h e m
Universita Di Bologna, Italy *Asociacion de Investigacion de la Industria Agroalimentaria,
Spain; “Prometeo Srl, Italy’Investigacion y Desarrollo Panadero, S.L. SpaiBPSA, Spain;
"Piekarnia Vini, Polska.

PIECZYWO POMOCNE W NI EDOBORACH UELA

Ni edobor ywy ddefipuajN powszechni e szacu
15-2 miliarda | uSgoUywaniSevi deibé&d @ascty ch
zapotrzebowaei organizmu spowodowaj e st ni ewdaSci wN di et
nieprawi dgowe odUywianie wynika z przyoc

zamoUnych ma czAisto podgoUe ideologicz
profilaktyczne, ograni czazWcei etgy | wek Isyp
roSnie. Zmiany w diecie przyczyniajN si-f

b § o n ndo kaagym idaie do niekorzystnych zmian mikroflory jelitowe;.

W celu otrzymania produ

[ Fell ] [ Samopsza ] profilu Oywieni owym i pro
wgaSci wo S paztmwidnych regatywnych

U
Kapsu@k U sensorycznych cech wy ni |

dodat k-w zawieraj Ncych z

[ Sztuczny ukgag badania maj Nce na celu ot
v a) pi eczywa wzbogaconego
- Oel azo,
[ Sztuczny ukgag b)peczy wa zawi eraj Ncego ps:
U . MNka sameplsawaga s pstenawy Uz
[ Testinvitro (kultury tkankowe) zawartoSci N karotenoid-w

pokar mowego oraz Uel aza.

Preparaty kapsugkowanego UOel aza uzy

rozpygowych zw spuosgzNecnzieemi ul, wb zacbefnrndSani ®
noSnego, kt - ryme pamiyianymio skrptiai dkaa wnaltodekstryny.

Uzyskano 9 rodzaj-w kapsugek, kt-re <ch
odpowiednimi rozmiatrami | oo &hzii dtdyossotlian e cr
wzbogaconego w mi kr okapsugki akpywna$ wia anty

przeprowadzona zastosowaniem kultur tkankowych Caco?2.

Badania prowadzone sN fM mmanaacthi we ol iedktt arc h7rPoRl
the production of newwBakehFeimey f uncti on
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B10 KRZYSZTOF BUKSANA NOWOTNFOROTA LITWIN

MONIKA KRAJEWSKALINAS A MB U S

KatedraTechnol ogi i Wihgl owodan: - w
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

ANALI ZA KWA EDNVCIHD\R BAXKWASATEKARSKICH

NowoSci N w procesie produkcji ciast O
tzw. kultur statro wy ch czy |l i starter-w fermentacij.
specyficznych wgaSciwoSci, b a k ltaetabaciusni k
wpostaci czystej monokul tury | ub kul tury
zddddUami | ub bez. Stosuje sifn je w celu

kierunku procesu fermentacji i nie dopuszczenia do rozwoju bakterii gnildyetyniku
ukwas z aniwa r mdibbstancjeismakowioz a p a ¢ h o webrane parameéetry
tego proces mogN prowadzi i do ot r z yNuajstothigszyrwa d | i
wska¥ni kiem prawidgowego pw aoscoewsniiSd stk ava s K 4
zal eUy od zawartoSci Icylanstrakeie tavanifemmentazjin y ¢ h
Celem pracyb y gopracowaie metodyki szybkiegpoznaczani a za\y
kwas - w or giamdkavego \i odiowego w zakwasi®pracowana metoda
stanowi aby uzupegnienie oznaczenia kwas:«
il oSci owN kwas-w or gani c xgayma klyczoket znaczgrieh w
z punktu widzenia jakoSci wuzyskiwanego pi
Materiagem uUytym do bada® bygd zakwas

z mNKki ps 2l8haoreg P00OKwWp8 przygot dfwanowNnes toa
kultury stareo we (wedgdug Lemaffre.r ukcj i fir my
Oznaczeni e zawartoSci kwasu ml e k o we
przeprowadzono opracowanN metodN HPLC z ¢
Opracowana metoda ekstrakcij.i kwas - - w
pozwoi ga na identyfi kacj n okamoazsnua crzleenki oew ei gcoh i
w badanyctkwasach piekarskich
Odpowi edni o dobr ane war unki rozdzi a:
uzyskal bardzo dobry rozdziag kwas-iwyoml e
dokgadne oznaczenie ich zawartoSci
Stwierdzono zawartoSi kwas-w mlekowe.
kwasach piekarskich na poziomie ponad2g/100g s . m. kwasu, z kt -
(75-8 1 %) stanowi § kwas ml ekowy. o cPtrooweogroc j la)
prawi dgowa i zgodnie z danymi l'iteraturo
organicznych moUe skutkowal uzyskaniem c
w kwasowy.

Ni ewNt pliwym atutem opr aprogomwaeigp -mekiod:
i analizyHPLCk was - w or gegmiocszmNgyhokogo 14 minut .

Praca naukowa finansowana ze Srodk-w dotacji ceXDldwej na
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AGNIESZKA SIEMBIDA E WA YMABASGRABACKA oMt

MAGGORZATA PPRERZCHALSKA

'!Katedra Technologili Gastronomicznej i Kor
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie .
’Katedra Biotechnologii tywnoSci, Wydz

Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WGASCI WOSCI CYTOTOKSYCZNE EKSTRAKTL
SZPARAGA LEKARSKIEGSRARAGUS OFFICINAL)S/ STOSUNKU DO
LUDZKI CH KOMDREK NO3OTWOROWY Ct

W Swi et e dostnapnych danych Aspatagus at |
officinalis L . ) j est gatunkiem byliny zasobny
tj. fruktany, saponiny, flawonoidy, kwasy hydroksycynamonowe, fitosterole, glutation,
s k § adni ke, kwasifoliowy i askorbinowy Zmi any zawartoSci

produkcie gotowym do spoUyci a, tj . pnd
obr - bki technol ogicznej. Dotychczasowe
wgaSci woSci biortwgNzknwezawaytwpyghhw pnde
wobec |l udzkich kom-rek nowotworowych ni
ani wi el koSci ich spoUyci a, a co za
naor gani zm czgowi eka. OCecleam miyniod jokzsgjczm

ekstrakt - - w pozyskanych z bi agych or az
(Asparagus officinalid. . ) poddanego r-Unym procesom
ludzkich kom-r ek -20W wadaniwv avykaraysganohijaecH Tor az  z |
pndy s zpar agAspalaguk aefficinakisl.e gdmiany Geynlim pozyskane
zgospodarstwa rolnego pojgoUonego nieopod
W przeprowadzonym badaniu wykazano
8% etanolowego ekstraktotrzymanego zp i d -saparaga lekarskiegoAgparagus
officinalis L.), przy czym statystycznie istothe wyniki (p<0;,0544% zahamowanie
przyrost)u &kdmotrewano dla ekstrakt -w poz
surowych pnd- w szparaga poddamyzc hbimigky
izi el onych mr oUonych phnd-w szparaga ni e
hydrotermicznejlUz asadni onym wydaj e sin wiRnlc pr ze

poznani a mechani zmu odpowi edzi al nego
nowotworowychpr zy udzi ale 8% ekstraktu ze szj
konsumowanych szparag-w, kt-ra bndzie wy
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B2 MAGGORZATARDBFUGAKOQRIMIAROSLAVA KALCNI
MONI KA WESOGOWSKA

'!Katedra Chemii i Toksykol eRplhigzy t ywnoSci ,
Uniwersytet Rzeszowski

’Katedra Mikrobiologii, Wydziag Biotech

Sgowacki Uni wersytet Rolniczy w N

CZOSNEK | E D ¥ WALHUMZURSINUM J AKO UZUPEGQGgNI EN
WIOSENNEJ DIETY

Czosnek niAbuhEnsinumld.z) , (obj Aty cziSci owN
w Polsce, nie jest u nas tak popularny jak w Niemczech czy Austrii, ale zainteresowanie
tN roSlinN jako przyprawN do UywnoSci ost
dzi ki ego czosnku o d aned & \madgcynis Nudowey Ka obfity s t y
wskgadni ki odUywcze (mineragy, witaminy |
wiosennym urozmaicil dietn i stanowil nat

W celu okreSlenia wartoSaoi e dofdl yewlczz
przeprowadzono badania zawart oS cdodatkowd a d n i
oznacpnoa k t y iwemtgoksydacyjNli antybakte y jwoNinych ekstrakt -\

uzyskanych ze SwieUych 1i Sci zebrachych
siedliskach na Podkarpaciu i w Oradei (
iliofilizacij.i na zawartoSli skgadnik-w czy

Wy kazano, Oe czozsawveiker age dzFnsiloggaedin i K |
mineral-wpck, sggrkdgn &y edmagnezu (180 mg
(14 mg% s. m.), manganu (5 mg% s. m.) or

antyoksydacyjna ekstrakt- -w SwieUygr 10m®di
Troloxu/cnt, przy czym obfitN frakowmiMNzant yfeks
(0,30,4 mg kwasu galusowego/&m

W badaniach aktywnoSci przeciwdrobnou
i6 gatunk-w grzyb-w) przepkoWBKHewNydh ame
ekstrakt - -w l i Sci czosnkuchniwysfavk B d za ketg

antybakteryjnN HEseherichiaecgli-i IPseidemonas deriginpsaaz
pr zeci wg (WobebAspemillud niger i Candida albicahs Stwierdzono nieco

wy Us ztWNw naokS | bi ologicznN ekstrakt -w Swiel
pochodzenia polskiego w por-wnaniu 2z r uml
wpdgynngdga na wgaSciwoSci antybakteryjne ek
na wysokM pawamwi @8t k -wgarSicd amoiSctriy cahntiy b ak:
nied¥Twi edzi stanowi | moUe cenny skgadnik
bezpoSrednio z natury lub z gatwoSci N upr
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DOROTA GA (CACOIEESKKM PAP| Et 58

KAROLINAPYCIA PAULI NA PAJt K

Katedra Analizy i Oceny JakoSci
Wydziag Technologii tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

KASZE ZE ZBENOWB®BZIGEAD CHEMI CZNY
| CHARAKTERYSTYKA SBRO

Celem pracy byga charakterystyka wy
w aspekcie ich podstawowego skgadu <che
pozyskiwanych z nich skrobi. Materi ad
kaszka kukurydziana oraz kasza jagl ana,
Pawed Bogutyndo z Radzynia Podlaskiego.

Anali zy skgadu chemicznego kasz
ichr ozdr obni eni a w uci eraku mo ¥dzi easzz o w
obej mowaga przeprowadzeni eEN®DTIR:R0A2),  robia w e
(PNEN | SO 10520: 2EMN2)I,SObi2a034k83 : 2CPMEN )JSO t 0§
3947:2001) o+4ENz | SOpi2dygd: 2PNO) . Skrobin
ekstrakcjiale | i cznej . Oznaczono zdol no&d, wnieNzoac
Leacha oraz przeprowadzono badania kI ei k

Badane kasze r-Unigy sifi mindzy sobl

komponent - w w sucthekt umasNaj wipinkszN Z
charakteryzowaga sin kaka&aa kjukglrgda&, an
kasza gryczana. Ta ostatnia z kol ei Wy r
popi ogu. Kasza jaglanavamntdafaicNadjausiaz
przekraczaj NcN zawartoSi tego skgadni ka

Zdol noSi wi Nzania wody przez skrob
niplbzostagych skrobi. Skrobie kukurydzie
zmian l@ k 0 Sc i rejestrowanych podczas wyznac

r-Oni g sifn od tego obserwowanego W sKkr
mifndzy sobN ywamcaeSoiyami parametr-w char

Skrobia kukurydziaa zaczhnga k|l ei kowal w stosunkow
wy Us zej kl ei kowagy skrobie gryczana i | .
ni UszN wartoSI |l epkoSci maksymal nej

do odpowiednichnwahtdfai kwWwegzhawzeskr obi
LepkoSi ko owa kleik-w tych dw-ch o0stz:
|l epkoSci maksymal nej , czego nie stwierd:
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B4 HALI NA XFAMBRUSAN 3GAWBAGORZATA2 MAKARE'

GABRI E I ROROTALITWINBKATARZNA SZARSWORST
RENATA SABAT

'Katedra Technol JKatedra Téthigologii feonteatacii i Wikrobiologii
Technicznej, Wydzi;dga tTeedcrhan oQ hoegniiii tR/oMhdoegcaig $r
RolniczeEkonomicznyUniwersytet Rolniczy w Krakowie

PRDBY ZAGOSPODAROWANIA PIECZYWA ZE Z

WYPIEKU
Ci Ngga gotowoSi dostarczania SwieUe
doprzerw w jego podaUy | est przyczynN n
Konsekwencj N takiej sytuacji jest wzrost
pozostaje w piekarni. JeUel i pi eczywo s
bezpieczne Id a konsument a, moUl i we jest, aby

wypieku.
Celem pracy byga pr-ba zagospodarowan

wypieku, poprzez zastNpienie cz-bSdgik NmNlair
spor z Nd z a midhega piecdyveas pr z e

Materiagem badawczym byga mNka pszent
handl owa typu 720 oraz bugka tarta handl c

w Krakowi e. Mat eri agem do bada® bygyz r - wr
chleby z wudziadgem zakwasu z mNKki Oytniej

iloSci 100 g) zastnpowano bugkN tartN,
100%.0pr - cz bugki poddanej fermentacjinw za
niefermentowanN, tak aby cagkowita jej il
masy mMNkiwszystkich wypieczonych <chlebac
wilgotnoSIi minkiszu, profil teksybranych or a
chlbach oraz w mNce pszennej [ bugce tar
skgadni k-w chemicznych. Wy konano r-wni el
ni epasteryzowanej, pasteryzowanej oraz w
przechowywaniu.Na pod t awi e przeprowadzonych badad
chleb-w pszennych zmniejszaga sif istot

udziagu bugki tartej w cieScie, niezal eC
miarn wzrostu ol ofastaugwizr aar afmn ideras zdao
sp-jnoSi mi nki szu ocenianych ¢ hpodcias @, z
dni owego przechowywani a. Udziag bugki t
i stotnie na zawartoSiomvasiclpbwadewa®gi
zawartoSci wg-kna pokar mowego i wzrastemrt oS
udzia gu bugki tartega zakbepdach @% kmals umenck
kl asy jakoSci) . Pasteryzacjpaal mj Ncia tcar
mi krobiologicznN produkt-w finalnych z uc
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Pl OTR GNBCEWESBKNA GWEt DE°

ANNA KORYUS ANNA, BAANGEK SGUPSKI

KatedraTec hnol ogi i Owoc-w, Warzyw i G
Wydziag Technologii tywnoSci
Uni wersytet Rolniczy i m. H. KoggNt

WPGgYW DgUGOTERMI NOWEGO SKgADOWANI A 1
PRODUKTDW POMI DOROWYCH

Cel em pracy bygo okr eS| enise& § awbojvyaw
nast abi |l noSi bar wy przecier-w pomidorow
pomi dor a. Mat eriagem badawczym bygy dv
doprzetw-rstwa pr ze (ognsajeo owvewvgaach kuRstydhls ieQrosby
F, (odmiana o owoach podgduUnych). Z obu odmian
pr oduk i predukt oRcéchach klasycznego przecieru pomidorowegd, pribdukt
powstagy przez rozdrobnienie cagych owo«
sk-rki). Oby dwa wp rmreacd eegiye btyechnol ogi cz
(70C/30 min) oraz pasteryzacji 85/ 12 mi n) . Produkty got
8 i 12 miesificy w wayuynk®omi ahjgobdar wyy o
instrumental nN za po ekraodmetwi Mirnoltaf GVB5ROT.Y j n
Wyznaczono jasnoSi barwy L*, wudziag bar
Oznaczenie wykonano w 5 niezaleUnych pr -

We wczeSniejszych badaniach wykazano

znaczNco * aisnwdziidN\gdm barwy czerwonej a°*
b*, przer - b na przeciery skut kowag, i s
a po kr-tkotrwagym, dnami apowagoymsshkiad
wartoSci ocenianych parametr - w. Kol ej ne
prezentowanej pracy 8 i 12 miesincy, skut kowagy de
parametru L* oraz parametru b* w obu typach badanych pradu w wy t wor zon
odmi an. Po 12 mi esi Ncach skgadowania p
pomi dora, miag istotnie winkszN jasnoSi
produkt PI, kt-ry nie zawi er a ganychaokrésach i
oceny obserwowano r-wnieU stopniowe zmn
po 12 mi esi Ncach i stotne obni Ueni e ud:

dotyczygo jedynie produktu PI 1.

tr.-dgo f iinDaSn s3orwanW iVrt / 2014
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MAREIG | B ILHK Il NA EAMBBRUSE LA Z1 NL
DOROTA LITWINEIKTOR BERSKIENATA SABATANNA MIKULEC

1Katedra TechnologiWiig |l owodan - w, Uni wersytet Roln
ul. Balicka12230 149 Kr ak - - w
Z|nstytut TechnicznyPa Est wowa Wy Usza Szkoga Zawodow:
ul. Zamenhoffala,33 00 Nowy SNc z

WYKORZYSTANI E MNKI OWSI| ANEBRBIECEBMAZ TKOW
PRZEKNSKOWBOEODUOWYCH ROGALI KDW NADZ
| KRUCMCHP ALUSZKDW

W pracy przedstawiono pr-bn wylworzys:
cziiSci owego kamipsainérkmej mNw recepturze
nadziewanych oraz smakowypha | u skzrku-cwh y ¢ h . Reszt kowa mNKk
zziarnaowsaa naj cznSciej ,prdyamodukciwy cwkioddpganm i K
preparat o znacznej (0k3 0 %) z a fx@Ir 0 lo &kakiowroduktiboczny pozostaje

znaczna (ok. 9 0 %) il oSi p 1kiz @vsiamej ro zkorzystrjych waldrach
Oywieni owych i t epcabowanméjrecgptuczzen ywnpi e - w w
15 i 30% mNK i pszenneijt akpreo vsadmreeo niol & Swsianejr es z t
Dodatkowo kruche paluszki wypieczooa - U nsynakdth:s § o n Yo j,0 wy im i 0s

papryki. W uzyskanych nowych produktach oznaczomoa war bbb & § k a me t
Kjeldahla wg AOAC [2006] 950.36; cukr -w og- §e m-Schosrtao d N
wg PNA-74252:1998; tuszczu -MABBOR1;Sowhl é
pokarmowego wg AOAG2005 991.43;akryloamidu- me t dHE&LXT/UV. Oznaczono

t ak e k stbardfanych pmeotdoudkN - w nstr pmegughlpNc
teksturomeeem TA.XT Plus Texture Analyser firmy Stable Micro System z
zastosowaniem komory Kr amer a. $ wokreslé o W
przechowywania (2 i 6 drii rogaliki, 14 i 30dni - paluszki kruche) poddano ocenie
organoleptycznej.

Potwer dzono korzystny sknfid ecweimacejny k
wzgl idem zawart o,Sc ing fokaempwegdo g t §i gesprz feakcji
rozpuszczalnejoraz nierozpuszczalngj zdecy dowani e przewyUsza
WykazanowoniUl zast osowahkiiowsiange sjza ko wgojz i $dl
zami ennki gsaennanMe wskazanych wyrobaghr z e k Ns kowy c h, b
zwitk szenia w nich zawartoSci akryl oamidu.

Praca zostadga sfinansowana ze Srodk-w Na
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DOROTAGUMUHAL | NA GAMBORI AN GAMBUS
GABRI E L WIKZORNBERSHATARZYNA SZARNORST

KatedraTechnol ogi i Wy d EToeacohdnaon -ovg,i i t ywno Sc
’Katedra Chemi.i Rol Wgjdzi aEkorBmidenyi €k owe j
Uni wersytet Rolniczy i m. Hugona Kog

Z A WA R TROBIFENOLI | AKTYWNO ANTY OKSY PRODYKTNGH W
Pl EKARSKI| CEHM ZMNUKDIZ | AWETKAWEJ RES

Zi arno OWS a j est cenndsmawowydhle ms kng
odUywczych, ale takUe zwi Nzk-w przeci wu
lignan - w, tokoferofgiupNUnpeahodwiNych kwas -
wystiapuj NcN tylko w owsie, - sWi Nizsknyohos t
wgaSci woSciach antyoksydacyjnych, anty

przeciwzapalnych.

Dl atego td&@Eckhbygm bhreSlenie wpgdywu
nazawartoSci polifenoli i aktywnoSi anty
oraz w herbatnikach (wypieczonych wy{gNc
zmNkN owsi anN handlowN i pszennN.

Mater i agewnnzpmddyda: mNka oawvewaNaa rps
uboczny przy produkcj i koncentratu bgon
pszenna typu 650. Ponadto materiagem b
z50% udzi agemr mBkit kowsjahap handl owej, a
owsiane z mNKki r e s A2 &naliwosviing h u In N lpiacayilie o w e
i herbatnikach oznaczono z awar t oS el gebmraal i akt yw
antyoksydacyj nN.

Na podstawie przeprowadzoalywhn deajd a fE
spoSr-d badanych mNk zanotowano w mNce
handlowej. Zaolerwowano korzysn y wpgyw udzi aguzamNwhno

reszkowej jak i handlowejna zawa t @ ®il i f enol i w tychnxcjhid el
stwierdzonooceni aj Nc Haeb &dtanink ki owsi ane, ni ez
mNki, charakteryzowadts csdNéngiiogt gtemi, e nwiln
przy czym heki tmaidneg irdsitkowgjiz amN er a gy i stotn

zwi NzriJ- v e r b akimandiowej z mN
Stwierdzono dodati N kor el acj i pioNni ez y okasky
ekstrakt-w z badanych mNk i produkt - w,

Projeksfiznahagwany ze Srodk- - w(NNalR381b40ye g o

Kr akl8#wr zeSnia 2014


https://usosweb.ur.krakow.pl/kontroler.php?_action=actionx:katalog2/jednostki/pokazJednostke(kod:UR.R.CHR)

88 t YWNOSL A BEZPIECZEG6STWO ZD
B18

EWAHAIDUBROt ENA FI REK
JUSTYNA MIERZWA

KatedraCh godni ct wa i Koncentrat - w SpoUy
Wy d zTieacghnol ogi i tywnosSci
UniwersyteR o | ni c z y Najarw Krakdowie Ko § §

WHgASCI WOSCIDAGY XK SYO RIETKEWHERBATY
MATCHA | NATURALNYSCHBS TANCJ | HgODZNCYC

Trendy obser wowane na rynku konsu
Ue w perspektywie 2020 cekonidbiagmStbdeoy ¢du
wyborze UywnoSci. Maj Nc na wuwadze w/ w
spoUywczy wydguUani e obecnoSci n a rynk
przetworzonej, przebadano wgaSci woSci an
mat h a i naturalnych substancj.i sgodzNcych

Sorbety naleUN do mroUonych deser - w,
ml eka i tguszczu, a takie komponenty j al

substancje sgodzNce, SvsNekkbii puszys t &kroyn s ws tae |
zawdzidich@agelmu mi eszaniu w trakcie mroUen

produktu.

W pracy przeprowadzono optymal i zac]
opodwyUszonych wal or ach zdr owot nystahcie do
sgodzNce, przyprawy i znanN ze swoich proc

N a podstawi e wyni k-w analizy sensor
stanowi Ncych bazin sorbet-w, a r-UniNcych
wybrano 6 najwi e | ocenionych receptur, kt -re p

SpoSr-d nich najwyUszN ocenfi uzyskag so
herbata matcha 0,5%, ksylitol 12%, kardamon 0,3% i cytryna 1%.

W sorbetach oznaczon@awart oSi  gelmi f grdwllino&d - wy
wolnych rodnik-w (DPPH), si.gn redukuj NcN

SpoSr - d dodawanych skgadni k-w naj wihn
ichl orofilu stwierdzono w herbacie matcha
matchadznaczaga sin teU najlepszN zdolnoSci
i najwifnkszN si gN redukuj NcN. Jej wprowa
antyoksydacyjne i z a wa rsbbieSia nieztvykle koazysind u ,
dzi agaganian. na or

Wprowadzenie kardamonu i cynamonu ni e
ale r-wnieU miago sw-j wudziagdg w podni esi e
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GRAt YNA J ADORSIDOR 819

KRYSTYNAEROGO® BERNAS

KatedraTec hnol ogi i Owoc-w, Warzyw i G
Wydziag Technologii tywnoSci

Uni wersytet Rolniczy im. H. KoggNt

WP§ YW WARUNKHOWYWARIAREZAWARTO AMI N Bl OGE
W PIECZARCBNUZARODNIKOWEJ

Celem pracy byga ocena =zawartoSci v
przechowywania owochi k-w pieczarKki dwu z
68AC) przez 8 dni oraz-2WAWC3r pnkaech 4p dka |
zapakowao w opakowania z folidi perforowane
modyfi kowanN ( MAP) . W grzybach bezpoSr
przechowywania (analizy c¢co 2 dni) o0oznac
histaminy, kadaweryny, pusec y ny , spermi dyny, trypta
HPLC/DAD.

BezpoSrednio po Zzapakowani u pieczar
0,73 mg fenyloetyloaminy, 3,45 mg histaminy, 1,92 mg kadaweryny,
1,17 mg putrescyny, 42,89 mg spermidyny, 8,97 mg tryptaming5 g tyraminy

w 1 kg SwieUej masy. W czasie przechowy
ulegga znaczNcym mod8Gih kdaa | 6In5 Wh zw ks tes S U
bezpoSrednio po zapakowani u, przy cdaym
or az war unk - w [ czasu skgadowani a. P
w opakowaniach FP w warunkach pokojowych stwierdzono spadek poziomu agmantyny,
hi staminy, spermidyny, tryptaminy i tyr
istotnych zmiana war t o Sci kadaweryny i putrescyn
w opakowani ach FP w warunkach chgodni «
agmantyny i spadku poziomu pozostagych
przechowywania w warunkach pokojowyglhr zy b - w zapakowanych w
obni Uenie poziomu agmantyny, spermidyny,
poziomu fenyl oetyl oaminy, histaminy, k a
pakowanych w MAP, al e s k § dnitonyeh azanotoviano w
obni Uenie sin iloSci wszystkich anali zo

amin biogennych, w tym putrescyny i kadaweryny wykazano w owocnikach
przechowywanych w opakowaniach z MAP w temperaturz2 08A C .
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JOANNA KASZUBAADAM PAWEG KUCZYG6SKI

KatedraTec hnol ogi i i Oceny JakoSci Produl
Wy d zBioldgiczneRolniczy, Uniwersytet Rzeszowski

OCENA J AK OSLOGICZNEX WXRIEKEIW
NOWYCH ODMIWYWIN PSZENU

PszenjUygsto mi ndzygatunkowN krzyU- wkN p
pszenUyta charakteryzuneSsi N shopanbgeny
ni skie wymagania gl ebowe, dobr N odpornoS$S
dobr Nimwaszo®N. dObacsiabil noSi cech ziarn:
j aka8doUl i wi aj N kons un@mmoapjsnzee ndg $ o s oUathynt i ee
dietetyczne pszenUyta, mage ryzyko skaUe:
czfistszym zastosbwé@lniemzmBeg-Etniegw piek:e

Materiagem dbobabadafEfsbgfOyta o0zi mego:

r - d BOHpdéHna@dzNce z Hodo wlzi 0.0.R@réa IHAR St r
O/Borowo i jako odniesienie ziapnpszenicy Tonacja. W ocenie towaroznagjcz

oceniono gfist oSi Ziarnazaw esbgni esi Asyw
72277, 8 kgl hl a takUe masf grAnkaxiD39#48,7ag e n ,
Ziarno pszenUyta wykazywago cechy szkli
ziarnopszen UyBOH 1512Z przemi ajJu jednopasalUowego

uzyskanowyneNkNig 5o 8%, zawartoSci sk®armni k-
i 0 drobnej granulacji

W ocenie farinograficznej okreSlono
rozdiwdgl a krzywe farinograficzne zbliUon
Ciasto charakteryzowad8 kmi-nt.k i ntirnsfss@mirsot zawboi |
[ rozmi hkRODeni. 8. olbceni one po 12 min. Bad
duUON wodochgonnoSi i docho@aHN a¢:N). Araywe t
por -wnywal nej zawartoSci biagka og-gem,
pszenUyp ainanuao cmsta pszennego.

Wy konano pr-bne wypieki | abojwit DkyggN
objfAtoSl wuzyskagy bochenki z mNKki pszen
zmNki pszenUytniej BOH 1512. Pieczywo z
naj wyUsze oceny organoleptyczne. Wy soko
dobrejpor owat oSci, a takUe smak i zapach pie

W podsumowaniu moUNa neswwi erszzinilyt o B
cenny surowec piekarski jako ziarno chlebowe. Ustalenza k r e s u par am
fizycznych mNKki i wgaSci woScibyg®o |l pagmaocez
w wypieku metodN jednofazowN bardzo dobr e
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BARBARAKOGUT ADAM PAWEG KUCZY6SKI

KatedraTec hnol ogi i i Oceny JakoSci Prod:
Wy d zBioldgiczneRolniczy
Uniwersytet Rzeszowski

ZRDUNI COWANOECIZAAWMMROCYJANDW
W IMPORTOWANYEH SZACH ZzZ oxwaxdw UUR

Susze Uurawinowe znajduj N \wiieetyenycha st
produktach spoUywczychze zvazsglifpdy Noc aad s pe

chemicznyismak s N surowcem dla produkt-w inno\

Polski rynek zdomiro wa@wr awi na i mp oirfKanadygdriesusze U S
wyt war zane s N technol ogi ami , k tUzmamym ma
wska¥fni kiem jakoSci owtoe Siw  dntr satwghlregn - jwe

barwni kmi, e ktt y Ir y odmja@ sviN, c ¢ elc X 07 a |zimGyonSad W | i
0 C eonwio cpodezassortowalia surowca przegegoprzerobem na susze.
Zbadanaakupionew supermarkeiep r - §k$ z ony c ft agyywmdo-cw ;w
krojonych,t a kkidjenych i zabarwianych sokiemczarnego bzu, a jako odniesienie,
cage zaomocedaovrae t 0 Si ant oockyrjea$le awo abNy - rg-elm i
w buforach wodnych d | a pormevnadiNaJPLC po rozdzi al
zde ekcj N DAD i SIR w ekstrakWazxma cad ckmod ol
antocyjanowN e k s t rza kdiusiargzynema potasu e antocgjady
spolimeryzowaa i ich procentowy wudziag w bar wi
Stwierdzono, Ue zwwmott oBhamintroadtdqg aywos!
bygkhogdgo 3 kr susachze cna glysczia ommavetw do 20 r a:
suszach z owoc - w lamd joaryygpaimerynoNanyctbmigas t ¢ ¢

naj mni ej 2 VWwrsuszachwe t av§ thwlkey do Uur awin m
susp ne ¢ ageawet Svkootnieviin c e pwoce g dkyofpme i barwiore.
W suszach tak jak i w mr o Up rpa & e wadwa Jrgonomery

cyjanidino-3-glukozyd i peonidine3-glukozyd z aj muj Nc po skiada
antocyj &howocach mroldagycih iowsuos watakiac h o
same proprcjepi Nnmomomer -Nat omi ast juU0 w suszac
azwgaszcza WwW suszach zpednidime8rdalaktozydt h , a wit i (
peonidine3-arabnozyd..

Najprostsza analiza spektrofotometryczzaa war t o Sc i oagn- t oecny
w ekstrakdich wodnych d a g a  wsjotnie farelowane z wynikami analizumy
antocyj an- w imgtich dthranrgjekstr@kcji alkoholowej.Tym samym
wykazang téhe aj typdisar moUe byl z powodzeni em
jakoSci nycm swszytUouw aa wi n o jest ach uzasadnioa znacznym
jegjzr - Uni cowani em.
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ANETA KAGRIESZKA SYSKA
TERESA LESEWEYBSKAKOWSKA

Katedra tywienia Czgowieka, Wydzi algd9 Technol

Uni wersytet Rolniczy i m. Hugona Kogg
SKgAD CHEMI CZNY | AKTYWNOSI ANTYOKSYD
BEZGLUTENOWYCH

Cel em pracy bygo zbadani e skgadu

antyoksydacyjnej produkt . -w bezglutenowyct
[ wy konani u liassekkkuohgch. Madyfigacjigpaddano przepisy kulinarne

[ przygotowano produkt vy, w Kkt-rych mN k
kukurydzianN oraz ich mieszankN w stosun
produkty z mNKi pszemnméje. oWnacyshkanpikj a
zawartoSi polifenoli oraz aktywnoSi ani
Napodst awi e przeprowadzonych anal i z stw
odUywczych w produktach bezgl ut enzoakigich u
zostagy one przygotowane. NajwyUszN zawa
bi szkopt przygotowany z mieszanki mNKk Kk uk
Wy kazano, i U i | oSi zwéhNz k- Wni grazesii viut
wposzczeg:-l nych produktach. Naj wyUszN akt

polifenoli oznaczono w ciastkach gryczanych oraz biszkopcie gryczanym.

Badania zostagy zrealizow8l8e w ramach
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JOANNA KOTULA

KatedraTec hnol ogi i i Oceny JakoSci Prodtu
Wy dzi ag BRolitzy YgriwersytebRzeszowski,
ul. Zelwerowicza 4,35 0 1 R z emaiz joanna_ketula@wp.pl

OCENA AKTYWI®@KSEY DACYJI NEODMRN KALXFIORA
(BRASSICA OLERACEARVBOTRYT)S

tywnoSi pochodzenia roSlinnego stano
o wgaSciwoSciach antyoksydacyjnych. Zwi
polifenol e (kwasy f e moMonwe di w otws aer reN
witaminy i A, C i tokof er ol e or az kawanieaoitdy.h \
w UywnoSci nadaje jej funkcjonalny, pro
korelacjn pomindzy spoUyci em owmazdwwid w
czgowi eka. Doskonagym Fr-dgem bi oakty
antyoksydacyjnych sN warzywa z rodziny
na wgaSciwoSci antyoksydacyjne jest kal e

Celem pracy bygo okrkesSldeanciyej nwgasS cri-wh
kal afior a. Przedmi ot bada® stanowi gy wa
OwocoweWar zywnego Hortino. Do bada®& wybran
Raft i Escal e. WgaSci woSci antazopkpszgzd a c
oznaczenie zdolnoSci zamibeardPPH a awd lakyeh
oznaczenie pozi ormu Dawadretmo Sedalep Nl iFfod n o a

Stwierdzono, Ue badane odmiany kal af
wgaScimioSamtayoksydacyjnymi. W przypadku
rodnika ABTS*"anal i zowane odmi any wykazagdgy wys

(okogo 80 mg kwasu gabobewegnasy GAE) /m10
pomi idzy odmi anami w;aknaaaramiwDth.loUMaerkvoiﬁicH
zdol no8ci N zami attanara ktoadmy o wa gmaP PHligii o
GAE/100gs . m. ), a naj mni e mg GAE/G0 ms.na)nRodotihie,c a |
duUe zr - Unicowani e odnotowanoktwr @egae y wa
wynosiga od 52 mg kwasu askorbinowego/ 1

askorbinowego/ 100 g s. m. (odmi ana Raft
aktywnoSi antyoksydacyjnN stwierdzono neé

Otrzymane wyni Ki stanowi N cennN inforn
polifenoli w wybranych odmiaac h kal afior a or az na t
antyoksydacyjnej . Przeprowadzone badani

kal afi ora, kt - ryc hnewdigcle est aknajttaziej ugasagniones d z i

Kr akl8#wr zeSnia 2014


mailto:joanna_kotula@wp.pl

94 t YWNOSL A BEZPIECZEG6STWO ZD

B24 ADAM PAWEG , BOHDANACISREMOWICZ

KatedraTec hnol ogi i i Oceny JakoSci Produl
Wy d zBiolgjczneRolniczy
Uniwersytet Rzeszowski

CHARAKTERYSTYKAKLBIWANI A | QZECPKNBIXIIKIPEI KDV
OTRZYMYWANYKBWZCPHRRECH zBDU

Pgat ki zboUowe produkowane z soMlzzpes zc z c
skgadni ki odUywcze i dietetyczne. Konsun
byskawiczne | ub mleczne z pgat kaaznwy lkogwsmia,l
w kt-rych to pgatki kleikujN. ZdolnoSi d
zal eUy od rodzaju i stanu skrobi, gg-wnec

Rzadsze jest wykorzystanie @k zagnstni ka bardzi ej
poobr - bce hydrotermicznej, jakim sN bgysk
przetw-rstwa domi nuj e mNk a pszenna [ c
kl ei kowani a i Uel owani a. tlkomayilkoyani¢ skrpbe b a
par N wodkhN temysmaturN, lecz r-wnieU 1i:¢
enzym-ewmt o0z an - podczadwolzenhkolzeyi k - w i Oel i

Materiagem badawczym bygy Srutowane |
pochaz Nce z tej samej |linii pgatkowania, @
obr - bkN. Na wi skogr afi \dscograpeEbBrabendengbadanon a c z
ich parame&y kleikowania w wodnychr o zt wor ac h przy . 0en
W jednakowych7 5 mi nut owych <c¢cyklach oznaczano: v
stopniowym narasniu temperaturpd5 5 AC, osi Ngani e maksi mum
j ej spadek i po ustaleniu sin temperatur:
rejestowpiNe wopnost | epkoSci kleik:-w.

Przy 10% stnUeniach roztwor - -w, naj ni |
uzyskwano dla Sruty z pgatk-w pszennych (
Oytnich (852BU), owsianych (1190Bnhych a
(1690BU) . Po ochgodzeniu podobni e, naj ni
inaj wyUszN jhAczmi enne rmaksynabeB Ue)pck ldafkowartiao s u n
jedynidzomceyhglol ei k pszenny i Oytni (1218
natomiast epkoSi spadga znaczNco u kleik-w z |

Ze wzrostem stfilUehiep k@It wor swhgod e
[ dl mi gmncyzch wynosi ga 560, dla pszennycl
240BU/1%. Wy n i K i wskazuj N naet rzy - kdied kwavaen i a
zboUowych przydatne przy projektowaniu
funkcjonalnymi.
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SABINA LACHOWICZR A\B A®I1 EWS K|  B2°
JOANNA KASZUBRENEUSZ KAPUSTA
Katedra Technologii i Oceny JakoSci

Wy d zBioldjczneRolniczy
Uniwersytet Rzeszowski

PRDBA OSZACWAVRANORACIZAZ WIRERALOWYCH O
W GREJPFRUMAGHBREIPFRRJIGWYCH

Grejpfrut (Citrus paradisi),c zy | i ARaj slkigoOwmmazowa poc!l
Agrapeo czyli grono i Afruito czyli 0\
do kKt - -rej zalicza sin I i qRutaeeae)gpadtodrinyk i
P o mar a Ec(kummtiaideae),z rodzaju Cytrug (Citrus) takie jakp o mar a (Ec z
cytryny, mandarynki . RoSliny z tego rod:
eterycznych. Ol ej ki cyt rzurs-olwei crmanvjalh y b &rac
temu wykorzystywane sliNermifitdtwo ew &wkiaemn
na duUN zawartoSli witaminy C oraz biofl
wysokiej war tpoosoowotngjd Uy we z e j

Zwi Nz K i fenol owe ekstrahowano z cagy
Holandia i Portugallp oraz z ich czfnSci:takUeki, dnu
wytwor zonych na i ch bazi e z Zzast osowa
Tak otrzymane =ekstrakty analizowano me
z matrycN fotodi odowN i detektorem m

(UPLC-PDA-MS).

We wszystkich p r z e beatgikowane 19 tyghr sarhykha ¢ h
zwi N- w: kwas protokatechowy, di |l @dchodne K v
naryngeniny i 2 apgni ny . Wykryte zwi NzKki okreSlo

fal owych maksi mum absorpciji promi eni owa
otrzymanych ma s czNst eczk ankzy[d-H]. Otizymane z o n
wyni ki wyraUono w @sizeliczeniu na suchN
Og- 1l na zawartoSi polifenol:i dl a
sin od 0,12 do 5,79 mg/ 100 g. Dominuj N
pochodne naryngeniny, ich zawargoSw &ya
i 1 oSci apcohwa § wikioh favasli walonejowego oraz kwas protokatechowy,
i ch wartoSci wahagy sin od 0,001 do O

zwi Nzk-w fenolowych dla grejpfruta poct
przygotowana 1iz3,3¢tmgiDo0Scgi ,owaocnuaj mni ej sza W
0,15 mg/ 100 g. Dla grejpfruta pochodzNc:
charakteryzowaga sifin naj wyUszHN428mgl00d, oS
najniUsza iloSi wy8empowmd®gw ekstrakcie
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DOROTA LITWINEKAL | NA GAMBUS
FLORIAKG A MB2U S G A B R | IERENATEX SABAT
ANNA WYWROGERRGULWIKTOBERSKI

'KatedraTechnol ogi i ,Wyi d EToeacghdnaon -ongi i t ywno Sci
’Katedra Chemii RoWydkzi d§ -ERonmitdims zsk o we j
Uni wersytet Rolniczy i m. Hugona Kogg

INDEKS GLIKEMICZNYRIB AT NI K DW SIANBJ RESZTKOWEJ

I ndeks gli kemiczny stadg sii wW nauce
wskaFnik-w branychukpead amwvagidi godc Maszwi N
jego uUyciem, waUne jest okreSlanie jego
nowoopracowywanych) ak dowodz N ,bt osowamiaeapi adukt
wcodziennej di eci e znaczni e poprawi a s p
na ukgad pokarmowy i wustr-j czgowieka.

St Nd teU celoczmaltadcai@Eebyygopor - wnani e
herbatnik-w wypmdlkzompper nne|j 199 QripiwsiaBysh0 o r

r-Unego pochodzeni a: mNK i OwWSi anej han
uzyskanej po produkcij.i preparatu bgonni k
wyznaczenie gadunku glikemicznego i wartc

Mat er iaad@gewe zby m by gy her batni ki pszenne
handlowej i resztkoweW badanych herbatnikach oznaczametodami AOAC[200§
zawartoSi podstawowycht. sik gadnosd wa rcthoeSnhi c
wg-kna pokar mowewego,t gpspgicadga stoaakitkenawi t e ¢
zawartoSi dostnpnych wngl owodar-ewbit wiak t
Pouzyskaniu zgodyK o mi s j i Bi oetycznej oznaczono r
glikemiczny, zgodnieLizcnebmdSil S@r 26% 4@c h ¢
przeprowadzono badanlay nosi ga 15 os-b

Na podstawiel z y s k a n y ¢ btwiesdzamo Ukevsaystkie badane herbatniki
0d z nac z aiski;n indeksn glikemicznyn w granicach 467 50%. Badane
herbatni ki, zjakri-owsiaoe cthaz ek egiyirowa dvpi e U
§ ankiam glikemicznymi p o ni U eNje zabliserwowano statystycznie istotnych
r-Unic pomi ndzy i ndeksem i gadunkiem gl
zmNki pszennej oraz nrBsktkomeysi anych: handl o

Projekt zostagd sfinansowany ze Srodk.
(NN 312331640)
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DOROTAITWINEKHA L | NA IGBAREREAMICKOWSKA™’
RENATA SABARNNA WYWROGEBRGUL.
ELtBI ETA WOGOSBYWNC3IA WOt NI AK

! KatedraTechnologiiWii g | o w o dKatedra Wechnologii GastronomiczneKionsumpcji
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WY KORZYSTAMNSH ANNNEKII R® UODZENDA D® @RODUKCJI
BEZGLUTENOWY®HWY ROBDW CUK HBMBRFINCZ Y C

Zgodni e z RozporzNdzeniem Komisji W
wi nkszoSi os-b z nietolerancj N gl uten:i
bez negatywnych skutk-w dla zdrowi a. J
w diecie wymaga odpowiedniegohic pr zygot owani a, a zawar
ko owym nie moUe byl winksza ni U 20 mg/

Celem prezentowanyclwnodbrmida E dygsci [
muffin wypiekanyphochothkNcypaeisi aceryfikdbangjc h
bezglutenwej mNki owsimdNkej k@Preowegnga)e,j i mNKi
j ako produkt uboczny przy iBetavahokapgi mplk
bezglutenowej skJga d@qu)Nskehi kuluiydziangj (389m Nk ir y |
kukurydziane;j.

Mate r i a g badawczy stanowi gy 4 rodzaj

Anali zowano |jakoSi wypieczonych ciast ek
badaj Nc objAatoSi oraz teksturfn i wilgot
zawartoSi bwdjgkaa pPOhkszmpwego oOraz popi
oznaczono zawartoSi glutenu.

Wszystkie badane muffiny uzyskagy wy:
wypiekane z mNKki owsi anej bezglutenowe

obj At oSci jik muffing d mibsmaime mNk bezgl utenowych
zmi eszaniny mNk bezglutenowych odznaczadt

tekstury.

Muffiny wypi ekan @ezgutenohes, haodiowej iaresstkowve))
odznaczagy siaN izawSci & wiakgsa, t gus z
pokar mowego, zar -wno frakcj izalnej,oprzp ezym c z
muffiny wypiekane 2z mNKki owsi anej Prove
ni 0O muffiny z mNki rewxit&maeviej ko marfdyijnrye
owsi anej handl owej i reszt kawegScioN z ngal
(odpowi edni o 166, 0 i 289, 2 mg/ kg) , pod

zawi eragy poni Uej 20 mg/ kg glutenu.
Kr aki8dMwr zeSnia 2014
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DOROTALITWINEK HAL I NA GMMBRUSELA ZI NL
FLORI AN 2GENABAISABAANNA WYWROGCBBRGUL
ANNA NOWOTNWIKTOR BERSKI

'Kat edra Technologii Wiglowodan-w, Wydzi
’katedra Chemii Rol WyjRdricam§kormmiczmyi s k o we j
Uni wersytet Rolniczy i m. Hugona Kogg

WPJYW 50 % WKDBNSKYE) RESHTHEIVORAZ METODY
PROWADZENIA CIASPAINDEKS GLIKEMICZNM L EBD W
PSZENNOWSIANYCH

Oczeki wani a konsument -w w stso siunkGor d

cziiSciej zwrilacaag Noompmowiuewlangi e cechy orgat
odUywczN, a jednoczeSni ®l mtiscko waidlelts o
sin nowoczesne technol ogi e produkcij i, j
Zzazwyczaij pochodzenia naturalnego, aby z\v

spoUywczych.
St Nd teU celem bada® bygo okreSlenie

prowadzenia <ciasta na 1indeks oraz gadun
tejmNki , wypieczonych wygNcznie na droUdUa
Oytniego, W por-wnaniu 2z chlebem pszenn)
owsi anN handl owN.

Matei ag badaczy stanowigy: chleb pszenn
mNK i OwWSi anej resztkowej l ub handl owe|
chleby z 50% udziagem mNKki OWSi anej resz:

zakwasu. W badanych debach oznaczono metodami AOAC [200§ z awar t o Si
podstawowych skadorkzw obhéemzonomychawar

wihgl owodan-w i wartoSli energetycznN bada
igadunek glikemiczny, z g op niZyskania zgody Komisji | S C
Bioetycznej. LiczebnoSi grupy ochotnik-w
15 os:-b.

Na podstawie uzyskanych vingdeks dikemicziya d a G
chleb-w-owsiamiya h, zar -wno z mNk B n dlwsw N,
charakteryzowag sin i stotnie mn ¢hlejerm z y mi
pszennymNi e wykazano istotnego wpgywu zastos
chl eb- womwszamiya h, na ich wartoSi i ndeksu

Projeksfiznahagwany ze Srodk-w Narodowego C.
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IRENEUSRIACIEJASZEJOANN/B A N A $ B29

KRZYSZTOE UR ¢ WAGNIESZKA AWI s L AK

KatedraCh godni ct wa $Sp&KOynwweny chat - w
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

CHARAKTERYSTYKA JAKOI OWA PAPREHB|I DRSEBGNEJ W

Papryka mielona jest przyprawN otrzy
uprzedni o owocni KCapgicum armuum §,.a w proypadko @gpryki
mi el onej ostrej r-wnieU innych @Qapsicumk -
frutesceny . Cechy jakoSciowe papryki mi el one
Zjakiej pozyskano owocniki, regionu uprawy, sposebu s zeni a oraz ob
Zmielenie suszu wraz z nasionami pozwala na uzyskanie bardziej pikantnej przyprawy.
Surowcem do bada® bygy dostninpne w h

szeSciu r-OUnych marek, &kt -reowaniia hprzz
kolejne liczby arabskie przy czym dla papryk ostrych przed kodem cyfrowym dopisano
l'itern "o", a "s" dla sgodkich.

W badanych pr-bkach oznaczono suchN
zawartoSi kapsaicynoid:-waw myZXelnianode minu
met odN L*a*b* | punktowN ocenfl sensoryc:

We wszystkich analizowanych pr-bkach
Nat omi ast il oSI kapsaicynoid-w og-gem

a w przypadku pmafsyk ogdt 0y S®.by Ja
Oznaczenie barwy metodN L*a*b* dowi o
o najjaSniejszym odcieniu, najmniejszN
Analizuj Nc wartoSci parametr-w a* oduktb?*
02, a najmniej s4.
NajwyUszN zawartoSci N karotenoid-w
s6 (8258 mg/100 g produktu) i ostra 06 (5590 mg/100 g) tej samej marki. Natomiast

naj mni ej karotenoi d-w sX @21i negfl@g)yi ostra p¥ y k
(637mg/10y) takUe pochodzNce od jednego wyt

Podczas analizy sensorycznej najl ep
s4 natomiast naj gor zej produkt zakodowa
wysoce skorelowane zogaWwaemtwSoccé&lnkanpther

Wszystkie analizowane produkty spegr
PN-A-86955 pr zy czym papryki: ostra o3 i sgo
mar kN cechowagy sifn jakoSci N =z aadanyédhe |
przypraw.
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B30 RYSZARMACURAVMAGDALENA MICHALGZYK

MARZENA MACURA

KatedraCh godni ct wa i Koncentrat - w SpoUy
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

PRZYDATNOSIRGSELNYTHI KOG HOAKMONBEYOMPONE !
DO WYTWARZABEBKA SURDW

Obni Uenie zawartoSci skgadni k-w bi oz
wpor -wnaniu z ich dziko rosnNcymi odpowi
roSlin dzi kwizulpegmi aywdlcwech dietn w skgadn
byga ocena przydatnoSci wybranych roSi

dowyt war zania sur - wek.

Do bada@® ze wzglfndu na gatwN dostnp
mniszka lekarskiego Taraxacum officinale F.H.Wigg podagrycznika pospolitego
(Aegopodium podagraria .. i krwawnika pospolitego Achillea millefolium L).
WSwi eUOych warzywach oraz po dw-ch dobac

chlorofili, karotenoid- w, kwasu askorbin
poziom zanieczyszczenia mikrobiologiczne
og-I nN Irdacwdtir odr-osb ( OLD) , b a Entembactdriacdaava s u
oraz droUdUy i pleSni

NajwyUszN =zawartoSci N kwasu askorbin
(150 mg/100g) , natomiast najwifnkszN stabilnoS
stwierdzonow krwawkiu  (ubyt ek 12 %) . ZawartoSi chl

w przypadku podagrycznika do 70 mg/1@0 w pr zypadku kr wawn
polifencliog - grée Sci §a si i w1lDGrkglels.i eP@ ddw-0®h da
przechowywania stwierdzono jedyniewie e | ki e zmi any zawartoSc

znaczNce ubyt ki dotyczygy kwasuznaskor

mi krobi ol ogicznego bygd stabilny w trakci ¢

OLD wynos z Ndylf jtkdgd Licib@ bakteii z rodziny Enterobacteriaceae

wy nos i §anidgtidg, nladt o mi ast °qoll@jiR/g. i od 10
Badane roSliny dzi ko rosnNce mo g N

przygotowywanych w warunkach domowych wzlt

sensorycznel e r - wni eU skgadni ki odUywcze i pr o
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MAGGORZATA MAWAREWDRQ@t Dt
WIOLETA CHMIELEWSKAT ADE U S Z , DORSTABEMBKK |

KatedraTechnologii Fermentaciji i Mikrobiologii Technicznej
Wy d zTieacghnol og,Uinitwewrrg$e®eit Rol niczy i m. H.

ZRDUNI COWA NOLOGIRINE R@ BKBPMIAN WINOGRON

JakoSli winogronzawatbowe smakvggaw&ci wo
zar - wno OoOwoC:- W, j ak i otrzymanych z ni
mindzy i nnymi od r-Unego rodzaju mikro
przyczyni aj N ossitfa tdeoc zpnoywesht amgaaSci woSci o

Celem pracecyl dygpga, wstinpna identyfi ké
mi kroorganizm-w zasiedlaj Ncych owoce wi

Materiay bBacdawwzi gy t r winogrgn,ochasaktérystycanel mi
dla zirmego klimatu: czerwone: Rondo Dornfeldero r a z Sbywvah Blamc.Owoce
zebrano we wrzeSniu 2013 roku, W Wi nni c:q
terenie woj ew- dz Wweelu identgfikap 0 | snkiikergooo.r gani
dokonania ich ksyfikacji systematycznej oceniam wy g!| Nd makr os kc
nap gyt kach Pet r ivwlpoano pjemrka try- wmii lkerfJos k op o we
i utrwalone Mat eri ag bi ologiczny przeznaczon)
el ektronowym poddan&cin@am:t nptjrMNMaymnicey if
iczterotl enek osmu), odwodnienie (szerec
aceton), suszenie w punkcie krytycznym (Quorum Technologie® E3000/E3100
i napylenie metalem szlachetnym (napylarka Cressingtonte8p@bater 108aufp
Obserwacje mikroskopowe prowadzono w ba
Eclipse E60Mraz elektronowym mikroskopie skaningowym Hitact8400N.

Na podstawie uzyskanych wynik-w st wi
odmian winograo zasiedl ane s N przez dr oUdUe,
NajliczniejszN naturalnN mjkrefhooNmdaal
(2141t k/ g), naj wi NkszSNICjit&zlgh wgktzel iowa
Seyval Bland Rondo,na omi ast | iczba grzyb-w strznp
przypadkach ksztagtowaga s389i0 jntak/m9gdobhm
mi kroflory droUdUowej, b a d a n y®abcharoniyaes g r
i Rhodotorula Z owoc-w wy Uedmivwaynmi ekna lbdhoyrcahz oow o
dwa r odz a jAkernayiasp yAureabasidiumsp Naj wi inkszym zr - U
mi krofl ory grzybowej charakteryzowaga s
nastnpuj Nce Rhzapussap, Aspemillusspn Humicola sp, nieobecne
wpozostagych przypadkach. Odmi any Dornf e
bakterie nal eBEiaﬁIIungsctbochiaiMidraca@us W !

tr-dgo find87dOwaMT-20d42D3 3
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MAGDALENAICHALCZYRYSZARD MACURA
ALEKSANDRA SWI ERCZ

KatedraCh godni ct wa i Koncentrat - w SpoUy
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

BARWA PASTERYZOWANYCP R Z E T WO R D W BRUSENDGAKX®Y
WSKATNI K J EGHDYEWANFPEHZRODUNKT

Owoce jagodowe sN bogatym Fr-dgem sk
zwi Nzk-w ma potwierdzone dziadanie prozd
rosnNcych roSlin | agodowaaitiumritisidaeedly). J§or - w
owoce sN surowcem do wytwarzania sos-w dog

Celem bada® bygo okreSlenie wpgdywu

iprzechowywania dUem-w z bor . wki bruszni
ibar wiAymamych wyrob- w.
Z owoc-w dziko rosnNcej bor - wki br u:

produkt - -w zostaga wyt W3B¥%)zoomaz Z ath@ae&t koidem
reneta (33%) nat omi ast pogowa zawieraga wy g Nc :
Pasteryzowangpr odu kt y rozl ewano na gor Nco do

wt emperaturze 21N1AC oraz w warunkach ct

mi esi ncy. W SwieUych produktach oraz w
instrumentalnie zmiany barwy (La*,b* ) oraz zawartoSi antoc
r-Uni cowego pH.

Il stotne zmiany barwy oE (ok. 5 dla t

chgodniczej) zaobserwowano po pierwszym
okresie zmi any bar wy przechowywanych pr
aU do 5 miesijMovejwit éémpv. tpearkpa chgodnicze

R-wnieU zawartoSi antocyjan-w zmni ej
pierwszych dw-ch miesifncy skgadowania. S
tych barwnik-w wpgywaga wyUsza tamwedsghdi
korzystnie na zachowanie barwy dUem- w.

Przeprowadzone analizy sugeruj N, Ue ¢
moUe miel korzystny wpgdgyw na stabilnoSi
produkt - w.
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KAROLI NA VEWARNEBEBNGRAt Y NA ,BU@%?YN
DOROTA t Yt EWERRSGEWA KRYSI AK

I nstytut Chemicznej Technologii tywnoSci,
PolitechnGkda¥ G-dzka,

WPJYW SKG§ADWESIOR OWKC @ A WRRANGSU W RABECZYWIE
DIETETYCZNYM

Pieczywo dietetyczne, do kt-rego zal
przeznaczonych dla dzieci, os- b starsz
war unki wypieku i suszeni a, tzn. t empe|
do jego otrzymywaniagp i eczywo di etetyczne moUe byl
ant yUywi eni owy m, takich | ak akryl amid
zawartoSci akrylamidu jest rodzaj oraz s

Cel em prowadzonych bada@ Iy §id e noikar
spul chniajNcego (droUdUy) na zawartoSIi e

Suchary otrzymywano z zastosowaniem
15 g droUdUy na 500 g ciasta. W surow

wwy pi ekach i sucharach wykonano nastnpt
i sacharozypr zy uUOyciu chromat ogr affiomy HiéhexC +
zdetektorem ShodeRI-10], zawartoSi asparaginy p

ami nokwas - - w Bi oc hawar t 88 #, a@r gtk ams/NMSu I
zder ywa tByazdaacnjiNe. wy kazagy wpgdgyw stnUeni a
wsucharach. Zaobserwowano, iU wraz ze w.
zawartoSci akrylami du w gowarwyorSi p rakdruy
wynoszNcN odpowi e dglkg oznaéz8no & Wypiekach prazSuchach
otrzymanych z zastosowaniem w skgadzie |
Z zastosowaniem w skgdgadzie recepfiunawyin
zawartoSci N asparaginy oraz cukr-w redu
dopowst awania akrylamidu w produktach s
wf ormi e kromek spowodowad wzrost stnUet
dowypi ek -w niezaleUnie od iloSci droUdUOy
por - wnawcza zawartoSci akryl ami du W W
i Waj winkszy wzrost stinUenia akryl amidu
(0 21,8%) odnotowano w przygku wyrdb - w ot r zy many ¢ hwszk gzaadszti
recepturowym 10 g droUdUy, najniUszy =z
wskgadzie recepd udrowyadnUydodat ek 7

Badania realizowane bygy w-1Gla7ma/ cOhd pvssopyaghfeignoanmz e PO
Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna
Gospodarka, 2002 0 1 3, Priorytet 2: Infrastruktura strefy

potencjale badawczym.
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PAULINA NOWICKAANETA ,WQMIDRYOBBGGAWA TELESZ
JUSTYNA SAMOTICHAJ AN OSZMI A6 SKII

o

Uni wersytet Przyrodniczy we Wr o}

oc u, Wydz
Owoc-w, Warzyw i Zb-

~Wi
U

SMOOTHI ES -WABHNKOWEASCI WOSCI FIl ZYKOCH
FINALNEGO PRODUKTU

Jabgka i wi Snie to jedne z najpawsze
Nadaj N sifn one zar-wno do bezpoSrednieg
Ssur owc ami przetw-rczymi. MoUna je wykor
produkt-w, w tym UywnoSci funkcjonalnej,
m. i n. koktajli owocowych. Smoothies to
ochar akt er ysntnyecjz niej g pa dkpige/| konsystencj.i
wodpowi ednich proporcjach sok-w i pur ee
mago i nwazyjnej technol ogi i przetwar zani @
odUywczN, zblgioUsnuNMoawwa aSwiSe e t eU, cel em
fizykochemicznych, zawartoSci zwi Nzk-w
przeciwutleniaj Ncej awd lonaypdelnii @ag Wwialmiwewg
owoce Wi Sni odmi any O6Gut-wkad =zebrane W
K . Wrocgawi a or az j abgka (odmi any 60Sha
technol ogiczny skdgadag sin z 3 gg-wnych
ozymywania soku z jabgek oraz mieszani a
i20: 80. Dodatkowo sporzNdzono pr-bki kon:
isoku j abdgkowego. W finalnych produktac
fizykochemiczne t. Br win, ekstrakt, kwasowoSi miare
pektyn [ Pijanowski [ in., 2006] . Ponadto
z wykorzystaniem <chromatografi.i cieczow
aktywnoSIi przecil|[Raiinl 1®99]. aj Nc N ( ABTS)

Uzyskane wyni ki wykazagy, Oe wi nks:
wproduktach typu smoothie, powodowag wzr
mi areczkowej w final nym produkci e. Ak
ksztagt owadanmaob (smootlied 505Q0) ©o 4,49 mmol Trolox/1§0w
smoothies z 20% udzPajatht cokaolhadigkowaemgda
zwi Nzk-w polifenol owych by ga dodatni o
przeciwutl eni aj Ncy ®trzympne ominikikms ik a £ i jn B ) n dJgo .
mi eszany, sparzviBdpomryechnar-uahgksoowkeugowitSonir

atrakcyjne produktyawy s o ki ej wartoSci odUywczej

Praca zostaga wykonana w r anrldBRl/BMNZI078%kt u NC
PijanowskiE,.DguUews ki M., D@goa@ewOgal ma technologia UywnoSci.
Tel eszko M. Inter&ionpatly pad Sdence & Technolog§(1), 2014, 98.06
Wojdygo A., Figiel A. L e &ABT,K,.2014,8084li cka P. , Oszmi anski J

Re R. i in.FreeRadical Biology & Medicine26(9/10), 1999, 1231237
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PAULI NA FPADITHR t ELAZOWSK)
JOANNA SOBOLEWSKAE L | TERESA FORTUNA

Katedra AnalizyiOceny ak 0 Sci t ywnoSci i
Wydziag Technologii tywnoSci
Uni wersytet Rolniczyei m. H. KoggNt

WGASCI WOSCIKPOBMGOWY GHYW NEHJ WROSI
MODEL OWYCH ODCZATPRZEEAOWYWANIA

tywnoSi ze wzglndu na sw- | negatavnyahk t e

oddziagywa® ze strony Srodowiska. Pod w
ul ega pogorszeniu na skutek | icznych 2z mi
tekstury, jak r-wnieU natury mikrobi ol
Zzproces-w utraty wody, oddychani a, j ak

uczestniczy w procesach psucia UywnoSci
stosuje sin r-Unego rodzaju opakowani a.

ochrony sN folie jadal ne, kt -re w por - wn
odpad- w, ponadto wytwarza sin je z tani
m.in. skrobia, celuloza, biagka roSlinne

Celem niniejszejcpwa8yi byghi ocepawwg
kl ei k-w skrobi ziemniaczanej z dodat ki
wprzeliczeniu na 1 g s. m. skrobi) oraz

przechowywanych plastr -wojabegel. th&bEke
poprzez trzykrotne Zzanur zeni e w kil eiku

pr - bki owoc-w przechowywano A.rFple poddanod n i
nastfipuj Ncym badaniom: zmier zono wgodzéd oS
i wodochgonnoSi po 24 h wytr zNs a-dniowegow Kk |
okresu przechowywania jabgek w foliach

masy oOraz zmian parametr - -w barwy.
Na podstawie wynik-w hbadpd@sstywii kad Do

na wgaSciwoSci folii. Zastosowanie glic
owyUszej zawartoSci wody ni0U tych zmdod
18,7 i 9,0%) . Folie skrobiowe zawoebif dke wwk
zkol ei wyUszN rozpuszczalnoSi w wodzie w
(odpowiednio 41,2 i 26,80) . Foli e skrobi owe z udzi
zmni ejszygy st aliFys t0Yp9 z nu bey t iekt ontkavsi yeakcig(| a s
przechowywani a, nat omi ast powgoki skr
wpi erwszych dw- ch dni ach przechowywani
skgadowych barwy stwierdzono, iU Uadna

enzymatycznych wmaglhbdrBch w trakcie prze
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B36 JOLANTA PIEKUMARIOLA SAMSONOWICZ

MI ROSGAW ANGI ELCZYK

'Zakgad Chemii, Wydziag Budowni cBiwagost aidiya
Dary Natury, Gospodarstwo Agroturystyczne

OCENA ZMIAN WYZNACENDW P OT E N GCJI AJUUT LFERA EA J N C E ¢
WYBRANYCH ZNYDK SUSZEDNID A

RaoSiny zielarskie i przyprawoweMss ur owcami o duUej zaw
fendowych, takich jak kwasy fenolowe, flawonoidy i karotenoidy. W organizmie
czgowieka wykazuj N one zr-UnicowanN akt

chelatujN jony metali, zmiatajN wolne roc
bi odost kpyw8bSi Abiologiczna zwi Nzk-w fen
zich dziagania antyoksydacyjnego. Cel em

zwi Nzk-w fenolowych oraz przeciwutleni ac:
i przyprawowych poddanych uszeniu. W pracy poddano analizie ekstrakty
nastfipuj Ncych zi-g§g i roSlin przyprawowyc
pietruszki, oregano, bukwi cokrieSiawa ar aaac
zwi Nzk-w fenol owych wvajusoaedowprzelibzenm narggsuckejy a s
masy (s.m.) i SwieUej masy (S.m.) oraz
r-wnowaUni ka Troloxu w mmol na g suchej
wodnym kwasu s ol nreolfdnT omz reztwdréhe wodnym mMetamholu
ostAUeni u WY %% i kprzewrowadZonych analiz wynikdde w r o S| i

SwieUOych wystfnpuje istotnie wyUszamajaMWar
one wyblH§gkpwity potencjag ant yohk syamyegh niy
poddanych suszeniu. NajwyUszN zawartoSi
ekstrahowanych kwasem solnym z oreganca r - wn @go jakwii sestbego oraz

w ekstrakcie metanolowynz suszonego oregano. Naj wy Us :
przeciwut eni aj Ncych stwierdzono w pr-bach z
kwasem sol nym. Najni UszN =zawartoSi zwi N
pietruszki zar - wno Swi eUe | j ak i suszor
pomi ndzy zawarthb&ecoNowywhNz& - wog-1 nN zaw
owjgaSciwoSciach przeciwutleniajNcych, K t
suszenia.

Projekt zostag sfinansowany ze Srodk-w Narod
decyzji numeDEC-2011/01/B/NZ9/06830
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B37
KRYSTYNAL POCRBAHYNA LIJAWORSKA

ALEKSANDRA DUDAODAKP I OTR P OGOG6
MAGGORZATA TABASZEWSKA

'KatedraTechnol ogii Owoc-w, Warzyw i G
?Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej A
Wydziag Technologii tywnoSci

Uni wersytet Rolniczy im. H. KoggNt

WPJ YW PRZECHMNMAVYIVAKO A M KCRZONBNI GPLRGD D U K
KULINARNYCH Z GRE D W

Celem pracy byga ocena stopni a s ki
kulinarnych z wybranych gatunk-w grzyb:
dodatkiem oleju roSlinnego (przy <c¢czym
inastipnie przezhd®&ywgwamai pr w warunkach
przez 96 godzin w war uOcdni pdiddamo produldyruzyskang c |

z boczni aka ostrygowatego, ml eczaj a
dwuzarodni kowej , pieprznika jadalnego i
l iczbi dr ob nrENuUIS@4r803j3: w2 00RBRNAp1l: 20059 0d Ulyi
(PN9O/A-75052.08), H.dqolgzHn clzdbkit ebraikit er i i kwas
(PN9O/A-75052.07) oraz | iBaclusn bakterii z ro
Produkty kulinarne ze wszystkich ©ba

przez 48 godzin w temperatur220 N2 AC cechowagy sifi wyso
mi krobiologicznego, gdyU og-1 ndijklwilcg ba
Ponadtoz anot owano obecno 8cillubwekwsaystkich produktacto d z
zwyj Nt ki em tych uzysiheryobSEk oteOdByair,]
w produktach z pieprznika jadalnego, a w produktach z boczniaka ostrygowatego,
ml eczaj a rydza, opi e Eki mi odowe|j [ pi €
kwaszNcyktly. kRl ocdhlar ne sk Jadwavramrek palz ezh Pc
charakteryzowagy sifn niUszym stopniem :
drobnoustroj - W tpk zektogzwdar@Buktach z

dwuzarodnikowej, pieprznika jadalnego i podgrzybka brunatnegogjedn e Snrio &1 o b
droUdUy obser wowano zwieddkedvazarednikewep a aktenik t
kwaszNcych Bacilluswrpdadjuykt ach z pieprznik
odczasu i warunk- - w skgado wé&.ncolia Nanpodstavewy k &
uzyskanych wynik-w naleUOy stwierdzii, 0
spoUywane bezpoSrednio po obr-bce termioc

Kr akl8#wr zeSnia 2014



108 t YWNOSL A BEZPIECZEG6STWO ZC

B38 EWA REGULSKMARIOLA SAMSONOWICZ

Zakgad Chemid.i N
Wydziag Budownictwa i I nUynierii s
Politechnika Biagostocka

EKSTRAKTY ZAISPFEFCWEI|W ZAWARZIOSW I
POLIFENOLOWYCH I XKFAN O S C | PRZIEAI \WEL EN

Ekstrakty z roSlin leczniczych sN czi
stosowane sN zar-wno w przemySIS¢ af ar maca
Zainteresowanie tymi prepar at ami wyni ka

Celem pracy bygo nieotkoodn ami rea cpzrazneigal Nawi Nz k
wekstraktach ziogowych z uwzgl ndni eni en
aktywnoSci przecmole!l eryilaj Nares e k wkgimr-crjlaN e z
polifenoli.

Projekt zostadg sfinansowany ze Srodk-w
na podstawie dgyzj numer DEG2011/01/B/NZ9/06830

Kr akl8#Mwr zeSnia 2014



t YWNOSL A BEZPIECZE6STWO ZDROWOTNE 109

JUSTYNA ROSIGKACZMAREKEWA NEBESNY B39

PIOTR DZIUGAN KAROLI NA?! MI sKI EWI CZ

'Instytut Chemi cz n éelnstyliteTechnologii Regnieritacjiti Mikvabiol&®yic i ,
Wydziag Biotechnologil [ Nauk o tywnosS

WPJ YW SYROP UG OC INKAR QWENA RIARIHU W WKBRENYM
PIECZYWIE CUKIERNIKAZ

W produkcij.i wyrob. - w c uki er nidrniczegoc h ,
czynni kiem znaczNco obni Uaj Ncym jakoSi
sNrysztadgy sacharozy. Wobec tego syrop
sacharozy, a j ego skgad chemiczny, tj
isubs ancj e bi oakt ywne mogN wpgywal korzy
ifunkcjonalne wyrob-w cukierniczych. Ce
recepturowego wybranych rodzaj- -w pieczy\
i biszkoptowet § wsoawve g o , otrzymywanych ze 100% u
Srodka sgodzNcego i z sacharozN (jako
iami nokwasowy oraz na ksztagtowanie zaw
W otrzymanych produktach wykonamba st ipuj Nce anal i zy: zZa
isacharozy, aminokwas-w oraz akryl ami di
wyrob-w z wykorzystaniem metody CIE L*at*

Na podstawie uzyskanych wynik-w st wie
cukrowym spwodowago wzr ost zawartoSci akry
pieczywa cukierniczego. MoUe miel na to
skgad aminokwasowy zastosowanego Syropu.
duUON zawart oSl Pwnmidhoas pvaymd kiinyanal i zy

wskazuj N na moUl i woSi tworzenia sif w
Zzzastosowaniem syropu-kcowkmoywevga .o sNa jzwiwrak
odnotowano w ciastach biszkoptowoj us zczowyc h. N a pod
stwierdzono, Ue zawartoSi akrylamidu :
i z syropem cukrowymjesti Usza ni U0 wartoSci wska¥Fni k¢

w sprawie dochodze® dotyczNcych poziom:
10 styczna 2011 roku, tj. nie przekracza B@fkg pieczywa cukierniczego.

Podsumowuj Nc, wykazano, Ue syrop cuk
stosowany jako zamiennik sacharozy do otrzymywania wybranego pieczywa
cukierniczego. Otrzymane wyroby cuki er i

do 65% ni UszN ni U sbkhatsizkawhana Wwamwti NIk
stanowi N produkty bezpieczne dla zdrowi e

Badania realizowano w ramach projektu | NNOTI
programowejlnTech fi nansowanego ze Srodk:\
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MARIOLA SAMSONOWICZ

Zakgad Chemid.i _
Wydziag Budownictwa i I nUynierii §
Politechnika Biagostocka

OCENA WPJ Y WLW HVKBARFANOW DW METAL |
NA AKTYWNOSROPRIZEGCWN E THA WODNIGH C
EKSTRAKTDW IDRBGANON K U

Celem pracy wpgpywokkaSiemiw cynku, gl

na aktywnoSi przeciwutleniajNcN =etanol o
wzal eUOnoSci od ich stnUenia. Materiagem
przyprawy: tymi anek i onreejg anpr apwoyc hfoidrzmyc e/
w Korycinach. Akt ywnoSi przeci wut |l esnp ek tNrcdf ootzonnaec
jako zdolnoSi do redukowanizawsatramiSlinesgwc

met od N s uZsazraerjkeoswN.owano r - wni ety mwi @knat rwa k
wodnych i etanolowych tymianku i oregano oraz ich mieszanin z solami nizdktek

kation-w metal. wp § y wja éanolowego cekstraktl) eymianku  a b
ipodwy Us zeni eekstakitsoa relgeammij,.i odatgk sah Al* i Mg*

powodowag( przesuni nci ekstraktaw stpnmankm Ekstialtyo r b a |
(napary) wodne ni e wykazywagy maksi mum
Jakwy ni ka z przeprowadzonych Dbada®& obecno
spos-b wpgytwawnmad&ii eamtykitl eni aj NcN, Kkt re

ekstrakt-w w pr-bach, od rodzaju rozpusz
met al u. Stwierdzono, Ue kationy glinu zw
badanych eksyr aWt  -tw,m zwiifaknsze i m wi nksz:
dodawanej sol i glinu do stnUenia ekstr:
powoduje obniUenie aktywnoSci antyrodni k
wapnia i magnezu W mnwW enjas zzymm asntfio ptneiju ankatjyn

Projekt zostag sfinansowany ze Srodk-w Narod
decyzj numer DEG2011/01/B/NZ9/06830
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MARIOLA SAMSONOWIOEZANTA PIEKUT B4l
Z a k Gleenii
Wy d zBuadjowni ctwa i I nUOynierii $rodc
Politechnika Biagostocka

PORDWNANI E ARRZECGWNYROBNIKOWEKISTRAKTDW
Z WYBRANY CHRZYPRASNOWNCHP

Ekstraktyr 0 S1 i n n eo bsiteacnuoj wN cNN dlaarinycre konserviay w W
Uy wn oPScziy.s ki wane z r - UnyczZawi g ana bsnvko iwm r sokSg
zwi Nzki o silnypchkewdgabtci o Sprietivdteninych.a ¢
CzNber dgoersadgveydnN z naj st azietaskcbhMaszmokiema t
zastosowanieza r - wn o w medycyni e, j ak [ ar omi
naj czric&dNibejrst pgewany | aka Oregam st najbardziéj n a r
rozpowszechnionym gatunkiem z rodzariganum Cec kNar akt etegost y
gatunku jest intensywny, przyjemng,i o §koowmoz enny zapach, wy ni
olejku eterycznego. Surowcem zielarskim jest zidlea wi er aj Noleku opr
etaycznegozwiNz k i f e n o | o wkevasy drganicaneEkstiakiy Zoregano oraz
olejki eterycznewy k a zcuej n\h e w § ae&czinw ocScei antybksydaayjgie j N
i przeciwdrobnoustrojowo.

Celem prackreBphoywnoSci przeci wrod:
otrzymanych z cAktywho3i ipraregdam o.d nz oksotweag .
okreSlona popr zez p o ganianmodnikadDPPHzothora panlstawie
zdol noSci do redukcji jon-w Uerkepravmdzana n a
badanie kinetyki procesu wygaszastabilnegorodnika DPPHwz al e UnoSci o
rozpuszczalnika St os owa n egekstrakivo Zastdsmsvano a k
nastfipuj Ncei:r aneg wanod z alertiakno |l acet on, W
ekstraktach oznaczano r-wnieUO cagkowit|
z odczynnikiem Folin-Ci o ¢ a.l $tvéend@oao i st ot Wi ¢ mak ryiwen o Sc

antyoksydacyjnej badanyce k st r akt -w w zaleUnoSci od
rozpuszczalnika. W badani ach z zast os
ant yoksydacy jeksMakt etarolavy a ($8% redukcji rodnika DPPH)
i acetonowy (87% redukci ) oregano. Najni UszN akt

char akt er ywodne &ik$tyakty g ionegano (58% redukcji) iz tymianku
(43% redukgiji)

Wy ni ki tvp K a fFav§y g o k N k oroeni adjziy akty
przeci wrradnawawNoSci N zwyNakzanzdowoyalyc

Projekt zostag sfinansowany ze Srodk-w Naro
decyzjnumer DEC2011/01/B/NZ9/06830
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GUKASZ S KROCZWLLWESS T E R PSIMIOTLRE 6GNBCZ Y6 S
JACEK S8SGUPSKI

'!Katedra Technologili Owoc-w, Warzyw i Grzyb-w
Rolniczyw Krakowie,361 4 9 Kr a k - w,  unhail: IskBaylas@okrar.kilakb®.pl e

2Zakgad tywienia RoSIlin, I nstWydkzi BgoDggbdn

Uniwersytet Rolniczw Krakowie, 3344 25 Kr ak - w, Al . 29 Li st

WSTARPNA OCE@Q®%CIMOWY K @R ZOFSRTXMKOWANEGO
W JOD BANAKU DO WZBOGACANMM WN O S C |

Obecnie jodowani e sol i kuchennej w
rozpowszechnionym modelem profilaktyki ]
chl orku sodu w codziennej d i eodpovdedzialeysh | e
za wzrost poziomu zachorowal noSci na cho
sifn poszukiwanie alternatywnych sposob-w

Celem badania by § acena mo Ul i wo Sc i p opr adaligtnej e f e k
biofortyfikacji jodemr o S1 i n osazopki rnea&laewnairet 0 ST zwi Nzk - w
czynnych majNcych wpgyw na moUl i woSi Z

produkt -w spoUywczych.
Szpinak odm 60Ol brzym zi mowy®6 uprawian

na glebie mirer al nej . Obi ekt ami bada® bygy kom
wformieloyw stnUeniu 0,01% | (m/v) oraz DMSO
1./Kontrolaiopr ysk wodN destyl owanN, 2./ DMSO 0
5/0,01%I|+DMSO00®, 6./ O0,01% I + DMSO 0, 05 %.

zwi Nzk-w wykonano dwukrotnie podczas up
zastosowano jednorazowo 200 ml roztwor - w

Analizie skgadugycohdedmncez neg$!| izaysrtymz pi n
mat er i al eoznaczdddz iamwraly jodo & wykorzystaniem techniki IGBES
poinkubacji z TMAH (PNEN 1511171 200 8) , chlorofili, kar of
Wel |l burn 1983) oraz profilu fenol owego (
wolnego rodnika (DPPH) (Pekkarinen, Stockmann 1999).

W obiektach z aplikacjN jodu stwierd:

szczeg-I|l nie w przypadku jego gNcznej ar
Zar -wno dodatek jodu jak Bg j obdoi Ovamize z:
zmi atania wolnych rodnik-w jak i poszczec
Badania finansowane z AUczeIniane,go konkur su
prowadzenie bada® naukowych | wbwvipNrzaacn yrcohz, wosjgou
rozwoj owi mgodych naukowc-w oraz wuczestniKk:-

wydziagowym trybie konkursowym w 20
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JACEK SZPBIFRASIRIEWSHRAINA KORUS
Pl OTR GNBCRXDODOEKGAWS GHIRIENRERYGIEREK
GUKASZ SKBIRIZYILASBERNAS

Katedra Technologii Owoc-w Warzyw
Wydziag Technologii tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

ZMI ANY PROPBN LTW USWACIZID WYBNANYEZH U G O
NASIONACH FASOLI

Celem badoE- Egpdilu kwas-w tJusdwreWyc
i ugotowanychnasionach fasoli, trzech odmian typu flageqMona, Alamo i Flaforte)
oraz dw-ch odmian przeznaczonych do upr.
zebranych w stadium dojrzagoSci wos kowe
40 g/100 S Wi endsy. ]

Oznaczani e kwas: -w eniuslze z dvaydcahvc avy mm
wyi zol owani e tguszczu, przygotowani e e
wg PNEN ISO 5509:2001P oraz ahak n profiluwu k wanse-two d N ¢
chromatografii gazowej zgodnie zFNN | SO 5508: 1996 . Oka ScSil
kwas:-w tguszczowych w n aachromatagadie ghzaveym | i
(gaz noSny hel) typu Trace GCAC.Blosowano z
kol umnin Supel cowax 10, uresieA6@heG. Nc j ej t e

ZawartoSIi t §usszucczhue js umaoswieeg oSwi e Uy ¢ h
2,123359g100g a po ugotowani-274glbmG Ugy.§ aNasji wii dk
W tguszczu nasion miagy KWwHbiowkebdni ea.
kwasy welonienasycone z grupy-6 (29,2631,33%), kwasy nasycone (22;8%,53%),
anaj mni ej szy udzi ag mi agy-1 kwaG%) .j edomini
kwasasmi t Juszczowy mkwag Udiroleriowyn lnaldwy. Poyudpiowaniu
nasion fasoli odnotowao wzr os't udziagu wielonienas
zgrupyn3 kosztem kwas-w nasyconych i j edn
wzr ost stosunku kwas-w tgdguszczowych ni
t uszczowyeceéhdo r3. Njersimiesz om o wpgywu typu ul
naskgad kwas-w tguszczowych nasion.

tr-dgo finansowania DS 3700/ WT¢t/
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Ba4 JOANNA SOBOLEWSKA E L It KGNRAD RYBCZYK

MAGGORZATA BIiTEREBAFORTUKA

'!Katedra Analizy i Oceny JakoSci ¢t
2 Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpgji .
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci

Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

OCENA WYBRANYCH PMEAT DW JAKOSTDWPRODUK
WZBOGACANY®H T AMI NN C

Witamina C naleUy do zwi Nzk-w labilny
promi eni owani a sgonecznego, podwyUszonej
ci A0kich. W zwi Nzku z powyUszym producerl

wzbogaceni,a alyewnroSwni e0 w celu zapobiega
produkgciji, czy przechowywania.

Materi ag badawczy stanowi gy soki mn t
ZOWOC - W APremium Apfelsaft naturtr¢bo,
pomar a @c zaopweyg oDalyhdo, cuki er ki cytrynowe n
cuki er ki wi t ami nowe z sokiem owocowym

rozpuszczalne o smaku wi Sniowym z witami
zakupiony na rynku polskim i austriackim, azgoda z dekl aracj N pro
pochodzigy z r-Unych zakgad-w produkcyjt

wtrakci e przechowywani a zawartoSi wi t ami
aktywnoSi wodnN, a w sokach zmia*h*przybar wy
uUyciu spektrofotometru.

Na podstawie bada®& stwierdzono, Oe we
wzbogacania witaminN C zostad przeprowad
przydatnoSci do spoUycia zawartodéi waego
zadekl arowane|j na opakowani u. W trakcie
spadek zawartoSci witaminy C wraz z upgy\
zawartoSi tego skgadnika zmiepedgar ednigS
par tii produkt u. Akt ywnoSi wody analizow

mi krobiologicznN nie zostaga przekroczo
Nat omi ast czas przechowywania sok-w mia
SpoSr-d pi facniyuc hp oprr-owdnuykwt - w, trzy zakupion
siin wyUszN zawartoSci N witaminy C niU ict
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ROBRTSOCHAAGN| ESZKA £ wl EBOERA
JOANNA SOBOLEWSKAE L I §ERESA FORTUNA
MAGGORZATA Bt CZKOWI CZ

'KatedraAnal i zy i Oceny JakoSci tywnc
? Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpgji .
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci

Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

BADANIE PROFILU FEFEINOLOWEGO | AKTYWNKDO ANTYOKSYDAC
SOKDW JABJKAOWYOH CHONA YRKOL SKI M R

Produkty spoUywcze bogate w natur al
wi nksze zainteresowani e konsument -w z

prozdrowotne na organizm czgowi eka. Pr z
jabgkowe, b fi- ddN§ceem cpernzneycm wWfurt | eni aczy, c ha
neutralizowania wolnych rodni k- w, kt -re
chor-b cywilizacyjnych.

Celem pracy byga analiza profilu pol
8 sok-wyjicabgkmwochodzNcych od r-Unych |
polifenol owy sok-w jabgkowych badan
spektrofotometrycznej w reakcji z odczynnikiem Folba ocal t e u, j ak
uUOyciu HPLC. Natomi ast iacalizonanotz wykarzgs&hiema n
met ody spektrofotometrycznej w reakcji v

N a podstawi e uzyskanych wyni k- w st
badanych sok-w jabgkowych pod wzgl ndem
w reakcji z odczynnikiem Folina,tk- r a wahaga s idfndow®3 ngdddr e s i
wprzeliczeniu na kwas gal usowy. Akt ywnoc

wyraUona w ekwi wallfremltalkcshu (ma | 1 mbl saoku w
0d 0,53 do 157 w przypadku metody z rodnikiem DPPH, oraz w zakresie%ido 192

w przypadku metody z kationorodnikiem ABTS. Analiza chromatograficzna badanych
sok-w umoUliwiga zidentyfikowanie 6 kwas
kawowego, pkumarowego, primkatechowego i synapinowego) oraz kwercetyny.
Kwasem fenolowym wystfipuj Ncym w naj wifk
zawartoSi wahag®7 doiR9 mgilOGygrpeodukic KNatomidst kivasem
fenol owym wystfApuj Ncy mwas protakatechowye Stosunloywo i
ni ska zawartoSi kwas - - w fenol owych, an
wbadanych sokach jabgkowych w por - wnani
wyni kal,id fzakwttute w nich zwi Nz kawondidg)n ol ¢
wystfApuj N gg-wni ewwpfost micé =zwitNzaneéej glt]
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BA46 KRZYSZTOE BAREEBMKAt MUDZI1 6 SKI

IRENEUSZ MACIEJASZEK] € Z E F A , ABIN/ARALBTA A

KatedraCh godni ct wa i Koncentrat -w SpoUyw
Uni wersytet Rolniczy i m. Ko

p y ch
H. Nt a

©«c O
Q¢ N

WGASCI WOSCIDAGYTYOKSNYDROAGKAWY WH
Z EKSTRUDATDAV SOJOWY

Hydroliza enzymatycznabi a g e k j est jednym z wa
modyfi kowania wgaSci woSci funkcjonal nych
wykazani e, Ue | imitowana hydroliza enzynm
pozwala na wuzyskani e hydchocecharhafunkcjonalnyche t
Wrozumi eni u charakterystyki fizykochemic
prozdrowotnych.

Rozdrobniony =ekstrudat poddamidrio i hydrsligi¢ o w e
enzymatycznej przy pomocy preparatu TrypsgidgvoNordisk 1,5A U/ g p Precé€sk a
prowadzono wtemp. 50 C utrzymuj Nc pH 8,1 przy S
w mieszaninie reakcyjnef0 g/kg. Zastosowano zmiennergmetry procesu: stosunek
enzymu do substratu88 mAU/ g bi agka) Ooraz-2Mmmes tr w

Wykorzystano procedurn optymalizacyjnN
odpowi edzi . Nastninpni e wykreSlono superp
wodochgdonnoSci , wgaSci woSci emul guj Ncycl

wyznaczaj Nc yzcahk r eise zzanhieelnny ¢ h (stosunek E
kt - rych otrzymuje sin hydrolizaty o opt)
Zoptymali zowano r-wnieU warunki proteol
onajl epszych c e ¢ h a c mierzpnych e cwiykeraystaniem wealrjydd c y ¢
rodni k -"wWABD¥PHmet ody FRAP oraz jako siga r
Przeprowadzone badania wykazagy, Ue
ul egaj N cechy fizykochemiczne hydrol i z
Zaawansowaniypr oc e s u. Produkt o optymalnych v
prowadzNc p r €@0emin pozy stesinku3ES=& 5 mAU/ g bi a
ZachodzN r-wnieU, na o0g-§ korzystne, zm
kt-rych pogoUeni e maksiznyymt ¢ pdnnaekt od gl el
Optimum wuwzgl ndniaj Nce wyni ki czterech
wykorzystaniu funkcj.i uUytecznoSci cagk
100-230 min i stosunek E:S-80 mAU/g. Zatem optymalne parametry dla uzysikan
Z ekstrudowane] mN K i SO0Oj owe | hydroli zat
prozdrowotnych i technologicznych sN bli
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MAGGORZATA T ABOFRZIEIRVBIKA
ELt BI ETA SAWKORAZ SKOCZYLAS
RADOS GAWA -SEWDRSGKERARZYNA KUR

'Katedra Technologii OwWwypdziwad Wae zlymwo li o @Gir iz
Uni wersytet Rolniczy i m. Hugona K
’Katedra Technologii OrganWyxdmniegd il iPUyrcieesr: iwi

ChemicznejPolitechnika Krakowska,
tel.:12 6224767m.tabaszewska@ krakow.pl

WPJYW CZASUJEKEARWKBRWRECWIRBOEZ DROW!
KWL ATDW BZU CZARNEGO

Bez czarny | est szeroko rozpowszech]
surowiec | eczniczy wykorzystywana |jest
znal azgy zastosowani e a@wpostatiisuszorhgrbap r o d u K ¢

Celempray bygo okreSlekser apgjyiwuna zaghr
prozdrowotne SwieUych kwiat-w bzu czarne

Materiagdg stanowi gy SwiSanbus rigwi wiaty b z
zogtzalapet anolem o r-Unym stnUeniu (5,0%,
anastnpnie wr odondoglemi aaé or ze. Przygotow
bezpoSrednio po przyrzNdzen28 dnazwpbem
W otrzymanych ekstraktach oznaczono s p

og-gem, flawonoid-w o0g-gdgem, zdol noSi re
przeciwutleniaj Nce wzglnindem rodni ka ABT
Na podstawie przeprowadzonyehnal i z st wi er dz o mali, 0
0g:- zgeomt aggo wyekstrahowadwtbwegasupowcas p
50% etanolu, natomiast najmniej przy ekstrakefirdowej 70% etanolem Naj wi |
fl awonoi d- ekstrabogvang eadczas-ddiowg ekstrakcji 50% etanolem
najmniejprzy3d ni owej ekstrakcji wodN. najépsdan o S
poli2dnivekstrakcji® % et anol em, z kol ei supanjatamiw e | S

wodnychb ezpoSredni o po pr zy @ekswakci RORoetanolena z
Najl epsze wgaSciwoSci przeciwutl eniaj N
supernatant otrzymany przez ekstrakcjn
natomiast najmniejsz&® bs er wowano w pr zypadhkiaezaldahk set r
odczasu ekstrakciNa podst awie przepr owad z oynsyockhN
ekstr ah dwadanychzeiSNz k- w prozdrowobeypbSuedrsi
przygotowaniu ekstrakt - -w p-oniowej akdirgkgii5ae 7 0
etanolem.
tr - dgo f i naindgaiEONWIGAR01B M
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TOMASZ TARKAL EKSANDRA DUDAODAK
DOROTASEMIK NATALI A ZAJt C

KatedraTechnologii Fermentaciji i Mikrobiologii Technicznej
Wy d zZTechd ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowiem. Hugona KogdggNtaja w Kr

Bl OPRZYSWAJANRRBIW BPOL I ¥ EXNOQ\UBXY CW
CZARNEGW SYMULOWANYM PRZE\EO E POKARMWIEBKAM CZ g

Za jedno z bogatszych ¥Fr - diewu tslkegnai danjiN
moUna wuznal bez czarny, kt -rego kwiaty i

Celem doSwiadczeni a byga ocena pr z:
zawartych w owocaclzu czarnego§ambucus nighapodczassymulacji trawienia.

Proces s kgasdyaru | |aic i i trawienia w UogNdk
pH=2), wc h§ani mekijelita gienkiegoz (pankedigg,o U- gl , p
me mbr any dializacyjne) [ trawieni a W

jelitowej  (inokulum Bacteroides galacturonicus, Enterococcus caccae,
Bifidobacterium catenulatum, Ruminococcus gauvreauii, Lactobacillus sp.,

Escherichia coli. W owoachor az di ali zatach uzyskanych
oznaczano aktywnoSIi przeci wutolge njieag Ntcdlk U
ich profil.

Owoc e bzu czarnego charakteryzowa
przeciwutleniaj NcN (4Hd02azmgwyFo&l onx w/gt 0 O
polifenoli (8071 mg katechiny/ 100 g S.

owo chygjvy a nt @yapigyac3-gyambubiozyd delfinidyno-3-glukozyd oraz
procyjanidyra B1, kwasy fenolowe i glikozydy kwercetyny.

Supernatant z pierwszego etapu trawie
bardzo wysokN aktywnoScim groé¢oxwitlio®nigaj
potencjag antyrodni kowy odpowi aathbuQigzydpr z €
cyjanidyny i rutynozyd kwercetyny. Stwierdzono t a k Ue ni ewi el ki
nierozpuszczalnych frakcji polifenoli w tych owocach. Po przeprowadzdiadizie
(symulacja travienia w jelicie cienkim) stwierdzono -Br ot n e obni Ueni

polifenol:i og:- gem, a zwi NzKki obecne w di
przeciwutleniaj Ncej, w Wykazanownwmii @U,doUes uf
jelitowe w niewielkimstpni u met abol i zuj N zwi Nzki pol i

bzu czarnego.

Projekt zostag sfinansowa Maukipreyznnyahd k - w
na podstawe decyzji nfDEC-2011/01/B/NZ9/00218
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KINGA TOPOLSKAGNIESZKA FILIPFAKORKIEWIGZ
EWA C I} BBAMIFKORKIEWICRENEUSZ MACIEJASZEK

KatedraTechnologii Gastronomicznej i Konsumpcji

’KatedraAnalizyiOceny JakoSci tywnoSci
’%atedra Chgodnictwa i Koncentrat - w
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci

Uni wersytet Rolniczy im. H. KoggNt

WP g3 YW DODA T RRINABIBURW(HELIANSHTUBEROSUS L.) NA
JAKOSI MI KROBN GLOR®BIECT D WHOWOC OWY

JakoSi OywnoSci, W tym stopieE& |je
chorobotw-rczymi, ma istotny wpgyw na
okreSlenia poziomu zanieczyszcze@® SUT OW
o higienie procesu lub nieprwi d gowo Sci ach technol ogiczr
bezpiecze®E&twa konsument a.

Celem podjhitych bada® byga ocenpakwoid
mi krobi ologicznN sorbet-w owocowych. Ma
26%) wyprodukom ne z wudzi agem owoc-w pomar aCEczy
Z bulw topinamburu odmiany Albik. Sorbety wyprodukowano przy pomocy maszyny do
l od-w CORTINA firmy UNOLD. Pr - bki do be
produkty gotopoewpy beuboBaeidni o po 3 miesi
Og-InN Iliczbin drobnoustroj -w mezofilnyc
Enterobacteriacegebakterii z grupy coli oraz bakter$almonellaoznaczono zgodnie z
nor mN, odp eENISOdA883/204, PNBOIA-75052/08, PNA-04023, PNISO
4832 i PNEN ISO 6579.

Wy ni ki pokazagy, Ue jakoSi mikrobioc
jednakUe og-lna Iliczba drobnoustroj - -w
topinamburtwy nosi ga od Ad@iwi7id@.niJoe d5n,0d4cize Sni e st
obecnoSi bakt eri0) i Entegobacterigceag9diil®®) . ( 3W Uad
pr-bce ni e wsdmoyellas ppa k tNear ipodst awi e uz

dotyczNcych jakoSci mikr olbiiolsoogribceztn-ey b
0 etap pasteryzacji (temperatura-S&C , czas: 2 mi n) pul py
zmni ejszona l i czba mi kroorgani zm- w [ 1

mi krobiologicznN sorbet - -w

Projekt zostad sfi nans @enmramNaukzpeyzidnyohd k - w
na podstawie decyizgjumer DEC2011/01/B/NZ9/03045
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AGNI ESZKA, ZBOROTAKGAGUSZKA
IWONA TESAROWIEENEUSZ MACIEJASZEK

KatedraCh godni ct wa i Kong¢Wyndzriaa§ wrl eScphonUoylwocgziyic ht
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

BEZPI ECZEEGSTWO ZDROWOTNE TRADYCYJNYCH
NA BAZI E OWOCDW LESNYCH

Nalewki NwyciNgami alkoholowymi z&wiedy ¢ h o wo ¢ - w, korzeni- § ,
zdodatkiem cukru lub miodu. Napoje te mbgyl s odki e i wWizaneawn e
zkompozyrtydh rowoclhwchw prrroporcj adl, soxa e
zdodat ki em NkuzraghtN WadamexiNs p o gdEtwamna temat zdrowego
odQ/wiania, coraz bardziej popularne dib$in w § a sicaniersporktizane, tradycyjne
wyr oby, w Utalewki. Reguwameé i @miarkowane ich §pwvanie mdk chroni
ludzki organizm przed wieloma chorobami, ghyunki te bogate ¥w dobroczynne
substancje pochodaiard3 i nnego, d ol nwothaprzgconbtleriaaze.i ¢ z y

Cel em pracy 38 ebnyigeo wodkarSeci woSci prozd
spordizonych mwoc - $hydtle, wedgug tradycyjnych,
Do spordtizenia nalewek Wt o 70% et anolw ar dmnyshactparop:
Wykorzystano owoce maliny $ej (Rubus idaeys, bor - wk{Vaccmigne r ni ¢
myrtillus), jarZ\bu pospolitegqSorbus aucuparig) o wo ¢ - w ydRosalcanimg) r -
Siwy tarniny (Prunus spinosa)poziomki pospolitej(Fragaria vesca) jeGmny leSej
(Rubus plicatus) a takk kwiat lipy drobnolistnej(Tilia cordata). Jako surowce
pomochicze zastosowano susz&ieki (Prunus domesticaluszone fig{Ficus carica),
kwiat rumianku (Matricaria chamomilla), li&ie mity pieprzowej(Mentha piperita),
gofdziki (Eugenia caryophyllatagpraztdth ga t ur - WwWKi e w odoraté)p +

Oznaczono moc badanych produkt - -w przy
met odN refraktometrycznN oraz gnstoSi met
analizz og- | nej il oSci pol i-€Ceaoalt eu odrcaz na
metodr thi cowego pomi ar u pHh.ot @khce Ggonpor ze cw
nal ewek poprzez pomiMYenas Chegnal999eodruakzu j Nat @lj n
dozmi atania wolnych r eMlimnse[1999.DPPH wg Br an:

Og - | na Sdpalifenocti w analizowanych trunkach nei giiav zakiesie
0d473,7mg / | do 1608, 3 mg/ | , przy czymin udzi
w granicach od pofiej 1% do 37%.0OsiNynifte rezultaty dotydite iloXi zwiNz k - w
fenolowych zbllbne & do ich zawart&i w winach (5073205 mg/l). Stwierdzono
stosunkowo wysoki w s falzy zawaydoith p & | i K eerndédll d c j
redukufeN(r=0,7, dla |£0,05) oraz brak pozytywnej z&loXimind zy t ymi sk §a
a zdon&iNwygaszania wolnych rodnik-w DPPH.
aktywnd® i antyoksydacyj nej Namlizi\tsedsak veszydtkier e | o
rezultaty najlepsgmi w §SewoSiami  przeciwutlenialbymi  charaktey z o waf a s
nal ewka . dzikiej r-
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Sekcjalll
Technologia produkcji
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c1 MARIA BALCERETARZYNA PIELERRZYBYLSKA

PIOTR PATELSKI

Zakgad Technol og ilistyt® PechnologiilFermentacji iDikmiiotbdliy
Wy d zBiaogt echnol ogii i Nauk o tywnoS$S
Politechnika G-dzka
JAKOS|I DESTIYNIACDWCIROZBOWABMZH S§oO
I NI ESGODOWANYCH

Tradycje produkciji starKki w Pol sce, \
surowego spirytusu Oytniego, singaj N pr
Wprowadzenie przez mage gorzelnie rolnic
ZsSUur owc - w zboUowych sgodowanych [ ni es
dozwi Rkszeniya nkodSrck urteenjc grupy przedsinbio
produkt -w o charakterze regionalnym i tre

Celem bada® bygdgo por - wnani e skgadu
otrzymanych po fermentacij. zacier - -igyze z
przygotowywano metodN bezci Snieniowego u
odmi any DaEGkowskie Diament (Danko, Chor
enzym-w amylolitycznych firmy Novozymes,
Oyt nisezgeon,i cznego i jAczmi ennego ( WEYERMAN
enzym-w amylolitycznych. Fer me n-tdabavyng by

zudzi agem dr oUdUy -Red (Lesaffle,Fiacja)ly ch Et hanol
Badania skgadu c¢ hemi c zanchrgmatoglafesgazpwymt - w
(Agilent 7890A, USA), sprzinUonym ze spekt
z zastosowaniemdtumny kapilarnej HB5  MS (03286mmii0, 25 Om) .
Oceni aj Nc zawartoSi produkt-w ubocz
destylatach, alot owan@pocihlbbdzNce z zacier-w z
pszenicznego -kzrawinerea gwy Uskz.e 2t filUeni a met &

100% obj.) i ponad pogown niUsze stnUeni
obj.) w por -wmant uzymasypymrwy@dNeznie z Uyt
Destylaty z zacier-w z dodatkiem sgod
st i Ue mpropanulu (582,296 72, 74 mg/ | spirytusu 100%
niesgodowanego (239, 36 mwgbtneppryposcj a0
zawar imetdol-b 8t anol u, kt-ry w spirytusach z
w il oSciaBBR2853, mg/ | spirytusu 100% ob|j
ni esgodowanego wy4257180 rogi spijytustio0%ob). Ue ni u
Badania bygy realizowane w ramach proj e

finansowanego przez Narodowe Centr
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JOANNA B ERWARIWBABGEREK
KATARZYNA PIELECPRZYBYLSKRAIOTR PATELSKI

Zakgad Technol’2@mkjadeFTenemnalcggi i Spiryt
Instytut TechnolagFermentacji i Mikrobiologii 5
Wydziag BiiotdalthknodPétghiwneS&hbni ka G- dzka

DOBDR DR OUDMEYNTDAOC JFIE RH YAD RO MWYSATOD KDW B

CUKROWEGO
Gatwo dostnfApna i obf iecsite pwyUsNdiapnuyjmN c
doprodukcj i bi opaliw. Wysgodki buraczane
cukr u, sN wartg8ciwowB bBeomazgN,fidu na
wngl owodanowych (celul oza [ hemi cel ul o

zwys§godk-w buraczanych zawierajN nie tyl
uznano przeprowadzenie baya@Go dbeymeNtgnc
obecnych w badanych surowcach. Fer ment a
d r o U dBlkgharomyces cerevisiae (Ethanol Red), Pichia stipitis i Pachysolen
tannophilus Brzeczki przygotowywano z hohdr o
Swi eUych, ni emel asowanych i mel asowany
mi ner al)HRO, (WNH2 g/ | brewcizkioSci ddo0dB
w postaci monokulturyS. cerevisiadub kultury mieszanej. Fermentacprowadzono
wtemperaturg 283 0AC, w ci Ngu 72 h. Przebieg pr
ubytku masy, zwi Nzanego z wydzielaniem (
Hydrolizaty z wysgodk - - w Swi eUych C
sizbl i UonN zawartoSci-B, 2sAuBcxh)e,j nsautbdgari@ansctj
zwysgodk-w mel asowanych zawartoSi ekstra
cukr-w o0g-gem ksztagtowago sifn w granic.
Swi eUOych) do 5,14 g/ 100 ml (hydrolizat z
Naj wy UsajNnaghdlu z hydrolizat-w wysgod

suszonychni emel asowanych i me | as owa feynentacji z a
mieszankid r o UShaétlyaromyces cerevisigEthanol Rejl i Pichia stipits w i | o
1,5 g/ | (1:1). Fermentacj a hydrolizat
na uzyskani e wydaj noSci etanol u na po

Zastosowani e do fer ment aEthanol RediePachysales |
tannophilus(1,5g/1; 1:3 , wpgdgyningo na obni.Uzskanewynis k a 1

wskazuj N na potrzebfi kontynuacj.i bada@E
cukr-w obecnych w badanych hydrolizatact
Badania bygdgy real i zowa ngenr®RBS/IB&/32DI2hfinapsowanpegdk t u

przez Narodowe Centrum Bada@E i R«

Kr akl8#wr zeSnia 2014
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3 EMI LI A BERMAYNA ,JAWORSKA

KRYSTYNA, POGOBK SGUPSKI

KatedraTechnol ogii O®oeyWw; wWar zyw i
Wydziag Technologii tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WPGgYW ZAMRAUALNI CZEGO PRZECHOWYWANI A
W OWOCNI KACH Pl ECZARKI BRNZOW

Cel em bada®& bygo onkireesSil fecnzi nee g o p Jzyawr
przechowywania naz awar t o Si swi dwacmikachypiecBarkiZz a mr a Uani |
poddano grzyby nieblanszowane{ o U ol)) klanszowane w wodzienr o U o2h k a
orazgrzybynas Nczane pr-Uniowo roztworem piros
inastninpni e bl an st ovkeogeBlanszowanied rowadzorfo w czasie
180s wtemp. 908/C, n as Nc z a wiczasieplb milthntémp.wekojowejpod
ci Snieniem 0,025 MPa. Mr olB&Zkaiwap it ©5d h omi yt
Be (pirydoksyna, pirydoksal, pirydoksamina) oznaczono w materiale liofilizowanym
met odN wysokosprawnej chromatografii ciec

W Swi e Uy c Bumgwitanyily Bveyhn o s i g a 2 7 4twierdgénd 0 0 g
obecnoSi wszystkich tammeydh ©@zaz§c zcasgynt hn al
udziag miaga pirydoksamina (904 ,skatmr&j n
wstnpnej [ mroUenia wykazano, w  Sumg s unk
witaminy Bs 0 1932%, w tym pirydoksaminy o 3814% W przypadkupirydoksalu
ipirydoksyny wykazane zmiany =zaleUagy od
iwahagy sin w zakr &8 ide +144% g odriOe dan #288%.0 d
Po 4 miesi Ncach zamraUalniczegobmirGyedsa o:

do186199180€6/ g sm i podobnie, jak na poprze
frakcij.i przewaUaga pirydoksamina (81%),
pirydoksal u. ZamraUalnicze przechowywani
witaminyBso 17 % w mr oWorcomé k-w bl anszowanych ¢
zowocni k-w nasNczanych pr-0Uniowo i nast
mr oUonki z grzyb-w nieblanszowanych ni e
przechowywania na poziom sumy witaminy. BZ uwagi na zacheanie witaminy
Bsnajl epszN obr-bkN wstfipnN przed mroUeni
w wodzie.

tr-dgo finansowani a-:473DISIPAW/R0Q3 WTt/ 2014,
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WIKTOR BERSKI MAREK , GHBILS SIKl GANBUS
ANETA SKARMA GAGUSZKA

Katedra Technologii Wihglowodan- w, Wydz
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, ul. Balicka 1221 4 9 Kr ak - w

MOULI WOSI WYKORZYSTA NDWSIAREBIOWROBE J
DESERDW | KREMDW TYPU BUDYNI C

Wzrastaj Nce Zainteresowani e zdr owym

dopowstania |Iicznych suplement- -w diety,
zuwagi na wysokN zawar t or8kgji rdzpiszeralniejk st v
doskonagym surowcem sJguUNcym do produkc
produkciji preparatu bgonni kowego BETAVE
preparat wgaSci wy, reszt kowa barbizk eiekawycks i a
wgaSciwoSciach, gdyU =zawiera wszystkie
obni Uonym begd zuikcami- ew. Powst awani e duUej
doopracowywania r-Unych sposob-w jej WYy
ekstrucetr-ba,tni k- w, czy teU r-Unego r
jejwy kor zystani e j est ograniczone z uwa (
owsianych, kt-ry nie spotyka sin z pows
zainteresowani e RMQjAde chyaddoawnainao nsaijfiN c @
wyrob-w deserowych, takich jak wyr-b bt
cukierniczych. Pl anowane produkty pows:
podnosi wartoSi odUywczN.

Powstage produkboygpoddepbyanmdiji zi @ t
ich tekstury w trakcie przechowywania. W przypadku wyrobu budyniowego dodatkowo
okreSlono charakterystwpgyw| pagbwaowany
najej przebieg.

Wy ni ki przeprowadzapWe¢h Ukada Ep owskdhz
wykorzystal RMO do produkciji wyrob-w d
krem-w nadaj Ncych sifn do nadzie@® cuki el
nazwi nkszeni e stopni a akceptaciji Katsras u m
poprawa atrakcyjnoSci takich produkt . - w z

Praca zostaga sfinansowana ze Srodk-w N
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s WIKTOR BERSKNNA NOWOTNA

HALI NA ,GIAGHBLENA KRYSTYJAN

Katedra Technol oWyidiz iVengg | Toewcohdnaonl -owg i i

ty w
Uni wersytet Rolniczy i m. Hugona Kodg

[(e]§

PROFIL TEKSTURY UELI MNCZNYCH Z DODA’

Owi es | e shardzp tieskdam » Uy wi eni owegosbkhga#zr
chemicznym ziarnaZ awar t o Si biagka og-gem w25%wsi e
wifnksza ni U wabi agkohowboBaehcharakteryzu
bi ol oiSa rilék § b o Uoh.wBonadto owiezawierad u Uel o Sc i t gu
(z regugy do 5%, makhyamalknice yidw( yhick»igang edns
NNKT ( ok o §od w9 Sci bgonni ka, w t yrmokjodgepo 5%
Nal eUOy teU pamiifntaiiner adm@yejr, i ca$ciskgaldin
takich jak antyoksydanty czy witaminy. Niestefyomimo licznych zalet przetwory
owsiane nie znajdijwi el ki ego zainteresowania wSr - d

W ostatnich | at arodakcjar 2 ziavénn sw§aa pregaram p
bgonni kowych, zbgwiuekrgal ngcpyeparafB&aveéd. Produkcja
tego preparatypr owad z i do powstania duUe|j i 1 oSc
reszt kowa mNka owsiana (RMO). Aerosepar a

bez ubdatkoiyghcg nni k- w chemiczproywsh .ajNcat eRgWO, t
ok o g-krotnle®i 1 k s predquktwi adSci wy j est sumwcdm ogdy Ua
Zzawi era wszyebeckdwe zdlkag ad rei koowsbeg,l ukeady i eul

zmniejszeniu.Wai st ni agej sytuacj i powstaje potr
a jednym ze sposob-w moUe byl wytwarzani
takich produkt -w istotnym czynniNsigeom yjcezs
takiego wyrobu mora os i NgnNi stosuj Nc alternatywne
sgodzNce jakim sN syropy skrobiowe.
Celem pracy bygo oznaczenie profilu te
resztkowej mNK i oOwsi anej i syropu glukozc
Badam5 i  1elofaymamer RMO zrUn yund z i ayfpeuglukozowego

(0, 30, 40 i 50%). Badanih e k st ur al ne przeprowadzono pc
TAXT Plus po 1, 5 i 7 dniu przechowywanide Wi war unkach chgodn
materi agu poo - svymawrdlldizye noi amNNtypu650s z e n n

Wy ni ki bada® wykazadgy zr - Unicowany w
nawy br ane parametry profilu tekstury badai

Praca zostaga sfinansowana ze Srodk:\
(NN 312331640)

Kr akl8#Mwr zeSnia 2014
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URSZULB GASZO2ZADVDE USZ T,USEAWEK I 5%60 KA

EWA TRZETRZELEWSKAIK
KatedraTechnologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uni wersytet Rolniczy i m. Hugona Kog

WPJYW WARUNKDW NODBWOSOINENEQIAD KW RP R Z
DROUDUE Z RRADDTZORULA

Karotenoi dy t o zwi Nz Kki terpenowe

pomar a@czowN l ub czer wonN. Ze wzgl ndi
prozdrowotne ci Ngle wzrasta zaiPmrtzerng/ssajvw
zapotrzebowanie na karotenoidy pokrywl g § - wni e pr oc e slgdnak y n't

w

zwi Nzku 2z rosnNcym popytem na nadur a

nabiera moUliwoSi produkcji tych zwi Nzk
uznawany jest za bardzeepdMNydajnWNmywar ie:

w

por-wnaniu z ekstrakcjN z roSlin. Do

karotenoi dowe nal Rhddétorda oW8KDed zkorndy &g iu
Zzastosowani a W mikrobiol ogicaryeani emsiyint e
zdol noSi szybkiego wzrostu, a takUe m
odpadowych jako F¥r-dga wngla i azotu.

Celem przeprowadzonych bada® bygo ol

at akUe r - -Unych wariant - wwpgtaNt k cavzeogou sn
karotenoi d- wRhedotwdaz dr oUdUe

NamnaUanie badanych mikroorganizm-w

w temperaCurPe 28K@Ezonej hodowli kom-
pohodowl anego, przewapwd&no awndNtdejnorei ek
z uOyciem acetonu or az wyznaczano su

karotenoi dowych byga okreSl andOPrasopodst ¢
Otrzymane wyni ki wskazuj Nwydaj niosStcat nbi
karotenoid-w w zaleUnoSci od warunk-w p
podgoUa wzrostowego. Naj wyUszN zawarto
hodowli, przy poczNtkowym pH wynoszNcyn
Frdga wngla do azotu okazadga sin proporc
przy kt-rym Dbiosynteza zwi Nzk-w barwny
wprzypadku wspomnianego wariantu podgoU
na poziomie0,9 mg na drhh o d o wl i oraz 140 €9 w prze
droUdOQOy.

tr-dgo finansowani2@ld DS 3700/ WTt [/ :
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KRZYSZTOF BUKZAINA NOWOTNA
RAFAG ZI BBRDNA GAMBUS

KatedraTec hnol ogi i ,W d Toeacghchaon -ongi i t ywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

ANALI ZA ZMWBSICWIMSCEKRQIAIRSIXCHARYDDW
NIESKROBIOWYCH IBRK PODCZASHWEBIAEKYTNI EGC

Podczas fermentacij.i i avgipd reyk u wgah$ cei
poszczeg-lnych skgadni k-w mNki . Procesy
obr - briniac zztrea podczas wypieku zmieniaj N w¢
mNKki . Badani a przeprowadzone z ulyci e
skomponomnych ze Sci Sle okreSlonych skgadni
pomi ndzy polisacharydami i bi agkiem oraz

te biopolimery podczas wypieku chleba.

Celem pracy bygo przebadanh epalmi saaxc twar
ni eskrobiowych (pentozan-w) i bi agek podc
Przeanalizowanamiary w st rukturze mol ekul arnej
wybrarychprekb ci asta przed fermentacj N, emi ast

przygotowane zmieszaek model owyc h. Mi eszanki t e by
skgadni k-w mNKki Oytniej u gkiolz erazmpiem t @ z ann -e
(niemodyfikowanych, hydrolizowanych i usieciowanych) P o mi mo , i U bia

kl uczowynm eqik geaidansitka Uyt ni ego, aby przebac
chl eby z udziagem biagka wyizol owanego z

W celu zaobserwowami z mi an w strukturze peni
przeprowadano izolacfi k o mpl eks-w Ppenffkopwpotwvo zar - wn
jak i z minkiszu clhhoebhwwga$Sohnwteprézeno b e
analizin rozkgad-w mas czNsteczkowych wuzy
HPSECz detekcj N RI i UV

N a podst awi e przeprowadzonych bada
pentozanowd i a J k swyd rer dzon o, i 0 po fermentac]
pentozan-w ulegga zwi dnesygiendolugwameg - Wnoi @:
skrobiipent ozan-w (niemodyfi kowanych jca#t i [
zudzmaeobi , pbeina pkaa.n- w i

ObecnoSi biagka w mieszankach nie wy
rozkgad-w mas czNsteczkowych wyizol owanyc

Praca naukowa finansowana z2014$kopmjektbadamcay n a u k
luventusPlus- 1IP2011 005571
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BARBARA BORCZAK ¢ B | SEKDRA c8

ANETAK OPFWAP | + TKOWSKA

Katedra tywienia Czgowi eka,

Wydziag Technologii tywnoSci,
Uniwersytet Rolniczy im. Hugonéo Kiaga,

Balicka 122a,3aL 4 9, Kr ak - w

WYBRANE PARAMETRY@HEMICZNE SUROVHAEYWI SZCZURDW
LABORATORYJQONCEBHUDMWETNEX DWOLDN ROKI
ZWYCZAIJNEGAB( PPOPHA¢ RH)MWNNTOKSPHASII KADME

Celem pracy byJopodkarwaSlyerhi-23G liofiligagnau A |
owoc-w rokitnika zwyczajnego na poziom
pracin nerek oraz wNtroby sz oxkadmen wldanwze r a
0,025 mg/kg nt., przez okres6 t ygodni . ziélenb ena ezfety arupy o d
otrzymuj Nce di etdyo:dak &n termo [knaNd,mud i edtifiet 1
Zwyczajnym i dietn, gdzie gNcznie dodawse

W toku przeprowadzonych anal i z St wi
nap od wy Us k ¢ 1y bverir®transérazy alaninowej i asparginowgji ez al e U
oddodat ku owoc-w rokitni kastotmewoybcrgjal snteige
bilirubiny w surowicy krwi  w por - wnaniu do grup nie p
(P<0,05) StUreni e kreatyniny ul eggo i stotnem
otrzymuj Ncych dietn z dodatkiem kadmu
dogrupy otrzymuj Ncej di etn kontrolnN 0
zwyczajnego P< 0, 05) . St idenrzioee kava méme gnjniejszénsit o
wgrupie szczur-w intoksykowanych, kt -re
rokitnika zwyczajnego <0,05). ht oksykacja kadmem przyc:
zmniejszenia przyrost- -wyjmggygh,ciwgpomrszwn
zwi er zNt Uywionych dietami bez dodat ku t

Badania zostadgy zrealizowane w ramach grant.u
decyzja numer DEQ011/01/B/NZ9/07177
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AGNIESZKA SIEMBIBAVAC | E §, MAGKEJ BILEK

'Katedra Technologii Gastronomicznej i Kons
UniwersytetRolnicz w Krakowie .
Wydziagowe Laboratorium Analiz ZdrowotnoSc

Rol ni czego, WyRbhniczaUniweBsyteRzesgowskiz n o

ZAWARTOSI ANI ONDW NI EORGANI CZNYCH \
LEKARSKIEGA$PARAGUS OFFICINALIS) PODDANEGO NRRDUNY
OBRDBKI HYDROTERMI CZNEJ

Potencjalnie niekorzystne biologiczeed d zi agywani a ni eor ga
. CI, NO;, NO,, PQ*, SQ* st warzaj N w Srodowi sku ne
monitorowani a i ch il oSci. I nstrument al
doj ednoczesnej wi el oani onowe jestavpsakbsprawna r - O
chromatografia jonowa (HPI C). Techni ka t
poziomach stiUe® w roztworach otrzymanyc
Celem niniejszej pracy bygo okychSlwnpeda
szparaga lekarskiegdA¢paragus officinalid.) w zal eUnoSci od zast
obr - bki hydrotermicznej . W badaniu wykor
lekarskiego Asparagus officinalisL.) odmiany Geynlim pozyskane z gospodarsw
rolnego pogoUonego nieopodal Warszawy.

W badanych pr-bkach pnAnd-w szparaga n
i azotyn- w, co stanowi pozytywnN przes
konsumowanych przez nas war zywne tGoodNo woabnri -
hydrotermicznej biagych phid-w szparaga
obni Ua w nich zawar,j@a%i iz asri-awncoz afno svf onri aen
czymi stotny statystyczni e ubyt ek Zawarto
mr oUonych pnd-w szparaga (58, 96% wobec
poddanych Uadne|j obr-bce hydrotermicznej

szparaga lekarskieg@otowan e mi krofal owe|j j est zal ec
hydrotermicznej, gdyOv wniwdm kzsawanr tsa Dip nz aur
j ak i siarczan-w nieorganicznych, przy

fosforan-w odnowmzywadbu wyg&canyeh mroUony.
(16,34%wobec zielonych mroUonych phid-w szpa
hydrotermicznej).
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MONIKA CIOCH P A WE G, MARTAQRINEZA RC HA.6 SKA
| WONA D R TREETRZELEWSKAK

KatedraTechnologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uni wersytet Rolniczy i m. Hugona Kog

SKJAD JAKRSKROWMYORY DEIMANY IMBERNAL
PODCZAS FERMENTARDNTANICZNEJ MOSZGRONOWEGO

Bogactwo bior-UnorodnoSci rodzimych
wykazuje wukryty potencjag. Zdol noSi W
w alkohol, wytwara ni e poUNdanych aromat - w or
terpenowych spr awbaaghaiomycdsei edsrzdU dsUen nci oer ¢
uznaniem a w kulturach mieszanycmo g N st anowi | alternat
S z c z &grchavomyceserevisiae

Celem przeproo¢d zonych bada® bygo dokonani

mi krofl ory droUdUowej obecnej podczas
gronowych. Ocerie mikrobiologicznej poddano winogrona odmiany Hibernal,
pochodzdNwe hz wi nni c, jednaj (wi nmrneijocoan u S pPo

w P o fobolmRzZeszowaoraz drugiej, zlokalizowaney Ma gopol sce ( wi |
G - rwaKrakowie). Jagody wybierano losowo i wprowadzando sterylnych kolbek
Podokgadamkini nci u kolb ifermmmotaewgpnychu
glicerynN, prowadz0n odnfierwnemn¢ mpWiroewanerzzee
W posiewach mi kroorgani zmy i d e-RAPI foiak o0 w:
PCR-RFLP. Izolacja DNA przeprowadzona zo§taz wykorzystaniem zestawu Yeast
DNA Extraction Kit. Do amplifikacji regionu 5.885'S rDNA zastosowam primery ITS1

oraz ITS4. Produkty reakcji PCR poddaanalizie restrykcyjnej z wykorzystaniem

e n z y mHaeill, Hinfl oraz Cfol. Analizii elektroforetyczil anplifikowanych

produkt - w i ich fragment ow fdeS8¢tr Yetwj myg
(100V, 40 min) ,eketydymyi er aj Ncym br om
Wykazano, Ue niezaleUnie od lokaliz

dr oUOdOy reprezentuj NBymna mowoo&thbr Awi b
wf ermentuj Ncych spontaniczni e mo€andidgach
Metschnikowia Pichia, Hanseniasporaoraz kultury SaccharomycesZdecydowanie
rzadzi ej i dent y fissatcleenkia Dekkerasokaz Sthizosbcdhidremyces
i Zygosaccharomyces We wczesnych et ap acSaccharemyoes n t
ksztagtowadgy ocklfia0 jik/ml dp 1Pz jpkimi, patomiast pod koniec
procesuich | 0Si ul egga obni Ueni u

tr-dgdgo finansowan2ztal:4 DS 3700/ W
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¢ VI ERA DWCROBEAV, KRIBREGOTA, LANI GOV

JANA BEZEMONICKA IVAVWOV®™MEéRA K®eAZOVI
ANNA KREBSRTI MOV C

Department of Animal Products Evaluation and Processing
Faculty of Biotechnology and Food Sciences
Slovak Agricultural University in Nitra, Slovakia

THE EVALUATION OFEENTEROCOCCI ABILTD FORM BIOFILM
AND SURVIVE THE PESE OF SANITATIDNVITRO

Enterococci are a part of lactic acid bacteria, but they have not been awarded
thest at us of Agenerally recognised as saf e
virulence determinants, biofilm formati, biogenic ammines production, etc.

The aim of this study was therefore to investigate the adhesion of enterococci
onstainless steel in environment with different content of milk residues and then
to evaluate the ability of enterococci to survive theitséion proces vitro.

The adhesion of enterococci (n=6, isolated from Bryndza cheese, sheep milk and
rinse water after milking machine sanitation) to stainless steel was determined
in phosphate buffered saline (PB&BS with 0.1% milk and PBS with% milk after
lhour cultivation at 37AC. Initial numb e
8 log CFUmMI™. All tested strains of enterocodead abilityto adhere on stainless steel
under given conditions. With the increase of milk residues concentrat@vironment,
the number of adhered enterococci decreased (average count in PBS was 3.36 log
CFUmM? in PBS with 0.6 mi | k 2. 7 &m?landg in @8 Unith
1% mil k was m?),5vBich is obyioushyFrélafed to the change of the surface
properties of stainless steel. The efficacy of two commercial sanitizers was tested
onenterococciadhered on stainless steel plates. The sanitation solwtieres prepared
and tested according to manufacturer recommendations (concentrations 0.25%, contact
time 20 min, t Alkalimes saaitationr selutich ccdn@iping NaOH and
NaClO was 100% effective against all tested enterococci strains, which diened on
stainless steel plates regardless to content of milk residues in environment. Acidic
sanitation solution containings;AQ, was 1006 effective only against Bsted strains.

The presence of milk residues probably decreases the effectivenessiofanithtion
solution.

Results indicate that adhered enterococci can survive sanitation process,
especially by using of acidic sanitation solutions. Therefore, manufacturers of sanitizers
should test their products not only against planktonic pathogenic microorganisms but also
against microorganisms in biofilm (in different phade)dairy industry it is necessary to
preventbiofilm formation and the contamination fifod undesirablenicroorganismsby
thorough cleaningnd sanitation process. The risks of biofilm not consistyanl food
contamination but also in possibility of antibiotic resistance genes transfer.
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C12
GRZEGORZ FIUTRNSZARD MACURA
KatedraCh godni ct wa i Koncentrat- -w Spol
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
UniwersyteRo |l ni czy i m. Hugona KoggNtaja

WPJYW METODYARABMWIAWARTOSI CHLORO
| TEKSTURP RODUKTDW LANOOHI L1 ZOW

Liofilizacja jest jednN z fizycznyc
nausuwaniu wody 2z zamroUonego produktu |
ciekgego. Uzyskany takN metodN produkt

procesu niskiej temperatury, charaktery:
Ue @WywnoSci utrwalonej metodN Iiofiliza
Srodk-w konserwuj Ncych.

|l stotnym wska¥nikiem jakoSci UywnoSci
bar wy, a obecnoSi krysztagk-w | oduesw tKk
zapewnia zachowanie ich ksztagtu. Szybk
nar ozmi ary i ksztagdgt powstaj Ncych kryszt
materi agu. JeSl i zamraUanie bndzie trw

wpr zypadku szybkiego mroUeni a.

Celem pracy bygdgo okreSlenie wpgywu n
oraz z wykorzystaniem ogniw Peltiera) I
uzyskanych susz-w liofilizowanych.

Jako modelowy produkt wybrano owoc ki wi , kt - re A4A8MColCl
wSrodku termicznym z zastos@RaAC)em smrok
(-70AC) or az z wykorzystaniem ogniw Pel
inastfipni e natychmiast po wygesheoemwywanri a

instrumentalnie oznaczono i ¢ h-Minolta r GMB n e
(Japoni a) [ spektrofotometryczni e Zawal
tekstury na teksturometrze PAT2 (Stable Micro Systems, Angliapraz opisan
strukturn liofilizowanych susz-w na pods:s
W pracy stwierdzono, UOe szybkoSi mro
strukturn i teksturn wysuszonego produk

izawar t o 8lioviczasielptzechowywania.

Badania wsp-gfinansowano z dotacji cel o\
rozwojowych oraz zada® z ni mi zwi Nzanyc
w ramach projektu nr rej. BMI764/KCiKS/2014
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JANGRYGIEREK J ACEK, S GUPSKI
Pl OTR GN BZOEIX IdSEMSKA

KatedaTechnol ogi i Owoc-w, Warzyw i Gr z
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uni wersytet Rol ni cwHkrakowie. Hugona Kogg

WODOCHGONNOSDHDWWYABHPOKOWYECNOSCEZAOE CZA
MOCZENIA | TEMPERRYWODY

W procesie produkcji sokuwy t § o k i stanowi N czNSi (
jeszcze peekvsnter aikltouScoiwoc - w, dl atego wifitelu
operacjn gugowani a. Operacja ta jest dop

sok owocowy jest przeznaczony dprodukcji koncentrat Gugowani e po
nan amoc z e ni uw wodZie§auwarowej, wymieszaniaraz ich ponownemu

wyt §goc zQperacja d j est przeprowadzana bezy
horyzontalnt ok owych | ub w specjalnych zbiorni

Woda odwarowa stosowana do zabiegu @
zagfiszczania soku i c h azakeegid &l IS Ao pke75G i At
zal eUnie od czasu | ej magazynowania w zbi

W pracy przedstawiono zdol noSiI pochg:
wzal eUnoSci od czasu i temperatury. Bad:
temperatury wody 3@, 50 Ci70C. Moczeni e przerwano, ods
po upgdgywie 2,5; 5; 1dl;i 2r0g z Bdc z Mdi; a 6o cd &

Wyt goki j abgkowealpPachwdprr g gwarzywnegb wa ¢

produkuj Ncego zaghszoymnyki emk tabgeawgn. n
zapomocN pr as yk osozroywzeg n tfailrnmy Bucher Guyer
100 bar [ ni e poddawane zabi egowi gug
wilgotnoSci N na poziomie 68, 8%.
WodochgonnoSi wyotngoo kj- avk op r zteadsu mevk mas
do poczNtkowe]j masy wytgok- - w. Przyrost me
rozkgad |l ogarytmiczny obliczony metodN ne
wariant -w temperatury iRrwyyn owsmN-cdanz y@, n9i 9k5us
0,9847 dla 50C oraz 0,9787 dla 7C. Stwierdzono, Ue mo
otemperaturze 7€ dago ef ekt naj winkszego wi N:
Wtemperaturze 3« i | 0 SI wody zwi Nzanej przez wyt:¢

<
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MARTAZAJASP ARCHA®BMNEG SRPKWEG, sArora
MONIKA CIOCEWA TRZETRZELEWSKAK

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologdliechnicznej
Wy d zTieacGh n o | o g ,iUniwersytety Rotnigzy w Krakowie

WPJ YW MACERMICUOONBEM OBE MWABANRBRANRRPARAMETRY
MOSZCZDW GROBIOAGYCEH ZWI NOGRON

Wi doczny w Polsce od kil ku 1| at rozw
gronowego skgania do poznania i wimgdnona
odmi an tzw. chgodnego klimatu uprawy wi

technol ogicznym jest zbyt wys cska kwaa s ®
i niedostatecznaz awar t o Sir e @ wckyucj-hW Jednym z natu
obni Uenia kwasowoSci w produkcji win bi
w Kkrajach typowo wi ni ar s kcelc twydohyeiss otnych t 0 ¢
zwi Nzk-w terpenbwygsbdwo Sicir ejdausktcjtayl ko | e
moszczu ze sk-r kami owoC - W, spowodowana
W warunkach polskich sprawdzenie potenc]
ciekawN alternat ywNakodksaszanierchemitznemet od, t &

Celem bada® bygo okreSlenie wpgdywu
temperaturze (10AC) na wybrane parametr
odmi an: Sol ari s, Hi bernal , Seyval Bl an
Moszcz przed [ po maceraciji badano p
pH i ekstraktu. Analizy wykonanagodnie z zaleceniami OIV Mi dzynarodowej
Organizacji Wina i Winor8i.

Jak wykazagdgo doSwiadczeni e, PO pa ocCEée
obni Ueniu we wszystkich anal i zpzeliezenyjumd o
kwas Wwinowy. NajwyUszym stopniem redul

odmiana Hibernali 3,2 g/l i Seyval Blanci 2,6 g/l (owoce majmniejszym
wsp-gczynoiSkau )ndaojjrrizlasgz y m oidlj@i/la Rracesimaderagji n i
przyczynidg sifn do wzrostOy3pHjmdaonsz kw §
stopniu w odmianach o pegnej dojrzagoSc
wszystkichpr - bkach, z wyj Ntkiem odmiany Johan
Badania wsthipne wskazuj N na znaczny
kontaktu sk-rek z moszczem w obni Uonej
odmi an winoroSltecpmod$i etrajzaméltco sk ukor ek

tr-dgo finansowan-20d4 DS 3700/ WTt/ 2
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WI ESGAWA , KWAWEBESNXY DOROTA ¢, Yt ELEWI C
JOANNAORACZ KAROLI NA MI sKI EWI CZ

Instytut Chemicznej Technologii &)
Wy d zBiaogt echnol ogi i i Nauk o tywnosS
Politechnika G-dzka

WPHYW WARUNKDW SUSZENI A NA ZAWART
ANTYUOYWI E N BUSEACE BIEMNIACZBNY

Ziemniak jest jedN z g § - wBiy apnawnych w Polsce. Jako produkt
GwnoXiowy ma wysokN wartoS fodGwezN wynikajeNz j ego skgadu ct
Wcelu zmniejszenia strat powstaj Ncych w
r-Une sposoby przet war z anuirvealaniagzign asu wo Wy ceas
suszenieW wysuszonym produkcie oboKNtwgaizsitywn
r - wn substancje antywieniowe jakimi # np. Shydroksymetylofurfural oraz
akrylamid.

Celem bada® bygo okreSlenie-wpgmwen od
temperatury powietrza suszNcego na tworz
antyUywieni owych.

Kostkn ziemni aczaniil0mm pogdmiaaor arechsowil O
blanszowania O@ pr zez 3 mi n) , a nasthipnie sus
suszenia stosowano temperat urd0 AgCo wlubed AC a
9 0 Aptzez 20min,a nastipnie 60AC aU do zako @ Eczen

/£

powi etrza wynosiga O0,6%, a priadkoSIi pr
determinowanallya uzyskaniem przez susze ok. 90%

W kostce ziemniaczanej surowej, blanszowanej oraz w otrzymanych suszach
Ziemniaczanych oznaczano zawartoSI: suc

aminokwas-w (za pomoacsN whMradaz akeylantdufe taond M o
UHPLC-MS/MS).
W toku przeprowadzonych bada® wykaza

spowodowag, Ue kostka ziemniaczana char e
zwi Nzk-w antyUywieniowych. Ppocegs z ymli ajn
doobni Uenia zawartoSci cukr-w (redukuj Ncy

znaczNcych zmi an w stnAUeniu asparaginy.
zanajkorzystniejsze uznano suszenie kostki w temperaturze powietrga 8@tomias

najni Uszym-H¥MFn Gdmirakt Bryzowag si n susz,
20min suszono w temperaturze @, a nas tChmrdi ed ow uQ/ skani a
ok. 90% zawartoSci suchej substancij.
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EDYTA MA JiAKURDURMBREK SIKORA c16

MAGDALENA KRYSTYJMNA DOBOSZ HALI NA GAMBUS

Katedra Technologii Wnglowodan:
Wydziag Technologii tywnoSci
Uni wersytet Rolniczy i m. Hugona Kog

WgASCI WOSCI HERBATNI KDW Z DODATKI E
| ACESULFAMU K ORAZ ICH MIESZANIN

Celem pracy bygo otrzymanie herbatni
dl a di abetyk- w, bykcechyr ekstamMyrkea z y wagegns or yc

doherbatnik-w tradycyjnych, przy jednocz
Jako substancj e sgodzNce zastosowano a
mieszaniny.

W pracy opracowanho hreercbhegpttnuirki- wk r uw hly:
zast Npiono wybranymi substancj ami r s@myc

proporcjach Otrzymane ciasto poddano analizie teksturalnej oraz reologicznej.
W wypieczorych produkich finalnych dokonano oceny sensoryczoigz oznacono
w{g a ScitekstuBle.iW c el ach p o takievsanse \amtalizy praeprowadzono
w przypadkuprodiit u tradycyjnego (z sacharozN).
SpoSr - d wypieczonych herbatni k-w na
oceniono produkty z sacharozN oraz ks
herbatni kom, w kt-rych s a &% ksyldatuni 25%m s t |
acesulfamu K (K75A2b oraz 50% ksylitolu i 50% acesulfamu K (K50A50).
W produkiach w chtudezy ag acesul famu iciKp obOyNgd ap in z
konsumencka | ezpdraemu pogorszenilCiasta herbatnikowe z ar - wno z ¢
mieszanek sukralozy z ksylitolem, jak i acesulfatmksylito | em, w kt - rych
i | oSdsyltowohar akteryzowagdgy sifv phrri WomaNi t
tradycyjnym .(Ro swymhiag@z&)i u naj bardzi
doher batzni«kaaichiaoalktyesiyiwapwdully : z aoyijeglyniaj N
acesulfam K(A100) oraz z 50% dodatkiem ksylitolu i 50% dodatkiem sukralozy
(K50S50.Wy kazano takUe, iU zastNpienie sach
(substancj ami i ntwywaymine le o rszgyosdtznNyc y mp § y w
reologiczne ciasta,Jyodt -wskaZFmakz mwi eci @adh
Najbardziej korzystne wdgaSciwoSci reolo
dw- ch mieszanek: Z 25% dodeaesulfanmund (KRSAYE) i t o
oraz z 50%ksylitolu i 50%acesulfamu KK50A50).
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c1r MARTALISZKASKOCZYLABRZYSZTOB A G.O N

ANNA PTASZEK P A WE G , P TVA RZOBKEBIKV

Katedral nUy ni er i i i Aparatury Przemysgu
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

RDWNOWAGA F AGDOWXM RBZTWORACKT@FERYNY
I POLI| MERDWYBLNOIKOMP A

Jednym z cennych biwdoNdlei mém- wnadzilet fir

l ek - w 0 szerokim spektrum i mmunomodul u.
narastaj Ncej opornoSci mi kroorgani zm-w t
ma ogromne sSszanse na zastosowane® wiprew
schorze® j ak i produkcj i OywnoSci . Je
pozyskiwania tego biagka s Njomalayghometed jegik t y w
otrzymywan i a mo Ue byl ekstrakcj a w wodny
(ATPS i Aqueous T wo Phase System), a pr - by j e

W niniejszej pracy.
W pracyopedjbn okreSlenia zaleUnoSci
laktoferyna HOLOi glikol polietylenowy PEGi woda od temperatury.

modelowych, opartych na kopdc j onowani u serii nawa Ue k
temperaturach (25, 30,85) przy wykorzystaniu glikolu
masie czNsteczkowej ( 6, 10, 35 kbDa) pr z
Gi bbsa z wykreSleniem kvaniem ckrzywej bimodalSef. i o w)
ZawartoSi bi agka oznaczono metiotdo spe
grawi metrycznN a g | 7i kao podstawje oHlilansit masosvego. w e ¢
Wyznaczono wsp-gczynni ki podziadgu |l akt o

(27% wa.) 7T wodorofosforan(V)/diwodorofosforan(V) potasu (25% wag.)woda
wwarunk& h  zmi ennego p Hteczkowythrpelimeru biokompatgbitnBigo
i wzrastaj Ncej koncentracj.i chl orku sodu
kierunek migracji laktb er y ny do fazy dol nej . Naj wy (
podziagu zaobserwowano dla parametr - w: F
sodu. Otrzymane wyni ki pozwal aj N twierd
wybitnego wpdywu na uwirzgwadteywawhakt aimém
glikolu polietyl enowego. Ponadt o, W prac
wzaj emnej niekompatybilnoSci skgadni k- w.
UtylitarnoSi prowadzonych bada®& nal e
poznawczymi, p 0 gZ) rakrése mierakc)i PE@ daldtaferyna oraz
uzyskaniem cennych danych projektowych dc
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MARTALISZKASKOCZYLABATRYCJINIEMIEGTASICKA ~ <*°
ANNAPTASZER A WETASZEKM R O'S GRZESIK
Katedral n Oy ni er i i i Aparatury Przemysg!

Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WG ASCI WOS CIWNEO LWODNTYYC H VRIGAK TORERRNDY
| POLI MERDWYBLNOGIKHOMP A

Laktoferyna LF- endogenne bi agko mul thipad el

odpornoSci wrodzonej ustroju, ale jej fu
nabytej iwiele innych zjawiskWs z ec hstr onna i budzNca nac
j est skgadni ki em wi el wu l ek - w i supl e me
idal szego Uywienia niemowl Nt , OywnoSci
iOywnoSci dlwa ospaar tionmcy c h  pr o dMi dohiesieniacly wr
naukowych zostaga pot wierdzona bi okom
polietyl enowym PEG. Sam proces tworzeni

iga@cuchami PEG jest kgkpygayayamw aaspe kt
isuplemet- w di ety o wydguUonym czasie uwal ni

Celem niniejszej pracy bygdgo poznani ¢
HOLO, w wodnychroztiworach PEGW o masach c¢czNsteczkowy
Okr eS| ontoe mppegryat ury na wartoSi ciSnieni:
W30ACACi46.Pomi ary osmometryczne wykonane
me mbr anowego GONOTEC 090 Os mo mat ( N
przeanalizowanez o stva gppar ci u o] 0 siemwitiagjuc analogiczne - w
dor - wnania gazu rzeczywistego

L= PL i ar)as Afnat+Ar)a" +. ]
gdzie:Ay(T)orazAy(T)-drugi i trzeci cwspinQenmiya niliks e d i ina
osmotyczna masa czNsteczkowa substancij.i rozp

Roztw-+w BREGnasi e 15 0dodbyan rozposttealnikiesn idla
laktoferynyw o kr eSl onym z ak FCeis4ife). Stwierzoreor jedmnal, r
Ue temperaturze 3 | aktoferyna wypada 2z roztwo
aglomerat z PE@m. Drugiws p- gczynni k wirialu staje s
maleje

Wodny r oz-t wmasie B0BOBa nie jest dobry rozpuszczalnikiem dla
| aktoferyny. W badanym zakresie temper a
Masa czNsteczkowawrad z kwrosfem rteynpeyatuns (SG88#aol
w 304C; 450469/mol w 40'C).
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19 MARTA LISZKKOCZYLASANNA PTASZEK

GUKASZ SROCMIYRASGAW GRZESI K

Katedral n Oy ni er i i i Aparatury Przemysgu
’atedra Technologili Owoc:-w, Warzyw
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci

Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WGASCI WOSCI NDSWODNYECZH RSKROBNPSZENNE]
MODYFIKOWANEJ

Skrobia jako lwypenjantieroidaagwalrizaal ogi czny
Zznaczenie przemysgowe, [ t o zaogiwin o Uywwwnsoz
iOywienia jak i w tzw. zastosowaniach ni
zastosowanie (ok. 3%) ma tzw. skrobia natywna, wydziona z mat er i agu
roSlinnego i ni e podd aModyfikddja cskropimpozwedad y f i
nar ozszer zeni eu(Jytjk onvoyUd H .wo Sc i

Celem niniejszego projektoy @& r e S1 eni e wgaSci woSci
modyfikowanej skrobi pszennej utlenionej i fosforylowanej Na podstawie
obserwowanych zmian ci Snienia osmotdyxzne
Srednie osmotycznebamasycl zhatdgtda kkidhave war
wsp-gczynni k-w wirialu.

Pomiary osmometryczne wykonane s gy za pomocN [
me mbr anowego GONOTEC 090 Os mo ma't ( Ni
przeanalizowanez o stw gwypar ci u 0 osmotyczne r- wn:
dor - wnania gazu rzeczywistego
;Tnc[1+AZ(T)®+A3(T)c‘b2+A4(T)Gz3+...]
gdzie:A(T)orazAy(T)-dr ugi i trzeci cwsphGenriye nklks e d i inad u
osmotyczna masa czNsteczkowa substancij.i rozpu

Szczeg-gowa i nterpr etoddpgeaz etpapovadz wih a

oddzi agywa® pomifndzy substancj N rozpuszcz

Pomiaryosmotycznezostd) wy konane dl a wodnych rozt
modyfi kowane|] o stnUeni ach B80AC. Na,paddt@wie d o |
bada® pdzepyohwadl a skrobi utl eni onej st wi
czNsteczkowe ] rozpuszczalnoSi zbliUona
Por-wnuj Nc fosforan skrobiowy ze skrobi N
czNsteczkowenNazahkUro8§obi Sni enin roztworo.s mo t
Dla tego modyfikatu zanotowano takUe wzr
jest woda.

Badania finansowane 2z Pr-d7/8APE20Mgodych Ne

O‘b

Kr akl8#Mwr zeSnia 2014



t YWNOSL A BEZPIECZE6STWO ZDROWOTNE 141

MARTA LISZISKOCZYLA® AWE G PT ASZ E K™
GUKASZ SROCMIYRASGAW GRZESI K

Katedral n Oy ni er i i i Aparatury Przemysg
’atedra Technologii Owoc- - w, Warzyw
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci

Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WGASCI WOSCI AMOZNRWAIODKKCH RBARDW SKROBJ P S
MODYFIKOWANEJ

Skrobia jest jednym z najbardzi e]j Wi
przemySl e spoUywc zy me wzNglt fud ssvdjem miekorzystneo b i
wgaSci woScigatnvoazkkigea dj atkee st abnhnynoSi term
i tendencjado retrogradacjip o si ada ograni czone zastosov
otrzymani e okreSl onycW celo rpoledsaekia komkretngoh t 0 w

wgaSci woSci funkcjonalnych 1 ub nadani a
wgaSci woSci , wy maganyc s k wopbdiait a jnpeoceswiti o s
modyfikaciji.

Celem niniejszego projektb y ok r e S1 eni e wgaSci woSci
ma k r o ¢ z Kedyfikowane &krobi pszennajtlenionej i fosforylowanej

WgaSci woSci hkdr o¢ynmamiNc znreo mi B,@&azh y d |
wsp-gczynni Kk d y fDy bgdanycht skralbm snbdgfikoymych ezpstg y
okreSlone na podstawie bada® metodN d\
W przypadku metody DLS mierzona jest funkcja autokorelagf), czyli funkcja
szybkoSci zani ku fl ukt ugestjiwiyzhaaoaenieg ppa
hydbdynami cznych makr ocz Nstjeic z knio.Un a u npkrec:
wyraUeni em:

Qo 0 3 QwWN30CB

gdzie funkcjav(G)c har akt eryzuj e intensyw®ho8inrptoo8k-

relaksacji. ]
Pomi ary me t odWykoBaheSdlaziews® d @ y ¢ h roztwor

pszennej modyfikowanej o preytdijleggmoiSacdh fad i
wtemperaturze 28 w z akr es i AdokB0k Nawpodstawie dterymanych
wyni k- w wyznaczono Sredni e promi eni e

obecnych W roztwor ze. Ponadt o wyznaczo
Stwierdzono, Ue skrobia utleniona wykaz
skrobia fosforylowana. To samo dotyczy z

Badania finansowane zPmjk t u Mo dy c h -ANAKIARSHG14 w B M
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MARCI N GUKBROSDANWCHREMOWICZ

| owodan- - w

'KatedraTechnol ogi i Whg
tywnosSci

Wy d zTieacghno |l ogi i
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
’Katedra TechnologiOceny JakoSci Produkt-w RoSI
Wydzi ag BRomitzpgi czno
Uniwersytet Rzeszowski

HYDROLIZA KWASOWBYKLODEKSTRYNY

Cykl odesktryny (CD) t o grupa cyklicz
zszeSciu do oSmiu | edn-0MGUW kp oagnihcyzdor noygel hu k w
a-1'4 gl i kozydowymi. Znane sN takUe homol og
wgaSci woSci N uUytkowN CD |jest zdol noSi
zmagoczNstecezkowyanmi pogbharakterze hydrof

roSni e i ch zastosowani e w farmacji, t e
gospodarki. CD w znacznym stopniu nie ul e
teU przyjmuje sink-WwWema@dkoz NhsotSencizkkio wz wihN
trawieniu i traktowane mogN byl , jako fr
jak wi adonmel;4 wil Nxaoriyadowe jest wraUliwe n
wpgywem obni Uonego
. reakcji nieodwraalnej hydrolizy.
:2;% W zwi Nzku z p oW
17 © SN |4 C,=10mu cel em badaE by §o
S - podat no S ch-cykiodeksyymyn e |
—%064 A a . na dzi.aganie~ kwa.s-w
= zakresie stnUeE jon-:
& oraz temperatur.
27 ° W wyniku przeprowadzonych
a badaE st wina @ ziomonS i
29 a0 a1 a2 efektywnej  hydrolizy  kwasowej
TH10° (K] cyklodekstryn. Jednak proces ten
Rysl. Zal eUnoSi précesuhydrolizy€® a wy ma g a szczeg-Ilnie

warunk-w reakcij.i a p
duUego nad mydaniowych Vo praktyce ogranicc t o spektrum d
kwas-w do grupy mocnych e]|sikltmiod i wp vy waDjr
proces hydrolizyj est t emper atur a. Ze wzglindu na o
wi NUOe sizgkiem przegbiegu innycihycnh Up rhoyddur ke
ubocznych.
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MARCI N GUKMASDAEEWAGUHA LI NA GANMBUS

KatedraTec hnol ogii Wihgl owodan- w
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

NOWA METORALENIANIA CYKLODERSN

Cyklodesktryny ( CD) nal e ON do gr u
zbudowanych z szeSciu do oSmAGU jrpdiiMcz @

wi Nzaal4d mgli kozydowymi . Znane sN takUe
jednk ni e maj N one praktycznego zastosowa
na drodze enzymatycznej transformacij.i s

poni ewaU kaUda z jednostek AGU buduj Ncz
ukgad tr;jZzawkeyjapWcy trzy podatne -na
jednN pierwszorzidowN i dwie drugorzndo
naj czinSci ej zwi fikszonN rozpuszczal noSi
funkcjonalne (charakter amfifilowy itp. zwi Akszaj Nce ich moUl i
Podst awowN wdaSciwoSci N CD, wykorzy
i W sensie naukowym, j est zdol noSi
zmagoczNsteczkowymi pogNczeniami o chara
W ramach przepowadzonych bada® opracowanN
bcykl odekstryn umoUl i wiajNcN otrzymani e
aldehydowe i karboksylowe (Rysunek 1). Proces prowadzono na drodze utleniania CC
nadtl enkiem wodoru wJak& aktydiaiow k3, kzastosowart n y r
wol framian sodu (aktywacja na ScieUce p
pod kNtem oB@HONMDBCIXOH. grAnpal i zy wykonano
(FTIR), potwierdzajNc ich okadno®irzieako
takUe analizin dynamiki procesu utleniani

Rysunek2. Schemat utleniania-cyklodesktryny

Kr akl8#wr zeSnia 2014
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c23 DOROTA MARTYStAK R O WS/MKRTA DRAB

~ JOANNA MI ES ROQOEKISANDRA ,MARCHWI 6 St
MAGGORZ A TEDYTAWAIANOWSKAG CZ YKL ONA KOGODZI

Katedra Chemii TechnologiiBi ot echnol ogii tywnoSci
Wydziag @hodmitcezcrhyni ka Gda Eska

WP3 YW PAST HRIYZOATRIVBNFEEATEMPERATUROWWELT),
OGRZEWANIA MIKROBAYE GO ORAZ HRDMIENJGVWMNIACV
I FAL ULTRABZ WIAN KMY\BR AIKIBLEKK GURZKINEGO

Bezpie z e Est wo mi k mzkai lobiecegjda avz bapkach mileka
zapewniane jest poprzez stosowami@steryzacjiLTLT, tzw. pasteryzacji Holdera
(62,5AC; . 30Teminup )obr -bki termicznej pow

dezaktywacjn skgadnck - wamtekmpewauWtn, w
bi oaktywnych. Dl atego teU prowadzone sN
utrwal ani a ml ek a ludzkiego, skutecznyc!l
zachowawczych wzglhidem skgadni k-w ter mol ¢

W pracypor - wnano wpgyw pasteryzacij.i LTL
(62,5AC; 3 min), dziCgatndmp .pr2o5@&,ni 20 ami

oraz fal wultradfwifnkowych (temp. 57AC; 1
bakterii Staphylococcus aureusawieszonych w mleku kobiecym orazna war t o Si
pr-bkach mleka ludzkiego: wt -rnych produ
di al dehydu mal onowego MDA/ 100g ml eka),
karbonyl owych/ mg biagka), wikd aimi My z dCol ¢
pr zeci wuTAC mleka @ng NoldXu/100 mL mleka).

Naj bardzi e]j efektywny w odniesieniu d
proces ogrzewania przy uUyciu promieni ow
techniki utrwalania powodoav§ y wzr ost zawartoSci w p
karbonyl owych, co Swiadczydjo o degradac,]
81 %, nastfipowadg w wyni ku pasteryzacij. LT
utrwal ania powodowagy yspadek o/bliskoi 36%apierwotyej C |
zawartoSci, pasteryzacja LTLT). Na zawar
naj winkszy efekt m iCa(gzoost MDAo aponadn68% pieawotneg UV
zawartoSci). 30 mi nut owa obr - larkaa UVl e k a
powodowaga wzrost aktywno Sakil7% padezasigdyu t | €
pozostagdge procesy obni Uagy TAC: pasteryz
uUOyciu promieniowania mikrofal owego o ok.

Projekt zostag s fNarodawegocenaumyNauki@rzydnanyah ka padstawie
decyzji numer DEQ013/09/B/NZ9/01779
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PIOTR PATELSKVIARIA BALCEREK
KATARZYNA PIELERREYBYLSKKABELA CHMIELEWSKA

Politechnika G-dvzka, I nstytut WetbmnalEsghi 1F
909 2 4 ;Gemdil¥piotr.patelski@p.lodz.pl

WPJYW MI KROFLORY POWI ERRARPRIEBIEGOWOCD
FERMENTACJ!I ZACI ERDW SLI WKOW

Produkcja dest ymoalll-iwwao woecsotwyeihe t vyl }
czystych kultur wWropdbygijiul ecZ er mawmit dDg
zaktywnoSci N miwkyrsd dirpgig mMiczym-hw sorewca.p Szezépg r z
droUdUOy biya ujshkc-yrckha ¢ h owoc-w charakter
wgaSci woSci ami , doejrensetnt g e@yjnryynmi z czynni
nawgaSci woSci fnamyehdebept wtzweowocowych.

W niniejszej pracy dokonano emy wp gy wu mi kalovanycly a n i
zpowi er zchni owoc-w Sliwy oraz rodzynek
Sl iwkowych. Surowcem wykyor&lyiswkiwa oyl mi avn
z wy kRyunus domestica.). W celu przeprowadzenia ekspmentu przygotowano
sterylne zaciery Sliwkowe, kawierapBtymr
izolowane z powierzchni rodzynek oraz z powierzchoiwoc - w Sl i wy \
Odni esienie stanowi gy wyni ki f e rzapomegoa C |
dr oUdUami Saccharomyces lbayanosaz wyniki fermentacji spontanicznej
zacieru Sliwkowego niesterylnego.

Przebieg fermentacjioceniano met o d N wWPaog o w Bl k o fEocese n i u
otrzymano destyl aty, kt -re fuo medaactuooraza n a
wybranych ubocznych zwi Nzk-w lotnych. C
destyl at - w.

Na podstawie otrzymanych Wendko dd e (
zpowi er zchni rodzynekbkpoa dyzamipyemnentagji PrS-1 b ywy

tecechowag r-wnieU wysoki stopie@®@ odfer me
Anal i za G®@y kparz- abjeak, (pe ferrdeatacji pportanigznej
zawierg waj wi f1kszN sumarycznN i | o&dzdwukeotniey c h

wi izkes st n0eni e alrkiolh od ajpNmesdticad aswe goyt us u ¢
Polskiej Normy

Badania bygy finansowane przez Narodowe
PBS2/B8/9/2013
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€25 PIOTR PATELSKI J OANNA .BERGOWSKA

KATARZYNAELECHPRZYBYLSKMARIA BALCEREK
PIOTRDZIUGAMRS ZUL A DZ|I EKOG6 SKA

Politechnika (:B-dzka, I nstytut WethnomddHEa@hai Fe
90924G - d ¥ ; pictr.pedelski@p.lodz.pl

DOBDR DROUDUY PASZOWYCH DO UTYLI ZACJI

BURACZANYCH

Wzrost standardu Uyci owego, zmi any te
sN powodem zwifkszenia zapotrzebowania n
trzody <chlewnej jak i drobiu dNUON do t«
[ i N przygmi eskbyui uzWpeégnia sifi paszi w o
waUne jest, aby bygJjgo ono pegdgnowartoSciow
organizm nie moUe samodzielnie zsyntetyz:
gg-wnie na nioevyend rbdwarktuoScoSl i nnym (pasze
wzbogacana w aminokwasy egzogenne.

ObecnoSi lizyny, metioniny, takUe tr
czyni jN bardzo wartoSciowym komponentem

Celem bada®E® byja wybermayphzy kotl ek8qij |
droUdUy do namnaUania w poUywce z hydroli

Hydrolizaty wysgodk-w otrzymane met O
preparat-w o aktywnoSci celulolitycmonej,
w sole mineralne (N, P, K, Mg ) i po Kkor

droUd@Oamichosporon cut,Lmeudmd&OCK opR264Il i s
Candida guilliermondii ATCC 6260Pi c hi a st i piHoidsowd @CKwsOdz
prowadzono w kdd ach o p 4 jdefnmavbicer aj 166 wrd Ip o Pyowk i
zhydrolizatu. Wi el k o Sdm® i nBa kouslyunmt e w yin obsi i aggak
przez 48 h Naj%¥9NsA¢. pl1as i) eavkserwowano
pohodowli szczepuCandida tropicalis n aj ni 92sgfini®) (dl a @andid®d Oy

guilliermondii. ZawartoSi bi agka surowego w bi
432i51, 6% w zal eUnoSci od szczepu.
Uzyskane wyni ki wskazujN na moUl i woS

buraczanych do otrzymywaniacd Ud Uowego bi agka paszowego.

Badania bygy finansowane pr zewradah odowe
projektPBS1/B8/3/2012
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ANNA P RNGNESZKAKIA ELt Bl ETA RYTEL
AGNIESZKA TAINEROPEKADAM SIWEKDOROTA MIARKA

KatedraTechnol ogi i Rol nej i Przechowal ni ct wa/ Za
Wy d zNaaugk o #Uynwmwessiytet Przyrodniczy we
ZInstytutTechnol ogii tywnoSci [ Gastronomi

WP YW PARAMBRUZIORAZRASTOOMY CH SUROWCD
NIETRADYCYJINYRH W3 A S C1 WOEK BUKURYDRIANPY CH

Cel em pracy by go okreSlenie wpgy
ekstrudowanych  chrupek kukurydzianych  dodatkiem suszonych pwetr - w
zuprawianego w warunkach ekologicznytdpinamburu, amarantusa i dy@mi N)Js z
orazwp § ytwaimper atury ekiotbrwzjiw S|l pmakaoda
ekspansjiyskabgcwnwyz oywhhw przekNskow

Kaszkn kukurydzianN w mieszankach z

ekstrudowano w ekstruderze | aboratoryjn
(EV25) firmy Clextral z Francj i, stosu
i 160/140C przy obrotachS1 i maka 200 i 300/ min. W ch

(posguguj Nc sifn maszynN wytrzymagoSci owl
oraz barwn L*C* H*.

Suplementacja kaszki kukurydziarejo0 % udzi agem mNhkasionz t
amarant UsauidwniN przyczynigga sifn do zmi
ekstrudowanych chrupek kukurydzianych. W efekcie wprowadzekndogicznejmN K i
otrzymano wyroby tylko nieznacznie twardsze i mniej wyekspandowane, gdy
zast osowano mNkifamaza nttoupsian aonfbaiz  wyr a¥ni e
ekspansji gdy uOyt o mN Kk i z dyni . Ju
ze120ddd 4 0AC znacznie polepszygo te cechy
oraz wyUszych obr.bmi w) S tomaxaniagt uzysgadiechropekr
zdyni N, o optymalnych <cechach fizycznyc
oraz z udziagem mNki z amarantusa a naj
chrupek z mdlwNz tegpimeanbuaub v §asnoU - Jawvay r o lz- wnNk N
zdynichar akt er yzowada iseinfi ede Ipiockmaatrmydes z o wy m

Projekt wsp- gfi nan swranmachyrojeke baflawozdgh - w N
E! 6855 ECORAWE! 6855/45/ NCBIR)
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C27KATARZYNA PIELERRZYBYLSKMARIABALCERERIOTR PATELSKI

Zakgad Technol og illnstyt® pechmologiuFermentacji DMikootiadoGiiy )
Wydziag Biotechnol ogi i Nauk o tywnoS

ZWI NZKI L CERNGEHSWI| RXCIUSACHCHS LI WKOWY

W- dki natural ne owocowe nal eON do w
naSwi eci e, ze wzgl Adu zapachowe. Do wabkgnwni ks
determinuj Ncych finalnN jakoSi naturalny
ijakoSli @omyeh waurzowc - w, warunkij dlkermewniae
ich skgad jakoSciowy i il oSazipmeshowywaniar unk
dest yWgni Wi przeprowadzonych dotychczas
prekursor - w [ adr zqgvi Npzokw swizapachomyko \padczas
otrzymywania spirytus wy.r  -\WSr -ad s7 viiiz &k -ew gl
pierwsza zawiera zwiNzki pochodzNce z s
t wor zN Bukigiuipow&i ade fermpntad destylajcraturadi

CelembadlayEpamal i za skgadu jakoSci owego z
wfermentuj Ncych zacierach S | otrzynkanyshy ¢ h
zwykorzystanient - Unych warunk-w fermentacij.i [ ro

Materi atgedm EGd dyfy Sl i wki odmi any Wn g i
przygotowano zaciery o ekstrakcie 181 g i pH 3, 62. Udziag pe
mi azdze wynosi g 5%. Zaciery fermentowano

S bayanus (0,2 g/kg); z dodatkiem rodzgk (1,0 g/kg); oraz przeprowadzono
fermentacje spontaniczne. Fermentacje prowadzono w temperaturze/2Ci 30
Wykazanol Gacwe3d3dy fermeiko@agwadyawami
etanolu w pr-bach fermentowanychysposgan
odpowiednio 6,8 oraz 6,4% obj. W temp.A20Q, dynami ka fermentac
szl achet nymi byga por - wnywa; naadoioerpyr - dr
S. bayanuf20/C) charakteryzowagdgy sifi naj wyUszN

St mU e zwi Nzk-w | otnych wW otrzymanych
wzal eUOnoSci od mikroflory oraz temp. p
dwukrotnie wyUsza w pr-bafh hat membewarry
fuzli o 13% ni Up ami fermentpveanymiwB0AT nZastiosowanie
rodzynek skutkowago wyUszym stnUeniem oc
heksylu w otrzymanych destyl atach, nat omi
za winkszN zawart oSi k& penzoasanaetylu i berizoesanu, k @
metylu.
Badania bygy realizowane w ramach projektu b
przez Narodowe Centrum Bada® i R o z
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KATARZYNA PIELECRZYBYLSKAOANNA E R G O WS K &°8
MARIABALCERERIOTR PATELSKHALINA KALINOWSHKAOTR DZIUGAN

Zakgad Technol o g ilistyt® pechmglagiuFsrmeniacjiMikrobidlodiil y
Zakgad Techn o llmsytit TecHhaoginkermentadii j Mikrobiologii
®Instytut Biochemii Techniczpe
Wydziag BiotechnolPogliiit e c hNmaiukka oG -tdyzwknao

FERMENTACJA ALKOH®IO HYDROL | ZSAGTAODK W WBYU R A K
CUKROWED

UprawN bur ak - vkrajachi Wnii Buopejskieg wj mu j €406 i
tysi Agl antator - w i sN niemal w cagoSci
Produktem ubocznym w produkcij. cukru bu
skgadzi e ozawiaehajrNdy (do 80% suchej suk
polisacharyd-w wysgodk: - w: celulozy, hen
mo Ul i woSci wykorzystania tego surowca
Zagospodarowani e swyis podle-de owkslzwywa Ki m po
na <cel e paszowe. I nteresuj Ncym zagadni
wykorzystania do fermentacji etanol owej

Celem bada®E& byga ocenar owWairzuantk -ww zf ew
buraka cukrowego, z zastosowaniem zatnUe
dynami ki procesu i wydaj noSi etanolu o
fermentac;ji.

Do cel-w fermentacyjnych, s@wpHdkr wy stu
c ukr owe gosuszo® zvdodatliem lub bez dodatku melasy kt - re f er m

bezpoSrednio oraz po zatfnUeni u. Brzeczlk
anastninpnie fermentowano z wudziagem darolC
r-wnieOUO pr-by bez suplementacji poUywkN

OceniajNc wpgyw rodzaju hydrolizatu
zabieg n a ldedétgk melasy adwy s §odk - w. Fer ment ac
ZzWwy s o dk - we l( e X wstipnej o lbardzibj klyingmiczmpia, z e t

wpor -wnaniu z pozosSupdngna@d poyYydwhkNi matea m
nadynami kn f er ment acj iAnalza cheomatagraficzanay hizeazdki z
odfermentowanychwy k az a g a wyUsazNf kah demity(donad o c

2,5krotnie) i estr-w (ow phoydrdol8®%)t ach zatnUo
zpranbbez wstnpnepBroéczbkiki zatnlUone char a
kil kukrotnie niUszym stnUeniem metanol u
Badani a by gwramaehgltojekiudadamvezego nr PBS1/B8/3/2012, finansowanego
przez Narodowe Centrum Bada®& i R«
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S G A WORMHTRZYKTERESA FORTUNA
PAWEG CHM? EARDAWSETKAS

'Katedram al i zy i Oceny jakoSci tywno
Wydziag Technologii tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

Przetw-rnia OWBQSPONAISp.zaMar zy w
Nowy SNcz

WPJYW RODZAJU SYROPU CUKROWEGO UUYTE
NA WJHASCI WOSCI EINEYCZNE | CHE]
KANDYZOWANEJ SKDRKI POMARAECZO

Wyroby kandyzowane to produkty otrzymarre Swi e Uy c h l ub mr
owoc - w, war zyw, a nawet zi -9, przygot ow.
wysyconych cukrem z dodatkiem syropu ziemniaczanego i ewentullnviea s - w
spoUywczych. Owoc e kandyzowane stanowi N
dowyrob-w ciastkarskich i cukierniczych,
uzyskuj N atrakcyjny wygl Nd. RosnNce wy
wymuszaj N aahpwpdowadtzanie takich zmian \
kt -re poprawi N nie tylko waalteSt . wrilgWc:

pozytywnie na jego wgaSciwoSci fizyczne |
Celem pracy bygJo o ksyrep8 tukroniegma wpw g s &#ai wo
fizyczne i chemiczne sk:-rKki pomar a@&zowe|j
Materiag do bada@E stanowi ga sk-rka
WPrzetw-rni Owoc - w i War zywah®RDODSRONA" s &

i syropem fruktozowaglukozowym oraz ich mieszaon N ( 30% sachar oza
fruktozowoglukozowy oraz 70% sacharoza i 30% syrop fruktozgiuixozowy). W celu
okreSlenia wpgywu rodzaju syropu cukrowe:
fizycznochemiczne produktu gotowego w badanym materiaaczonoz awar t o Si
cukr - w r e dsakharpzibcay = & w ai rwitamdy C. Ponadto w badanym
materiale wyznaczono kwasowoSi og-ImnpN i
barwyw systemie CIELab

Na podstawie wuzyskanych wyropu gukrowegs t wi e
uOytego do kandyedwiwanzi awawg ®Wd NJcukr - w 1
i sachanzy oraz parametry barwyi aktywnoSi wodnN produkt
wyznaczane wgaSci woS@H z & wa rwitainaS matenidi o g
nety gy uzal eUnione odudkdaedw gdpor kmwn dywlomwav
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< C30
KAROLINAPYCIAE S GAW J ROBERZ 2OCHA
Katedra Analizy i Oceny JakoSci
Wydziag Technologii tywnoSci
Uni wersytet Rolniczy i m. Hugona Kog

WPgYW CZASUYNASBEKTRUM DLIBOHARYDOWE
MALTODEKSTRYN ZIEMIMIANY CH

Mat odekstryny jako produkty <cznScio
charakteryzowane sN prametullycijuakunm wee s
glukozowy DE (ang.dextrose equivalent Ok r e S1 a on procent ov

redukuj Ncych, wyraUonych jako glukoza,
Przyjfnto, Ue tym mianem char akrn-ewryawg @ni
glukozowym mniejszym ni 0O 20. Pod wzglf
proszku, dobrze rozpuszczalnego w wodzi
s ma k sgodki . Mal todekstryny powstaj N
amylolitycznych, k - re w r - Uny spos-b hydrolizuj N
ich dziagania jest funkcjN licznych czy
stinlUenie enzymu, obecnoSi jon-w. Stopie
na wgaSci wWwg&8di chemzcany maltodekstryn.
t y mi samymi wartoSci ami r-wnowaUni ka g
spektrum oligosacharydowe.

Celem niniejszej pracy byga ocena v
enzymatycznej lgobi na spektrum oligosacharydowe maltodekstryn ziemniaczanych,
r-0Oni Ncych sifn pod wzglndem wartoSci r -y

Analizn spektrum oligosacharydowego

11 oraz 16 otrzymanychametpdky |l abgpciatomw
chromatografii  cieczowej (HPLC) LaChrom firmy MERCK HITACHI
z zastosowaniem detektora refraktometrycznégb oraz kolumny Purospher STAR
o dgugoSci 250wenwmn B tr5@z2n &jr edni cy
Na podstawie wynik-w przeprowadzonyc
mal todekstryny w zal eUnoSci od zastosow:e
scukrzenia r-Unigy sin pod wzglndem sk
stwierdzonow przyphk u mal t odekstryny o stopniu sc
poszczeg- |l nychhP5f rvakrcgst aBPlw mi arn wy dJg
enzymatycznej . Wraz ze wzrostem stopni a
wysoko spolimeryzowanych oligosach yd - w oraz cukr-w wyUsz
Projekt zostag sfinansowany ze Srodk-w N,
na podstawie decyzji numer DEXD13/09/N/NZ9/016Q04
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MAGDALENA RZEPKAKRZYSZTOF SURC WKA
IRENEUSMIACIEJASZEKOANNA  BANRKEA SURC WKA

KatedraCh godni ct wa i Koncentrat - w SpoUy
Wy d zTieacghnol ogii tywnoSci, )
Uni wersytet Rolniczy i m. H. KogdggNt a

ZASTOSOWANIE ANALSZK § ADOWY CH ®Y CMARAKTERYSTYKI
WYBRANYCH KWASZONPGHOD UK TDW T RRAID PYOXCHMNODZNCY
Z REGI ONU MAgJgOPOL SKI

Wiele produkt-w wytwarzanych | okalnie
zaliczaj N sifn m.imrmonkapwbat s Weprakyceic z Wisi r &
obserwujesi 1 duUN zmi enWwo &iwi Nzku jakaS§aoi .cel
przeanali zowani e i zidentyfi kowanie za p
naj waUni ejtsyzeyhc h p rcoskunskazanie na zélen 0 SI pomi ndz)
cechamiwyodr ibnienie grup wykazuj Ncych naj wi

Produkty poddawane analizie w i | oSci po 22 artykug
pochodzi gy z r.®gizepu oWMa d p psnersskdcr ykoaamaNn i
podst awowe badania fizykochemiczne i <chem

biogennych, tekstury i analizy mikrobiologiczne.
Stwierdzonp Ue wy Usz N Sreams &Nr yooggz i1 M Nc lbareankN

barszcze (B N®) i A NDK i ;ng(-9(3%6 N4 i kapusta kwaszona B N4).

Naj wi AkszN sumarycznN zawartoSi aéidmg st wi
kg?') podczas gdy 2, 3 i-Brothniemn i e j bygo i c hachw bapsgczachk a ¢ h
czerwonych. Sredniw d@Wawar zo Dinoleiukptrazve knrya

poziomu 50 mgkg’, co Swi@dczyyn, Ue amina ta nie
zdrowia konsiuam@nmoWe bikbjcoprozy avz yzndk owot n
maj Ncych nietolerancj frki-ivtiambhy gt oVz wloa
wUadnej z pr - matomiasb bsetcwioeSrcHntempadcketiacend. i

Do przeprowadzenia analizy skgdgadowyc
og-rk-w kwhwsrzlonwch, bar sxzicizyo ppewiueddbmioo
zmiennymi obserwowalnymiZa st osowani e kryterium Kai
po dwie pierwsze skgadowe gg-wne (PC) w

pi er wsze PC w przypadku og:-rk-w, kt-
obs er wowal ne. Wy zaay rzminkoo wjea druengk ki @ o emi tiuwdjz N ¢
skgadowy mi ggd - wny mi a zmiNesmiypmmni eobwyek

izinterpr et owa n odnyahydzynrekewych wreignnyghmpz iz y padk - w
wykazuj Nc przydat noSimpleksewegod gharakee6/2owaniao l
kwaszonych produkt -w tradycyjnych pochod
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PAWEG SRAWRG SRORBZULA BGASZczYy
MARTA IZAJASZA R C H A, §1OMIKBEIOCH

KatedraTechnologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uni wersytet Rolniczy i m. Hugona Kog

CHARAKTERY SOWIGATREYIWMANYCHZARNY CH ODMI AN !

Celem pracy bygo okreSlenie wpgywu
Whngi eDNba owi ecka, Stanl ey, Lal anska VLepo
Sli wkowych uzyskanych w wyPwocdpw ch exmeehity a
r-OUnych sadrwegqise @r RIOALE/) w Do ferment a
zpestkami, po 2 kg dorzechk ol b o ob7f ntédScwiy 3ugdmeci or
przykryg powi erzchni e OwoC - wW.przezF3®rdnie nt &
w temperaturz€0-2 2 A@d f er me nt o w avkosve poddanb destylacji piostej,

a nastninpni e frakcjonowanej. Uzyskane
anali zowano pod wzgl idem zawartoSci al
wybranych kompon®8RME):rw | otnych (GC

Wszystkieot r zy mane o 8k h wo nchajajgterystycaioy aromaem
ismakem S| i we k . Badane pr - bddi67,0s(pail ragiegadia)w z
do74, 2% obj . (Whgierka DNbrowi okawi al kok
aldehydu octowegg od 122 (Stanley) do 297 mg/dmn1 00A et anol u
DNbrowirazkb)i Uone st nUednllemg/ont t @owd Sé ti wlowi

zWhgi er ki Zwykge’'j1004 w75 pmghttmsi e z Wi
Dopuszczalna zawar t o $Wwocomeh vaymosi HoulO gichesjego r y t
poziomw otrzymanyctS | i wowi cach wahag s’1l®0ddef@ahod

SpoSr-d wszystkich oznaczonych al kol
alkohol amylowy kt narjewgiofi kl sizSaslaj dowaga i iz WA ie
Zwy kgej (°potag Stanigy (658mg/dn. Drugi m przewaUa|]
al koholem bwywpj vy bOdegaymmOéni em chaspnjusery
otrzymaryz Wrgi er ki  Zwy)k.gefr -(b3kli4 zmgWidgm Esi Kb § |

naj wyUszN iloSci N %ropaodaclzas ( 3@ Bd /i dw
DNbrowi cki e] zawi era’)a go najmniej (176
W ocerie organoleptyczej pr owadz one|j met odN Bau x

spirytug S1 i wk owe uzys k a5By16,5pht).d IUiomew inoatepiBrida n |
zostaga (16apkwy UE€Eharakteryzowaga sifi przy
Sl i wki i dobrze zharmoni zowany smaki em.

Badania finansowane przez MNiSW w ramach projektu luventus Plus 1P2011 048371
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DOROTA SEMIKOMASZ TARKO PAWE G, SATORA
MARTA IZAJAPZA R C H A,MOKIKA CIOCH

KatedraTechnologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uni wersytet Rolniczy i m. Hugona Kogg

WPJYW WYBRANYCH ZABI EGDW TECHNOL OGI (
PRZECI WUTLENI AJNCN | WAWNRTBS) ABYPKOW!

Polska zaliczana jest do najwinkszych
kierunk- - w i ch przetw:-rstwa j est produk
wystfApuj Ncych w jabgdgkach naleUN m.in.:
i kwas chlorogenowy) oraz flawonoidy (katechiny, epikatechiny, procyjanidyny
ifl awonol e) . ZaWar two S gtoytcorwyznw wi ni e zal el
orazstrat wystihpuj Ncych w trakcie procesu
okr eS| enpracesprpdikcimaj ak oS produktu finalneg

W pracy pr zed spromieniowania mikiofaldweye, maceracii

enzymatycznej , sul fitaciji, dodat ku kwasu
aktywnoSi antyoksydacyjnN i zawartoSi po
Pr - by przed i analiaowad eromde nk At pm waWakt wS

polifend owy ¢ h  Fobna-Q@iatditeu oraz a k t y oi ramtyBksydacyjgj testem
Z wykorzystaniem syntetycznego rodnika ABTS.

Wszystkie zastosowane operacj e, z W
spowodowafupdaayolt wyr - Un i Moszoze poddame Bitacii z a ¢ h
zawieragy prawi e czt er o485 ong nkatechinyyt@0n mle |

wzal eUOnoSci od dawki ) ni O pr-by ni e
(22 mg katechiny/ 100 ml). Proces fer ment
zwi Nzk-w i aktsywirac§ginejantwy owi nach. Wy j N
zdodat ki em kwasu askorbinowego, wyjgdszama r -
wolnych rodni k- w. Akt ywnoSi przeciwutl en
mniejszej iloSci zwi Nzkdedpoki eemnoalapwy dis.
askorbinowego (200 mg/l) wykazywad poten
Troloxu/ 100 ml, podczas gdy po fermentac,]

tr-dgo finansowani0® DS3700/ WTt / 2(
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IZABELAINKIEWICAANNA §TAROSZCZYK c34
I LONA KOGODZI EJSKA
Katedra Chemii, Technol WygdzGheamit®y ot ec hno

Politechni ka Gda@Eska

WG ASCIl WOS CIEMEEZNBXKIERYBNEJ NANOCEDRRY
MODYFIKOWANEJ CHEMIE (BOH) | FIZYCZNIE (FENRATURA)

Produkowana przez bakterie celuloza

wykorzystywane|j powszechni e celulozy
nanoceluloza (BNC) chaat er yzuj e sin korzystniejsz
chemicznymi, fizycznymi [ bi ol ogi cznymi
gdyU nie towarzyszN jej Uadne inne sub
charakterystycznme Rldpaimerctenl jest pomagto metl&yciny,
niedralUni Ncy, niepirogenny i biokompatyt
el astyczne i odporne mechanicznie. Cec
materi agem wykor zystiyeavankons metiynce wi merdae
lstnieje r-wnieUO moUliwoSI modyfikacij.i

produktu o wgaSciwoSciach dostosowanych

Celem pracy bygo zbadanie wpgywu che
30% roztworu NaOH oraz suszenia subli mac
na wybrane wgaSciwoSci fizykochemiczne ¢

Ni emodyfi kowana BNC zawieraga ok. 0,
czasu chemicznej mazdaywfair kt aoc§ji i  szuweihnelj s zneagsay
wodochgonnoSi malaga. WodochgonnoSi BNC
ni U suszone|j sublimacyjnie i ogrzewane,j
modyfi kowanym c¢hekni czmizea Miyiikaswo ki eim® dy f
Analiza widm FTIR wykazaga zmiann stru
zchemicznie modyfi kowanej BNC i suszone
co potwierdzigy badania r entagdeyfoigkhadijia z
stopie® krystalicznoSci BNC. Ponadt o,
materi al e zmni ejszyga sin w przypadku
w przypadku ogrzewania w 105 . Modyfi kacja chemiczna
stabin 0 Sc i termi cznej [ temperatury topni
sublimacyijnie, jak i ogrzewanym w 105.
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€35 PAWEG SRPKWEG, TOMASDRARKO

ALEKSANDRA DUDAODAKPIOTR TELEC

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej,
Wydziag Technologii tywnoSci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WPJYW DODATKU GUMY ARABSKIEJ NA PRZEE
MI ODOWYCH O RDUNEQNZWWARGNEZU

Fermentacja stfnUonych brzeczek miodoyv
ci Snienie osmotyczne dziagaj Nce na kom-

wykazagy, Ue wyUsze stnUenie jon-w magne
chronikom r ki pr zed czynekaroi zaavgrtgnti w soziworze pr zy czyni
sin do zwinkszenia odfermentowani a. Cel e
jon-w magnezu na przebieg fermentacij.i b
Saccharomyces cerevisiaen i er uchomi onych gumN arabskN.
wykonano podstawowe analizy chemiczne mg
przygotowano preparaty do analizy mikroskopowej SEM.

Nastawy suplementowane j onami m@agnezu
wzgl ndem zawartoSci etanol u. Naj wi nksze
12,83% obj. Wy ni ki kwasowoSci og-l nej ni
kwasowoSI lotnN (1,21 g/1l) uzyskano dl
magnezu.

Wzros t stiUenia jon-w magnezu istotni
unieruchami aj Ncej kom-r ki droUdOy, ugat
Napodst awi e uzyskanych wynik-w anali z st

stopi e® odf er mentdowarciha obrraze cpzrezky smii® s z a
pitnych.

tr-dgo finansowand0l DS3700/ WTt / 2(
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ANNA S TTERESEWITCZMARIUSZ WITCZAK

Katedra InUynierii i ApWydziuay Pecemylsgaui i
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, Balicka 122,301 4 9 Kr ak - w

MATEMATYCZNE MODERQOW E WJ A S CIP@YOSYCH SOR
MALTODEKSTRYN PRZENYOWY CH

Wi ikszoSi proces-w zachodzNcych w
zwi Nzabazpe8tednio z il oSci N i omsotSdnerme|w
pomi indzy aktywnoSci N a r -wnowagowN zawa
okreSlenie trwagdgoSci oraz warunk-w prze
przedstawi eriie ntagjywaake Jre$ i zoter mN sc
przede wszystkim od budowy chemiczne
nazr - Uni cowany skgad i ni ejednorodnN st
wyznaczenie funkcji ompsjuij Nceft kezhafo

odpowiedniego modelu matematycznego uwarunkowany jest jego dopasowaniem
dodanych eksperymentalnych.

W ramach pracy zbadano zdol noSci ads
otrzech r-Unych stbpni@cih BCukRzwemo wa DEW
w zakresie aktywnoSci wody od 0 do 0,91

metody statyczneksykatorowej. Do opisu danych eksperymentalnych wykorzystano
cztery r-wnania matematycznd:rr -dwapamame
GAB i Lewickiego oraz czteroparametrowy model Pelega. Wyznaczone krzywe
charakteryzowagy sifn sigmoidalnym kszta
typu wedgdug kl asyfikacj.i Brunauer a. Oc
wsp-gczynni k& dve tceerl mi nuazcyj Sifk @y @ evivpadpadiu®S c i
wykorzystania model u BET konieczne byg
wartoSci aktywnoSci wody . Stwierdzono,
wjaSci woSdiadanrygdhyjmae t odekstryn najlepi
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MAGGORZATA T ABOKSR LZISIRVSIKA
DANUTA MOTAKOLANTA JARECGKA
DOROTA NAJGEBAUFRKQGUKASZ SKOCKRYLABSYNA POG

'!Katedra Technologii Owoc-w, Warzyw
’Katedra Przetw-rstwa Produkt -w Zwi
Wydziag Technologii tywnoSci,

Uni wersytet Rol ni c nlyBalickm122,3ai¢ 6 n &r Kk § &Nt a|
tel.;:126224767 m.tabaszewska@ur.krakow.pl

WPJ YW MET ODAORBIFRZECNOWYWAMESZANEK HERBAT
OWOCOWYCHNAICHQAK SENSORYCZNN

Herbata jest jednym z najstarszydh najchntni ej spoUy\
naSwi eci e. W ostatnich |l at ach obser wuje
dostiApnych herbat.

Celem pracy byga analiza wpgywu metod
owocowych na ich jakoSlI sensorycznN.

Matesiagowi gy owoc®ambbcasuniglaz @armegodz( ki
(Rosa caninp wysuszone me# 8AR) oor awoWNof#45bi za

suszenia owoce zostagy ~rozdrobniofd). or a:
Takprzygotowane mieszankipz e c howywane bygdy w wa2A@kac
oraz chgoxAC) zyrche 4 46 mi e s(2 gihergaty/208 mlavody)z y  n
przeprowadzono bezpoSrednio po przygotow

skgadowani a. Napapypympob8t adypl ow gkntip oroedj i koacwe
jednoczeSnie 7 wyr-Unik-w z wykorzystani
przez -206spsgb8 Przy czym 1 cm na skali oc

Na podstawie przeprowadzonej analgy of i | owe|j napar -w h
najl epi ej oceni | i herbaty otr zymanre ad edw:
od warunk-w przechowywani a. Her baty t e
smakiem owocowym 4 | . u. ) W por-wnwmanym hzr obowt
liofilizowanych (1,83 | . u. ) . Przechowywani e mieszan

owi ewowo przecepamedsi dcgd warunk-w skgac
na wyczuwau owocSiego symapkrach (6juler baty t depiggost a
ocenione przez respondent - w. Podobnie zo
liofilizowanych sl adowane w war un Kaet lrerbgtyartagazymowane h .
w warunkach ch@pdBi am gpetshd JWy eceniopel & maparach
herbat z owoc-w | iafairl wnowasnryackh, jak i zapac
wyczuwalny.

tr-dgo finansowania DS/ 3700/ WT¢t/ 1
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AGNIESZKA WIKIERAINA STANECKMAGDALENA MIKA

Katedra Biotechnologii y wno SWydzi ag Technol ogi i iy
Uni wersytet Rolniczy im. H. KoggNt

KI NETYKA HYDROLI ZY POLI SACHARYDDW RC

Skgad polisacharyd-w buduj Ncych roSl|
sin techni kami chromatograficznymi, k t
poli meobwani e odpowiednich parametr - -w te
niekompletna z y teU przeprowadzona w zbyt ag
powoduje znaczne bgndy w p- TniWegharaktgreeh o
substancj i shyodsruglei zsuijmNcg@,; wiTiFA k waHsQl: oH
od 1 do 2 M. Proces przeprovezashy jest zazwyczaj w temperaturach od 100 doit21
i trwa przez 13 godziny. Jego efekty zal eUN j
hydrolizowanego materiagu. Wi Nzania gli
pogNczonych nimi mondz weNnhowizéemganUei @
badacze sugerujN nawet, Ue cagkowita hy
jedynie w obecnoSci preparat-w enzymaty
dob-r preparatu o odpowiSedni o szerokim g

Celem pracy bygo ustaleni e takiej |
kom-rek jabgka, kt - ra umoUl i wi precyzyj
Doanaliz uUyto suszone wytgoki jabgdgkowe.
wytrzeamwoid chemicznN z zastosowanifGn 2
przez 1; 15; 2, 25: 3 i 4 h, or az met o deNzymdoynchzi nnNo wma
uOyciu nMj fFArw Gasthnpnie wieloakty®Wwno$
LIubEnergeﬁL. 1 oS [ profil uwo | nciuoknriykesdsu p 0O
gal akturonowego oznaczano techni kami HI
kwasowe|j wyt gok-w jabgkowych optymal ne
kwasu gal aktur énozvaesggod ni c@oi Nodsit ych, k t
oznaczenie cukr - w. Dl a precyzyjnego o0zn
przeprowadzi l odrAabny proces hydroli z)
kombi nowanN z udziagem 4% empiag dad Uz &EMNEW Qrei
kwasu poligal akturonowego) . Wy k azmendne |
hydrolizie dopiero po 3,h inkubacji z2M TFAwtemp. 12C. War unki t aki
jednak degradacjfin obecnych w Slciivainajclc a

b
J
(Y

p-¥fniejsze oznaczenie techni kami HPLC.
polisacharyd-w obojAatnych powinna przeb
100iC przezs5 h. Najbardziej wraUliwe naegdzi a

kwasu okazagy sin fruktoza, ramnoza, mar
tr-dgo finansowania DS3700/ WT¢t/ 2
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C39  AGNIESZKA WIKIERIMGDALENA MIKAKRZYSZTOF t YGA

Katedra Bi ot echnolToegcihin otlyowgnioi S ctiy, wnWySdczii,
Uni wersytet Rolniczy im. H. KogdggNta

WYKORZYSTANI E PREPARATDW ENZYMATYCZN)

Pektyny to heteropo#dD%ashahpgfy masgnbw
roSlin wyUszych,s kcohnaprlai kktoewaynzNu jiNcre- (n ofir o d n
gatunku roSIliny, StNy pwet kaonsiz eic hjné je wiy&klou .
gagnziach przemNaguerSokkaN énipewkdagmn.y pozysk
zwyt ok - w j abgkowy c musowychsTky-proesa owazce-my s @ Y

i zol acj i pektyn opiera sin na ekstrakcj
siarkowym pr ze b3, svgamnpdiatuzg 7Z000C, pidez 112 godzin

Doni ewNt pl itakigj¢c e c wadl ogi i i zyo | maljii c zpyel k t ky an
mocnego rozdrobnienia i uprzedniego kil
p-FniejszN filtracjn i wi el okrotnie zwin
procesu w pogNczeniu z wysokNitemudryavtawmr
sprzfitu, wymaga takUe dostarczania duUej
dl a kwasowe|j ekstrakciji pektyn, pozwal i

technologiimo g § o bzgsNp y b n i epreparsans enaymatyczngi.
Zasadniczym cel em prweyzerptoowaann eej zp rgarcuyp
na rynku preparat-w enzymatycznych taki
parametr - -w ekstrakciji umo Ul i wi wydajnN e
Badaniom poddano trzy wielok t y wno Sci owe preparaty zdol
Sci an komCeIIlkcmsf/y,Sj_,rEconas%CEiViscoferrrF. Ekstrakcjn
prowadzono przy stagym wytrzNsaniu r-Uni
czasichd zi agani ah)(,6,t elndp eir alt/)rpk (4,0%,05) 50r az 60
rozdrobnienia (4 i 40 mesh) i uwodnieniag/b ml i 1 g/25ml) surowca R- whol eg
przeprowadzono trzygodzinnN KkKwtmspo 8%) ek s
uUywaj Nc w charakterze ekst rdwhetedtowanyctwa s
preparat - w e nQejuciast iyWiseoferyng th z y ¢ z y doi kgnypletreji 1

(18,85%) lub prawie kompletne{17,86%)e k st r ak cj i pektyny z w
Wobupry padkach proces ten pr zeMliwgpHdPipmayaj e f
dawce enzym-w wynoszNce,j 50 Ol /g, a sur
poddawany rozdrabnianiu ani . @trzanamakprzpt ne
uUyciu e rektyyamzawig apgp or - wny wal n N I ubkwaswi n ks
galakturonowega t worzyga por-wnywalne |l ub bard

ekstrahowana kwasem.
tr-dgo finansowanid0k DS3700/ WTt/ 201,
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TERESAWITCZAK EWA §WI + TEK %

MARCIN CZADHRARIUSZ WITCZAK

Katedra ilAp@ymiteriyi Przemysgu SpoUywec
Wydziag Technologii tywnoSci,
Uniwersytet Rolniczw Krakowie

IZOTERMY SORPCJIRANZ OWANEJ SARRECZ ®@\WE

Owoce kandyzowane otrzymuj e sctukremw w
GgJ - wny mi skgadni kaminegor gegtt sacharoza ih iglpkeza.t o
Napowi er zchni produktu otrzymanego W po:
mat owa warstwa wmkazpkrysadaafilca ogu poUNd
Uzyskane wyroby, ze wzgl ndu nzanaslwozjgN rb
szerokie zastosowanie jako dodatki w cukiernictwigekarnictwie i gastronomi.
Wprzypadku omawi,anpomi jpajoflcu&as@eyczne,
r-wnieOUO funkcjn wutrwalaj NcN. Dzi nki, os
usuni Ata zostajgeewichkziddldejwodyoaotduwmMaScdb
w produkcie.

Celem pracy bykjsozt w2z madeaterm s e pbcegu s
pomar aGauyowanejw - Unych roztworach sachary

Jako materi ag badawczy wybrano pr oc

wysycania wdw: ch - Unych syropach, cukrowyr
i glukozowofruktozowy. Wpr oduk ci e wyd zSocn oo wgumc o nraa s T
wody i zawartoSi cukr-w redukuj Ncych or

sk-rka pomara@& zowa zostaga rozdrobnion
wyznaczono meiteokdsNy ksatt aotryoowzNn or Wwo®lwa g u s ts @ |

pary wodnej, wysuszony mat eri ag przet
stiUonyelmksebi ewaktywnoSci wody o°€C.Na, 11
podstawie znajomoSci poczNtkowej =zaywar't
wyznaczono r-wnowagowN zawartoSi wody w

Do opi su izoterm wykorzystane Zzost a
wopisie procesu sorpciji wody w Uy wn o ¢

dwuparametrowego model uop&@Evaniazizyskano\a takrgsibl c ¢
aktywnoSci wody od 0,11 do 0,57, natomi é
bygdy dobrze odzwi erciedl one w cagym z

wyznaczona zostaga zawartoSi wodywnagadt
i zotermy sorpcji dla obu sk-rek, st wierc
w syropie cukrowym oraz wyropie glukozowedruktozowym.

Wy ni ki bada® zostagy sfinansowane 2z dot a
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MAGDALENAWITHKUBERT HA?2RAG6CZYK
NIKOLAUS NESTHERZY SZTOF 1SURC WKA

'Katedra Chgodnictwa i Koncentrat - -w
Wydziag Technologii tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
Ynstytut FizykiWwy d z i a § Friomiiyi Ikformatyli Stosowane;
Uni wersytet Jagiell oEski
SBASF SHNiemcy

BADANIE PROCESU UWADANI A PROBRARKNICDMWH P | E
WYKORZYSTANIEM PGMVDIAM MRJ INSTRUMENTALNEJ OCHREKSTURY

W prezentacji przedstawiono wykorzystameetody magnetycznego rezonansu

j Ndr owego ( MRJ) w domeni e czasu w kor i
izotermys or pcyj nej (metoda okreSlana jako gr
[ Wngl arz et al ., 2010] Ooraz wyznaa@aono

produkt . -w piekarniczych.

Przedmi oteynywrnumkd e produkty piekarni
znaczNco r-Uni Nce s:i fipisecjzaydveom oargaaastheft |rautk
owsiane.

z przebiegu i zot er my sorpcyj owapo, dl a
Ui eznaczni e mni e |j wody j est absorbowa
pieczywo typu Afl atbreado. Zawar t/0&5 wod
i0041 odpowiednio dla <ciastka owsianego
zaleUnoSeci amploisumé&y sygnadgu MRJI fazy ci
uwodnienia dla pieczywa typu Afl atbread
uplastycznionN, nat omi ast dla ciastek ov
ze zwifnkszani eamisameiji |woSdyi porozcehzy mat er i a
MRJ wyznaczono dla ciastek owsi agyeh wzg

Analiza tekstury wykonana metodN pene
na teksturometrze TAX T2 wskazaga izwi Nz&woni posni Rdego |
kr zywycihc zaisg a wartoSci ami wyznaczonych
aaktywnoSci N wody obu rodzaj -w pieczyw
wykonany przy magym posuwie pr-bnika wy
wspos-b powtarzalny analizowal teksturn
aktywnoSciach wody, kt-re gatwo ulegajN
inne metody pomiaru.

W. P glarzy\Mh. Witek, C. Inoue, H. van As, and J. van DuynhoWaolecular Mobility Interpretation

of Water Sorption Isotherms of Food Materials by Means of Gravimetric NMR/ater Properties in
Food, Health, Pharmaceutical and Biological Systems: ISOPOW 10. Editors: D.S. Reid, T.
Sajjaanantakul, P. J. Lillford and S. Charoemr#Viley-Blackwell, 2010.
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GABRI ELA HALNINA GAMBRISAN GAMBUS
DOROTA LITWINEAKNNA MIKULE@VIKTOR BERSKI

KatedaTechnol ogi i WiAgl owodan- - w
Wy d zTieacshnol ogi i tywnoSci
’Katedra Chemi.i Rol nej i SsSrodowi s
Wy d zi a § -ERadmitznye z o
Uni wersytet Rolniczy i m. Hugona Kog

® Instytut Techniczny
PaGtwowa WyUsza Szkoga Zawodowa w

WPgYW UDZI| ASUNEVRESETKOWBINZ AWARTOSI
AKRYLOAMI DW RODUKKIOBN PH \EWERZOKYCE
NA SKALA PRZEMYSgOWN

JakoSi produkt . -w piekarskich tj. W
or az ocena organoleptyczna deter mi howal
iwypi eku oraz czas |IWmeiteoldair mirazelt hoawywam
chleba jest mechanizowany.T a k wi nc proces produkcij.i

zasadniczo r-U0Oni sin od wypieku | aboratc
DIl at egowel teen0 bada & bygJo udkimNkiienows iw
reszt koweji mawpakoSi a k r y lherbmtmkachowsianyche h | ¢

wypieczonych na skali przemysgowN.

Materi agem b:ahdvedzyym BYYFy udzi agem mN
lub handlowej wypieczenwy § Nczni e na droUdUach, oraz
owsianej resztkowej lub handlowej wypiecean udzi a g e m z bekoatraks u
pszennei herbatniki owsiaa z mNK i handl aWwbadanyahchlebacts z t |
obliczono wydajnoSi pi exclzjyimaa $la sz armd Awiw
iteksturn mi nicihd 2lz-abwadaonycwh dzi eE& wypie
przechowywania.Badane herbatnikp oddano oceni evapdakpBci o
organol eptycznN or azaaarakrgodidy dzcaczonmb t o o Bl 1
HPLC/UV.

Na podstawie przepr owoad Pewyypcihe kb a dcahd

pszenneo ws i anych [ herbatni k-w w piehkardmib
jak@@lobser wovkaomroz ytsd ki kwp goywns i anej reszt
nazawartoSi akryl oami du, b o wwsiewma i herbatnikis t k

owsianeodznaczagy sin nnegeg szWNi Nzakwa,r t wS oid)
odpowi edni k-w pszennych.
Projekt zostag sfinansowany ze Srodl|
(NN 312331640)
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ANNADIOWKSZ PAUL I NA pAwWGowSkA
EDYTA KORDIABRGACKA J OANNA LESZCZYG6SK

Politechnika G-dzka, Wydziagd Biotechn
!Instytut Technologii Fermentagii i Mikrobiologfi) nst yt ut Podstaw Che

OCENA | MMUNOREAKTYWNOSCI FERMENTOWAN

Produkty OywnoSciowe specjalnego P
wprodukcji UywnoScwzroestaeml|l effiswo Slecal wy
dietozal eUmgyalp. kbemdmukhenmt -w wymagaj Ncych
zni et ol erancj N glutenu (celiakia). Wy n i
wgNczenia do diety bezglrmén®wanemagoje pwsiand u k
moggyby stanowil ciekawN alternatywn dlI
chorych na celiakin.

Cel em pracy byga ocena i mmunor eakt
owsianych, otrzymanych we dcghu gw gtaescnhyncohl.o g i

Przeprowadzonat e st y i mmunoenzymatyczne, z
skierowanych przeciwko sekwencjom aminokwasowym obecnym w strukturze glutenu
oraz przeciwciag przeciwgliadynowych poc

Immunoreakf wn o Si ows a, oznaczona z wy
skierowanych przeciwko pentapeptydowi Q
pszennej. JednoczeSnie stwierdzono d
oni ejednorodnoSci przbedpuUymo pwawdappe
nazanieczyszczenie surowca pszenicN | ub |

Odpowi ed¥ i mmunol ogi czna 2z aoku @aglukecji e f e
pi wa. Po procesie zacierania stwierdzon
zaledwie 2,51 3,5% dalszy spadek odnotowano po gotowaniu brzeczki, fermentacji
il eakowani u. Jest to rezultat wytr Nceé
i mmunol ogi cznN or az filtracji. " got
i mmunol ogi czna stignwspisiiar kaua ldeod wiN&k i 1 p5 z e

Badania immunoenzymatyczne przeprowadzone z wykorzystaniem surowic
pochodzNcych od pacjent-w z <celiaki N
ispecyficznN reakcjn dl a kaUdego chore
w szerokm zakresie od zaledwie 12% do 70W. pi wach odpowi edT¥
stanowi ga 12604 tyl ko 0, 8

Co wincej, travwiaenrkireceapgmdNy ws kazaj e
odpowiedzi immunologicznej na produkbaj e t o prozgatrzemavpostatd o
wprowadzenia piw owsianych do diety os- &k
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| WONA DRAOEGORZATA MAKAREWISZZ TUSZYG6
ALEKSANDRA DUDAODAKMAGDALENA MOSTEK

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci )
Uni wersytet Rolniczy i m. H. KogdggNt a

TECHNIKA PCR JAKOTI@PA IDENTYFIKACAINI ECZYSZCZEE
DROUDUOWY CH OWHA OO VPGDDAN YKONAZSADNAEDIS C |

Celem pracy byga izolacja i wybrengchy f i k
owocach 0 podwyUszonej kwasowoSci przy
[ mol ekul arnych (PCR) . Badania miagy n a
przyczynizybdisaejdoi csentyfikacij.i droUdU0Oy s
zanieczyszczeni a, z drugi ej st r opotgncjalen d z i
odkwaszaj Ncym odpowi edni m do poprawy

fermentacyjnego oraz owocowearzywnego.
Pmce przeprowadzono na wi noigsvnieslc h b
j ar z noibusiaecupdripo r a z  Pitunusvdomestijga Czyste kul t ur
identyfikowano metodami klasycznymi na podstawie cech morfologicznych,
fizjologicznych i biochemiz ny c h . Il dentyfikacjn metodal
met odN PCR, izolujNc genomowy DNA z drc
elektroforezie waleall i zogvarnmz evay rp.o ntoeciNe t r
Kl asyczne techniKki p o0 Zi wosl zi ci®gecharamycesy Kk r y
sp., Schizosaccharomycesp., Hanseniasporasp., Candida sp. orazRhodotorulasp.
na badanych owocach. Met oda PCR wy k az
Zidentyf i ko vekkeva bruxelehbdub eandida stellata, Metschnikowa
pulcherrima Pichia anomalaCandida vinj a Saechafdraycesp. iRhodotorulasp.
Tyl ko w przypadku 5 szczep-w badanych dr

wyni k identyfikacji. PrzyczynN rozbieUn
identyfikag i kl asycznej sphecyzgjme; jednak Eoaiéchna avncelu i
wyi zol owania czystych kultur, na kt-rych
Dobr N alternatywN dl a kl asycznych n
sN techni ki bi ol ogi i mol ekul arnej . Met o (
natychmiast el i minowal zagroUeni a mi kr o
Ni estety, sama metoda PCR nie |jest wy st
odkwaszaj Nglytthhy 2@ wrzudnoSci w interpret
opodobnej wielkoSci (bp) . Met ody kl asyczn
kl asyczne powinny byi wykorzystywane d «

nas el ekcj n dr o lgdehnik molekjlarng do dalszej diagnostyki
tr-dgdgo finansowand0l DS3700/ WTt / 2(
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| WONA DRAOEGORZATA MAKARE%I CcZz
TADEUSZ T,USZRSBKUA BAERASRLZYNK Gt CZ

KatedraTechnologii Fermentaciji i Mikrobiologii Technicznej
Wydziag TechnUOhiogel sytyevnoBelini czy i m. H.

MONI TORI NG IKROBHODLSECTZNEI
PRODUKTDW S PHDUADEEZIY C

Celem pracy byga i zol acj a [ identy
(bakterii, droUdO0Oy i pl eSni) z got ow!
Uywieni owego dla niemowl Nt [ magych dz
przechowywania na stan mikbbi ol ogi czny anali zowanyc
wgaSci woSci przeciwutleniajNce.

Materiag badawczy stanowi gy produkty
obi adki oraz soczki) pr @d upkoo wsakniee pir zmizn
Zprodukt-w izolowano drobnoustroje na I
drobnoustroj - w ws tnmemdamieklasycdngnm tha podskawiev eenho
mor fol ogi cznych, fizjologicznych [ bi c
przeci wut | eznyisatjaNcoey rdewydkddiin z odni ka ABTS.

W analizowanych produktach spoUywcz
obecnoSi bakteri.i i grzyb-w pleSniowyc
klasycznych metod zidentyfikowano gramdodatnie ziarnilakieczkiBacilus i bakterie
kwasu mlekowegoNie obserwowanm b e ¢ rbaktri z rodzinyEntebacteriaceae
WSr - d pl e S n irodzajg:Asgemillus, Wenicilbum, AlternariarazRhizops.

Akt ywnoSi anpyolsid@dmwy | oBtosankowavy s o k N
1925927, 7 mg Troloxu/ 100 ml). Naj ni UszN
prawdopodobnietepr oces wpgywa niekorzystni.e na

Produkty ekol ogiczne charakteryzuj N
cozwi Nzanmj greswdopodobni ej ze specyfi kN
ekol ogicznych, tzn. stosowasiremkit ylspo U
specjalnego przeznpeagieadaj NOywog@ati N weng & |
naogr animotomnMoSIi st osoowajnaiSac i dwodSacti ka-cvh  k o n

Stwierdzononi ek or zystny wpgy w czasy proeghowgwanid e n
na czystoSi mikrobiologicznN badanych
bezpi ecmkofisidgiezaegoz al eca si i podawwppiueUgwn
od razu po otwarciu produktiub do 48 h od jego otwarcigprzechowywanego
wtemperaturze chgodniczej . Il oSi drobnou
spoUywczych moUna uzgahUajaNchhe zpd re @z imu.,
uzasadnione obawy przed podawangm t owy c h pr o d u kdtieciom. s p o Uy

tr-dgo finansowani0l® DS3700/ WTt /[ .
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b4 ALEKSANDRA DUDAODAKTOMASZ TARKDOROTA SEMIK

OLGA KRAKOWIAK

KatedraTechnologii Fermentaciji i Mikrobiologii Technicznej,
Wy d zTieacghnol ogi i tywnoSci
Uniwersytet Rolniczy m. H. Wkradkdwiet aj a

WPGgYW ZWI NZKIWWTPRREEGJ NKRBOR NALMT OWN
CZ § OWId BADANIAN VITRO

Pr awi diunkcprewanie mikrobioty jelitowej (M) jest kluczowe dla
met abolizmu | icznych substancij. chemiczi
R- wnowaga pomi ndzy ukgadem i mmunol ogi c z
gatunkami IM jestt a kitliee zbfndna d| arowmaa& fejo zalurzénm  z
powoduj Nicznyohcw-ojrCed.em pr ezent owaengwphj ybvaud a
r-Unych zwi Nzk-w przeci wutl edMcaz Ncwicenk avy

Do doSwiadcze® wybkampfrepwer &tMPd | ok k
/PHL/ or az gatunki b préedswmwidielami bmikbdibty y jelitowej
¢ z § o wknteroaccus caccae /EN/, Escherichia coli /EC/, Lactobac#ugLCB/,
Bifidobacterium catenulatum /BF/, Bacteroides galacturonicus /BARIMminococcus
gauvreauii/RUM/. Bakterie hodowano w odpowiednim dla danego gatunku medium z
dodatkiemr - Un y c hbadsrtych Substancji (24, 37 AC, warunki a
mikroaerofilowe) po czymo krae 81 | i czebno Si popul acij.i
ghiist oSci optycbhbhnejkomodghk Ub.aktLerizprocemr z e d
pr-by koWt pozyejadku stwierdzenia dzi agse
mi ni malne stnUeni e Sdnama kmieetee n(cMla@) .a n®krod
badanych polifenoli (met. ABTS).

Wy kazano, Ueh aknbPwv agji lwzireo s t wszystkic|
d z ij aNgeajsilniej wobec RUM ( MI C 20 OgrUBI(MI ©6r &0 Og/
Sgabszymi i n R$IPHL RS amii | rbiye yh aCBo RUMIMIvz r 0 s

100) orazEN (MIC 250), PHISs ab o wa v RUM (MIC>250 Og/ ml )
Najsilniejszymi przeci wutliDe ® B3 &OrwBkau/g ok a .
orazRS@L O, 11)N\Pbt@e@dcjag anRHlksyd ackcwykryot ni e

Uzyskane wyni kd k oms lkexzwnjors | przemyS]I
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