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Wykorzystanie mŃki owsianej resztkowej do wypieku pieczywa przekŃskowego: droŨdŨowych rogalik·w 

nadziewanych i kruchych paluszk·w  ééééééééééééééééééééééééééé 

 
 

 

86 
(B17) Dorota GUMUL, Halina GAMBUś, Florian GAMBUś, Gabriela ZIŇĹ, Wiktor BERSKI, Katarzyna 

SZARY-SWORST 

ZawartoŜĺ polifenoli i aktywnoŜĺ antyoksydacyjna w produktach piekarskich z udziağem mŃki owsianej 
resztkowej éééééééééééééééééééééééééééééééééééééé 

 

 

 
87 

(B18) Ewa HAJDUK, BoŨena FIREK, Justyna MIERZWA 
WğaŜciwoŜci antyoksydacyjne sorbet·w z dodatkiem herbaty matcha i naturalnych substancji sğodzŃcych .. 

 
88 

(B19) GraŨyna JAWORSKA, Adam SIDOR, Krystyna POGOő, Emilia BERNAś 

Wpğyw warunk·w przechowywania na zawartoŜĺ amin biogennych w pieczarce dwuzarodnikowej ééé 

 

89 
(B20) Joanna KASZUBA, Adam Paweğ KUCZYőSKI 

Ocena jakoŜci technologicznej i wypiekowej nowych odmian pszenŨyta ééééééééééééé.. 

 

90 

(B21) Barbara KOGUT, Adam Paweğ KUCZYőSKI 
Zr·Ũnicowanie zawartoŜci antocyjan·w w importowanych suszach z owoc·w Ũurawiny ééééééé. 

 
91 

(B22) Aneta KOPEĹ, Agnieszka SYSKA, Teresa LESZCZYőSKA, Ewa PIłTKOWSKA 

Skğad chemiczny i aktywnoŜĺ antyoksydacyjna biszkopt·w i ciastek bezglutenowych éééééééé. 

 

92 
(B23) Joanna KOTULA 

Ocena aktywnoŜci antyoksydacyjnej r·Ũnych odmian kalafiora (Brassica oleracea  

var. botrytis) ééééééééééééééééééééééééééééééééééééé. 

 

 

93 
(B24) Adam Paweğ KUCZYőSKI, Bohdan ACHREMOWICZ 

Charakterystyka kleikowania i lepkoŜci pozornej kleik·w otrzymywanych z pğatk·w czterech zb·Ũ éé... 

 

94 

(B25) Sabina LACHOWICZ, Rafağ WIśNIEWSKI, Joanna KASZUBA, Ireneusz KAPUSTA 
Pr·ba oszacowania zawartoŜci zwiŃzk·w polifenolowych w grejpfrutach i dŨemach grejpfrutowych éé.. 

 
95 

(B26) Dorota LITWINEK, Halina GAMBUś, Florian GAMBUś, Gabriela ZIŇĹ, Renata SABAT, Anna 

WYWROCKA-GURGUL, Wiktor BERSKI 
Indeks glikemiczny herbatnik·w z mŃki owsianej resztkowej éééééééééééééééééé 

 

 
96 

(B27) Dorota LITWINEK, Halina GAMBUś, Barbara MICKOWSKA, Renata SABAT, Anna WYWROCKA-

GURGUL, ElŨbieta WOĞOSZYN, Konstancja WOťNIAK  
Wykorzystanie mŃki owsianej r·Ũnego pochodzenia do produkcji bezglutenowych (wyrob·w 

cukierniczych) muffin ééééééééééééééééééééééééééééééééé.. 

 

 

 

97 

(B28) Dorota LITWINEK, Halina GAMBUś, Gabriela ZIŇĹ, Florian GAMBUś, Renata SABAT, Anna 
WYWROCKA-GURGUL, Anna NOWOTNA, Wiktor BERSKI 

Wpğyw 50% udziağu mŃki owsianej resztkowej oraz metody prowadzenia ciasta na indeks glikemiczny 

chleb·w pszenno-owsianych éééééééééééééééééééééééééééééé... 

 

 

 

98 

(B29) Ireneusz MACIEJASZEK, Joanna BANAś, Krzysztof SURčWKA, Agnieszka ZAWIśLAK 

Charakterystyka jakoŜciowa papryki mielonej dostňpnej w handlu éééééééééééééééé 
 

99 

(B30) Ryszard MACURA, Magdalena MICHALCZYK, Marzena MACURA 
PrzydatnoŜĺ zielnych roŜlin dziko rosnŃcych jako komponent·w do wytwarzania sur·wek éééééé. 

 

100 

(B31) Mağgorzata MAKAREWICZ, Iwona DROŧDŧ, Wioleta CHMIELEWSKA, Tadeusz TUSZYőSKI, Dorota 

SEMIK 
Zr·Ũnicowanie mikrobiologiczne polskich odmian winogron éééééééééééééééééé 

 

 

101 

(B32) Magdalena MICHALCZYK, Ryszard MACURA, Aleksandra śWIERCZ 

Barwa pasteryzowanych przetwor·w z bor·wki brusznicy jako wskaŦnik jakoŜci przechowywanych 
produkt·w éééééééééééééééééééééééééééééééééééééé 

 

 

102 

(B33) Karolina MIśKIEWICZ, Ewa NEBESNY, GraŨyna BUDRYN, Dorota ŧYŧELEWICZ, Wiesğawa 

KRYSIAK 
Wpğyw skğadu surowcowego na zawartoŜĺ akrylamidu w pieczywie dietetycznym ééééééééé.. 

 

 

103 

(B34) Paulina NOWICKA, Aneta WOJDYĞO, Mirosğawa TELESZKO, Justyna SAMOTICHA, Jan 

OSZMIAőSKI 
Smoothies wiŜniowo-jabğkowe ï wğaŜciwoŜci fizykochemiczne finalnego produktu ééééééééé. 

 

 

104 

(B35) Paulina PAJłK, Piotr ŧELAZOWSKI, Joanna SOBOLEWSKA-ZIELIőSKA, Teresa FORTUNA   

WğaŜciwoŜci powğok skrobiowych i ich wpğyw na jakoŜĺ modelowych owoc·w podczas przechowywania  

 

105 
(B36) Jolanta PIEKUT, Mariola SAMSONOWICZ, Mirosğaw ANGIELCZYK 

Ocena zmian wyznacznik·w potencjağu przeciwutleniajŃcego wybranych zi·ğ poddanych suszeniu ééé 

 

106 

(B37) Krystyna POGOő, GraŨyna JAWORSKA, Aleksandra DUDA-CHODAK, Piotr POGOő, Mağgorzata 
TABASZEWSKA 

Wpğyw przechowywania na jakoŜĺ mikrobiologicznŃ produkt·w kulinarnych z grzyb·w ééééééé 

 

 

107 

(B38) Ewa REGULSKA, Mariola SAMSONOWICZ 
Ekstrakty zioğowe w aspekcie zawartoŜci zwiŃzk·w polifenolowych i aktywnoŜci przeciwutleniajŃcej é... 

 

108 
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(B39) Justyna ROSICKA-KACZMAREK, Ewa NEBESNY, Piotr DZIUGAN, Karolina MIśKIEWICZ 

Wpğyw syropu cukrowego na zawartoŜĺ akrylamidu w wybranym pieczywie cukierniczym éééééé 
 

109 

(B40) Mariola SAMSONOWICZ 
Ocena wpğywu wybranych kation·w metali na aktywnoŜĺ przeciwrodnikowŃ etanolowych i wodnych 

ekstrakt·w tymianku i oregano éééééééééééééééééééééééééééééé 

 

 

110 

(B41) Mariola SAMSONOWICZ, Jolanta PIEKUT 
Por·wnanie aktywnoŜci przeciwrodnikowej ekstrakt·w z wybranych roŜlin przyprawowych ééééé.. 

 

111 

(B42) Ğukasz SKOCZYLAS, Sylwester SMOLEő, Piotr GŇBCZYőSKI, Jacek SĞUPSKI 

Wstňpna ocena moŨliwoŜci wykorzystania biofortyfikowanego w jod szpinaku do wzbogacania  
ŨywnoŜci éééééééééééééééééééééééééééééééééééééé.. 

 

 

112 

(B43) Jacek SĞUPSKI, Zofia LISIEWSKA, Anna KORUS, Piotr GŇBCZYőSKI, Radosğawa SKOCZEő-
SĞUPSKA, Jan GRYGIEREK, Ğukasz SKOCZYLAS, Emilia BERNAś 

Zmiany profilu kwas·w tğuszczowych w ugotowanych nasionach fasoli ééééééééééééé... 

 

 

113 

(B44) Joanna SOBOLEWSKA-ZIELIőSKA, Konrad RYBCZYK, Mağgorzata BłCZKOWICZ, Teresa 
FORTUNA 

Ocena wybranych parametr·w jakoŜci produkt·w wzbogacanych witaminŃ C ééééééééééé. 

 

 

114 

(B45) Robert SOCHA, Agnieszka śWIEBOCKA, Joanna SOBOLEWSKA-ZIELIőSKA, Teresa FORTUNA, 
Mağgorzata BłCZKOWICZ 

Badania profilu polifenolowego i aktywnoŜci antyoksydacyjnej sok·w jabğkowych dostňpnych na polskim 

rynku éééééééééééééééééééééééééééééééééééééééé 

 

 

 

115 
(B46) Krzysztof SURčWKA, Daniel ŧMUDZIőSKI, Ireneusz MACIEJASZEK, J·zefa SURčWKA, Anna 

KALETA    

WğaŜciwoŜci antyoksydacyjne hydrolizat·w biağkowych z ekstrudat·w sojowych éééééééééé 

 

 

116 
(B47) Mağgorzata TABASZEWSKA, Zofia LISIEWSKA, ElŨbieta SIKORA, Ğukasz SKOCZYLAS, Radosğawa 

SKOCZEő-SĞUPSKA, Katarzyna KUR 

Wpğyw czasu ekstrakcji na wybrane wğaŜciwoŜci prozdrowotne kwiat·w bzu czarnego ééééééé... 

 

 

117 
(B48) Tomasz TARKO, Aleksandra DUDA-CHODAK, Dorota SEMIK, Natalia ZAJłC 

BioprzyswajalnoŜĺ zwiŃzk·w polifenolowych z owoc·w bzu czarnego w symulowanym przewodzie 

pokarmowym czğowieka éééééééééééééééééééééééééééééééé.. 

 

 

118 
(B49) Kinga TOPOLSKA, Agnieszka FILIPIAK-FLORKIEWICZ, Ewa CIEśLIK, Adam FLORKIEWICZ, 

Ireneusz MACIEJASZEK 

Wpğyw dodatku bulw topinamburu (Helianthus tuberosus L.) na jakoŜĺ mikrobiologicznŃ sorbet·w 
owocowych ééééééééééééééééééééééééééééééééééééé.. 

 

 

 

119 

(B50) Agnieszka ZAWIśLAK, Dorota GAĞUSZKA, Iwona TESAROWICZ, Ireneusz MACIEJASZEK 

BezpieczeŒstwo zdrowotne tradycyjnych nalewek sporzŃdzanych na bazie owoc·w leŜnych ééééé... 
 

120 

 

Sekcja III. Technologia produkcji 

(C1) Maria BALCEREK, Katarzyna PIELECH-PRZYBYLSKA, Piotr PATELSKI 

JakoŜĺ destylat·w rolniczych ze zb·Ũ sğodowanych i niesğodowanych éééééééééééééé.. 122 

(C2) Joanna BERĞOWSKA, Maria BALCEREK, Katarzyna PIELECH-PRZYBYLSKA, Piotr PATELSKI 
Dob·r droŨdŨy do fermentacji hydrolizat·w z wysğodk·w buraka cukrowego ééééééééééé.. 123 

(C3) Emilia BERNAś, GraŨyna JAWORSKA, Krystyna POGOő, Jacek SĞUPSKI 

Wpğyw zamraŨalniczego przechowywania na zawartoŜĺ witaminy B6 w owocnikach pieczarki brŃzowej ... 124 

(C4) Wiktor BERSKI, Marek GIBIőSKI, Halina GAMBUś, Aneta SKčRA, Anna GAĞUSZKA  
MoŨliwoŜĺ wykorzystania resztkowej mŃki owsianej do wyrobu deser·w i krem·w typu budyniowego é. 125 

(C5) Wiktor BERSKI, Anna NOWOTNA, Halina GAMBUś, Magdalena KRYSTYJAN 

Profil tekstury Ũeli mŃcznych z dodatkiem syropu glukozowego éééééééééééééééé... 126 
(C6) Urszula BĞASZCZYK, Tadeusz TUSZYőSKI, Paweğ SROKA, Ewa TRZETRZELEWSKA-LALIK 

Wpğyw warunk·w hodowli na biosyntezň karotenoid·w przez droŨdŨe z rodzaju Rhodotorula éééé.. 127 

(C7) Krzysztof BUKSA, Anna NOWOTNA, Rafağ ZIOBRO, Halina GAMBUś 
Analiza zmian wğaŜciwoŜci molekularnych polisacharyd·w nieskrobiowych i biağek podczas wypieku 

chleba Ũytniego éééééééééééééééééééééééééééééééééééé 128 

(C8) Barbara BORCZAK, ElŨbieta SIKORA, Aneta KOPEĹ, Ewa PIłTKOWSKA 
Wybrane parametry biochemiczne surowicy krwi szczur·w laboratoryjnych Ũywionych dietŃ z dodatkiem 

owoc·w rokitnika zwyczajnego (Hippopha± rhamnoides L.) w intoksykacji kadmem éééééééé.. 129 

(C9) Agnieszka SIEMBIDA, Ewa CIEśLIK, Maciej BILEK 
ZawartoŜĺ anion·w nieorganicznych w pňdach szparaga lekarskiego (Asparagus officinalis L.)  

poddanego r·Ũnym metodom obr·bki hydrotermicznej éééé.................................................................. 130 

(C10) Monika CIOCH, Paweğ SATORA, Marta IZAJASZ-PARCHAőSKA, Iwona DROŧDŧ, Ewa 
TRZETRZELEWSKA-LALIK 

Skğad jakoŜciowy mikroflory droŨdŨowej odmiany Hibernal podczas fermentacji spontanicznej moszczu 131 
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gronowego ééééééééééééééééééééééééééééééééééééé... 

(C11) Viera DUCKOVĆ, Miroslav KROĻKO, Margita ĻANIGOVĆ, Jana BEZEKOVĆ, Monika LAVOVĆ, 

Vladim²ra KœAZOVICKĆ, Anna KREBS-ARTIMOVĆ 
The evaluation of the enterococci ability to form biofilm and survive the process of sanitation in vitroéé 132 

(C12) Grzegorz FIUTAK, Ryszard MACURA 

Wpğyw metody zamraŨania na barwň, zawartoŜĺ chlorofili i teksturň produkt·w liofilizowanych éééé 

 

133 
(C13) Jan GRYGIEREK, Jacek SĞUPSKI, Piotr GŇBCZYőSKI, Zofia LISIEWSKA 

WodochğonnoŜĺ wytğok·w jabğkowych w zaleŨnoŜci od czasu moczenia i temperatury wody ééééé.. 

 

134 

(C14) Marta IZAJASZ-PARCHAőSKA, Paweğ SROKA, Paweğ SATORA, Monika CIOCH, Ewa 
TRZETRZELEWSKA-LALIK 

Wpğyw maceracji w obniŨonej temperaturze na wybrane parametry moszcz·w gronowych z biağych 
winogron éééééééééééééééééééééééééééééééééééééé.. 

 
 

 
135 

(C15) Wiesğawa KRYSIAK, Ewa NEBESNY, Dorota ŧYŧELEWICZ, Joanna ORACZ, Karolina MIśKIEWICZ 

Wpğyw warunk·w suszenia na zawartoŜĺ substancji antyŨywieniowych w suszach ziemniaczanych éé... 

 

136 
(C16) Edyta Maja KUTYĞA-KUPIDURA, Marek SIKORA, Magdalena KRYSTYJAN, Anna DOBOSZ, Halina 

GAMBUś 

WğaŜciwoŜci herbatnik·w z dodatkiem ksylitolu, sukralozy i acesulfamu K oraz ich mieszanin éééé... 

 

 

137 
(C17) Marta LISZKA-SKOCZYLAS, Krzysztof BAĞON, Anna PTASZEK, Paweğ PTASZEK, Mirosğaw 

GRZESIK   

R·wnowaga fazowa w wodnych roztworach laktoferyny i polimer·w biokompatybilnych éééééé.. 

 

 

138 
(C18) Marta LISZKA-SKOCZYLAS, Patrycja NIEMIEC-STASICKA, Anna PTASZEK, Paweğ PTASZEK, 

Mirosğaw GRZESIK 

WğaŜciwoŜci koligatywne wodnych roztwor·w laktoferyny i polimer·w biokompatybilnych ééééé.. 

 

 

139 
(C19) Marta LISZKA-SKOCZYLAS, Anna PTASZEK, Ğukasz SKOCZYLAS, Mirosğaw GRZESIK    

WğaŜciwoŜci osmotyczne wodnych roztwor·w skrobi pszennej modyfikowanej éééééééééé... 

 

140 

(C20) Marta LISZKA-SKOCZYLAS, Paweğ PTASZEK, Ğukasz SKOCZYLAS, Mirosğaw GRZESIK  
WğaŜciwoŜci hydrodynamiczne wodnych roztwor·w skrobi pszennej modyfikowanej éééééééé. 

 
141 

(C21) Marcin ĞUKASIEWCZ, Bohdan ACHREMOWICZ 

Hydroliza kwasowa ɓ-cyklodekstryny ééééééééééééééééééééééééééé. 

 

142 
(C22) Marcin ĞUKASIEWICZ, Magdalena KULIG, Halina GAMBUś 

Nowa metoda utleniania cyklodekstryn éééééééééééééééééééééééééé... 

 

143 

(C23) Dorota MARTYSIAK-ŧUROWSKA, Marta DRAB, Joanna MIEőKOWSKA, Aleksandra 
MARCHWIőSKA, Mağgorzata PUTAm, Edyta MALINOWSKA-PAőCZYK, Ilona KOĞODZIEJSKA 

Wpğyw pasteryzacji dğugotrwağej ï niskotemperaturowej (LTLT), ogrzewania mikrofalowego oraz 

dziağania promieniowania UV-C i fal ultradŦwiňkowych na wybrane skğadniki mleka ludzkiego éééé. 

 
 

 

144 

(C24) Piotr PATELSKI, Maria BALCEREK, Katarzyna PIELECH-PRZYBYLSKA, Izabela CHMIELEWSKA 

Wpğyw mikroflory powierzchni owoc·w Ŝliwy na przebieg fermentacji zacier·w Ŝliwkowych ééééé 

 

145 

(C25) Piotr PATELSKI, Joanna BERĞOWSKA, Katarzyna PIELECH-PRZYBYLSKA, Maria BALCEREK, 
Piotr DZIUGAN, Urszula DZIEKOőSKA  

Dob·r droŨdŨy paszowych do utylizacji hydrolizat·w wysğodk·w buraczanych éééééééééé... 

 

 

146 

(C26) Anna PŇKSA, Agnieszka KITA, ElŨbieta RYTEL, Agnieszka TAJNER-CZOPEK, Adam SIWEK, Dorota 
MIARKA 

Wpğyw parametr·w ekstruzji oraz zastosowanych surowc·w nietradycyjnych na wğaŜciwoŜci  

chrupek kukurydzianych éééééééééééééééééééééééééééééééé.. 

 

 

 

147 
(C27) Katarzyna PIELECH-PRZYBYLSKA, Maria BALCEREK, Piotr PATELSKI 

ZwiŃzki lotne w zacierach i spirytusach Ŝliwkowych ééééééééééééééééééééé.. 

 

148 

(C28) Katarzyna PIELECH-PRZYBYLSKA, Joanna BERĞOWSKA, Maria BALCEREK, Piotr PATELSKI, 
Halina KALINOWSKA, Piotr DZIUGAN 

Fermentacja alkoholowa hydrolizat·w z wysğodk·w buraka cukrowego ééééééééééééé... 

 
 

149 

(C29) Sğawomir PIETRZYK, Teresa FORTUNA, Paweğ CHMIELOWSKI, Marta WITAS 
Wpğyw rodzaju syropu cukrowego uŨytego w trakcie produkcji na wğaŜciwoŜci fizyczne i chemiczne 

kandyzowanej sk·rki pomaraŒczowej ééééééééééééééééééééééééééé. 

 
 

150 

(C30) Karolina PYCIA, Lesğaw JUSZCZAK, Robert SOCHA 
Wpğyw czasu hydrolizy na spektrum oligosacharydowe maltodekstryn ziemniaczanych ééééééé.. 

 
151 

(C31) Magdalena RZEPKA, Krzysztof SURčWKA, Ireneusz MACIEJASZEK, Joanna BANAś, J·zefa 

SURčWKA 
Zastosowanie analizy skğadowych gğ·wnych do charakterystyki wybranych kwaszonych produkt·w 

tradycyjnych pochodzŃcych z regionu Mağopolski éééééééééééééééééééééé. 

 

 
 

152 

(C32) Paweğ SATORA, Paweğ SROKA, Urszula BĞASZCZYK, Marta IZAJASZ-PARCHAőSKA, Monika 
CIOCH 

Charakterystyka Ŝliwowic otrzymanych z r·Ũnych odmian Ŝliwek éééééééééééééééé. 

 
 

153 
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(C33) Dorota SEMIK, Tomasz TARKO, Paweğ SATORA, Marta IZAJASZ-PARCHAőSKA, Monika CIOCH    

Wpğyw wybranych zabieg·w technologicznych na aktywnoŜĺ przeciwutleniajŃcŃ i zawartoŜĺ polifenoli w 

winach jabğkowych éééééééééééééééééééééééééééééééééé.. 

 

 

154 
(C34) Izabela SINKIEWICZ, Hanna STAROSZCZYK, Ilona KOĞODZIEJSKA 

WğaŜciwoŜci fizykochemiczne bakteryjnej nanocelulozy modyfikowanej chemicznie (NaOH) i fizycznie 

(temperatura) ééééééééééééééééééééééééééééééééééééé 

 

 

155 
(C35) Paweğ SROKA, Paweğ SATORA, Tomasz TARKO, Aleksandra DUDA-CHODAK, Piotr TELEC  

Wpğyw dodatku gumy arabskiej na przebieg fermentacji brzeczek miodowych o r·Ũnej zawartoŜci jon·w 

magnezu éééééééééééééééééééééééééééééééééééééé... 

 

 

156 
(C36) Anna STŇPIEő, Teresa WITCZAK, Mariusz WITCZAK 

Matematyczne modelowanie wğaŜciwoŜci sorpcyjnych maltodekstryn przemysğowych éééééééé 
 

157 
(C37) Mağgorzata TABASZEWSKA, Zofia LISIEWSKA, Danuta MOTAK, Jolanta JARECKA, Dorota 
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SYSTEMOWE ZAPEWNIANIE BEZPIECZEŒSTWA ŨYWNOŜCI ð 

DWADZIEŜCIA LAT DOŜWIADCZEŒ 

 

WejŜcie Polski do Unii Europejskiej miağo istotny wpğyw na wzrost poziomu 

wdroŨenia obligatoryjnych system·w zapewnienia bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci 

w przedsiňbiorstwach przemysğu spoŨywczego i w pierwszych latach naszego 

czğonkostwa byğo jednym z czynnik·w wzrostu poziomu konkurencyjnoŜci czňŜci 

polskich firm.  

 W okresie przedakcesyjnym do Unii Europejskiej w Polsce rozpoczňto 

intensywne dziağania w celu speğnienia wymagaŒ prawnych UE dotyczŃcych 

systemowego zapewnienia bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci.  

Przed 1 maja 2004 r. system HACCP wdroŨony zostağ w niewielkiej grupie (789) 

przedsiňbiorstw przemysğu spoŨywczego, gğ·wnie w tych, kt·re eksportowağy swoje 

wyroby do kraj·w UE i USA. Dominowağy przedsiňbiorstwa branŨy miňsnej, 

mleczarskiej, owocowo-warzywnej i rybnej. Procesy wdraŨania obligatoryjnych 

system·w zapewnienia bezpieczeŒstwa, w tym takŨe systemu HACCP, miağy miejsce 

najwczeŜniej w duŨych i Ŝrednich, a najp·Ŧniej w mikroprzedsiňbiorstwach. 

Po roku od przystŃpienia Polski do UE stwierdzono 71-procentowy wzrost liczby 

przedsiňbiorstw z wdroŨonym systemem HACCP. Najwiňkszy wzrost stwierdzono 

w branŨy piekarskiej, w·d i napoj·w bezalkoholowych oraz zboŨowo-mğynarskiej. Na 

dzieŒ 1 maja 2005 r. 21% przedsiňbiorstw przemysğu spoŨywczego (bez uwzglňdnienia 

mikroprzedsiňbiorstw) wdroŨyğo i utrzymywağo obligatoryjny system HACCP, dalszych 

26% byğo na etapie wdraŨania, natomiast 53% nie wdroŨyğo i nie wdraŨağo tego systemu. 

W nastňpnych latach odnotowano systematyczny wzrost wdroŨenia HACCP, szczeg·lnie 

w przedsiňbiorstwach przetwarzajŃcych produkty pochodzenia roŜlinnego. W 2012 r. 

poziom wdroŨenia systemu HACCP wynosiğ w branŨach: owocowo-warzywnej 70%, 

zboŨowo-mğynarskiej 72%, olejarsko-tğuszczowej 80%, piekarskiej 70%, makaronowej 

71%, cukrowniczej 90%, piwowarskiej 86%, w·d mineralnych i napoj·w 

bezalkoholowych 76%, cukierniczej 73%, pozostağych wyrob·w 43%. 

Natomiast od 2009 r. nastŃpiğ spadek wdraŨania obligatoryjnych system·w 

w przedsiňbiorstwach przetwarzajŃcych produkty pochodzenia zwierzňcego. Zjawisko 

to jest spowodowane decyzjŃ Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie 

szczeg·ğowych warunk·w uznania dziağalnoŜci marginalnej, lokalnej i ograniczonej z dn. 

15 grudnia 2006 r. oraz z dn. 8 czerwca 2010 r. W rezultacie w branŨy miňsnej odsetek 

przedsiňbiorstw z wdroŨonym HACCP spadğ z 93% (w 2009 r.) do 54% (w 2013 r.), 

w branŨy mleczarskiej odpowiednio z 90% do 52%,a w branŨy rybnej z 63% do 32%.  
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RYZYKO POWSTAWANIA STRAT I MARNOTRAWSTWA ŨYWNOŜCI,  

A MOŨLIWOŜĺ ICH OGRANICZENIA  

 

Zgodnie z nomenklaturŃ przyjňtŃ przez Grupň RoboczŃ ds. Racjonalnego 

Wykorzystania ŧywnoŜci przy Federacji Polskich Bank·w ŧywnoŜci straty to 

zmniejszenie masy jadalnej ŨywnoŜci wynikajŃce z niegospodarnoŜci, bğňd·w 

i nieprawidğowoŜci w przebiegu proces·w zachodzŃcych podczas produkcji 

przetw·rstwa, dystrybucji, handlu. Natomiast termin marnotrawstwo ŨywnoŜci odnosi siň 

do nieracjonalnych proces·w gospodarowania zachodzŃcych w obszarze gastronomii 

i gospodarstw domowych. 

OdpowiedzialnoŜĺ za marnotrawstwo ŨywnoŜci spoczywa na wszystkich 

podmiotach ğaŒcucha ŨywnoŜciowego, a zatem naleŨy podejmowaĺ wsp·lne inicjatywy  

w celu jego ograniczenia. 

W pracy przedstawiono przyczyny marnowania i strat ŨywnoŜci. 

W opracowanym wedğug modelu Ishikawy diagramie, przedstawiono piňĺ determinant 

warunkujŃcych marnotrawstwo produkt·w spoŨywczych: maszyny, materiağy, 

zarzŃdzanie, metody, ludzie.   Ponadto przeprowadzono analizň skutk·w strat ŨywnoŜci, 

kt·re mogŃ zachodziĺ na takich etapach ğaŒcucha ŨywnoŜciowego, jak produkcja 

podstawowa, przetw·rstwo, dystrybucja i handel.  

OdpowiedziŃ na zdiagnozowane zjawiska jest nowatorski projekt o nazwie 

ĂModel ograniczania strat i marnowania ŨywnoŜci z korzyŜciŃ dla spoğeczeŒstwaò 

(akronim MOST), realizowany przez konsorcjum kierowane przez Polskie Towarzystwo 

Technolog·w ŧywnoŜci. Celem projektu jest opracowanie praktycznej procedury 

wsp·ğpracy, kt·ra okreŜli zasady przekazywania ŨywnoŜci na cele spoğeczne. 
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QUALITY AND SAFETY OF MEAT AND MEAT PRODUCTS  

IN THE SLOVAK REPUBLIC 

  

Since 2008, the continuous exports of live animals have increased, the gross 

domestic beef and 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 over 67% of total beef 

production exported and import comprised 62% of total consumption. In 2013, official 

veterinary inspections were carried out in 1276 approved establishments and approved 

stores, in total 12 904 veterinary checks. Deficiencies were found in 307 establishments 

(24.06%). Altogether, 2 244 hygiene deficiencies were identified. 
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APPLICATION OF MARGINAL SENSORY METHODS 

 

Sensory evaluation of food is the youngest but the most rapidly developing field 

of the food industry. Actually, the great emphasis is given to the production of rapid 

techniques of data collection, the difference between consumers and trained panel is 

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 evaluation of food (ISO 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 of marginal methods used in sensory 

evaluation of food (new types of profiles, CATA, TDS, napping). 
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BIOLOGICZNE DETERMINANTY BEZPIECZEŒSTWA ŨYWNOŜCI 

 

RozporzŃdzenie nr (WE) 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 

kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Ŝrodk·w spoŨywczych podaje, Ũe ĂbezpieczeŒstwem 

ŨywnoŜciò (z ang. food safety) jest zapewnienie, aby Ŝrodki spoŨywcze po przygotowaniu 

i spoŨyciu nie miağy szkodliwego wpğywu na zdrowie konsument·w, przy czym bierze 

siň pod uwagň normalne warunki uŨytkowania, informacje dostarczane konsumentowi, 

prawdopodobny natychmiastowy lub odroczony wpğyw na zdrowie, skumulowane skutki 

toksycznoŜci oraz szczeg·lnŃ wraŨliwoŜĺ zdrowotnŃ okreŜlonej kategorii konsument·w. 

Podobne definicje ĂbezpieczeŒstwa ŨywnoŜciò sŃ cytowane przez Codex Alimentarius 

ñFood Hygiene Basic Textsò (4th ed.) oraz FDA (Food and Drug Administration. Bad 

Bug Book, Foodborne Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins. 2nd Ed.).  

ŧywnoŜĺ naraŨona jest na oddziağywanie czynnik·w mikrobiologicznych 

(mikroorganizm·w chorobotw·rczych i saprofitycznych, pasoŨyt·w, szkodnik·w, kt·re 

mogŃ spowodowaĺ zepsucie ŨywnoŜci, wytwarzaĺ toksyny, enzymy, aminy biogenne lub 

inne produkty ich metabolizmu), chemicznych (substancji naturalnych z surowc·w, 

z aktywnoŜci rolniczo-hodowlanej, aktywnoŜci sanitarnej, technologicznej, dodatk·w 

do ŨywnoŜci), fizycznych (wszystkich ciağ obcych naturalnych, kawağk·w tworzyw 

sztucznych, metali, szkğa, drewna, itp.). RozporzŃdzenie Komisji (WE) nr 2073/2005 

z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteri·w mikrobiologicznych dotyczŃcych 

Ŝrodk·w spoŨywczych inaczej definiuje pojňcie Ămikroorganizm·wò. SŃ to bakterie, 

droŨdŨe, pleŜnie, glony, wirusy, pierwotniaki pasoŨytnicze, mikroskopijne robaki 

pasoŨytnicze oraz ich toksyny i metabolity. Dlatego za biologiczne determinanty 

bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci moŨna przyjŃĺ: czynniki mikrobiologiczne (bakterie, droŨdŨe, 

pleŜnie, glony, wirusy, pierwotniaki pasoŨytnicze, robaki pasoŨytnicze) oraz ich 

metabolity (np. toksyny, aminy biogenne). IdŃc tym tokiem myŜlenia, do czynnik·w 

biologicznych moŨna zaklasyfikowaĺ priony, alergeny, GMO oraz naturalnie 

wystňpujŃce toksyny ŨywnoŜci. Potwierdzeniem takiej kategoryzacji biologicznych 

determinant·w sŃ kryterium mikrobiologiczne bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci okreŜlone 

w cytowanym RozporzŃdzeniu Komisji (WE) nr 2073/2005, a takŨe lista czynnik·w 

biologicznych wymieniana w ĂBad Bug Bookò amerykaŒskiej FDA.  
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ALERGENY POKARMOWE ð NIEBEZPIECZNE SKğADNIKI ŨYWNOŜCI  

 

Zapewnienie bezpiecznej ŨywnoŜci jest jednym z gğ·wnych cel·w realizowanej 

Wsp·lnej Polityki Rolnej Unii Europejskiej. W ostatnich latach coraz wiňksze znaczenie 

nabiera zapewnienie bezpieczeŒstwa osobom cierpiŃcym na alergiň pokarmowŃ. Dla os·b 

uczulonych stosowanie diety eliminacyjnej, polegajŃcej na bezwzglňdnym usuwaniu 

z diety produkt·w zwierajŃcych uczulajŃcy skğadnik, jest jedynym skutecznym sposobem 

zapobiegania tej chorobie. Skutki spoŨywania ŨywnoŜci zawierajŃcej alergenne skğadniki 

przez osoby na nie uczulone mogŃ byĺ r·Ũne. NajczňŜciej sŃ to reakcje zapalne sk·ry, 

czasami ukğadu pokarmowego, oddechowego, krŃŨenia, ale r·wnieŨ zagraŨajŃcy Ũyciu 

wstrzŃs anafilaktyczny.  

Wyeliminowanie z diety alergennych skğadnik·w moŨe byĺ trudne lub wrňcz 

niemoŨliwe do osiŃgniňcia. ObecnoŜĺ alergenu w finalnym produkcie moŨe mieĺ zwiŃzek 

nie tylko ze Ŝwiadomym stosowaniem przez producent·w surowc·w alergennych, ale 

takŨe z przypadkowymi zanieczyszczeniami podczas produkcji, pakowania, czy 

magazynowania. ZagroŨenia wiŃŨŃ siň teŨ ze stosowaniem substancji pomocniczych 

wytwarzanych z alergennych surowc·w, np. dodatek glukozy wytwarzanej z pszenicy, 

czy lecytyny sojowej. DodatkowŃ trudnoŜciŃ jest fakt, Ũe dla wiňkszoŜci alergen·w nie 

sŃ okreŜlone wartoŜci progowe wywoğujŃce reakcjň, poniewaŨ iloŜĺ alergenu 

wywoğujŃcego reakcjň nadwraŨliwoŜci jest r·Ũna dla r·Ũnych os·b i r·Ũnych alergen·w.  

Sprawň bezpieczeŒstwa konsument·w komplikujŃ teŨ panalergeny, czyli grupy 

biağek wystňpujŃce zar·wno w ziarnach pyğk·w roŜlin, jak i w innych stanowiŃcych 

poŨywienie czňŜciach morfologicznych (korzeŒ, owoc). W nastňpstwie reakcji 

krzyŨowych kontakt z niekt·rymi alergenami wziewnymi powoduje nadwraŨliwoŜĺ 

na pokarmowe.  

Informacje na temat wystňpowania uczulajŃcych skğadnik·w w ŨywnoŜci 

konsumenci czerpiŃ z etykiet umieszczanych przez producent·w na opakowaniu, co nie 

zawsze w peğni odzwierciedla rzeczywistŃ ich zawartoŜĺ. Zgodnie z obecnym prawem 

europejskim (RozporzŃdzenie UE 1169/2011 z dn. 25.11.2011), od grudnia br. wymagane 

jest jednoznaczne informowanie o stosowaniu alergennych skğadnik·w, a od grudnia 

2016 roku to samo dotyczyĺ bňdzie r·wnieŨ ŨywnoŜci nieopakowanej, np. w zakğadach 

Ũywienia zbiorowego. Badania produkt·w pod kŃtem wystňpowania w nich alergen·w  

sŃ nieodzownym czynnikiem mogŃcym podnieŜĺ bezpieczeŒstwo konsument·w.  

 

Opracowano w ramach projektu: POIG 01.01.02-00-061/09 Nowa ŨywnoŜĺ bioaktywna o 

zaprogramowanych wğaŜciwoŜciach prozdrowotnych 
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AKRYLAMID ð POTENCJALNYM ZAGROŨENIEM  

W PRZETWORZONEJ ŨYWNOŜCI 

  

Badania naukowe dotyczŃce akrylamidu (AA) powstajŃcego w przetworzonej 

ŨywnoŜci, prowadzone sŃ intensywnie dopiero od 2002 roku. Od momentu kiedy 

szwedzcy naukowcy przedstawili oficjalne informacje na temat akrylamidu ï zwiŃzku 

prawdopodobnie kancerogennego dla ludzi. Tworzy siň on w ŨywnoŜci o duŨej 

zawartoŜci wňglowodan·w, kt·ra poddana zostaje dziağaniu wysokiej temperatury, 

powyŨej 120ÁC w procesach takich jak: smaŨenie, pieczenie, praŨenie, grillowanie, 

tostowanie, czy teŨ suszenie lub ekstruzja. Ze wzglňdu na stwierdzonŃ szkodliwoŜĺ 

AA dla organizmu czğowieka, rozpoczňte zostağy intensywne badania nad 

moŨliwoŜciŃ obniŨenia iloŜci tego zwiŃzku w ŨywnoŜci. JuŨ po kilku latach naukowcy 

podali informacjň, Ũe obniŨenie zawartoŜci akrylamidu w ŨywnoŜci jest moŨliwe, 

dziňki zastosowaniu odpowiedniego surowca oraz zabieg·w technologicznych 

w procesie produkcji, jednak zwiŃzek ten nie zostaje cağkowicie wyeliminowany.  

BiorŃc pod uwagň stwierdzonŃ szkodliwoŜĺ AA dla zdrowia czğowieka, 

powinno siň spoŨywaĺ mniejszŃ iloŜĺ produkt·w i pğyn·w zawierajŃcych 

podwyŨszonŃ zawartoŜĺ akrylamidu. PostňpujŃc zgodnie z zağoŨeniem systemu 

ALARA (as low as reasonably or achievable = tak niskie spoŨycie AA, jak jest 

to tylko moŨliwe do osiŃgniňcia), obniŨamy zagroŨenie ze strony akrylamidu dla 

zdrowia i Ũycia czğowieka. Od czasu pierwszych doniesieŒ na temat powstawania 

toksycznego akrylamidu w ŨywnoŜci minňğo zaledwie 12 lat. Por·wnujŃc dane 

zawartoŜci tego zwiŃzku podawane przez autor·w w poczŃtkach lat 2000 i obecnie, 

sŃ one nawet kilkunastokrotnie niŨsze. Jest to rezultat natychmiastowej reakcji 

zar·wno naukowc·w, jak i producent·w ŨywnoŜci zagroŨonej obecnoŜciŃ 

akrylamidu. Rokrocznie pojawiajŃ siň prace naukowe coraz bardziej drŃŨŃce problem 

AA. R·wnolegle producenci wyrob·w spoŨywczych, korzystajŃc z doŜwiadczenia 

naukowc·w oraz najnowszych danych literaturowych, wprowadzili do technologii 

modyfikacje prowadzŃce do zmniejszenia zawartoŜci akrylamidu w produktach. 

W zwiŃzku z tym, zostağo znacznie zmniejszone zagroŨenie dla zdrowia i Ũycia 

czğowieka, wynikajŃce z obecnoŜci AA w ŨywnoŜci. 

 



20                                                                  ŧYWNOśĹ A BEZPIECZEőSTWO ZDROWOTNE 
 

 

Krak·w, 18-19 wrzeŜnia 2014 

ANNA SADOWSKA-ROCIEK, EWA CIEśLIK 
 

Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpcji, Mağopolskie Centrum Monitoringu ŧywnoŜci 

Wydziağ Technologii ŧywnoŜci 

Uniwersytet Rolniczy im. Hugona KoğğŃtaja w Krakowie 

 

PESTYCYDY NOWEJ GENERACJI ð POZOSTAğOŜCI W ŨYWNOŜCI, METODY 

OZNACZANIA I WYZWANIA ANALITYCZNE  

 

Pestycydy, powszechnie stosowane do ochrony roŜlin uprawnych i pğod·w 

rolnych, stanowiŃ zr·ŨnicowanŃ i licznŃ grupň zwiŃzk·w chemicznych, pozyskiwanych 

naturalnie lub teŨ otrzymywanych w wyniku syntez chemicznych. Jak kaŨda substancja 

chemiczna, Ŝrodki ochrony roŜlin, kumulujŃce siň w poszczeg·lnych elementach 

Ŝrodowiska naturalnego, nie pozostajŃ bez wpğywu na bezpieczeŒstwo i jakoŜĺ zdrowotnŃ 

ŨywnoŜci. Dlatego teŨ obecnie dŃŨy siň do wykorzystywania takich substancji czynnych, 

kt·rych stosowanie niosğoby ze sobŃ jak najmniejsze ryzyko dla funkcjonowania 

organizm·w Ũywych.  

Przedstawicielami nowej generacji pestycyd·w sŃ m.in. zwiŃzki z grupy 

neonikotynoid·w (np. imidakloprid, klotianidyna, tiametoksam) oraz tzw. biopestycydy 

(np. abamektyna, spinosad, azadyrachtyna, rotenon). ZwiŃzki neonikotynoidowe 

wykazujŃ dziağanie neurotoksyczne w organizmach niepoŨŃdanych insekt·w, jednak 

ostatnie badania naukowe dowiodğy, Ũe zwiŃzki te powodujŃ jednoczeŜnie masowe 

giniňcie pszcz·ğ. Abamektyna naleŨy do makrocyklicznych lakton·w i jest naturalnym 

produktem fermentacji przeprowadzanej przez mikroorganizmy glebowe Streptomyces 

avermitilis, spinosad powstaje natomiast w wyniku fermentacji bakteryjnej 

Saccharopolyspora spinosa. ZwiŃzki te zaburzajŃ lub blokujŃ dziağanie ukğadu 

nerwowego u insekt·w, ale sŃ bezpieczne dla organizmu czğowieka. Azadyrachtyna, 

ekstrahowana z miodli indyjskiej, jest naturalnŃ substancjŃ insektob·jczŃ, wykazuje 

r·wnieŨ wğaŜciwoŜci repelentne. Rotenon, uzyskiwany poprzez ekstrakcjň 

z tropikalnych roŜlin z rodzaj·w Lonchocarpus oraz Derris, dziağa na owady jako 

trucizna ŨoğŃdkowa, ale jest wzglňdnie bezpieczny dla ludzi. 

Stosowanie nowych generacji Ŝrodk·w ochrony roŜlin pociŃga za sobŃ takŨe 

potrzebň rozwoju oraz optymalizacji procedur analitycznych, sğuŨŃcych do oznaczania 

pozostağoŜci tych substancji czynnych w ŨywnoŜci. W przeciwieŒstwie do klasycznych 

metod analizy, oznaczanie pestycyd·w nowej generacji wymaga czňsto zastosowania 

nowoczesnych technik przygotowania pr·bek z zastosowaniem np. grafenu, nanorurek 

wňglowych, ekstrakcji ciağo stağe-ciecz w niskiej temperaturze (SLE-LTP) oraz 

r·Ũnorodnych metod detekcji koŒcowej, wğŃczajŃc w to UV-MALDI -Orbitrap,  

UHPLC-MS/MS czy teŨ LC-ESI-MS/MS. 
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ANALIZA ZAWARTOŜCI WWA W WYROBACH TRADYCYJNIE WňDZONYCH,  

A WYMAGANIA PRAWNE UE 

 

W dobie przemysğowej produkcji i przetwarzania ŨywnoŜci daje siň zauwaŨyĺ 

bardzo duŨe zainteresowanie konsument·w ŨywnoŜciŃ regionalnŃ oraz poddanŃ obr·bce 

w tradycyjny spos·b. Prowadzona przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi Lista 

Produkt·w Tradycyjnych promuje najlepsze polskie produkty, kt·rych wyjŃtkowa 

jakoŜĺ wynika ze stosowania tradycyjnych metod produkcji od co najmniej 25 lat.  

Takimi produktami sŃ wyroby miňsne wňdzone w tradycyjnych wňdzarniach 

z otwartym paleniskiem. Za szczeg·lne walory tych produkt·w odpowiadajŃ skğadniki 

zawarte w dymie nadajŃce im charakterystyczne cechy sensoryczne, kt·rych trudno 

szukaĺ w wyrobach produkowanych na skalň przemysğowŃ z zastosowaniem aromat·w 

dymu wňdzarniczego. ZwiŃzki chemiczne zawarte w dymie wňdzarniczym peğniŃ funkcjň 

utrwalajŃcŃ (przeciwutleniajŃcŃ i bakteriostatycznŃ), aromatyzujŃcŃ, barwotw·rczŃ oraz 

impregnujŃcŃ. JakoŜĺ dymu wňdzarniczego zaleŨna jest od rodzaju i wilgotnoŜci drewna, 

temperatury spalania, iloŜci dostarczanego tlenu oraz szybkoŜci odprowadzania lotnych 

zwiŃzk·w ze strefy spalania. W dymie wňdzarniczym zidentyfikowano ok. 400 zwiŃzk·w 

chemicznych m.in. fenole, kwasy organiczne, alkohole i estry, aldehydy i ketony oraz 

wňglowodory alifatyczne i aromatyczne. 

WielopierŜcieniowe wňglowodory aromatyczne sŃ zanieczyszczeniem 

powszechnie wystňpujŃcym w Ŝrodowisku, tworzŃ siň w wyniku niepeğnego spalania lub 

pirolizy materiağu organicznego, sŃ to zwiŃzki wskazujŃce wğaŜciwoŜci genotoksyczne, 

mutagenne oraz kancerogenne. Na podstawie badaŒ stwierdzono, Ũe ponad 80% tych 

zwiŃzk·w czğowiek pobiera wraz z ŨywnoŜciŃ. Gğ·wnymi produktami wnoszŃcymi 

WWA do diety sŃ produkty zboŨowe, owoce morza, tğuszcze roŜlinne i zwierzňce, 

produkty miňsne i rybne, warzywa, orzechy i roŜliny strŃczkowe a takŨe kakao, herbata, 

kawa.  

W obecnie obowiŃzujŃcym rozporzŃdzeniu UE okreŜlono dopuszczalne iloŜci 

benzo(a)pirenu oraz sumy benz(a)antracenu, benzo(b)fluorantenu, benzo(a)pirenu oraz 

chryzenu. Wiele dyskusji wywoğuje znaczne obniŨenie dopuszczalnych zawartoŜci WWA 

w wyrobach miňsnych, w tym r·wnieŨ w produktach tradycyjnie wňdzonych.  

Na podstawie przeprowadzonych badaŒ wyrob·w z wojew·dztwa podkarpackiego 

oraz mağopolskiego stwierdzono, Ũe ok. 65% z nich przekracza dopuszczalne limity 

zawarte w RozporzŃdzeniu (WE) Nr 835/2011. 
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BEZPIECZEŒSTWO ZDROWOTNE ŨYWNOŜCI A OCZEKIWANIA KONSUMENTĎW 
 

JakoŜĺ ŨywnoŜci ksztağtowana jest przez oczekiwania konsument·w oraz 

wymagania zmieniajŃcego siň systemu dystrybucji produkt·w spoŨywczych. 

Konsumenci oczekujŃ ŨywnoŜci atrakcyjnej sensorycznie, kt·ra jest jednoczeŜnie 

odpowiedziŃ na ich potrzeby w zakresie funkcjonalnoŜci. Przedsiňbiorstwa 

produkcyjne w branŨy spoŨywczej stojŃ przed trudnym zadaniem, pogodzenia 

oczekiwaŒ konsument·w oraz zapewnienia bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci. 

Zagwarantowanie wysokiego poziomu bezpieczeŒstwa konsument·w w obszarze 

produkcji ŨywnoŜci jest zadaniem funkcjonujŃcego systemu prawnego. Prawo 

reguluje aspekty bezpieczeŒstwa w wielu obszarach: mikrobiologii, zanieczyszczeŒ 

w ŨywnoŜci, opakowaŒ czy zasad dotyczŃcych jej etykietowania. Nie moŨna jednak 

oczekiwaĺ, Ũe uda siň wprowadziĺ uregulowania prawne obejmujŃce wszystkie 

aspekty bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci. Producenci na podstawie doŜwiadczeŒ, wiedzy 

zdobytej w zwiŃzku z prowadzeniem proces·w produkcji oraz dostňpnych badaŒ 

naukowych powinni zidentyfikowaĺ moŨliwe, potencjalne zagroŨenia dla 

bezpieczeŒstwa konsumenta i skutecznie go o tym fakcie poinformowaĺ. 

Podstawowym problemem w tym zakresie jest fakt, Ũe informacje o potencjalnych 

zagroŨeniach, jakie moŨe nieŜĺ za sobŃ spoŨywanie danego produktu, mogŃ 

zniechňcaĺ do zakupu. WaŨnŃ kwestiŃ jest tutaj ŜwiadomoŜĺ konsument·w, kt·rzy 

musza dokonaĺ wyboru pomiňdzy rzetelnie oznakowanym produktem, a takim, na 

kt·rym brak peğnej informacji. Czy konsument bňdzie w stanie doceniĺ og·ğ 

otrzymywanych informacji na temat zagroŨeŒ mogŃcych mieĺ zwiŃzek ze spoŨywanŃ 

ŨywnoŜciŃ? Czy producenci mogŃ zaryzykowaĺ przekazywanie takiej informacji, 

wierzŃc w mŃdroŜĺ konsumenta? Konsumenci maja prawo oczekiwaĺ bezpieczniej 

ŨywnoŜci, by podczas dokonywania codziennych zakup·w wierzyĺ w to,  

Ũe spoŨywany produkt nie bňdzie stanowiğ zagroŨenia dla ich Ũycia i zdrowia. 

Producenci ŨywnoŜci od lat pr·bujŃ przekonaĺ klient·w i konsument·w o 

prowadzeniu procesu produkcji w spos·b uczciwy i bezpieczny. JednŃ z takich metod 

jest wdroŨenie wymagaŒ systemu zarzŃdzania jakoŜciŃ i bezpieczeŒstwem ŨywnoŜci 

oraz poddanie siň procesowi certyfikacji. Aktualnie funkcjonuje co najmniej 

kilkanaŜcie system·w i standard·w, kt·rych zadaniem jest potwierdzenie wğaŜciwego 

zapewnienia bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci przez producent·w. Wszystkie dziağania 

producent·w ŨywnoŜci majŃ za zadanie przekonaĺ konsumenta, Ũe dostarczany 

produkt jest nie tylko wysokiej, powtarzalnej jakoŜci, ale r·wnieŨ bezpieczny. Bardzo 

waŨne jest utwierdzenie konsumenta, Ũe oferowana ŨywnoŜĺ speğnia jego wymagania 

i oczekiwania w tym zakresie oraz dbağoŜĺ o zachowanie jego zaufania. 
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Wojew·dzki Inspektorat Weterynarii w Krakowie 

 

URZňDOWY NADZĎR INSPEKCJI WETERYNARYJNEJ NAD BEZPIECZENSTWEM 

ŨYWNOŜCI Z UWZGLňDNIENIEM BADAŒ MONITORINGOWYCH W ŨYWNOSCI 

POCHODZENIA ZWIERZňCEGO 

  

Organy Inspekcji Weterynaryjnej odgrywajŃ podstawowŃ rolň w zakresie 

bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci produkt·w pochodzenia zwierzňcego.  

Pozyskiwanie, ch·w, wytwarzanie, oczyszczanie, ub·j, rozbi·r, przetwarzanie, 

pakowanie, przepakowywanie, przechowywanie i transport to czynnoŜci skğadowe 

Ăprodukcjiò nad kt·rymi prowadzi nadz·r Inspekcja Weterynaryjna. 

Kontrole urzňdowe sŃ konieczne i odbywajŃ siň w celu sprawdzenia, czy 

podmioty dziağajŃce na rynku spoŨywczym stosujŃ siň do obowiŃzujŃcych przepis·w 

prawnych w zakresie higieny i bezpieczeŒstwa ŨywnoŜci. 

Podmioty sektora spoŨywczego mogŃ wprowadzaĺ na rynek produkty 

pochodzenia zwierzňcego jedynie wtedy gdy zostağy one wytworzone i przetworzone 

wyğŃcznie w zakğadach, kt·re speğniajŃ wymagane warunki produkcji oraz zostağy 

zarejestrowane lub zatwierdzone przez organ nadzoru Inspekcji Weterynaryjnej 

(powiatowego lekarza weterynarii). 

W ramach prowadzonego nadzoru Inspekcja Weterynaryjna pobiera pr·bki  

do badaŒ laboratoryjnych zgodnie z Ăkrajowym programem badaŒ kontrolnych substancji 

niedozwolonych, pozostağoŜci chemicznych, biologicznych, produkt·w leczniczych 

u zwierzŃt i w produktach pochodzenia zwierzňcego, w wodzie przeznaczonej do pojenia 

zwierzŃt i w paszachò. 

Program ma na celu wykrywanie stosowania substancji niedozwolonych lub 

dozwolonych niezgodnie z przepisami UE i przepisami o ochronie zdrowia zwierzŃt oraz 

zwalczaniu chor·b zakaŦnych zwierzŃt, wykrywanie przekraczania dopuszczalnych 

poziom·w pozostağoŜci produkt·w leczniczych oraz zanieczyszczeŒ chemicznych, 

a takŨe ustalanie przyczyn powstania i wystňpowania pozostağoŜci zanieczyszczeŒ 

w artykuğach spoŨywczych pochodzenia zwierzňcego.   

W przypadku stwierdzenia, Ũe produkt o niewğaŜciwej jakoŜci zdrowotnej moŨe 

znajdowaĺ siň w obrocie, wysyğane zostaje powiadomienie w systemie wczesnego 

ostrzegania o niebezpiecznych produktach ŨywnoŜciowych i paszach - RASFF 

NaleŨy podkreŜliĺ, Ũe realizacja tego programu pozwala na wyeliminowanie 

Ŝrodk·w spoŨywczych o niewğaŜciwej jakoŜci zdrowotnej co w efekcie umoŨliwi ochronň 

zdrowia publicznego. 

Ponadto wykonanie programu jest jednym z podstawowych warunk·w 

prowadzenia handlu, czyli swobodnego obrotu pomiňdzy paŒstwami czğonkowskimi 

w rozumieniu Traktatu o funkcjonowaniu Unii Europejskiej. 
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METODA KAPSUğKOWANIA Z WYKORZYSTANIEM SYSTEMU WSPĎğOSIOWEGO 

 

W ciŃgu ostatnich kilkudziesiňciu lat mikrokapsuğki stağy siň waŨnym 

narzňdziem w dostarczaniu substancji aktywnych przy jednoczesnej ochronie 

substancji niestabilnych. Gağňzie przemysğu, w kt·rych mikrokapsuğki znalazğy 

zastosowanie to przemysğ farmaceutyczny i biomedyczny, produkcja kosmetyk·w, 

przemysğ spoŨywczy, ochrona roŜlin, budownictwo i wiele innych. Dotychczasowe, 

powszechnie wykorzystywane do tego celu metody, takie jak suszenie rozpyğowe, 

ekstruzja czy koacerwacja czňsto posiadajŃ wiele wad znacznie ograniczajŃc 

moŨliwoŜĺ kapsuğkowania r·Ũnych substancji niezaleŨnie od ich wğaŜciwoŜci.  

Zasada metody koaksjalnej polega na wsp·ğosiowym transporcie roztwor·w 

pğaszcza oraz rdzenia kapsuğki. Konstrukcja urzŃdzenia oparta jest na umiejscowieniu 

igğy w igle o odpowiednio dobranych Ŝrednicach, zapewniajŃcych jednoczeŜnie 

swobodny przepğyw medi·w (Rys.1-A) System umoŨliwia tworzenie struktur typu 

Ăkropla w kropliò, kt·ra po utwardzeniu w odpowiednim roztworze pozwala 

na formowanie kapsuğek z odrňbnym rdzeniem (substancjŃ aktywnŃ, skğadnikiem 

ŨywnoŜci itp.). WielkoŜĺ kapsuğek regulowana jest za pomocŃ zmiany prňdkoŜci 

przepğywu strumienia azotu i mieŜci siň w granicach 1 - 4 mm dla kapsuğek 

uwodnionych. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Rys.1. Prototyp gğowicy do mikrokapsuğkowania (A-widok og·lny: 1-kr·ciec 

wlotowy roztworu rdzenia, 2-kr·ciec wlotowy roztworu pğaszcza, 3-kr·ciec wlotowy 

strumienia azotu; B-widok gğowicy od spodu: 1-dysze wyprowadzajŃce azot,  

2-miejsce formowania siň kropli. 

A 

B 

1 

2 

3 
1 2 



26                                                                  ŧYWNOśĹ A BEZPIECZEőSTWO ZDROWOTNE 
 

 

Krak·w, 18-19 wrzeŜnia 2014 

MACIEJ BILEK1, NATALIA MATĞOK2 

 
1
 Wydziağowe Laboratorium Analiz ZdrowotnoŜci środowiska i Materiağ·w Pochodzenia 

Rolniczego, Wydziağ Biologiczno-Rolniczy Uniwersytetu Rzeszowskiego 
2
 Katedra InŨynierii Produkcji Rolno-SpoŨywczej, Wydziağ Biologiczno-Rolniczy Uniwersytetu 

Rzeszowskiego 
 

AZOTANY(III) i (V) W WODACH STUDZIENNYCH Z TERENU PODKARPACIA 
 

W Polsce nadz·r nad jakoŜciŃ wody pitnej sprawuje PaŒstwowa Inspekcja 

Sanitarna. Jej organy egzekwujŃ normy okreŜlone w rozporzŃdzeniach ministra zdrowia 

ĂW sprawie jakoŜci wody do spoŨycia przez ludziò [RozporzŃdzenie z 2007 r.] oraz 

ĂZmieniajŃcym rozporzŃdzenie w sprawie jakoŜci wody przeznaczonej do spoŨycia przez 

ludziò [RozporzŃdzenie z 2010 r.]. Woda pitna nie podlega kontroli, gdy pochodzi 

z prywatnych ujňĺ z wyğŃczeniem wody wykorzystywanej do dziağalnoŜci handlowej lub 

publicznej oraz indywidualnych ujňĺ wody, kt·re zaopatrujŃ co najmniej 50 os·b lub 

kt·re dostarczajŃ co najmniej Ŝrednio 10 m
3 
wody w ciŃgu doby. RozporzŃdzenia normujŃ 

dopuszczalne stňŨenia m.in. dla anion·w nieorganicznych. Najwiňksze zagroŨenie 

zdrowotne w tej grupie zwiŃzk·w chemicznych stanowiŃ azotany(V), kt·rych stňŨenie 

nie powinno przekraczaĺ 50 mgĿl
-1
 oraz azotany(III), kt·rych maksymalne stňŨenie dla 

wody pitnej to 0,5 mgĿl
-1
 [RozporzŃdzenie  z 2010 r.]. Przekroczenia dopuszczalnych 

norm dla azotan·w(III) i (V) mogŃ wystňpowaĺ m.in. na skutek zanieczyszczenia 

Ŝciekami komunalnymi i bytowo-gospodarczymi, a takŨe na skutek skaŨenia w·d 

studziennych spğywem z p·l nawoŨonych nawozami azotowymi [Gierak, 1997]. Przy 

stağym spoŨywaniu wody pitnej o podwyŨszonej zawartoŜci azotan·w(III) i (V) 

obserwuje siň efekty toksyczne, objawiajŃce siň m.in. methemoglobinemiŃ. Ponadto 

azotany(III) i (V) mogŃ byĺ prekursorami rakotw·rczych nitrozozwiŃzk·w [LutyŒski, 

1996]. Oszacowana zostağa zawartoŜĺ azotan·w(III) i (V) w pr·bkach wody pitnej, 

pobranych z dziesiňciu uŨytkowanych studni kopanych z terenu miejscowoŜci Zas·w 

i Stasi·wka w powiecie dňbickim. ZawartoŜĺ azotan·w(III) i (V) badana byğa za pomocŃ 

chromatografu jonowego Dionex ICS 1000 w oparciu o wğasnŃ, zwalidowanŃ procedurň 

analitycznŃ. Pr·bki badano bezpoŜrednio po pobraniu i dostarczeniu w warunkach 

chğodniczych do laboratorium. ObecnoŜĺ azotan·w(III) odnotowano w przypadku pr·bki 

pochodzŃcej z jednej studni. Ich stňŨenie wynosiğo 11,02 mgĿl
-1
, przekraczağo zatem 

normň dla wody pitnej ponad dwudziestodwukrotnie. W tej samej wodzie studziennej 

odnotowano jednoczeŜnie najniŨsze stňŨenie azotan·w(V) wynoszŃce 10,05 mgĿl
-1
. 

Przekroczenie normy podawanej przez rozporzŃdzenie dla azotan·w(V) odnotowano 

w przypadku pr·bki z jednej studni. Wynosiğo ono 74 mgĿl
-1
, przy dopuszczalnym 

stňŨeniu 50 mgĿl
-1
. W wodzie pochodzŃcej z czterech badanych studni wykryto stňŨenia 

azotan·w(V) w zakresie od 30 do 35 mgĿl
-1
, w dw·ch w zakresie od 22 do 29 mgĿl

-1
 

i takŨe w dw·ch w zakresie od 15 do 16 mgĿl
-1
. 

1. RozporzŃdzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007. W sprawie jakoŜci wody przeznaczonej do spoŨycia przez 

ludzi. 2. RozporzŃdzenie Ministra Zdrowia z dnia 23 kwietnia 2010. ZmieniajŃce rozporzŃdzenie w sprawie jakoŜci wody 

przeznaczonej do spoŨycia przez ludzi. 3. Gierak A.: Analiza jon·w nieorganicznych w wodzie metodŃ chromatografii 
jonowej. Ochr. środ., 1997,2,19-27. 4. LutyŒski R., Steczek - Wojdyğa M., Wojdyğa Z., Kroch S.: The Concentrations of 

Nitrates and Nitrites in Food Products and Environmental and the Occurence of Acute Toxic Methemoglobinemia. Przegl. 

Lek. 1996,4,351-355. 
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WňDLINY WňDZONE TRADYCYJNIE ð ZAWARTOŜĺ WIELOPIERŜCIENIOWYCH 
WňGLOWODORĎW AROMATYCZNYCH (WWA)  

 

Wňdzenie ŨywnoŜci to jedna z najstarszych metod konserwacji ŨywnoŜci. Od chwili, 

kiedy czğowiek ujarzmiğ ogieŒ i nauczyğ siň nim posğugiwaĺ stosuje tň metodň 

do utrwalania i konserwowania miňsa i wňdlin, ryb, sera i niekt·rych owoc·w. Wyr·Ũnia 

siň kilka sposob·w wňdzenia: wňdzenie w Ŝrodowisku powietrza i dymu 

(konwencjonalne, tradycyjne i elektrostatyczne) oraz wňdzenie w roztworach 

(preparatach) dymu wňdzarniczego. Wňdzenie tradycyjne to proces prowadzony zgodnie 

z kunsztem i wiedzŃ lokalnych producent·w, na kt·ry skğada siň osuszanie, wňdzenie 

dymem zimnym, ciepğym, gorŃcym oraz wňdzenie z pieczeniem, na blado lub ciemno, 

brŃzowo, wiŜniowo itp. W zaleŨnoŜci od wielowiekowej, lokalnej tradycji, proces 

prowadzony jest w tradycyjnych wňdzarniach komorowych, w kt·rych Ŧr·dğem dymu 

i ciepğa jest spalanie kawağk·w twardego drewna z drzew liŜciastych, o odpowiedniej 

wilgotnoŜci, w palenisku umieszczonym w obrňbie komory, nad kt·rym lub w pewnej 

odlegğoŜci od niego znajduje siň produkt podany obr·bce cieplnej na drŃŨkach lub 

laskach. Efekt koŒcowy wňdzenia tradycyjnego, a wiňc i poziom WWA w produkcie 

koŒcowym zaleŨy od wielu czynnik·w, wŜr·d kt·rych za najwaŨniejsze naleŨy uznaĺ: 

¶ rodzaj surowca i jego otğuszczenie (w surowym, ŜwieŨym miňsie, pochodzŃcym 

od zwierzŃt rzeŦnych stwierdzono od 0 do 0,8-0,9 Õg BaP/kg),  

¶ rodzaj wňdliny, jej gruboŜĺ i skğad surowcowy decydowağy o zawartoŜciach 

zar·wno BaP jak i sumy WWA, 

¶ przyprawy i dodatki funkcjonalne, rodzaj stosowanej osğonki,  

¶ rodzaj obr·bki cieplnej powiŃzany z temperaturŃ wňdzenia - im wyŨsza 

temperatura wňdzenia tym wiňcej WWA w produkcie koŒcowym, 

¶ stopieŒ obsuszenia,  

¶ konstrukcja i rodzaj wňdzarni,  

¶ drewno do wňdzenia - rodzaje, twardoŜĺ, wilgotnoŜĺ, 

¶ Spos·b generowania dymu i temperatura spalania drewna,  

¶ Spos·b pobrania pr·by do analiz i metody oznaczeŒ. 

W przypadku wňdzarni tradycyjnych, opartych o naturalny przepğyw powietrza lub 

konwekcjň, punktem krytycznym w ograniczaniu obecnoŜci WWA w gotowym 

produkcie jest doŜwiadczenie i umiejňtnoŜĺ wňdzarza panowania nad warunkami reakcji 

spalania.  
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PRZECIERY WIŜNIOWE Z DODATKIEM NATURALNYCH SUBSTANCJI SğODZŃCYCH 

ð PRODUKT O WğAŜCIWOŜCIACH PROZDROWOTNYCH 

 

Owoce wiŜni sŃ doskonağym surowcem przetw·rczym o atrakcyjnej barwie, 

aromacie i charakterystycznym kwaŜnym smaku, kt·ry nie zawsze jest poŨŃdany przez 

konsumenta. Smak produkt·w wiŜniowych moŨna jednak korygowaĺ, poprzez dodatek 

do nich naturalnych substancji sğodzŃcych. Dodatki te stwarzajŃ moŨliwoŜĺ 

otrzymywania sğodkich, a zarazem dietetycznych przetwor·w owocowych, 

przeznaczonych r·wnieŨ dla ludzi cierpiŃcych na przewlekğe choroby niezakaŦne. 

Dlatego celem pracy byğa ocena zawartoŜci zwiŃzk·w polifenolowych i aktywnoŜci 

przeciwutleniajŃcej w przecierach wiŜniowych, w kt·rych kwaŜny smak pr·bowano 

skorygowaĺ za pomocŃ naturalnych substancji sğodzŃcych.  

Materiağ badawczy stanowiğy owoce wiŜni odmiany óTurgieniewkaô zebrane 

w 2013 roku ze SDOO w Zybiszowie, k. Wrocğawia oraz substancje sğodzŃce dostňpne 

w handlu: sacharoza, ksylitol, cukier palmowy, erytrytol, glikozydy stewiolowe i owoc 

Luo Han Kuo. Z zebranego surowca otrzymano przecier wiŜniowy, kt·ry wzbogacono 

dodatkiem w/w Ŝrodk·w sğodzŃcych. W otrzymanym produkcie oznaczono zawartoŜĺ 

zwiŃzk·w polifenolowych z wykorzystaniem chromatografii cieczowej (UPLC) 

[Wojdyğo i in., 2014] oraz aktywnoŜĺ przeciwutleniajŃcŃ (ABTS i FRAP) [Benzie 

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

Uzyskane wyniki wykazağy, Ũe w zaleŨnoŜci od uŨytej substancji sğodzŃcej 

przeciery wiŜniowe charakteryzowağy siň zr·ŨnicowanŃ zawartoŜciŃ zwiŃzk·w 

biologicznie aktywnych oraz aktywnoŜciŃ przeciwutleniajŃcŃ. DominujŃcŃ frakcjŃ 

polifenoli byğy: polimery procyjanidyn> antocyjany> kwasy fenolowe> flawonoleÓ 

flawan-3-ole (monomery i dimery). ZawartoŜĺ zwiŃzk·w polifenolowych ksztağtowağa siň 

od 199,99 mg (przecier bez dodatku cukru) do 147,22 mg (przecier z dodatkiem 

erytrytolu) w 100 g produktu. Najmniejszym potencjağem antyoksydacyjnym cechowağ 

siň przecier z dodatkiem sacharozy ï 1,53 mmol, a najwiňkszym produkt z dodatkiem 

glikozyd·w stewiolowych ï 1,87 mmol Trolox/100 g (FRAP). Ponadto zaobserwowano, 

Ũe zawartoŜĺ zwiŃzk·w polifenolowych byğa dodatnio skorelowana z wğaŜciwoŜciami 

przeciwutleniajŃcymi produktu finalnego. Na podstawie przeprowadzonych badaŒ 

stwierdzono, Ũe przecier wiŜniowy z dodatkiem naturalnych substancji sğodzŃcych jest 

atrakcyjnym produktem o wysokim potencjalne prozdrowotnym. 

Praca zostağa wykonana w ramach projektu NCN o numerze: UMO-2011/01/B/NZ9/07139 
Benzie IFF, Strain JJ Anal Biochem 239, 1996, 70ï76 

Wojdyğo A., Figiel A., Lech K., Nowicka P., Oszmianski J. FABT, 7, 2014, 829-841 
Re R. i in. Free Radical Biology & Medicine. 26(9/10), 1999, 1231-1237 
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ZDOLNOŜĺ BAKTERII PAENIBACILLUS MACERANS I PAENIBACILLUS POLYMYXA  

DO USUWANIA WTĎRNYCH METABOLITĎW FUSARIUM CULMORUM 

 

Fusarium culmorum jest jednym z waŨnych patogen·w roŜlinnych 

odpowiedzialnym za biosyntezň metabolit·w wt·rnych zwanych mikotoksynami. 

Gğ·wnymi produktami jego metabolizmu sŃ zearalenon i deoksyniwalenol ï zwiŃzki 

o silnym dziağaniu toksycznym. Jednymi z waŨnych metod usuwania tych szkodliwych 

metabolit·w sŃ metody biologiczne, oparte gğ·wnie na wykorzystywaniu zdolnoŜci 

r·Ũnych mikroorganizm·w do ich redukcji w r·Ũnego rodzaju matrycach.  

Do badaŒ wybrano izolat Fusarium culmorum o znanej toksynotw·rczoŜci oraz 

dwa szczepy bakterii z rodzaju Paenibacillus. DoŜwiadczenie inkubacyjne wzglňdem 

kontroli prowadzono z r·ŨnŃ iloŜciŃ poŨywki (5 i 10 ml) przez okres 21 dni. StňŨenie 

zearalenonu i deoksyniwalenolu we wszystkich pr·bkach oznaczano przy wykorzystaniu 

wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC) z odpowiednim rodzajem detekcji 

w zaleŨnoŜci od oznaczanej toksyny. Przeprowadzono r·wnieŨ badania majŃce na celu 

okreŜlenia stňŨenia ergosterolu (naturalnego indykatora obecnoŜci grzyb·w 

mikroskopowych) w pr·bkach.  

W pr·bkach zaszczepionych bakteriami z rodzaju Paenibacillus zaobserwowano 

redukcjň zawartoŜci ergosterolu, co Ŝwiadczy o hamowaniu wzrostu grzyb·w 

patogennych. Dodatek 10 ml poŨywki wraz z bakteriami zaowocowağ okoğo 

dziesiňciokrotnym obniŨeniem stňŨenia zearalenonu w por·wnaniu z pr·bkŃ kontrolnŃ 

(585,96 Õg/g), niezaszczepionŃ bakteriami z rodzaju Paenibacillus. BiorŃc pod uwagň 

deoksyniwalenol, znacznŃ redukcjň zaobserwowano dla szczepu P. polymyxa, kt·ry 

obniŨyğ stňŨenie tego zwiŃzku z 4168,87 do 488,35 Õg/g w pr·bkach z 5 ml poŨywki, 

oraz z 4181,43 do 149,31 Õg/g dla pr·bek z poŨywkŃ w iloŜci 10 ml. Szczep P. macerans 

charakteryzowağ siň znacznie mniejszŃ zdolnoŜciŃ redukcji, gdyŨ zawartoŜĺ 

deoksyniwalenolu zmniejszyğa siň zaledwie dwukrotnie.  

BiorŃc pod uwagň powyŨsze wyniki badaŒ moŨna wywnioskowaĺ, iŨ bakterie 

z rodzaju Paenibacillus majŃ zdolnoŜĺ do redukcji stňŨenia mikotoksyn wytwarzanych 

przez F. culmorum, jak i do hamowania wzrostu samego patogenu.  
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BADANIE WYBRANYCH WSKAŦNIKĎW JAKOŜCIOWYCH  

I PRZECIWUTLENIAJŃCYCH NATURALNYCH MIODĎW PSZCZELICH 

 

Mi·d skğada siň zasadniczo w 75% z sacharyd·w, przewaŨnie fruktozy i glukozy, 

wody oraz innych substancji, takich jak enzymy, kwasy organiczne, stağe pozostağoŜci 

pochodzŃce ze zbioru miodu. Cukry i woda stanowiŃ 95% zawartoŜci wszystkich 

skğadnik·w zawartych w miodach. Pozostağe skğadniki decydujŃ o zapachu, barwie, 

smaku oraz wğaŜciwoŜciach prozdrowotnych miodu. Do tych substancji zalicza siň 

zwiŃzki fenolowe (kwasy fenolowe, polifenole, flawonoidy), enzymy, sole mineralne, 

witamin. Kolor miodu jest r·Ũny od prawie bezbarwnego do ciemnobrŃzowego. Miody 

majŃ swoisty smak i zapach pochodzŃcy od nektaru lub spadzi. Mi·d pszczeli to produkt 

spoŨywczy, kt·ry ze wzglňdu na wğaŜciwoŜci antyoksydacyjne i przeciwbakteryjne jest 

r·wnieŨ wykorzystywany w profilaktyce i leczeniu r·Ũnego rodzaju schorzeŒ.  

 Celem badaŒ byğa analiza wybranych parametr·w jakoŜciowych 

i przeciwutleniajŃcych naturalnych miod·w pszczelich zakupionych w handlu 

detalicznym. W pierwszej kolejnoŜci wykonano analizň pyğkowŃ miod·w w celu 

weryfikacji odmiany deklarowanej przez producenta. Oznaczono pH, przewodnoŜĺ 

wğaŜciwŃ, zawartoŜĺ wody oraz 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF). Wszystkie miody 

speğniağy wymagania jakoŜciowe jakie stawia ustawodawstwo ŨywnoŜciowe dotyczŃce 

miod·w pszczelich. Miody zakupione przez internet miağy podwyŨszony poziom HMF 

i nie powinny byĺ dopuszczone do obrotu handlowego. Najbardziej bulwersujŃce jest 

podawanie przez sprzedawc·w informacji o wğaŜciwoŜciach prozdrowotnych tych 

miod·w. Ocenie poddano r·wnieŨ og·lnŃ zawartoŜĺ zwiŃzk·w fenolowych, poniewaŨ 

z doniesieŒ literaturowych wynika, Ũe ich zawartoŜĺ w miodach w znacznym stopniu 

wpğywa na ich potencjağ antyoksydacyjny. Przeprowadzone badania dowodzŃ, iŨ miody 

ciemne sŃ bardziej bogate w zwiŃzki fenolowe niŨ miody jasne. Do miod·w ciemnych 

naleŨŃ miody gryczane, wrzosowe, wielokwiatowe, spadziowe i nektarowo-spadziowe. 

Z przeprowadzonych badaŒ wynika, Ũe najwiňcej zwiŃzk·w fenolowych zawierajŃ miody 

gryczane, gdzie Ŝrednia ich zawartoŜĺ wynosi 1952,8 mg/kg miodu, wykazujŃ one 

r·wnieŨ najwyŨszy potencjağ antyoksydacyjny. Najmniej tych zwiŃzk·w zawierajŃ miody 

rzepakowe, bo Ŝrednio 351,2 mg/kg miodu oraz miody akacjowe ï 420,1 mg/kg miodu.  

 

Praca zostağa wykonana w ramach pracy statutowej S/WBiIś/1/12 
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KORZYŜCI I ZAGROŨENIA WYNIKAJŃCE ZE SPOŨYWANIA SUPLEMENTĎW DIETY 

PRZEZ WYBRANŃ GRUPň MğODYCH, AKTYWNYCH ZAWODOWO OSĎB 

 

Suplementy diety sŃ ğatwo dostňpnym i poŨŃdanym przez konsument·w 

produktem. Jednym z czynnik·w sprzyjajŃcych rozwojowi rynku lek·w sprzedawanych 

bez recepty i suplement·w diety jest utrudniony dla ludnoŜci dostňp do lekarza specjalisty 

oraz udzielane rekomendacje przez farmaceut·w. Okoğo 80% wszystkich artykuğ·w 

sprzedawanych w aptekach to suplementy diety. Perspektywa rozwoju rynku 

suplement·w diety w duŨej mierze uzaleŨniona jest od dalszego wzrostu znaczenia 

profilaktyki prozdrowotnej wŜr·d spoğeczeŒstwa. Zakğada siň, Ũe nadal bňdŃ 

kontynuowane trendy, kt·re wystňpowağy w Polsce w poprzednich latach i pozytywnie 

wpğywağy na sprzedaŨ suplement·w, takie jak: starzenie siň spoğeczeŒstwa, wzrost 

zainteresowania samoleczeniem, zdrowym stylem Ũycia i wyglŃdem zewnňtrznym, 

produktami pochodzenia naturalnego i zioğowego. 

Celem przeprowadzonych badaŒ byğa ocena wiedzy mğodych, aktywnych 

zawodowo konsument·w na temat dostňpnych na rynku suplement·w diety oraz 

zagroŨeŒ wynikajŃcych z ich spoŨywania.  

Badanie empiryczne w oparciu o kwestionariusz ankiety zostağo zrealizowane 

w grupie 100 losowo wybranych student·w pierwszego i drugiego stopnia studi·w 

niestacjonarnych kierunku Towaroznawstwo Wydziağu PrzedsiňbiorczoŜci 

i Towaroznawstwa Akademii Morskiej w Gdyni. Do analizy statystycznej wynik·w 

badaŒ zastosowano test zgodnoŜci c2 (chi kwadrat), por·wnujŃc uzyskane rozkğady 

odpowiedzi z rozkğadem jednostajnym.  

Stwierdzono, Ũe osoby mğode, aktywne zawodowo stosowağy suplementy diety 

przede wszystkim w celu zwiňkszenia odpornoŜci organizmu, poprawy koncentracji oraz 

z uwagi na dbağoŜĺ o wyglŃd zewnňtrzny i spos·b Ũywienia. Konsumenci nie brali pod 

uwagň opinii lekarza na temat konsekwencji zdrowotnych wynikajŃcych z niewğaŜciwego 

przyjmowania suplement·w diety.  

Na postawie przeprowadzonych badaŒ sformuğowano wniosek koŒcowy: osobom 

mğodym, aktywnym zawodowo potrzebna jest dodatkowa edukacja zdrowotna z zakresu 

suplementacji, gdyŨ dokonywany przez nie wyb·r suplement·w diety nie moŨe byĺ 

przypadkowy i oparty o rekomendacjň znajomych oraz relacjň ceny do wielkoŜci 

opakowania. 
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OCENA ZAWARTOŜCI ARSENU, CADMU I OğOWIU W WYBRANYCH ŜRODKACH 

SPOŨYWCZYCH PRZEZNACZONYCH DO ŨYWIENIA NIEMOWLŃT I MAğYCH DZIECI 

 

środki spoŨywcze przeznaczone do Ũywienia niemowlŃt i mağych dzieci naleŨŃ 

do grupy ŨywnoŜci specjalnego przeznaczenia, dlatego musi je cechowaĺ odpowiednia 

wartoŜĺ odŨywcza i najwyŨsza jakoŜĺ zdrowotna. W okresie ostatnich kilkunastu lat 

nastŃpiğ znaczny wzrost ich produkcji oraz poszerzenie asortymentu. Powodem tego jest 

m.in. rosnŃca ŜwiadomoŜĺ konsument·w zwiŃzana z zasadami prawidğowego Ũywienia.  

Produkty te muszŃ byĺ wolne od zanieczyszczeŒ. Szczeg·lnie niebezpieczne 

sŃ metale uznane za jednoznacznie toksyczne, kt·re nie peğniŃ Ũadnej roli w organizmie. 

Z tego powodu ich zawartoŜĺ w ŨywnoŜci musi byĺ utrzymana na minimalnym 

moŨliwym do osiŃgniňcia poziomie.  

Pierwszy rok Ũycia dziecka to okres najintensywniejszego rozwoju, majŃcego 

ogromny wpğyw na przyszğŃ kondycjň zdrowotnŃ organizmu. Z badaŒ naukowych 

i obserwacji klinicznych wynika, Ũe najbardziej odpowiednim pokarmem dla niemowlŃt 

jest pokarm matki. Jednak w razie braku moŨliwoŜci karmienia piersiŃ do poczŃtkowego 

Ũywienia niemowlŃt i dzieci stosuje siň preparaty zastňpcze. 

Celem niniejszych badaŒ byğo okreŜlenie poziomu stňŨenia arsenu, kadmu 

i oğowiu w r·Ũnych asortymentach mleka modyfikowanego i gotowych daniach 

przeznaczonych dla niemowlŃt oraz ocena tych produkt·w w Ŝwietle bezpieczeŒstwa 

Ũywienia.  

ZawartoŜĺ tych pierwiastk·w badano w zakupionych losowo 6 asortymentach 

mleka modyfikowanego (Bebilon 1, Bebilon 2, Enfamil 2, Enfamil 3, Bebiko 3, Bebiko 

3R) oraz 5 rodzajach gotowych daŒ (Jabğko, Maliny z jagodami, Domowa potrawka 

z indykiem i pomidorami, Warzywa z delikatnŃ rybŃ, Mğode jarzynki z indykiem) 

przeznaczonych dla niemowlŃt i mağych dzieci. Analizy zawartoŜci Cd i Pb wykonano 

metodŃ GF AAS po mineralizacji pr·bek (0,5 ï 1,0 g) w stňŨonym HNO3 w naczyniach 

teflonowych w mineralizatorze mikrofalowym, natomiast As analizowano metodŃ ICP 

AES z zastosowaniem techniki wodorkowania. 

ZawartoŜci kadmu w produktach mieŜciğy siň w przedziale 0,001-0,006 Õg g
-1

, 

a oğowiu 0,003-0,031 Õg g
-1
. Nie stwierdzono natomiast obecnoŜci arsenu. 
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PORĎWNANIE EFEKTYWNOŜCI INAKTYWACJI DROBNOUSTROJĎW W MLEKU 

KOBIECYM PRZY UŨYCIU PASTERYZACJI DğUGOTRWAğEJ - 

NISKOTEMPERATUROWEJ (HOLDERA) I OGRZEWANIA MIKROFALOWEGO  

 

Mleko ludzkie to kompozycja doskonale dobranych iloŜciowo i jakoŜciowo 

skğadnik·w dostosowanych do potrzeb rozwijajŃcego siň organizmu dziecka 

na kaŨdym etapie jego rozwoju. Dlatego teŨ na Ŝwiecie powstaje coraz wiňcej bank·w 

mleka, kt·re zbierajŃ i odpowiednio zabezpieczajŃ mleko od dawczyŒ. Ze wzglňdu na 

to, Ũe mleko ludzkie nie jest produktem sterylnym, we wszystkich bankach mleka 

do inaktywacji niebezpiecznych mikroorganizm·w stosowana jest tzw. pasteryzacja 

Holdera (62,5̄C, przez 30 minut). Obr·bka ta zazwyczaj zapewnia inaktywacjň 

wszystkich wegetatywnych kom·rek drobnoustroj·w patogennych, powoduje jednak 

znaczŃcy spadek zawartoŜci wielu cennych skğadnik·w mleka. Z tego powodu 

poszukuje siň innych metod utrwalania mleka kobiecego, kt·re zapewniŃ jego 

bezpieczeŒstwo mikrobiologiczne i jednoczeŜnie pozwolŃ na zachowanie skğadnik·w 

odŨywczych i aktywnych biologicznie. 

Celem wstňpnych badaŒ byğo okreŜlenie stopnia inaktywacji Staphylococcus 

aureus i Enterococcus faecalis, celowo dodanych do mleka kobiecego, 

po zastosowaniu ogrzewania mikrofalowego (temp. 62,5ÁC) i por·wnanie 

efektywnoŜci procesu z tradycyjnie stosowanŃ do tego celu pasteryzacjŃ Holdera. 

W pierwszej metodzie czas dojŜcia do zadanej temperatury wynosiğ 1 minutň, 

natomiast w drugiej 30 minut. Stwierdzono, Ũe w przypadku zastosowania 

konwencjonalnego ogrzewania bakterie S. aureus ginŃ juŨ podczas dochodzenia 

do temperatury 62,5ÁC, natomiast bakterie E. faecalis nie sŃ wykrywane dopiero 

po przetrzymywaniu pr·b w tej temperaturze przez 30 minut. UŨycie promieniowania 

mikrofalowego pozwala na uzyskanie takiego efektu po znacznie kr·tszym czasie 

ogrzewania, wynoszŃcym 3 i 11 minut odpowiednio dla S. aureus i E. faecalis.  

 

Projekt zostağ sfinansowany ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie 

decyzji numer DEC-2013/09/B/NZ9/01779 



34                                                                  ŧYWNOśĹ A BEZPIECZEőSTWO ZDROWOTNE 
 

 

Krak·w, 18-19 wrzeŜnia 2014 

AGATA śLIWIőSKA, IZABELA SINKIEWICZ, JUSTYNA ASZYK,  
HANNA STAROSZCZYK, ILONA KOĞODZIEJSKA 

 
Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii ŧywnoŜci  

Wydziağ Chemiczny 

Politechnika GdaŒska 

 

OPTYMALIZACJA WARUNKĎW OTRZYMYWANIA PREPARATĎW KERATYNOWYCH 

 

W ciŃgu ostatnich dziesiňciu lat obserwuje siň trwağe tendencje wzrostowe 

w produkcji drobiu. Generuje to jednakŨe duŨe iloŜci odpad·w, w tym pi·r, kt·re 

zalegajŃc na wysypiskach obciŃŨajŃ naturalne Ŝrodowisko. Ptasie pi·ra sŃ cennym 

Ŧr·dğem keratyny (>95%). Silnie usieciowana wiŃzaniami disulfidowymi struktura tego 

biağka jest jednakŨe przyczynŃ jego nierozpuszczalnoŜci w roztworach wodnych 

i rozpuszczalnikach organicznych oraz czyni je odpornym na dziağanie wiňkszoŜci 

enzym·w proteolitycznych. Utrudnia to wykorzystanie keratyny w formie natywnej. 

Aby moŨna byğo poszerzyĺ praktyczne zastosowanie tego biağka niezbňdne jest 

otrzymanie rozpuszczalnych preparat·w na drodze hydrolizy bŃdŦ poprzez redukcjň lub 

utlenianie wiŃzaŒ disulfidowych. 

Celem pracy byğa ocena przydatnoŜci r·Ũnych substancji redukujŃcych 

do zwiňkszenia wydajnoŜci ekstrakcji keratyny z pi·r drobiowych oraz zbadanie 

wybranych wğaŜciwoŜci fizykochemicznych otrzymanych preparat·w. 

Badane pi·ra drobiowe zawierağy ok. 97% biağka w przeliczeniu na suchŃ masň. 

SpoŜr·d uŨytych substancji redukujŃcych: ɓ-merkaptoetanol, NaHSO3, DTT i Na2S2O5, 

najwiňkszŃ wydajnoŜĺ ekstrakcji, prowadzonej w temperaturze 50ÁC przez 2 godziny, 

uzyskano stosujŃc ɓ-merkaptoetanol i NaHSO3 (ok. 83%). Ze wzglňdu na duŨŃ 

toksycznoŜĺ ɓ-merkaptoetanolu do otrzymania preparat·w wybrano metodň ekstrakcji 

z uŨyciem NaHSO3. JuŨ po 1-godzinnej ekstrakcji tym czynnikiem redukujŃcym osiŃgana 

jest maksymalna wydajnoŜĺ w badanym zakresie czasowym do 5 godz. Czas ekstrakcji 

nie wpğywa na lepkoŜĺ otrzymanych preparat·w i zawartoŜĺ w nich wolnych grup ïSH. 

Profile elektroforetyczne uzyskane metodŃ SDS-PAGE byğy podobne w preparatach 

uzyskanych po r·Ũnych czasach ekstrakcji. 
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KONSTRUOWANIE ŨYWNOŜCI BIOAKTYWNEJ  

WZBOGACONEJ W FERRYTYNň ROŜLINNŃ  

 

Ferrytyna roŜlinna uwaŨana jest za najbardziej obiecujŃce roŜlinne Ŧr·dğo Ũelaza, 

kt·re moŨe byĺ wykorzystane do suplementacji tego mikroelementu w ŨywnoŜci. 

Nadzieje te wynikajŃ z budowy biağka (kilka tysiňcy atom·w Ũelaza otoczonych 

ochronnym pğaszczem polipeptydowym), odmiennego mechanizmu wchğaniania 

(wspomagana endocytoza) i moŨliwoŜĺ ğatwej nadekspresji tego biağka w roŜlinach 

(dziňki biofortyfikacji lub metodami genetycznymi). 

W prezentowanych doŜwiadczeniach do konstruowania ŨywnoŜci przeznaczonej 

do suplementowania Ũelaza wykorzystano skieğkowane w warunkach stresu abiotycznego 

nasiona soi zwyczajnej (Glycine max) odmiany Augusta. W otrzymane kieğki zawierağy 

Ŝrednio okoğo 600 mg Ũelaza w 100 g s.s. Wykorzystano je jako skğadnik: chrupek 

kukurydzianych, wafli ryŨowych, gotowych deser·w instant (kisieli, budyni), kaszy 

instant z przyprawami, chleba bezglutenowego oraz makaronu. 

 Warunki procesu wytwarzania tych produkt·w dobrano tak, aby ograniczyĺ 

dziağanie wysokiej temperatury na aktywny skğadnik kieğk·w, tj. ferrytynň. ZawartoŜĺ 

Ũelaza wprowadzonego wraz z kieğkami do produkt·w nie przekraczağa 8 mg/porcjň 

produktu. Ocenň zachowania Ũelaza ferrytynowego w produktach oparto o analizň 

specjacyjnŃ, przy czym uznano, Ũe zawartoŜĺ Ũelaza ferrytynowego w przybliŨeniu 

odpowiada zawartoŜci Ũelaza kompleksowanego. ZawartoŜĺ Ũelaza w formie 

skompleksowanej w otrzymanych produktach osiŃgağa co najmniej 60%. Stwierdzono 

przy tym znaczny rozrzut procentowy wynik·w, szczeg·lnie dla produkt·w typu instant, 

dla kt·rych zawartoŜĺ Ũelaza cağkowitego jak i Ũelaza kompleksowanego r·Ũniğy siň 

odpowiednio o ponad 40 i 50% pomiňdzy jednostkowymi opakowaniami.  

Zastosowane procesy technologiczne pozwoliğy na zachowanie Ũelaza 

ferrytynowego w znacznym stopniu, problemem okazağo siň jednak rozsortowanie 

surowc·w podczas proces·w produkcyjnych.  

 

Badania finansowane z projektu: POIG 01.01.02-00-061/09 ĂNowa ŨywnoŜĺ 

bioaktywna o zaprogramowanych wğaŜciwoŜciach prozdrowotnychò 
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WPğYW OBRĎBKI CIEPLNEJ NA ZAWARTOŜĺ SKğADNIKĎW FRAKCJI 

BIAğKOWEJ W MLEKU SPOŨYWCZYM 

 

Mleko spoŨywcze naleŨy do szczeg·lnych produkt·w, ze wzglňdu na znaczenie 

w diecie i preferencje konsument·w. Ponadto stanowi atrakcyjny produkt w strategii 

marketingowej producenta, z uwagi na stosunkowo prostŃ technologiň produkcji 

i wykorzystanie wszystkich skğadnik·w surowca. 

Celem badaŒ byğo okreŜlenie wpğywu zastosowanej obr·bki cieplnej 

na zawartoŜĺ skğadnik·w frakcji biağkowej w mleku spoŨywczym. 

Badaniami objňto 32 pr·bki mleka spoŨywczego o 2% zawartoŜci tğuszczu, 

w tym po 8 pr·b mleka: pasteryzowanego, ESL (mikrofiltrowane) i UHT oraz 

z mlekomatu. W kaŨdej pr·bie mleka oznaczono: kwasowoŜĺ czynnŃ i potencjalnŃ, 

podstawowy skğad chemiczny, tj. procentowŃ zawartoŜĺ tğuszczu, biağka, w tym kazeiny, 

laktozy i suchej masy, a takŨe zawartoŜĺ wybranych biağek serwatkowych,  

tj. Ŭ-laktoalbuminy, ɓ-laktoglobuliny, krowiej albuminy serum, laktoferyny oraz 

lizozymu. Wyniki opracowano statystycznie za pomocŃ programu StatSoft Inc. Statistica 

ver. 9 [StatSoft Inc. 2009]. 

Uzyskane wyniki dotyczŃce podstawowego skğadu chemicznego wskazujŃ, 

iŨ analizowane mleko spoŨywcze r·Ũniğo siň zawartoŜciŃ poszczeg·lnych skğadnik·w, 

jednakŨe nie zostağo to potwierdzone statystycznie. NajwiňkszŃ zawartoŜciŃ biağka 

og·lnego (3,42%), laktozy (4,87%) oraz suchej masy (11,10%) charakteryzowağo siň 

mleko poddane pasteryzacji. Pod wzglňdem zawartoŜci biağek serwatkowych, kt·re 

sŃ bardzo poŨŃdane ze wzglňdu na swoje wğaŜciwoŜci prozdrowotne, najlepsze byğo 

mleko mikrofiltrowane ï 0,91%. Biağkami serwatkowymi najbardziej wraŨliwymi na 

obr·bkň cieplnŃ okazağy siň laktoferyna oraz ɓ-laktoglobulina. Mleko UHT zawierağo 

ponad trzydziestokrotnie mniej laktoferyny (2,66 mg/l) oraz prawie piňciokrotnie mniej 

ɓ-laktoglobuliny (0,63 g/l) w por·wnaniu do mleka pochodzŃcego z mlekomatu 

(odpowiednio: 92,19 mg/l i 2,67 g/l). 

PodsumowujŃc naleŨy stwierdziĺ, Ũe rodzaj zastosowanej obr·bki cieplnej 

istotnie (pÒ0,05 i pÒ0,01) wpğywağ zwğaszcza na zawartoŜĺ biağek serwatkowych 

w analizowanym mleku spoŨywczym, przy czym mleko UHT stanowiğo najuboŨsze ich 

Ŧr·dğo. 
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WARTOŜĺ ODŨYWCZA MLEKA Z PRODUKCJI KLASYCZNEJ I EKOLOGICZNEJ 

 

Rynek ŨywnoŜci ekologicznej jest jednym z najdynamiczniej rozwijajŃcych siň 

sektor·w ŨywnoŜciowych na Ŝwiecie, zwğaszcza w Unii Europejskiej, w tym w Polsce. 

W ostatnich latach obserwuje siň sukcesywny wzrost zainteresowania produkcjŃ mleka 

ekologicznego. W Polsce w 2011 r. produkcja mleka ekologicznego wyniosğa 39,5 mln 

litr·w, natomiast rok p·Ŧniej stwierdzono spadek do 34,1 mln litr·w, tj. o 8,6%. 

Najwiňksza produkcja mleka ekologicznego w 2012 r. zostağa odnotowana 

w wojew·dztwie mağopolskim, podkarpackim oraz zachodniopomorskim (IJHARS, 

2013). 

Celem badaŒ byğa ocena podstawowego skğadu chemicznego i zawartoŜci 

wybranych skğadnik·w frakcji biağkowej w mleku kr·w rasy simentalskiej 

utrzymywanych systemem ekologicznym oraz konwencjonalnym, z uwzglňdnieniem 

sezonu produkcji. 

Badaniami objňto 240 pr·bek mleka, tj. 120 (sezon letni ï 60 i zimowy ï 60) 

pobranych od kr·w rasy simentalskiej, utrzymywanych w 10 certyfikowanych 

gospodarstwach ekologicznych w Poğudniowej Polsce (Beskid Niski) oraz 120 (sezon 

letni ï 60 i zimowy ï 60) od kr·w rasy simentalskiej z 5 gospodarstw konwencjonalnych, 

usytuowanych w Bieszczadach. PodstawŃ Ũywienia kr·w w tych gospodarstwach w lecie 

byğa trawa pastwiskowa, a zimŃ kiszonki i sianokiszonki z traw. W kaŨdej pr·bce 

okreŜlono zawartoŜĺ biağka og·lnego, w tym kazeiny, tğuszczu, laktozy i suchej masy, 

a takŨe wybranych biağek serwatkowych, tj. Ŭ-laktoalbuminy, ɓ-laktoglobuliny, krowiej 

albuminy serum, laktoferyny oraz lizozymu. Wyniki opracowano statystycznie 

za pomocŃ programu StatSoft Inc. Statistica ver. 9 [StatSoft Inc. 2009]. 

Uzyskane wyniki wskazujŃ, Ũe analizowane mleko stanowi cenne Ŧr·dğo zar·wno 

podstawowych skğadnik·w odŨywczych, tj. tğuszczu, biağka og·lnego, w tym kazeiny, 

laktozy i suchej masy, jak i biağek serwatkowych, zwğaszcza pozyskane od kr·w 

utrzymywanych systemem konwencjonalnym. W obydwu przypadkach mleko pozyskane 

w sezonie letnim stanowiğo cenniejsze Ŧr·dğo biağka og·lnego, w tym kazeiny, natomiast 

w sezonie zimowym ï tğuszczu. Mleko z gospodarstw konwencjonalnych byğo bogatszym 

Ŧr·dğem ɓ-laktoglobuliny (3,34 g/l), laktoferyny (128,8 mg/l) oraz lizozymu (11,40 Õg/l). 

NaleŨy przy tym zaznaczyĺ, Ũe najwiňcej tych skğadnik·w zawierağo mleko ekologiczne 

z sezonu letniego, tj. ɓ-laktoglobuliny ï 3,42 g/l, laktoferyny ï aŨ 147,4 g/l oraz lizozymu 

ï 12,31 Õg/l. 
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AKTYWNOŜĺ ANTYOKSYDACYJNA EKSTRAKTĎW OTRZYMANYCH Z MIODĎW 

WIELOKWIATOWYCH 

 

Mi·d pszczeli jest bogatym Ŧr·dğem naturalnych zwiŃzk·w biologicznie 

czynnych, wykazujŃcych szereg wğaŜciwoŜci profilaktycznych i leczniczych. Mi·d 

wykazuje dziağanie bakteriob·jcze i bakteriostatyczne, jest zalecany jako czynnik 

wspomagajŃcy wğaŜciwe leczenie. Mi·d wykazuje takŨe dziağanie przeciwutleniajłce.  

Za wğaŜciwoŜci te odpowiadajŃ przede wszystkim zwiŃzki fenolowe: fenolokwasy 

i flawonoidy. ZawartoŜĺ tych zwiŃzk·w zaleŨy od wielu czynnik·w: pochodzenia 

botanicznego miodu, czynnik·w Ŝrodowiskowych i klimatycznych, a takŨe przebiegu 

procesu pozyskiwania miod·w. 

Celem pracy byğa analiza zawartoŜci zwiŃzk·w fenolowych oraz ocena 

aktywnoŜci antyoksydacyjnej, antyrodnikowej i zdolnoŜci redukcyjnej ekstrakt·w 

miod·w wielokwiatowych, pochodzŃcych od r·Ũnych producent·w z Polski poğudniowej.  

CağkowitŃ zawartoŜĺ zwiŃzk·w fenolowych oznaczono w reakcji z odczynnikiem 

Folin-Ciocalteu, natomiast flawonoid·w w reakcji z chlorkiem glinu. CağkowitŃ 

aktywnoŜĺ antyoksydacyjnŃ oznaczono w reakcji z molibdenianem amonu, aktywnoŜĺ 

antyrodnikowŃ w reakcji z rodnikiem DPPH
Å
, natomiast zdolnoŜĺ redukcyjnŃ metodŃ 

FRAP.    

Na podstawie otrzymanych wynik·w stwierdzono istotne zr·Ũnicowanie 

w zawartoŜciach zwiŃzk·w fenolowych i flawonoid·w oraz aktywnoŜci 

antyoksydacyjnej, antyrodnikowej i zdolnoŜci redukujŃcej miod·w wielokwiatowych 

pochodzŃcych od r·Ũnych producent·w. Cağkowita zawartoŜĺ zwiŃzk·w fenolowych 

wahağa siň od 23,5 do 63,0 mg/100 g miodu, natomiast flawonoid·w  

od 5,3 do 14,4 mg/100 g. Zr·Ũnicowana zawartoŜĺ polifenoli, w tym flawonoid·w miağa 

istotny wpğyw na wğaŜciwoŜci antyoksydacyjne i przeciwrodnikowe. Cağkowita 

aktywnoŜĺ antyoksydacyjna zwierağa siň w przedziale do 0,179 do 0,483 A.U. Natomiast 

zdolnoŜĺ dezaktywacji rodnika DPPH
Å 
wynosiğa od 5,65 do 26,21%. Badane miody 

wykazywağy r·wnieŨ zr·ŨnicowanŃ zdolnoŜĺ redukcyjnŃ w zakresie  

od 1,64 do 8,89 ÕMFe(III)/100 g miodu. Ponadto stwierdzono istnienie liniowej korelacji 

pomiňdzy cağkowitŃ zawartoŜciŃ zwiŃzk·w polifenolowych, a aktywnoŜciŃ 

przeciwrodnikowŃ (r=0,9945) i zdolnoŜciŃ redukcyjnŃ (r=0,9491) oraz zawartoŜciŃ 

flawonoid·w, a aktywnoŜciŃ przeciwrodnikowŃ (r=0,9355) i zdolnoŜciŃ redukcyjnŃ 

(r=0,8661). 
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ZAWARTOŜĺ WYBRANYCH SKğADNIKĎW MINERALNYCH I KADMU W 
ZALEŨNOŜCI OD CZňŜCI TUSZKI I RASY KARPIA (CYPRINUS CARPIO)  

 

Karp (Cyprinus carpio) stanowi jeden z najpopularniejszych gatunk·w ryb 

sğodkowodnych hodowlanych w Polsce. WiŃŨe siň to z faktem, iŨ wykazuje  

on stosunkowo szybkie tempo wzrostu, duŨŃ zdolnoŜĺ przyswajania i wykorzystywania 

pokarmu naturalnego i r·Ũnego rodzaju pasz oraz ogromnŃ zdolnoŜĺ adaptacyjnŃ. 

Produkcja karpia stanowi najwiňkszy sektor akwakultury w Polsce, a dziňki 

wykorzystaniu w hodowli popularnych ras, takich jak Karp Zatorski i Karp Osiecki, 

nastŃpiğa jej intensyfikacja. Karp Zatorski jest obecnie bardzo popularny wŜr·d 

hodowc·w ze wzglňdu na jego wysokŃ wartoŜĺ na rynku i preferencje konsument·w. 

Wielu rybak·w w poğudniowej Polsce jest zainteresowana hodowlŃ Karpia Osieckiego 

z powodu nowych cech jakoŜci i moŨliwoŜci utrzymywania tej rasy w systemie 

polikultury z innymi gatunkami sğodkowodnymi. 

Celem pracy byğa ocena zawartoŜci wybranych skğadnik·w mineralnych i kadmu 

w zaleŨnoŜci od czňŜci tuszki i rasy karpia (Cyprinus carpio). Materiağ badawczy 

stanowiğo miňso karpi dw·ch ras (Karp Zatorski, Karp Osiecki, n=6), kt·re uzyskano 

z Doliny Karpia w Zatorze (Polska), z obszaru chronionego w ramach Europejskiej Sieci 

Ekologicznej Natura 2000. Oznaczenie zawartoŜci Ca, Mg, Na, K, Fe oraz 

Zn przeprowadzono metodŃ atomowej spektrometrii absorpcyjnej z atomizacjŃ  

w pğomieniu przy uŨyciu spektrometru AA240FS (Varian, Australia), natomiast 

zawartoŜĺ miedzi i kadmu oznaczono metodŃ atomowej spektrometrii absorpcyjnej  

z atomizacjŃ elektrotermicznŃ przy uŨyciu spektrometru AA240Z (Varian, Australia). 

Pr·bki do badaŒ mineralizowano w mineralizatorze MARS Xpress (CEM, USA). 

NajwyŨszŃ zawartoŜĺ wapnia stwierdzono w partii grzbietowej w pr·bkach miňsa 

pochodzŃcych z Karpia Osieckiego (592,98 mg/kg), a najniŨszŃ w miňsie pochodzŃcym  

z partii brzusznej Karpia Zatorskiego (298,63 mg/kg). średnia zawartoŜĺ magnezu byğa 

wyŨsza w przypadku Karpia Zatorskiego (526,65 mg/kg), niŨ w przypadku Karpia 

Osieckiego (484,59 mg/kg). NajwyŨszŃ zawartoŜĺ potasu stwierdzono w partii 

grzbietowej w pr·bkach miňsa pochodzŃcych z Karpia Zatorskiego (7565,92 mg/kg), 

a najniŨszŃ w miňsie pochodzŃcym z partii ogonowej Karpia Osieckiego (6719,15 

mg/kg).  średnia zawartoŜĺ sodu byğa wyŨsza w przypadku Karpia Osieckiego (800,27 

mg/kg) niŨ w przypadku Karpia Zatorskiego (747,89 mg/kg). NajwyŨszŃ zawartoŜĺ 

Ũelaza stwierdzono w partii grzbietowej w pr·bkach miňsa pochodzŃcych z Karpia 

Osieckiego (13,07 mg/kg), a najniŨszŃ w miňsie pochodzŃcym z partii grzbietowej Karpia 

Zatorskiego (8,48 mg/kg). Oznaczona Ŝrednia zawartoŜĺ cynku byğa wyŨsza w pr·bkach 

miňsa pochodzŃcych z Karpia Zatorskiego (7,47 mg/kg), podobnie jak Ŝrednia zawartoŜĺ 

miedzi (3,06 mg/kg). ZawartoŜĺ kadmu we wszystkich badanych pr·bkach byğa poniŨej 

najwyŨszego dopuszczalnego poziomu ustalonego przez Uniň EuropejskŃ. 
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ENZYMY HYDROLITYCZNE Z GRUPY KWAŜNYCH GLIKOZYDAZ  

WYSTňPUJŃCE W MLECZKU PSZCZELIM 
 

     Mleczko pszczele wŜr·d ŨywnoŜci funkcjonalnej zajmuje szczeg·lne miejsce. 

Jego wğaŜciwoŜci prozdrowotne sŃ znane od dawna: rozszerza naczynia krwionoŜne 

i obniŨa ciŜnienie, dziağa antyrakowo, przeciwzakaŦnie, przeciwalergicznie, a takŨe 

przeciwdziağa zmňczeniu i przyspiesza gojenie siň ran. W skğadzie chemicznym mleczka 

najwyŨszy udziağ procentowy majŃ biağka (w tym enzymatyczne). PeğniŃ one r·Ũne 

funkcje metaboliczne m.in. czňŜĺ ich jest zaangaŨowana w metabolizm wňglowodan·w. 

Glikozydazy sŃ enzymami ŜciŜle zwiŃzanymi z biogenezŃ, transportem 

i katabolizmem glikokoniugat·w. Glikozydazy wystňpujŃce w lizosomach kom·rek majŃ 

kwaŜne optima pH i sŃ nazywane kwaŜnymi glikozydazami. Celem pracy byğo wykazanie 

obecnoŜci kwaŜnych glikozydaz w mleczku pszczelim pochodzŃcym z matecznik·w w 

okresie pierwszych trzech dni rozwoju larw (mleczko I), i w okresie p·Ŧniejszym to jest 

w czwartym i piŃtym dniu rozwoju larw (mleczko II). AktywnoŜĺ glikozydaz byğa 

oznaczana metodŃ spektrometrycznŃ wg Barretta i Heatha (1977).  

      Optima pH badanych glikozydaz wskazujŃ, Ũe w wiňkszoŜci przypadk·w 

podwyŨszona aktywnoŜĺ enzym·w wystŃpiğa w zakresie pH od 5,0 do 5,5 i niŨszym, 

co wskazuje na ich lizosomowa pochodzenie. AktywnoŜĺ badanych kwaŜnych glikozydaz 

wyraŨona w nmolach rozğoŨonego substratu/min/1cm
3 
mleczka, wynosiğa w mleczku I: 

dla Ŭ-mannozydazy 129,6Ñ15,2; ɓ-N-acetylo-D-heksozaminidazy 32,64Ñ7,24;  

ɓ-glukozydazy 18,02Ñ7,02; Ŭ-glukozydazy 9,12Ñ5,19; Ŭ-galaktozydazy 5,28 Ñ 2,6;  

ɓ-galaktozydazy 5,28Ñ0,88; ɓ-mannozydazy 1,44Ñ0,4 i Ŭ-fukozydazy 4,32Ñ2,2, 

natomiast w mleczku II odpowiednio: 96,24Ñ7,28; 148,8Ñ25,09; 34,08Ñ6,34; 

41,04Ñ25,19; 34,32Ñ7,05; 56,16Ñ15,02; 20,4Ñ5,02; 77,28Ñ15,15. Wszystkie aktywnoŜci 

enzym·w w mleczku I r·Ũniğy siň od aktywnoŜci w mleczku II istotnie statystycznie przy 

p<0,01. 

     Wymienione wyŨej kwaŜne glikozydazy zostağy w mleczku pszczelim opisane 

po raz pierwszy. PodwyŨszona aktywnoŜĺ badanych glikozydaz w mleczku p·Ŧniej 

zbieranym moŨe wynikaĺ ze stopniowej akumulacji skğadnik·w mleczka (w tym r·wnieŨ 

glikozydaz) w wyniku czňstego dostarczania pokarmu larwom. Wzrost aktywnoŜci tych 

enzym·w ma prawdopodobnie zwiŃzek z moŨliwoŜciŃ modyfikacji przez glikozydazy 

komponent·w glikanowych mleczka (glikoprotein i glikolipid·w), co ma na celu 

uğatwienie przyswajania tych skğadnik·w przez larwň. NaleŨy siň spodziewaĺ, Ũe opisane 

zmiany sŃ korzystne zar·wno dla rozwoju larwy jak i polepszenia wğaŜciwoŜci mleczka 

pszczelego jako suplementu diety. 
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WPğYW CZASU ORAZ TEMPERATURY ODDZIAğYWANIA WYSOKIEGO CIŜNIENIA 

NA TEKSTURň I LICZEBNOŜĺ MIKROFLORY JOGURTU Z MLEKA KOZIEGO  
 

Mleczne napoje fermentowane, wŜr·d kt·rych najpopularniejszym jest jogurt, 

odznaczajŃ siň wysokŃ wartoŜciŃ odŨywczŃ i wğaŜciwoŜciami prozdrowotnymi cenionymi 

przez coraz wiňksze rzesze konsument·w. JednakŨe produkcja jogurtu o odpowiedniej 

konsystencji bez modyfikowania jego skğadu wciŃŨ pozostaje duŨym wyzwaniem.  

W przeprowadzonym doŜwiadczeniu zbadano wpğyw wysokiego ciŜnienia 

hydrostatycznego na teksturň jogurtu z mleka koziego oraz przeŨywalnoŜĺ mikroflory 

jogurtowej. 

Mleko pochodzŃce ze Ŝrodkowego okresu laktacji poddano pasteryzacji w temp. 

85ÁC przez 15 min, po czym schğodzono do temp. 44ÁC i zaszczepiono szczepionkŃ 

jogurtowŃ. Inkubacjň prowadzono w opakowaniach jednostkowych aŨ do uzyskania pH 

4,7. Po zakoŒczeniu inkubacji jogurty przechowywano w warunkach chğodniczych  

(5-8ÁC) przez 24 godz., a nastňpnie poddawano dziağaniu ciŜnienia 150 MPa przez 5 lub 

15 min w temp. 25 lub 40ÁC. Po obr·bce jogurty ponownie schğodzono. Pr·bň kontrolnŃ 

stanowiğ jogurt, kt·ry nie zostağ przetworzony metodŃ wysokociŜnieniowŃ. Wykonano 

analizň tekstury metodŃ ekstruzji wstecznej oraz oznaczono liczebnoŜĺ drobnoustroj·w 

z gatunku Streptococcus thermophilus i Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus. 

Stwierdzono, Ũe presuryzacja prowadzona w temp. 25ÁC niezaleŨnie od dğugoŜci 

trwania obr·bki nie poprawiğa tekstury jogurt·w. Zastosowanie wyŨszej temperatury 

procesu (40ÁC) powodowağo wzrost wszystkich analizowanych parametr·w,  

tj. maksymalnej siğy ekstruzji, pracy ekstruzji, maksymalnej siğy adhezji i pracy adhezji, 

w por·wnaniu z pr·bŃ kontrolnŃ. Zmiany te byğy tym wiňksze im dğuŨszy byğ czas 

oddziağywania wysokiego ciŜnienia. Najbardziej zwartŃ i jňdrnŃ strukturŃ wŜr·d 

analizowanych jogurt·w odznaczağ siň jogurt ciŜnieniowany w temp. 40ÁC przez 15 min. 

Presuryzacja nie miağa istotnego wpğywu na liczebnoŜĺ bakterii z rodzaju Streptococcus, 

niezaleŨnie od parametr·w czasowo ï temperaturowych procesu. Pağeczki mlekowe 

okazağy siň byĺ bardziej wraŨliwe niŨ paciorkowce, jednak istotna redukcja liczby 

Ũywych kom·rek nastŃpiğa jedynie przy obr·bce w 25ÁC. W takich warunkach, po 5 oraz 

15 min, ich liczebnoŜĺ zmniejszyğa siň z 8,45 log jtkĿg
-1
 do odpowiednio 8,16 oraz  

7,62 log jtkĿg
-1
. 

Zastosowanie obr·bki wysokociŜnieniowej moŨe wywieraĺ korzystny wpğyw 

na teksturň jogurtu, poprawiajŃc jego twardoŜĺ, zwiňzğoŜĺ, spoistoŜĺ i lepkoŜĺ. Bardzo 

istotne jest jednak dobranie takich parametr·w obr·bki, kt·re pozwolŃ zachowaĺ 

liczebnoŜĺ poŨŃdanej mikroflory na odpowiednim poziomie. 
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WğAŜCIWOŜCI ANTYBAKTERYJNE I ANTYOKSYDACYJNE MIODĎW 

PODKARPACKICH 

 

 Mi·d pszczeli jest naturalnym produktem spoŨywczym, kt·ry opr·cz wğaŜciwoŜci 

odŨywczych wykazuje cenne wğaŜciwoŜci lecznicze. Wobec rosnŃcej liczby 

drobnoustroj·w opornych na antybiotyki, w ostatnich latach nastŃpiğ zwrot w kierunku 

ponownej oceny terapeutycznego wykorzystania staroŨytnych Ŝrodk·w leczniczych, 

w tym miodu. Antybakteryjne wğaŜciwoŜci miodu sŃ zaleŨne od kompleksowego 

dziağania czynnik·w fizykochemicznych i chemicznych, sŃ wiňc mocno zwiŃzane 

z botanicznym pochodzeniem miodu, determinujŃcym jego skğad chemiczny. 

 ZawartoŜĺ antyoksydant·w w miodach odmianowych (14 jasnych i 6 ciemnych) 

wyprodukowanych na Podkarpaciu badano metodŃ FRAP oraz TPC. AktywnoŜĺ 

antybakteryjnŃ miod·w analizowano metodŃ pğytkowŃ na podğoŨu agarowym, z uŨyciem 

trzech szczep·w bakterii G(-) i trzech szczep·w bakterii G(+), oceniajŃc strefň 

zahamowania ich wzrostu. 

 NajwiňkszŃ aktywnoŜĺ antyoksydacyjnŃ mierzonŃ metodŃ FRAP stwierdzono 

dla miodu gryczanego (1,2-1,6 mmol Troloksu/kg), najniŨszŃ dla miodu akacjowego 

i rzepakowego. MetodŃ TPC wykazano najwyŨszŃ zawartoŜĺ zwiŃzk·w fenolowych 

w miodzie gryczanym (Ŝrednio 400 mg GAE/kg) i ok. 4-krotnie niŨszŃ dla miodu 

rzepakowego. Poziom zwiŃzk·w fenolowych byğ istotnie skorelowany z aktywnoŜciŃ 

antyoksydacyjnŃ miodu (r=0,779).  

 NajwiňkszŃ aktywnoŜĺ antybakteryjnŃ stwierdzono dla  miodu gryczanego (przy 

stňŨeniu 50%) wobec wiňkszoŜci badanych bakterii, wyjŃtek stanowiğ gronkowiec 

(Staphylococcus aureus).  Miody lipowe i spadziowe wykazağy szersze spektrum 

dziağania antybakteryjnego, ale ich dziağanie byğo 2-10 krotnie sğabsze niŨ miodu 

gryczanego. Mi·d z facelii bğňkitnej hamowağ szczeg·lnie wzrost bakterii Klebsiella 

pneumoniae. Dla miodu nawğociowego i rzepakowego obserwowano najsğabsze dziağanie 

przeciwbakteryjne.  

 Badania potwierdziğy zr·Ũnicowane odmianowo dziağanie antybakteryjne 

i wynikajŃce stŃd r·Ũne zastosowanie terapeutyczne miod·w odmianowych. 

Wykazano, Ũe miody o ciemnej barwie wykazujŃ lepsze wğaŜciwoŜci antyoksydacyjne 

i antybakteryjne niŨ miody jasne. 
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WPğYW METOD HODOWLI ZIAREN KEFIROWYCH NA ZAWARTOŜĺ 

POLISACHARYDĎW W ZIARNACH, ZAKWASACH ORAZ KEFIRACH 

 

Gğ·wnym sacharydem wystňpujŃcym w ziarnach kefirowych jest kefiran, 

tworzŃcy ich specyficznŃ strukturň. Produkcja kefiranu przez naturalnŃ mikroflorň ziaren 

kefirowych jest istotna z uwagi na liczne doniesienia stwierdzajŃce, Ũe polisacharydy 

izolowane z ziaren kefirowych majŃ wğaŜciwoŜci antykancerogenne. 

Zainteresowanie egzopolisacharydami (ESP) produkowanymi przez bakterie 

kwasu mlekowego (LAB) jest tym bardziej uzasadnione, gdyŨ zwiŃzki tego typu 

odpowiadajŃ za reologiczne wğaŜciwoŜci mleka fermentowanego, a ponadto literatura 

donosi takŨe o ich antybakteryjnym i przeciwgrzybicznym dziağaniu. 

  IloŜĺ wytwarzanych egzopolisacharyd·w zaleŨy od warunk·w hodowli, gğ·wnie 

temperatury i moŨe byĺ zwiŃzana z intensywnoŜciŃ wzrostu kom·rek LAB a ten z kolei 

uwarunkowany jest metodŃ hodowli ziaren kefirowych. Celem pracy byğa ocena wpğywu 

metody hodowli ziaren kefirowych na zawartoŜĺ polisacharyd·w w ziarnach, zakwasach 

i kefirach z nich produkowanych. Do badaŒ uŨyto dwa rodzaje ziaren kefirowych, 

charakteryzujŃc ich podstawowy skğad mikrobiologiczny oraz wykonujŃc posiewy 

metodŃ pğytkowŃ. Poszczeg·lne ziarna podzielono na dwie czňŜci i kaŨdŃ z nich 

prowadzono w tych samych warunkach (rodzaj wykorzystanego mleka, czas 

i temperatura fermentacji oraz dojrzewania), przy czym jedne z nich przeszczepiano 

codziennie a drugie raz w tygodniu.  

Najwiňksze r·Ũnice w zawartoŜci egzopolisacharyd·w stwierdzono pomiňdzy 

ziarnami kefirowymi a zakwasami i kefirami, w kt·rych obecnoŜĺ egzopolisacharyd·w 

zostağa oznaczona na podobnym poziomie. Ponadto moŨna stwierdziĺ, iŨ w obrňbie 

ziaren kefirowych grzybki TybetaŒskie charakteryzowağy siň wiňkszŃ koncentracjŃ 

egzopolisacharyd·w w por·wnaniu z ziarnami Biolacta, jednak r·Ũnice te byğy juŨ mniej 

istotne w odniesieniu do kefir·w. Metoda hodowli natomiast istotnie wpğynňğa 

na zawartoŜĺ polisacharyd·w w ziarnach TybetaŒskich, zwiňkszajŃc ich stňŨenie 

w grzybkach przeszczepianych kaŨdego dnia. 

 

Badania wsp·ğfinansowano z dotacji celowej na prowadzenie badaŒ naukowych lub prac 

rozwojowych oraz zadaŒ z nimi zwiŃzanych sğuŨŃcych rozwojowi mğodych naukowc·w w ramach 

projektu nr rej. BM-4765/KPPZ/2014 
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KONSUMENCKIE WYBORY KARPI W ASPEKCIE BEZPIECZEŒSTWA ŨYWNOŜCI 

 

Coraz czňstsze wprowadzanie do naszej diety ryb nie uwzglňdnia jednak karpia, 

kt·ry pozostaje wciŃŨ rybŃ okazjonalnŃ. 

Celem pracy byğo zbadanie czy przy okazjonalnych zakupach karpi konsumenci 

zwracajŃ uwagň na bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci. 

Badania metodŃ ankietowŃ przeprowadzono od paŦdziernika 2013 do stycznia 

2014 roku na terenie miasta Krosna i okolicznych wsi. Pr·ba ankietowanych byğa losowa 

i wynosiğa 418 os·b, z kt·rych 88,51% spoŨywağo ryby, a karpie tylko 55,02%. 

Wykazano, Ũe 47,85% badanych kupuje karpie bez Ũadnych obaw 

o bezpieczeŒstwo ŨywnoŜci. 17,20% respondent·w obawia siň, Ũe karpie mogŃ pochodziĺ 

z intensywnej produkcji, 23,66% wskazağo, Ũe karpie mogŃ byĺ Ũywione paszami 

z komponent·w GMO, a 26,34% podejrzewa, Ũe hodowcy stosujŃ antybiotyki i sztuczne 

stymulatory wzrostu. Blisko 59% badanych zwraca uwagň na pochodzenie karpi, 

ale tylko 24,57% miağo moŨliwoŜĺ zakupu tych ryb z certyfikatem rolnictwa 

ekologicznego. 
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WPğYW OBRĎBKI KULINARNEJ NA ZAWARTOŜĺ SPRZňŨONYCH DIENĎW KWASU 

LINOLOWEGO (CLA) W WYBRANYCH MIňŜNIACH KUR RASY HY-LINE BROWN 

 

Wprowadzenie. SprzňŨone dieny kwasu linolowego (CLA) charakteryzujŃ siň 

korzystnym, w tym: przeciwnowotworowym, przeciwmiaŨdŨycowym 

i immunostymulacyjnym oddziağywaniem na organizm, co zostağo udokumentowane 

wieloma badaniami na poziomie in vitro oraz in vivo. Organizm czğowieka nie jest 

w stanie syntetyzowaĺ CLA, a naturalnym i gğ·wnym Ŧr·dğem kwas·w jest miňso 

i produkty mleczne zwierzŃt poligastrycznych. We wczeŜniejszych badaniach autorzy 

niniejszej pracy wykazali, Ũe dodatek CLA do paszy niosek rasy Hy-Line Brown 

powoduje skuteczne wbudowanie tych izomer·w, zar·wno do tğuszczu Ũ·ğtka jak teŨ 

do miňŜni, co moŨe zwiňkszyĺ udziağ CLA w diecie konsumenta. Nie znany jest jednak 

wpğyw obr·bki termicznej miňsa na poziom CLA w produkcie finalnym. 

Cel. Celem pracy byğo okreŜlenie poziomu kwas·w tğuszczowych, w tym izomer·w 

cis9,trans11 i trans10,cis12 CLA, w wybranych pr·bach miňŜni kur niosek rasy Hy-Line 

Brown, przed i po procesie obr·bki kulinarnej.  

Materiağ i metody. Do badania wybrano najbardziej poŨŃdane przez konsumenta partie 

miňsa, tj. filet i udko, kt·re poddano procesom smaŨenia, pieczenia i gotowania. Analizň 

kwas·w tğuszczowych przeprowadzono z zastosowaniem chromatografu gazowego, 

sprzňŨonego ze spektrometrem mas (Shimadzu QP 5050A), natomiast ekstrakcjň tğuszczu 

przeprowadzono wg zmodyfikowanej metody Folcha.  

Wyniki. Wykazano, Ũe spoŜr·d przeprowadzonych termicznych proces·w kulinarnych, 

najbardziej korzystne i bezpieczne pod wzglňdem zawartoŜci izomer·w CLA jest 

gotowanie i pieczenie.  W przypadku fileta zawartoŜĺ CLA wzrosğa z 2,06% (surowy) 

do 3,44% i 3,18% w wyniku odpowiednio gotowania i pieczenia. OdwrotnŃ zaleŨnoŜĺ 

obserwowano w przypadku smaŨenia, gdzie odnotowano straty CLA do 0,90%. 

W przypadku udka, obserwowano istotny spadek zawartoŜci izomer·w CLA podczas 

smaŨenia, natomiast w przypadku gotowania i pieczenia zawartoŜĺ CLA nie r·Ũniğa siň  

w spos·b istotny statystycznie od miňsa surowego.  

Wnioski. Gotowanie i pieczenie miňsa jest najbardziej optymalne dla utrzymania 

poziomu wbudowanych CLA. SmaŨenie miňsa powoduje straty izomer·w CLA.   

Projekt zostağ sfinansowany ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie 

decyzji DEC-2011/03/B/NZ9/01423 
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PARAMETRY JAKOŜCIOWE WYBRANYCH ZIOğOMIODĎW  

 

Zioğomiody sŃ to syropy (ekstrakty z roŜlin zielarskich z syropem 

sacharozowym), poddane przerobowi przez pszczoğy. W ten spos·b otrzymuje siň 

produkty miodopodobne o wğaŜciwoŜciach niespotykanych w naturalnych miodach 

pszczelich.  

Przedmiotem badaŒ byğy zioğomiody zakupione w sklepie firmowym jednego 

z producent·w z Polski poğudniowej. Analizie poddano zioğomi·d sosnowy, gğogowy, 

aloesowy, aroniowy i pokrzywowy. Opr·cz wybranych zioğomiod·w analizie 

por·wnawczej poddano trzy miody (spadziowy, gryczany i akacjowy) pochodzŃce 

od tego samego producenta. Ze wzglňdu na fakt iŨ dla zioğomiod·w nie opracowano 

osobnych norm, do oceny cech jakoŜciowych zastosowano wymagania normatywne 

stosowane przy ocenie cech jakoŜciowych miod·w naturalnych. Opr·cz tego oceniono 

potencjağ antyoksydacyjny badanych produkt·w wzglňdem wolnego rodnika DPPH
Å
, 

kationorodnika ABTS
+
 oraz odczynnika Folina-Ciocalteu. Oznaczono r·wnieŨ aktywnoŜĺ 

wybranych enzym·w (inwertazy oraz diastazy), oraz zawartoŜĺ hydroksymetylofurfuralu. 

Poddane analizom zioğomiody charakteryzowağy siň parametrami jakoŜciowymi 

zbliŨonymi do miod·w naturalnych, jednakŨe niŨszŃ aktywnoŜciŃ enzymatycznŃ. 

Z drugiej strony wykazywağy one zdecydowanie wiňkszŃ aktywnoŜĺ przeciwutleniajŃcŃ, 

co w spos·b bezpoŜredni wynika z zastosowania w ich otrzymywaniu ekstrakt·w 

roŜlinnych.  
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ASPEKTY ZDROWOTNE ZWIŃZANE ZE SPOŨYWANIEM  

WňDZONYCH ğOSOSI 

 

Pomimo licznych wğaŜciwoŜci korzystnie oddziağujŃcych na organizm czğowieka, 

miňso ryb zawieraĺ moŨe substancje niepoŨŃdane tj.: metale ciňŨkie (np. rtňĺ) 

i pestycydy, pasoŨyty oraz drobnoustroje chorobotw·rcze. W celu wyeliminowania 

zagroŨenia wynikajŃcego ze spoŨywania ryb, zaleca siň konsumpcjň tych, kt·re 

charakteryzujŃ siň niskim poziomem rtňci w organizmie, a mianowicie ğososia, mintaja, 

suma oraz czystoŜciŃ mikrobiologicznŃ. 

Celem przeprowadzonych badaŒ byğa ocena jakoŜci mikrobiologicznej 

wňdzonych ğososi (na zimno i na gorŃco).  

Materiağ badany stanowiğy ğososie wňdzone na zimno i gorŃco, pakowane: 

pr·Ũniowo, na tackach styropianowych owijanych foliŃ PE oraz zakupione na wagň. 

W produktach poddanych analizie oznaczano liczbň Staphylococcus aureus, liczbň 

droŨdŨy i grzyb·w strzňpkowych, liczbň Escherichia coli, obecnoŜĺ pağeczek Salmonella 

i Listeria monocytogenes oraz przecinkowc·w Vibrio parahaemolyticus. 

Na podstawie przeprowadzonych badaŒ stwierdzono najwyŨszy poziom 

zanieczyszczenia bakteriami Staphylococcus aureus, Escherichia coli oraz grzybami 

strzňpkowymi w wňdzonych ğososiach na zimno sprzedawanych luzem, natomiast 

najwyŨszŃ liczbň droŨdŨy w rybach wňdzonych na gorŃco. Pağeczek Salmonella i E. coli 

nie stwierdzono w ğososiach wňdzonych na gorŃco. ObecnoŜĺ przecinkowc·w Vibrio 

parahaemolyticus obserwowano w 50% badanych pr·b, natomiast pağeczki Listeria 

monocytogenes stwierdzono w ponad 13% wňdzonych ryb.  

Ğososie wňdzone na gorŃco charakteryzowağy siň wiňkszŃ czystoŜciŃ 

mikrobiologicznŃ niŨ wňdzone na zimno. NajlepszŃ jakoŜciŃ charakteryzowağy siň ğososie 

wňdzone na gorŃco i pakowane pr·Ũniowo. Stwierdzona obecnoŜĺ L. monocytogenes, 

Salmonella oraz Vibrio parahaemolyticus w badanych produktach, sugeruje koniecznoŜĺ 

stağego monitorowania wszystkich etap·w produkcji ğososi wňdzonych pod wzglňdem 

obecnoŜci tych bakterii. Korzystne oddziağywanie ryb na organizm czğowieka 

uzaleŨnione jest od rodzaju oraz iloŜci konsumowanej ryby, jak r·wnieŨ stanu zdrowia 

potencjalnego nabywcy.  
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ZAGROŨENIA I ZAFAğSZOWANIA MIňSA I PRODUKOWANYCH Z NIEGO WYROBĎW 

 

Fağszowanie ŨywnoŜci, w tym miňsa i jego przetwor·w jest zjawiskiem 

powszechnym. Wykrywanie zafağszowaŒ nie jest ğatwe z uwagi na coraz bardziej 

wyrafinowane metody zafağszowaŒ, jak i na stosowanie coraz bardziej wyrafinowanych 

technik detekcji. Zastosowanie metod statystycznych (chemometrycznych) uğatwia 

interpretacjň wynik·w badaŒ autentycznoŜci produkt·w ŨywnoŜciowych. Stosowane 

najczňŜciej metody fağszowania polegajŃce na podmianie surowc·w droŨszych taŒszymi, 

ukrywaniu pochodzenia, dodawaniu substancji zwiňkszajŃcych wydajnoŜĺ produkcji lub 

ukrywajŃcych wady mogŃ staĺ siň bardziej finezyjne i ich wykrycie bňdzie wymagağo 

co raz to nowoczeŜniejszych technik badawczych. Nie naleŨy w zwiŃzku z tym, 

oczekiwaĺ, Ũe fağszowanie ŨywnoŜci zostanie cağkowicie wyeliminowane, pomimo 

dziağaŒ kontrolnych. Celem unikniňcia zafağszowaŒ potrzebna jest skuteczna kontrola 

obrotu ŨywnoŜci na kaŨdym jej etapie jak r·wnieŨ skuteczne sposoby egzekwowania 

nienaleŨnych praktyk. Zakğady przetw·rstwa i dystrybucji ŨywnoŜci muszŃ posiadaĺ 

system identyfikacji m.in. poprzez dostawc·w pasz, zwierzŃt hodowlanych, stosowanych 

w procesie produkcji surowc·w i dodatk·w, kt·re mogŃ staĺ siň skğadnikami ŨywnoŜci. 

Identyfikacja Ŧr·değ stanowiŃcych ryzyko niewğaŜciwej jakoŜci poprzez system Ŝledzenia 

oraz pochodzenia ŨywnoŜci zawňŨa zasiňg wystňpowania potencjalnego zagroŨenia 

wŜr·d pozostağych uczestnik·w ğaŒcucha dostaw. Ogranicza to ryzyko wprowadzenia 

na rynek ŨywnoŜci niewğaŜciwej jakoŜci i niebezpiecznej dla zdrowia konsument·w. 
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ZASTOSOWANIE OLEJĎW ROŜLINNYCH W MODYFIKOWANIU PROFILU KWASĎW 

TğUSZCZOWYCH TğUSZCZU MIňSA I PRZETWORĎW MIňSNYCH 

 

W pracy przedstawiono charakterystykň tğuszcz·w zwierzňcych, kt·re po miňsie 

stanowiŃ, podstawowŃ grupň surowc·w wykorzystywanych w przemyŜle miňsnym. 

Przedstawiono ich rolň ŨywieniowŃ oraz technologicznŃ. Opisano przykğady 

zastosowania olej·w roŜlinnych w modyfikacji profilu kwas·w tğuszczowych tak surowca 

miňsnego jak i przetwor·w miňsnych, celem poprawy ich wartoŜci Ũywieniowej. Efekt 

ten moŨna uzyskaĺ na drodze genetycznej lub Ũywieniowej, gdyŨ iloŜĺ i jakoŜĺ tğuszczu 

w tuszy w znacznym stopniu zaleŨy od skğadu komponent·w paszowych w diecie. 

Zastosowanie nasion roŜlin oleistych lub olej·w w Ũywieniu tucznik·w i drobiu, 

w istotny spos·b wpğywa na skğad kwas·w tğuszczowych tğuszczu zapasowego i lipid·w 

miňsa. W produkcji wybranych asortyment·w przetwor·w miňsnych sposobem 

na zwiňkszenie udziağu sprzňŨonych dien·w kwasu linolowego moŨe byĺ stosowanie 

dodatku preparatu CLA na etapie procesu produkcji. 
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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 cases, as a medium for 

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 

RIDASCREEN 
È 

FAST Soya test which provides high sensitivity and reliability. 
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WYBRANE CECHY JAKOŜCIOWE POTENCJALNIE PROBIOTYCZNYCH NAPOJĎW 

FERMENTOWANYCH MONOKULTURŃ Z MLEKA KROWIEGO I KOZIEGO 
 

W ostatnim dziesiňcioleciu coraz wiňkszym zainteresowaniem cieszŃ siň 

mleczne napoje fermentowane, kt·re mogŃ byĺ produkowane nie tylko z mleka 

krowiego, ale takŨe mleka owczego lub koziego, przy udziale szczepionek 

tradycyjnych, jak r·wnieŨ szczepionek zawierajŃcych szczepy o wğaŜciwoŜciach 

probiotycznych. Celem badaŒ byğo wyprodukowanie z mleka krowiego i koziego 

potencjalnie probiotycznych napoj·w fermentowanych przy uŨyciu dw·ch r·Ũnych 

zestaw·w liofilizowanych monokultur probiotycznych z rodzaj·w Lactobacillus 

(Lactobacillus acidophilus La-5) i Bifidobacterium (Bifidobacterium animalis subsp.  

lactis Bb-12), a nastňpnie ocena ich wybranych cech jakoŜciowych podczas 

trzytygodniowego przechowywania (5Ñ1ÁC). Napoje doŜwiadczalne oceniono 

sensorycznie oraz poddano analizie mikrobiologicznej, fizykochemicznej 

i reologicznej, odpowiednio po 1, 7, 14 i 21 dniach przechowywania w warunkach 

chğodniczych. Uzyskane w badaniu wyniki pozwalajŃ stwierdziĺ, Ũe doŜwiadczalne 

napoje potencjalnie probiotyczne fermentowane monokulturami otrzymane z mleka 

krowiego jak i koziego charakteryzowağy siň bardzo dobrymi i dobrymi cechami 

sensorycznymi oraz wymagajŃ liczbŃ Ũywych kom·rek bakterii pro biotycznych 

(co najmniej 10
6
 jtk/g) podczas przechowywania. Analizowane cechy jakoŜciowe 

(fizykochemiczne i reologiczne) w obu przypadkach uwarunkowane byğy rodzajem 

badanego napoju oraz czasem chğodniczego przechowywania. 
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CHARAKTERYSTYKA JOGURTĎW I KEFIRĎW Z DODATKIEM OWOCĎW 
ROKITNIKA I CZARNEGO BZU 

 

 Praca miağa na celu okreŜlenie wpğywu dodatku przecier·w z owoc·w 

rokitnika i czarnego bzu na kwasowoŜĺ, wğaŜciwoŜci antyoksydacyjne oraz mikroflorň 

jogurt·w i kefir·w. Znormalizowane (2% tğuszczu, 11,5 s.m.b.), spasteryzowane (85̄C, 

15 min) oraz zhomogenizowane (60̄ C, ok. 6 MPa) mleko zaszczepiono liofilizowanŃ 

szczepionkŃ typu DVS YC-180 (Chr. Hansen; jogurty) lub typu DC (Danisco Biolacta; 

kefiry), a nastňpnie  inkubowano odpowiednio w temp. 43ÁC lub 23ÁC do osiŃgniňcia pH 

4,7. Po okresie inkubacji dodano przeciery owocowe sğodzone (30% cukru) lub 

niesğodzone w iloŜci 10%. Otrzymane mleczne wyroby fermentowane przechowywano 

w warunkach chğodniczych w temp. 4ÁC.  

Zakres badaŒ obejmowağ ocenň wğaŜciwoŜci przeciwutleniajŃcych w teŜcie oceny 

siğy redukcyjnej FRAP (Anti Radical Power) oraz w teŜcie z rodnikiem DPPH  

(1,1-difenylo-2-pikrylohydrazyl). Ponadto dokonano analizy poziomu mikroflory 

starterowej metodŃ posiewu oraz kwasowoŜci miareczkowej i czynnej (pH) otrzymanych 

mlecznych produkt·w fermentowanych. Analizy wykonano w 3 niezaleŨnych seriach 

oraz w dw·ch powt·rzeniach w 1, 15 i 29 dniu przechowywania chğodniczego. Wyniki 

opracowano statystycznie za pomocŃ programu komputerowego Statistica 8 (StatSoft).  

AnalizujŃc otrzymane wyniki stwierdzono, Ũe dodatek przecier·w owocowych 

spowodowağ istotny wzrost wğaŜciwoŜci przeciwutleniajŃcych mlecznych napoj·w 

fermentowanych, przy czym znacznie wiňksze wartoŜci FRAP oraz DPPH 

stwierdzono w przypadku produkt·w z dodatkiem czarnego bzu. Dodatek rokitnika 

w znacznej mierze przyczyniğ siň do zwiňkszenia kwasowoŜci kefir·w oraz jogurt·w. 

Kefiry z jego udziağem charakteryzowağy siň r·wnieŨ, na tle innych produkt·w  

z tej grupy, niŨszym poziomem pağeczek mlekowych oraz wiňkszŃ liczebnoŜciŃ 

paciorkowc·w mezofilnych. Nie odnotowano natomiast istotnego wpğywu dodatku 

przecier·w owocowych na poziom mikroflory jogurt·w. 
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WPğYW SKROBI MODYFIKOWANEJ NA STABILNOŜĺ I WğAŜCIWOŜCI 

REOLOGICZNE FARSZĎW RYBNYCH Z UDZIAğEM MIňSA (MOM) 
 

W przetw·rstwie rybnym, do wytwarzania wyrob·w formowanych z farsz·w, 

stosowane jest gğ·wnie miňso ryb biağych oraz miňso odseparowane mechanicznie 

(MOM) z odpad·w po filetowaniu r·Ũnych gatunk·w ryb. Natomiast do produkcji tych 

wyrob·w nie wykorzystuje siň obecnie drobnych ryb pelagicznych, np. szprot·w 

bağtyckich, ze wzglňdu na niekorzystnŃ, ciemnobeŨowŃ barwň oraz zbyt luŦnŃ, mağo 

spoistŃ teksturň miňsa.  

W pracy zbadano wpğyw dodatku skrobi modyfikowanej na stabilnoŜĺ cieplnŃ, 

okreŜlonŃ wielkoŜciŃ wycieku termicznego, i wğaŜciwoŜci reologiczne, okreŜlone 

twardoŜciŃ, farszu ze szprot·w bağtyckich z udziağem miňsa (MOM) z dorszy i z ğososi. 

Materiağem do badaŒ byğy pr·by farszu wytworzone ze szprot·w bağtyckich z udziağem 

miňsa (MOM) z dorszy i z ğososi, z dodatkiem 1% modyfikowanej skrobi kukurydzianej 

Resistamyl 347 i 1% chlorku sodu, przechowywane w warunkach chğodniczych 

i zamraŨalniczych.  

W pr·bach farszu oznaczano wagowo wielkoŜĺ wycieku termicznego oraz 

twardoŜĺ metodŃ profilowania tekstury TPA w wersji instrumentalnej, za pomocŃ 

jednokolumnowej maszyny wytrzymağoŜciowej INSTRON 3345 z gğowicŃ pomiarowŃ 

siğy 100 N.  

Dodatek skrobi modyfikowanej do pr·b farszu ze szprot·w z udziağem miňsa (MOM) 

z ğososi, przechowywanych w warunkach chğodniczych i zamraŨalniczych, w odr·Ũnieniu 

od pr·b farszu z dodatkiem miňsa (MOM) z dorszy, skutecznie ograniczyğ wielkoŜĺ 

wycieku termicznego.  

W pr·bie farszu ze szprot·w z dodatkiem miňsa (MOM) z ğososi, 

przechowywanej w warunkach chğodniczych, w odr·Ũnieniu od pr·by farszu ze szprot·w 

z dodatkiem miňsa (MOM) z dorszy, dodatek skrobi modyfikowanej wpğynŃğ znaczŃco 

takŨe na poprawň twardoŜci farszu. W pr·bach farszu z dodatkiem skrobi 

modyfikowanej, przechowywanych w warunkach zamraŨalniczych, zmiany twardoŜci 

spowodowane byğy gğ·wnie niekorzystnymi przemianami denaturacyjnymi biağek tkanki 

miňŜniowej, przy czym najmniejsze zmiany twardoŜci wystŃpiğy w pr·bie farszu 

z dodatkiem miňsa (MOM) z ğososi, a najwiňksze zmiany w pr·bie farszu z udziağem 

miňsa (MOM) z dorszy.  

Badania wykazağy, Ũe zastosowanie skrobi modyfikowanej do farszu ze szprot·w 

z udziağem miňsa (MOM) z ğososi, przechowywanego w warunkach chğodniczych 

i zamraŨalniczych, skutecznie wpğynňğo na zapewnienie jego wysokiej stabilnoŜci 

cieplnej oraz zachowanie wğaŜciwej twardoŜci.  
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WPğYW CZASU PRZECHOWYWANIA I RODZAJU SZCZEPIONKI NA TEKSTURň I 

JAKOŜĺ SENSORYCZNŃ JOGURTĎW OTRZYMANYCH METODŃ TERMOSTATOWŃ  

 

Jogurty naleŨŃ do najchňtniej spoŨywanych mlecznych napoj·w 

fermentowanych, majŃcych korzystny wpğyw na zdrowie czğowieka. WğaŜciwoŜci 

jogurtu, m.in. kwasowoŜĺ, jakoŜĺ sensoryczna i wartoŜĺ odŨywcza oraz wyglŃd 

i tekstura zaleŨŃ od jakoŜci mleka, technologii produkcji, dodatk·w, a takŨe rodzaju 

kultur starterowych i ich aktywnoŜci. 

Celem pracy byğo okreŜlenie wpğywu rodzaju termofilnych kultur 

starterowych na kwasowoŜĺ, teksturň oraz jakoŜĺ sensorycznŃ jogurt·w podczas 

21 dni przechowywania chğodniczego. 

Do produkcji jogurt·w uŨyto szczepionek Lyofast Y 450 B (Sacco), YC-X11 

(Chr. Hansen), YC-X16 (Chr. Hansen) oraz YO-MIX 215 (Danisco). Paramerty 

jakoŜciowe jogurt·w oznaczano w 7, 14 i 21 dniu przechowywania chğodniczego. 

Udowodniono, Ũe jogurty wyprodukowane przy uŨyciu kultur starterowych 

YO MIX 215 miağy wyŨsze pH i niŨszŃ kwasowoŜĺ og·lnŃ od pozostağych grup napoj·w, 

a r·Ũnice te byğy statystycznie istotne. Po 7 dniach przechowywania jogurty 

fermentowane z uŨyciem kultur YO MIX 215 charakteryzowağy siň niŨszŃ twardoŜciŃ, 

adhezyjnoŜciŃ i gumowatoŜciŃ w por·wnaniu do pozostağych grup napoj·w 

doŜwiadczalnych. Wraz z wydğuŨeniem czasu przechowywania do 14 dni r·Ũnice w tych 

parametrach tekstury stağy siň nieistotne.  

NajlepszŃ jakoŜciŃ sensorycznŃ w czasie 21 dni przechowywania chğodniczego 

charakteryzowağy siň jogurty uzyskane przy wykorzystaniu kultur starterowych YC-X11 

oraz YC-X16. Najbardziej intensywny smak jogurtowy oraz mlecznoïkremowy 

stwierdzono w jogurtach fermentowanych przez YC-X16, najniŨej zaŜ oceniane byğy 

jogurty wyprodukowane z udziağem YO MIX 215. Smak kwaŜny wszystkich grup 

jogurt·w stawağ siň coraz bardziej intensywny wraz z wydğuŨaniem czasu 

przechowywania. W jogurtach ukwaszonych YO MIX 215 stwierdzono obecnoŜĺ smaku 

i zapachu obcego, a intensywnoŜĺ ich rosğa wraz z wydğuŨeniem czasu przechowywania 

chğodniczego. 
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ZAWARTOŜĺ WYBRANYCH AMIN BIOGENNYCH W POLSKIM SERZE 

EMENTALSKIM NA RĎŨNYCH ETAPACH PRODUKCJI 

 

Aminy biogenne sŃ zwiŃzkami azotowymi majŃcymi negatywny wpğyw 

na zdrowie czğowieka. Ich obecnoŜĺ w ŨywnoŜci, szczeg·lnie w produktach 

wysokobiağkowych, jest zwiŃzana gğ·wnie z  dekarboksylacjŃ wolnych aminokwas·w 

pod wpğywem enzym·w pochodzenia mikrobiologicznego. Podczas dojrzewania sera 

postňpujŃca degradacja kazeiny prowadzi do akumulacji wolnych aminokwas·w, kt·re 

mogŃ staĺ siň substratem dla bakteryjnych dekarboksylaz. Celem wykonanych badaŒ byğo 

iloŜciowe oznaczenie zawartoŜci wybranych amin biogennych w serze ementalskim 

na poszczeg·lnych etapach produkcji.  

Materiağ badawczy stanowiğy pr·by mleka, ziarna, sera po zimnej i ciepğej 

dojrzewalni oraz po 3 i 6 miesiŃcach dojrzewania, pobrane podczas produkcji sera 

ementalskiego wytwarzanego w PodhalaŒskim Zakğadzie Produkcyjnym SM Mlekovita 

w Zakopanem. Oznaczenie amin biogennych (tryptaminy, 2-fenyloetyloaminy, 

putrescyny, kadaweryny, histaminy, tyraminy, spermidyny i sperminy) 

upochodnionych chlorkiem dansylu przeprowadzono metodŃ RP-HPLC z elucjŃ 

gradientowŃ. 

Na podstawie uzyskanych wynik·w stwierdzono istotny wzrost zawartoŜci 

putrescyny i kadaweryny w czasie produkcji sera ementalskiego. IloŜĺ tych amin 

wynosiğa odpowiednio 2,32 i 1,83 mg/kg ŜwieŨej masy sera po 6 miesiŃcach dojrzewania. 

Poziom 2-fenyloetyloaminy, tyraminy oraz spermidyny zwiňkszağ siň 

w poczŃtkowych etapach produkcji, a zmniejszağ siň w miarň dojrzewania. ZawartoŜĺ 

histaminy i sperminy ulegağa istotnym wahaniom podczas procesu produkcji sera. 

W Ũadnej z badanych pr·b nie wykazano obecnoŜci tryptaminy.  

Na Ũadnym etapie produkcji sera ementalskiego suma oznaczonych amin 

biogennych nie przekroczyğa 15 mg/kg ŜwieŨej masy sera. świadczy to o jego 

bezpieczeŒstwie zdrowotnym, gdyŨ zatrucie pokarmowe wywoğane spoŨyciem samej 

histaminy wystňpuje dopiero po przyjňciu dawki przekraczajŃcej 8 mg/kg masy ciağa 

czğowieka. 
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ZAWARTOŜĺ PIERWIASTKĎW ŜLADOWYCH W JAJACH KUR UTRZYMYWANYCH 

W SYSTEMIE PRZYZAGRODOWYM I FERMOWYM 

 

Jaja sŃ produktem spoŨywczym, kt·ry zawiera doskonale zbilansowanŃ pulň 

aminokwas·w zawartych w Ũ·ğtku i biağku. Na smak i jakoŜĺ jaj wpğywa wiele 

czynnik·w, naleŨŃ do nich uwarunkowania genetyczne oraz szeroko rozumiane czynniki 

Ŝrodowiskowe, takie jak: Ũywienie, oŜwietlenie, temperatura, warunki zootechniczne 

w kurniku, wiek niosek, ich stan fizjologiczny oraz system utrzymania. Jaja Ăwiejskieò 

sŃ kojarzone ze zdrowiem i smakiem niepor·wnywalnie lepszym od jaj uzyskanych od 

kur utrzymywanych w systemie fermowym. Ch·w przyzagrodowy umoŨliwia jednak 

niekontrolowany dostňp ptak·w do wszelkich Ŧr·değ zanieczyszczeŒ, co jest wykluczone 

w przypadku kur utrzymywanych w systemach zamkniňtych.  

Celem pracy byğo por·wnanie stňŨenia pierwiastk·w Ŝladowych (Hg, Cd, Pb) 

w jajach pochodzŃcych od kur wiejskich utrzymywanych w systemie przyzagrodowym 

oraz od kur fermowych utrzymywanych w systemie bateryjnym. Badano przy tym 

zawartoŜĺ pierwiastk·w w biağku i Ũ·ğtku jaja kurzego.  

Badano jaja pochodzŃce od kur z chowu ekstensywnego oraz z hodowli 

intensywnej (klatkowej lub Ŝci·ğkowej). ĞŃcznie do badaŒ pobrano 130 jaj. Jaja waŨono 

w cağoŜci, a nastňpnie po podzieleniu waŨono osobno biağko i Ũ·ğtko. 

Analizy zawartoŜci rtňci wykonano metodŃ absorpcyjnej spektrometrii atomowej 

z zastosowaniem techniki zimnych par (CV AAS) w aparacie Bacharach Coleman MAS 

50D, po zmineralizowaniu pr·bki (1 g) w mieszaninie stňŨonych kwas·w HNO3 i HClO4 

w temperaturze 70ÁC i redukcji jon·w rtňci 10% SnCl2. StňŨenia kadmu i oğowiu 

oznaczano metodŃ bezpğomieniowej spektrometrii atomowej z atomizacjŃ w kuwecie 

grafitowej (GF AAS), w aparacie Perkin Elmer 4110 ZL po mineralizacji pr·bki (0,5 g) 

w stňŨonym HNO3 w piecu mikrofalowym MDS 2000 CEM.  

MoŨna stwierdziĺ, Ũe w ŜwieŨej masie Ũ·ğtek jaj stňŨenie analizowanych 

metali byğo wiňksze niŨ biağkach. Ch·w drobiu w systemie przyzagrodowym 

(ekstensywny) w nieznacznym stopniu zwiňksza kumulacjň pierwiastk·w Ŝladowych 

(Hg, Cd, Pb). W Ũadnym przypadku w badanych jajach kurzych nie stwierdzono 

przekroczenia dopuszczalnych zawartoŜci toksycznych metali ciňŨkich, 

a oszacowanie ich pobrania w Ŝwietle PTWI (Provisional Tolerable Weekly Intake), 

przy uwzglňdnieniu nawet spoŨycia 2 jaj dziennie, nie stwarza zagroŨenia 

dla konsumenta. 
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KONSUMENCKIE WYBORY MIňSNYCH PRODUKTĎW REGIONALNYCH 

 

Celem badaŒ byğo poznanie czynnik·w wybor·w miňsnych produkt·w 

regionalnych przez zr·Ũnicowanych pod wzglňdem wyksztağcenia mieszkaŒc·w 

Podkarpacia. 

Badaniami metodŃ ankietowŃ objňto losowo wybranŃ pr·bň 534 os·b, wŜr·d 

kt·rych respondenci z wyksztağceniem wyŨszym stanowili 38,58%, Ŝrednim ï 46,44%, 

zawodowym ï 12,73%, a podstawowym ï 2,25%. Badania przeprowadzono od lutego 

do kwietnia 2014 roku. 

Stwierdzono, Ũe wszyscy badani byli konsumentami miňsnych produkt·w 

regionalnych, gğ·wnie wieprzowych. Najwiňcej badanych, bo 76,03% kupuje wňdzonki. 

71,91% wybiera kieğbasy, 20,41% wňdliny podrobowe, 4,86% produkty blokowe, 

a 26,96% miňso. Wňdzonki kupuje 84,47% respondent·w z wyksztağceniem wyŨszym 

i tylko 33,33% z wyksztağceniem podstawowym. Z kolei wňdliny podrobowe kupuje 

66,67% os·b z wyksztağceniem podstawowym i tylko 14,56% z wyksztağceniem 

wyŨszym. Natomiast wyksztağcenie prawie nie r·Ũnicowağo wyboru kieğbas (od 70,58% - 

wyksztağcenie zawodowe do 75,00% - wyksztağcenie podstawowe). WŜr·d powod·w 

spoŨywania miňsnych produkt·w regionalnych najwiňcej respondent·w (85,21%) 

wskazağo na wyjŃtkowy smak i zapach (wszyscy z wyksztağceniem podstawowym, 

a 82,04% z wyksztağceniem wyŨszym). 66,67% og·ğem badanych spoŨywa te produkty 

z powodu wysokiej jakoŜci, przy wahaniach od 33,33% - grupa z wyksztağceniem 

podstawowym do 72,33% - grupa z wyksztağceniem wyŨszym. Blisko 99% badanych 

kupuje produkty z Podkarpacia, a najwaŨniejszym czynnikiem zachňcajŃcym do zakupu 

jest apetyczny wyglŃd produkt·w (81,46% wskazaŒ). Certyfikat ekologiczny zachňca 

do zakupu 33,34%, cena 24,34%, a znak jakoŜci 21,72% respondent·w. 
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WPğYW DODATKU ɔ-GLUKANU NA MIKROFLORň I KWASOWOŜĺ JOGURTĎW  

 

Celem pracy byğo okreŜlenie wpğywu dodatku ɓ-glukanu owsianego w iloŜci  

0,15 i 0,30% do mleka przerobowego, na liczbň Streptococcus thermophilus 

i Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus oraz kwasowoŜĺ jogurt·w. Grupň kontrolnŃ 

stanowiğy jogurty bez dodatku ɓ-glukanu. Wytwarzano jogurty z mleka odtğuszczonego 

o zwiňkszonej do 11,5% zawartoŜci suchej masy odtğuszczonej poprzez dodatek: 

odtğuszczonego mleka w proszku (OMP), mieszaniny 1:1 odtğuszczonego mleka 

w proszku i koncentratu biağek serwatkowych (OMP/KBS) oraz koncentratu biağek 

serwatkowych (KBS). W celu okreŜlenia stabilnoŜci przechowalniczej jogurt·w badania 

przeprowadzono w 1, 14 i 28 dniu ich przechowywania w temperaturze 4ÁC. 

Dodatek ɓ-glukanu w niewielkim zakresie wpğynŃğ na poziom S. thermophilus. 

Statystycznie wyŨszŃ liczbň tych bakterii w por·wnaniu z jogurtem kontrolnym 

stwierdzono wyğŃcznie w jogurcie z mleka znormalizowanego KBS z dodatkiem  

0,3% ɓ-glukanu, jednakŨe skala wzrostu nie przekraczağa jednego rzňdu wielkoŜci.  Wraz 

ze wzrostem poziomu ɓ-glukanu w jogurtach zwiňkszağa siň liczba bakterii L. delbrueckii 

ssp. bulgaricus, jednakŨe podobnie jak w przypadku S. thermophilus, skala tego wzrostu 

nie przekraczağa jednego rzňdu wielkoŜci. Statystycznie istotny wzrost liczby pağeczek  

L. delbrueckii ssp. bulgaricus stwierdzono pod wpğywem dodatku 0,3% ɓ-glukanu 

w jogurtach z mleka normalizowanego KBS i jogurtach z mleka normalizowanego 

mieszaninŃ OMP/KBS oraz jogurtach z mleka normalizowanego OMP z udziağem 0,15% 

ɓ-glukanu. Pomimo stwierdzonego istotnego spadku liczby bakterii S. thermophilus 

i L. delbrueckii ssp. bulgaricus podczas przechowywania, og·lny poziom mikroflory 

charakterystycznej w jogurtach kontrolnych oraz jogurtach z dodatkiem ɓ-glukanu 

podczas czterech tygodni przechowywania byğ wysoki i wynosiğ nie mniej niŨ  

8 [log jtk/g]. Wpğyw dodatku ɓ-glukanu na kwasowoŜĺ miareczkowŃ jogurt·w 

uzaleŨniony byğ od metody normalizacji mleka przerobowego. W jogurtach z mleka 

normalizowanego OMP, dodatek ɓ-glukanu spowodowağ spadek kwasowoŜci 

miareczkowej, podczas gdy w jogurty normalizowane KBS z dodatkiem ɓ-glukanu 

charakteryzowağy siň istotnie wyŨszŃ wartoŜciŃ tego parametru w por·wnaniu z jogurtem 

kontrolnym. Nie stwierdzono istotnego wpğywu dodatku ɓ-glukanu na pH jogurt·w. 
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WPğYW DODATKU ɔ-GLUKANU NA CECHY SENSORYCZNE I TEKSTURň 

JOGURTĎW  

 

Celem pracy byğa ocena wpğywu dodatku ɓ-glukanu owsianego na cechy 

sensoryczne i teksturň jogurt·w. 

Materiağem badawczym byğy jogurty wyprodukowane z odtğuszczonego mleka 

krowiego o zwiňkszonej do 11,5% zawartoŜci suchej masy poprzez dodatek 

odtğuszczonego mleka w proszku (OMP), mieszaniny odtğuszczonego mleka 

w proszku i koncentratu biağek serwatkowych 1:1 (OMP/KBS) lub koncentratu biağek 

serwatkowych (KBS) oraz bez dodatku (kontrola), bŃdŦ z 0,15% lub 0,30% 

dodatkiem ɓ-glukanu. 

Wpğyw dodatku ɓ-glukanu na cechy sensoryczne i teksturň jogurt·w 

uzaleŨniony byğ od zastosowanej metody zwiňkszania suchej masy mleka 

przerobowego i malağ wraz ze wzrostem udziağu KBS w mleku. Brak jest moŨliwoŜci 

produkcji jogurt·w z dodatkiem 0,3% ɓ-glukanu wyprodukowanych z mleka 

normalizowanego poprzez dodatek OMP ze wzglňdu na cağkowitŃ destabilizacjň 

skrzepu mleka. Dodatek 0,15% ɓ-glukanu do mleka przerobowego nie wpğynŃğ 

istotnie na jakoŜĺ sensorycznŃ jogurt·w wyprodukowanych z mleka 

normalizowanego poprzez dodatek OMP czy KBS, natomiast nieznacznie poprawiğ 

jakoŜĺ jogurt·w wyprodukowanych z mleka normalizowanego poprzez dodatek 

mieszaniny OMP/KBS. Dodatek 0,15% ɓ-glukanu do mleka przerobowego 

powodowağ znaczŃcy wzrost wartoŜci oznaczanych cech tekstury, oraz zwiňkszonŃ 

podatnoŜĺ na synerezň w przypadku jogurt·w wyprodukowanych z mleka 

normalizowanego poprzez dodatek OMP. Ten sam poziom dodatku ɓ-glukanu 

w przypadku jogurt·w z mleka normalizowanego mieszaninŃ OMP/KBS 

nie powodowağ zmian synerezy, przy jednoczesnym zwiňkszeniu ich twardoŜci. 

Zastosowanie 0,30% dodatku ɓ-glukanu znaczŃco obniŨyğo jakoŜĺ sensorycznŃ oraz 

wartoŜĺ parametr·w tekstury jogurt·w bez wzglňdu na stosowanŃ metodň 

zwiňkszania suchej masy beztğuszczowej mleka przerobowego. 

Na podstawie uzyskanych wynik·w stwierdzono, Ũe optymalny poziom 

dodatku ɓ-glukanu do mleka przerobowego, gwarantujŃcy zachowanie wğaŜciwych 

cech tekstury oraz wysokŃ jakoŜĺ sensorycznŃ jogurt·w wyni·sğ 0,15%.  
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PORĎWNANIE ZMIAN PROFILU KWASĎW TğUSZCZOWYCH W ODŨYWKACH DLA 

DZIECI O RĎŨNYM SKğADZIE SUROWCOWYM PODCZAS 3-LETNIEGO OKRESU 

PRZECHOWYWANIA 

 

W Ũywieniu niemowlŃt i mağych dzieci coraz czňŜciej wykorzystywane sŃ dania 

gotowe o dğugim terminie przydatnoŜci do spoŨycia.  

Celem pracy byğo por·wnanie zmian profilu kwas·w tğuszczowych, 

spowodowanych 3- letnim okresem przechowywania, w  odŨywkach przeznaczonych dla 

dzieci od piŃtego miesiŃca Ũycia.  

Materiağem doŜwiadczalnym byğy dwa asortymenty konserw  

warzywno-miňsnych dla dzieci: ĂJarzynki z indykiemò z dodatkiem masğa i ,,Jarzynki 

z jagniňcinŃò z dodatkiem oleju, przechowywane w warunkach stağej (20ÜC) i zmiennej 

(10-30ÜC) temperatury. Analizň pod kŃtem profilu kwas·w tğuszczowych wykonano 

metodŃ chromatografii gazowej. Zastosowano chromatograf gazowy PERKIN ï ELMER 

AUTOSYSTEM XL z autosamplerem z oprogramowaniem Total Chrom wersja 6.2.1. 

W badaniach uwzglňdniono materiağ bezpoŜrednio po produkcji oraz po 3, 6, 12, 18, 24, 

30 i 36 miesiŃcach przechowywania. 

BezpoŜrednio po produkcji w odŨywce ĂJarzynki z indykiemò najwiňkszy udziağ 

miağy kwasy nasycone SFA (55,28%), a w ĂJarzynce z jagniňcinŃò kwasy 

jednonienasycone MUFA (40,92%). Odpowiednio w mniejszej iloŜci w wymienionych 

produktach wystňpowağy kwasy MUFA (24,27%) i kwasy SFA (34,22%), najmniejszy 

udziağ miağy kwasy wielonienasycone PUFA 12,52% i 17,34%. Podczas 36 miesiňcznego 

okresu przechowywania wartoŜci sumy kwas·w SFA i MUFA w ĂJarzynce z jagniňcinŃò 

na wszystkich etapach badaŒ istotnie rosğy w stosunku do wartoŜci poczŃtkowej.  

Najwiňkszy wzrost SFA nastŃpiğ po 18 miesiŃcach przechowywania zar·wno 

w temperaturze stağej jak i zmiennej, a MUFA odpowiednio w 36 i 30 miesiŃcu analiz. 

W przypadku ĂJarzynki z indykiemò udziağ sumy kwas·w SFA i MUFA w obu 

temperaturach skğadowania wzrastağ po 12, 18, 24, 30 miesiŃcach przechowywania 

osiŃgajŃc najwiňkszy przyrost, w stosunku do wartoŜci poczŃtkowej, w ostatnim etapie 

badaŒ. Sumy kwas·w PUFA w obu produktach wzrastağy istotnie od 12 miesiŃca 

przechowywania pr·b i byğy najwyŨsze w 36 miesiŃcu skğadowania. Warunki 

przechowywania pr·b (temperatura stağa i zmienna) nie miağy znaczŃcego wpğywu 

na zmiany poziomu zidentyfikowanych kwas·w tğuszczowych, a jedynie rodzaj produktu 

i czas przechowywania.  
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AMINY BIOGENNE JAKO MARKERY BEZPIECZEŒSTWA ZDROWOTNEGO 

WYROBĎW MIňSNYCH SUROWO DOJRZEWAJŃCYCH 
 

Obecne tendencje w obszarze zapewnienia bezpieczeŒstwa zdrowotnego 

ŨywnoŜci koncentrujŃ siň m.in. na poszukiwaniu substancji Ŝladowych, kt·rych obecnoŜĺ 

w produktach spoŨywczych moŨe niekorzystnie oddziağywaĺ na zdrowie czğowieka. 

Do substancji tych naleŨŃ aminy biogenne, kt·re jako naturalne skğadniki surowc·w 

roŜlinnych i zwierzňcych wystňpujŃ w niskiej koncentracji i nie stanowiŃ zagroŨenia 

dla zdrowia czğowieka, lecz ich podwyŨszona zawartoŜĺ w produktach spoŨywczych 

moŨe prowadziĺ do zatrucia.  

Efektem dynamicznego rozwoju badaŒ nad ŨywnoŜciŃ funkcjonalnŃ sŃ pr·by 

wykorzystania probiotycznych bakterii fermentacji mlekowej (LAB) jako kultur 

startowych do produkcji surowo dojrzewajŃcych wyrob·w miňsnych. Istotnym 

elementem badaŒ zmierzajŃcych do okreŜlenia optymalnych warunk·w rozwoju bakterii 

probiotycznych podczas fermentacji, dojrzewania i przechowywania wňdlin surowo 

dojrzewajŃcych, jest okreŜlenie wpğywu zastosowania szczepu bakterii probiotycznych 

na bezpieczeŒstwo zdrowotne wyrob·w miňsnych.  

Aminy biogenne to aktywne biologicznie, niskoczŃsteczkowe zasady organiczne 

powszechnie wystňpujŃce w roŜlinach, organizmach zwierzňcych oraz 

w mikroorganizmach, w kt·rych powstajŃ w wyniku naturalnych proces·w 

biochemicznych zachodzŃcych na poziomie kom·rkowym i sŃ niezbňdne do wzrostu 

i utrzymania ŨywotnoŜci kom·rek oraz prawidğowego przebiegu wielu proces·w 

metabolicznych. Ich podwyŨszona zawartoŜĺ w produktach spoŨywczych jest wynikiem 

aktywnoŜci endogennych enzym·w zawartych w surowcach lub mikrobiologicznej 

konwersji wolnych aminokwas·w do amin biogennych podczas kontrolowanej 

lub spontanicznej fermentacji, przetwarzania, przechowywania i dystrybucji.  

Wzrost zawartoŜci amin biogennych w miňsie powyŨej poziomu ich naturalnego 

wystňpowania Ŝwiadczy o nieprzestrzeganiu warunk·w higienicznych podczas jego 

pozyskiwania, przetwarzania i w konsekwencji obecnoŜci licznych niepoŨŃdanych 

bakterii. ZawartoŜĺ amin biogennych moŨe zatem stanowiĺ swoisty marker stanu 

higienicznego ŨywnoŜci i procesu w jakim zostağa ona wytworzona. Wystňpowaniu amin 

biogennych w wyrobach miňsnych surowo dojrzewajŃcych moŨna zapobiegaĺ poprzez 

wykorzystanie w procesie fermentacji kultur startowych niewykazujŃcych zdolnoŜci 

do ich tworzenia, kt·re poprzez hamowanie rozwoju mikroflory niepoŨŃdanej i zwiŃzanej 

z tym redukcji zawartoŜci amin biogennych mogŃ przyczyniĺ siň do poprawy 

bezpieczeŒstwa zdrowotnego produkt·w. 

A26 



64                                                                  ŧYWNOśĹ A BEZPIECZEőSTWO ZDROWOTNE 
 

 

Krak·w, 18-19 wrzeŜnia 2014 

LADISLAV STARUCH, MARCEL MATI 
MARTA STARUCHOVĆ 

 

Department of Food Science and Technology 

Faculty of Chemical and Food Technology 

Slovak University of Technology 

 

THE ANALYSIS OF NET MUSCLE PROTEIN CONTENT IN SELECTED MEAT 

PRODUCTS 

 

The thesis deals with the monitoring of a meat product's quality from the point 

of view of net muscle protein content (BEFFE) and gives an analytical overview 

of the real situation on the market concerning with meat products. There has been 

a rising trend among meat producers to reduce the meat content in their products and, 

inevitably, essential additives as well, in the last decades. The net muscle protein 

content (BEFFE) is an important indicator of a meat product's quality. The 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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JAKOŜĺ I BEZPIECZEŒSTWO KIEğBASY WIEJSKIEJ WYTWARZANEJ W REGIONIE 

MAğOPOLSKI I PODKARPACIA  

 

Pomimo ciŃgğego pojawiania siň nowych asortyment·w ŨywnoŜci konsumenci 

wciŃŨ ceniŃ sobie wyroby tradycyjne, otrzymywane wedğug oryginalnych receptur. 

Do produkt·w takich naleŨy kieğbasa wiejska, wyr·b wňdliniarski o ustalonej 

charakterystyce i dobrze rozpoznawalny. O ile wğaŜciwoŜci sensoryczne takiej kieğbasy sŃ 

ğatwo weryfikowane, to trudniej jest dokonaĺ oceny jej walor·w zdrowotnych 

i bezpieczeŒstwa.  

  Celem pracy jest scharakteryzowanie jakoŜci kieğbasy wiejskiej produkowanej 

w Mağopolsce i na Podkarpaciu oraz okreŜlenie czy i w jakim stopniu produkt ten moŨe 

stanowiĺ zagroŨenie dla zdrowia konsument·w.  

  Przebadano 24 losowo wybrane obiekty pod wzglňdem ich wğaŜciwoŜci 

sensorycznych, podstawowego skğadu chemicznego, cech fizykochemicznych, zawartoŜci 

r·Ũnych form azotu (w tym azotan·w i amin biogennych), cholesterolu i NaCl, a takŨe 

wğaŜciwoŜci teksturalnych i zanieczyszczenia mikrobiologicznego. Przy interpretacji 

zabranych danych posğuŨono siň analizŃ skğadowych gğ·wnych (PCA).  

  Wykazano, Ũe wszystkie oceniane obiekty miağy typowe dla kieğbasy wiejskiej 

cechy charakterystyczne, a ich producenci niekiedy obniŨajŃ koszty wytwarzania, 

poprzez stosowanie surowca miňsnego o podwyŨszonej zawartoŜci tğuszczu, pomimo 

to produkty majŃ wymaganŃ przez normň zawartoŜĺ biağka. W kieğbasach wiejskich 

wystňpuje doŜĺ duŨe zr·Ũnicowanie zawartoŜci cholesterolu i soli. Ich stňŨenie 

nie przekracza jednak poziomu tych substancji w innych wňdlinach. Podobnie obserwuje 

siň duŨe r·Ũnice zawartoŜci azotan·w (III), jednak w tym przypadku aŨ w 25% badanych 

pr·bek stwierdzono przekroczenie dopuszczalnego limitu ich stňŨenia. WŜr·d 24 kieğbas 

wiejskich w 2 przypadkach odnotowano liczebnoŜĺ drobnoustroj·w wyŨszŃ 

od dopuszczalnej. świadczy to o tym, Ũe w handlu ten rodzaj ŨywnoŜci moŨe niekiedy 

stanowiĺ zagroŨenie mikrobiologiczne. Z kolei aminy biogenne nie sŃ tu przyczynŃ 

zagroŨeŒ ze wzglňdu na stosunkowo niewielkie ich stňŨenia.  

 Wyznaczone skğadowe gğ·wne (PC) dobrze reprezentujŃ analizowane w tej pracy 

zmienne obserwowalne. KorzystajŃc z nich wykonano wykresy wsp·ğrzňdnych 

czynnikowych zmiennych i przypadk·w, co pozwoliğo na wskazanie istniejŃcych 

zaleŨnoŜci. 
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OCENA JAKOŜCI DWĎCH POPULARNYCH RODZAJĎW KIEğBAS W ZALEŨNOŜCI  

OD SPOSOBU ICH PAKOWANIA 
 

DuŨa popularnoŜĺ spoŨycia kieğbas wieprzowych, specyfika ich przyprawiania 

i pakowania oraz wystňpujŃce wahania jakoŜciowe tych produkt·w spowodowağy 

podjňcie badaŒ 2 popularnych rodzaj·w kieğbas Ŝredniorozdrobnionych obecnych 

na rynku w wojew·dztwach mağopolskim i ŜlŃskim. Byğy to kieğbasy podwawelska 

i ŜlŃska pakowane w MAP oraz dystrybuowane luzem w kontenerach zbiorczych. Pr·by 

do badaŒ pobrano z magazynu produkcyjnego jednego ze ŜlŃskich zakğad·w 

przetw·rczych. Oceniono jakoŜĺ i bezpieczeŒstwo spoŨycia tych kieğbas. Zbadano skğad 

podstawowy, aw, liczbň kwasowŃ i nadtlenkowŃ, TBA; zawartoŜĺ drobnoustroj·w: 

tlenowych, kwaszŃcych droŨdŨy i pleŜni. Sprawdzono zawartoŜĺ azotyn·w 

(konserwant·w). Dokonano instrumentalnej oceny barwy, profilu tekstury i siğy ciňcia 

w poğŃczeniu z konsumenckŃ ocenŃ organoleptycznŃ. Badania przeprowadzono w dniu 

zakupu oraz w trakcie przechowywania chğodniczego, w 4-6ÁC, w 7, 14 i 21 dniu 

przechowywania. 

Skğad kieğbas byğ zgodny z wymaganiami. ZawartoŜĺ biağka wahağa siň od 9,52 

do 12,94%, tğuszczu od 23,29 do 26,16%, popioğu od 0,0262 do 0,0362%. S·l w kieğbasie 

podwawelskiej stanowiğa Ŝrednio 2,05%, a w ŜlŃskiej 1,94. Aw w trakcie 

przechowywania, w obu kieğbasach wynosiğa od 0,940 do 0,923. WartoŜci dla liczby 

nadtlenkowej (spos·b opakowania, rodzaj kieğbasy), TBA i liczby kwasowej zmieniağy 

siň istotnie w zaleŨnoŜci od czasu przechowywania (l. kwasowa), rodzaju kieğbasy 

(TBA). ZawartoŜĺ azotyn·w zmieniağa siň istotnie, w zaleŨnoŜci od rodzaju kieğbasy, 

sposobu opakowania i czasu. 

Popularne kieğbasy spoŨywane w wojew·dztwie mağopolskim i ŜlŃskim byğy 

bezpieczne do spoŨycia do 14 dnia przechowywania chğodniczego (kieğbasy niepakowane 

dystrybuowane w kontenerach zbiorczych). Okres trwağoŜci tych samych kieğbas (ŜlŃskiej 

i podwawelskiej) wynosiğ 21 dni w przypadku pakowania w MAP. W obu produktach 

stwierdzono sporadycznŃ obecnoŜĺ drobnoustroj·w z rodziny Enterobacteriaceae. 

Konsumenci oceniali kieğbasy jako dobre (3,8-4,5) w trakcie 14 dniowego 

przechowywania chğodniczego, po tym czasie oceny obniŨyğy siň istotnie, zwğaszcza 

dla kieğbas niepakowanych. Wyr·Ũniki barwy w obu kieğbasach zmieniağy siň podczas 

cağego okresu przechowywania wysoce istotnie (L, a) lub istotnie (b). Parametry profilu 

tekstury oraz siğa ciňcia kieğbas podlegağy niewielkim zmianom gğ·wnie w obszarze 

ŨujnoŜci i sprňŨystoŜci (zmiany statystycznie istotne dla czasu przechowywania). 

Ze wzglňdu na trwağoŜĺ mikrobiologicznŃ kieğbasy niepakowane mogŃ byĺ 

przechowywane i spoŨywane przez 14 dni, a kieğbasy pakowane przez 21 dni czyli 

trwağoŜĺ zdeklarowana przez producenta powinna byĺ obniŨona, w obu przypadkach 

o 1 tydzieŒ (7 dni). 
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OCENA WğAŜCIWOŜCI MIňSA KOŒSKIEGO POCHODZŃCEGO Z RĎŨNYCH CZňŜCI 

TUSZY  
  

Pomimo wielu kontrowersji zwiŃzanych ze spoŨywaniem koniny, 

spowodowanych gğ·wnie wzglňdami etycznymi, miňso koŒskie moŨe byĺ dziŜ 

alternatywŃ dla konsument·w poszukujŃcych urozmaicenia swojej diety. Miňso to moŨe 

byĺ r·wnieŨ uznawane za dietetyczne, ze wzglňdu na niskŃ zawartoŜĺ tğuszczu 

o korzystnym profilu kwas·w tğuszczowych, wysokŃ zawartoŜĺ biağka oraz Ũelaza 

hemowego por·wnywalnŃ z woğowinŃ. 

Z technologicznego punktu widzenia jest to miňso trudne w obr·bce, poniewaŨ 

zawiera duŨe iloŜci wğ·kienek ğŃcznotkankowych, kt·re sŃ widoczne goğym okiem. 

Kolagen wchodzŃcy w ich skğad cechuje wysoka opornoŜĺ termiczna. NiepoŨŃdana 

twardoŜĺ i ğykowatoŜĺ miňsa nie ustňpuje cağkowicie po obr·bce cieplnej. Z tego wzglňdu 

nie wszystkie miňŜnie czy grupy miňŜni moŨna wykorzystaĺ do produkcji kieğbas. Celem 

niniejszych badaŒ byğo okreŜlenie wğaŜciwoŜci i przydatnoŜci technologicznej miňsa 

koŒskiego pobieranego z giczy oraz policzk·w koni mğodych (2-5 lat) oraz starych 

(powyŨej 10 lat). W badanych miňŜniach mierzono pH, okreŜlano podstawowy skğad 

chemiczny oraz retencjň wody ogrzewanych homogenat·w. Mierzono r·wnieŨ zdolnoŜĺ 

zatrzymywania wody dodanej przez farsz przygotowany z 2,5% dodatkiem soli 

peklujŃcej.  

Badane miňŜnie nie r·Ũniğy siň pod wzglňdem zawartoŜci wody, biağka 

i popioğu. Uzyskane Ŝrednie wartoŜci wynosiğy odpowiednio 74,5%, 23,2% 

oraz 1,09%. ZawartoŜĺ tğuszczu byğa wiňksza w miňŜniach policzkowych 

pochodzŃcych od koni mğodych w por·wnaniu z pozostağymi badanymi miňŜniami 

i wynosiğa 2,6%. średnie pH wszystkich miňŜni wynosiğo 6,06, co jest wartoŜciŃ 

wiňkszŃ w por·wnaniu z podawanymi w innych pracach. Retencja wody w miňsie 

byğa najwiňksza w miňŜniach policzkowych a najmniejsza w giczach koni mğodych. 

Nie stwierdzono r·Ũnic w retencji wody pomiňdzy tymi samymi miňŜniami koni 

starych. Dodatek soli peklujŃcej zwiňkszyğ moŨliwoŜci utrzymania wody przez farsz, 

przy czym w przypadku miňŜni koni mğodych wzrost ten byğ istotny statystycznie. 

Zwiňkszanie dodatku wody powodowağo wzrost wydajnoŜci cieplnej, kt·ra byğa 

maksymalna przy 20% dodatku wody i najwiňksza w miňŜniach policzkowych 

pochodzŃcych z mğodych koni. 
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WPğYW DODATKU KWASĎW ORGANICZNYCH NA TEKSTURň WňDZONEK 

WIEPRZOWYCH 
 

 Kwasy organiczne sŃ stosowane w przemyŜle spoŨywczym jako czynniki 

zabezpieczajŃce ŨywnoŜĺ przed rozwojem niekorzystnej mikroflory bakteryjnej. 

Stwierdzono, Ũe kwasy majŃ wpğyw na zwiňkszenie rozpuszczalnoŜci kolagenu, 

zmniejszajŃ siğň ciňcia, pH oraz polepszajŃ barwň miňsa. Z drugiej strony obniŨenie  

pH wpğywa niekorzystnie na wodochğonnoŜĺ miňsa, co wiŃŨe siň ze zmniejszeniem 

wydajnoŜci procesu produkcyjnego, jak r·wnieŨ ze zmniejszonŃ soczystoŜciŃ wyrobu 

gotowego. SŃ to aspekty waŨne z punktu widzenia przetw·rstwa miňsa. Celem pracy byğa 

ocena wpğywu dodatku kwas·w organicznych do solanki na jakoŜĺ wňdzonek 

produkowanych z miňŜnia m. biceps femoris (BF) oraz m. longissimus dorsi (lumborum) 

(LD). Przygotowywano solanki skğadajŃce siň z wody oraz soli peklujŃcej w iloŜci 6% 

oraz kwasu organicznego (mlekowego, octowego lub cytrynowego) w iloŜci 2%. Solankň 

wprowadzano do miňŜni nastrzykowo w iloŜci 20% w stosunku do masy miňŜnia. MiňŜnie 

masowano i pozostawiano w chğodni na 12 h. Po tym czasie przeprowadzano obr·bkň 

termicznŃ. Po wystudzeniu wňdzonki waŨono i wyliczano wydajnoŜĺ produkcji. 

Z plastr·w wycinano walce o wymiarach 14mm x 15mm i mierzono parametry tekstury 

(TPA): twardoŜĺ, ŨujnoŜĺ, sprňŨystoŜĺ, sp·jnoŜĺ i odbojnoŜĺ, stosujŃc test podw·jnego 

Ŝciskania do 50% deformacji pr·by, za pomocŃ teksturometru TA-XT2 (Stable 

MicroSystems).   

 TwardoŜĺ wňdzonek, wyprodukowanych z tego miňŜnia, w kt·rych produkcji 

uŨyto kwas·w mlekowego i cytrynowego zmniejszyğa siň znaczŃco. Nie stwierdzono 

r·Ũnic w twardoŜci pomiňdzy pr·bŃ kontrolnŃ a pr·bŃ z dodatkiem kwasu octowego. 

Wňdzonki z tego samego miňŜnia nastrzykiwane roztworem kwasu mlekowego 

charakteryzowağy siň najmniejszŃ twardoŜciŃ, ŨujnoŜciŃ, sp·jnoŜciŃ i odbojnoŜciŃ. 

Zupeğnie odmienne wyniki uzyskano dla miňŜnia BF. Dodatek kwas·w organicznych do 

solanki wpğynŃğ na zwiňkszenie twardoŜci wňdzonek, przy czym najwiňkszŃ twardoŜciŃ 

charakteryzowağa siň wňdzonka wyprodukowana z dodatkiem kwasu cytrynowego. 

Najmniejsze parametry sprňŨystoŜci oraz sp·jnoŜci stwierdzono dla wňdzonki 

nastrzykiwanej roztworem kwasu mlekowego. Nastrzykiwanie miňŜni solankŃ 

z dodatkiem kwas·w zmniejszyğo istotnie wydajnoŜĺ produkcji. Rodzaj zastosowanego 

kwasu nie miağ znaczenia w przypadku miňŜnia LD, natomiast w miňŜniu BF dodatek 

kwasu cytrynowego do solanki spowodowağ wiňkszy spadek wydajnoŜci w por·wnaniu 

z pozostağymi kwasami. 
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JAKOŜĺ KEFIRĎW FORTYFIKOWANYCH CYTRYNIANEM WAPNIA 
 

JednŃ z soli wapniowych, kt·rŃ mogŃ byĺ fortyfikowane mleczne napoje 

fermentowane jest cytrynian wapnia (RozporzŃdzenie 1170/2009 zmieniajŃce Dyrektywň 

2002/46/WE Parlamentu Europejskiego i Rady oraz rozporzŃdzenie (WE) 1925/2006 

Parlamentu Europejskiego i Rady). Cytrynian wapnia nie rozpuszcza siň w wodzie a jego 

zbyt duŨy dodatek do mleka moŨe powodowaĺ zmiany smaku i konsystencji finalnego 

produktu.  

Celem pracy byğa ocena jakoŜci kefir·w wzbogaconych wapniem w iloŜci:  

0mg, 10 mg, 20mg, 30mg, 40mg, 50mg, 60mg, 70 mg, 80mg (na 100 g mleka) w czasie  

21-dniowego przechowywania chğodniczego w czterech terminach: 1 dzieŒ, 7 dni, 14 dni 

i 21 dni. OkreŜlono wpğyw zastosowania cytrynianu tr·jwapniowego na wğaŜciwoŜci 

fizykochemiczne, organoleptyczne i teksturň kefir·w.  

Coraz wyŨsze dawki fortyfikacji wapniem kefir·w powodowağy systematyczny 

spadek wartoŜci pH, w cağym 21-dniowym okresie przechowywania, a r·Ũnice te okazağy 

siň statystycznie istotne (pÒ0,05). Potwierdzeniem zaleŨnoŜci pomiňdzy dawkŃ 

wzbogacenia w wapŒ, a pH kefir·w sŃ wykazane silne zaleŨnoŜci korelacyjne. 

KwasowoŜĺ og·lna wszystkich grup kefir·w w pierwszym dniu przechowywania 

chğodniczego ksztağtowağa siň w przedziale od 29,73ÜSH do 34,8ÁSH. Zaobserwowano 

istotnŃ zaleŨnoŜĺ korelacyjnŃ pomiňdzy dawkŃ zastosowanego wapnia a kwasowoŜciŃ 

og·lnŃ kefir·w, kt·ra wskazuje, Ũe wraz ze zwiňkszaniem dawki fortyfikacji kwasowoŜĺ 

kefir·w maleje.  

Wyciek serwatki wszystkich grup doŜwiadczalnych mieŜciğ siň w przedziale 

od 31 do 37%. W 1 i 7 dniu przechowywania chğodniczego stwierdzono istotŃ ujemnŃ 

korelacjň (r=-0,4397, r=-0,6617; pÒ0,05), kt·ra pozwala na stwierdzenie, Ũe wraz  

ze zwiňkszaniem iloŜci zastosowanego wapnia maleje iloŜĺ wydzielonej serwatki. 

W kolejnych terminach przechowywania siğa tych zaleŨnoŜci korelacyjnych maleje. 

Dodatek cytrynianu wapnia do mleka przerobowego w produkcji kefir·w nie 

wpğywa istotnie na konsystencjň, barwň oraz intensywnoŜĺ smaku kwaŜnego, jak 

i r·wnieŨ twardoŜĺ kefir·w. Podobnie cytrynian wapnia nie zmienia zapachu kefir·w 

i zwiňkszanie dawek wapnia nie ma wpğywu na intensywnoŜĺ zar·wno zapachu obcego, 

jak i kwaŜnego. 
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ZAWARTOŜĺ SKğADNIKĎW POKARMOWYCH I PROZDROWOTNYCH  

W OWOCACH KILKU ODMIAN DYNI 
 

Owoce dyni zwyczajnej i olbrzymiej sŃ doskonağym Ŝrodkiem dietetycznym. 

Jej miŃŨsz znajduje zastosowanie przede wszystkim w odŨywkach dla dzieci, dŨemach, 

sokach przecierowych, ale r·wnieŨ po ugotowaniu jako dodatek do miňs, zup i purre. 

Owoce dyni, w zaleŨnoŜci od odmiany, r·ŨniŃ siň znacznie pod wzglňdem zawartoŜci 

skğadnik·w odŨywczych. ZawierajŃ one bardzo duŨe iloŜci karotenu, cukr·w, witamin: 

A, B1, B2, C i PP oraz skğadnik·w mineralnych, zwğaszcza fosforu, Ũelaza, potasu, wapnia 

i magnezu. Skğad chemiczny dyni uzaleŨniony jest r·wnieŨ od warunk·w pogodowych 

w czasie uprawy tego warzywa. Celem przeprowadzonych badaŒ byğo okreŜlenie skğadu 

podstawowego oraz aktywnoŜci antyoksydacyjnej r·Ũnych odmian owoc·w dyni. 

Materiağem badawczym byğo 9 odmian dyni: Amazonka, Ambar, Atlantic Giant, 

Bambino, Melonowa ŧ·ğta, Miranda, PiŨmowa, Portimarron, Rouge vif dôEtampes. Skğad 

podstawowy oznaczano standardowymi metodami AOAC a potencjağ antyoksydacyjny 

metodŃ Re i in. [1999]. Wyniki analiz, poddano jednoczynnikowej analizie wariancji 

ANOVA, za pomocŃ programu Statistica 10. IstotnoŜĺ r·Ũnic oceniano przy uŨyciu testu 

Dunkana na poziomie istotnoŜci PÒ0,05. Dynia charakteryzowağa siň wysokŃ zawartoŜciŃ 

wody (78,5-95,5%). NajwyŨszŃ zawartoŜĺ suchej masy stwierdzono w odmianie dyni 

Ambar (21,49%), najniŨszŃ w odmianie Melonowa ŧ·ğta (4,51%). WartoŜĺ energetyczna 

dyni ksztağtowağa siň w zakresie od 17,36 (Melonowa ŧ·ğta) do 83,77 (Ambar)  

kcal/100 g Ŝw.m. ZawartoŜĺ tğuszczu wynosiğa Ŝrednio 0,2 g/100 g Ŝw.m. NajniŨszŃ 

zawartoŜĺ tego skğadnika odnotowano w odmianie Bambino (0,03%) a najwyŨszŃ w dyni 

Portimarron (0,67%). ZawartoŜĺ wňglowodan·w w owocach dyni mieŜciğa siň w zakresie 

od 3,45 do 18,47 g/100 g Ŝw.m., odpowiednio dla owoc·w dyni odmiany Melonowa 

ŧ·ğta i Ambar. IloŜĺ skğadnik·w mineralnych wynosiğa od 0,18 (Atlantic Giant) do 1,19 

(Ambar) g 100 g
-1
 Ŝw.m. Potencjağ antyoksydacyjny ŜwieŨej dyni mieŜciğ siň w zakresie 

od 216,6 (Atlantic Giant) do 425,9 (Amazonka) Õmol Troloxu/100 g Ŝw.m. średnia 

wartoŜĺ antyoksydacyjna wynosiğa 293 Õmol TroloxĀ100 g
-1
. Wykazano, Ũe spoŜr·d 

analizowanych dziewiňciu odmian dyni, najwyŨszŃ wartoŜciŃ energetycznŃ  

(84 kcal/100 g) oraz zawartoŜciŃ wňglowodan·w (18,47 g/100 g
 
Ŝw.m.) i skğadnik·w 

mineralnych (1,19 g/100 g Ŝw.m.), charakteryzowağa siň odmiana Ambar. R·wnieŨ 

owoce tej odmiany charakteryzowağy siň najwyŨszŃ zawartoŜciŃ kwasu L-askorbinowego 

(24,88 mg%) i cukr·w rozpuszczalnych (5,68 mg/100 g Ŝw.m.). NajwyŨszŃ zawartoŜĺ 

biağka (1,64 g/100 g) i tğuszczu (0,67 g/100 g) w ŜwieŨej dyni stwierdzono w owocach 

dyni odmiany Portimarron.  
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OCENA CECH SENSORYCZNYCH NISKOSğODZONYCH 

DŨEMĎW AGRESTOWYCH  

 

WzrastajŃce zainteresowanie konsument·w zdrowym stylem Ũycia wymusza na 

producentach ŨywnoŜci wytwarzanie wyrob·w nowych, atrakcyjnych nie tylko pod 

wzglňdem odŨywczym, ale r·wnieŨ sensorycznym. Przy wyborze ŨywnoŜci, waŨnym 

elementem motywacji konsumenta jest jej atrakcyjnoŜĺ sensoryczna. Ocena sensoryczna 

czňsto decyduje o sukcesie rynkowym nowego produktu bowiem konsumenci kupujŃ 

i spoŨywajŃ te produkty, kt·re odpowiadajŃ ich preferencjom.   

Celem badaŒ byğa ocena jakoŜci sensorycznej, metodŃ 5-punktowŃ, 

niskosğodzonych dŨem·w agrestowych wzbogaconych dodatkami roŜlinnymi (len 

i zarodki pszenne). Ocenie poddano 4 rodzaje dŨem·w agrestowych o ekstrakcie 30%: 

dŨem bez dodatk·w, z 3% dodatkiem lnu, z 3% dodatkiem zarodk·w pszennych oraz 

z dodatkiem 1,5% lnu i 1,5% zarodk·w pszennych. W produkcji wykorzystano mroŨone 

owoce, kt·re stanowiğy 50% masy dŨemu. Ocenň cech sensorycznych wykonano 

w dŨemach po miesiňcznym okresie ich skğadowania. Analizň sensorycznŃ w warunkach 

zgodnych z PN-ISO 6658 [1998] wykonağ zesp·ğ skğadajŃcy siň z 5 os·b, speğniajŃcych 

podstawowe wymagania w zakresie wraŨliwoŜci sensorycznej, okreŜlone w PN-ISO 3972 

[1998]. 

W zaleŨnoŜci od rodzaju dŨemu, oceniane produkty w ocenie og·lnej uzyskağy 

noty w zakresie 4,16 pkt (dŨem agrestowy z dodatkiem zarodk·w pszennych) - 4,86 pkt 

(dŨem agrestowy bez dodatk·w). Wysoko oceniono smak (4,75-5,00 pkt), zapach  

(4,96-5,00 pkt) i konsystencjň (5,00 pkt) tych produkt·w. Natomiast niŨsze oceny 

otrzymağy za barwň, od 3,0 pkt (dŨemy agrestowe wzbogacone) do 3,4 pkt (dŨem bez 

dodatk·w). Wykazano takŨe zr·Ũnicowanie pomiňdzy dŨemami w ocenie powierzchni 

i struktury (rozkğad owoc·w w dŨemie). DŨemy bez dodatk·w i wzbogacone lnem 

uzyskağy za te wyr·Ũniki jakoŜci po 5,0 pkt, natomiast dŨemy wzbogacone zarodkami 

pszennymi i zarodkami pszennymi z lnem otrzymağy znacznie niŨsze noty za wyglŃd 

powierzchni odpowiednio 3,64 pkt i 4,36 pkt, a za strukturň po 3,08 pkt. 
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ANALIZA JAKOŜCI PRZECHOWYWANYCH OLEJĎW TğOCZONYCH NA ZIMNO 

 

Coraz wiňksze zainteresowanie konsument·w olejami tğoczonymi na zimno 

niejako wymusza prowadzenie szeroko zakrojonych badaŒ nad jakoŜciŃ, trwağoŜciŃ 

i charakterem zmian zachodzŃcych w tych produktach. Zakres zmian hydrolitycznych  

i oksydacyjnych tğuszcz·w, aktywnoŜĺ substancji o charakterze pro- i antyoksydacyjnym 

zawartych w tych olejach oraz ich wzajemne interakcje silnie zaleŨŃ od warunk·w 

przechowywania (zar·wno na etapie sprzedaŨy, jak i u konsumenta). 

Celem prowadzonych badaŒ byğo okreŜlenie wpğywu czasu i temperatury 

przechowywania na jakoŜĺ wybranych olej·w tğoczonych na zimno. Pr·bki olej·w, 

rzepakowego i lnianego, przechowywano w trzech temperaturach: 2Ñ1ÁC, 20Ñ2ÁC 

i 40Ñ2ÁC przez okres oŜmiu tygodni. Analizň jakoŜci przeprowadzano w odstňpach 

dwutygodniowych. 

Zar·wno produkty utleniania tğuszcz·w, jak i niekt·re substancje posiadajŃce 

wğaŜciwoŜci pro- i antyoksydacyjne, zawarte w olejach tğoczonych na zimno wykazujŃ 

fluorescencjň, dlatego teŨ w badaniach wykorzystano technikň spektrofluorymetrii. 

Zarejestrowano widma emisyjne w zakresie odpowiadajŃcym produktom utleniania 

tğuszcz·w oraz widma synchroniczne umoŨliwiajŃce Ŝledzenie zmian substancji  

pro- i antyoksydacyjnych zachodzŃcych w trakcie przechowywania, a bňdŃcych 

bezpoŜrednim wskaŦnikiem jakoŜci badanych produkt·w. R·wnolegle przeprowadzono 

oznaczenia liczby kwasowej, nadtlenkowej, anizydynowej oraz wskaŦnika TBA, jak 

r·wnieŨ okreŜlono parametry barwy L
*
, a

*
, b

*
. 

Na podstawie otrzymanych wynik·w stwierdzono, Ũe pr·bki olej·w 

skğadowane w najniŨszej z badanych temperatur zachowağy stosunkowo dobrŃ jakoŜĺ 

przez cağy okres analiz. Przechowywanie w temp. 20 i 40ÁC spowodowağo natomiast 

znaczne przyspieszenie proces·w oksydacyjnych i powiŃzanych z nimi zmian 

substancji antyoksydacyjnych, z kt·rych czňŜĺ odpowiadağa takŨe za rejestrowane 

r·Ũnice w barwie. Przebieg widm emisyjnych potwierdziğ charakter zmian 

zachodzŃcych w badanych olejach w poszczeg·lnych temperaturach przechowywania. 

Analiza widm synchronicznych umoŨliwiğa dodatkowo przeŜledzenie przemian 

karotenoid·w, tokoferoli oraz niekt·rych kwas·w tğuszczowych i zwiŃzk·w 

zawierajŃcych pierŜcieŒ porfirynowy. 
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WPğYW DODATKU NASION CHIA NA JAKOŜĺ SENSORYCZNŃ CHLEBA 

 

Produkty z dodatkiem nasion chia opr·cz wysokiej wartoŜci odŨywczej (biağko, NNKT), 

stanowiŃ bogate Ŧr·dğo bğonnika pokarmowego, witamin oraz skğadnik·w mineralnych, 

takich jak: Ca, Mg, Fe, K. Nasiona szağwi hiszpaŒskiej spoŨywane regularnie mogŃ byĺ 

sposobem na uzupeğnienie skğadnik·w, kt·rych niedobory sŃ obserwowane i tym samym 

przeciwdziağaĺ powstawaniu i rozwojowi przewlekğych chor·b niezakaŦnych. 

 Celem pracy byğo zbadanie wpğywu dodatku nasion chia na wğaŜciwoŜci 

sensoryczne chleba oraz por·wnanie cech sensorycznych takiego chleba z chlebem 

zawierajŃcym dodatek nasion lnu, amarantusa, chia i mieszanki tych nasion. 

  Metodyka badawcza obejmowağa por·wnanie jakoŜci chleb·w z zawartoŜciŃ 

chia 0% ï 5% (w stosunku do masy mŃki) metodŃ 5-punktowŃ [PN ISO 4121:1998], 

ocenň r·Ũnic i podobieŒstwa pomiňdzy produktami z udziağem nasion chia i bez ich 

udziağu metodŃ tr·jkŃtowŃ [PN-EN-ISO:4120:2007], por·wnanie cech sensorycznych 

chleb·w z udziağem nasion lnu, amarantusa i chia oraz mieszankŃ tych nasion metodŃ 

skalowania z wykorzystaniem skali graficznej [PN ISO 4121:1998]. Do oceny pieczywa 

przyjňto wyr·Ũniki jakoŜciowe wraz ze wsp·ğczynnikami waŨkoŜci: wyglŃd zewnňtrzny 

0,1; sk·rka (barwa, gruboŜĺ, pozostağe cechy) 0,3;  miňkisz (elastycznoŜĺ, porowatoŜĺ, 

pozostağe cechy) 0,3;  smak i zapach 0,3. Do por·wnania chleba z nasionami chia oraz  

z nasionami lnu i amarantusa oraz mieszanki tych trzech nasion wybrano poziom 2,5% 

nasion w stosunku do masy maki. 

 Na podstawie wynik·w analizy sensorycznej stwierdzono, Ũe wszystkie pr·bki 

chleba z udziağem nasion chia charakteryzowağy siň dobrŃ jakoŜciŃ sensorycznŃ (4,4 pkt). 

Zmielenie nasion wpğynňğo na barwň i wyglŃd zewnňtrzny (ciemniejsza barwa). Najmniej 

punkt·w (3,6) przyznano chlebom z 5% zawartoŜciŃ nasion chia. Wyniki odnoŜnie tych 

cech w pozostağych pr·bach nie r·Ũniğy siň istotnie pomiňdzy sobŃ. W przypadku oceny 

miňkiszu oraz smaku i zapachu zaobserwowano ich wzrost wraz z dodatkiem iloŜci 

nasion (z 5% udziağem nasion chia - 4,8 pkt, bez tych nasion - 4,0 pkt). Pozostağe cechy 

jakoŜciowe chleba na poziomie istotnoŜci ὄ=0,05 nie r·Ũniğy siň pomiňdzy sobŃ. Oceny 

produkt·w z dodatkiem badanych nasion byğy podobne bez wzglňdu na zastosowane 

metody badawcze. Wyniki byğy bliskie poziomu 4,5 pkt, co Ŝwiadczy o tym, Ũe badane 

nasiona sŃ surowcem wartoŜciowym pod wzglňdem dietetycznym i sensorycznym. 
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WPğYW POCHODZENIA NA WğAŜCIWOŜCI FIZYCZNO-CHEMICZNE  

MŃKI RYŨOWEJ 
 

RyŨ oraz jego przetwory stanowiŃ cenny produkt dietetyczny. MŃka ryŨowa moŨe byĺ 

Ŧr·dğem skğadnik·w odŨywczych i mineralnych. Ze wzglňdu na brak w niej glutenu 

stanowi podstawowy zamiennik mŃki pszennej.  

Celem pracy byğo por·wnanie wğaŜciwoŜci fizyczno-chemicznych pr·b mŃki 

ryŨowej r·Ũnego pochodzenia pod kŃtem przydatnoŜci technologicznej do przemysğowej 

produkcji wyrob·w dla dzieci. 

Badaniom por·wnawczym poddano 12 pr·bek mŃk ryŨowych pochodzŃcych 

od r·Ũnych producent·w europejskich, w kt·rych oznaczono zawartoŜĺ suchej masy 

metodŃ suszarkowŃ, tğuszczu surowego metodŃ Soxhleta, biağka og·ğem metodŃ 

Kjeldahla, skrobi metodŃ Ewersa, popioğu suchŃ mineralizacjŃ, a takŨe por·wnano ich 

wodochğonnoŜĺ i rozpuszczalnoŜĺ w temp. 65ÁC,  75ÁC i  90ÁC oraz wyznaczono krzywe 

lepkoŜci kleik·w za pomocŃ aparatu RVA. 

Na podstawie uzyskanych wynik·w badaŒ stwierdzono, Ũe pochodzenie 

badanych dwunastu mŃk ryŨowych wpğynňğo na ich wğaŜciwoŜci fizykochemiczne. 

Pr·bka mŃki nr 3 wyr·Ũniağa siň najmniejszŃ zawartoŜciŃ biağka, popioğu i skrobi, 

natomiast najwiňkszŃ zdolnoŜciŃ wiŃzania wody i rozpuszczalnoŜciŃ w temp. 90ÁC, 

najniŨszŃ wartoŜciŃ lepkoŜci maksymalnej podczas ogrzewania i najniŨszŃ lepkoŜciŃ 

minimalnŃ, a takŨe najwyŨszŃ temp. kleikowania, najwiňkszym wzrostem lepkoŜci 

przy ochğadzaniu i najwyŨszŃ wartoŜciŃ lepkoŜci koŒcowej. Odwrotne zaleŨnoŜci 

zaobserwowano w pr·bce nr 7. Pr·bka nr 1 odznaczağa siň najwiňkszŃ zdolnoŜciŃ 

wiŃzania wody w temp. 65ÁC i 75ÁC, natomiast w temp. 90ÁC najmniejszŃ. Jej 

rozpuszczalnoŜĺ w kaŨdej mierzonej temperaturze byğa takŨe niska, co koreluje 

z najwiňkszŃ zawartoŜciŃ biağka i tğuszczu. ZauwaŨono, Ũe r·Ũnice we wğaŜciwoŜciach 

reologicznych pr·bek mŃk byğy efektem r·Ũnic w zawartoŜciach amylozy oraz biağka 

i tğuszczu. Wszystkie badane mŃki miağy profile kleikowania korzystne dla procesu 

technologicznego, a r·Ũnice pomiňdzy nimi byğy uzaleŨnione od producenta.  Zgodnie 

z uzyskanymi wynikami, mŃka nr 3 byğa najlepszŃ pod wzglňdem technologicznym 

do produkcji kleiku ryŨowego. 
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ANALIZA TOWAROZNAWCZA PSZENIC TWARDYCH (TRITICUM DURUM) 

UPRAWIANYCH W WARUNKACH POLSKICH 
 

Pszenica jest jednŃ z najstarszych roŜlin uprawnych, a wielkoŜĺ jej produkcji 

plasuje jŃ jako czwarty co do wielkoŜci produkcji surowiec roŜlinny (po trzcinie 

cukrowej, kukurydzy i ryŨu). Pszenica twarda (Triticum durum) jest uprawiana tylko 

na 10% areağu przewidzianego pod uprawň pszenicy na cağym Ŝwiecie. Stanowi ona 

gğ·wny surowiec przy produkcji makaronu czy typowej kaszy pszennej. MoŨe sğuŨyĺ  

do wzbogacania mieszanek przemiağowych, aby uzyskaĺ mŃkň o wiňkszej iloŜci i lepszej 

jakoŜci glutenu. Gğ·wnymi producentami pszenicy twardej sŃ USA, Unia Europejska, 

Australia, Kanada, Turcja czy Ukraina.  

W ocenie przydatnoŜci rolniczej, jak i przetw·rczej ziaren zb·Ũ istotnŃ rolň 

odgrywa oznaczenie ich cech fizycznych. Cechy te decydujŃ zar·wno o wynikach 

przemiağu, jak i jakoŜci uzyskanej mŃki. W laboratoriach analitycznych gňstoŜĺ ziarna 

w stanie zsypnym (inaczej ciňŨar gatunkowy) jest bardzo waŨnym czynnikiem 

charakteryzujŃcym jakoŜĺ ziarna. Innym z wyznacznik·w jakoŜci ziarna jest ocena jego 

dorodnoŜci, kt·rŃ moŨna oznaczyĺ za pomocŃ analizy sitowej, czyli oznaczajŃc  

tzw. celnoŜĺ i wyr·wnanie. Oznaczenie to jest pomocne zar·wno w ocenie przydatnoŜci 

technologicznej ziarna, jak i wykorzystania go na cele paszowe.   

Celem prezentowanych badaŒ byğa ocena ww. parametr·w jakoŜci ziarna 

europejskich pszenic twardych uprawianych w warunkach klimatu umiarkowanego. 

Materiağ badawczy stanowiğy pszenice ozime: polska (Komnata), sğowacka 

(Pentadur) oraz austriacka (Auradur). Badano ziarno pszenicy pochodzŃce ze Stacji 

DoŜwiadczalnej w Prusach k/Krakowa, z uprawy w roku 2013. Ziarno wysiewano 

w dw·ch terminach oraz stosowano trzy gňstoŜci siewu. Analizy przeprowadzono 

wykorzystujŃc przesiewacz z zestawem sit 2,8; 2,5 i 2,2 mm oraz wagň hektolitrowŃ. 

W ocenie ciňŨaru gatunkowego ziarniak·w pszenic twardych najistotniejszy 

wydawağ siň byĺ termin siewu. Stwierdzono r·wnieŨ, iŨ w wiňkszoŜci przypadk·w 

ziarniaki odmiany Komnata charakteryzowağy siň najmniejszŃ wartoŜciŃ ciňŨaru 

gatunkowego. We wszystkich analizowanych przypadkach celnoŜĺ ziarna byğa 

r·wnoznaczna z jego wyr·wnaniem, oraz stwierdzono r·wnieŨ wiňksze zr·Ũnicowanie 

odmianowe niŨ w przypadku ciňŨaru gatunkowego, natomiast termin siewu jak i gňstoŜĺ 

siewu wywarğy mniejszy wpğyw na celnoŜĺ ziarna. 
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WYBRANE WSKAŦNIKI JAKOŜCIOWE MŃKI Z PSZENIC TWARDYCH 

(TRITICUM DURUM) 
 

Pszenica twarda jest zboŨem, kt·re znajduje duŨe zastosowanie w przemyŜle 

spoŨywczym. Jest podstawowym surowcem sğuŨŃcym do produkcji makaronu, popularnej 

kaszy pszennej, tzw. kuskusu, a w krajach arabskich do produkcji pieczywa. Z uwagi na 

wysokiej jakoŜci biağko glutenowe jest teŨ ona wykorzystywana do wzbogacania 

mieszanek przemiağowych.  

Jednym z czynnik·w mogŃcym poŜrednio okreŜliĺ przydatnoŜĺ technologicznŃ 

ziarna pszenicy jest ocena jego aktywnoŜci amylolitycznej, kt·rŃ wykonuje siň poprzez 

oznaczenie tzw. liczb opadania (LO). Na aktywnoŜĺ amylolitycznŃ wpğyw majŃ takie 

czynniki jak klimat, gleba, zabiegi agrotechniczne czy odmiana. Jednak decydujŃcy 

wpğyw na jej wartoŜĺ majŃ warunki pogodowe w okresie wegetacji roŜlin i zbioru ziarna. 

Innym sposobem oceny jakoŜci mŃki jest tzw. charakterystyka amylograficzna 

pozwalajŃca okreŜliĺ wğaŜciwoŜci skrobi zawartej w ziarnie, takie jak temperatura 

kleikowania czy lepkoŜĺ kleik·w.  

Materiağ badawczy stanowiğy pszenice ozime: polska (Komnata), sğowacka  

(IS Pentadur) oraz austriacka (Auradur). Badania przeprowadzono na ziarniakach 

pochodzŃcych ze Stacji DoŜwiadczalnej w Prusach k/Krakowa, z uprawy w latach 2012 

i 2013. Ziarno wysiewano w dw·ch terminach oraz stosowano trzy gňstoŜci zasiewu. 

W materiale badawczym okreŜlono liczbň opadania (LO) oraz charakterystykň 

kleikowania wodnych zawiesin mŃk Analizy przeprowadzono wykorzystujŃc 

automatyczny aparat Hagberga-Pertena SWD (ZBPP Bydgoszcz) oraz wiskozymetr 

MICRO-VISCO-AMY LO-GRAPH (Brabender, Duisburg). 

Uzyskane wyniki pozwalajŃ stwierdziĺ, iŨ nie obserwowano r·Ũnic 

w wartoŜciach LO pomiňdzy poszczeg·lnymi latami uprawy czy terminami siewu. 

R·Ũnice obserwowano pomiňdzy odmianami, przy czym odmiana Komnata 

charakteryzowağa siň znaczŃco niŨszŃ wartoŜciŃ LO. W przypadku oznaczania 

temperatury kleikowania czynnikiem r·ŨnicujŃcym byğ rok uprawy, a w przypadku 

wyznacznik·w lepkoŜci (maksymalnej, ochğodzeniu, spadku lepkoŜci - Breakdown, 

wzrostu lepkoŜci - set back) odmiana oraz rok uprawy. 
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SKğAD PODSTAWOWY I WğAŜCIWOŜCI ANTYOKSYDACYJNE MARCHWI 

WZBOGACONEJ W JOD I SELEN 
 

Jod oraz selen sŃ mikroelementami, kt·rych niedob·r jest bardzo powszechny na 

terenie Polski, ze wzglňdu na niskie spoŨycie ich gğ·wnych Ŧr·değ: ryb i owoc·w morza. 

PeğniŃc podobnŃ rolň, przyczyniajŃ siň miňdzy innymi do prawidğowego rozwoju ukğadu 

nerwowego i tarczycy u pğodu oraz wğaŜciwego funkcjonowania tarczycy u dorosğych.  

Celem pracy, byğo okreŜlenie wpğywu obr·bki technologicznej, takiej jak 

gotowanie i obieranie marchwi wzbogaconej w jod i selen, na skğad podstawowy 

i aktywnoŜĺ antyoksydacyjnŃ oraz na zawartoŜĺ polifenoli og·ğem, karotenoid·w, jodu 

i selenu. 

Materiağ badawczy, stanowiğa marchew kontrolna oraz (nawoŨona) wzbogacona 

w jod i selen, poddana r·Ũnym procesom technologicznym. KaŨdy rodzaj marchwi umyto 

i podzielono na trzy grupy, ze wzglňdu na spos·b obr·bki technologicznej: surowa, 

nieobrana gotowana oraz obrana gotowana. Materiağ badawczy po obr·bce, pokrojono 

w plastry i zamroŨono. Skğad podstawowy oznaczono standardowymi metodami AOAC, 

zawartoŜĺ polifenoli metodŃ Swain i Hills [1959], aktywnoŜĺ antyoksydacyjnŃ metodŃ  

Re i in. [1999], zawartoŜĺ jodu i selenu oznaczono przy uŨyciu spektrometru ICP-OES 

zaŜ zawartoŜĺ karotenoid·w wg PN-90/A-75-101/12. Wyniki analiz badanych 

warzyw, poddano dwuczynnikowej analizie wariancji ANOVA. IstotnoŜĺ r·Ũnic 

oceniano przy uŨyciu testu Dunkana na poziomie istotnoŜci P<0,05. 

Skğad podstawowy marchwi r·Ũniğ siň istotnie statystycznie w zaleŨnoŜci 

od formy chemicznej I i Se stosowanego w nawoŨeniu. NajwyŨszŃ zawartoŜĺ jodu, 

oznaczono w marchwi wzbogacanej tylko w KI oraz KI w obecnoŜci Na2SeO4 zaŜ selenu 

w marchwi wzbogacanej samym Na2SeO4 oraz Na2SeO4 w obecnoŜci KIO3. Dodatek jodu 

i selenu, istotnie podwyŨszağy zawartoŜĺ karotenoid·w, polifenoli oraz cağkowitŃ 

aktywnoŜĺ antyoksydacyjnŃ marchwi. 

Proces gotowania spowodowağ istotnie statystyczny wzrost zawartoŜci polifenoli, 

karotenoid·w oraz powodowağ wzrost cağkowitego statusu antyoksydacyjnego marchwi, 

jednoczenie obniŨajŃc zawartoŜĺ jodu i selenu, kt·re byğy wypğukiwane do wody. Proces 

obierania, powodowağ podobne straty. 

Projekt zostağ sfinansowany ze Ŝrodk·w NCN, nr decyzji DEC-2011/03/D/NZ9/05560 
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PIECZYWO POMOCNE W NIEDOBORACH ŨELAZA ORAZ ANTYOKSYDANTĎW 
 

Niedobory Ũelaza wystňpujŃ powszechnie szacuje siň, Ũe dotykajŃ one  

1,5 - 2 miliarda ludzi na Ŝwiecie. SpoŨywanie Ũelaza w iloŜciach niŨszych niŨ 

zapotrzebowanie organizmu spowodowane jest niewğaŜciwŃ dietŃ. W ubogich rejonach 

nieprawidğowe odŨywianie wynika z przyczyn ekonomiczny, zaŜ w spoğeczeŒstwach 

zamoŨnych ma czňsto podğoŨe ideologiczne. Grupa konsument·w stosujŃcych diety 

profilaktyczne, ograniczajŃce og·lne spoŨycie ŨywnoŜci, czy diety wykluczajŃce, stale 

roŜnie. Zmiany w diecie przyczyniajŃ siň r·wnieŨ do obniŨenia spoŨycia antyoksydant·w, 

bğonnika, a co za tym idzie do niekorzystnych zmian mikroflory jelitowej. 

  W celu otrzymania produkt·w o podwyŨszonym 

profilu Ũywieniowym i prozdrowotnych 

wğaŜciwoŜciach, a pozbawionych negatywnych 

sensorycznych cech wynikajŃcych z obecnoŜci 

dodatk·w zawierajŃcych zwiŃzki Ũelaza, podjňto 

badania majŃce na celu otrzymanie: 

 a) pieczywa wzbogaconego w kapsuğkowane 

Ũelazo, 

 b) pieczywa zawierajŃcego pszenicň samopszŃ. 

MŃka samopsza cechowağa siň wyŨszŃ niŨ pszenna 

zawartoŜciŃ karotenoid·w og·ğem, luteiny, bğonnika 

pokarmowego oraz Ũelaza.  

 Preparaty kapsuğkowanego Ũelaza uzyskano poprzez zastosowane technik 

rozpyğowych w poğŃczeniu z suszeniem lub schğadzaniem, w zaleŨnoŜci od materiağu 

noŜnego, kt·rym byğy modyfikowane palmityniany i skrobia oraz maltodekstryny. 

Uzyskano 9 rodzaj·w kapsuğek, kt·re charakteryzowağy wysokŃ zawartoŜciŃ Ũelaza, 

odpowiednimi rozmiarami oraz wysokŃ termostabilnoŜciŃ. Ocenň biodostňpnoŜci Ũelaza z 

wzbogaconego w mikrokapsuğki pieczywa i aktywnoŜci antyoksydacyjnej 

przeprowadzono z zastosowaniem kultur tkankowych Caco2. 

 

Badania prowadzone sŃ w ramach projektu 7PR EC: ñInnovative biotechnological solutions for 

the production of new bakery functional foodsò www.Bake4Fun.eu 

 

 FeII Samopsza 

Kapsuğkowanie 

Sztuczny ukğad pokarmowy 

Test in vitro (kultury tkankowe) 

Sztuczny ukğad pokarmowy 
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ANALIZA KWASĎW ORGANICZNYCH W ZAKWASACH PIEKARSKICH  
 

NowoŜciŃ w procesie produkcji ciast Ũytnich oraz mieszanych jest zastosowanie 

tzw. kultur starterowych czyli starter·w fermentacji. SŃ one wyselekcjonowanymi wedğug 

specyficznych wğaŜciwoŜci, bakteriami kwasu mlekowego z rodzaju Lactobacillus 

w postaci czystej monokultury lub kultury mieszanej kilku gatunk·w bakterii mlekowych 

z droŨdŨami lub bez. Stosuje siň je w celu szybkiego zapoczŃtkowania wymaganego 

kierunku procesu fermentacji i nie dopuszczenia do rozwoju bakterii gnilnych. W wyniku 

ukwaszania mŃki tworzŃ siň substancje smakowo ï zapachowe, a Ŧle dobrane parametry 

tego procesu mogŃ prowadziĺ do otrzymania wadliwego pieczywa. Najistotniejszym 

wskaŦnikiem prawidğowego procesu ukwaszania mŃki jest kwasowoŜĺ ciasta, kt·ra 

zaleŨy od zawartoŜci kwas·w organicznych powstajŃcych w trakcie trwania fermentacji. 

Celem pracy byğo opracowanie metodyki szybkiego oznaczania zawartoŜci 

kwas·w organicznych ï mlekowego i octowego w zakwasie. Opracowana metoda 

stanowiğaby uzupeğnienie oznaczenia kwasowoŜci miareczkowej i pH o dokğadnŃ analizň 

iloŜciowŃ kwas·w organicznych, kt·rych wğaŜciwa kompozycja ma kluczowe znaczenie 

z punktu widzenia jakoŜci uzyskiwanego pieczywa. 

Materiağem uŨytym do badaŒ byğ zakwas uzyskany w Ũurowniku laboratoryjnym 

z mŃki pszennej typu 1150 oraz 2000. Kwas przygotowano metodŃ 1-fazowŃ stosujŃc 

kultury starterowe (wedğug instrukcji firmy Lesaffre).  

Oznaczenie zawartoŜci kwasu mlekowego i octowego w zakwasie 

przeprowadzono opracowanŃ metodŃ HPLC z detekcjŃ UV przy dğugoŜci fali 210 nm. 

Opracowana metoda ekstrakcji kwas·w organicznych z kwasu piekarskiego 

pozwoliğa na identyfikacjň kwasu mlekowego i octowego oraz oznaczenie ich zawartoŜci 

w badanych kwasach piekarskich. 

Odpowiednio dobrane warunki rozdziağu chromatograficznego pozwoliğy 

uzyskaĺ bardzo dobry rozdziağ kwas·w mlekowego i octowego, co z kolei umoŨliwiğo 

dokğadne oznaczenie ich zawartoŜci. 

Stwierdzono zawartoŜĺ kwas·w mlekowego i octowego w przygotowanych 

kwasach piekarskich na poziomie ponad 2 - 3 g/100 g s.m. kwasu, z kt·rych wiňkszoŜĺ 

(75 - 81%) stanowiğ kwas mlekowy. Proporcja kwas·w mlekowego i octowego byğa 

prawidğowa i zgodnie z danymi literaturowymi uŨycie kwasu o takiej proporcji kwas·w 

organicznych moŨe skutkowaĺ uzyskaniem chleba o smaku ğagodnym przechodzŃcym 

w kwasowy. 

NiewŃtpliwym atutem opracowanej metody byğ kr·tki czas przygotowania pr·bki 

i analizy HPLC kwas·w organicznych wynoszŃcy okoğo 14 minut. 
Praca naukowa finansowana ze Ŝrodk·w dotacji celowej na Badania Mğodych pracownik·w naukowych UR w roku 2014 
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WğAŜCIWOŜCI CYTOTOKSYCZNE EKSTRAKTU POZYSKANEGO Z PňDĎW 

SZPARAGA LEKARSKIEGO (ASPARAGUS OFFICINALIS L.) W STOSUNKU DO 

LUDZKICH KOMĎREK NOWOTWOROWYCH HT-29 

 

W Ŝwietle dostňpnych danych literaturowych, szparag lekarski (Asparagus 

officinalis L.) jest gatunkiem byliny zasobnym w biologicznie czynne zwiŃzki,  

tj. fruktany, saponiny, flawonoidy, kwasy hydroksycynamonowe, fitosterole, glutation, 

skğadniki mineralne, kwas foliowy i askorbinowy. Zmiany zawartoŜci ww. zwiŃzk·w w 

produkcie gotowym do spoŨycia, tj. pňdach szparaga, uwarunkowane sŃ metodŃ ich 

obr·bki technologicznej. Dotychczasowe badania naukowe dotyczŃce cytotoksycznych 

wğaŜciwoŜci biologicznie aktywnych zwiŃzk·w zawartych w pňdach szparaga lekarskiego 

wobec ludzkich kom·rek nowotworowych nie uwzglňdniajŃ polskich odmian szparaga, 

ani wielkoŜci ich spoŨycia, a co za tym idzie chemioprewencyjnego dziağania 

na organizm czğowieka. Celem niniejszej pracy byğa ocena cytotoksycznych wğaŜciwoŜci 

ekstrakt·w pozyskanych z biağych oraz zielonych pňd·w szparaga lekarskiego 

(Asparagus officinalis L.) poddanego r·Ũnym procesom obr·bki hydrotermicznej wobec 

ludzkich kom·rek nowotworowych HT-29. W badaniu wykorzystano biağe oraz zielone 

pňdy szparaga lekarskiego (Asparagus officinalis L.) odmiany Geynlim pozyskane 

z gospodarstwa rolnego poğoŨonego nieopodal Warszawy. 

W przeprowadzonym badaniu wykazano cytotoksyczne wğaŜciwoŜci  

8% etanolowego ekstraktu otrzymanego z pňd·w szparaga lekarskiego (Asparagus 

officinalis L.), przy czym statystycznie istotne wyniki (p<0,05; >44% zahamowanie 

przyrostu kom·rek) odnotowano dla ekstrakt·w pozyskanych z biağych oraz zielonych 

surowych pňd·w szparaga poddanych mikrofalowemu gotowaniu oraz biağych 

i zielonych mroŨonych pňd·w szparaga nie poddanych Ũadnemu procesowi obr·bki 

hydrotermicznej. Uzasadnionym wydaje siň wiňc przeprowadzenie dalszych badaŒ w celu 

poznania mechanizmu odpowiedzialnego za zahamowanie przyrostu kom·rek 

nowotworowych przy udziale 8% ekstraktu ze szparag·w, a takŨe oszacowanie porcji 

konsumowanych szparag·w, kt·ra bňdzie wykazywaĺ niniejsze dziağanie. 
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CZOSNEK NIEDŦWIEDZI (ALLIUM URSINUM) JAKO UZUPEğNIENIE  

WIOSENNEJ DIETY 

 

 Czosnek niedŦwiedzi (Allium ursinum L.), objňty czňŜciowŃ ochronŃ gatunkowŃ 

w Polsce, nie jest u nas tak popularny jak w Niemczech czy Austrii, ale zainteresowanie 

tŃ roŜlinŃ jako przyprawŃ do ŨywnoŜci ostatnio znaczŃco wzrosğo. Lecznicze wğaŜciwoŜci 

dzikiego czosnku od dawna sŃ wykorzystywane w medycynie ludowej. Ta obfita 

w skğadniki odŨywcze (minerağy, witaminy i antyoksydanty) roŜlina, mogğaby w okresie 

wiosennym urozmaiciĺ dietň i stanowiĺ naturalnŃ alternatywň dla zielonych nowalijek. 

 W celu okreŜlenia wartoŜci odŨywczej liŜci czosnku niedŦwiedziego 

przeprowadzono badania zawartoŜci skğadnik·w mineralnych w suchej masie, dodatkowo 

oznaczono aktywnoŜĺ antyoksydacyjnŃ i antybakteryjnŃ wodnych ekstrakt·w (20% w/v) 

uzyskanych ze ŜwieŨych liŜci zebranych przed okresem kwitnienia w naturalnych 

siedliskach na Podkarpaciu i w Oradei (Rumunia). Badano wpğyw procesu suszenia 

i liofilizacji na zawartoŜĺ skğadnik·w czynnych w liŜciach.  

 Wykazano, Ũe czosnek niedŦwiedzi zawierağ znaczne iloŜci skğadnik·w 

mineralnych, gğ·wnie siarki (Ŝrednio 0,98% s.m), magnezu (180 mg% s.m.), Ũelaza  

(14 mg% s.m.), manganu (5 mg% s.m.) oraz cynku (1,9 mg% s.m.). AktywnoŜĺ 

antyoksydacyjna ekstrakt·w ŜwieŨych liŜci mierzona metodŃ FRAP wynosiğa 1-1,2 Õmol 

Troloxu/cm
3
, przy czym obfitŃ frakcjň antyoksydant·w stanowiğy zwiŃzki fenolowe  

(0,3-0,4 mg kwasu galusowego/cm
3
).  

 W badaniach aktywnoŜci przeciwdrobnoustrojowej (wobec 6 szczep·w bakterii 

i 6 gatunk·w grzyb·w) przeprowadzonych metodŃ dyfuzyjno-krŃŨkowŃ dla wodnych 

ekstrakt·w liŜci czosnku niedŦwiedziego wykazano ich wysokŃ aktywnoŜĺ 

antybakteryjnŃ (szczeg·lnie wobec Escherichia coli i Pseudomonas aeruginosa) oraz 

przeciwgrzybicznŃ (wobec Aspergillus niger i Candida albicans). Stwierdzono nieco 

wyŨszŃ aktywnoŜĺ biologicznŃ ekstrakt·w ŜwieŨych liŜci czosnku niedŦwiedziego 

pochodzenia polskiego w por·wnaniu z rumuŒskim. Obr·bka termiczna liŜci negatywnie 

wpğynňğa na wğaŜciwoŜci antybakteryjne ekstrakt·w. Badania potwierdziğy, Ũe ze wzglňdu 

na wysokŃ zawartoŜĺ pierwiastk·w niezbňdnych i wğaŜciwoŜci antybakteryjne czosnek 

niedŦwiedzi stanowiĺ moŨe cenny skğadnik wiosennej diety, kt·ry moŨna pozyskiwaĺ 

bezpoŜrednio z natury lub z ğatwoŜciŃ uprawiaĺ w ogrodzie.  
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KASZE ZE ZBĎŨ BEZGLUTENOWYCH ð SKğAD CHEMICZNY  

I CHARAKTERYSTYKA SKROBI 

 

Celem pracy byğa charakterystyka wybranych kasz ze zb·Ũ bezglutenowych,  

w aspekcie ich podstawowego skğadu chemicznego oraz wğaŜciwoŜci reologicznych 

pozyskiwanych z nich skrobi. Materiağ badany stanowiğy: kasza gryczana niepalona, 

kaszka kukurydziana oraz kasza jaglana, dostarczone przez firmň ĂMğyn Gospodarczy 

Paweğ Bogutynò z Radzynia Podlaskiego.  

Analizy skğadu chemicznego kasz poprzedzone zostağy procesem 

ich rozdrobnienia w ucieraku moŦdzierzowym. Charakterystyka jakoŜciowa kasz 

obejmowağa przeprowadzenie oznaczeŒ zawartoŜci: wody (PN-EN ISO 712:2012), skrobi 

(PN-EN ISO 10520:2002), biağka (PN-EN ISO 20483:2007), tğuszczu (PN-EN ISO 

3947:2001) oraz popioğu (PN-EN ISO 2171:2010). Skrobiň z kasz wyizolowano metodŃ 

ekstrakcji alkalicznej. Oznaczono zdolnoŜĺ wiŃzania wody przez skrobiň w 80C̄, metodŃ 

Leacha oraz przeprowadzono badania kleikowania skrobi w analizatorze lepkoŜci RVA. 

Badane kasze r·Ũniğy siň miňdzy sobŃ pod wzglňdem zawartoŜci oznaczanych 

komponent·w w suchej masie produktu. NajwiňkszŃ zawartoŜciŃ skrobi 

charakteryzowağa siň kaszka kukurydziana, mniejszŃ ï kasza jaglana, a najmniejszŃ ï 

kasza gryczana. Ta ostatnia z kolei wyr·Ũniağa siň najwiňkszŃ zawartoŜciŃ biağka oraz 

popioğu. Kasza jaglana odznaczağa siň wysokŃ zawartoŜciŃ tğuszczu, piňciokrotnie 

przekraczajŃcŃ zawartoŜĺ tego skğadnika w kaszce kukurydzianej. 

ZdolnoŜĺ wiŃzania wody przez skrobiň gryczanŃ okazağa siň mniejsza 

niŨ pozostağych skrobi. Skrobie kukurydziana i jaglana wykazywağy podobny przebieg 

zmian lepkoŜci rejestrowanych podczas wyznaczania charakterystyki kleikowania, kt·ry 

r·Ũniğ siň od tego obserwowanego w skrobi gryczanej. Wszystkie skrobie r·Ũniğy siň 

miňdzy sobŃ wartoŜciami wyznaczanych parametr·w charakterystyki kleikowania. 

Skrobia kukurydziana zaczňğa kleikowaĺ w stosunkowo najniŨszej temperaturze, w nieco 

wyŨszej kleikowağy skrobie gryczana i jaglana. Kleik skrobi gryczanej wykazağ znacznie 

niŨszŃ wartoŜĺ lepkoŜci maksymalnej w fazie ogrzewania, w por·wnaniu  

do odpowiednich wartoŜci wyznaczonych dla kleik·w skrobi kukurydzianej i jaglanej. 

LepkoŜĺ koŒcowa kleik·w tych dw·ch ostatnich skrobi istotnie przekroczyğa wartoŜĺ 

lepkoŜci maksymalnej, czego nie stwierdzono w przypadku skrobi gryczanej. 
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PRĎBY ZAGOSPODAROWANIA PIECZYWA ZE ZWROTĎW DO PONOWNEGO 
WYPIEKU 

 
CiŃgğa gotowoŜĺ dostarczania ŜwieŨego pieczywa oraz niedopuszczanie 

do przerw w jego podaŨy jest przyczynŃ nadmiaru pieczywa na polskim rynku. 

KonsekwencjŃ takiej sytuacji jest wzrost iloŜci pieczywa niesprzedanego oraz tego, kt·re 

pozostaje w piekarni. JeŨeli pieczywo speğnia wszystkie wymagania zdrowotne i jest 

bezpieczne dla konsumenta, moŨliwe jest, aby zagospodarowaĺ je do ponownego 

wypieku.  

Celem pracy byğa pr·ba zagospodarowania pieczywa ze zwrot·w do ponownego 

wypieku, poprzez zastŃpienie czňŜci mŃki uŨywanej do wytwarzania ciasta - buğkŃ tartŃ, 

sporzŃdzanŃ z niesprzedanego pieczywa. 

Materiağem badawczym byğa mŃka pszenna handlowa typu 750, mŃka Ũytnia 

handlowa typu 720 oraz buğka tarta handlowa pochodzŃca z Piekarni Czajczyk K. D. Sp.j. 

w Krakowie. Materiağem do badaŒ byğy r·wnieŨ chleby wypieczone z mŃki pszennej oraz 

chleby z udziağem zakwasu z mŃki Ũytniej o konsystencji 300, w kt·rych mŃkň ŨytniŃ (w 

iloŜci 100 g) zastňpowano buğkŃ tartŃ, w nastňpujŃcych iloŜciach: 0, 25, 50, 90 oraz 

100%. Opr·cz buğki poddanej fermentacji w zakwasie, do ciasta dodawano r·wnieŨ buğkň 

niefermentowanŃ, tak aby cağkowita jej iloŜĺ w chlebie stanowiğa: 5, 7,5 i 10% cağkowitej 

masy mŃki. We wszystkich wypieczonych chlebach oznaczano: objňtoŜĺ chleb·w, 

wilgotnoŜĺ miňkiszu, profil tekstury oraz oceniano je organoleptycznie. W wybranych 

chlebach oraz w mŃce pszennej i buğce tartej oznaczono zawartoŜĺ podstawowych 

skğadnik·w chemicznych. Wykonano r·wnieŨ analizň mikrobiologicznŃ buğki tartej 

niepasteryzowanej, pasteryzowanej oraz wybranych chleb·w ŜwieŨych i po 2 dniowym 

przechowywaniu. Na podstawie przeprowadzonych badaŒ stwierdzono, Ũe objňtoŜĺ 

chleb·w pszennych zmniejszağa siň istotnie wraz ze zwiňkszaniem siň cağkowitego 

udziağu buğki tartej w cieŜcie, niezaleŨnie od rodzaju receptury i uŨytego zakwasu. W 

miarň wzrostu iloŜci buğki tartej do ciasta, wzrastağa twardoŜĺ i ŨujnoŜĺ, a zmniejszağa 

sp·jnoŜĺ miňkiszu ocenianych chleb·w, zar·wno w dniu wypieku jak i podczas 2 

dniowego przechowywania. Udziağ buğki tartej w chlebach pszennych nie wpğynŃğ 

istotnie na zawartoŜĺ w nich biağka og·ğem, natomiast spowodowağ istotny wzrost 

zawartoŜci wğ·kna pokarmowego i zawartoŜci popioğu cağkowitego. Wraz ze wzrostem 

udziağu buğki tartej z 25 do 50% malağa akceptacja konsumencka (zaliczenie do I i II 

klasy jakoŜci). Pasteryzacja buğki tartej spowodowağa zadowalajŃca czystoŜĺ 

mikrobiologicznŃ produkt·w finalnych z udziağem  tej buğki. 
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WPğYW DğUGOTERMINOWEGO SKğADOWANIA NA BARWň PRZECIEROWYCH 

PRODUKTĎW POMIDOROWYCH 

 

Celem pracy byğo okreŜlenie wpğywu dğugoterminowego skğadowania 

na stabilnoŜĺ barwy przecier·w pomidorowych otrzymywanych z cağych owoc·w 

pomidora. Materiağem badawczym byğy dwie odmiany pomidor·w przeznaczone 

do przetw·rstwa przemysğowego: Polset F1 (odmiana o owocach kulistych) i Crosby  

F1 (odmiana o owocach podğuŨnych). Z obu odmian pomidora otrzymano dwa typy 

produkt·w: PI ï produkt o cechach klasycznego przecieru pomidorowego, PII ï produkt 

powstağy przez rozdrobnienie cağych owoc·w pomidora (zawierağ nasiona i rozdrobnione 

sk·rki). Obydwa przeciery byğy w procesie technologicznym poddawane ogrzewaniu 

(70ÁC/30 min) oraz pasteryzacji (95ÁC/12 min). Produkty gotowe skğadowano przez  

8 i 12 miesiňcy w warunkach chğodniczych (5Ñ1ÁC). Pomiary barwy wykonano metodŃ 

instrumentalnŃ za pomocŃ wielofunkcyjnego spektrofotometru Minolta CM-3500d. 

Wyznaczono jasnoŜĺ barwy L*, udziağ barwy czerwonej a* i udziağ barwy Ũ·ğtej b*. 

Oznaczenie wykonano w 5 niezaleŨnych pr·bach.  

 We wczeŜniejszych badaniach wykazano, Ũe oceniane odmiany nie r·Ũniğy siň 

znaczŃco jasnoŜciŃ L* i udziağem barwy czerwonej a*, a jedynie udziağem barwy Ũ·ğtej 

b*, przer·b na przeciery skutkowağ istotnym obniŨeniem badanych parametr·w,  

a po kr·tkotrwağym, 4 miesiňcznym skğadowaniu, nastňpowağo istotne zwiňkszenie siň 

wartoŜci ocenianych parametr·w. Kolejne okresy skğadowania, bňdŃce przedmiotem 

prezentowanej pracy ï 8 i 12 miesiňcy, skutkowağy dalszym istotnym zwiňkszeniem siň 

parametru L* oraz parametru b* w obu typach badanych produkt·w wytworzonych z obu 

odmian. Po 12 miesiŃcach skğadowania produkt PII, otrzymany z cağych owoc·w 

pomidora, miağ istotnie wiňkszŃ jasnoŜĺ oraz istotnie wiňkszy udziağ barwy Ũ·ğtej niŨ 

produkt PI, kt·ry nie zawierağ nasion i rozdrobnionych sk·rek. W omawianych okresach 

oceny obserwowano r·wnieŨ stopniowe zmniejszanie siň wartoŜci parametru a*, jednak 

po 12 miesiŃcach istotne obniŨenie udziağu barwy czerwonej produktu gotowego 

dotyczyğo jedynie produktu PII.  

 

ťr·dğo finansowania ï DS/3700/WTŧ/2014 
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WYKORZYSTANIE MŃKI OWSIANEJ RESZTKOWEJ DO WYPIEKU PIECZYWA 

PRZEKŃSKOWEGO: DROŨDŨOWYCH ROGALIKĎW NADZIEWANYCH  

I KRUCHYCH PALUSZKĎW  

 

W pracy przedstawiono pr·bň wykorzystania resztkowej mŃki owsianej jako 

czňŜciowego zamiennika mŃki pszennej w recepturze droŨdŨowych rogalik·w 

nadziewanych oraz smakowych paluszk·w kruchych. Resztkowa mŃka owsiana powstaje 

z ziarna owsa, a najczňŜciej pğatk·w owsianych, przy produkcji wysokobğonnikowego 

preparatu o znacznej (ok. 30%) zawartoŜci ɓ-glukan·w.  Jako produkt uboczny pozostaje 

znaczna (ok. 90%) iloŜĺ przetworzonej mŃki owsianej, o korzystnych walorach 

Ũywieniowych i technologicznych. W opracowanej recepturze wypiek·w w miejsce  

15 i 30% mŃki pszennej wprowadzono takie same iloŜci resztkowej mŃki owsianej. 

Dodatkowo kruche paluszki wypieczono o r·Ũnych smakach: sğonym, zioğowym i ostrej 

papryki. W uzyskanych nowych produktach oznaczono zawartoŜĺ: biağka metodŃ 

Kjeldahla wg AOAC [2006] 950.36; cukr·w og·ğem metodŃ Luffa-Schoorla  

wg PN-A-74252:1998; tğuszczu metodŃ Soxhleta wg PN-71/A-88021; wğ·kna 

pokarmowego wg AOAC [2005] 991.43; akryloamidu - metodŃ HPLC/UV. Oznaczono 

takŨe teksturň badanych produkt·w metodŃ instrumentalnŃ, posğugujŃc siň 

teksturometrem TA.XT Plus Texture Analyser, firmy Stable Micro System z 

zastosowaniem komory Kramera. świeŨo wypieczone produkty oraz po okresie 

przechowywania (2 i 6 dni ï rogaliki, 14 i 30 dni - paluszki kruche)  poddano ocenie 

organoleptycznej. 

Potwierdzono korzystny skğad chemiczny resztkowej mŃki owsianej, kt·ra pod 

wzglňdem zawartoŜci biağka, tğuszczu, wğ·kna pokarmowego (og·ğem i jego frakcji 

rozpuszczalnej oraz nierozpuszczalnej), zdecydowanie przewyŨszağa mŃkň pszennŃ. 

Wykazano moŨliwoŜĺ zastosowania resztkowej mŃki owsianej jako czňŜciowego 

zamiennika mŃki pszennej we wskazanych wyrobach przekŃskowych, bez obawy 

zwiňkszenia w nich zawartoŜci akryloamidu. 

 

Praca zostağa sfinansowana ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki (NN 312331640) 
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ZAWARTOŜĺ POLIFENOLI I AKTYWNOŜĺ ANTYOKSYDACYJNA W PRODUKTACH 

PIEKARSKICH Z UDZIAğEM MŃKI OWSIANEJ RESZTKOWEJ  

 

Ziarno owsa jest cennym Ŧr·dğem nie tylko podstawowych skğadnik·w 

odŨywczych, ale takŨe zwiŃzk·w przeciwutleniajŃcych tj. fenolokwas·w, flawonoid·w, 

lignan·w, tokoferoli. UnikatowŃ grupŃ pochodnych kwas·w cynamonowych, 

wystňpujŃcŃ tylko w owsie, sŃ termostabilne awenantramidy - zwiŃzki o silnych 

wğaŜciwoŜciach antyoksydacyjnych, antyaterogennych i antyalergicznych oraz 

przeciwzapalnych. 

Dlatego teŨ celem badaŒ byğo okreŜlenie wpğywu mŃki owsianej resztkowej 

na zawartoŜci polifenoli i aktywnoŜĺ antyoksydacyjnŃ w chlebach z 50% jej udziağem 

oraz w herbatnikach (wypieczonych wyğŃcznie z tej mŃki), w por·wnaniu z produktami 

z mŃkŃ owsianŃ handlowŃ i pszennŃ. 

Materiağem badawczym byğa: mŃka owsiana resztkowa, stanowiŃca produkt 

uboczny przy produkcji koncentratu bğonnikowego, mŃka owsiana handlowa oraz mŃka 

pszenna typu 650. Ponadto materiağem badawczym byğy: chleb pszenny oraz chleby 

z 50% udziağem mŃki owsianej resztkowej lub handlowej, a takŨe herbatniki pszenne oraz 

owsiane z mŃki resztkowej lub handlowej. W analizowanych mŃkach, pieczywie 

i herbatnikach oznaczono zawartoŜĺ polifenoli og·ğem oraz aktywnoŜĺ 

antyoksydacyjnŃ. 

 Na podstawie przeprowadzonych badaŒ stwierdzono, Ũe najwiňcej polifenoli 

spoŜr·d badanych mŃk zanotowano w mŃce pszennej, a najmniej w mŃce owsianej 

handlowej. Zaobserwowano korzystny wpğyw udziağu mŃki owsianej, zar·wno 

resztkowej jak i handlowej, na zawartoŜĺ polifenoli w tych chlebach. PodobnŃ tendencjň 

stwierdzono oceniajŃc herbatniki. Herbatniki owsiane, niezaleŨnie od rodzaju uŨytej 

mŃki, charakteryzowağy siň istotnie wiňkszŃ zawartoŜciŃ polifenoli og·ğem, niŨ pszenne, 

przy czym herbatniki z mŃki owsianej resztkowej zawierağy istotnie wiňcej tych 

zwiŃzk·w, niŨ herbatniki z mŃki handlowej. 

Stwierdzono dodatniŃ korelacjň pomiňdzy aktywnoŜciŃ antyoksydacyjnŃ 

ekstrakt·w z badanych mŃk i produkt·w, a zawartoŜciŃ polifenoli og·ğem. 

 

Projekt zostağ sfinansowany ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki (NN 312331640) 
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WğAŜCIWOŜCI ANTYOKSYDACYJNE SORBETĎW Z DODATKIEM HERBATY 

MATCHA I NATURALNYCH SUBSTANCJI SğODZŃCYCH 

 

Trendy obserwowane na rynku konsumenckim wskazujŃ na to,  

Ũe w perspektywie 2020 roku dbağoŜĺ o zdrowie bňdzie czynnikiem decydujŃcym przy 

wyborze ŨywnoŜci. MajŃc na uwadze w/w tendencje i poŨŃdane przez przemysğ 

spoŨywczy wydğuŨanie obecnoŜci na rynku owoc·w sezonowych w postaci 

przetworzonej, przebadano wğaŜciwoŜci antyoksydacyjne sorbet·w z dodatkiem herbaty 

matcha i naturalnych substancji sğodzŃcych. 

Sorbety naleŨŃ do mroŨonych deser·w, kt·re w swym skğadzie nie zawierajŃ 

mleka i tğuszczu, a takie komponenty jak: naturalne owoce, ich przeciery i soki i/lub 

substancje sğodzŃce, stabilizatory oraz wodň. SwŃ lekkŃ i puszystŃ konsystencjň 

zawdziňczajŃ ciŃgğemu mieszaniu w trakcie mroŨenia, kt·rego celem jest napowietrzenie 

produktu.  

W pracy przeprowadzono optymalizacjň receptury produkcji sorbet·w 

o podwyŨszonych walorach zdrowotnych, do kt·rych dodano naturalne substancje 

sğodzŃce, przyprawy i znanŃ ze swoich prozdrowotnych wğaŜciwoŜci herbatň matcha. 

Na podstawie wynik·w analizy sensorycznej 92 przecier·w jabğkowych 

stanowiŃcych bazň sorbet·w, a r·ŨniŃcych siň iloŜciŃ i rodzajem dodanych skğadnik·w, 

wybrano 6 najwyŨej ocenionych receptur, kt·re posğuŨyğy do wykonania sorbet·w. 

SpoŜr·d nich najwyŨszŃ ocenň uzyskağ sorbet o skğadzie: przecier jabğkowy 86,2%, 

herbata matcha 0,5%, ksylitol 12%, kardamon 0,3%  i cytryna 1%. 

W sorbetach oznaczono: zawartoŜĺ polifenoli og·ğem, zdolnoŜĺ wyğapywania 

wolnych rodnik·w (DPPH), siğň redukujŃcŃ i zawartoŜĺ chlorofilu. 

SpoŜr·d dodawanych skğadnik·w najwiňkszŃ zawartoŜĺ polifenoli og·ğem 

i chlorofilu stwierdzono w herbacie matcha, a najniŨszŃ w przecierze jabğkowym. Herbata 

matcha odznaczağa siň teŨ najlepszŃ zdolnoŜciŃ wyğapywania wolnych rodnik·w DPPH  

i najwiňkszŃ siğŃ redukujŃcŃ. Jej wprowadzenie do sorbetu zwiňkszyğo jego wğaŜciwoŜci 

antyoksydacyjne i zawartoŜĺ chlorofilu, kt·ry sam w sobie ma niezwykle korzystne 

dziağanie na organizm. 

Wprowadzenie kardamonu i cynamonu nie tylko zwiňkszyğo walory sensoryczne, 

ale r·wnieŨ miağo sw·j udziağ w podniesieniu walor·w zdrowotnych badanych sorbet·w. 
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WPğYW WARUNKĎW PRZECHOWYWANIA NA ZAWARTOŜĺ AMIN BIOGENNYCH  

W PIECZARCE DWUZARODNIKOWEJ 

 

Celem pracy byğa ocena zawartoŜci wybranych amin biogennych w czasie 

przechowywania owocnik·w pieczarki dwuzarodnikowej w warunkach chğodniczych  

(6-8ÁC) przez 8 dni oraz w warunkach pokojowych (18-20ÁC) przez 4 dni. świeŨe grzyby 

zapakowano w opakowania z folii perforowanej (FP) oraz w opakowania z atmosferŃ 

modyfikowanŃ (MAP). W grzybach bezpoŜrednio po zapakowaniu oraz w czasie 

przechowywania (analizy co 2 dni) oznaczono zawartoŜĺ agmantyny, fenyloetyloaminy, 

histaminy, kadaweryny, putrescyny, spermidyny, tryptaminy i tyraminy metodŃ 

HPLC/DAD. 

BezpoŜrednio po zapakowaniu pieczarki zawierağy 3,61 mg agmantyny,  

0,73 mg fenyloetyloaminy, 3,45 mg histaminy, 1,92 mg kadaweryny,  

1,17 mg putrescyny, 42,89 mg spermidyny, 8,97 mg tryptaminy i 2,85 mg tyraminy  

w 1 kg ŜwieŨej masy. W czasie przechowywania grzyb·w zawartoŜĺ amin biogennych 

ulegğa znaczŃcym modyfikacjom w zakresie od -80% do +150% w stosunku do grzyb·w 

bezpoŜrednio po zapakowaniu, przy czym charakter zmian zaleŨağ od sposobu pakowania 

oraz warunk·w i czasu skğadowania. Pod koniec przechowywania pieczarek 

w opakowaniach FP w warunkach pokojowych stwierdzono spadek poziomu agmantyny, 

histaminy, spermidyny, tryptaminy i tyraminy, wzrost iloŜci fenyloeyloaminy oraz brak 

istotnych zmian zawartoŜci kadaweryny i putrescyny. Z kolei przechowywanie grzyb·w 

w opakowaniach FP w warunkach chğodniczych doprowadziğo do wzrostu iloŜci 

agmantyny i spadku poziomu pozostağych analizowanych amin biogennych. Podczas 

przechowywania w warunkach pokojowych grzyb·w zapakowanych w MAP stwierdzono 

obniŨenie poziomu agmantyny, spermidyny, tyraminy i tryptaminy oraz znaczŃcy wzrost 

poziomu fenyloetyloaminy, histaminy, kadaweryny i putrescyny. Z kolei dla grzyb·w 

pakowanych w MAP, ale skğadowanych w warunkach chğodniczych zanotowano 

obniŨenie siň iloŜci wszystkich analizowanych amin biogennych. NajwyŨszy poziomy 

amin biogennych, w tym putrescyny i kadaweryny wykazano w owocnikach 

przechowywanych w opakowaniach z MAP w temperaturze 18-20ÁC. 
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OCENA JAKOŜCI TECHNOLOGICZNEJ I WYPIEKOWEJ  

NOWYCH ODMIAN PSZENŨYTA 
 

PszenŨyto jest miňdzygatunkowŃ krzyŨ·wkŃ pszenicy i Ũyta. Wiele odmian 

pszenŨyta charakteryzuje siň stosunkowo dobrŃ odpornoŜciŃ na patogeny zboŨowe, ma 

niskie wymagania glebowe, dobrŃ odpornoŜĺ na wymarzanie, wysokŃ plennoŜciŃ oraz 

dobrŃ wartoŜĺ paszowŃ. Obecnie, duŨa stabilnoŜĺ cech ziarna hodowlanego i dobra jego 

jakoŜĺ, umoŨliwiajŃ konsumpcyjne zastosowanie ziarna pszenŨyta. UŨyteczne cechy 

dietetyczne pszenŨyta, mağe ryzyko skaŨenia Ŝrodkami ochrony roŜlin juŨ owocujŃ coraz 

czňstszym zastosowaniem mŃki z tego zboŨa, szczeg·lnie w piekarstwie. 

Materiağem do badaŒ byğo ziarno pszenŨyta ozimego: Borwo, Fredro oraz nowy 

r·d BOH 1512, pochodzŃce z Hodowli RoŜlin Strzelce Sp. z o. o. Grupa IHAR 

O/Borowo i jako odniesienie ziarno pszenicy Tonacja. W ocenie towaroznawczej 

oceniono gňstoŜĺ ziarna w stanie zsypnym, kt·ra zawierağa siň w granicach  

72,2-77,8 kg/hl, a takŨe masň 1000 ziaren, kt·ra mieŜciğa siň w granicach 39,1-48,7 g. 

Ziarno pszenŨyta wykazywağo cechy szklistoŜci. Najbardziej dorodnym okazağo siň 

ziarno pszenŨyta BOH 1512. Z przemiağu jednopasaŨowego w mğynie Quadrumat Junior 

uzyskano mŃkň o wyciŃgu 49-65,5%, zawartoŜci skğadnik·w mineralnych 0,55-0,67%  

i o drobnej granulacji. 

W ocenie farinograficznej okreŜlono ciasta pszenŨytnie jako lepkie i mağo 

rozciŃgliwe, a krzywe farinograficzne zbliŨone byğy ksztağtem do krzywych ciast Ũytnich. 

Ciasto charakteryzowağ kr·tki czas rozwoju 1,8-2,8 min., niska stabilnoŜĺ ï maks. 2 min. 

i rozmiňkczenie ok. 200 j.B. ocenione po 12 min. Badane mŃki pszenŨytnie miağy dobrŃ, 

duŨŃ wodochğonnoŜĺ i dochodzŃcŃ nawet nawet do 62% (BOH 1512). Przy 

por·wnywalnej zawartoŜci biağka og·ğem, znacznie mniej glutenu wymyto z ciasta 

pszenŨytniego w por·wnaniu do ciasta pszennego. 

Wykonano pr·bne wypieki laboratoryjne metodŃ jednofazowŃ. NajwiňkszŃ 

objňtoŜĺ uzyskağy bochenki z mŃki pszennej, ale tylko nieznacznie mniejszŃ chleby 

z mŃki pszenŨytniej BOH 1512. Pieczywo z mŃki przenŨytniej BOH 1512 uzyskağo 

najwyŨsze oceny organoleptyczne. Wysoko oceniono jego elastyczny miňkisz o bardzo 

dobrej porowatoŜci, a takŨe smak i zapach pieczywa.  

W podsumowaniu moŨna stwierdziĺ, iŨ nowe pszenŨyto BOH 1512 stanowi 

cenny surowiec piekarski jako ziarno chlebowe. Ustalenie zakresu parametr·w 

fizycznych mŃki i wğaŜciwoŜci reologicznych ciasta pszenŨytniego byğo pomocne  

w wypieku metodŃ jednofazowŃ bardzo dobrego chleba pszenŨytniego. 
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ZRĎŨNICOWANIE ZAWARTOŜCI ANTOCYJANĎW 

W IMPORTOWANYCH SUSZACH Z OWOCĎW ŨURAWINY 
 

Susze Ũurawinowe znajdujŃ wiele zastosowaŒ w nowoczesnych i dietetycznych 

produktach spoŨywczych, zastňpujŃc rodzynki lub, ze wzglňdu na specyficzny skğad 

chemiczny i smak, sŃ surowcem dla produkt·w innowacyjnych. 

Polski rynek zdominowağa Ũurawina importowana z USA i Kanady, gdzie susze 

wytwarzane sŃ technologiami, kt·re majŃ uatrakcyjniaĺ ich jakoŜĺ. Uznanym 

wskaŦnikiem jakoŜci owoc·w Ũurawiny jest zawartoŜĺ antocyjan·w, naturalnego 

barwnika, kt·ry nie tylko jest cechŃ odmianowŃ, lecz zaleŨy od dojrzağoŜĺ i umoŨliwia 

ocenň owoc·w podczas sortowania surowca przed jego przerobem na susze. 

Zbadano zakupione w supermarkecie pr·bki suszonych owoc·w; cağych, owoc·w 

krojonych, takŨe krojonych i zabarwianych sokiem z czarnego bzu, a jako odniesienie, 

cağe zamroŨone owoce. ZawartoŜĺ antocyjan·w og·ğem okreŜlano metodŃ r·ŨnicowŃ pH 

w buforach wodnych i dla por·wnania, metodŃ UPLC po rozdziale na 5 monomer·w, 

z detekcjŃ DAD i SIR w ekstraktach alkoholowych zakwaszonych. Wyznaczono barwň 

antocyjanowŃ ekstrakt·w, a metodŃ z dwusiarczynem potasu antocyjany 

spolimeryzowane i ich procentowy udziağ w barwie. 

Stwierdzono, Ũe zawartoŜĺ antocyjan·w, w por·wnaniu do owoc·w mroŨonych, 

byğa okoğo 3 krotnie niŨsza w suszach z cağych owoc·w i nawet do 20 razy niŨsza, niŨ w 

suszach z owoc·w krojonych. Natomiast antocyjan·w spolimeryzowanych byğo co 

najmniej 2 krotnie wiňcej w suszach, w stosunku do Ũurawin mroŨonych, gdy byğy 

suszone cağe owoce i nawet 3 krotnie wiňcej, gdy owoce byğy krojone i barwione. 

W suszach, tak jak i w mroŨonce, przewaŨağy dwa monomery:  

cyjanidino-3-glukozyd i peonidino-3-glukozyd zajmujŃc po okoğo 30% skğadu 

antocyjan·w. W owocach mroŨonych i suszach z cağych owoc·w zachowane byğy takie 

same proporcje piňciu monomer·w. Natomiast juŨ w suszach z owocach krojonych, 

a zwğaszcza w suszach zabarwianych, wiňcej byğo peonidino-3-galaktozydu, a takŨe 

peonidino-3-arabinozydu. 

Najprostsza analiza spektrofotometryczna zawartoŜci antocyjan·w og·ğem 

w ekstraktach wodnych dağa wyniki istotnie skorelowane z wynikami analiz sumy 

antocyjan·w metodŃ UPLC i po ich starannej ekstrakcji alkoholowej. Tym samym 

wykazano, Ũe ten najtaŒszy pomiar moŨe byĺ z powodzeniem stosowany do szacowania 

jakoŜci importowanych suszy Ũurawinowych i jest to uzasadnione znacznym 

jej zr·Ũnicowaniem. 
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SKğAD CHEMICZNY I AKTYWNOŜĺ ANTYOKSYDACYJNA BISZKOPTĎW I CIASTEK  

BEZGLUTENOWYCH  

 

Celem pracy byğo zbadanie skğadu chemicznego oraz aktywnoŜci 

antyoksydacyjnej produkt·w bezglutenowych. Badanie polegağo na opracowania receptur 

i wykonaniu biszkopt·w oraz ciastek kruchych. Modyfikacji poddano przepisy kulinarne 

i przygotowano produkty, w kt·rych mŃkň pszennŃ zastŃpiono mŃkŃ gryczanŃ, 

kukurydzianŃ oraz ich mieszankŃ w stosunku 1:1. Jako wzorzec wyjŜciowy wypieczono 

produkty z mŃki pszennej. W uzyskanym materiale oznaczono skğad podstawowy 

zawartoŜĺ polifenoli oraz aktywnoŜĺ antyoksydacyjna analizowanych produkt·w. 

Na podstawie przeprowadzonych analiz stwierdzono, iŨ zawartoŜĺ skğadnik·w 

odŨywczych w produktach bezglutenowych uzaleŨniona byğa od rodzaju mŃki, z jakiej 

zostağy one przygotowane. NajwyŨszŃ zawartoŜciŃ biağka, tğuszczu charakteryzowağ siň 

biszkopt przygotowany z mieszanki mŃk kukurydzianej i gryczanej oraz ciastka gryczane. 

Wykazano, iŨ iloŜĺ zwiŃzk·w przeciwutleniajŃcych r·Ũniğa siň znacznie  

w poszczeg·lnych produktach. NajwyŨszŃ aktywnoŜĺ antyoksydacyjnŃ oraz zawartoŜĺ 

polifenoli oznaczono w ciastkach gryczanych oraz biszkopcie gryczanym. 
 

Badania zostağy zrealizowane w ramach DS3700/WTZ/2011-2013 
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OCENA AKTYWNOŜCI ANTYOKSYDACYJNEJ RĎŨNYCH ODMIAN KALAFIORA 

(BRASSICA OLERACEA VAR. BOTRYTIS)  

 

ŧywnoŜĺ pochodzenia roŜlinnego stanowi dla czğowieka bogate Ŧr·dğo zwiŃzk·w  

o wğaŜciwoŜciach antyoksydacyjnych. ZwiŃzki te reprezentowane sŃ gğ·wnie przez: 

polifenole (kwasy fenolowe i obszernŃ grupň flawonoid·w wraz z antocyjanami), 

witaminy ï A, C i tokoferole oraz karotenoidy. Wystňpowanie tych zwiŃzk·w  

w ŨywnoŜci nadaje jej funkcjonalny, prozdrowotny charakter. Liczne badania wykazağy 

korelacjň pomiňdzy spoŨyciem owoc·w i warzyw, a pozytywnym wpğywem na zdrowie 

czğowieka. Doskonağym Ŧr·dğem bioaktywnych substancji o wğaŜciwoŜciach 

antyoksydacyjnych sŃ warzywa z rodziny kapustowate. Znanym i cenionym ze wzglňdu 

na wğaŜciwoŜci antyoksydacyjne jest kalafior. 

Celem pracy byğo okreŜlenie wğaŜciwoŜci antyoksydacyjnych r·Ũnych odmian 

kalafiora. Przedmiot badaŒ stanowiğy warzywa dostarczone przez Zakğad Przetw·rstwa 

Owocowo-Warzywnego Hortino. Do badaŒ wybrano piňĺ odmian: Altamira, Seul, Sloop, 

Raft i Escale. WğaŜciwoŜci antyoksydacyjne badano metodŃ ORAC oraz poprzez 

oznaczenie zdolnoŜci zamiatania wolnych rodnik·w ABTS
+Å 

oraz DPPH
Å
, a takŨe poprzez 

oznaczenie poziomu zawartoŜci polifenoli og·ğem metodŃ Folina-Ciocalteu.  

Stwierdzono, Ũe badane odmiany kalafiora charakteryzujŃ siň zr·Ũnicowanymi 

wğaŜciwoŜciami antyoksydacyjnymi. W przypadku zdolnoŜci wygaszania wolnego 

rodnika ABTS
+Å 
analizowane odmiany wykazağy wysokŃ aktywnoŜĺ antyoksydacyjnŃ 

(okoğo 80 mg kwasu galusowego (GAE)/100 g suchej masy (s.m.)). DuŨe r·Ũnice 

pomiňdzy odmianami wykazano w aktywnoŜci zamiatania rodnik·w DPPH
Å
. NajwiňkszŃ 

zdolnoŜciŃ zamiatania rodnik·w DPPH
Å
 charakteryzowağa siň odmiana Raft (165 mg 

GAE/100 g s.m.), a najmniejszŃ odmiana Escale (74 mg GAE/100 g s.m.). Podobnie, 

duŨe zr·Ũnicowanie odnotowano w przypadku potencjağu ORAC, kt·rego wartoŜĺ 

wynosiğa od 52 mg kwasu askorbinowego/100 g s.m. (odmiana Sloop) do 80 mg kwasu 

askorbinowego/100 g s.m. (odmiana Raft). W pr·bkach wykazujŃcych najwyŨszŃ 

aktywnoŜĺ antyoksydacyjnŃ stwierdzono najwyŨsze zawartoŜci polifenoli og·ğem. 

Otrzymane wyniki stanowiŃ cennŃ informacjň na temat og·lnej zawartoŜci 

polifenoli w wybranych odmianach kalafiora oraz na temat ich aktywnoŜci 

antyoksydacyjnej. Przeprowadzone badania pozwoliğy na wytypowanie tych odmian 

kalafiora, kt·rych wykorzystanie w codziennej diecie jest jak najbardziej uzasadnione. 

B23 

mailto:joanna_kotula@wp.pl


94                                                                  ŧYWNOśĹ A BEZPIECZEőSTWO ZDROWOTNE 
 

 

Krak·w, 18-19 wrzeŜnia 2014 

ADAM PAWEĞ KUCZYőSKI, BOHDAN ACHREMOWICZ 
 

Katedra Technologii i Oceny JakoŜci Produkt·w RoŜlinnych 

Wydziağ Biologiczno-Rolniczy 

Uniwersytet Rzeszowski 

 

CHARAKTERYSTYKA KLEIKOWANIA I LEPKOŜCI POZORNEJ KLEIKĎW 

OTRZYMYWANYCH Z PğATKĎW CZTERECH ZBĎŨ 

 

Pğatki zboŨowe produkowane z oczyszczonego, cağego ziarna bogate sŃ w liczne 

skğadniki odŨywcze i dietetyczne. Konsument zna gğ·wnie potrawy typu musli, zupki 

bğyskawiczne lub mleczne z pğatkami owsianymi bğyskawicznymi, g·rskimi i zwykğymi, 

w kt·rych to pğatki kleikujŃ. ZdolnoŜĺ do kleikowania pğatk·w w pğynnych potrawach 

zaleŨy od rodzaju i stanu skrobi, gğ·wnego skğadnika ziarna.  

Rzadsze jest wykorzystanie jako zagňstnika bardziej zğoŨonego ukğadu, 

po obr·bce hydrotermicznej, jakim sŃ bğyskawiczne pğatki zboŨowe, gdyŨ w tej branŨy 

przetw·rstwa dominuje mŃka pszenna i czysta skrobia o zmodyfikowanej sile 

kleikowania i Ũelowania. Inaczej trzeba braĺ pod uwagň nie tylko modyfikowanie skrobi 

parŃ wodnŃ i wysokŃ temperaturŃ, lecz r·wnieŨ liczne interakcje skğadnik·w ziarna: 

enzym·w, pentozan·w, celulozy podczas tworzenia kleik·w i Ũeli. 

Materiağem badawczym byğy Ŝrutowane pğatki: bğyskawiczne z czterech zb·Ũ 

pochodzŃce z tej samej linii pğatkowania, a takŨe pğatki owsiane istotnie r·ŨniŃce siň 

obr·bkŃ. Na wiskografie z obrotowym naczyniem ï Viscograph-E Brabender, zbadano 

ich parametry kleikowania w wodnych roztworach przy stňŨeniach 10, 11, 12%. 

W jednakowych 75 minutowych cyklach oznaczano: wzrost lepkoŜci pozornej (BU) przy 

stopniowym narastaniu temperatury od 55ÁC, osiŃganie maksimum lepkoŜci, a nastňpnie 

jej spadek i po ustaleniu siň temperatury 95ÁC schğadzano roztwory do temperatury 55ÁC 

rejestrujŃc ponownie wzrost lepkoŜci kleik·w.  

Przy 10% stňŨeniach roztwor·w, najniŨszŃ maksymalnŃ lepkoŜĺ kleikowania, 

uzyskiwano dla Ŝruty z pğatk·w pszennych (275BU), wyŨsze wartoŜci dla pğatk·w 

Ũytnich (852BU), owsianych (1190BU), a znacznie wyŨszŃ lepkoŜĺ z jňczmiennych 

(1690BU). Po ochğodzeniu podobnie, najniŨszŃ lepkoŜĺ miağy kleiki pszenne (526BU) 

i najwyŨszŃ jňczmienne (1410BU). W stosunku do maksymalnej lepkoŜci kleikowania 

jedynie ochğodzony kleik pszenny i Ũytni (1218 BU) podni·sğ znaczŃco lepkoŜĺ, 

natomiast lepkoŜĺ spadğa znaczŃco u kleik·w z pğatk·w jňczmiennych.  

Ze wzrostem stňŨenia roztwor·w rosğa lepkoŜĺ (BU/1%) po schğodzeniu  

i dla jňczmiennych wynosiğa 560, dla pszennych 415, dla Ũytnich 402 i owsianych 

240BU/1%. Wyniki wskazujŃ na zr·Ũnicowane parametry kleikowania pğatk·w 

zboŨowych przydatne przy projektowaniu zagňstnik·w z naturalnymi skğadnikami 

funkcjonalnymi. 
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PRĎBA OSZACOWANIA ZAWARTOŜCI ZWIŃZKĎW POLIFENOLOWYCH  

W GREJPFRUTACH I DŨEMACH GREJPFRUTOWYCH 
 

Grejpfrut (Citrus paradisi), czyli ĂRajski Owocò. Jego nazwa pochodzi od sğowa 

Ăgrapeò czyli grono i Ăfruitò czyli owoc. NaleŨy do grupy owoc·w cytrusowych,  

do kt·rej zalicza siň liczne gatunki z rodziny Rutowate (Rutaceae), podrodziny 

PomaraŒczowate (Aurantioideae), z rodzaju Cytrusy (Citrus) takie jak pomaraŒcze, 

cytryny, mandarynki. RoŜliny z tego rodzaju charakteryzujŃ siň duŨŃ zawartoŜciŃ olejk·w 

eterycznych. Olejki cytrusowe majŃ bardzo przyjemny i zr·Ũnicowany zapach, dziňki 

temu wykorzystywane sŃ czňsto w cukiernictwie i likiernictwie. Zwraca siň takŨe uwagň 

na duŨŃ zawartoŜĺ witaminy C oraz bioflawonoid·w w tych owocach, co decyduje o ich 

wysokiej wartoŜci odŨywczej i prozdrowotnej. 

ZwiŃzki fenolowe ekstrahowano z cağych owoc·w (kraj pochodzenia surowc·w: 

Holandia i Portugalia) oraz z ich czňŜci: sk·rki, miŃŨszu, wytğok·w, a takŨe z dŨem·w 

wytworzonych na ich bazie z zastosowaniem ekstrakcji do fazy stağej (SPE).  

Tak otrzymane ekstrakty analizowano metodŃ chromatografii cieczowej sprzňŨonej  

z matrycŃ fotodiodowŃ i detektorem mas w postaci potr·jnego kwadrupola  

(UPLC-PDA-MS). 

We wszystkich przebadanych pr·bkach zidentyfikowano 9 tych samych 

zwiŃzk·w: kwas protokatechowy, dilakton kwasu walonejowego, rutyna oraz 4 pochodne 

naryngeniny i 2 apigeniny. Wykryte zwiŃzki okreŜlono na podstawie wartoŜci widm 

falowych maksimum absorpcji promieniowania UV przy ɚ=350 nm oraz na podstawie 

otrzymanych mas czŃsteczkowych obliczonych ze stosunku m/z [M-H]
-
. Otrzymane 

wyniki wyraŨono w przeliczeniu na suchŃ masň. 

Og·lna zawartoŜĺ polifenoli dla poszczeg·lnych pr·bek wahağa  

siň od 0,12 do 5,79 mg/100 g. DominujŃcymi zwiŃzkami dla wszystkich pr·bek byğy 

pochodne naryngeniny, ich zawartoŜĺ wynosiğa od 0,1 do  4,23 mg/100 g. W Ŝladowych 

iloŜciach wystňpowağy: dilakton kwasu walonejowego oraz kwas protokatechowy,   

ich  wartoŜci wahağy siň od 0,001 do 0,02 mg/100 g . NajwyŨszŃ og·lnŃ zawartoŜciŃ 

zwiŃzk·w fenolowych dla grejpfruta pochodzŃcego z Portugalii wykazağa siň pr·bka 

przygotowana z cağoŜci owocu ï 3,37 mg/100 g , a najmniejsza wystňpowağa w dŨemie ï 

0,15 mg/100 g. Dla grejpfruta pochodzŃcego z Holandii pr·bka sporzŃdzona z wytğok·w 

charakteryzowağa siň najwyŨszŃ zawartoŜciŃ zwiŃzk·w polifenolowych ï 4,23 mg/100 g, 

najniŨsza iloŜĺ wystňpowağa w ekstrakcie z dŨemu ï 0,01 mg/100 g. 
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INDEKS GLIKEMICZNY HERBATNIKĎW Z MŃKI OWSIANEJ RESZTKOWEJ 

 

Indeks glikemiczny stağ siň w nauce o Ũywieniu jednym z podstawowych 

wskaŦnik·w branych pod uwagň podczas ukğadania diet. W zwiŃzku z powszechnym 

jego uŨyciem, waŨne jest okreŜlanie jego wartoŜci w kolejnych produktach, szczeg·lnie 

nowoopracowywanych. Jak dowodzŃ liczne badania, stosowanie produkt·w owsianych 

w codziennej diecie znacznie poprawia sprawnoŜĺ organizmu, wpğywa korzystnie  

na ukğad pokarmowy i ustr·j czğowieka.  

StŃd teŨ celem badaŒ byğo oznaczenie i por·wnanie indeksu glikemicznego 

herbatnik·w wypieczonych ze 100% mŃki pszennej typu 650 oraz 100% mŃk owsianych 

r·Ũnego pochodzenia: mŃki owsianej handlowej oraz mŃki owsianej resztkowej 

uzyskanej po produkcji preparatu bğonnikowego. Ponadto celem pracy byğo r·wnieŨ 

wyznaczenie ğadunku glikemicznego i wartoŜci energetycznej tych herbatnik·w. 

Materiağem badawczym byğy herbatniki pszenne oraz herbatniki owsiane z mŃki 

handlowej i resztkowej. W badanych herbatnikach oznaczono metodami AOAC [2006] 

zawartoŜĺ podstawowych skğadnik·w chemicznych tj.: wilgotnoŜĺ, zawartoŜĺ biağka, 

wğ·kna pokarmowego, tğuszczu surowego, popioğu cağkowitego, a takŨe obliczono 

zawartoŜĺ dostňpnych wňglowodan·w i wartoŜĺ energetycznŃ badanych herbatnik·w. 

Po uzyskaniu zgody Komisji Bioetycznej oznaczono r·wnieŨ ich indeks i ğadunek 

glikemiczny, zgodnie z normŃ ISO 26642: 2010. LiczebnoŜĺ grupy ochotnik·w, w kt·rej 

przeprowadzono badania wynosiğa 15 os·b. 

Na podstawie uzyskanych wynik·w stwierdzono, Ũe wszystkie badane herbatniki 

odznaczağy siň niskim indeksem glikemicznym w granicach 46 ï 50%. Badane 

herbatniki, zar·wno pszenne, jak i owsiane, charakteryzowağy siň r·wnieŨ niskim 

ğadunkiem glikemicznym ï poniŨej 10. Nie zaobserwowano statystycznie istotnych 

r·Ũnic pomiňdzy indeksem i ğadunkiem glikemicznych herbatnik·w sporzŃdzonych 

z mŃki pszennej oraz mŃk owsianych: handlowej i resztkowej. 

 

Projekt zostağ sfinansowany ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki  

(NN 312331640) 
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WYKORZYSTANIE MŃKI OWSIANEJ RĎŨNEGO POCHODZENIA DO PRODUKCJI 

BEZGLUTENOWYCH (WYROBĎW CUKIERNICZYCH) MUFFIN  

 

Zgodnie z RozporzŃdzeniem Komisji Wsp·lnot Europejskich (Nr 41/2009), 

wiňkszoŜĺ os·b z nietolerancjŃ glutenu moŨe wğŃczyĺ owies do swojej diety,  

bez negatywnych skutk·w dla zdrowia. Jednak zastosowanie produkt·w owsianych  

w diecie wymaga odpowiedniego ich przygotowania, a zawartoŜĺ glutenu w produkcie 

koŒcowym nie moŨe byĺ wiňksza niŨ 20 mg/kg. 

Celem prezentowanych badaŒ byğo por·wnanie jakoŜci i wartoŜci odŨywczej 

muffin wypiekanych z mŃk owsianych pochodzŃcych z r·Ũnych Ŧr·değ: certyfikowanej 

bezglutenowej mŃki owsianej (Provena), mŃki komercyjnej i mŃki resztkowej, uzyskanej 

jako produkt uboczny przy produkcji preparatu bğonnikowegoïBetaven oraz mŃki 

bezglutenowej skğadajŃcej siň z mŃki ryŨowej (50%), skrobi kukurydzianej (35%) i mŃki 

kukurydzianej. 

Materiağ badawczy stanowiğy 4 rodzaje muffin wypiekanych z ww. mŃk. 

Analizowano jakoŜĺ wypieczonych ciastek, przeprowadzajŃc ocenň organoleptycznŃ, 

badajŃc objňtoŜĺ oraz teksturň i wilgotnoŜĺ ich miňkiszu.  Metodami AOAC oznaczono 

zawartoŜĺ biağka, tğuszczu, wğ·kna pokarmowego oraz popioğu, ponadto metodŃ ELISA 

oznaczono zawartoŜĺ glutenu. 

Wszystkie badane muffiny uzyskağy wysokŃ akceptacjň konsumenckŃ, mimo iŨ te 

wypiekane z mŃki owsianej bezglutenowej odznaczağy siň zdecydowanie mniejszŃ 

objňtoŜciŃ, podobnie jak muffiny z mieszaniny mŃk bezglutenowych. Ponadto muffiny 

z mieszaniny mŃk bezglutenowych odznaczağy siň zdecydowanie gorszymi parametrami 

tekstury. 

Muffiny wypiekane z mŃk owsianych (bezglutenowej, handlowej i resztkowej) 

odznaczağy siň istotnie wiňkszŃ zawartoŜciŃ biağka, tğuszczu, popioğu, wğ·kna 

pokarmowego, zar·wno frakcji rozpuszczalnej, jak i nierozpuszczalnej, przy czym 

muffiny wypiekane z mŃki owsianej Provena zawierağy istotnie wiňcej tych skğadnik·w, 

niŨ muffiny z mŃki owsianej komercyjnej i resztkowej. Muffiny wypiekane z mŃki 

owsianej handlowej i resztkowej odznaczağy siň znacznŃ zawartoŜciŃ glutenu 

(odpowiednio 166,0 i 289,2 mg/kg), podczas gdy muffiny z mŃk bezglutenowych 

zawierağy poniŨej 20 mg/kg glutenu.   
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WPğYW 50% UDZIAğU MŃKI OWSIANEJ RESZTKOWEJ ORAZ METODY 

PROWADZENIA CIASTA NA INDEKS GLIKEMICZNY CHLEBĎW  

PSZENNO-OWSIANYCH  

 

Oczekiwania konsument·w w stosunku do pieczywa zmieniajŃ siň. Coraz 

czňŜciej zwracajŃ oni uwagň na odpowiednie cechy organoleptyczne, duŨŃ wartoŜĺ 

odŨywczŃ, a jednoczeŜnie niski indeks glikemiczny. Dlatego wciŃŨ opracowuje  

siň nowoczesne technologie produkcji, jak r·wnieŨ wprowadza siň nowe dodatki, 

zazwyczaj pochodzenia naturalnego, aby zwiňkszyĺ atrakcyjnoŜĺ tego rodzaju produkt·w 

spoŨywczych.  

StŃd teŨ celem badaŒ byğo okreŜlenie wpğywu mŃki owsianej resztkowej i metody 

prowadzenia ciasta na indeks oraz ğadunek glikemiczny chleb·w z 50% udziağem 

tej mŃki, wypieczonych wyğŃcznie na droŨdŨach lub z dodatkowym udziağem zakwasu 

Ũytniego, w por·wnaniu z chlebem pszennym oraz takimi samymi chlebami z mŃkŃ 

owsianŃ handlowŃ. 

Materiağ badaczy stanowiğy: chleb pszenny na droŨdŨach, chleb z 50% udziağem 

mŃki owsianej resztkowej lub handlowej wypieczony wyğŃcznie na droŨdŨach, oraz 

chleby z 50% udziağem mŃki owsianej resztkowej lub handlowej wypieczone z udziağem 

zakwasu. W badanych chlebach oznaczono metodami AOAC [2006] zawartoŜĺ 

podstawowych skğadnik·w chemicznych oraz obliczono zawartoŜĺ dostňpnych 

wňglowodan·w i wartoŜĺ energetycznŃ badanych chleb·w. Oznaczono takŨe ich indeks 

i ğadunek glikemiczny, zgodnie z normŃ ISO 26642: 2010, po uzyskaniu zgody Komisji 

Bioetycznej. LiczebnoŜĺ grupy ochotnik·w, w kt·rej przeprowadzano badania liczyğa  

15 os·b. 

Na podstawie uzyskanych wynik·w badaŒ stwierdzono, Ũe indeks glikemiczny 

chleb·w pszenno-owsianych, zar·wno z mŃkŃ owsianŃ resztkowŃ jak i handlowŃ, 

charakteryzowağ siň istotnie mniejszymi wartoŜciami, w por·wnaniu z chlebem 

pszennym. Nie wykazano istotnego wpğywu zastosowania zakwasu Ũytniego do produkcji 

chleb·w pszenno-owsianych, na ich wartoŜĺ indeksu glikemicznego. 

 

Projekt zostağ sfinansowany ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki (NN 312331640) 
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CHARAKTERYSTYKA JAKOŜCIOWA PAPRYKI MIELONEJ DOSTňPNEJ W HANDLU  

 

Papryka mielona jest przyprawŃ otrzymywana przez sproszkowanie wysuszonych 

uprzednio owocnik·w papryki rocznej (Capsicum annuum L.), a w przypadku papryki 

mielonej ostrej r·wnieŨ innych gatunk·w papryk np. papryki owocowej (Capsicum 

frutescens). Cechy jakoŜciowe papryki mielonej zaleŨŃ od odmiany i gatunku roŜliny 

z jakiej pozyskano owocniki, regionu uprawy, sposobu suszenia oraz obr·bki surowca. 

Zmielenie suszu wraz z nasionami pozwala na uzyskanie bardziej pikantnej przyprawy.  

Surowcem do badaŒ byğy dostňpne w handlu mielone papryki ostre i sğodkie 

szeŜciu  r·Ũnych marek, kt·re po ich zakupieniu zakodowano. Do kodowania przyjňto 

kolejne liczby arabskie przy czym dla papryk ostrych przed kodem cyfrowym dopisano 

literň "o", a "s" dla sğodkich. 

W badanych pr·bkach oznaczono suchŃ masň, iloŜĺ karotenoid·w og·ğem, 

zawartoŜĺ kapsaicynoid·w w przeliczeniu na kapsaicynň oraz wykonano analizň barwy 

metodŃ L*a*b* i punktowŃ ocenň sensorycznŃ.  

We wszystkich analizowanych pr·bkach zawartoŜĺ wody byğa niŨsza od 11%. 

Natomiast iloŜĺ kapsaicynoid·w og·ğem w paprykach sğodkich przekraczağa 0,1%,  

a w przypadku papryk ostrych byğa wyŨsza od 0,3%.  

Oznaczenie barwy metodŃ L*a*b* dowiodğo, Ũe papryka ostra o2 byğa produktem 

o najjaŜniejszym odcieniu, najmniejszŃ zaŜ jasnoŜciŃ charakteryzowağ siň produkt s6. 

AnalizujŃc wartoŜci parametr·w a* i b* najbardziej czerwonoŨ·ğtŃ barwň miağ produkt 

o2, a najmniej s4. 

NajwyŨszŃ zawartoŜciŃ karotenoid·w charakteryzowağy siň papryki sğodka  

s6 (8258 mg/100 g produktu) i ostra o6 (5590 mg/100 g) tej samej marki. Natomiast 

najmniej karotenoid·w zawierağy papryka sğodka s3 (221 mg/100 g) i ostra o3  

(637 mg/100 g) takŨe pochodzŃce od jednego wytw·rcy. 

Podczas analizy sensorycznej najlepiej oceniono papryki sğodkŃ s6 oraz  

s4 natomiast najgorzej produkt zakodowany jako s3. Wyniki analizy sensorycznej byğy 

wysoce skorelowane z zawartoŜciŃ karotenoid·w og·ğem w ocenianych produktach. 

Wszystkie analizowane produkty speğniağy wymagania stawiane przez normň  

PN-A-86955, przy czym papryki: ostra o3 i sğodka s3 oferowana w handlu pod jedna 

markŃ cechowağy siň jakoŜciŃ zacznie r·ŨniŃcŃ siň od pozostağych przebadanych 

przypraw.  
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PRZYDATNOŜĺ ZIELNYCH ROŜLIN DZIKO ROSNŃCYCH JAKO KOMPONENTĎW 

DO WYTWARZANIA SURĎWEK 

 

ObniŨenie zawartoŜci skğadnik·w bioaktywnych w roŜlinach uprawnych 

w por·wnaniu z ich dziko rosnŃcymi odpowiednikami skğania do poszukiwania wŜr·d 

roŜlin dzikich surowc·w uzupeğniajŃcych dietň w skğadniki prozdrowotne. Celem pracy 

byğa ocena przydatnoŜci wybranych roŜlin dziko rosnŃcych jako skğadnik·w 

do wytwarzania sur·wek.  

Do badaŒ, ze wzglňdu na ğatwŃ dostňpnoŜĺ oraz popularnoŜĺ, wybrano ziele 

mniszka lekarskiego (Taraxacum officinale F.H.Wigg), podagrycznika pospolitego 

(Aegopodium podagraria L.) i krwawnika pospolitego (Achillea millefolium L.). 

W ŜwieŨych warzywach oraz po dw·ch dobach przechowywania oceniano zawartoŜĺ 

chlorofili, karotenoid·w, kwasu askorbinowego oraz polifenoli og·ğem. Oceniono takŨe 

poziom zanieczyszczenia mikrobiologicznego przechowywanych surowc·w oznaczajŃc 

og·lnŃ liczbň drobnoustroj·w (OLD), bakterii kwasu mlekowego, Enterobacteriaceae 

oraz droŨdŨy i pleŜni.  

NajwyŨszŃ zawartoŜciŃ kwasu askorbinowego cechowağ siň podagrycznik  

(150 mg/100 g), natomiast najwiňkszŃ stabilnoŜĺ po dw·ch dobach przechowywania 

stwierdzono w krwawniku (ubytek 12%). ZawartoŜĺ chlorofili wynosiğa od 95 mg/100g 

w przypadku podagrycznika do 70 mg/100 g w przypadku krwawnika. ZawartoŜĺ 

polifenoli og·ğem mieŜciğa siň w zakresie od 600 do 1100 mg/100 g. Po dw·ch dobach 

przechowywania stwierdzono jedynie niewielkie zmiany zawartoŜci chlorofili, natomiast 

znaczŃce ubytki dotyczyğy kwasu askorbinowego. Poziom zanieczyszczenia 

mikrobiologicznego byğ stabilny w trakcie przechowywania i ksztağtowağ siň na poziomie 

OLD wynoszŃcym od 10
5
 do 10

6
 jtk/g. Liczba bakterii z rodziny Enterobacteriaceae 

wynosiğa od 10
3
 do10

4
 jtk/g, natomiast pleŜni  od 10

3
 do 10

5
 jtk/g. 

Badane roŜliny dziko rosnŃce mogŃ stanowiĺ dodatek do sağatek 

przygotowywanych w warunkach domowych wzbogacajŃc te produkty nie tylko o walory 

sensoryczne, ale r·wnieŨ skğadniki odŨywcze i prozdrowotne. 
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ZRĎŨNICOWANIE MIKROBIOLOGICZNE POLSKICH ODMIAN WINOGRON  
 

JakoŜĺ winogron, walory smakowo-zapachowe i wğaŜciwoŜci prozdrowotne 

zar·wno owoc·w, jak i otrzymanych z nich produkt·w spoŨywczych, sŃ uzaleŨnione 

miňdzy innymi od r·Ũnego rodzaju mikroorganizm·w, kt·rych wzajemne interakcje 

przyczyniajŃ siň do powstania ostatecznych wğaŜciwoŜci organoleptycznych wina.  

Celem pracy byğa izolacja, wstňpna identyfikacja oraz ocena zr·Ũnicowania 

mikroorganizm·w zasiedlajŃcych owoce winogron.  

Materiağ badawczy stanowiğy trzy polskie odmiany winogron, charakterystyczne 

dla zimnego klimatu: czerwone: Rondo i Dornfelder oraz biağe Seyval Blanc. Owoce 

zebrano we wrzeŜniu 2013 roku, w winnicach Zalipie i Srebrna G·ra znajdujŃcych siň na 

terenie wojew·dztwa mağopolskiego. W celu identyfikacji mikroorganizm·w oraz 

dokonania ich klasyfikacji systematycznej oceniano wyglŃd makroskopowy kolonii 

na pğytkach Petriego, jak r·wnieŨ wykonano preparaty mikroskopowe przyŨyciowe 

i utrwalone. Materiağ biologiczny przeznaczony do obserwacji w mikroskopie 

elektronowym poddano nastňpujŃcym czynnoŜciom: utrwalenie (aldehyd glutarowy 

i czterotlenek osmu), odwodnienie (szereg alkoholowy o wzrastajŃcym stňŨeniu, 100% 

aceton), suszenie w punkcie krytycznym (Quorum Technologies CPD E3000/E3100) 

i napylenie metalem szlachetnym (napylarka Cressington Sputter Coater 108auto). 

Obserwacje mikroskopowe prowadzono w badawczym mikroskopie Ŝwietlnym Nikon 

Eclipse E600 oraz elektronowym mikroskopie skaningowym Hitachi S-3400N. 

Na podstawie uzyskanych wynik·w stwierdzono, Ũe owoce wszystkich badanych 

odmian winogron zasiedlane sŃ przez droŨdŨe, grzyby strzňpkowe i bakterie. 

NajliczniejszŃ naturalnŃ mikroflorŃ droŨdŨowŃ charakteryzowağa siň odmiana Dornfelder 

(2,4Ĭ10
3
 jtk/g), najwiňkszŃ liczbň bakterii (1,3-1,8Ĭ10

3
 jtk/g) wyizolowano z owoc·w 

Seyval Blanc i Rondo, natomiast liczba grzyb·w strzňpkowych we wszystkich badanych 

przypadkach ksztağtowağa siň na podobnym poziomie (2,1-3,5Ĭ10
3
 jtk/g). PoŜr·d 

mikroflory droŨdŨowej, badanych winogron, dominowağy rodzaje Saccharomyces 

i Rhodotorula. Z owoc·w wyŨej wymienionych odmian, kaŨdorazowo izolowano tylko 

dwa rodzaje grzyb·w: Alternaria sp. i Aureobasidium sp. Najwiňkszym zr·Ũnicowaniem 

mikroflory grzybowej charakteryzowağa siň odmiana Dornfelder, z kt·rej wyosobniono 

nastňpujŃce rodzaje pleŜni: Rhizopus sp., Aspergillus sp., Humicola sp., nieobecne 

w pozostağych przypadkach. Odmiany Dornfelder i Rondo zasiedlane byğy r·wnieŨ przez 

bakterie naleŨŃce do rodzaj·w: Bacillus, Escherichia i Micrococcus. 

ťr·dğo finansowania DS-3700/WTŧ/2013-2014 
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BARWA PASTERYZOWANYCH PRZETWORĎW Z BORĎWKI BRUSZNICY JAKO 

WSKAŦNIK JAKOŜCI PRZECHOWYWANYCH PRODUKTĎW 

 

Owoce jagodowe sŃ bogatym Ŧr·dğem skğadnik·w fenolowych. Wiele z tych 

zwiŃzk·w ma potwierdzone dziağanie prozdrowotne. Do bogatych w polifenole dziko 

rosnŃcych roŜlin jagodowych naleŨy bor·wka brusznica (Vaccinium vitis-idaea L.). Jej 

owoce sŃ surowcem do wytwarzania sos·w do miňs, galaretek oraz dŨem·w.  

Celem badaŒ byğo okreŜlenie wpğywu modyfikacji metod wytwarzania 

i przechowywania dŨem·w z bor·wki brusznicy na stabilnoŜĺ skğadnik·w fenolowych 

i barwň otrzymanych wyrob·w.  

Z owoc·w dziko rosnŃcej bor·wki brusznicy wytworzono dŨemy. Poğowa 

produkt·w zostağa wytworzona z dodatkiem cukru (38%) oraz jabğek odmiany szara 

reneta (33%), natomiast poğowa zawierağa wyğŃcznie brusznicň i cukier (38%). 

Pasteryzowane produkty rozlewano na gorŃco do szklanych sğoik·w i skğadowano 

w temperaturze 21Ñ1ÁC oraz w warunkach chğodniczych (2Ñ1ÁC) przez okres szeŜciu 

miesiňcy. W ŜwieŨych produktach oraz w czasie ich przechowywania oznaczano 

instrumentalnie zmiany barwy (L*, a*, b*) oraz zawartoŜĺ antocyjan·w og·ğem metodŃ 

r·Ũnicowego pH. 

Istotne zmiany barwy ȹE (ok. 5 dla temp. pokojowej i poniŨej 4 dla temp. 

chğodniczej) zaobserwowano po pierwszym miesiŃcu przechowywania. W p·Ŧniejszym 

okresie zmiany barwy przechowywanych produkt·w byğy stosunkowo nieznaczne  

aŨ do 5 miesiŃca w temp. pokojowej i 6 w temp. chğodniczej.  

R·wnieŨ zawartoŜĺ antocyjan·w zmniejszyğa siň najwyraŦniej w czasie 

pierwszych dw·ch miesiňcy skğadowania. Stwierdzono r·wnieŨ, Ũe na zwiňkszenie strat 

tych barwnik·w wpğywağa wyŨsza temperatura przechowywania. Dodatek jabğka wpğynŃğ 

korzystnie na zachowanie barwy dŨem·w. 

Przeprowadzone analizy sugerujŃ, Ũe dodatek jabğek do dŨem·w z brusznicy 

moŨe mieĺ korzystny wpğyw na stabilnoŜĺ zawartych w nich antocyjan·w oraz barwň 

produkt·w.  
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WPğYW SKğADU SUROWCOWEGO NA ZAWARTOŜĺ AKRYLAMIDU W PIECZYWIE 
DIETETYCZNYM 

 

Pieczywo dietetyczne, do kt·rego zaliczane sŃ suchary jest grupŃ produkt·w 

przeznaczonych dla dzieci, os·b starszych, rekonwalescent·w. BiorŃc pod uwagň 

warunki wypieku i suszenia, tzn. temperatury powyŨej 120ÁC, oraz skğad surowc·w  

do jego otrzymywania, pieczywo dietetyczne moŨe byĺ Ŧr·dğem zwiŃzk·w o charakterze 

antyŨywieniowym, takich jak akrylamid i jego pochodne. JednŃ z metod redukcji 

zawartoŜci akrylamidu jest rodzaj oraz stňŨenie Ŝrodka spulchniajŃcego. 

Celem prowadzonych badaŒ byğo okreŜlenie wpğywu stňŨenia Ŝrodka 

spulchniajŃcego (droŨdŨy) na zawartoŜĺ akrylamidu w pieczywie dietetycznym (suchary). 

Suchary otrzymywano z zastosowaniem w skğadzie recepturowym 7, 10 oraz  

15 g droŨdŨy na 500 g ciasta. W surowych ciastach przed i po fermentacji oraz 

w wypiekach i sucharach wykonano nastňpujŃce analizy: zawartoŜĺ cukr·w prostych 

i sacharozy przy uŨyciu chromatografu HPLC + Ultimata 3000 firmy Dionex 

z detektorem Shodex-RI-101, zawartoŜĺ asparaginy przy uŨyciu analizatora 

aminokwas·w Biochrom 30+, oraz zawartoŜĺ akrylamidu metodŃ GC-MS/MS 

z derywatyzacjŃ. Badania wykazağy wpğyw stňŨenia droŨdŨy na zawartoŜĺ akrylamidu 

w sucharach. Zaobserwowano, iŨ wraz ze wzrostem iloŜci droŨdŨy nastňpowağa redukcja 

zawartoŜci akrylamidu w gotowym produkcie. NajniŨszŃ zawartoŜĺ akrylamidu, 

wynoszŃcŃ odpowiednio 49,07 oraz 55,85 ɛg/kg oznaczono w wypiekach oraz sucharach 

otrzymanych z zastosowaniem w skğadzie recepturowym 15 g droŨdŨy. Ciasta otrzymane 

z zastosowaniem w skğadzie recepturowym 15 g droŨdŨy charakteryzowağy siň najniŨszŃ 

zawartoŜciŃ asparaginy oraz cukr·w redukujŃcych, kt·re sŃ prekursorami niezbňdnymi 

do powstawania akrylamidu w produktach spoŨywczych. Proces suszenia wypiek·w 

w formie kromek spowodowağ wzrost stňŨenia akrylamidu w sucharach w stosunku 

do wypiek·w niezaleŨnie od iloŜci droŨdŨy uŨytych do przygotowania ciasta. Analiza 

por·wnawcza zawartoŜci akrylamidu w wypiekach oraz w sucharach wykazağa, 

iŨ najwiňkszy wzrost stňŨenia akrylamidu w sucharach w stosunku do wypiek·w  

(o 21,8%) odnotowano w przypadku wyrob·w otrzymanych z zastosowaniem w skğadzie 

recepturowym 10 g droŨdŨy, najniŨszy z kolei (o 7,4%) w wyrobach zawierajŃcych 

w skğadzie recepturowym dodatek 7 g droŨdŨy.  

Badania realizowane byğy w ramach projektu nr POIG.02.01.00-10-171/09 wsp·ğfinansowanego ze Ŝrodk·w 

Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna 

Gospodarka, 2007-2013, Priorytet 2: Infrastruktura strefy B+R, Dziağanie 2.1: Rozw·j oŜrodk·w o wysokim 

potencjale badawczym. 
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SMOOTHIES WIŜNIOWO-JABğKOWE ð WğAŜCIWOŜCI FIZYKOCHEMICZNE 
FINALNEGO PRODUKTU 

 
Jabğka i wiŜnie to jedne z najpowszechniej uprawianych owoc·w na Ŝwiecie. 

NadajŃ siň one zar·wno do bezpoŜredniego spoŨycia, jak r·wnieŨ sŃ doskonağymi 

surowcami przetw·rczymi. MoŨna je wykorzystaĺ do otrzymania r·Ũnego rodzaju 

produkt·w, w tym ŨywnoŜci funkcjonalnej, czy asortymentu ŨywnoŜci prozdrowotnej 

m.in. koktajli owocowych. Smoothies to produkty powstağe na bazie owoc·w 

o charakterystycznej p·ğpğynnej i gğadkiej konsystencji. PowstajŃ one przez mieszanie 

w odpowiednich proporcjach sok·w i puree owocowych [Teleszko i in., 2013]. Dziňki 

mağo inwazyjnej technologii przetwarzania finalny produkt cechuje siň wysokŃ wartoŜciŃ 

odŨywczŃ, zbliŨonŃ do ŜwieŨego surowca. StŃd teŨ, celem pracy byğa ocena wğaŜciwoŜci 

fizykochemicznych, zawartoŜci zwiŃzk·w polifenolowych i aktywnoŜci 

przeciwutleniajŃcej w smoothies wiŜniowo-jabğkowych. Materiağ badawczy stanowiğy 

owoce wiŜni odmiany óĞut·wkaô zebrane w 2013 roku ze SDOO w Zybiszowie,  

k. Wrocğawia oraz jabğka (odmiany óShampionô) zakupione w handlu. Proces 

technologiczny skğadağ siň z 3 gğ·wnych etap·w: otrzymywania puree wiŜniowego, 

otrzymywania soku z jabğek oraz mieszania p·ğprodukt·w w proporcjach: 80:20, 50:50 

i 20:80. Dodatkowo sporzŃdzono pr·bki kontrolne w postaci 100% puree wiŜniowego 

i soku jabğkowego. W finalnych produktach analizowano podstawowe parametry 

fizykochemiczne tj. barwň, ekstrakt, kwasowoŜĺ miareczkowŃ wg PN oraz zawartoŜĺ 

pektyn [Pijanowski i in., 2006]. Ponadto oznaczono zawartoŜĺ zwiŃzk·w polifenolowych 

z wykorzystaniem chromatografii cieczowej (UPLC) [Wojdyğo i in., 2014] oraz 

aktywnoŜĺ przeciwutleniajŃcŃ (ABTS) [Re i in., 1999]. 

Uzyskane wyniki wykazağy, Ũe wiňkszy udziağ przecieru wiŜniowego 

w produktach typu smoothie, powodowağ wzrost zawartoŜci pektyn oraz kwasowoŜci 

miareczkowej w finalnym produkcie. AktywnoŜĺ przeciwutleniajŃca (ABTS) 

ksztağtowağa siň od 5,71 mmol (smoothies 50:50) do 4,49 mmol Trolox/100 g w 

smoothies z 20% udziağem soku jabğkowego. Ponadto zaobserwowano, Ũe zawartoŜĺ 

zwiŃzk·w polifenolowych byğa dodatnio skorelowana z wğaŜciwoŜciami 

przeciwutleniajŃcymi produktu finalnego. Otrzymane wyniki wskazujŃ, Ũe produkt 

mieszany, sporzŃdzony na bazie przecieru i soku wiŜniowo-jabğkowego to niezwykle 

atrakcyjne produkty o wysokiej wartoŜci odŨywczej. 

Praca zostağa wykonana w ramach projektu NCN o numerze: UMO-2011/01/B/NZ9/07139 
Pijanowski E., DğuŨewski M., DğuŨewska A. 2006. Og·lna technologia ŨywnoŜci. WNT. 
Teleszko M., Wojdyğo A. International J. Food Science & Technology 49(1), 2014, 98-106 

Wojdyğo A., Figiel A., Lech K., Nowicka P., Oszmianski J.  FABT, 7, 2014, 829-841 

Re R. i in. Free Radical Biology & Medicine. 26(9/10), 1999, 1231-1237 
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WğAŜCIWOŜCI POWğOK SKROBIOWYCH I ICH WPğYW NA JAKOŜĺ 

MODELOWYCH OWOCĎW PODCZAS PRZECHOWYWANIA 

 

ŧywnoŜĺ ze wzglňdu na sw·j charakter jest naraŨona na wiele negatywnych 

oddziağywaŒ ze strony Ŝrodowiska. Pod wpğywem przechowywania, jakoŜĺ produkt·w 

ulega pogorszeniu na skutek licznych zmian: masy, barwy, aromatu, skğadu chemicznego, 

tekstury, jak r·wnieŨ natury mikrobiologicznej. Wszystkie te zjawiska wynikajŃ 

z proces·w utraty wody, oddychania, jak r·wnieŨ sŃ wynikiem dostňpnoŜci tlenu, kt·ry 

uczestniczy w procesach psucia ŨywnoŜci. Dlatego teŨ w celu zabezpieczenia produkt·w 

stosuje siň r·Ũnego rodzaju opakowania. NowoŜciŃ i swego rodzaju innowacyjnŃ metodŃ 

ochrony sŃ folie jadalne, kt·re w por·wnaniu ze zwykğymi opakowaniami nie generujŃ 

odpad·w, ponadto wytwarza siň je z tanich i ğatwo dostňpnych polimer·w, takich jak 

m.in. skrobia, celuloza, biağka roŜlinne i zwierzňce. 

Celem niniejszej pracy byğa ocena wğaŜciwoŜci folii wytworzonych na bazie 2% 

kleik·w skrobi ziemniaczanej z dodatkiem glicerolu lub sorbitolu (w iloŜci 50% 

w przeliczeniu na 1 g s.m. skrobi) oraz okreŜlenie wpğywu tych folii i powğok na jakoŜĺ 

przechowywanych plastr·w jabğek. Jabğka owijano w folie, a takŨe konserwowano 

poprzez trzykrotne zanurzenie w kleiku skrobiowym (powğoki). Tak przygotowane 

pr·bki owoc·w przechowywano przez 7 dni w temperaturze 20Ñ2ÁC. Folie poddano 

nastňpujŃcym badaniom: zmierzono gruboŜĺ, zawartoŜĺ wody, rozpuszczalnoŜĺ w wodzie 

i wodochğonnoŜĺ po 24 h wytrzŃsaniu w kŃpieli wodnej. Natomiast w trakcie 7-dniowego 

okresu przechowywania jabğek w foliach i powğokach dokonano pomiaru ubytku ich 

masy oraz zmian parametr·w barwy. 

Na podstawie wynik·w badaŒ stwierdzono, iŨ rodzaj plastyfikatora miağ wpğyw 

na wğaŜciwoŜci folii. Zastosowanie glicerolu pozwoliğo na otrzymanie grubszych folii, 

o wyŨszej zawartoŜci wody niŨ tych z dodatkiem sorbitolu (odpowiednio 110 i 90 ɛm, 

18,7 i 9,0 %). Folie skrobiowe zawierajŃce w swoim skğadzie sorbitol wykazywağy 

z kolei wyŨszŃ rozpuszczalnoŜĺ w wodzie w por·wnaniu do tych, kt·re zawierağy glicerol 

(odpowiednio 41,2 i 26,6 %). Folie skrobiowe z udziağem sorbitolu i glicerolu 

zmniejszyğy statystycznie istotnie (Ŭ=0,05) ubytek masy plastr·w jabğek w trakcie 

przechowywania, natomiast powğoki skrobiowe speğniağy to zadanie jedynie 

w pierwszych dw·ch dniach przechowywania owoc·w. Na podstawie analizy 

skğadowych barwy stwierdzono, iŨ Ũadna z folii i powğok nie zahamowağa zmian 

enzymatycznych zachodzŃcych w jabğkach w trakcie przechowywania.  
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OCENA ZMIAN WYZNACZNIKĎW POTENCJAğU PRZECIWUTLENIAJŃCEGO  

WYBRANYCH ZIĎğ PODDANYCH SUSZENIU 

 

RoŜliny zielarskie i przyprawowe sŃ surowcami o duŨej zawartoŜci zwiŃzk·w 

fenolowych, takich jak kwasy fenolowe, flawonoidy i karotenoidy. W organizmie 

czğowieka wykazujŃ one zr·ŨnicowanŃ aktywnoŜĺ biologicznŃ, przede wszystkim 

chelatujŃ jony metali, zmiatajŃ wolne rodniki, niekt·re zmieniajŃ dziağanie enzym·w i ich 

biodostňpnoŜĺ. AktywnoŜĺ biologiczna zwiŃzk·w fenolowych wynika w duŨej mierze 

z ich dziağania antyoksydacyjnego. Celem badaŒ byğa ocena zmian og·lnej zawartoŜci 

zwiŃzk·w fenolowych oraz przeciwutleniaczy (TAS) w wybranych roŜlinach zielarskich 

i przyprawowych poddanych suszeniu. W pracy poddano analizie ekstrakty 

nastňpujŃcych zi·ğ i roŜlin przyprawowych ŜwieŨych oraz suszonych: czŃbru, tymianku, 

pietruszki, oregano, bukwicy i macierzanki. Badania dotyczyğy okreŜlenia zawartoŜci 

zwiŃzk·w fenolowych wyraŨonych w mg kwasu galusowego w przeliczeniu na g suchej 

masy (s.m.) i ŜwieŨej masy (Ŝ.m.) oraz cağkowitej zawartoŜci przeciwutleniaczy jako 

r·wnowaŨnika Troloxu w mmol na g suchej masy. Ekstrakcjň prowadzono roztworem 

wodnym kwasu solnego o stňŨeniu 0,1 mol/dm
3
 oraz roztworem wodnym metanolu 

o stňŨeniu 70% v/v. Z wynik·w przeprowadzonych analiz wynika, Ũe w roŜlinach 

ŜwieŨych wystňpuje istotnie wyŨsza zawartoŜĺ zwiŃzk·w fenolowych og·ğem oraz majŃ 

one wyŨszy cağkowity potencjağ antyoksydacyjny w por·wnaniu do tych samych roŜlin 

poddanych suszeniu. NajwyŨszŃ zawartoŜĺ badanych zwiŃzk·w wykazano w pr·bach 

ekstrahowanych kwasem solnym z oregano, zar·wno ŜwieŨego jak i suszonego oraz 

w ekstrakcie metanolowym z suszonego oregano. NajwyŨszŃ zawartoŜĺ zwiŃzk·w 

przeciwutleniajŃcych stwierdzono w pr·bach ze ŜwieŨej macierzanki ekstrahowanej 

kwasem solnym. NajniŨszŃ zawartoŜĺ zwiŃzk·w fenolowych odnotowano w natce 

pietruszki zar·wno ŜwieŨej jak i suszonej. Badania potwierdziğy istotnŃ korelacjň 

pomiňdzy zawartoŜciŃ zwiŃzk·w fenolowych a og·lnŃ zawartoŜciŃ substancji 

o wğaŜciwoŜciach przeciwutleniajŃcych, kt·re ulegajŃ rozkğadowi podczas procesu 

suszenia. 

 

Projekt zostağ sfinansowany ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie 

decyzji numer DEC-2011/01/B/NZ9/06830 
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WPğYW PRZECHOWYWANIA NA JAKOŜĺ MIKROBIOLOGICZNŃ PRODUKTĎW 

KULINARNYCH Z GRZYBĎW 

 

Celem pracy byğa ocena stopnia skaŨenia przechowywanych produkt·w 

kulinarnych z wybranych gatunk·w grzyb·w jadalnych. świeŨe grzyby duszono z 10% 

dodatkiem oleju roŜlinnego (przy czym poğowň partii wczeŜniej zblanszowano) 

i nastňpnie przechowywano przez 48 godzin w warunkach pokojowych (20Ñ2ÁC) oraz 

przez 96 godzin w warunkach chğodniczych (4Ñ1ÁC). Ocenie poddano produkty uzyskane 

z boczniaka ostrygowatego, mleczaja rydza, opieŒki miodowej, pieczarki 

dwuzarodnikowej, pieprznika jadalnego i podgrzybka brunatnego. OkreŜlono og·lnŃ 

liczbň drobnoustroj·w (PN-EN ISO-4833:2004/Ap1:2005), liczbň pleŜni i droŨdŨy  

(PN-90/A-75052.08), liczbň bakterii E. coli, liczbň bakterii kwaszŃcych typu mlekowego 

(PN-90/A-75052.07) oraz liczbň bakterii z rodzaju Bacillus.  

Produkty kulinarne ze wszystkich badanych gatunk·w grzyb·w skğadowane 

przez 48 godzin w temperaturze 20Ñ2ÁC cechowağy siň wysokim poziomem skaŨenia 

mikrobiologicznego, gdyŨ og·lna liczba drobnoustroj·w przekroczyğa 10
6
 jtk w 1 g. 

Ponadto zanotowano obecnoŜĺ bakterii z rodzaju Bacillus we wszystkich produktach 

z wyjŃtkiem tych uzyskanych z mleczaja rydza. ObecnoŜĺ droŨdŨy i pleŜni stwierdzono 

w produktach z pieprznika jadalnego, a w produktach z boczniaka ostrygowatego, 

mleczaja rydza, opieŒki miodowej i pieczarki dwuzarodnikowej obecnoŜĺ bakterii 

kwaszŃcych. Produkty kulinarne skğadowane przez 96 godzin w warunkach chğodniczych 

charakteryzowağy siň niŨszym stopniem skaŨenia mikrobiologicznego. Og·lna liczba 

drobnoustroj·w przekroczyğa 10
6
 jtk w 1 g w produktach z opieŒki miodowej, pieczarki 

dwuzarodnikowej, pieprznika jadalnego i podgrzybka brunatnego, jednoczeŜnie obecnoŜĺ 

droŨdŨy obserwowano wyğŃcznie w produktach z pieczarki dwuzarodnikowej, a bakterii 

kwaszŃcych i z rodzaju Bacillus w produktach z pieprznika jadalnego. NiezaleŨnie 

od czasu i warunk·w skğadowania nie wykazano obecnoŜci E. coli. Na podstawie 

uzyskanych wynik·w naleŨy stwierdziĺ, Ũe produkty kulinarne z grzyb·w powinny byĺ 

spoŨywane bezpoŜrednio po obr·bce termicznej. 
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EKSTRAKTY ZIOğOWE W ASPECKCIE ZAWARTOŜCI ZWIAZKĎW 

POLIFENOLOWYCH I AKTYWNOŜCI PRZECIWUTLENIAJŃCEJ  

 

Ekstrakty z roŜlin leczniczych sŃ czňsto skğadnikami codziennej diety i wciŃŨ 

stosowane sŃ zar·wno w przemyŜle farmaceutycznym jak i spoŨywczym. Stale rosnŃce 

zainteresowanie tymi preparatami wynika z ich korzystnego oddziağywania na organizm. 

Celem pracy byğo dokonanie przeglŃdu metod oznaczania zwiŃzk·w polifenolowych 

w ekstraktach zioğowych z uwzglňdnieniem wpğywu ekstrahenta na oznaczanie 

aktywnoŜci przeciwutleniajŃcej, kt·ra moŨe byĺ konsekwencjŃ zawartych w pr·bie 

polifenoli. 

 

Projekt zostağ sfinansowany ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki przyznanych  

na podstawie decyzji numer DEC-2011/01/B/NZ9/06830 
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WPğYW SYROPU CUKROWEGO NA ZAWARTOŜĺ AKRYLAMIDU W WYBRANYM 

PIECZYWIE CUKIERNICZYM 

 

 W produkcji wyrob·w cukierniczych, a takŨe pieczywa cukierniczego, 

czynnikiem znaczŃco obniŨajŃcym jakoŜĺ organoleptycznŃ i technologicznŃ wyrob·w 

sŃ krysztağy sacharozy. Wobec tego syrop cukrowy moŨe byĺ idealnym zamiennikiem 

sacharozy, a jego skğad chemiczny, tj.: substancje mineralne, zwiŃzki azotowe 

i substancje bioaktywne mogŃ wpğywaĺ korzystnie na wğaŜciwoŜci fizykochemiczne 

i funkcjonalne wyrob·w cukierniczych. Celem badaŒ byğo okreŜlenie wpğywu skğadu 

recepturowego wybranych rodzaj·w pieczywa cukierniczego tj.: droŨdŨowego, kruchego 

i biszkoptowo-tğuszczowego, otrzymywanych ze 100% udziağem syropu cukrowego jako 

Ŝrodka sğodzŃcego i z sacharozŃ (jako pr·by odniesienia), na profil wňglowodanowy 

i aminokwasowy oraz na ksztağtowanie zawartoŜci akrylamidu w gotowych wyrobach. 

W otrzymanych produktach wykonano nastňpujŃce analizy: zawartoŜĺ cukr·w prostych 

i sacharozy, aminokwas·w oraz akrylamidu. Ponadto, oznaczono r·wnieŨ barwň 

wyrob·w z wykorzystaniem metody CIE L*a*b*. 

Na podstawie uzyskanych wynik·w stwierdzono, iŨ zastŃpienie sacharozy syropem 

cukrowym spowodowağo wzrost zawartoŜci akrylamidu we wszystkich rodzajach 

pieczywa cukierniczego. MoŨe mieĺ na to wpğyw w tym przypadku szczeg·lnie bogaty 

skğad aminokwasowy zastosowanego syropu. Analizy skğadu aminokwasowego wykazağy 

duŨŃ zawartoŜĺ w nim asparaginy. Ponadto, wyniki analizy barwy wypiek·w r·wnieŨ 

wskazujŃ na moŨliwoŜĺ tworzenia siň wiňkszej iloŜci akrylamidu w produktach 

z zastosowaniem syropu cukrowego. Najwiňkszy 2-krotny wzrost zawartoŜci akrylamidu 

odnotowano w ciastach biszkoptowo-tğuszczowych.  Na podstawie powyŨszego 

stwierdzono, Ũe zawartoŜĺ akrylamidu zar·wno w produktach z sacharozŃ, jak  

i z syropem cukrowym jest niŨsza niŨ wartoŜci wskaŦnikowe podane w zaleceniu Komisji 

w sprawie dochodzeŒ dotyczŃcych poziom·w zawartoŜci akrylamidu w ŨywnoŜci z dnia 

10 styczna 2011 roku, tj. nie przekracza 200 mg/kg pieczywa cukierniczego.  

PodsumowujŃc, wykazano, Ũe syrop cukrowy moŨe byĺ z dobrym skutkiem 

stosowany jako zamiennik sacharozy do otrzymywania wybranego pieczywa 

cukierniczego. Otrzymane wyroby cukiernicze wykazujŃ iloŜĺ akrylamidu od 50%  

do 65% niŨszŃ niŨ dopuszczalna wartoŜĺ wskaŦnikowa. W zwiŃzku z powyŨszym 

stanowiŃ produkty bezpieczne dla zdrowia czğowieka. 

Badania realizowano w ramach projektu INNOTECH/IN1/61/150409/NCBR/12 w ramach ŜcieŨki 

programowej In-Tech finansowanego ze Ŝrodk·w NCBiR 
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OCENA WPğYWU WYBRANYCH KATIONĎW METALI  

NA AKTYWNOŜĺ PRZECIWRODNIKOWŃ ETANOLOWYCH I WODNYCH 

EKSTRAKTĎW TYMIANKU I OREGANO  

 

Celem pracy byğo okreŜlenie wpğywu kation·w cynku, glinu, wapnia i magnezu 

na aktywnoŜĺ przeciwutleniajŃcŃ etanolowych i wodnych ekstrakt·w (napar·w) 

w zaleŨnoŜci od ich stňŨenia. Materiağem badawczym byğy wysuszone i rozdrobnione  

przyprawy: tymianek i oregano pochodzŃce z ekologicznej uprawy firmy ĂDary naturyò 

w Korycinach. AktywnoŜĺ przeciwutleniajŃcŃ oznaczono metodŃ spektrofotometrycznŃ 

jako zdolnoŜĺ do redukowania stabilnego rodnika DPPH, a zawartoŜĺ suchej masy 

metodŃ suszarkowŃ. Zarejestrowano r·wnieŨ widma w zakresie widzialnym ekstrakt·w 

wodnych i etanolowych tymianku i oregano oraz ich mieszanin z solami metali. Dodatek 

kation·w metali wpğywağ na obniŨenie absorbancji etanolowego ekstraktu tymianku 

i podwyŨszenie absorbancji ekstraktu oregano przy ɚmax. Dodatek soli Al
3+

 i Mg
2+

 

powodowağ przesuniňcie maksimum absorbancji ekstrakt·w z tymianku. Ekstrakty 

(napary) wodne nie wykazywağy maksimum absorbancji w zakresie widzialnym. 

Jak wynika z przeprowadzonych badaŒ obecnoŜĺ badanych soli w pr·bach w r·Ũny 

spos·b wpğywa na ich aktywnoŜĺ antyutleniajŃcŃ, kt·ra zaleŨy zar·wno od zawartoŜci 

ekstrakt·w w pr·bach, od rodzaju rozpuszczalnika, jak i od stňŨenia dodawanych soli 

metalu. Stwierdzono, Ũe kationy glinu zwiňkszajŃ aktywnoŜĺ antyutleniajŃcŃ wszystkich 

badanych ekstrakt·w, zmiany sŃ tym wiňksze im wiňkszy jest stosunek stňŨenia 

dodawanej soli glinu do stňŨenia ekstraktu. Natomiast obecnoŜĺ kation·w cynku 

powoduje obniŨenie aktywnoŜci antyrodnikowej badanych ekstrakt·w, natomiast sole 

wapnia i magnezu w mniejszym stopniu majŃ wpğyw na zmianň tej aktywnoŜci.   

 

 

Projekt zostağ sfinansowany ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie 

decyzji numer DEC-2011/01/B/NZ9/06830 
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PORĎWNANIE AKTYWNOŜCI PRZECIWRODNIKOWEJ EKSTRAKTĎW  

Z WYBRANYCH ROŜLIN PRZYPRAWOWYCH 

 

Ekstrakty roŜlinne stanowiŃ obiecujŃcŃ alternatywŃ dla innych konserwant·w 

ŨywnoŜci. Pozyskiwane z r·Ũnych gatunk·w roŜlin mogŃ zawieraĺ w swoim skğadzie 

zwiŃzki o silnych wğaŜciwoŜciach przeciwutleniajŃcych, a czňsto przeciwbakteryjnych. 

CzŃber ogrodowy jest jednŃ z najstarszych aromatycznych roŜlin zielarskich. Ma szerokie 

zastosowanie zar·wno w medycynie, jak i aromaterapii i kosmetyce, jednakŨe 

najczňŜciej, czŃber jest stosowany jako zioğo kulinarne. Oregano jest najbardziej 

rozpowszechnionym gatunkiem z rodzaju Origanum. CechŃ charakterystycznŃ tego 

gatunku jest intensywny, przyjemny, zioğowo-korzenny zapach, wynikajŃcy z obecnoŜci 

olejku eterycznego. Surowcem zielarskim jest ziele zawierajŃce opr·cz olejku 

eterycznego zwiŃzki fenolowe, flawonoidy i kwasy organiczne. Ekstrakty z oregano oraz 

olejki eteryczne wykazujŃ cenne wğaŜciwoŜci lecznicze, dziağajŃ antyoksydacyjnie 

i przeciwdrobnoustrojowo. 

 Celem pracy byğo okreŜlenie aktywnoŜci przeciwrodnikowej ekstrakt·w 

otrzymanych z czŃbru i oregano. AktywnoŜĺ przeciwrodnikowa ekstrakt·w zostağa 

okreŜlona poprzez pomiar ich zdolnoŜci do wygaszania rodnika DPPH oraz na podstawie 

zdolnoŜci do redukcji jon·w Ũelaza oznaczonej metodŃ FRAP. Ponadto przeprowadzono 

badanie kinetyki procesu wygaszania stabilnego rodnika DPPH w zaleŨnoŜci od rodzaju 

rozpuszczalnika stosowanego do ekstrakcji oraz stňŨenia ekstraktu. Zastosowano 

nastňpujŃce rozpuszczalniki: metanol, etanol, aceton, woda, DMSO. W poszczeg·lnych 

ekstraktach oznaczano r·wnieŨ cağkowitŃ zawartoŜĺ zwiŃzk·w fenolowych metodŃ 

z odczynnikiem Folin-Ciocalteuôa. Stwierdzono istotne zr·Ũnicowanie aktywnoŜci 

antyoksydacyjnej badanych ekstrakt·w w zaleŨnoŜci od stňŨenia ekstraktu i uŨytego 

rozpuszczalnika. W badaniach z zastosowaniem DPPH najwyŨszŃ aktywnoŜĺ 

antyoksydacyjnŃ wykazağy ekstrakt etanolowy (88% redukcji rodnika DPPH) 

i acetonowy (87% redukcji) oregano. NajniŨszŃ aktywnoŜciŃ przeciwrodnikowŃ 

charakteryzowağy siň wodne ekstrakty z oregano (58% redukcji) i z tymianku  

(43% redukcji) 

Wyniki badaŒ wykazağy wysokŃ korelacjň pomiňdzy aktywnoŜciŃ 

przeciwrodnikowŃ, a zawartoŜciŃ zwiŃzk·w zdolnych do wygaszania wolnych rodnik·w. 

Projekt zostağ sfinansowany ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie 

decyzji numer DEC-2011/01/B/NZ9/06830 
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WSTňPNA OCENA MOŨLIWOŜCI WYKORZYSTANIA BIOFORTYFIKOWANEGO  

W JOD SZPINAKU DO WZBOGACANIA ŨYWNOŜCI 

 

Obecnie jodowanie soli kuchennej w Polsce i na Ŝwiecie jest najbardziej 

rozpowszechnionym modelem profilaktyki jodowej. JednakŨe nadmierne stosowanie 

chlorku sodu w codziennej diecie jest jednym z gğ·wnych czynnik·w odpowiedzialnych 

za wzrost poziomu zachorowalnoŜci na choroby ukğadu krŃŨenia. Dlatego teŨ postuluje 

siň poszukiwanie alternatywnych sposob·w zwiňkszenia zawartoŜci jodu w diecie.  

Celem badania byğa ocena moŨliwoŜci poprawy efektywnoŜci dolistnej 

biofortyfikacji jodem roŜlin szpinaku oraz okreŜlenie zawartoŜĺ zwiŃzk·w biologicznie 

czynnych majŃcych wpğyw na moŨliwoŜĺ zastosowania surowca do wzbogacania 

produkt·w spoŨywczych. 

Szpinak odm óOlbrzym zimowyô uprawiany byğ w doŜwiadczeniu wazonowym 

na glebie mineralnej. Obiektami badaŒ byğy kombinacje z dolistnŃ aplikacjŃ jodu 

w formie IO3
-
 w stňŨeniu 0,01% I (m/v) oraz DMSO w stňŨeniach 0,02% i 0,05% (v/v): 

1./Kontrola ï oprysk wodŃ destylowanŃ, 2./ DMSO 0,02%, 3./ DMSO 0,05%, 4./0,01% I, 

5./ 0,01% I + DMSO 0,02%, 6./ 0,01% I + DMSO 0,05%. DolistnŃ aplikacje badanych 

zwiŃzk·w wykonano dwukrotnie podczas uprawy szpinaku. Na kaŨde powt·rzenie 

zastosowano jednorazowo 200 ml roztwor·w badanych zwiŃzk·w. 

Analizie skğadu chemicznego zostağy poddane roŜliny szpinaku. W zebranym 

materiale roŜlinnym oznaczono zawartoŜĺ: jodu z wykorzystaniem techniki ICP-OES 

po inkubacji z TMAH (PN-EN 15111 ï 2008), chlorofili, karotenoid·w (Lichtenthaler, 

Wellburn 1983) oraz profilu fenolowego (Fakumoto, Mazza 2000) i zdolnoŜci zmiatania 

wolnego rodnika (DPPH) (Pekkarinen, Stockmann 1999). 

W obiektach z aplikacjŃ jodu stwierdzono wzrost zawartoŜci tego pierwiastka 

szczeg·lnie w przypadku jego ğŃcznej aplikacji z najwyŨszym stňŨeniem DMSO. 

Zar·wno dodatek jodu jak i jodu wraz z DMSO powodowağ obniŨenie zdolnoŜci 

zmiatania wolnych rodnik·w jak i poszczeg·lnych frakcji polifenoli. 

Badania finansowane z ĂUczelnianego konkursu na projekty finansowane z dotacji celowej na 

prowadzenie badaŒ naukowych lub prac rozwojowych oraz zadaŒ z nimi zwiŃzanych, sğuŨŃcych 

rozwojowi mğodych naukowc·w oraz uczestnik·w studi·w doktoranckich finansowanych w 

wydziağowym trybie konkursowym w 2014 rokuò 
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ZMIANY PROFILU KWASĎW TğUSZCZOWYCH W UGOTOWANYCH  

NASIONACH FASOLI 

 

Celem badaŒ byğo por·wnanie profilu kwas·w tğuszczowych w ŜwieŨych 

i ugotowanych nasionach fasoli, trzech odmian typu flageolet (Mona, Alamo i Flaforte) 

oraz dw·ch odmian przeznaczonych do uprawy na suche nasiona (Igoğomska i Laponia), 

zebranych w stadium dojrzağoŜci woskowej przy zawartoŜci suchej masy na poziomie  

40 g/100 g ŜwieŨej masy.  

Oznaczanie kwas·w tğuszczowych w materiale badawczym obejmowağo: 

wyizolowanie tğuszczu, przygotowanie estr·w metylowych kwas·w tğuszczowych  

wg PN-EN ISO 5509:2001P oraz analizň profilu kwas·w tğuszczowych metodŃ 

chromatografii gazowej zgodnie z PN-EN ISO 5508:1996. OkreŜlenie skğadu i zawartoŜci 

kwas·w tğuszczowych w nasionach fasoli prowadzono na chromatografie gazowym  

(gaz noŜny hel) typu Trace GC Ultra z detektorem FID w temp. 250ÁC. Stosowano 

kolumnň Supelcowax 10, utrzymujŃc jej temperaturň w zakresie 160-210ÁC. 

ZawartoŜĺ tğuszczu surowego w suchej masie ŜwieŨych nasion fasoli wynosiğa 

2,12-3,35 g/100 g, a po ugotowaniu obniŨyğa siň do 2,10-2,74 g/100 g. Najwiňkszy udziağ 

w tğuszczu nasion miağy kwasy wielonienasycone z grupy n-3 (35,11-39,22%), nastňpnie 

kwasy wielonienasycone z grupy n-6 (29,26-31,33%), kwasy nasycone (22,85-27,53%), 

a najmniejszy udziağ miağy kwasy jednonienasycone (6,02-11,80%). DominujŃcymi 

kwasami tğuszczowym w nasionach byğy kwasy Ŭ-linolenowy i linolowy. Po ugotowaniu 

nasion fasoli odnotowano wzrost udziağu wielonienasyconych kwas·w tğuszczowych 

z grupy n-3 kosztem kwas·w nasyconych i jednonienasyconych. Odnotowano r·wnieŨ 

wzrost stosunku kwas·w tğuszczowych nienasyconych do nasyconych oraz kwas·w 

tğuszczowych z grupy n-6 do n-3. Nie stwierdzono wpğywu typu uŨytkowego fasoli 

na skğad kwas·w tğuszczowych nasion. 

 

ťr·dğo finansowania DS 3700/WTŧ/2014 
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OCENA WYBRANYCH PARAMETĎW JAKOŜCI PRODUKTĎW  

WZBOGACANYCH WITAMINŃ C 

 

Witamina C naleŨy do zwiŃzk·w labilnych, gdyŨ jest wraŨliwa na dziağanie tlenu, 

promieniowania sğonecznego, podwyŨszonej temperatury i obecnoŜĺ jon·w metali 

ciňŨkich. W zwiŃzku z powyŨszym producenci ŨywnoŜci dodajŃ jŃ nie tylko w celu 

wzbogacenia ŨywnoŜci, ale r·wnieŨ w celu zapobiegania strat powstajŃcych podczas 

produkcji, czy przechowywania.  

Materiağ badawczy stanowiğy soki mňtne  jabğkowe uzyskane bezpoŜrednio 

z owoc·w ĂPremium Apfelsaft naturtr¿bò, soki z miŃŨszem z koncentratu soku 

pomaraŒczowego Ăhappy Dayò, cukierki cytrynowe na gardğo ĂIce Storm Lemonò, 

cukierki witaminowe z sokiem owocowym w nadzieniu Ănimm2ò i cukierki 

rozpuszczalne o smaku wiŜniowym z witaminŃ C Ăfrittò. KaŨdy z produkt·w zostağ 

zakupiony na rynku polskim i austriackim, a zgodnie z deklaracjŃ producenta produktu 

pochodziğy z r·Ũnych zakğad·w produkcyjnych. W badanych produktach oznaczono 

w trakcie przechowywania zawartoŜĺ witaminy C metodŃ Tillmansa, w cukierkach 

aktywnoŜĺ wodnŃ, a w sokach zmianň barwy zmierzonŃ w systemie CIE L*a*b* przy 

uŨyciu spektrofotometru. 

Na podstawie badaŒ stwierdzono, Ũe we wszystkich badanych produktach proces 

wzbogacania witaminŃ C zostağ przeprowadzony z duŨŃ nadwyŨkŃ, a na koniec daty 

przydatnoŜci do spoŨycia zawartoŜĺ tego skğadnika nie byğa niŨsza od wartoŜci 

zadeklarowanej na opakowaniu. W trakcie przechowywania sok·w zaobserwowano 

spadek zawartoŜci witaminy C wraz z upğywem czasu, natomiast w przypadku cukierk·w 

zawartoŜĺ tego skğadnika zmieniağa siň, co moŨe Ŝwiadczyĺ o niejednorodnoŜci cağej 

partii produktu. AktywnoŜĺ wody analizowanych cukierk·w gwarantujŃca stabilnoŜĺ 

mikrobiologicznŃ nie zostağa przekroczona w cağym ich okresie przechowywania. 

Natomiast czas przechowywania sok·w miağ istotny wpğyw na zmianň ich barwy. 

SpoŜr·d piňciu por·wnywanych produkt·w, trzy zakupione za granicŃ charakteryzowağy 

siň wyŨszŃ zawartoŜciŃ witaminy C niŨ ich odpowiedniki z rynku krajowego. 
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BADANIE PROFILU POLIFENOLOWEGO I AKTYWNOŜCI ANTYOKSYDACYJNEJ 

SOKĎW JABğKOWYCH DOSTňPNYCH NA POLSKIM RYNKU 
 

Produkty spoŨywcze bogate w naturalne przeciwutleniacze wzbudzajŃ coraz 

wiňksze zainteresowanie konsument·w z uwagi na ich wielokierunkowe dziağanie 

prozdrowotne na organizm czğowieka. Przykğadem tego typu produkt·w mogŃ byĺ soki 

jabğkowe, bňdŃce cennym Ŧr·dğem przeciwutleniaczy, charakteryzujŃcych siň zdolnoŜciŃ 

neutralizowania wolnych rodnik·w, kt·re odgrywajŃ powaŨnŃ rolň w genezie wielu 

chor·b cywilizacyjnych.  

Celem pracy byğa analiza profilu polifenolowego i aktywnoŜci antyoksydacyjnej  

8 sok·w jabğkowych, pochodzŃcych od r·Ũnych krajowych producent·w. Profil 

polifenolowy sok·w jabğkowych badano z wykorzystaniem metody 

spektrofotometrycznej w reakcji z odczynnikiem Folina-Ciocalteu, jak r·wnieŨ przy 

uŨyciu HPLC. Natomiast ich aktywnoŜĺ antyoksydacyjnŃ analizowano z wykorzystaniem 

metody spektrofotometrycznej w reakcji wygaszania wolnych rodnik·w ABTS i DPPH. 

Na podstawie uzyskanych wynik·w stwierdzono znaczne zr·Ũnicowanie 

badanych sok·w jabğkowych pod wzglňdem zawartoŜci polifenoli og·ğem, badanej 

w reakcji z odczynnikiem Folina, kt·ra wahağa siň w zakresie od 4,47 do 23 mg/100 g 

w przeliczeniu na kwas galusowy. AktywnoŜĺ antyoksydacyjna badanych produkt·w, 

wyraŨona w ekwiwalentach (milimolach) Troloksu na 1 L soku wahağa siň w zakresie 

od 0,53 do 1,57 w przypadku metody z rodnikiem DPPH, oraz w zakresie od 0,52 do 1,92 

w przypadku metody z kationorodnikiem ABTS. Analiza chromatograficzna badanych 

sok·w umoŨliwiğa zidentyfikowanie 6 kwas·w fenolowych (ferulowego, galusowego, 

kawowego, p-kumarowego, protokatechowego i synapinowego) oraz kwercetyny. 

Kwasem fenolowym wystňpujŃcym w najwiňkszej iloŜci byğ kwas kawowy, kt·rego 

zawartoŜĺ wahağa siň w granicy od 0,97 do 2,95 mg/100 g produktu. Natomiast kwasem 

fenolowym wystňpujŃcym w najmniejszej iloŜci byğ kwas protokatechowy. Stosunkowo 

niska zawartoŜĺ kwas·w fenolowych, analizowanych metodŃ chromatograficznŃ 

w badanych sokach jabğkowych w por·wnaniu z zawartoŜciŃ polifenoli og·ğem moŨe 

wynikaĺ z faktu, iŨ zawarte w nich zwiŃzki fenolowe (kwasy fenolowe i flawonoidy), 

wystňpujŃ gğ·wnie w formie zwiŃzanej, tj. w postaci estr·w i glikozyd·w.   
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WğASCIWOŜCI ANTYOKSYDACYJNE HYDROLIZATĎW BIAğKOWYCH  

Z EKSTRUDATĎW SOJOWYCH  
. 

Hydroliza enzymatyczna biağek jest jednym z waŨniejszych sposob·w 

modyfikowania wğaŜciwoŜci funkcjonalnych tych biopolimer·w. Celem pracy jest 

wykazanie, Ũe limitowana hydroliza enzymatyczna biağek ekstrudowanej mŃki sojowej 

pozwala na uzyskanie hydrolizat·w nie tylko o poŨŃdanych cechach funkcjonalnych 

w rozumieniu charakterystyki fizykochemicznej, lecz takŨe w aspekcie wğaŜciwoŜci 

prozdrowotnych. 

Rozdrobniony ekstrudat z mŃki sojowej Nutrisoy 7B poddawano hydrolizie 

enzymatycznej przy pomocy preparatu Trypsyny (NovoNordisk, 1,5 AU/g biağka). Proces 

prowadzono w temp. 50̄ C utrzymujŃc pH 8,1 przy stňŨeniu biağka sojowego 

w mieszaninie reakcyjnej 70 g/kg. Zastosowano zmienne parametry procesu: stosunek 

enzymu do substratu (8-48 mAU/g biağka) oraz czas trwania proteolizy (30-270 min.). 

Wykorzystano procedurň optymalizacyjnŃ opartŃ na generowaniu powierzchni 

odpowiedzi. Nastňpnie wykreŜlono superpozycjň kontur·w dla rozpuszczalnoŜci, 

wodochğonnoŜci, wğaŜciwoŜci emulgujŃcych i pianotw·rczych oraz teksturalnych 

wyznaczajŃc zakres zmiennych niezaleŨnych (stosunek E:S i czas proteolizy) przy 

kt·rych otrzymuje siň hydrolizaty o optymalnych wğaŜciwoŜciach fizykochemicznych. 

Zoptymalizowano r·wnieŨ warunki proteolizy pod kŃtem uzyskania hydrolizat·w 

o najlepszych cechach przeciwutleniajŃcych mierzonych z wykorzystaniem wolnych 

rodnik·w DPPH
¶
 i ABTS

¶+
, metody FRAP oraz jako siğa redukujŃca. 

Przeprowadzone badania wykazağy, Ũe w miarň postňpu hydrolizy poprawie 

ulegajŃ cechy fizykochemiczne hydrolizat·w, ale tylko przy nieznacznym 

zaawansowaniu procesu. Produkt o optymalnych wğaŜciwoŜciach moŨna uzyskaĺ 

prowadzŃc proces przez 30-100 min przy stosunku E:S=8·15 mAU/g biağka. 

ZachodzŃ r·wnieŨ, na og·ğ korzystne, zmiany wğaŜciwoŜci antyoksydacyjnych, dla 

kt·rych poğoŨenie maksimum jednak zaleŨy od przyjňtej metody badawczej. 

Optimum uwzglňdniajŃce wyniki czterech zastosowanych metod ustalone przy 

wykorzystaniu funkcji uŨytecznoŜci cağkowitej okreŜlone jest przez czas procesu  

100-230 min i stosunek E:S 8-20 mAU/g. Zatem optymalne parametry dla uzyskania 

z ekstrudowanej mŃki sojowej hydrolizat·w trypsynowych o najlepszych cechach 

prozdrowotnych i technologicznych sŃ blisko siebie poğoŨone lecz nie pokrywajŃ siň. 
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WPğYW CZASU EKSTRAKCJI NA WYBRANE WğAŜCIWOŜCI PROZDROWOTNE 

KWIATĎW BZU CZARNEGO 

 

 Bez czarny jest szeroko rozpowszechnionym krzewem dziko rosnŃcym. Jako 

surowiec leczniczy wykorzystywana jest prawie cağa roŜlina. świeŨe kwiaty bzu czarnego 

znalazğy zastosowanie gğ·wnie do produkcji syrop·w, a w postaci suszonej herbat.  

 Celem pracy byğo okreŜlenie wpğywu czasu ekstrakcji na wybrane wğaŜciwoŜci 

prozdrowotne ŜwieŨych kwiat·w bzu czarnego. 

 Materiağ stanowiğy ŜwieŨe kwiaty bzu czarnego (Sambucus nigra). Kwiaty 

zostağy zalane etanolem o r·Ũnym stňŨeniu (50%, 60%, 70%, 80%, 90%) oraz wodŃ, 

a nastňpnie  rozdrobnione w homogenizatorze. Przygotowane pr·by poddano analizom 

bezpoŜrednio po przyrzŃdzeniu oraz po przechowywaniu przez 1, 2, 3 dni w temp. 4ÁC. 

W otrzymanych ekstraktach oznaczono spektrofotometrycznie zawartoŜĺ polifenoli 

og·ğem, flawonoid·w og·ğem, zdolnoŜĺ redukcji jon·w Ũelaza (FRAP) oraz wğaŜciwoŜci 

przeciwutleniajŃce wzglňdem rodnika ABTS.  

  Na podstawie przeprowadzonych analiz stwierdzono, Ũe najwiňcej polifenoli 

og·ğem zostağo wyekstrahowanych z surowca podczas 3-dniowego procesu przy uŨyciu 

50% etanolu, natomiast najmniej przy ekstrakcji 3-dniowej 70% etanolem.  Najwiňcej 

flawonoid·w og·ğem ekstrahowano podczas 2-dniowej ekstrakcji 50% etanolem, 

najmniej przy 3-dniowej ekstrakcji wodŃ.  ZdolnoŜĺ redukcji jon·w Ũelaza byğa najlepsza 

po 1 i 2 dniu ekstrakcji 70% etanolem, z kolei najmniejszŃ zanotowano dla supernatant·w 

wodnych bezpoŜrednio po przygotowaniu oraz po 3 dniowej ekstrakcji 70% etanolem. 

Najlepsze wğaŜciwoŜci przeciwutleniajŃce wzglňdem rodnika ABTS wykazywağ 

supernatant otrzymany przez ekstrakcjň 70% etanolem bezpoŜrednio po przygotowaniu, 

natomiast najmniejsze obserwowano w przypadku ekstrakt·w wodnych niezaleŨnie 

od czasu ekstrakcji. Na podstawie przeprowadzonych badaŒ stwierdzono, Ũe wysokŃ 

ekstrahowalnoŜĺ badanych zwiŃzk·w prozdrowotnych uzyskuje siň bezpoŜrednio po 

przygotowaniu ekstrakt·w przy uŨyciu 70% etanolu oraz po 3-dniowej ekstrakcji 50% 

etanolem. 

ťr·dğo finansowania BM ï 4781/KTOWiG/2014 
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BIOPRZYSWAJALNOŜĺ ZWIŃZKĎW POLIFENOLOWYCH Z OWOCĎW BZU 

CZARNEGO W SYMULOWANYM PRZEWODZIE POKARMOWYM CZğOWIEKA 

 

Za jedno z bogatszych Ŧr·değ skğadnik·w o charakterze przeciwutleniajŃcym 

moŨna uznaĺ bez czarny, kt·rego kwiaty i owoce obfitujŃ w zwiŃzki polifenolowe. 

Celem doŜwiadczenia byğa ocena przemian zwiŃzk·w polifenolowych 

zawartych w owocach bzu czarnego (Sambucus nigra) podczas symulacji trawienia. 

Proces skğadağ siň z symulacji trawienia w ŨoğŃdku oraz dwunastnicy (pepsyna, 

pH=2), wchğaniania przez nabğonek jelita cienkiego (pankreatyna, Ũ·ğĺ, pH=7, 

membrany dializacyjne) i trawienia w jelicie grubym, przy uŨyciu mikroflory 

jelitowej (inokulum Bacteroides galacturonicus, Enterococcus caccae, 

Bifidobacterium catenulatum, Ruminococcus gauvreauii, Lactobacillus sp., 

Escherichia coli). W owocach oraz dializatach uzyskanych po kaŨdym etapie procesu 

oznaczano aktywnoŜĺ przeciwutleniajŃcŃ oraz zawartoŜĺ polifenoli og·ğem, a takŨe 

ich profil.  

  Owoce bzu czarnego charakteryzowağy siň duŨŃ aktywnoŜciŃ 

przeciwutleniajŃcŃ (4402 mg Troloxu/100 g Ŝ. m.) oraz wysokim og·lnym stňŨeniem 

polifenoli (8071 mg katechiny/100 g Ŝ. m.). Gğ·wnymi zwiŃzkami polifenolowymi 

owoc·w byğy antocyjany (cyjanidyno-3-sambubiozyd i delfinidyno-3-glukozyd) oraz 

procyjanidyna B1, kwasy fenolowe i glikozydy kwercetyny.  

Supernatant z pierwszego etapu trawienia (ŨoğŃdek) bzu czarnego odznaczağ siň 

bardzo wysokŃ aktywnoŜciŃ przeciwutleniajŃcŃ (7519 mg Troloxu/100 g Ŝ.m). Za wysoki 

potencjağ antyrodnikowy odpowiadağy przede wszystkim antocyjany ï sambubiozyd 

cyjanidyny i rutynozyd kwercetyny. Stwierdzono takŨe niewielki udziağ 

nierozpuszczalnych frakcji polifenoli w tych owocach. Po przeprowadzonej dializie 

(symulacja trawienia w jelicie cienkim) stwierdzono 3-krotne obniŨenie stňŨenia 

polifenoli og·ğem, a zwiŃzki obecne w dializacie wykazywağy 30% spadek aktywnoŜci 

przeciwutleniajŃcej, w por·wnaniu do supernatantu. Wykazano r·wnieŨ, Ũe bakterie 

jelitowe w niewielkim stopniu metabolizujŃ zwiŃzki polifenolowe zawarte w owocach 

bzu czarnego. 

 

Projekt zostağ sfinansowany ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki przyznanych  

na podstawie decyzji nr DEC-2011/01/B/NZ9/00218 
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WPğYW DODATKU BULW TOPINAMBURU (HELIANTHUS TUBEROSUS L.) NA 

JAKOŜĺ MIKROBIOLOGICZNŃ SORBETĎW OWOCOWYCH 

 

JakoŜĺ ŨywnoŜci, w tym stopieŒ jej zanieczyszczenia drobnoustrojami 

chorobotw·rczymi, ma istotny wpğyw na zdrowie i Ũycie ludzi. Badania dotyczŃce 

okreŜlenia poziomu zanieczyszczeŒ surowc·w i produkt·w gotowych mogŃ informowaĺ 

o higienie procesu lub nieprawidğowoŜciach technologicznych, a takŨe o zagroŨeniach 

bezpieczeŒstwa konsumenta. 

Celem podjňtych badaŒ byğa ocena wpğywu dodatku bulw topinamburu na jakoŜĺ 

mikrobiologicznŃ sorbet·w owocowych. Materiağ badawczy stanowiğy sorbety (ekstrakt 

26%) wyprodukowane z udziağem owoc·w pomaraŒczy bŃdŦ truskawki (60%) oraz pulpy 

z bulw topinamburu odmiany Albik. Sorbety wyprodukowano przy pomocy maszyny do 

lod·w CORTINA firmy UNOLD. Pr·bki do badaŒ stanowiğy zar·wno surowce, jak i 

produkty gotowe (bezpoŜrednio po wyprodukowaniu i po 3 miesiŃcach przechowywania). 

Og·lnŃ liczbň drobnoustroj·w mezofilnych, liczbň droŨdŨy i pleŜni, bakterii z rodziny 

Enterobacteriaceae, bakterii z grupy coli oraz bakterii Salmonella oznaczono zgodnie z 

normŃ, odpowiednio: PN-EN ISO 4833/2004, PN-90 A-75052/08, PN-A-04023, PN-ISO 

4832 i PN-EN ISO 6579.  

Wyniki pokazağy, Ũe jakoŜĺ mikrobiologiczna owoc·w byğa zadowalajŃca, 

jednakŨe og·lna liczba drobnoustroj·w mezofilnych i droŨdŨy w pulpie z bulw 

topinamburu wynosiğa odpowiednio 5,4Ĭ10
6 

i 4,7Ĭ10
3
. JednoczeŜnie stwierdzono w niej 

obecnoŜĺ bakterii z grupy coli (3,2Ĭ10
5
) i Enterobacteriaceae (9,8Ĭ10

5
). W Ũadnej 

pr·bce nie wykryto bakterii Salmonella spp. Na podstawie uzyskanych wynik·w 

dotyczŃcych jakoŜci mikrobiologicznej bulw, proces produkcji sorbet·w uzupeğniono  

o etap pasteryzacji (temperatura 95-98ÁC, czas: 2 min) pulpy. W efekcie zostağa 

zmniejszona liczba mikroorganizm·w i tym samym uzyskano poŨŃdanŃ jakoŜĺ 

mikrobiologicznŃ sorbet·w. 

 

Projekt zostağ sfinansowany ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki przyznanych  

na podstawie decyzji numer DEC-2011/01/B/NZ9/03045 
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BEZPIECZEŒSTWO ZDROWOTNE TRADYCYJNYCH NALEWEK SPORZŃDZANYCH 

NA BAZIE OWOCĎW LEŜNYCH 
 

Nalewki sŃ wyciŃgami alkoholowymi ze ŜwieŨych owoc·w, zi·ğ, nasion, korzeni 

z dodatkiem cukru lub miodu. Napoje te mogŃ byĺ sğodkie i wytrawne, sporzŃdzane 

z kompozycji r·Ũnych owoc·w w r·Ũnych proporcjach, czasem r·wnieŨ z sok·w 

z dodatkiem zi·ğ. W zwiŃzku z rosnŃcŃ ŜwiadomoŜciŃ spoğeczeŒstwa na temat zdrowego 

odŨywiania, coraz bardziej popularne stajŃ siň wğasnorňcznie sporzŃdzane, tradycyjne 

wyroby, w tym r·wnieŨ nalewki. Regularne i umiarkowane ich spoŨywanie moŨe chroniĺ 

ludzki organizm przed wieloma chorobami, gdyŨ trunki te bogate sŃ w dobroczynne 

substancje pochodzenia roŜlinnego, do kt·rych zaliczyĺ moŨna przeciwutleniacze. 

Celem pracy byğo okreŜlenie wğaŜciwoŜci prozdrowotnych nalewek 

sporzŃdzonych z owoc·w leŜnych, wedğug tradycyjnych, regionalnych receptur. 

Do sporzŃdzenia nalewek uŨyto 70% etanol oraz sacharozň w r·Ũnych proporcjach. 

Wykorzystano owoce maliny leŜnej (Rubus idaeus), bor·wki czernicy (Vaccinium 

myrtillus), jarzŃbu pospolitego (Sorbus aucuparia), owoc·w dzikiej r·Ũy (Rosa canina), 

Ŝliwy tarniny (Prunus spinosa), poziomki pospolitej (Fragaria vesca), jeŨyny leŜnej 

(Rubus plicatus), a takŨe kwiat lipy drobnolistnej (Tilia cordata). Jako surowce 

pomocnicze zastosowano suszone Ŝliwki (Prunus domestica), suszone figi (Ficus carica), 

kwiat rumianku (Matricaria chamomilla), liŜcie miňty pieprzowej (Mentha piperita), 

goŦdziki (Eugenia caryophyllata) oraz ŦdŦbğa tur·wki wonnej (Hierochlo± odorata). 

Oznaczono moc badanych produkt·w przy pomocy destylacji prostej, ekstrakt 

metodŃ refraktometrycznŃ oraz gňstoŜĺ metodŃ piknometrycznŃ. Wykonane zostağy takŨe 

analizy og·lnej iloŜci polifenoli z odczynnikiem Folina-Ciocalteu oraz antocyjan·w 

metodŃ r·Ũnicowego pomiaru pH. OkreŜlono r·wnieŨ potencjağ przeciwutleniajŃcy 

nalewek poprzez pomiar siğy redukujŃcej metodŃ Yena i Chena [1995] oraz zdolnoŜĺ 

do zmiatania wolnych rodnik·w DPPH wg Branda-Williamsa [1995]. 

Og·lna zawartoŜĺ polifenoli w analizowanych trunkach mieŜciğa siň w zakresie 

od 473,7 mg/l do 1608,3 mg/l, przy czym udziağ w nich antocyjan·w wahağ siň 

w granicach od poniŨej 1% do 37%. OsiŃgniňte rezultaty dotyczŃce iloŜci zwiŃzk·w 

fenolowych zbliŨone sŃ do ich zawartoŜci w winach (507-3205 mg/l). Stwierdzono 

stosunkowo wysoki wsp·ğczynnik korelacji miňdzy zawartoŜciŃ polifenoli a siğŃ 

redukujŃcŃ (r=0,7, dla pÒ0,05) oraz brak pozytywnej zaleŨnoŜci miňdzy tymi skğadnikami 

a zdolnoŜciŃ wygaszania wolnych rodnik·w DPPH. Otrzymane wyniki dw·ch miar 

aktywnoŜci antyoksydacyjnej nie zawsze korelowağy ze sobŃ, analizujŃc jednak wszystkie 

rezultaty najlepszymi wğaŜciwoŜciami przeciwutleniajŃcymi charakteryzowağa siň 

nalewka z dzikiej r·Ũy. 
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JAKOŜĺ DESTYLATĎW ROLNICZYCH ZE ZBĎŨ SğODOWANYCH  

I NIESğODOWANYCH 

 

Tradycje produkcji starki w Polsce, wytwarzanej z surowego odleŨakowanego 

surowego spirytusu Ũytniego, siňgajŃ przeğomu XVI/XVII wieku (ok. 1614 r.). 

Wprowadzenie przez mağe gorzelnie rolnicze do swojej oferty produkcyjnej, destylat·w 

z surowc·w zboŨowych sğodowanych i niesğodowanych, moŨe przyczyniĺ siň 

do zwiňkszenia konkurencyjnoŜci tej grupy przedsiňbiorstw i wprowadzenia na rynek 

produkt·w o charakterze regionalnym i tradycyjnym.  

Celem badaŒ byğo por·wnanie skğadu chemicznego destylat·w rolniczych 

otrzymanych po fermentacji zacier·w ze zb·Ũ sğodowanych i niesğodowanych. Zaciery 

przygotowywano metodŃ bezciŜnieniowego uwalniania skrobi, z Ũyta niesğodowanego 

odmiany DaŒkowskie Diament (Danko, ChoryŒ), (zacieranie z udziağem z udziağem 

enzym·w amylolitycznych firmy Novozymes, Dania) oraz z 30 i 50%  udziağem sğod·w: 

Ũytniego, pszenicznego i jňczmiennego (WEYERMANN MALT, Niemcy), bez dodatku 

enzym·w amylolitycznych. Fermentacje byğy prowadzone w systemie 3-dobowym, 

z udziağem droŨdŨy gorzelniczych Ethanol-Red (Lesaffre, Francja).   

Badania skğadu chemicznego destylat·w wykonano na chromatografie gazowym 

(Agilent 7890A, USA), sprzňŨonym ze spektrometrem mas (Agilent MSD 5975C, USA), 

z zastosowaniem kolumny kapilarnej HP-5 MS (30m Ĭ 0,25 mm Ĭ 0,25 Õm). 

OceniajŃc zawartoŜĺ produkt·w ubocznych fermentacji w otrzymanych 

destylatach, odnotowano, iŨ te pochodzŃce z zacier·w z udziağem 50% sğodu 

pszenicznego zawierağy ok. 2-krotnie wyŨsze stňŨenia metanolu (Ŝrednio ok. 119 mg/l 

100% obj.) i ponad poğowň niŨsze stňŨenia aldehydu octowego (Ŝrednio 36 mg/l 100% 

obj.) w por·wnaniu ze spirytusem otrzymanym wyğŃcznie z Ũyta niesğodowanego. 

Destylaty z zacier·w z dodatkiem sğod·w zboŨowych odznaczağy siň wyŨszymi 

stňŨeniami 1-propanolu (542,29 - 672,74 mg/l spirytusu 100% obj.) wobec pr·b z Ũyta 

niesğodowanego (239,36 mg/l spirytusu 100% obj.). Odwrotne proporcje wykazywağa 

zawartoŜĺ 3-metylo-1-butanolu, kt·ry w spirytusach z zacier·w mieszanych byğ obecny  

w iloŜciach 2514,50 - 3228,63 mg/l spirytusu 100% obj., zaŜ w pochodzŃcych z Ũyta 

niesğodowanego wystňpowağ w stňŨeniu - 4257,30 mg/l spirytusu 100% obj. 

Badania byğy realizowane w ramach projektu badawczego nr PBS2/B8/9/2013, 

finansowanego przez Narodowe Centrum BadaŒ i Rozwoju 
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DOBĎR DROŨDŨY DO FERMENTACJI HYDROLIZATĎW Z WYSğODKĎW BURAKA 

CUKROWEGO 

 

Ğatwo dostňpna i obficie wystňpujŃca biomasa jest poŨŃdanym surowcem 

do produkcji biopaliw. Wysğodki buraczane, jako produkt uboczny procesu wytwarzania 

cukru, sŃ wartoŜciowŃ biomasŃ, gğ·wnie ze wzglňdu na zawartoŜĺ skğadnik·w 

wňglowodanowych (celuloza i hemiceluloza). Z uwagi na fakt, iŨ hydrolizaty 

z wysğodk·w buraczanych zawierajŃ nie tylko heksozy, ale r·wnieŨ pentozy, za celowe 

uznano przeprowadzenie badaŒ dotyczŃcych doboru droŨdŨy do fermentacji cukr·w 

obecnych w badanych surowcach. Fermentacje prowadzono z udziağem trzech gatunk·w 

droŨdŨy: Saccharomyces cerevisiae (Ethanol Red), Pichia stipitis i Pachysolen 

tannophilus. Brzeczki przygotowywano z hydrolizat·w z wysğodk·w buraczanych 

ŜwieŨych, niemelasowanych i melasowanych, nastňpnie suplementowano poŨywkŃ 

mineralnŃ (NH4)2HPO4 (0,2 g/l brzeczki) i droŨdŨe w iloŜci od 0,5 do 1,5 g s.s./l, 

w postaci monokultury S. cerevisiae lub kultury mieszanej. Fermentacjň prowadzono 

w temperaturze 28-30ÁC, w ciŃgu 72 h. Przebieg procesu kontrolowano poprzez pomiar 

ubytku masy, zwiŃzanego z wydzielaniem CO2.  

Hydrolizaty z wysğodk·w ŜwieŨych oraz niemelasowanych, odznaczağy 

siň zbliŨonŃ zawartoŜciŃ suchej substancji (8,1-8,2ÁBx), natomiast w hydrolizacie 

z wysğodk·w melasowanych zawartoŜĺ ekstraktu byğa wyŨsza i wynosiğa 10ÁBx. StňŨenie 

cukr·w og·ğem ksztağtowağo siň w granicach od 4,31 g inwertu (hydrolizat z wysğodk·w 

ŜwieŨych) do 5,14 g/100 ml (hydrolizat z wysğodk·w melasowanych).  

NajwyŨszŃ wydajnoŜĺ alkoholu z hydrolizat·w wysğodk·w ŜwieŨych oraz 

suszonych - niemelasowanych i melasowanych, zapewniğo zastosowanie do fermentacji 

mieszanki droŨdŨy Saccharomyces cerevisiae (Ethanol Red) i Pichia stipitis, w iloŜci  

1,5 g/l (1:1). Fermentacja hydrolizat·w z wysğodk·w melasowanych pozwoliğa  

na uzyskanie wydajnoŜci etanolu na poziomie 47,28% wydajnoŜci teoretycznej. 

Zastosowanie do fermentacji mieszanej kultury droŨdŨy Ethanol Red i Pachysolen 

tannophilus (1,5 g/l; 1:1), wpğynňğo na obniŨenie wskaŦnik·w procesu. Uzyskane wyniki 

wskazujŃ na potrzebň kontynuacji badaŒ w zakresie poprawy stopnia wykorzystania 

cukr·w obecnych w badanych hydrolizatach wysğodk·w buraczanych. 

Badania byğy realizowane w ramach projektu badawczego nr PBS/B8/3/2012, finansowanego 

przez Narodowe Centrum BadaŒ i Rozwoju 
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WPğYW ZAMRAŨALNICZEGO PRZECHOWYWANIA NA ZAWARTOŜĺ WITAMINY B6 

W OWOCNIKACH PIECZARKI BRŃZOWEJ 

 

Celem badaŒ byğo okreŜlenie wpğywu 4-miesiňcznego zamraŨalniczego 

przechowywania na zawartoŜĺ witaminy B6 w owocnikach pieczarki. ZamraŨaniu 

poddano grzyby nieblanszowane (mroŨonka 1), blanszowane w wodzie (mroŨonka 2) 

oraz grzyby nasŃczane pr·Ũniowo roztworem pirosiarczynu sodu i kwasu cytrynowego 

i nastňpnie blanszowane w wodzie (mroŨonka 3). Blanszowanie prowadzono w czasie 

180 s w temp. 96-98ÁC, nasŃczanie pr·Ũniowe w czasie 15 min. w temp. pokojowej, pod 

ciŜnieniem 0,025 MPa. MroŨonki przechowywano w temp. -25ÁC. ZawartoŜĺ witaminy 

B6 (pirydoksyna, pirydoksal, pirydoksamina) oznaczono w materiale liofilizowanym 

metodŃ wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC). 

W ŜwieŨych grzybach suma witaminy B6 wynosiğa 274 ɛg/100 g sm. Stwierdzono 

obecnoŜĺ wszystkich trzech oznaczanych form witaminy B6, przy czym najwiňkszy 

udziağ miağa pirydoksamina (90%), a najmniejszy pirydoksal (3%). Na skutek obr·bki 

wstňpnej i mroŨenia wykazano, w stosunku do surowca, zmniejszenie iloŜci sumy 

witaminy B6 o 19-32%, w tym pirydoksaminy o 30-44%. W przypadku pirydoksalu 

i pirydoksyny wykazane zmiany zaleŨağy od rodzaju zastosowanej obr·bki wstňpnej 

i wahağy siň w zakresie odpowiednio od -47 do +141% i od -100 do +238%.  

Po 4 miesiŃcach zamraŨalniczego przechowywania suma witaminy B6 obniŨyğa siň 

do 186-199 ɛg/100 g sm i podobnie, jak na poprzednim etapie analiz, wŜr·d oznaczanych 

frakcji przewaŨağa pirydoksamina (81%), natomiast nie stwierdzono obecnoŜci 

pirydoksalu. ZamraŨalnicze przechowywanie spowodowağo istotne zmniejszenie sumy 

witaminy B6 o 17% w mroŨonce z owocnik·w blanszowanych oraz o 10% w mroŨonce 

z owocnik·w nasŃczanych pr·Ũniowo i nastňpnie blanszowanych. W przypadku 

mroŨonki z grzyb·w nieblanszowanych nie stwierdzono wpğywu zamraŨalniczego 

przechowywania na poziom sumy witaminy B6. Z uwagi na zachowanie witaminy  

B6 najlepszŃ obr·bkŃ wstňpnŃ przed mroŨeniem pieczarek brŃzowych byğo blanszowanie 

w wodzie. 

 

ťr·dğo finansowania: DS 3700/WTŧ/2014, BM-4737/KSiPOW/2013 
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MOŨLIWOŜĺ WYKORZYSTANIA RESZTKOWEJ MŃKI OWSIANEJ DO WYROBU 

DESERĎW I KREMĎW TYPU BUDYNIOWEGO 

 

WzrastajŃce zainteresowanie zdrowym sposobem odŨywiania doprowadziğo 

do powstania licznych suplement·w diety, takich jak np. preparaty bğonnikowe. Owies 

z uwagi na wysokŃ zawartoŜĺ bğonnika, w tym jego frakcji rozpuszczalnej, jest 

doskonağym surowcem sğuŨŃcym do produkcji takich preparat·w PowstajŃca w trakcie 

produkcji preparatu bğonnikowego BETAVEN, w iloŜci okoğo 10 krotnie wiňkszej niŨ 

preparat wğaŜciwy, resztkowa mŃka owsiana (RMO) jest produktem o bardzo ciekawych 

wğaŜciwoŜciach, gdyŨ zawiera wszystkie skğadniki obecne w ziarnie owsa, przy 

obniŨonym poziomie ɓ-glukan·w. Powstawanie duŨej iloŜci RMO skğoniğo 

do opracowywania r·Ũnych sposob·w jej wykorzystania, np. do produkcji pieczywa, 

ekstrudat·w, herbatnik·w, czy teŨ r·Ũnego rodzaju zagňstnik·w. Niestety 

jej wykorzystanie jest ograniczone z uwagi na charakterystyczny smak wyrob·w 

owsianych, kt·ry nie spotyka siň z powszechnŃ akceptacjŃ. By zwiňkszyĺ potencjalne 

zainteresowanie RMO zdecydowano siň podjŃĺ badania majŃce na celu opracowanie 

wyrob·w deserowych, takich jak wyr·b budyniowy czy krem/nadzienie do wyrob·w 

cukierniczych. Planowane produkty powstağy z udziağem mleka, kt·re dodatkowo 

podnosi wartoŜĺ odŨywczŃ.  

Powstağe produkty poddano analizie organoleptycznej, a takŨe okreŜlono zmiany 

ich tekstury w trakcie przechowywania. W przypadku wyrobu budyniowego dodatkowo 

okreŜlono charakterystykň kleikowania, by okreŜliĺ wpğyw zastosowanych dodatk·w 

na jej przebieg.  

Wyniki przeprowadzonych badaŒ wskazujŃ, Ũe z powodzeniem moŨna 

wykorzystaĺ RMO do produkcji wyrob·w deserowych typu budyniowego, czy teŨ 

krem·w nadajŃcych siň do nadzieŒ cukierniczych. Zastosowanie dodatk·w pozwoliğo 

na zwiňkszenie stopnia akceptacji konsumenckiej projektowanego deseru, a dalsza 

poprawa atrakcyjnoŜci takich produkt·w zaleŨy tylko od inwencji producenta.  

 

Praca zostağa sfinansowana ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki (NN 312331640) 
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PROFIL TEKSTURY ŨELI MŃCZNYCH Z DODATKIEM SYROPU GLUKOZOWEGO 

 

Owies jest zboŨem o bardzo ciekawym, z Ũywieniowego punktu widzenia, skğadzie 

chemicznym ziarna. ZawartoŜĺ biağka og·ğem w owsie obğuszczonym jest o 10-25%. 

wiňksza niŨ w innych zboŨach, a biağko owsiane charakteryzuje siň najwyŨszŃ wartoŜciŃ 

biologicznŃ wŜr·d biağek zboŨowych. Ponadto owies zawiera duŨe iloŜci tğuszczu  

(z reguğy do 5%, maksymalnie do okoğo 18%) charakteryzujŃcego siň duŨym udziağem 

NNKT (okoğo 40%), duŨe iloŜci bğonnika, w tym jego frakcji rozpuszczalnej (okoğo 5%). 

NaleŨy teŨ pamiňtaĺ o duŨej iloŜci soli mineralnych, czy skğadnik·w bioaktywnych, 

takich jak antyoksydanty czy witaminy. Niestety, pomimo licznych zalet przetwory 

owsiane nie znajdujŃ wielkiego zainteresowania wŜr·d konsument·w.  

W ostatnich latach rozwinňğa siň produkcja z ziaren owsa preparat·w 

bğonnikowych, zawierajŃcych 30% ɓ-glukan·w jak np. preparat ĂBetavenò. Produkcja 

tego preparatu prowadzi do powstania duŨej iloŜci produktu ubocznego jakim jest 

resztkowa mŃka owsiana (RMO). Aeroseparacja tego preparatu bğonnikowego przebiega 

bez uŨycia dodatkowych czynnik·w chemicznych. Dlatego teŨ powstajŃca RMO, w iloŜci 

okoğo 10-krotnie wiňkszej niŨ produkt wğaŜciwy jest bardzo atrakcyjnym surowcem, gdyŨ 

zawiera wszystkie skğadniki obecne w ziarnie owsa, jedynie iloŜĺ ɓ-glukan·w ulega 

zmniejszeniu. W zaistniağej sytuacji powstaje potrzeba zagospodarowania tego produktu, 

a jednym ze sposob·w moŨe byĺ wytwarzanie wyrob·w typu deserowego. W przypadku 

takich produkt·w istotnym czynnikiem jest okreŜlenie jego tekstury. PoŨŃdanŃ sğodycz 

takiego wyrobu moŨna osiŃgnŃĺ stosujŃc alternatywne wzglňdem sacharozy Ŝrodki 

sğodzŃce jakim sŃ syropy skrobiowe. 

Celem pracy byğo oznaczenie profilu tekstury Ũeli mŃcznych o r·Ũnych stňŨeniach 

resztkowej mŃki owsianej i syropu glukozowego w roztworze wodnym. 

Badano 5 i 10% Ũele otrzymane z RMO z r·Ũnym udziağem syropu glukozowego 

(0, 30, 40 i 50%). Badania teksturalne przeprowadzono posğugujŃc siň teksturometrem 

TAXT Plus po 1, 5 i 7 dniu przechowywania Ũeli w warunkach chğodniczych. Jako 

materiağu por·wnawczego do sporzŃdzenia Ũeli uŨyto mŃkň pszennŃ typu 650. 

Wyniki badaŒ wykazağy zr·Ũnicowany wpğyw udziağu syropu glukozowego 

na wybrane parametry profilu tekstury badanych Ũeli.  

Praca zostağa sfinansowana ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki  

(NN 312331640) 
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WPğYW WARUNKĎW HODOWLI NA BIOSYNTEZň KAROTENOIDĎW PRZEZ 

DROŨDŨE Z RODZAJU RHODOTORULA  

 

Karotenoidy to zwiŃzki terpenowe charakteryzujŃce siň barwŃ Ũ·ğtŃ, 

pomaraŒczowŃ lub czerwonŃ. Ze wzglňdu na udokumentowane wğaŜciwoŜci 

prozdrowotne ciŃgle wzrasta zainteresowanie metodami ich pozyskiwania. Przemysğowe 

zapotrzebowanie na karotenoidy pokrywajŃ gğ·wnie procesy syntezy chemicznej. Jednak 

w zwiŃzku z rosnŃcym popytem na naturalne barwniki coraz wiňkszego znaczenia 

nabiera moŨliwoŜĺ produkcji tych zwiŃzk·w z udziağem mikroorganizm·w. Proces ten 

uznawany jest za bardziej wydajnŃ i efektywniejszŃ metodŃ otrzymywania karotenoid·w 

w por·wnaniu z ekstrakcjŃ z roŜlin. Do mikroorganizm·w, kt·re produkujŃ barwniki 

karotenoidowe naleŨŃ droŨdŨe z rodzaju Rhodotorula. WŜr·d korzyŜci pğynŃcych z ich 

zastosowania w mikrobiologicznej syntezie karotenoid·w moŨna wymieniĺ m.in. 

zdolnoŜĺ szybkiego wzrostu, a takŨe moŨliwoŜĺ wykorzystania tanich surowc·w 

odpadowych jako Ŧr·dğa wňgla i azotu. 

Celem przeprowadzonych badaŒ byğo okreŜlenie wpğywu czasu hodowli, pH, 

a takŨe r·Ũnych wariant·w poczŃtkowego stňŨenia Ŧr·dğa wňgla i azotu na biosyntezň 

karotenoid·w przez droŨdŨe Rhodotorula. 

NamnaŨanie badanych mikroorganizm·w prowadzono w warunkach tlenowych 

w temperaturze 28Ñ1C̄. Po zakoŒczonej hodowli kom·rki droŨdŨy oddzielano od pğynu 

pohodowlanego, przemywano wodŃ dejonizowanŃ, a nastňpnie ekstrahowano karotenoidy 

z uŨyciem acetonu oraz wyznaczano suchŃ masň. Og·lna pula barwnik·w 

karotenoidowych byğa okreŜlana na podstawie wsp·ğczynnika ekstynkcji ὉϷ= 2500. 

Otrzymane wyniki wskazujŃ na istotne zr·Ũnicowanie wydajnoŜci biosyntezy 

karotenoid·w w zaleŨnoŜci od warunk·w prowadzenia hodowli i poczŃtkowego skğadu 

podğoŨa wzrostowego. NajwyŨszŃ zawartoŜĺ karotenoid·w odnotowano po 144 h 

hodowli, przy poczŃtkowym pH wynoszŃcym 4. Najbardziej optymalnym stosunkiem 

Ŧr·dğa wňgla do azotu okazağa siň proporcja 75:1. PoczŃtkowe stňŨenie siarczanu amonu, 

przy kt·rym biosynteza zwiŃzk·w barwnych byğa najintensywniejsza wynosiğo 2 g, 

w przypadku wspomnianego wariantu podğoŨa zawartoŜĺ karotenoid·w ksztağtowağa siň 

na poziomie 0,9 mg na dm
3
 hodowli oraz 140 ɛg w przeliczeniu na g suchej masy 

droŨdŨy. 

ťr·dğo finansowania: DS 3700/WTŧ/2013-2014
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ANALIZA ZMIAN WğAŜCIWOŜCI MOLEKULARNYCH POLISACHARYDĎW 

NIESKROBIOWYCH I BIAğEK PODCZAS WYPIEKU CHLEBA ŨYTNIEGO  

 

Podczas fermentacji i wypieku chleba zachodzŃ zmiany wğaŜciwoŜci 

poszczeg·lnych skğadnik·w mŃki. Procesy enzymatyczne w trakcie fermentacji, a takŨe 

obr·bka termiczna podczas wypieku zmieniajŃ wğaŜciwoŜci molekularne skğadnik·w 

mŃki. Badania przeprowadzone z uŨyciem modelowych mieszanek mŃk, 

skomponowanych ze ŜciŜle okreŜlonych skğadnik·w umoŨliwiajŃ przebadanie interakcji 

pomiňdzy polisacharydami i biağkiem oraz uğatwiajŃ okreŜlenie zmian jakim podlegajŃ 

te biopolimery podczas wypieku chleba. 

Celem pracy byğo przebadanie zmian wğaŜciwoŜci molekularnych polisacharyd·w 

nieskrobiowych (pentozan·w) i biağek podczas fermentacji i wypieku chleba Ũytniego. 

Przeanalizowano zmiany w strukturze molekularnej polisacharyd·w i biağek 

wybranych pr·bek ciasta przed fermentacjŃ, ciasta po fermentacji oraz miňkiszu chleba 

przygotowane z mieszanek modelowych. Mieszanki te byğy zğoŨone z gğ·wnych 

skğadnik·w mŃki Ũytniej uprzednio z niej wyizolowanych: skrobi oraz pentozan·w 

(niemodyfikowanych, hydrolizowanych i usieciowanych). Pomimo, iŨ biağko nie jest 

kluczowym skğadnikiem ciasta Ũytniego, aby przebadaĺ jego rolň wypieczono r·wnieŨ 

chleby z udziağem biağka wyizolowanego z mŃki Ũytniej.  

W celu zaobserwowania zmian w strukturze pentozan·w i biağek,  

przeprowadzono izolacjň kompleks·w pentozanowo-biağkowych zar·wno z ciasta  

jak i z miňkiszu chleb·w, a nastňpnie oznaczono ich wğaŜciwoŜci molekularne, poprzez 

analizň rozkğad·w mas czŃsteczkowych uzyskanych na zestawie chromatograficznym 

HPSEC z detekcjŃ RI i UV.  

Na podstawie przeprowadzonych badaŒ wyizolowanych kompleks·w 

pentozanowo-biağkowych stwierdzono, iŨ po fermentacji ciasta masa czŃsteczkowa 

pentozan·w ulegğa zwiňkszeniu, zar·wno gdy byğy one wyizolowane z ciast z udziağem 

skrobi i pentozan·w (niemodyfikowanych jak i poddanych modyfikacjom) jak i z ciast  

z udziağem skrobi, pentozan·w i biağka.  

 ObecnoŜĺ biağka w mieszankach nie wywarğa znaczŃcego wpğywu na ksztağt 

rozkğad·w mas czŃsteczkowych wyizolowanych kompleks·w.  
 

Praca naukowa finansowana ze Ŝrodk·w na naukň w latach 2012-2014 jako projekt badawczy 

Iuventus Plus - IP2011 005571 
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WYBRANE PARAMETRY BIOCHEMICZNE SUROWICY KRWI SZCZURĎW 

LABORATORYJNYCH ŨYWIONYCH DIETŃ Z DODATKIEM OWOCĎW ROKITNIKA 

ZWYCZAJNEGO (HIPPOPHAć RHAMNOIDES L.) W INTOKSYKACJI KADMEM 

 

Celem pracy byğo okreŜlenie wpğywu podawanych z dietŃ AIN-93G liofilizatu z 

owoc·w rokitnika zwyczajnego na poziom wybranych parametr·w odzwierciedlajŃcych 

pracň nerek oraz wŃtroby szczura laboratoryjnego, intoksykowanego kadmem w dawce 

0,025 mg/kg m.c., przez okres 6 tygodni. Zwierzňta podzielono na cztery grupy, 

otrzymujŃce diety: kontrolnŃ, dietň z dodatkiem kadmu, dietň wzbogacanŃ rokitnikiem 

zwyczajnym i dietň, gdzie ğŃcznie dodawano rokitnik zwyczajny i kadm.  

W toku przeprowadzonych analiz stwierdzono, Ũe dodatek kadmu wpğynŃğ 

na podwyŨszenie aktywnoŜci aminotransferazy alaninowej i asparginowej niezaleŨnie 

od dodatku owoc·w rokitnika zwyczajnego, jak r·wnieŨ istotnie obniŨyğ stňŨenie 

bilirubiny w surowicy krwi, w por·wnaniu do grup nie poddanych dziağaniu tego metalu 

(P<0,05). StňŨenie kreatyniny ulegğo istotnemu zmniejszeniu w grupie szczur·w 

otrzymujŃcych dietň z dodatkiem kadmu i rokitnika zwyczajnego, w por·wnaniu 

do grupy otrzymujŃcej dietň kontrolnŃ oraz dietň z samym dodatkiem rokitnika 

zwyczajnego (P<0,05). StňŨenie kwasu moczowego ulegğo istotnemu zmniejszeniu 

w grupie szczur·w intoksykowanych, kt·re r·wnoczeŜnie otrzymywağy wraz dietŃ owoce 

rokitnika zwyczajnego (P<0,05). Intoksykacja kadmem przyczyniğa siň do istotnego 

zmniejszenia przyrost·w masy ciağa szczur·w laboratoryjnych, w por·wnaniu do grup 

zwierzŃt Ũywionych dietami bez dodatku tego metalu. 

 
 

Badania zostağy zrealizowane w ramach grantu, sfinansowanego przez Narodowe Centrum Nauki; 

decyzja numer DEC-2011/01/B/NZ9/07177 
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 Wydziağowe Laboratorium Analiz ZdrowotnoŜci środowiska i Materiağ·w Pochodzenia 

Rolniczego, Wydziağ Biologiczno-Rolniczy, Uniwersytet Rzeszowski 

 

ZAWARTOŜĺ ANIONĎW NIEORGANICZNYCH W PňDACH SZPARAGA 

LEKARSKIEGO (ASPARAGUS OFFICINALIS L.) PODDANEGO RĎŨNYM METODŃ 

OBRĎBKI HYDROTERMICZNEJ 

 

 Potencjalnie niekorzystne biologiczne oddziağywania nieorganicznych anion·w, 

tj. Cl
-
, NO3

-
, NO2

-
, PO4

3-
, SO4

2-
 stwarzajŃ w Ŝrodowisku naturalnym koniecznoŜĺ 

monitorowania ich iloŜci. InstrumentalnŃ technikŃ analitycznŃ dedykowanŃ 

do jednoczesnej wieloanionowej analizy r·Ũnorodnych materiağ·w jest wysokosprawna 

chromatografia jonowa (HPIC). Technika ta umoŨliwia oznaczenie substancji na niskich 

poziomach stňŨeŒ w roztworach otrzymanych po ich ekstrakcji z badanych materiağ·w. 

Celem niniejszej pracy byğo okreŜlenie zawartoŜci anion·w nieorganicznych w pňdach 

szparaga lekarskiego (Asparagus officinalis L.) w zaleŨnoŜci od zastosowanej metody 

obr·bki hydrotermicznej. W badaniu wykorzystano biağe oraz zielone pňdy szparaga 

lekarskiego (Asparagus officinalis L.) odmiany Geynlim pozyskane z gospodarstwa 

rolnego poğoŨonego nieopodal Warszawy. 

 W badanych pr·bkach pňd·w szparaga nie odnotowano zawartoŜci azotan·w  

i azotyn·w, co stanowi pozytywnŃ przesğankň z punktu widzenia zdrowotnoŜci 

konsumowanych przez nas warzyw. Gotowanie tradycyjne jest najlepszŃ metodŃ obr·bki 

hydrotermicznej biağych pňd·w szparaga lekarskiego, gdyŨ w najwiňkszym stopniu 

obniŨa w nich zawartoŜĺ zar·wno fosforan·w, jak i siarczan·w nieorganicznych, przy 

czym istotny statystycznie ubytek zawartoŜci siarczan·w zauwaŨono dla biağych 

mroŨonych pňd·w szparaga (58,96% wobec biağych mroŨonych pňd·w szparaga nie 

poddanych Ũadnej obr·bce hydrotermicznej). Z kolei w przypadku zielonych pňd·w 

szparaga lekarskiego gotowanie mikrofalowej jest zalecanŃ metodŃ ich obr·bki 

hydrotermicznej, gdyŨ w wiňkszym stopniu obniŨa w nich zawartoŜĺ zar·wno fosforan·w 

jak i siarczan·w nieorganicznych, przy czym istotny statystycznie ubytek zawartoŜci 

fosforan·w odnotowano wyğŃcznie w przypadku zielonych mroŨonych pňd·w szparaga 

(16,34% wobec zielonych mroŨonych pňd·w szparaga nie poddanych Ũadnej obr·bce 

hydrotermicznej). 
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SKğAD JAKOŜCIOWY MIKROFLORY DROŨDŨOWEJ ODMIANY HIBERNAL 

PODCZAS FERMENTACJI SPONTANICZNEJ MOSZCZU GRONOWEGO 

 

Bogactwo bior·ŨnorodnoŜci rodzimych droŨdŨy, szczeg·lnie w winiarstwie, 

wykazuje ukryty potencjağ. ZdolnoŜĺ wykorzystania cukru i jego przemiany  

w alkohol, wytwarzanie poŨŃdanych aromat·w oraz uwolnienie zwiŃzk·w 

terpenowych sprawiajŃ, Ũe droŨdŨe nie-Saccharomyces cieszŃ siň coraz wiňkszym 

uznaniem, a w kulturach mieszanych mogŃ stanowiĺ alternatywň dla szlachetnych 

szczep·w Saccharomyces cerevisiae. 

 Celem przeprowadzonych badaŒ byğo dokonanie jakoŜciowej charakterystyki 

mikroflory droŨdŨowej obecnej podczas fermentacji spontanicznej moszcz·w 

gronowych. Ocenie mikrobiologicznej poddano winogrona odmiany Hibernal, 

pochodzŃce z dw·ch winnic, jednej z rejonu Podkarpacia (winnica Spotkani·wka  

w Poğomii obok Rzeszowa) oraz drugiej, zlokalizowanej w Mağopolsce (winnica Srebrna 

G·ra w Krakowie). Jagody wybierano losowo i wprowadzano do sterylnych kolbek.                     

Po dokğadnym zamkniňciu kolb i zamocowaniu rurek fermentacyjnych wypeğnionych 

glicerynŃ, prowadzono fermentacjň przez 28 dni w temperaturze 20ÁC. Wyizolowane  

w posiewach mikroorganizmy identyfikowano za pomocŃ metod PCR-RAPD oraz  

PCR-RFLP. Izolacja DNA przeprowadzona zostağa z wykorzystaniem zestawu Yeast 

DNA Extraction Kit. Do amplifikacji regionu 5.8S-ITS rDNA zastosowano primery ITS1 

oraz ITS4. Produkty reakcji PCR poddano analizie restrykcyjnej z wykorzystaniem 

enzym·w HaeIII, HinfI oraz CfoI. Analizň elektroforetycznŃ amplifikowanych 

produkt·w i ich fragment·w restrykcyjnych przeprowadzono w 1,5% Ũelu agarozowym 

(100V, 40 min), zawierajŃcym bromek etydyny. 

Wykazano, Ũe niezaleŨnie od lokalizacji winnicy, przewaŨajŃcymi gatunkami 

droŨdŨy reprezentujŃcymi mikroflorň bytujŃcŃ na owocach winoroŜli oraz 

w fermentujŃcych spontanicznie moszczach gronowych sŃ szczepy z rodzaju Candida, 

Metschnikowia, Pichia, Hanseniaspora oraz kultury Saccharomyces. Zdecydowanie 

rzadziej identyfikowane sŃ droŨdŨe Issatchenkia, Dekkera oraz Schizosaccharomyces  

i Zygosaccharomyces. We wczesnych etapach fermentacji, droŨdŨe nie-Saccharomyces 

ksztağtowağy siň na poziomie od 10
3
-10

5
 jtk/ml do 10

6
-10

7
 jtk/ml, natomiast pod koniec 

procesu ich iloŜĺ ulegğa obniŨeniu.  

ťr·dğo finansowania: DS 3700/WTŧ/2014 
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THE EVALUATION OF THE ENTEROCOCCI ABILITY TO FORM BIOFILM  
AND SURVIVE THE PROCESS OF SANITATION IN VITRO  

 

Enterococci are a part of lactic acid bacteria, but they have not been awarded 

the status of Ăgenerally recognised as safeò (GRAS) because their antibiotic resistance, 

virulence determinants, biofilm formation, biogenic ammines production, etc. 

The aim of this study was therefore to investigate the adhesion of enterococci 

on stainless steel in environment with different content of milk residues and then 

to evaluate the ability of enterococci to survive the sanitation process in 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 (PBS), PBS with 0.1% milk and PBS with 1% milk after 

1 hour cultivation at 37ÁC. Initial numbers of enterococci in these suspensions were  

8 log CFUȚml
-1
. All tested strains of enterococci had ability to adhere on stainless steel 

under given conditions. With the increase of milk residues concentration in environment, 

the number of adhered enterococci decreased (average count in PBS was 3.36 log 

CFUȚmm
-2
, in PBS with 0.1% milk 2.73 log CFUȚmm

-2
 and in PBS with  

1% milk was 2.52 log CFUȚmm
-2
), which is obviously related to the change of the surface 

properties of stainless steel. The efficacy of two commercial sanitizers was tested 

on enterococci adhered on stainless steel plates. The sanitation solutions were prepared 

and tested according to manufacturer recommendations (concentrations 0.25%, contact 

time 20 min, temperature 20ÁC). Alkaline sanitation solution containing NaOH and 

NaClO was 100% effective against all tested enterococci strains, which were adhered on 

stainless steel plates regardless to content of milk residues in environment. Acidic 

sanitation solution containing H3PO4 was 100% effective only against 3 tested strains. 

The presence of milk residues probably decreases the effectiveness of acidic sanitation 

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 phase). In dairy industry it is necessary to 

prevent biofilm formation and the contamination of food undesirable microorganisms by 

thorough cleaning and sanitation process. The risks of biofilm not consist only in food 

contamination but also in possibility of antibiotic resistance genes transfer. 
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WPğYW METODY ZAMRAŨANIA NA BARWň, ZAWARTOŜĺ CHLOROFILI  

I TEKSTURň PRODUKTĎW LIOFILIZOWANYCH  

 

Liofilizacja jest jednŃ z fizycznych metod utrwalania ŨywnoŜci. Polega ona 

na usuwaniu wody z zamroŨonego produktu poprzez sublimacjň z pominiňciem stanu 

ciekğego. Uzyskany takŃ metodŃ produkt jest bezpieczny i dziňki zastosowaniu podczas 

procesu niskiej temperatury, charakteryzuje siň wysokŃ jakoŜciŃ. Bardzo waŨny jest fakt, 

Ũe do ŨywnoŜci utrwalonej metodŃ liofilizacji nie dodaje siň Ũadnych chemicznych 

Ŝrodk·w konserwujŃcych.  

Istotnym wskaŦnikiem jakoŜci ŨywnoŜci suszonej tym sposobem, jest zachowanie 

barwy, a obecnoŜĺ krysztağk·w lodu w tkankach roŜlinnych w pierwszej fazie procesu, 

zapewnia zachowanie ich ksztağtu. SzybkoŜĺ zamraŨania wstňpnego wpğywa znaczŃco 

na rozmiary i ksztağt powstajŃcych krysztağ·w lodu, a przez to na porowatoŜĺ suszonego 

materiağu. JeŜli zamraŨanie bňdzie trwağo dğugo, krysztağy lodu bňdŃ wiňksze niŨ 

w przypadku szybkiego mroŨenia.  

Celem pracy byğo okreŜlenie wpğywu metody zamraŨania (owiewowa, szokowa 

oraz z wykorzystaniem ogniw Peltiera) na barwň, zawartoŜĺ chlorofili oraz strukturň 

uzyskanych susz·w liofilizowanych.  

Jako modelowy produkt wybrano owoce kiwi, kt·re zamroŨono do temp -18ÁC 

w Ŝrodku termicznym z zastosowaniem mroŨenia owiewowego (-22ÁC), szokowego  

(-70ÁC) oraz z wykorzystaniem ogniw Peltiera. ZamroŨony produkt zliofilizowano 

i nastňpnie natychmiast po wysuszeniu oraz po 1 i 2 miesiŃcach przechowywania susz·w, 

instrumentalnie oznaczono ich barwň na spektrofotometrze Konica-Minolta CM5 

(Japonia) i spektrofotometrycznie zawartoŜĺ chlorofili. Ponadto dokonano pomiaru 

tekstury na teksturometrze TA-XT2 (Stable Micro Systems, Anglia) oraz opisano 

strukturň liofilizowanych susz·w na podstawie ich zdjňĺ mikroskopowych.    

W pracy stwierdzono, Ũe szybkoŜĺ mroŨenia miağa istotny wpğyw na porowatoŜĺ, 

strukturň i teksturň wysuszonego produktu oraz jego barwň, a takŨe na zmiany barwy 

i zawartoŜci chlorofili w czasie przechowywania. 

 

Badania wsp·ğfinansowano z dotacji celowej na prowadzenie badaŒ naukowych lub prac 

rozwojowych oraz zadaŒ z nimi zwiŃzanych sğuŨŃcych rozwojowi mğodych naukowc·w  

w ramach projektu nr rej. BM-4764/KCiKS/2014 
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WODOCHğONNOŜĺ WYTğOKĎW JABğKOWYCH W ZALEŨNOŜCI OD CZASU 

MOCZENIA I TEMPERATURY WODY  

 

W procesie produkcji soku, wytğoki stanowiŃ czňŜĺ odpadowŃ zawierajŃcŃ 

jeszcze pewne iloŜci ekstraktu owoc·w, dlatego w celu odzyskania jego czňŜci stosuje siň 

operacjň ğugowania. Operacja ta jest dopuszczona przez normň AIJN w przypadku, gdy 

sok owocowy jest przeznaczony do produkcji koncentratu. Ğugowanie polega 

na namoczeniu wytğok·w w wodzie odwarowej, wymieszaniu oraz ich ponownemu 

wytğoczeniu. Operacja ta jest przeprowadzana bezpoŜrednio w prasach  

horyzontalno-tğokowych lub w specjalnych zbiornikach oraz na prasach taŜmowych.  

Woda odwarowa stosowana do zabiegu ğugowania, uzyskiwana jest podczas 

zagňszczania soku i charakteryzuje siň temperaturŃ w zakresie od 30̄C do ok. 75̄C 

zaleŨnie od czasu jej magazynowania w zbiornikach. 

W pracy przedstawiono zdolnoŜĺ pochğaniania wody przez wytğoki jabğkowe 

w zaleŨnoŜci od czasu i temperatury. Badanie przeprowadzono dla trzech poziom·w 

temperatury wody 30̄C, 50 C̄ i 70̄ C. Moczenie przerwano, odsŃczono i zwaŨono pr·by 

po upğywie 2,5; 5; 10; 20; 30; 40; 60 minut od chwili rozpoczňcia moczenia.  

Wytğoki jabğkowe pochodziğy z zakğadu przetw·rstwa owocowo-warzywnego 

produkujŃcego zagňszczony sok jabğkowy. Byğy wynikiem tğoczenia miazgi jabğkowej 

za pomocŃ prasy horyzontalno-koszowej firmy Bucher Guyer HP 5000 przy ciŜnieniu 

100 bar i nie poddawane zabiegowi ğugowania. Wytğoki charakteryzowağy siň 

wilgotnoŜciŃ na poziomie 68,8%.  

WodochğonnoŜĺ wytğok·w przedstawiono jako stosunek masy zwiŃzanej wody 

do poczŃtkowej masy wytğok·w. Przyrost masy wody pochğoniňtej przez wytğoki wykazağ 

rozkğad logarytmiczny obliczony metodŃ najmniejszych kwadrat·w dla wszystkich trzech 

wariant·w temperatury przy wsp·ğczynniku korelacji R
2
 wynoszŃcym 0,9955 w 30C̄, 

0,9847 dla 50̄C oraz 0,9787 dla 70̄C. Stwierdzono, Ũe moczenie w wodzie 

o temperaturze 70̄C dağo efekt najwiňkszego wiŃzania wody przez wytğoki. 

W temperaturze 30̄C iloŜĺ wody zwiŃzanej przez wytğoki byğa najmniejsza. 

C13 



ŧYWNOśĹ A BEZPIECZEőSTWO ZDROWOTNE                                                                  135 
  

 

Krak·w, 18-19 wrzeŜnia 2014 

MARTA IZAJASZ-PARCHAőSKA, PAWEĞ SROKA, PAWEĞ SATORA,  
MONIKA CIOCH, EWA TRZETRZELEWSKA-LALIK 

 
Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej 

Wydziağ Technologii ŧywnoŜci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie 

 

WPğYW MACERACJI W OBNIŨONEJ TEMPERATURZE NA WYBRANE PARAMETRY 

MOSZCZĎW GRONOWYCH Z BIAğYCH WINOGRON  

 

Widoczny w Polsce od kilku lat rozw·j sektora drobnych producent·w wina 

gronowego skğania do poznania i doskonalenia metod produkcji tego napoju z winogron 

odmian tzw. chğodnego klimatu uprawy winoroŜli.  Czňstym problemem w aspekcie 

technologicznym jest zbyt wysoka kwasowoŜĺ og·lna moszczu, niska wartoŜĺ pH  

i niedostateczna zawartoŜĺ cukr·w redukujŃcych. Jednym z naturalnych sposob·w 

obniŨenia kwasowoŜci w produkcji win biağych jest maceracja przedfermetacyjna, kt·ra 

w krajach typowo winiarskich jest stosowana gğ·wnie w celu wydobycia lotnych 

zwiŃzk·w terpenowych, a redukcja kwasowoŜci jest tylko jednym z efekt·w kontaktu 

moszczu ze sk·rkami owoc·w, spowodowana wytrŃcaniem siň gğ·wnie winianu potasu. 

W warunkach polskich sprawdzenie potencjağu odkwaszajŃcego tej metody mogğoby byĺ 

ciekawŃ alternatywŃ dla innych metod, takich jak odkwaszanie chemiczne. 

Celem badaŒ byğo okreŜlenie wpğywu 12 godzinnej maceracji w obniŨonej 

temperaturze (10ÁC) na wybrane parametry moszczu pozyskanego z biağych winogron 

odmian: Solaris, Hibernal, Seyval Blanc, Johanniter, o r·Ũnym stopniu dojrzağoŜci. 

Moszcz przed i po maceracji badano pod kŃtem zmian kwasowoŜci og·lnej, 

pH i ekstraktu. Analizy wykonano zgodnie z zaleceniami OIV ï Miňdzynarodowej 

Organizacji Wina i WinoroŜli.  

 Jak wykazağo doŜwiadczenie, po procesie maceracji, kwasowoŜĺ og·lna ulegğa 

obniŨeniu we wszystkich analizowanych odmianach Ŝrednio o 2,5 g/l, w przeliczeniu na 

kwas winowy. NajwyŨszym stopniem redukcji kwasowoŜci charakteryzowağa siň 

odmiana Hibernal ï 3,2 g/l i Seyval Blanc ï 2,6 g/l (owoce o najmniejszym 

wsp·ğczynniku dojrzağoŜci), a najniŨszym odmiana Johanniter ï 1,9 g/l.  Proces maceracji 

przyczyniğ siň do wzrostu pH moszcz·w Ŝrednio 0,11 do 0,30 jednostki (w najwiňkszym 

stopniu w odmianach o peğnej dojrzağoŜci tj. Solaris i Johanniter) oraz spowodowağ we 

wszystkich pr·bkach, z wyjŃtkiem odmiany Johanniter, nieznaczny spadek ekstraktu. 

Badania wstňpne wskazujŃ na znaczny stopieŒ redukcji kwasowoŜci podczas 

kontaktu sk·rek z moszczem w obniŨonej temperaturze, dla uprawianych w Polsce 

odmian winoroŜli, potwierdzajŃc skutecznoŜĺ tej metody korekty moszczu. 

 

ťr·dğo finansowania DS 3700/WTŧ/2013-2014 
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WPğYW WARUNKĎW SUSZENIA NA ZAWARTOŜĺ SUBSTANCJI 

ANTYŨYWIENIOWYCH W SUSZACH ZIEMNIACZANYCH 

 

Ziemniak jest jednŃ z gğ·wnych roŜlin uprawnych w Polsce. Jako produkt 

ŨywnoŜciowy ma wysokŃ wartoŜĺ odŨywczŃ, wynikajŃcŃ z jego skğadu chemicznego. 

W celu zmniejszenia strat powstajŃcych w czasie jego przechowywania wykorzystuje siň 

r·Ũne sposoby przetwarzania tego surowca. JednŃ z metod utrwalania ziemniak·w jest 

suszenie. W wysuszonym produkcie obok pozytywnych wğaŜciwoŜci mogŃ tworzyĺ siň 

r·wnieŨ substancje antyŨywieniowe jakimi sŃ np. 5-hydroksymetylofurfural oraz 

akrylamid.  

Celem badaŒ byğo okreŜlenie wpğywu obr·bki wstňpnej i warunk·w zmiennej 

temperatury powietrza suszŃcego na tworzenie siň w suszach ziemniaczanych substancji 

antyŨywieniowych.  

Kostkň ziemniaczanŃ o wymiarach 10Ĭ10Ĭ10mm poddawano procesowi 

blanszowania (90̄C przez 3 min), a nastňpnie suszono konwekcyjnie. W procesie 

suszenia stosowano temperaturň powietrza wynoszŃcŃ odpowiednio 90ÁC, 60ÁC lub 

90ÁC, przez 20 min, a nastňpnie 60ÁC aŨ do zakoŒczenia procesu. WilgotnoŜĺ wzglňdna 

powietrza wynosiğa 0,6%, a prňdkoŜĺ przepğywu 1,5m/s. DğugoŜĺ czasu suszenia 

determinowana byğa uzyskaniem przez susze ok. 90% zawartoŜci suchej substancji.  

W kostce ziemniaczanej surowej, blanszowanej oraz w otrzymanych suszach 

ziemniaczanych oznaczano zawartoŜĺ: suchej substancji, cukr·w (metodŃ HPLC), 

aminokwas·w (za pomocŃ analizatora aminokwas·w), 5-HMF oraz akrylamidu (metodŃ 

UHPLC-MS/MS).  

W toku przeprowadzonych badaŒ wykazano, Ũe juŨ proces blanszowania 

spowodowağ, Ũe kostka ziemniaczana charakteryzowağa siň podwyŨszonŃ zawartoŜciŃ 

zwiŃzk·w antyŨywieniowych. Proces blanszowania i suszenia przyczyniğ siň 

do obniŨenia zawartoŜci cukr·w (redukujŃcych i og·ğem), natomiast nie stwierdzono 

znaczŃcych zmian w stňŨeniu asparaginy. Ze wzglňdu na zawartoŜĺ akrylamidu 

za najkorzystniejsze uznano suszenie kostki w temperaturze powietrza 90C̄, natomiast 

najniŨszym stňŨeniem 5-HMF charakteryzowağ siň  susz, kt·ry poczŃtkowo tzn. przez 

20 min suszono w temperaturze 90̄C, a nastňpnie w 60C̄ aŨ do uzyskania przez produkt 

ok. 90% zawartoŜci suchej substancji.  
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WğAŜCIWOŜCI HERBATNIKĎW Z DODATKIEM KSYLITOLU, SUKRALOZY  

I ACESULFAMU K ORAZ ICH MIESZANIN 

 

Celem pracy byğo otrzymanie herbatnik·w bez dodatku sacharozy, bezpiecznych 

dla diabetyk·w, kt·re wykazywağyby cechy teksturalne i sensoryczne zbliŨone 

do herbatnik·w tradycyjnych, przy jednoczesnym obniŨeniu ich wartoŜci energetycznej. 

Jako substancje sğodzŃce zastosowano acesulfam K, sukralozň, ksylitol oraz ich 

mieszaniny. 

W pracy opracowano recepturň kruchych herbatnik·w, w kt·rych sacharozň 

zastŃpiono wybranymi substancjami sğodzŃcymi oraz ich mieszaninami w r·Ũnych 

proporcjach. Otrzymane ciasto poddano analizie teksturalnej oraz reologicznej. 

W wypieczonych produktach finalnych dokonano oceny sensorycznej oraz oznaczono 

wğaŜciwoŜci teksturalne. W celach por·wnawczych takie same analizy przeprowadzono 

w przypadku produktu tradycyjnego (z sacharozŃ). 

SpoŜr·d wypieczonych herbatnik·w najwyŨej pod wzglňdem sensorycznym 

oceniono produkty z sacharozŃ oraz ksylitolem. Wysokie oceny przyznano takŨe 

herbatnikom, w kt·rych sacharozň zastŃpiono mieszaninŃ 75% ksylitolu i 25% 

acesulfamu K (K75A25) oraz 50% ksylitolu i 50% acesulfamu K (K50A50). 

W produktach, w kt·rych udziağ acesulfamu K byğ przewaŨajŃcy, ich poŨŃdalnoŜĺ 

konsumencka ulegğa znacznemu pogorszeniu. Ciasta herbatnikowe, zar·wno z dodatkiem 

mieszanek sukralozy z ksylitolem, jak i acesulfamu K z ksylitolem, w kt·rych dominowağ 

iloŜciowo ksylitol, charakteryzowağy siň zbliŨonŃ twardoŜciŃ, w por·wnaniu z ciastem 

tradycyjnym (z sacharozŃ). Po wypieczeniu najbardziej zbliŨonŃ twardoŜciŃ 

do herbatnik·w z sacharozŃ charakteryzowağy siň dwa produkty: zawierajŃcy jedynie 

acesulfam K (A100) oraz z 50% dodatkiem ksylitolu i 50% dodatkiem sukralozy 

(K50S50). Wykazano takŨe, iŨ zastŃpienie sacharozy albo acesulfamem K, albo sukralozŃ 

(substancjami intensywnie sğodzŃcymi) wywarğo niekorzystny wpğyw na parametry 

reologiczne ciasta, kt·re znacznie odbiegağy od wskaŦnik·w ciasta tradycyjnego. 

Najbardziej korzystne wğaŜciwoŜci reologiczne stwierdzono w przypadku zastosowania 

dw·ch mieszanek: z 25% dodatkiem ksylitolu i 75% dodatkiem acesulfamu K (K25A75) 

oraz z 50% ksylitolu i 50% acesulfamu K (K50A50). 

C16 



138                                                                  ŧYWNOśĹ A BEZPIECZEőSTWO ZDROWOTNE 
 

 

Krak·w, 18-19 wrzeŜnia 2014 

MARTA LISZKA-SKOCZYLAS, KRZYSZTOF BAĞON,  
ANNA PTASZEK, PAWEĞ PTASZEK, MIROSĞAW GRZESIK 

 
Katedra InŨynierii i Aparatury Przemysğu SpoŨywczego 

Wydziağ Technologii ŧywnoŜci 

Uniwersytet Rolniczy w Krakowie 

 

RĎWNOWAGA FAZOWA W WODNYCH ROZTWORACH LAKTOFERYNY  

I POLIMERĎW BIOKOMPATYBILNYCH  

 

Jednym z cennych biopolimer·w, z kt·rymi wiŃŨe siň nadziejň na opracowanie 

lek·w o szerokim spektrum immunomodulujŃcym jest laktoferyna. W czasach 

narastajŃcej opornoŜci mikroorganizm·w ta multipotencjalna, endogenna glikoproteina 

ma ogromne szanse na zastosowanie nie tylko w lecznictwie, lecz r·wnieŨ w prewencji 

schorzeŒ jak i produkcji ŨywnoŜci. JednakŨe obecnie stosowane technologie 

pozyskiwania tego biağka sŃ mağo efektywne. JednŃ z niekonwencjonalnych metod jego 

otrzymywania moŨe byĺ ekstrakcja w wodnych ukğadach dwufazowych  

(ATPS ï Aqueous Two Phase System), a pr·by jej zaadoptowania rozwaŨono  

w niniejszej pracy. 

W pracy podjňto pr·bň okreŜlenia zaleŨnoŜci skğadu r·wnowagowego ukğadu 

laktoferyna HOLO ï glikol polietylenowy PEG ï woda od temperatury. Wyniki badaŒ 

modelowych, opartych na kondycjonowaniu serii nawaŨek w trzech r·Ũnych 

temperaturach (25, 30, 35ÁC) przy wykorzystaniu glikolu polietylenowego o wzrastajŃcej 

masie czŃsteczkowej (6, 10, 35 kDa) przedstawiono w postaci tr·jkŃt·w fazowych 

Gibbsa z wykreŜleniem konod i czňŜciowym dopasowaniem krzywej bimodalnej. 

ZawartoŜĺ biağka oznaczono metodŃ spektrofotometrycznŃ, wody ï termo 

grawimetrycznŃ a glikolu polietylenowego ï na podstawie bilansu masowego. 

Wyznaczono wsp·ğczynniki podziağu laktoferyny w ukğadzie glikol polietylenowy  

(27% wag.) ï wodorofosforan(V)/diwodorofosforan(V) potasu (25% wag.) ï woda 

w warunkach zmiennego pH, r·Ũnych mas czŃsteczkowych polimeru biokompatybilnego 

i wzrastajŃcej koncentracji chlorku sodu. Na ich podstawie stwierdzono jednostronny 

kierunek migracji laktoferyny do fazy dolnej. NajwyŨszŃ wartoŜĺ wsp·ğczynnika 

podziağu zaobserwowano dla parametr·w: PEG 10 kDa, pH 9, brak dodatku chlorku 

sodu. Otrzymane wyniki pozwalajŃ twierdziĺ, Ũe badane parametry nie wywierajŃ 

wybitnego wpğywu na uprzywilejowanŃ zmianň powinowactwa laktoferyny wzglňdem 

glikolu polietylenowego. Ponadto, w pracy, potwierdzono fakt wystňpowania obszar·w 

wzajemnej niekompatybilnoŜci skğadnik·w. 

UtylitarnoŜĺ prowadzonych badaŒ naleŨy utoŨsamiaĺ z ich wartoŜciami 

poznawczymi, pogğňbieniem wiedzy z zakresu interakcji PEG ï laktoferyna oraz 

uzyskaniem cennych danych projektowych do procesu oczyszczania i ekstrakcji biağka. 
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WğAŜCIWOŜCI KOLIGATYWNE WODNYCH ROZTWORĎW LAKTOFERYNY  

I POLIMERĎW BIOKOMPATYBILNYCH 

 

Laktoferyna LF - endogenne biağko multipotencjalne naleŨŃce do biağek 

odpornoŜci wrodzonej ustroju, ale jej funkcje rozciŃgajŃ siň takŨe na regulacje odpornoŜci 

nabytej i wiele innych zjawisk. Wszechstronna i budzŃca nadzieje terapeutyczne proteina 

jest skğadnikiem wielu lek·w i suplement·w diety, preparat·w do poczŃtkowego 

i dalszego Ũywienia niemowlŃt, ŨywnoŜci specjalnego przeznaczenia medycznego 

i ŨywnoŜci dla sportowc·w oraz innych produkt·w ŨywnoŜciowych. W doniesieniach 

naukowych zostağa potwierdzona biokompatybilnoŜĺ tego biağka z glikolem 

polietylenowym PEG. Sam proces tworzenia kowalencyjnych koniugat·w pomiňdzy LF 

i ğaŒcuchami PEG jest korzystny w aspekcie jego wykorzystania do tworzenia lek·w 

i suplement·w diety o wydğuŨonym czasie uwalniania.  

Celem niniejszej pracy byğo poznanie koligatywnych wğaŜciwoŜci laktoferyny 

HOLO, w wodnych roztworach PEG-u o masach czŃsteczkowych 1500Da i 6000Da. 

OkreŜlono wpğyw temperatury na wartoŜĺ ciŜnienia osmotycznego. Badania wykonano 

w 30ÁC, 35ÁC i 40ÁC. Pomiary osmometryczne wykonane zostağy za pomocŃ osmometru 

membranowego GONOTEC 090 Osmomat (Niemcy). Wyniki pomiar·w 

przeanalizowane zostağy w oparciu o osmotyczne r·wnanie wirialu analogiczne 

do r·wnania gazu rzeczywistego: 

() () ()[ ]...1 3
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c n
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gdzie: A2(T) oraz A3(T) - drugi i trzeci wsp·ğczynnik wirialu, c - stňŨenie biopolimeru, Mn - Ŝrednia 

osmotyczna masa czŃsteczkowa substancji rozpuszczonej.  

Roztw·r PEG-u o masie 1500Da moŨe byĺ dobrym rozpuszczalnikiem dla 

laktoferyny w okreŜlonym zakresie temperatur (30ÁC i 40ÁC). Stwierdzono jednak,  

Ũe w temperaturze 35ÁC laktoferyna wypada z roztworu tworzŃc najprawdopodobniej 

aglomerat z PEG-iem. Drugi wsp·ğczynnik wirialu staje siň ujemny a masa czŃsteczkowa 

maleje. 

Wodny roztw·r PEG-u o masie 6000Da nie jest dobry rozpuszczalnikiem dla 

laktoferyny. W badanym zakresie temperatur drugi wsp·ğczynnik wirialu jest ujemny. 

Masa czŃsteczkowa laktoferyny spada wraz ze wzrostem temperatury (50384 g/mol 

w 30ÁC; 45046 g/mol w 40ÁC). 
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WğAŜCIWOŜCI OSMOTYCZNE WODNYCH ROZTWORĎW SKROBI PSZENNEJ 

MODYFIKOWANEJ  

 

Skrobia jako w peğni odtwarzalny materiağ biologiczny zyskuje coraz wiňksze 

znaczenie przemysğowe, i to zar·wno w szeroko rozumianej technologii ŨywnoŜci 

i Ũywienia jak i w tzw. zastosowaniach nieŨywnoŜciowych. Stosunkowo niewielkie 

zastosowanie (ok. 3%) ma tzw. skrobia natywna, wydzielona z materiağu pochodzenia 

roŜlinnego i nie poddana Ũadnym modyfikacjom. Modyfikacja skrobi pozwala 

na rozszerzenie jej moŨliwoŜci uŨytkowych. 

Celem niniejszego projektu byğo okreŜlenie wğaŜciwoŜci osmotycznych kleik·w 

modyfikowanej skrobi pszennej: utlenionej i fosforylowanej. Na podstawie 

obserwowanych zmian ciŜnienia osmotycznego w funkcji stňŨenia wyznaczone zostağy 

Ŝrednie osmotyczne masy czŃsteczkowe badanych modyfikat·w a takŨe wartoŜci 

wsp·ğczynnik·w wirialu. 

Pomiary osmometryczne wykonane zostağy za pomocŃ osmometru 

membranowego GONOTEC 090 Osmomat (Niemcy). Wyniki pomiar·w 

przeanalizowane zostağy w oparciu o osmotyczne r·wnanie wirialu analogiczne 

do r·wnania gazu rzeczywistego: 
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gdzie: A2(T) oraz A3(T) - drugi i trzeci wsp·ğczynnik wirialu, c - stňŨenie biopolimeru, Mn - Ŝrednia 

osmotyczna masa czŃsteczkowa substancji rozpuszczonej.  

Szczeg·ğowa interpretacja tego r·wnania pozwoliğa przeprowadziĺ analizň 

oddziağywaŒ pomiňdzy substancjŃ rozpuszczonŃ a rozpuszczalnikiem. 

Pomiary osmotyczne zostağy wykonane dla wodnych roztwor·w skrobi pszennej 

modyfikowanej o stňŨeniach od 0,01% do 0,1% w temperaturze 30ÁC. Na podstawie 

badaŒ przeprowadzonych dla skrobi utlenionej stwierdzono, Ũe pomimo spadku jej masy 

czŃsteczkowej rozpuszczalnoŜĺ zbliŨona jest do rozpuszczalnoŜci skrobi natywnej. 

Por·wnujŃc fosforan skrobiowy ze skrobiŃ natywnŃ zauwaŨono wzrost Ŝredniej masy 

czŃsteczkowej a takŨe zğoŨonŃ zaleŨnoŜĺ ciŜnienia osmotycznego od stňŨenia roztworu. 

Dla tego modyfikatu zanotowano takŨe wzrost powinowactwa do rozpuszczalnika jakim 

jest woda. 

Badania finansowane z Projektu Mğodych Naukowc·w BM-4771/KIAPS/2014 
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WğAŜCIWOŜCI HYDRODYNAMICZNE WODNYCH ROZTWORĎW SKROBI PSZENNEJ 

MODYFIKOWANEJ  

 

Skrobia jest jednym z najbardziej wielofunkcyjnych surowc·w stosowanych w 

przemyŜle spoŨywczym. Naturalna skrobia, ze wzglňdu na swoje niekorzystne 

wğaŜciwoŜci, takie jak: ğatwy rozkğad termiczny, niestabilnoŜĺ termiczna jej kleik·w 

i tendencja do retrogradacji, posiada ograniczone zastosowanie czňsto uniemoŨliwiajŃce 

otrzymanie okreŜlonych produkt·w gotowych. W celu polepszenia konkretnych 

wğaŜciwoŜci funkcjonalnych lub nadania nowych specyficznych dla danego preparatu 

wğaŜciwoŜci, wymaganych w danym zastosowaniu, skrobiň poddaje siň procesowi 

modyfikacji. 

Celem niniejszego projektu byğo okreŜlenie wğaŜciwoŜci hydrodynamicznych 

makroczŃsteczek modyfikowanej skrobi pszennej: utlenionej i fosforylowanej.  

WğaŜciwoŜci hydrodynamiczne, kt·rymi sŃ promieŒ hydrodynamiczny Rh oraz 

wsp·ğczynnik dyfuzji translacyjnej Dt, badanych skrobi modyfikowanych zostağy 

okreŜlone na podstawie badaŒ metodŃ dynamicznego rozpraszania Ŝwiatğa (DLS). 

W przypadku metody DLS mierzona jest funkcja autokorelacji g(t), czyli funkcja 

szybkoŜci zaniku fluktuacji i na jej podstawie moŨliwe jest wyznaczenie parametr·w 

hydrodynamicznych makroczŃsteczki. Funkcje autokorelacji moŨna przybliŨyĺ 

wyraŨeniem: 

Ὣὸ ύɜὩὼὴɜὸὨɜ 

gdzie funkcja w(G) - charakteryzuje intensywnoŜĺ proces·w relaksacyjnych, G - odwrotnoŜĺ czasu 

relaksacji.  

Pomiary metodŃ DLS zostağy wykonane dla niewodnych roztwor·w skrobi 

pszennej modyfikowanej o stňŨeniach od 0,01% do 0,1% przy dğugoŜci fali 532 nm, 

w temperaturze 25ÁC w zakresie kŃt·w od 30Á do 130Á. Na podstawie otrzymanych 

wynik·w wyznaczono Ŝrednie promienie hydrodynamiczne dla makroczŃsteczek 

obecnych w roztworze. Ponadto wyznaczono wsp·ğczynniki dyfuzji translacyjnej. 

Stwierdzono, Ũe skrobia utleniona wykazuje, mniejsze promienie hydrodynamiczne niŨ 

skrobia fosforylowana. To samo dotyczy zmian wsp·ğczynnika dyfuzji. 

 

Badania finansowane z Projektu Mğodych Naukowc·w BM-4771/KIAPS/2014 
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HYDROLIZA KWASOWA ɔ-CYKLODEKSTRYNY  

 

Cyklodesktryny (CD) to grupa cyklicznych oligosacharyd·w zbudowanych 

z szeŜciu do oŜmiu jednostek anhydroglukozowych - AGU poğŃczonych wiŃzaniami  

a-1-4 glikozydowymi. Znane sŃ takŨe homologi CD o wiňkszej iloŜci AGU. PodstawowŃ 

wğaŜciwoŜciŃ uŨytkowŃ CD jest zdolnoŜĺ tworzenia kompleks·w inkluzyjnych 

z mağoczŃsteczkowymi poğŃczeniami o charakterze hydrofobowym. W zwiŃzku z tym 

roŜnie ich zastosowanie w farmacji, technologii ŨywnoŜci i innych dziedzinach 

gospodarki. CD w znacznym stopniu nie ulegajŃ dziağaniu enzym·w z grupy amylaz, stŃd 

teŨ przyjmuje siň, Ũe jako noŜniki zwiŃzk·w mağoczŃsteczkowych same nie ulegajŃ 

trawieniu i traktowane mogŃ byĺ, jako frakcja bğonnika pokarmowego. Z drugiej strony, 

jak wiadomo, wiŃzanie a-1-4 glikozydowe jest wraŨliwe na dziağanie kwas·w i moŨe pod 

wpğywem obniŨonego pH ulegaĺ 

reakcji nieodwracalnej hydrolizy. 

W zwiŃzku z powyŨszym 

celem badaŒ byğo okreŜlenie 

podatnoŜci natywnej b-cyklodekstryny 

na dziağanie kwas·w, w szerokim 

zakresie stňŨeŒ jon·w hydroniowych 

oraz temperatur. 

W wyniku przeprowadzonych 

badaŒ stwierdzono moŨliwoŜĺ 

efektywnej hydrolizy kwasowej 

cyklodekstryn. Jednak proces ten 

wymaga szczeg·lnie ostrych 

warunk·w reakcji a przede wszystkim 

duŨego nadmiaru jon·w hydroniowych. W praktyce ogranicza to spektrum dostňpnych 

kwas·w do grupy mocnych elektrolit·w. Drugim czynnikiem, silnie wpğywajŃcym na 

proces hydrolizy, jest temperatura. Ze wzglňdu na odpornoŜĺ termicznŃ cyklodesktryn nie 

wiŃŨe siň to z ryzykiem przebiegu innych niŨ hydroliza niepoŨŃdanych produkt·w 

ubocznych. 

Rys 1. ZaleŨnoŜĺ Arrheniusa dla procesu hydrolizy CD 
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NOWA METODA UTLENIANIA CYKLODEKSTRYN  

 

Cyklodesktryny (CD) naleŨŃ do grupy cyklicznych oligosacharyd·w 

zbudowanych z szeŜciu do oŜmiu jednostek anhydroglukozowych - AGU poğŃczonych 

wiŃzaniami a-1-4 glikozydowymi. Znane sŃ takŨe homologi CD o wiňkszej iloŜci AGU, 

jednak nie majŃ one praktycznego zastosowania. Opr·cz natywnych CD otrzymywanych 

na drodze enzymatycznej transformacji skrobi, otrzymywane sŃ r·wnieŨ ich pochodne, 

poniewaŨ kaŨda z jednostek AGU budujŃca pierŜcieŒ CD moŨe byĺ traktowana jako 

ukğad tr·jfunkcyjny, zawierajŃcy trzy podatne na modyfikacje grupy hydroksylowe - 

jednŃ pierwszorzňdowŃ i dwie drugorzňdowe. Modyfikowane CD posiadajŃ przy tym 

najczňŜciej zwiňkszonŃ rozpuszczalnoŜĺ w wodzie lub teŨ inne poŨŃdane cechy 

funkcjonalne (charakter amfifilowy itp.) zwiňkszajŃce ich moŨliwoŜci aplikacyjne. 

PodstawowŃ wğaŜciwoŜciŃ CD, wykorzystywanŃ zar·wno komercyjnie jak  

i w sensie naukowym, jest zdolnoŜĺ tworzenia kompleks·w inkluzyjnych 

z mağoczŃsteczkowymi poğŃczeniami o charakterze hydrofobowym. 

W ramach przeprowadzonych badaŒ opracowanŃ nowŃ metodň modyfikacji  

b-cyklodekstryn umoŨliwiajŃcŃ otrzymanie pochodnych zawierajŃcych dodatkowe grupy 

aldehydowe i karboksylowe (Rysunek 1). Proces prowadzono na drodze utleniania CD 

nadtlenkiem wodoru w Ŝrodowisku wodnym. Jako aktywator H2O2 zastosowano 

wolframian sodu (aktywacja na ŜcieŨce peroxo). Wydzielony produkt scharakteryzowano 

pod kŃtem obecnoŜci grup ïCHO i ïCOOH. Analizy wykonano zar·wno jakoŜciowo 

(FTIR), potwierdzajŃc ich obecnoŜĺ jak i iloŜciowo metodŃ chemicznŃ. Przeprowadzono 

takŨe analizň dynamiki procesu utleniania monitorujŃc ubytek utleniacza. 

 

 
Rysunek 2. Schemat utleniania b-cyklodesktryny 
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WPğYW PASTERYZACJI DğUGOTRWAğEJ ð NISKOTEMPERATUROWEJ (LTLT), 

OGRZEWANIA  MIKROFALOWEGO ORAZ DZIAğANIA PROMIENIOWANIA UV-C  

I FAL ULTRADZWIňKOWYCH NA WYBRANE SKğADNIKI MLEKA LUDZKIEGO 
 

BezpieczeŒstwo mikrobiologiczne mleka kobiecego w bankach mleka 

zapewniane jest poprzez stosowanie pasteryzacji LTLT, tzw. pasteryzacji Holdera 

(62,5ÁC; 30 minut). Ten typ obr·bki termicznej powoduje jednak znaczŃcy ubytek lub 

dezaktywacjň skğadnik·w mleka wraŨliwych na temperaturň, w tym wielu zwiŃzk·w 

bioaktywnych. Dlatego teŨ prowadzone sŃ badania nad zastosowaniem innych technik 

utrwalania mleka ludzkiego, skutecznych wzglňdem patogen·w, lecz bardziej 

zachowawczych wzglňdem skğadnik·w termolabilnych. 

W pracy por·wnano wpğyw pasteryzacji LTLT, ogrzewania mikrofalowego 

(62,5ÁC; 3 min), dziağania promieniowania UV-C (temp. 25ÁC, 20 min; 28ÁC 30 min) 

oraz fal ultradŦwiňkowych (temp. 57ÁC; 15 i 20 min.) na przeŨywalnoŜĺ gram dodatnich 

bakterii Staphylococcus aureus zawieszonych w mleku kobiecym oraz na zawartoŜĺ w 

pr·bkach mleka ludzkiego: wt·rnych produkt·w utleniania lipid·w (wyraŨonych w Õg 

dialdehydu malonowego MDA/100g mleka), utlenionych biağek (nmol grup 

karbonylowych/mg biağka), witaminy C (mg/100 mL) i cağkowitŃ zdolnoŜĺ 

przeciwutleniajŃcŃ TAC mleka (mg Troloxu/100 mL mleka).  

Najbardziej efektywny w odniesieniu do inaktywacji drobnoustroj·w okazağ siň 

proces ogrzewania przy uŨyciu promieniowania mikrofalowego. Wszystkie stosowane 

techniki utrwalania powodowağy wzrost zawartoŜci w pr·bkach wolnych grup 

karbonylowych, co Ŝwiadczyğo o degradacji biağek mleka (maksymalny wzrost, o ok. 

81%, nastňpowağ w wyniku pasteryzacji LTLT). R·wnieŨ wszystkie stosowane metody 

utrwalania powodowağy straty witaminy C (maksymalny spadek o blisko 36% pierwotnej 

zawartoŜci, pasteryzacja LTLT). Na zawartoŜĺ wt·rnych produkt·w utleniania lipid·w 

najwiňkszy efekt miağo promieniowanie UV-C (wzrost MDA o ponad 68% pierwotnej 

zawartoŜci). 30 minutowa obr·bka mleka przy uŨyciu promieniowania UV-C 

powodowağa wzrost aktywnoŜci przeciwutleniajŃcej pr·bki o ok. 17%, podczas gdy 

pozostağe procesy obniŨağy TAC: pasteryzacja Holdera o ok. 28%, ogrzewanie przy 

uŨyciu promieniowania mikrofalowego o ok. 22%.  
 

Projekt zostağ sfinansowany ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie 

decyzji numer DEC-2013/09/B/NZ9/01779

C23 



ŧYWNOśĹ A BEZPIECZEőSTWO ZDROWOTNE                                                                  145 
  

 

Krak·w, 18-19 wrzeŜnia 2014 

PIOTR PATELSKI*, MARIA BALCEREK,  
KATARZYNA PIELECH-PRZYBYLSKA, IZABELA CHMIELEWSKA 

 

Politechnika Ğ·dzka, Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, ul. W·lczaŒska 171/173 

90-924 Ğ·dŦ; *email: piotr.patelski@p.lodz.pl    
 

WPğYW MIKROFLORY POWIERZCHNI OWOCĎW ŜLIWY  NA PRZEBIEG 

FERMENTACJI ZACIERĎW ŜLIWKOWYCH  

 

Produkcja destylat·w owocowych moŨliwa jest nie tylko z wykorzystaniem 

czystych kultur droŨdŨy, lecz r·wnieŨ w oparciu o fermentacjň spontanicznŃ zwiŃzanŃ 

z aktywnoŜciŃ mikroorganizm·w wystňpujŃcych na powierzchni surowca. Szczepy 

droŨdŨy bytujŃcych na sk·rkach owoc·w charakteryzujŃ siň zr·Ũnicowanymi 

wğaŜciwoŜciami fermentacyjnymi, co jest jednym z czynnik·w wpğywajŃcych 

na wğaŜciwoŜci organoleptyczne finalnych destylat·w owocowych. 

W niniejszej pracy dokonano oceny wpğywu mikroorganizm·w izolowanych 

z powierzchni owoc·w Ŝliwy oraz rodzynek na przebieg fermentacji etanolowej zacier·w 

Ŝliwkowych. Surowcem wykorzystywanym w pracy byğy Ŝliwki odmiany wňgierka 

zwykğa (Prunus domestica L.). W celu przeprowadzenia eksperymentu przygotowano 

sterylne zaciery Ŝliwkowe, kt·re nastňpnie zaszczepiono inokulum zawierajŃcym droŨdŨe 

izolowane z powierzchni rodzynek oraz z powierzchni owoc·w Ŝliwy wňgierki. 

Odniesienie stanowiğy wyniki fermentacji sterylnego zacieru Ŝliwkowego szczepionego 

droŨdŨami winiarskimi Saccharomyces bayanus oraz wyniki fermentacji spontanicznej 

zacieru Ŝliwkowego niesterylnego. 

Przebieg fermentacji oceniano metodŃ wagowŃ. Po zakoŒczeniu procesu 

otrzymano destylaty, kt·re poddano analizie na zawartoŜĺ etanolu, metanolu oraz 

wybranych ubocznych zwiŃzk·w lotnych. Oceniono r·wnieŨ wğaŜciwoŜci sensoryczne 

destylat·w. 

Na podstawie otrzymanych wynik·w moŨna stwierdziĺ, Ũe droŨdŨe izolowane 

z powierzchni rodzynek oraz owoc·w Ŝliwy poprawiağy dynamikň fermentacji. Pr·by 

te cechowağ r·wnieŨ wysoki stopieŒ odfermentowania.  

Analiza GC pr·bek wykazağa, Ũe destylaty po fermentacji spontanicznej 

zawierağy najwiňkszŃ sumarycznŃ iloŜĺ lotnych produkt·w ubocznych oraz dwukrotnie 

wiňksze stňŨenie alkoholu metylowego niŨ dopuszczajŃ dla spirytusu Ŝliwkowego zapisy 

Polskiej Normy.  
 

Badania byğy finansowane przez Narodowe Centrum BadaŒ i Rozwoju w ramach projektu 

PBS2/B8/9/2013 
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DOBĎR DROŨDŨY PASZOWYCH DO UTYLIZACJI HYDROLIZATĎW WYSğODKĎW 
BURACZANYCH 

 
Wzrost standardu Ũyciowego, zmiany tendencji Ũywieniowych w spoğeczeŒstwie 

sŃ powodem zwiňkszenia zapotrzebowania m.in. na miňso i nabiağ. Hodowcy bydğa, 

trzody chlewnej jak i drobiu dŃŨŃ do tego, aby zar·wno zwiňkszyĺ produkcjň jak  

i jŃ przyspieszyĺ. W tym celu uzupeğnia siň paszň w odpowiedniŃ iloŜĺ biağka. Bardzo 

waŨne jest, aby byğo ono peğnowartoŜciowe, bogate w aminokwasy egzogenne, kt·rych 

organizm nie moŨe samodzielnie zsyntetyzowaĺ. Dieta zwierzŃt hodowlanych oparta jest 

gğ·wnie na niepeğnowartoŜciowym biağku roŜlinnym (pasze objňtoŜciowe) powinna byĺ 

wzbogacana w aminokwasy egzogenne.  

ObecnoŜĺ lizyny, metioniny, takŨe treoniny i tryptofanu w biomasie droŨdŨy 

czyni jŃ bardzo wartoŜciowym komponentem paszowym. 

Celem badaŒ byğa ocena przydatnoŜci wybranych, kolekcyjnych szczep·w 

droŨdŨy do namnaŨania w poŨywce z hydrolizatu wysğodk·w buraczanych. 

Hydrolizaty wysğodk·w otrzymane metodŃ enzymatycznŃ z wykorzystaniem 

preparat·w o aktywnoŜci celulolitycznej, ksylanolitycznej i pektynolitycznej wzbogacono 

w sole mineralne (N, P, K, Mg) i po korekcji pH (5Ñ0,2) szczepiono nastňpujŃcymi 

droŨdŨami: Trichosporon cutaneum ĞOCK 0254, Candida tropicalis ĞOCK 0007., 

Candida guilliermondii ATCC 6260 i Pichia stipitis ĞOCK 0048. Hodowle wstrzŃsane 

prowadzono w kolbach o pojemnoŜci 1 dm
3
, zawierajŃcych po 150 cm

3
 poŨywki 

z hydrolizatu. WielkoŜĺ inokulum wynosiğa 1 gȚdm
-3
. Biosyntezň biağka prowadzono 

przez 48 h w 30Ñ1ÁC.  NajwyŨszy plon biomasy (12,8 gȚdm
-3
) zaobserwowano 

po hodowli szczepu Candida tropicalis, najniŨszy (9,2 gȚdm
-3
) dla droŨdŨy Candida 

guilliermondii. ZawartoŜĺ biağka surowego w biomasie mieŜciğa siň w zakresie  

43,2 ï 51,6% w zaleŨnoŜci od szczepu. 

Uzyskane wyniki wskazujŃ na moŨliwoŜĺ uŨycia hydrolizat·w wysğodk·w 

buraczanych do otrzymywania droŨdŨowego biağka paszowego.  

 

Badania byğy finansowane przez Narodowe Centrum BadaŒ i Rozwoju w ramach 

projekt PBS1/B8/3/2012 

C25 

mailto:piotr.patelski@p.lodz.pl


ŧYWNOśĹ A BEZPIECZEőSTWO ZDROWOTNE                                                                  147 
  

 

Krak·w, 18-19 wrzeŜnia 2014 

ANNA PŇKSA1, AGNIESZKA KITA1, ELŧBIETA RYTEL1,  
AGNIESZKA TAJNER-CZOPEK1, ADAM SIWEK2, DOROTA MIARKA2 

 
1
Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa/Zakğad Technologii Przetwor·w Ziemniaczanych 

Wydziağ Nauk o ŧywnoŜci Uniwersytet Przyrodniczy we Wrocğawiu 
2
 Instytut Technologii ŧywnoŜci i Gastronomii PWSzIP w ĞomŨy 

 

WPğYW PARAMETRĎW EKSTRUZJI ORAZ ZASTOSOWANYCH SUROWCĎW  

NIETRADYCYJNYCH NA WğAŜCIWOŜCI CHRUPEK KUKURYDZIANYCH 

 

Celem pracy byğo okreŜlenie wpğywu suplementacji tradycyjnych, 

ekstrudowanych chrupek kukurydzianych dodatkiem suszonych przetwor·w 

z uprawianego w warunkach ekologicznych topinamburu, amarantusa i dyni (miŃŨsz) 

oraz wpğywu temperatury ekstruzji i prňdkoŜci obrot·w Ŝlimaka na teksturň, stopieŒ 

ekspansji i barwň uzyskanych wyrob·w przekŃskowych.  

Kaszkň kukurydzianŃ w mieszankach z 10% udziağem ekologicznej mŃki 

ekstrudowano w ekstruderze laboratoryjnym dwuŜlimakowym wsp·ğbieŨnym EV0LuM 

(EV25) firmy Clextral z Francji, stosujŃc 3 profile temperatury 120/100; 140/120 

i 160/140ÁC przy obrotach Ŝlimaka 200 i 300/min. W chrupkach oznaczono teksturň 

(posğugujŃc siň maszynŃ wytrzymağoŜciowŃ Instron 5544), stopieŒ ekspansji poprzecznej 

oraz barwň L*C*H*.       

Suplementacja kaszki kukurydzianej 10% udziağem mŃki z topinamburu, nasion 

amarantusa i miŃŨszu dyni przyczyniğa siň do zmian badanych cech fizycznych i barwy 

ekstrudowanych chrupek kukurydzianych. W efekcie wprowadzenia ekologicznej mŃki 

otrzymano wyroby tylko nieznacznie twardsze i mniej wyekspandowane, gdy 

zastosowano mŃkň z topinamburu i amarantusa oraz wyraŦnie twardsze, o mniejszej 

ekspansji gdy uŨyto mŃkň z dyni. JuŨ podwyŨszenie temperatury ekstruzji  

ze 120 do 140ÁC znacznie polepszyğo te cechy chrupek. Zastosowanie temperatury 160ÁC 

oraz wyŨszych obrot·w Ŝlimaka (300 obr./min) umoŨliwiğo natomiast uzyskanie chrupek 

z dyniŃ, o optymalnych cechach fizycznych. NajjaŜniejsze byğy chrupki bez dodatk·w 

oraz z udziağem mŃki z amarantusa a najciemniejsze z dodatkiem mŃki z dyni. Barwa 

chrupek z mŃkŃ amarantusowŃ i z topinamburu byğa jasno Ũ·ğta, a wyrob·w z mŃkŃ 

z dyni charakteryzowağa siň delikatnym odcieniem pomaraŒczowym. 

 

Projekt wsp·ğfinansowany ze Ŝrodk·w NCBiR w ramach projektu badawczego 

E! 6855 ECORAW (E! 6855 /45/ NCBiR) 
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ZWIŃZKI LOTNE W ZACIERACH I SPIRYTUSACH ŜLIWKOWYCH 

 

W·dki naturalne owocowe naleŨŃ do wyrob·w spirytusowych cenionych 

na Ŝwiecie, ze wzglňdu na ich walory smakowo-zapachowe. Do czynnik·w 

determinujŃcych finalnŃ jakoŜĺ naturalnych wyrob·w spirytusowych naleŨy rodzaj 

i jakoŜĺ przetwarzanych surowc·w, warunki fermentacji, rodzaj droŨdŨy, jak r·wnieŨ 

ich skğad jakoŜciowy i iloŜciowy, warunki destylacji, maturacji oraz przechowywania 

destylat·w. Wyniki przeprowadzonych dotychczas badaŒ wskazujŃ na r·ŨnorodnoŜĺ 

prekursor·w i dr·g powstawania zwiŃzk·w smakowo-zapachowych podczas 

otrzymywania spirytus·w. WŜr·d zwiŃzk·w lotnych wyr·Ũnia siň dwie grupy, z kt·rych 

pierwsza zawiera zwiŃzki pochodzŃce z surowca, stanowiŃce tzw. aromat, a drugŃ 

tworzŃ skğadniki bukietu ï powstağe w procesach fermentacji, destylacji, maturacji. 

Celem badaŒ byğa analiza skğadu jakoŜciowego zwiŃzk·w lotnych obecnych 

w fermentujŃcych zacierach Ŝliwkowych oraz destylatach otrzymanych 

z wykorzystaniem r·Ũnych warunk·w fermentacji i rodzaj·w droŨdŨy.  

Materiağem do badaŒ byğy Ŝliwki odmiany Wňgierka Zwykğa, z kt·rych 

przygotowano zaciery o ekstrakcie 19,1ÁBlg i pH 3,62. Udziağ pestek w fermentowanej 

miazdze wynosiğ 5%. Zaciery fermentowano z zastosowaniem droŨdŨy szlachetnych  

S. bayanus (0,2 g/kg); z dodatkiem rodzynek (1,0 g/kg); oraz przeprowadzono 

fermentacje spontaniczne. Fermentacje prowadzono w temperaturze 20 i 30ÁC. 

Wykazano, Ũe w 30ÁC zaciery fermentowağy dynamicznie ï koŒcowa zawartoŜĺ 

etanolu w pr·bach fermentowanych spontanicznie oraz z dodatkiem droŨdŨy wyniosğa 

odpowiednio 6,8 oraz 6,4% obj. W temp. 20ÁC, dynamika fermentacji z droŨdŨami 

szlachetnymi byğa por·wnywalna do pr·b z rodzynkami w 30ÁC; zaciery z droŨdŨami  

S. bayanus (20ÁC) charakteryzowağy siň najwyŨszŃ zawartoŜciŃ etanolu, tj. 7,4% obj. 

StňŨenie zwiŃzk·w lotnych w otrzymanych destylatach byğo zr·Ũnicowane, 

w zaleŨnoŜci od mikroflory oraz temp. procesu. ZawartoŜĺ estr·w byğa ponad 

dwukrotnie wyŨsza w pr·bach fermentowanych w temp. 20ÁC, natomiast zawartoŜĺ 

fuzli o 13% niŨsza, w por·wnaniu z pr·bami fermentowanymi w 30ÁC. Zastosowanie 

rodzynek skutkowağo wyŨszym stňŨeniem octanu etylu, octanu izoamylu oraz octanu 

heksylu w otrzymanych destylatach, natomiast droŨdŨe szlachetne byğy odpowiedzialne 

za wiňkszŃ zawartoŜĺ kapronianu etylu, kaprylanu etylu, benzoesanu etylu i benzoesanu 

metylu. 

Badania byğy realizowane w ramach projektu badawczego nr PBS2/B8/9/2013, finansowanego 

przez Narodowe Centrum BadaŒ i Rozwoju 
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FERMENTACJA ALKOHOLOWA HYDROLIZATĎW Z WYSğODKĎW BURAKA 

CUKROWEGO 

 

 UprawŃ burak·w cukrowych w krajach Unii Europejskiej zajmuje siň ok. 400 

tysiňcy plantator·w i sŃ niemal w cağoŜci wykorzystywane do produkcji cukru. 

Produktem ubocznym w produkcji cukru buraczanego sŃ m.in. wysğodki, kt·re w swoim 

skğadzie zawierajŃ polisacharydy (do 80% suchej substancji) i inne zwiŃzki. Hydroliza 

polisacharyd·w wysğodk·w: celulozy, hemiceluloz oraz pektyn, stwarza potencjalne 

moŨliwoŜci wykorzystania tego surowca odpadowego do cel·w fermentacyjnych. 

Zagospodarowanie wysğodk·w odbywa siň przede wszystkim poprzez ich wykorzystanie 

na cele paszowe. InteresujŃcym zagadnieniem jest moŨliwoŜĺ ich kompleksowego 

wykorzystania do fermentacji etanolowej i produkcji biogazu, w postaci hydrolizat·w. 

Celem badaŒ byğa ocena warunk·w fermentacji hydrolizat·w z wysğodk·w 

buraka cukrowego, z zastosowaniem zatňŨania oraz suplementacji poŨywkŃ mineralnŃ, na 

dynamikň procesu i wydajnoŜĺ etanolu oraz stňŨenie lotnych produkt·w ubocznych 

fermentacji.  

 Do cel·w fermentacyjnych, wykorzystano hydrolizaty z wysğodk·w buraka 

cukrowego: ŜwieŨe, suszone z dodatkiem lub bez dodatku melasy, kt·re fermentowano 

bezpoŜrednio oraz po zatňŨeniu. Brzeczki wzbogacano poŨywkŃ mineralnŃ (0,2 g/l), 

a nastňpnie fermentowano z udziağem droŨdŨy Ethanol Red (0,5 g/l). Przygotowano 

r·wnieŨ pr·by bez suplementacji poŨywkŃ mineralnŃ.  

OceniajŃc wpğyw rodzaju hydrolizatu na dynamikň fermentacji, za korzystny 

zabieg naleŨy uznaĺ dodatek melasy do wysğodk·w. Fermentacja hydrolizat·w 

z wysğodk·w z melasŃ (bez wstňpnej obr·bki) przebiegağa bardziej dynamicznie, 

w por·wnaniu z pozostağymi hydrolizatami. Suplementacja poŨywkŃ nie wpğynňğa 

na dynamikň fermentacji badanych hydrolizat·w. Analiza chromatograficzna brzeczek 

odfermentowanych wykazağa wyŨszŃ koncentracjň aldehydu octowego (ponad  

2,5-krotnie) i estr·w (o ponad 80%) w hydrolizatach zatňŨonych, w por·wnaniu 

z pr·bami bez wstňpnej obr·bki. Brzeczki zatňŨone charakteryzowağy siň natomiast 

kilkukrotnie niŨszym stňŨeniem metanolu. 

Badania byğy realizowane w ramach projektu badawczego nr PBS1/B8/3/2012, finansowanego 

przez Narodowe Centrum BadaŒ i Rozwoju 
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WPğYW RODZAJU SYROPU CUKROWEGO UŨYTEGO W TRAKCIE PRODUKCJI  

NA WğAŜCIWOŜCI FIZYCZNE I CHEMICZNE  

KANDYZOWANEJ SKĎRKI POMARAŒCZOWEJ 

 

Wyroby kandyzowane to produkty otrzymane ze ŜwieŨych lub mroŨonych 

owoc·w, warzyw, a nawet zi·ğ, przygotowanych w odpowiedni spos·b, a nastňpnie 

wysyconych cukrem z dodatkiem syropu ziemniaczanego i ewentualnie kwas·w 

spoŨywczych. Owoce kandyzowane stanowiŃ waŨny dodatek przede wszystkim 

do wyrob·w ciastkarskich i cukierniczych, dziňki czemu tego typu produkty spoŨywcze 

uzyskujŃ atrakcyjny wyglŃd. RosnŃce wymagania i oczekiwania konsument·w 

wymuszajŃ na producentach wprowadzanie takich zmian w procesie produkcji ŨywnoŜci, 

kt·re poprawiŃ nie tylko wartoŜĺ odŨywczŃ produktu gotowego, ale r·wnieŨ wpğynŃ 

pozytywnie na jego wğaŜciwoŜci fizyczne i chemiczne.  

Celem pracy byğo okreŜlenie wpğywu rodzaju syropu cukrowego na wğaŜciwoŜci 

fizyczne i chemiczne sk·rki pomaraŒczowej kandyzowanej.  

Materiağ do badaŒ stanowiğa sk·rka pomaraŒczowa wyprodukowana 

w Przetw·rni Owoc·w i Warzyw "PROSPONA" (Nowy SŃcz), kandyzowana sacharozŃ 

i syropem fruktozowo-glukozowym oraz ich mieszaninŃ (30% sacharoza i 70% syrop 

fruktozowo-glukozowy oraz 70% sacharoza i 30% syrop fruktozowo-glukozowy). W celu 

okreŜlenia wpğywu rodzaju syropu cukrowego uŨytego do kandyzowania na wğaŜciwoŜci 

fizyczno-chemiczne produktu gotowego w badanym materiale, oznaczono zawartoŜĺ 

cukr·w redukujŃcych i sacharozy oraz zawartoŜĺ witaminy C. Ponadto w badanym 

materiale wyznaczono kwasowoŜĺ og·lnŃ i aktywnŃ, aktywnoŜĺ wodnŃ oraz parametry 

barwy w systemie CIELab.  

Na podstawie uzyskanych wynik·w stwierdzono, iŨ rodzaj syropu cukrowego 

uŨytego do kandyzowania wpğynŃğ jedynie na zawartoŜĺ cukr·w redukujŃcych 

i sacharozy oraz parametry barwy i aktywnoŜĺ wodnŃ produktu gotowego. Pozostağe 

wyznaczane wğaŜciwoŜci (tj. kwasowoŜĺ og·lna, pH, zawartoŜĺ witaminy C) natomiast 

nie byğy uzaleŨnione od skğadu syropu cukrowego uŨytego do kandyzowania.   
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WPğYW CZASU HYDROLIZY NA SPEKTRUM OLIGOSACHARYDOWE 

MALTODEKSTRYN ZIEMNIACZANYCH 

 

Maltodekstryny jako produkty czňŜciowej hydrolizy enzymatycznej skrobi 

charakteryzowane sŃ przy uŨyciu uniwersalnego parametru, jakim jest r·wnowaŨnik 

glukozowy DE (ang. dextrose equivalent). OkreŜla on procentowy udziağ cukr·w 

redukujŃcych, wyraŨonych jako glukoza, w przeliczeniu na suchŃ masň produktu. 

Przyjňto, Ũe tym mianem charakteryzuje siň produkty hydrolizy skrobi o r·wnowaŨniku 

glukozowym mniejszym niŨ 20. Pod wzglňdem fizycznym majŃ one postaĺ biağego 

proszku, dobrze rozpuszczalnego w wodzie, a w zaleŨnoŜci od wartoŜci DE wykazujŃ 

smak sğodki. Maltodekstryny powstajŃ w wyniku zastosowania enzym·w 

amylolitycznych, kt·re w r·Ũny spos·b hydrolizujŃ skrobiň. Przy czym koŒcowy efekt 

ich dziağania jest funkcjŃ licznych czynnik·w takich jak czas, temperatura, wartoŜĺ pH, 

stňŨenie enzymu, obecnoŜĺ jon·w. StopieŒ hydrolizy enzymatycznej ma istotny wpğyw 

na wğaŜciwoŜci oraz skğad chemiczny maltodekstryn. Hydrolizaty charakteryzujŃce siň 

tymi samymi wartoŜciami r·wnowaŨnika glukozowego mogŃ wykazywaĺ odmienne 

spektrum oligosacharydowe.        

Celem niniejszej pracy byğa ocena wpğywu zastosowanego czasu hydrolizy 

enzymatycznej skrobi na spektrum oligosacharydowe maltodekstryn ziemniaczanych, 

r·ŨniŃcych siň pod wzglňdem wartoŜci r·wnowaŨnika glukozowego DE.   

Analizň spektrum oligosacharydowego maltodekstryn ziemniaczanych o DE=6, 

11 oraz 16 otrzymanych metodŃ laboratoryjnŃ, wykonano przy uŨyciu wysokosprawnej 

chromatografii cieczowej (HPLC) LaChrom firmy MERCK HITACHI 

z zastosowaniem detektora refraktometrycznego (RI) oraz kolumny Purospher STAR 

o dğugoŜci 250 mm oraz Ŝrednicy wewnňtrznej 5 Õm.  

Na podstawie wynik·w przeprowadzonych badaŒ stwierdzono, Ũe analizowane 

maltodekstryny w zaleŨnoŜci od zastosowanego czasu hydrolizy, a tym samym od stopnia 

scukrzenia r·Ũniğy siň pod wzglňdem skğadu cukr·w. NajniŨszŃ zawartoŜĺ glukozy 

stwierdzono w przypadku maltodekstryny o stopniu scukrzenia DE=6. Udziağ procentowy 

poszczeg·lnych frakcji DP1-DP5 wzrastağ w miarň wydğuŨania czasu hydrolizy 

enzymatycznej. Wraz ze wzrostem stopnia scukrzenia malağ procentowy udziağ frakcji 

wysoko spolimeryzowanych oligosacharyd·w oraz cukr·w wyŨszych (>DP5).  

Projekt zostağ sfinansowany ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki przyznanych  

na podstawie decyzji numer DEC-2013/09/N/NZ9/01604. 
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ZASTOSOWANIE ANALIZY SKğADOWYCH GğĎWNYCH DO CHARAKTERYSTYKI 

WYBRANYCH KWASZONYCH PRODUKTĎW TRADYCYJNYCH POCHODZŃCYCH  

Z REGIONU MAğOPOLSKI  

 

Wiele produkt·w wytwarzanych lokalnie to produkty fermentowane do kt·rych 

zaliczajŃ siň m.in. kapusta i og·rki kwaszone, barszcze i Ũurki. W praktyce czňsto 

obserwuje siň duŨŃ zmiennoŜĺ ich jakoŜci. W zwiŃzku z tym celem pracy byğo 

przeanalizowanie i zidentyfikowanie za pomocŃ analizy skğadowych gğ·wnych (PCA), 

najwaŨniejszych cech tych produkt·w oraz wskazanie na zaleŨnoŜĺ pomiňdzy tymi 

cechami i wyodrňbnienie grup wykazujŃcych najwiňksze podobieŒstwa i r·Ũnice.  

  Produkty poddawane analizie, w iloŜci po 22 artykuğy z kaŨdego asortymentu 

pochodziğy z regionu Mağopolski. Przeprowadzono ich ocenň sensorycznŃ, wykonano 

podstawowe badania fizykochemiczne i chemiczne, a takŨe oznaczenia barwnik·w, amin 

biogennych, tekstury i analizy mikrobiologiczne. 

  Stwierdzono, Ũe wyŨszŃ ŜredniŃ og·lnŃ ocenŃ sensorycznŃ charakteryzowağy siň 

barszcze (4,3Ñ0,4) i Ũurki (4,1Ñ0,8) niŨ og·rki (3,6Ñ0,4) i kapusta kwaszona (3,6Ñ0,4). 

NajwiňkszŃ sumarycznŃ zawartoŜĺ amin stwierdzono w kapuŜcie kwaszonej (ok. 670 mg 

kg
-1
) podczas gdy 2, 3 i 6-krotnie mniej byğo ich w og·rkach, Ũurkach i barszczach 

czerwonych. średnia zawartoŜĺ histaminy w Ũadnym z produkt·w nie przekraczağa 

poziomu 50 mg kg
-1
, co Ŝwiadczyğo o tym, Ũe amina ta nie stanowi zagroŨenia dla 

zdrowia konsument·w, chociaŨ moŨe byĺ przyczynŃ kğopot·w zdrowotnych u os·b 

majŃcych nietolerancjň histaminy. W ponad 50% Ũurk·w i barszczy wykryto pleŜnie. 

W Ũadnej z pr·b nie stwierdzono natomiast obecnoŜci bakterii Enterobacteriaceae. 

 Do przeprowadzenia analizy skğadowych gğ·wnych w przypadku kapusty, 

og·rk·w kwaszonych, Ũurk·w i barszczy posğuŨono siň odpowiednio 8, 9, 7 i 8 

zmiennymi obserwowalnymi. Zastosowanie kryterium Kaisera pozwoliğo wybraĺ  

po dwie pierwsze skğadowe gğ·wne (PC) w przypadku kapusty, Ũurku i barszczu i trzy 

pierwsze PC w przypadku og·rk·w, kt·re dobrze reprezentujŃ zmienne 

obserwowalne. Wyznaczono ğadunki czynnikowe reprezentujŃce zwiŃzki pomiňdzy 

skğadowymi gğ·wnymi a zmiennymi obserwowalnymi. Nastňpnie wykonano 

i zinterpretowano wykresy wsp·ğrzňdnych czynnikowych zmiennych i przypadk·w, 

wykazujŃc przydatnoŜĺ metody PCA do kompleksowego charakteryzowania 

kwaszonych produkt·w tradycyjnych pochodzenia roŜlinnego. 
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CHARAKTERYSTYKA ŜLIWOWIC OTRZYMANYCH Z RĎŨNYCH ODMIAN ŜLIWEK  

 

Celem pracy byğo okreŜlenie wpğywu odmiany Ŝliwy (Wňgierka Zwykğa, 

Wňgierka DŃbrowiecka, Stanley, Ļaļanska Lepotica) na skğad chemiczny destylat·w 

Ŝliwkowych uzyskanych w wyniku fermentacji spontanicznej. Owoce pochodziğy z trzech 

r·Ũnych sad·w (sierpieŒ/wrzesieŒ 2012). Do fermentacji odwaŨono Ŝliwki wraz 

z pestkami, po 2 kg do trzech kolb o objňtoŜci 3 dm
3
. śliwy ugnieciono tak, aby sok 

przykryğ powierzchnie owoc·w. Fermentacjň pr·b prowadzono przez 30 dni, 

w temperaturze 20-22ÁC. Odfermentowane zaciery Ŝliwkowe poddano destylacji prostej, 

a nastňpnie frakcjonowanej. Uzyskane frakcje Ŝrodkowe (spirytusy Ŝliwkowe) 

analizowano pod wzglňdem zawartoŜci alkoholu etylowego (piknometrycznie) oraz 

wybranych komponent·w lotnych (GC-SPME).  

Wszystkie otrzymane Ŝliwowice odznaczağy siň charakterystycznym aromatem 

i smakiem Ŝliwek. Badane pr·bki spirytus·w zawierağy od 67,0 (Ļaļanskia Lepotica) 

do 74,2% obj. (Wňgierka DŃbrowicka) alkoholu etylowego, stosunkowo niewielkie iloŜci 

aldehydu octowego, od 122 (Stanley) do 297 mg/dm
3
 100Á etanolu (Wňgierka 

DŃbrowicka) oraz zbliŨone stňŨenia octanu etylu od 114 mg/dm
3
 100Á w Ŝliwowicy 

z Wňgierki Zwykğej do 175 mg/dm
3
 100Á w spirytusie z Wňgierki DŃbrowickiej. 

Dopuszczalna zawartoŜĺ metanolu w spirytusach owocowych wynosi do 10 g/dm
3
, a jego 

poziom w otrzymanych Ŝliwowicach wahağ siň od 791 do 1299 mg/dm
3
 100Á etanolu.  

SpoŜr·d wszystkich oznaczonych alkoholi wyŨszych dominujŃcym okazağ siň 

alkohol amylowy, kt·rego najwiňksza iloŜĺ znajdowağa siň w Ŝliwowicy z Wňgierki 

Zwykğej (918 mg/dm
3
) oraz Stanley (658 mg/dm

3
). Drugim przewaŨajŃcym wŜr·d fuzli 

alkoholem byğ izobutanol, najwyŨszym jego stňŨeniem charakteryzowağ siň spirytus 

otrzymany z Wňgierki Zwykğej (314 mg/dm
3
). Pr·bki z Wňgierki Zwykğej wyr·Ũniağy siň 

najwyŨszŃ iloŜciŃ propanolu (303 mg/dm
3
), podczas gdy Ŝliwowica z Wňgierki 

DŃbrowickiej zawierağa go najmniej (176 mg/dm
3
).  

W ocenie organoleptycznej prowadzonej metodŃ Bauxbauma analizowane 

spirytusy Ŝliwkowe uzyskağy zbliŨone noty (15,3 - 16,5 pkt). śliwowica Stanley oceniona 

zostağa najwyŨej (16,5 pkt). Charakteryzowağa siň przyjemnym, delikatnym aromatem 

Ŝliwki i dobrze zharmonizowany smakiem.  

 

Badania finansowane przez MNiSW w ramach projektu Iuventus Plus IP2011 048371 
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WPğYW WYBRANYCH ZABIEGĎW TECHNOLOGICZNYCH NA AKTYWNOŜĺ 

PRZECIWUTLENIAJŃCŃ I ZAWARTOŜĺ POLIFENOLI W WINACH JABğKOWYCH 

 

Polska zaliczana jest do najwiňkszych producent·w jabğek. Jednym z moŨliwych 

kierunk·w ich przetw·rstwa jest produkcja win owocowych. Do polifenoli 

wystňpujŃcych w jabğkach naleŨŃ m.in.: fenolokwasy (kwasy hydroksycynamonowe 

i kwas chlorogenowy) oraz flawonoidy (katechiny, epikatechiny, procyjanidyny 

i flawonole). ZawartoŜĺ tych zwiŃzk·w w gotowym winie zaleŨy od ich iloŜci w surowcu 

oraz strat wystňpujŃcych w trakcie procesu technologicznego. IstotnŃ kwestiŃ jest 

okreŜlenie wpğywu procesu produkcji na jakoŜĺ produktu finalnego. 

W pracy przedstawiono wpğyw promieniowania mikrofalowego, maceracji 

enzymatycznej, sulfitacji, dodatku kwasu askorbinowego oraz zamraŨania owoc·w na 

aktywnoŜĺ antyoksydacyjnŃ i zawartoŜĺ polifenoli w moszczach i winach jabğkowych. 

Pr·by przed i po fermentacji analizowano pod kŃtem zawartoŜci zwiŃzk·w 

polifenolowych metodŃ Folina-Ciocalteu oraz aktywnoŜci antyoksydacyjnej testem  

z wykorzystaniem syntetycznego rodnika ABTS. 

Wszystkie zastosowane operacje, z wyjŃtkiem maceracji enzymatycznej, 

spowodowağy wzrost badanych wyr·Ũnik·w w moszczach. Moszcze poddane sulfitacji 

zawierağy prawie czterokrotnie wiňcej polifenoli (76-85 mg katechiny/100 ml 

w zaleŨnoŜci od dawki) niŨ pr·by nie poddane Ũadnym zabiegom  

(22 mg katechiny/100 ml). Proces fermentacji wpğynŃğ na obniŨenie zawartoŜci tych 

zwiŃzk·w i aktywnoŜci antyoksydacyjnej w winach. WyjŃtek stanowiğy moszcze 

z dodatkiem kwasu askorbinowego, kt·ry r·wnieŨ wykazuje zdolnoŜĺ do wygaszania 

wolnych rodnik·w. AktywnoŜĺ przeciwutleniajŃca tych win byğa jednak wyŨsza, mimo 

mniejszej iloŜci zwiŃzk·w polifenolowych. Moszcz z dodatkiem najniŨszej dawki kwasu 

askorbinowego (200 mg/l) wykazywağ potencjağ antyoksydacyjny na poziomie 144 mg 

Troloxu/100 ml, podczas gdy po fermentacji wzr·sğ on do 199 mg Troloxu/100 ml.  

 

ťr·dğo finansowania DS3700/WTŧ/2013-2014 
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WğAŜCIWOŜCI FIZYKOCHEMICZNE BAKTERYJNEJ NANOCELULOZY 

MODYFIKOWANEJ CHEMICZNIE (NaOH) I FIZYCZNIE (TEMPERATURA) 

 

Produkowana przez bakterie celuloza moŨe stanowiĺ doskonağŃ alternatywň dla 

wykorzystywanej powszechnie celulozy pochodzenia roŜlinnego. Bakteryjna 

nanoceluloza (BNC) charakteryzuje siň korzystniejszymi od niej wğaŜciwoŜciami 

chemicznymi, fizycznymi i biologicznymi. Wyr·Ũnia siň ona teŨ wiňkszŃ czystoŜciŃ, 

gdyŨ nie towarzyszŃ jej Ũadne inne substancje, takie jak ligniny czy hemicelulozy, 

charakterystyczne dla celulozy roŜlinnej. Biopolimer ten jest ponadto nietoksyczny, 

niedraŨniŃcy, niepirogenny i biokompatybilny. Materiağy z niego otrzymane sŃ teŨ bardzo 

elastyczne i odporne mechanicznie. Cechy te sprawiajŃ, Ũe BNC jest atrakcyjnym 

materiağem wykorzystywanym m.in. w medycynie, kosmetyce i przemyŜle spoŨywczym. 

Istnieje r·wnieŨ moŨliwoŜĺ modyfikacji natywnej struktury BNC w celu otrzymania 

produktu o wğaŜciwoŜciach dostosowanych do wymaganej aplikacji. 

Celem pracy byğo zbadanie wpğywu chemicznej modyfikacji BNC przy uŨyciu 

30% roztworu NaOH oraz suszenia sublimacyjnego i ogrzewania w temperaturze 105ÁC 

na wybrane wğaŜciwoŜci fizykochemiczne otrzymanego preparatu. 

Niemodyfikowana BNC zawierağa ok. 0,9% suchej masy. Wraz ze wzrostem 

czasu chemicznej modyfikacji zwiňkszağa siň zawartoŜĺ suchej masy w preparacie, a jego 

wodochğonnoŜĺ malağa. WodochğonnoŜĺ BNC modyfikowanej chemicznie byğa mniejsza 

niŨ suszonej sublimacyjnie i ogrzewanej w 105ÁC. ZawartoŜĺ suchej masy w preparacie 

modyfikowanym chemicznie byğa ok. 10-krotnie wiňksza niŨ w niemodyfikowanej BNC. 

Analiza widm FTIR wykazağa zmianň struktury krystalicznej materiağu uzyskanego 

z chemicznie modyfikowanej BNC i suszonej sublimacyjnie lub ogrzewanej w 105ÁC,  

co potwierdziğy badania rentgenograficzne. Chemiczna i fizyczna modyfikacja obniŨyğa 

stopieŒ krystalicznoŜci BNC. Ponadto, wielkoŜĺ krysztağ·w BNC w otrzymanym 

materiale zmniejszyğa siň w przypadku suszenia sublimacyjnego, a zwiňkszyğa 

w przypadku ogrzewania w 105̄C. Modyfikacja chemiczna wywoğağa teŨ zwiňkszenie 

stabilnoŜci termicznej i temperatury topnienia BNC zar·wno w materiale suszonym 

sublimacyjnie, jak i ogrzewanym w 105̄C. 
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WPğYW DODATKU GUMY ARABSKIEJ NA PRZEBIEG FERMENTACJI BRZECZEK 

MIODOWYCH O RĎŨNEJ ZAWARTOŜCI JONĎW MAGNEZU 

 

Fermentacja stňŨonych brzeczek miodowych jest trudna ze wzglňdu na duŨe 

ciŜnienie osmotyczne dziağajŃce na kom·rki droŨdŨy. WczeŜniejsze doŜwiadczenia 

wykazağy, Ũe wyŨsze stňŨenie jon·w magnezu lub dodatek hydrokoloid·w do nastawu 

chroni kom·rki przed niekorzystnymi czynnikami zawartymi w roztworze, przyczyniajŃc 

siň do zwiňkszenia odfermentowania. Celem pracy byğo okreŜlenie wpğywu stňŨenia 

jon·w magnezu na przebieg fermentacji brzeczek miodowych za pomocŃ droŨdŨy 

Saccharomyces cerevisiae unieruchomionych gumŃ arabskŃ. Po zakoŒczeniu fermentacji 

wykonano podstawowe analizy chemiczne mğodych miod·w, a z osadu droŨdŨowego 

przygotowano preparaty do analizy mikroskopowej SEM. 

 Nastawy suplementowane jonami magnezu r·Ũniğy siň od pr·b kontrolnych pod 

wzglňdem zawartoŜci etanolu. Najwiňksze stňŨenie alkoholu etylowego wynosiğo  

12,83% obj. Wyniki kwasowoŜci og·lnej nie r·Ũniğy siň istotnie, natomiast najniŨszŃ 

kwasowoŜĺ lotnŃ (1,21 g/l) uzyskano dla pr·b suplementowanych 25mM jon·w 

magnezu. 

  Wzrost stňŨenia jon·w magnezu istotnie wpğywa na strukturň matrycy 

unieruchamiajŃcej kom·rki droŨdŨy, uğatwiajŃc transport substrat·w i produkt·w. 

Na podstawie uzyskanych wynik·w analiz stwierdzono, Ũe guma arabska zwiňksza 

stopieŒ odfermentowania brzeczek miodowych oraz przyspiesza klarowanie miod·w 

pitnych.  

 
ťr·dğo finansowania DS3700/WTŧ/2013-2014 
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MATEMATYCZNE MODELOWANIE WğAŜCIWOŜCI SORPCYJNYCH 

MALTODEKSTRYN PRZEMYSğOWYCH 

 

WiňkszoŜĺ proces·w zachodzŃcych w ŨywnoŜci podczas przechowywania 

zwiŃzana jest bezpoŜrednio z iloŜciŃ i stanem wilgoci w produkcie. ZnajomoŜĺ relacji 

pomiňdzy aktywnoŜciŃ a r·wnowagowŃ zawartoŜciŃ wody pozwala miňdzy innymi na 

okreŜlenie trwağoŜci oraz warunk·w przechowywania Ŝrodk·w spoŨywczych. Graficzne 

przedstawienie tej zaleŨnoŜci nazywane jest izotermŃ sorpcji. Przebieg krzywej zaleŨy 

przede wszystkim od budowy chemicznej danego materiağu. Ze wzglňdu 

na zr·Ũnicowany skğad i niejednorodnŃ strukturň produkt·w spoŨywczych teoretyczne 

wyznaczenie funkcji opisujŃcej ksztağt izoterm sorpcji jest czňsto niemoŨliwe, a dob·r 

odpowiedniego modelu matematycznego uwarunkowany jest jego dopasowaniem 

do danych eksperymentalnych. 

 W ramach pracy zbadano zdolnoŜci adsorpcyjne maltodekstryn przemysğowych 

o trzech r·Ũnych stopniach scukrzenia DE: 13,16 i 19. R·wnowagowŃ zawartoŜĺ wilgoci 

w zakresie aktywnoŜci wody od 0 do 0,91 i temperaturze 25ÁC wyznaczono za pomocŃ 

metody statyczno-eksykatorowej. Do opisu danych eksperymentalnych wykorzystano 

cztery r·wnania matematyczne: dwuparametrowy model BET, tr·jparametrowe modele 

GAB i Lewickiego oraz czteroparametrowy model Pelega. Wyznaczone krzywe 

charakteryzowağy siň sigmoidalnym ksztağtem charakterystycznym dla izoterm drugiego 

typu wedğug klasyfikacji Brunauera. Oceny dopasowania dokonano na podstawie 

wsp·ğczynnika determinacji R
2
. W celu uzyskania wartoŜci R

2
 powyŨej 0,99 w przypadku 

wykorzystania modelu BET konieczne byğo ograniczenie zakresu uwzglňdnionych 

wartoŜci aktywnoŜci wody. Stwierdzono, Ũe w peğnym analizowanym zakresie 

wğaŜciwoŜci sorpcyjne badanych maltodekstryn najlepiej opisywağ model Pelega. 
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WPğYW METODY SUSZENIA ORAZ PRZECHOWYWANIA MIESZANEK HERBAT 

OWOCOWYCH NA ICH JAKOŜĺ SENSORYCZNŃ 

 

 Herbata jest jednym z najstarszych i najchňtniej spoŨywanych napoj·w 

na Ŝwiecie. W ostatnich latach obserwuje  siň dynamiczny rozw·j asortymentu 

dostňpnych herbat.  

 Celem pracy byğa analiza wpğywu metody suszenia oraz przechowywania herbat 

owocowych na ich jakoŜĺ sensorycznŃ.  

Materiağ stanowiğy owoce bzu czarnego (Sambucus nigra) oraz dzikiej r·Ũy 

(Rosa canina) wysuszone  metodŃ owiewowŃ (45-48ÁC) oraz liofilizacyjnŃ. Po procesie 

suszenia owoce zostağy rozdrobnione oraz zmieszane w r·wnych proporcjach (1:1). 

Tak przygotowane mieszanki przechowywane byğy w warunkach pokojowych (20-22ÁC) 

oraz chğodniczych (4-5ÁC) przez 6 miesiňcy. Analizy napar·w (2 g herbaty/200 ml wody) 

przeprowadzono bezpoŜrednio po przygotowaniu mieszanek oraz po 3 i 6 miesiŃcach 

skğadowania. Napary zostağy ocenione za pomocŃ analizy profilowej, w kt·rej oceniano 

jednoczeŜnie 7 wyr·Ũnik·w z wykorzystaniem 10 cm niestrukturowanej skali graficznej 

przez zesp·ğ 8-10 os·b. Przy czym 1 cm na skali odpowiada 1 jednostce umownej (j.u.).  

  Na podstawie przeprowadzonej analizy profilowej napar·w herbat respondenci 

najlepiej ocenili herbaty otrzymane z owoc·w suszonych metodŃ owiewowŃ, niezaleŨnie 

od warunk·w przechowywania. Herbaty te charakteryzowağy siň intensywniejszym 

smakiem owocowym (4-6 j.u.) w por·wnaniu z herbatami otrzymanymi z owoc·w 

liofilizowanych (1,8-3 j.u.). Przechowywanie mieszanek herbat z owoc·w suszonych 

owiewowo przez 6 miesiňcy, niezaleŨnie od warunk·w skğadowania korzystnie wpğynňğo 

na wyczuwalnoŜĺ smaku owocowego w naparach (6 j.u.). Herbaty te zostağy najlepiej 

ocenione przez respondent·w. Podobnie zostağy ocenione herbaty otrzymane z owoc·w 

liofilizowanych skğadowane w warunkach pokojowych. Z kolei herbaty magazynowane 

w warunkach chğodniczych przez 3 miesiŃce zostağy najlepiej ocenione. W naparach 

herbat z owoc·w liofilizowanych zar·wno smak, jak i zapach owocowy byğ mniej 

wyczuwalny.  

ťr·dğo finansowania DS/3700/WTŧ/13 
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KINETYKA HYDROLIZY POLISACHARYDĎW ROŜLINNEJ ŜCIANY KOMĎRKOWEJ 

 

Skğad polisacharyd·w budujŃcych roŜlinne Ŝciany kom·rkowe najczňŜciej okreŜla 

siň technikami chromatograficznymi, kt·re wymagajŃ jednak uprzedniej hydrolizy 

polimer·w. Dobranie odpowiednich parametr·w tego procesu jest bardzo istotne, bowiem 

niekompletna czy teŨ przeprowadzona w zbyt agresywnych warunkach hydroliza 

powoduje znaczne bğňdy w p·Ŧniejszych oznaczeniach profilu cukr·w. W charakterze 

substancji hydrolizujŃcej stosuje siň gğ·wnie kwasy: H2SO4, TFA i HCl o stňŨeniach  

od 1 do 2 M. Proces przeprowadzany jest zazwyczaj w temperaturach od 100 do 121ÁC 

i trwa przez 1-3 godziny. Jego efekty zaleŨŃ jednak w duŨej mierze od skğadu 

hydrolizowanego materiağu. WiŃzania glikozydowe w zaleŨnoŜci od ich typu i rodzaju 

poğŃczonych nimi monoz sŃ bowiem r·Ũnie wraŨliwe na dziağanie kwas·w. Niekt·rzy 

badacze sugerujŃ nawet, Ũe cağkowita hydroliza polisacharyd·w roŜlinnych moŨliwa jest 

jedynie w obecnoŜci preparat·w enzymatycznych. Tu gğ·wny problem stanowi jednak 

dob·r preparatu o odpowiednio szerokim profilu aktywnoŜci.  

Celem pracy byğo ustalenie takiej metody hydrolizy polisacharyd·w Ŝcian 

kom·rek jabğka, kt·ra umoŨliwi precyzyjne oznaczenie ich skğadu technikami HPLC. 

Do analiz uŨyto suszone wytğoki jabğkowe. Hydrolizň materiağu prowadzono przy stağym 

wytrzŃsaniu metodŃ chemicznŃ z zastosowaniem 2 M TFA w temperaturze 100 i 120ÁC 

przez 1; 1,5; 2; 2,5; 3 i 4 h, oraz metodŃ kombinowanŃ kwasowo-enzymatycznŃ przy 

uŨyciu najpierw 0,2M TFA a nastňpnie wieloaktywnoŜciowych preparat·w Viscozyme
È 

L lub Energex
È 
L. IloŜĺ i profil uwolnionych podczas kaŨdej hydrolizy cukr·w i kwasu 

galakturonowego oznaczano technikami HPLC. Stwierdzono, Ũe warunki hydrolizy 

kwasowej wytğok·w jabğkowych optymalne dla oznaczenia iloŜci zawartego w nich 

kwasu galakturonowego r·ŨniŃ siň zasadniczo od tych, kt·re zapewniajŃ dokğadne 

oznaczenie cukr·w. Dla precyzyjnego oznaczenia kaŨdej z tych komponent naleŨy wiňc 

przeprowadziĺ odrňbny proces hydrolizy kwasowej lub zastosowaĺ hydrolizň 

kombinowanŃ z udziağem preparatu Energex (tylko ok. 4% niedoszacowanie zawartoŜci 

kwasu poligalakturonowego). Wykazano, Ũe kwas poligalakturonowy ulega peğnej 

hydrolizie dopiero po 2,5 h inkubacji z 2M TFA w temp. 120ÁC. Warunki takie powodujŃ 

jednak degradacjň obecnych w Ŝcianach kom·rkowych cukr·w uniemoŨliwiajŃca ich 

p·Ŧniejsze oznaczenie technikami HPLC. Hydroliza optymalna dla oznaczenia skğadu 

polisacharyd·w obojňtnych powinna przebiegaĺ w obecnoŜci 2M TFA w temperaturze 

100ÁC przez 2,5 h. Najbardziej wraŨliwe na dziağanie wysokiej temperatury i stňŨonego 

kwasu okazağy siň fruktoza, ramnoza, mannoza i arabinoza. 

ťr·dğo finansowania DS3700/WTŧ/2014 
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WYKORZYSTANIE PREPARATĎW ENZYMATYCZNYCH W EKSTRAKCJI PEKTYN 

 

Pektyny to heteropolisacharydy stanowiŃce 30-40% suchej masy Ŝciany kom·rek 

roŜlin wyŨszych, charakteryzujŃce siň skomplikowanŃ i r·ŨnorodnŃ strukturŃ zaleŨnŃ od 

gatunku roŜliny, typu tkanki i jej wieku. SŃ one powszechnie wykorzystywane w r·Ũnych 

gağňziach przemysğu Ũywieniowego. Na szerokŃ skalň pektyny pozyskuje siň gğ·wnie 

z wytğok·w jabğkowych i sk·rek owoc·w cytrusowych. Typowa przemysğowa metoda 

izolacji pektyn opiera siň na ekstrakcji kwasem solnym, azotowym cytrynowym lub 

siarkowym przebiegajŃcej w pH 1-3, w temperaturze 70-100ÁC, przez 1-12 godzin. 

Do niewŃtpliwych wad takiej technologii izolacji pektyn naleŨy zaliczyĺ koniecznoŜĺ 

mocnego rozdrobnienia i uprzedniego kilkukrotnego ğugowania surowca co utrudnia 

p·ŦniejszŃ filtracjň i wielokrotnie zwiňksza objňtoŜĺ Ŝciek·w. Z kolei bardzo niskie pH 

procesu w poğŃczeniu z wysokŃ temperaturŃ powoduje korozjň i szybkie zuŨywanie siň 

sprzňtu, wymaga takŨe dostarczania duŨej iloŜci energii. Wydaje siň, Ũe dobrŃ alternatywŃ 

dla kwasowej ekstrakcji pektyn, pozwalajŃcŃ wyeliminowaĺ wiňkszoŜĺ wad tej 

technologii mogğoby byĺ zastŃpienie kwas·w preparatami enzymatycznymi.  

Zasadniczym celem prezentowanej pracy byğo wytypowanie z grupy dostňpnych 

na rynku preparat·w enzymatycznych takiego, kt·ry przy odpowiednim doborze 

parametr·w ekstrakcji umoŨliwi wydajnŃ ekstrakcjň pektyny z wytğok·w jabğkowych. 

Badaniom poddano trzy wieloaktywnoŜciowe preparaty zdolne do degradacji roŜlinnych 

Ŝcian kom·rkowych - Celluclast
È 

1,5L, Econase
È
 CE i Viscoferm

È
. Ekstrakcjň pektyny 

prowadzono przy stağym wytrzŃsaniu r·ŨnicujŃc dawki preparat·w (0,1; 0,25 i 0,5 Õl/g), 

czas ich dziağania (6, 10 i 18 h), temperaturň (40, 50 i 60ÁC), pH (4,0-5,5) oraz stopieŒ 

rozdrobnienia (4 i 40 mesh) i uwodnienia (1 g/5 ml ï 1 g/25 ml) surowca. R·wnolegle 

przeprowadzono trzygodzinnŃ kwasowŃ ekstrakcjň pektyny (pH 2,0, temp. 85ÁC) 

uŨywajŃc w charakterze ekstrahenta kwas siarkowy. Wykazano, Ũe dwa z testowanych 

preparat·w enzymatycznych - Celluclast i Viscoferm przyczyniğy siň do kompletnej 

(18,85%) lub prawie kompletnej (17,86%) ekstrakcji pektyny z wytğok·w jabğkowych. 

W obu przypadkach proces ten przebiegağ najefektywniej w temp. 50ÁC, w pH 4,5 i przy 

dawce enzym·w wynoszŃcej 50 Õl/g, a surowiec przed ekstrakcjŃ nie musiağ byĺ 

poddawany rozdrabnianiu ani wielokrotnemu przemywaniu wodŃ. Otrzymana przy 

uŨyciu enzym·w pektyna zawierağa por·wnywalnŃ lub wiňkszŃ iloŜĺ kwasu 

galakturonowego i tworzyğa por·wnywalne lub bardziej lepkie roztwory niŨ pektyna 

ekstrahowana kwasem.  

ťr·dğo finansowania DS3700/WTŧ/2013-2014 
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IZOTERMY SORPCJI KANDYZOWANEJ SKĎRKI POMARAŒCZOWEJ  

 

Owoce kandyzowane otrzymuje siň w wyniku wysycania produkt·w cukrem. 

Gğ·wnymi skğadnikami roztworu hipertonicznego jest sacharoza i glukoza. 

Na powierzchni produktu otrzymanego w postaci suchej tworzy siň charakterystyczna 

matowa warstwa mikrokrysztağ·w glukozy, nadajŃca mu poŨŃdane cechy sensoryczne. 

Uzyskane wyroby, ze wzglňdu na swojŃ r·ŨnorodnŃ barwň i ksztağt, znalazğy bardzo 

szerokie zastosowanie jako dodatki w cukiernictwie, piekarnictwie i gastronomi. 

W przypadku omawianych produkt·w, pomijajŃc aspekty estetyczne, cukry peğniŃ 

r·wnieŨ funkcjň utrwalajŃcŃ. Dziňki osmotycznemu odwodnieniu tkanki surowca, 

usuniňta zostaje czňŜĺ wody niezwiŃzanej, powodujŃc obniŨenie aktywnoŜci wody 

w produkcie.  

Celem pracy byğo wyznaczenie ksztağtu i przebiegu izoterm sorpcji sk·rki 

pomaraŒczowej kandyzowanej w r·Ũnych roztworach sacharyd·w. 

Jako materiağ badawczy wybrano produkty otrzymane w wyniku procesu 

wysycania w dw·ch r·Ũnych syropach, cukrowym (100% sacharozy)  

i glukozowo-fruktozowy. W produkcie wyjŜciowym oznaczono suchŃ masň, aktywnoŜĺ 

wody i zawartoŜĺ cukr·w redukujŃcych oraz og·ğem. W ramach przygotowania pr·bek, 

sk·rka pomaraŒczowa zostağa rozdrobniona a nastňpnie zliofilizowana. Izotermy sorpcji 

wyznaczono metodŃ statyczno ï eksykatorowŃ. W celu ustalenia r·wnowagi sorpcyjnej 

pary wodnej, wysuszony materiağ przetrzymywano nad nasyconymi roztworami 

stňŨonych soli w zakresie aktywnoŜci wody od 0,11 do 0,90, w temperaturze 25
o
C. Na 

podstawie znajomoŜci poczŃtkowej zawartoŜci wody oraz iloŜci wody zaadsorbowanej, 

wyznaczono r·wnowagowŃ zawartoŜĺ wody w poszczeg·lnych pr·bkach. 

Do opisu izoterm wykorzystane zostağy dwa najczňŜciej stosowane modele 

w opisie procesu sorpcji wody w ŨywnoŜci: BET oraz GAB. W przypadku 

dwuparametrowego modelu BET zadawalajŃce wyniki dopasowania uzyskano w zakresie 

aktywnoŜci wody od 0,11 do 0,57, natomiast dla tr·jparametrowego modelu GAB wyniki 

byğy dobrze odzwierciedlone w cağym zakresie prowadzonych badaŒ. Z modeli 

wyznaczona zostağa zawartoŜĺ wody zaadsorbowanej w monowarstwie. Por·wnujŃc 

izotermy sorpcji dla obu sk·rek, stwierdzono r·Ũne ich przebiegi w przypadku kandyzacji 

w syropie cukrowym oraz w syropie glukozowo-fruktozowym. 

Wyniki badaŒ zostağy sfinansowane z dotacji na naukň przyznanej przez MNiSW 
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BADANIE PROCESU UWADNIANIA PRODUKTĎW PIEKARNICZYCH Z 

WYKORZYSTANIEM POMIARĎW 1H MRJ I INSTRUMENTALNEJ OCENY TEKSTURY  

 

W prezentacji przedstawiono wykorzystanie metody magnetycznego rezonansu 

jŃdrowego (MRJ) w domenie czasu w korelacji z klasycznŃ metodŃ pomiaru 

izotermy sorpcyjnej (metoda okreŜlana jako grawimetryczny MRJ w domenie czasu) 

[Wňglarz et al., 2010] oraz wyznaczono parametry tekstury w funkcji uwodnienia 

produkt·w piekarniczych. 

Przedmiotem badaŒ byğy chrupkie produkty piekarnicze typu przekŃskowego 

znaczŃco r·ŨniŃce siň skğadem oraz strukturŃ: pieczywo typu Ăflatbreadò oraz ciastka 

owsiane. 

Z przebiegu izotermy sorpcyjnej dla badanych pr·bek, zaobserwowano, 

Ũe nieznacznie mniej wody jest absorbowane przez ciastka owsiane niŨ przez 

pieczywo typu Ăflatbreadò. ZawartoŜĺ wody w monowarstwie wyniosğa ȹM/m0=0,035 

i 0,041 odpowiednio dla ciastka owsianego i pieczywa Ăflatbreadò. Z przebiegu 

zaleŨnoŜci stosunku amplitudy sygnağu MRJ fazy ciekğej do stağej (L/S) w funkcji 

uwodnienia dla pieczywa typu Ăflatbreadò wyznaczono frakcjň rozpuszczalnŃ lub 

uplastycznionŃ, natomiast dla ciastek owsianych stosunek L/S liniowo wzrastağ wraz 

ze zwiňkszaniem siň iloŜci pochğanianej wody przez materiağ. Z modelu uwadniania 

MRJ wyznaczono dla ciastek owsianych wzglňdnŃ gňstoŜĺ protonowŃ (ɟ=2,02Ñ0,02).  

Analiza tekstury wykonana metodŃ penetracji pr·bnika walcowego ű = 6 mm 

na teksturometrze TA-XT2 wskazağa istnienie silnego zwiŃzku pomiňdzy przebiegiem 

krzywych siğa ï czas i wartoŜciami wyznaczonych z nich siğy i pracy penetracji 

a aktywnoŜciŃ wody obu rodzaj·w pieczywa. Stwierdzono, Ũe test penetracji 

wykonany przy mağym posuwie pr·bnika wynoszŃcym zaledwie 0,1 mm/s pozwala 

w spos·b powtarzalny analizowaĺ teksturň nawet w przypadku pr·bek o niskich 

aktywnoŜciach wody, kt·re ğatwo ulegajŃ przypadkowym pňkniňciom gdy stosuje siň 

inne metody pomiaru. 

W. P. Wňglarz, M. Witek, C. Inoue, H. van As, and J. van Duynhoven. Molecular Mobility Interpretation 

of Water Sorption Isotherms of Food Materials by Means of Gravimetric NMR. In Water Properties in 

Food, Health, Pharmaceutical and Biological Systems: ISOPOW 10. Editors: D.S. Reid, T. 

Sajjaanantakul, P. J. Lillford and S. Charoenrein, Wiley-Blackwell, 2010. 
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WPğYW UDZIAğU MŃKI OWISANEJ RESZTKOWEJ NA ZAWARTOŜĺ 

AKRYLOAMIDU I JAKOŜĺ PRODUKTĎW PIEKARSKICH WYPIECZONYCH  

NA SKALň PRZEMYSğOWŃ 

 

 JakoŜĺ produkt·w piekarskich tj. wğaŜciwoŜci teksturalne, wilgotnoŜĺ, objňtoŜĺ 

oraz ocena organoleptyczna determinowane sŃ przez recepturň, warunki mieszenia 

i wypieku oraz czas i metodň przechowywania. W piekarniach cağy proces otrzymywania 

chleba jest zmechanizowany. Tak wiňc proces produkcji chleb·w komercyjnych 

zasadniczo r·Ũni siň od wypieku laboratoryjnego.  

 Dlatego teŨ celem badaŒ byğo okreŜlenie wpğywu udziağu mŃki owsianej 

resztkowej na jakoŜĺ i zawartoŜĺ akryloamidu w chlebach i herbatnikach owsianych, 

wypieczonych na skalň przemysğowŃ. 

 Materiağem badawczym byğy: chleby z 50% udziağem mŃki owsianej resztkowej 

lub handlowej wypieczone wyğŃcznie na droŨdŨach, oraz chleby z 50% udziağem mŃki 

owsianej resztkowej lub handlowej wypieczone z udziağem zakwasu, a takŨe herbatniki 

pszenne i herbatniki owsiane z mŃki handlowej i resztkowej. W badanych chlebach 

obliczono wydajnoŜĺ pieczywa i stratň wypiekowŃ, objňtoŜĺ oraz oznaczono wilgotnoŜĺ 

i teksturň miňkiszu badanych chleb·w, zar·wno w dzieŒ wypieku jak i podczas 

przechowywania. Badane herbatniki poddano ocenie jakoŜci przeprowadzajŃc ocenň 

organoleptycznŃ oraz analizujŃc ich twardoŜĺ. ZawartoŜĺ akryloamidu oznaczono metodŃ 

HPLC/UV. 

 Na podstawie przeprowadzonych badaŒ stwierdzono, Ũe wypieki chleb·w 

pszenno-owsianych i herbatnik·w w piekarni przemysğowej potwierdziğy ich dobrŃ 

jakoŜĺ. Zaobserwowano takŨe korzystny wpğyw mŃki owsianej resztkowej i handlowej 

na zawartoŜĺ akryloamidu, bowiem wszystkie chleby pszenno-owsiane i herbatniki 

owsiane odznaczağy siň mniejszŃ zawartoŜciŃ tego zwiŃzku, w odniesieniu do ich 

odpowiednik·w pszennych. 

Projekt zostağ sfinansowany ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki  

(NN 312331640) 
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OCENA IMMUNOREAKTYWNOŜCI FERMENTOWANYCH NAPOJĎW OWSIANYCH  

 

Produkty ŨywnoŜciowe specjalnego przeznaczenia stanowiŃ nowy trend 

w produkcji ŨywnoŜci, co naleŨy wiŃzaĺ ze wzrostem czňstoŜci wystňpowania schorzeŒ 

dietozaleŨnych. JednŃ z grup konsument·w wymagajŃcych specjalnej diety sŃ osoby 

z nietolerancjŃ glutenu (celiakia). Wyniki badaŒ klinicznych wskazujŃ na moŨliwoŜĺ 

wğŃczenia do diety bezglutenowej produkt·w z owsa. Fermentowane napoje owsiane 

mogğyby stanowiĺ ciekawŃ alternatywň dla tradycyjnych piw, niedozwolonych w diecie 

chorych na celiakiň. 

Celem pracy byğa ocena immunoreaktywnoŜci fermentowanych napoj·w 

owsianych, otrzymanych wedğug technologii opartej na badaniach wğasnych.  

Przeprowadzono testy immunoenzymatyczne, z wykorzystaniem przeciwciağ 

skierowanych przeciwko sekwencjom aminokwasowym obecnym w strukturze glutenu 

oraz przeciwciağ przeciwgliadynowych pochodzŃcych od os·b cierpiŃcych na celiakiň.  

ImmunoreaktywnoŜĺ owsa, oznaczona z wykorzystaniem przeciwciağ 

skierowanych przeciwko pentapeptydowi QQQPP, wyniosğa 62% w stosunku do mŃki 

pszennej. JednoczeŜnie stwierdzono duŨy rozrzut wynik·w, ŜwiadczŃcy 

o niejednorodnoŜci pr·bek, co wskazuje z duŨym prawdopodobieŒstwem 

na zanieczyszczenie surowca pszenicŃ lub jňczmieniem.  

OdpowiedŦ immunologiczna zostağa efektywnie zmniejszona w toku produkcji 

piwa. Po procesie zacierania stwierdzono obniŨenie immunoreaktywnoŜci do poziomu 

zaledwie 2,5 ï 3,5%, dalszy spadek odnotowano po gotowaniu brzeczki, fermentacji 

i leŨakowaniu. Jest to rezultat wytrŃcania biağek odpowiedzialnych za reakcjň 

immunologicznŃ oraz filtracji. W gotowych piwach owsianych odpowiedŦ 

immunologiczna stanowiğa zaledwie 1,5 ï 2% w stosunku do mŃki pszennej.  

Badania immunoenzymatyczne przeprowadzone z wykorzystaniem surowic 

pochodzŃcych od pacjent·w z celiakiŃ pozwoliğy stwierdziĺ bardzo zr·ŨnicowanŃ 

i specyficznŃ reakcjň dla kaŨdego chorego. ImmunoreaktywnoŜĺ owsa wahağa siň 

w szerokim zakresie od zaledwie 12% do 70%. W piwach odpowiedŦ immunologiczna 

stanowiğa juŨ tylko 0,8 ï 2,6%. 

Co wiňcej, trawienie pepsynŃ oraz pankreatynŃ wskazuje na dalsze osğabienie 

odpowiedzi immunologicznej na produkt. Daje to podstawň do rozpatrzenia postulatu 

wprowadzenia piw owsianych do diety os·b cierpiŃcych na celiakiň. 
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TECHNIKA PCR JAKO METODA IDENTYFIKACJI ZANIECZYSZCZEŒ 

DROŨDŨOWYCH NA OWOCACH O PODWYŨSZONEJ KWASOWOŜCI  
 

Celem pracy byğa izolacja i identyfikacja droŨdŨy wystňpujŃcych na wybranych 

owocach o podwyŨszonej kwasowoŜci przy zastosowaniu metod klasycznych  

i molekularnych (PCR). Badania miağy na celu wskazanie, czy wybrana technika 

przyczyni siň do szybszej identyfikacji droŨdŨy stanowiŃcych potencjalne Ŧr·dğo 

zanieczyszczenia, z drugiej strony bňdzie pozwalağa na izolacjň gatunk·w o potencjale 

odkwaszajŃcym odpowiednim do poprawy jakoŜci produkt·w przemysğu 

fermentacyjnego oraz owocowo-warzywnego. 

Prace przeprowadzono na winogronach biağych i czerwonych (Vitis vinifera), 

jarzňbinie (Sorbus aucuparia) oraz Ŝliwce (Prunus domestica). Czyste kultury droŨdŨy 

identyfikowano metodami klasycznymi na podstawie cech morfologicznych, 

fizjologicznych i biochemicznych.  Identyfikacjň metodami molekularnymi wykonano 

metodŃ PCR, izolujŃc genomowy DNA z droŨdŨy. Po amplifikacji DNA poddano 

elektroforezie w Ũelu agarozowym. ŧele analizowano za pomocŃ transiluminatora.  

Klasyczne techniki pozwoliğy na wykrycie obecnoŜci szczep·w Saccharomyces 

sp., Schizosaccharomyces sp., Hanseniaspora sp., Candida sp. oraz Rhodotorula sp.  

na badanych owocach. Metoda PCR wykazağa inny skğad ich mikroflory. 

Zidentyfikowano droŨdŨe: Dekkera bruxellensis lub Candida stellata, Metschnikowa 

pulcherrima, Pichia anomala, Candida vini, a takŨe Saccharomyces sp. i Rhodotorula sp. 

Tylko w przypadku 5 szczep·w badanych droŨdŨy obydwie metody wskazağy taki sam 

wynik identyfikacji. PrzyczynŃ rozbieŨnoŜci byğo prawdopodobnie to, Ũe metody 

identyfikacji klasycznej sŃ mniej dokğadne i precyzyjne, jednak konieczne w celu 

wyizolowania czystych kultur, na kt·rych przeprowadzane sŃ badania molekularne. 

DobrŃ alternatywŃ dla klasycznych metod identyfikacji drobnoustroj·w  

sŃ techniki biologii molekularnej. Metody te sŃ szybsze i dokğadniejsze, pozwalajŃ 

natychmiast eliminowaĺ zagroŨenia mikrobiologiczne w przemyŜle spoŨywczym. 

Niestety, sama metoda PCR nie jest wystarczajŃca, r·wnieŨ w wyborze szczep·w 

odkwaszajŃcych, ze wzglňdu na trudnoŜci w interpretacji dğugoŜci fragment·w DNA  

o podobnej wielkoŜci (bp). Metody klasyczne i molekularne mogŃ siň uzupeğniaĺ. Metody 

klasyczne powinny byĺ wykorzystywane do wstňpnej identyfikacji, co pozwoli 

na selekcjň drobnoustroj·w i wyb·r techniki molekularnej do dalszej diagnostyki.  

ťr·dğo finansowania DS3700/WTŧ/2013-2014 
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MONITORING JAKOŜCI MIKROBIOLOGICZNEJ  

PRODUKTĎW SPOŨYWCZYCH DLA DZIECI  

 

Celem pracy byğa izolacja i identyfikacja potencjalnych mikroorganizm·w 

(bakterii, droŨdŨy i pleŜni) z gotowych produkt·w specjalnego przeznaczenia 

Ũywieniowego dla niemowlŃt i mağych dzieci, a takŨe zbadanie czasu i temperatury 

przechowywania na stan mikrobiologiczny analizowanych produkt·w oraz ich 

wğaŜciwoŜci przeciwutleniajŃce.   

Materiağ badawczy stanowiğy produkty spoŨywcze dla mağych dzieci (deserki, 

obiadki oraz soczki) produkowane przez przedsiňbiorstwa polskie i miňdzynarodowe. 

Z produkt·w izolowano drobnoustroje na r·Ũne podğoŨa hodowlane. Czyste kultury 

drobnoustroj·w wstňpnie identyfikowano metodami klasycznymi na podstawie cech 

morfologicznych, fizjologicznych i biochemicznych. Do oznaczenia aktywnoŜci 

przeciwutleniajŃcej wykorzystano metodň z uŨyciem rodnika ABTS.  

W analizowanych produktach spoŨywczych dla mağych dzieci stwierdzono 

obecnoŜĺ bakterii i grzyb·w pleŜniowych, droŨdŨy nie wyizolowano. Za pomocŃ 

klasycznych metod zidentyfikowano gramdodatnie ziarniaki, laseczki Bacillus i bakterie 

kwasu mlekowego. Nie obserwowano obecnoŜci bakterii z rodziny Enterobacteriaceae. 

WŜr·d pleŜni wyizolowano rodzaje: Aspergillus, Penicillium, Alternaria oraz Rhizopus.  

AktywnoŜĺ antyoksydacyjnŃ produkt·w moŨna uznaĺ za stosunkowo wysokŃ 

(192,5-927,7 mg Troloxu/100 ml). NajniŨszŃ wartoŜĺ uzyskano dla soku klarownego, 

prawdopodobnie ten proces wpğywa niekorzystnie na wğaŜciwoŜci przeciwutleniajŃce.  

Produkty ekologiczne charakteryzujŃ siň wyŨszŃ og·lnŃ liczbŃ bakterii, 

co zwiŃzane jest najprawdopodobniej ze specyfikŃ uprawy roŜlinnych surowc·w 

ekologicznych, tzn. stosowaniem tylko nawoz·w naturalnych. środki spoŨywcze 

specjalnego przeznaczenia Ũywieniowego posiadajŃ bogatŃ mikroflorň ze wzglňdu 

na ograniczonŃ moŨliwoŜĺ stosowania dodatk·w o wğaŜciwoŜciach konserwujŃcych. 

Stwierdzono niekorzystny wpğyw wysokiej temperatury i czasu przechowywania 

na czystoŜĺ mikrobiologicznŃ badanych artykuğ·w. W celu zachowania cağkowitego 

bezpieczeŒstwa mikrobiologicznego zaleca siň podawanie dzieciom tego typu ŨywnoŜci 

od razu po otwarciu produktu lub do 48 h od jego otwarcia przechowywanego 

w temperaturze chğodniczej. IloŜĺ drobnoustroj·w wyizolowanych z badanych artykuğ·w 

spoŨywczych moŨna uznaĺ za bezpiecznŃ, niezagraŨajŃcŃ zdrowiu. Nie istniejŃ wiňc 

uzasadnione obawy przed podawaniem gotowych produkt·w spoŨywczych dzieciom.  

ťr·dğo finansowania DS3700/WTŧ/2013-2014 

D3 



168                                                                  ŧYWNOśĹ A BEZPIECZEőSTWO ZDROWOTNE 
 

 

Krak·w, 18-19 wrzeŜnia 2014 

ALEKSANDRA DUDA-CHODAK, TOMASZ TARKO, DOROTA SEMIK, 
OLGA KRAKOWIAK  

 
Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej, 

Wydziağ Technologii ŧywnoŜci 

Uniwersytet Rolniczy im. H. KoğğŃtaja w Krakowie 

 

WPğYW ZWIŃZKĎW PRZECIWUTLENIAJŃCYCH NA MIKROBIOTň JELITOWŃ 

CZğOWIEKA ð BADANIA IN VITRO  

 

Prawidğowe funkcjonowanie mikrobioty jelitowej (IM) jest kluczowe dla 

metabolizmu licznych substancji chemicznych dostarczanych wraz z poŨywieniem. 

R·wnowaga pomiňdzy ukğadem immunologicznym gospodarza a komensalnymi 

gatunkami IM jest takŨe niezbňdna dla zachowania zdrowia, a jej zaburzenia 

powodujŃ rozw·j licznych chor·b. Celem prezentowanych badaŒ byğa ocena wpğywu 

r·Ũnych zwiŃzk·w przeciwutleniajŃcych wystňpujŃcych w diecie na IM czğowieka.   

Do doŜwiadczeŒ wybrano rezweratrol /RS/, kempferol /KMP/ oraz florydzynň 

/PHL/ oraz gatunki bakterii bňdŃcych przedstawicielami mikrobioty jelitowej 

czğowieka: Enterococcus caccae /EN/, Escherichia coli /EC/, Lactobacillus sp. /LCB/, 

Bifidobacterium catenulatum /BF/, Bacteroides galacturonicus /BAC/ i Ruminococcus 

gauvreauii /RUM/. Bakterie hodowano w odpowiednim dla danego gatunku medium z 

dodatkiem r·Ũnych stňŨeŒ badanych substancji (24 h, 37ÁC, warunki anaerobowe lub 

mikroaerofilowe), po czym okreŜlano liczebnoŜĺ populacji na podstawie zmian 

gňstoŜci optycznej podğoŨa. Liczbň kom·rek bakterii przedstawiono jako procent 

pr·by kontrolnej. W przypadku stwierdzenia dziağania hamujŃcego wyznaczono 

minimalne stňŨenie hamujŃce (MIC). OkreŜlono takŨe potencjağ antyoksydacyjny 

badanych polifenoli (met. ABTS). 

Wykazano, Ũe KMP silnie hamowağ wzrost wszystkich badanych bakterii, 

dziağajŃc najsilniej wobec RUM (MIC 20 Õg/ml) oraz EUB (MIC 50 Õg/ml). 

Sğabszymi inhibitorami byğy RS i PHL. RS silnie hamowağ wzrost LCB i RUM (MIC 

100) oraz EN (MIC 250), zaŜ PHL sğabo hamowağa EN i RUM (MIC>250 Õg/ml). 

Najsilniejszymi przeciwutleniaczami okazağy siň KMP (10,93Ñ0,87 g Troloksu/g) 

oraz RS (10,11Ñ1,00). Potencjağ antyoksydacyjny PHL byğ dwukrotnie niŨszy.  

Uzyskane wyniki wskazujŃ na koniecznoŜĺ przemyŜlanego doboru 

suplement·w diety, gdyŨ stosowane bez kontroli i w nadmiarze skğadniki 

przeciwutleniajŃce mogŃ negatywnie wpğynŃĺ na funkcjonowanie fizjologicznej 

mikrobioty jelitowej. 

 

Projekt zostağ sfinansowany ze Ŝrodk·w Narodowego Centrum Nauki przyznanych  

na podstawie decyzji nr DEC-2011/01/B/NZ9/00226 
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ŨYWNOŜĺ FUNKCJONALNA - OCZEKIWANIA, JAKOŜĺ I BEZPIECZEŒSTWO  

W OPINII KONSUMENTĎW 

 

ŧywnoŜĺ funkcjonalna reprezentuje jeden z najbardziej interesujŃcych 

obszar·w badaŒ i innowacji w przemyŜle spoŨywczym. Popyt na ŨywnoŜĺ 

funkcjonalnŃ w Unii Europejskiej r·Ũni siň znacznie w poszczeg·lnych krajach, 

gğ·wnie z powodu tradycji ŨywnoŜciowych oraz dziedzictwa kulturowego. Zdaniem 

niekt·rych badaczy akceptacja ŨywnoŜci funkcjonalnej przez Europejczyk·w jest 

mniej bezwarunkowa, lepiej przemyŜlana, obarczona wiňkszŃ rezerwŃ i obawami 

w por·wnaniu do mieszkaŒc·w USA. Powodem tego zjawiska mogŃ byĺ wydarzenia 

ostatnich lat zwiŃzane z bezpieczeŒstwem ŨywnoŜci (np. BSE). Badania dotyczŃce 

oczekiwaŒ i opinii konsument·w na temat ŨywnoŜci skupiajŃ siň na dw·ch ogniwach 

zmiennych: zachowaniu i postawach. 

Celem pracy byğa ocena poziomu wiedzy, oczekiwaŒ oraz preferencji 

respondent·w w zakresie ŨywnoŜci funkcjonalnej. 

Badaniami ankietowymi objňto 184 mieszkaŒc·w wojew·dztwa mağopolskiego 

(56% kobiet oraz 44% mňŨczyzn).  

Zdecydowana wiňkszoŜĺ badanych uznağa, Ũe produkty funkcjonalne 

sŃ potrzebne na rynku ŨywnoŜci. Zdaniem respondent·w najbardziej poŨŃdanymi 

cechami ŨywnoŜci funkcjonalnej sŃ: obniŨona zawartoŜĺ tğuszczu i cholesterolu, 

kalorycznoŜĺ oraz mniejsza zawartoŜĺ cukru. Za najbardziej poŨŃdane wŜr·d produkt·w 

funkcjonalnych respondenci uznali produkty zboŨowe, w tym pieczywo oraz produkty 

mleczne. Wedğug ankietowanych, jakoŜĺ i cena to gğ·wne cechy warunkujŃce zakup 

danego produktu. Znaczna czňŜĺ respondent·w nie wiedziağa, czy ze spoŨywaniem 

ŨywnoŜci funkcjonalnej mogŃ wiŃzaĺ siň jakieŜ niekorzystne skutki dla zdrowia. 

NiewŃtpliwie moŨe to stanowiĺ jednŃ z gğ·wnych barier zakupu produkt·w tego typu. 
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