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PIOTR MINKIEWICZ!, MALGORZATA DAREWICZ', ANNA IWANIAK!
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CZY DUZO WIEMY O MOLEKULARNYCH PODSTAWACH AKTYWNOSCI
BIOLOGICZNEJ SKLADNIKOW ZYWNOSCI?

Bioaktywne skladniki Zywnos$ci sa rozumiane, jako zwiazki, ktéore moga
wzmacnia¢, ostabia¢ lub modyfikowaé fizjologiczne 1 metaboliczne funkcje
organizmu. Oddzialywanie takich sktadnikéw moze by¢ korzystne albo niekorzystne.
Zastosowanie strategii badawczych takich, jak genomika, proteomika, metabolomika,
a takze dostep do wielkiej ilosci danych (np. zgromadzonych w bazach danych) oraz
narzedzi do ich przetwarzania daja niespotykane wcze$niej mozliwosci poszerzania
wiedzy na temat bioaktywnych sktadnikéw zywnosci.

Przyktadem sukcesu odniesionego dzigki wykorzystaniu wielkiej ilosci danych
bylo stworzenie mapy interakcji migdzy 4000 skladnikéw zywnosci, pochodzacymi
z 1800 produktow, a lekami. Sktadniki zywnos$ci mogg oddziatywaé w tymi samymi
receptorami, co leki (wzmacnia¢ dzialanie lekéw lub dziata¢ antagonistycznie
w stosunku do nich), hamowaé¢ aktywno$¢ enzymoéw przeksztatcajacych leki
w substancje nieaktywne, badz wigzac si¢ z tymi samymi biatkami transportujgcymi.

Nowe wyniki dostarczajg cz¢sto nowych pytan. Przykladem moze by¢ stymulacja
metabolizmu 75 sktadnikéw zielonej herbaty. Na podstawie dostgpnej wiedzy na
temat metabolizmu czlowieka mozna byto przewidzie¢, ze z powyzszych substratow
moze powsta¢ ok. 27 tys. nowych zwiazkoéw, z czego % nie bylo nigdy badanych.
Badania metabolomiczne (przy pomocy spektrometrii mas) pozwolily na wykrycie
ok. 100 zwigzkoéw. Pozostajg pytania: czy te tysigce zwigzkow rzeczywiscie powstaja,
czy wywierajg jakiS wptyw na funkcjonowanie organizmu czlowieka, ile produktow
moze powstaé ze znanych sktadnikéw herbaty (ok. 3500 zwigzkoéw), czy znamy juz
wszystkie sktadniki herbaty? Zwiazki wprowadzane do $rodowiska i zywnosci przez
cztowieka takze mogg wykazywac nieoczekiwane dzialanie. Znane sg np. syntetyczne
zwigzki smakowo-zapachowe hamujgce deacetylaz¢ histonowa 1 — enzym bedacy
celem dla niektorych lekéw antydepresyjnych. Czy to oznacza, ze te sktadniki moga
by¢ antydepresantami? Czy ich dziatanie jest korzystne?

Nasza wiedza na temat metabolizmu i molekularnych podstaw aktywnosci
biologicznej sktadnikow zywnos$ci jest jeszcze nickompletna. Takze wyniki naszych
wlasnych dzialan (procesy technologiczne, wprowadzanie nowych substancji, czy
inzynieria genetyczna) mogg by¢ trudne do przewidzenia.

Wystqgpienie czesciowo sfinansowane w ramach tematu stututowego UWM nr 17.620.023-300

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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INTERAKCJE ZWIAZKOW FENOLOWYCH ZE SKLADNIKAMI MATRYCY ZYWNOSCI
JAKO CZYNNIK WARUNKUJACY ICH BIOAKTYWNOSC

Jednym z kluczowych czynnikéw ryzyka tzw. chordb cywilizacyjnych jest stres
oksydacyjny. Uwaza si¢, ze do zapobiegania uszkodzeniom oksydacyjnym kluczowych
struktur komorkowych przyczyniaja si¢ zwigzki o aktywno$ci przeciwutleniajace;j,
dlatego tez dicta bogata w zywno$¢ pochodzenia roslinnego stanowi wazny element
profilaktyki choréb cywilizacyjnych. Wsrdd roslinnych zwigzkéw o aktywnosci
przeciwutleniajacej glowna role odgrywajg zwiazki polifenolowe.

Budowa chemiczna zwigzkow fenolowych pozwala na oddzialywania z innymi
sktadnikami zywnos$ci, w tym makroczasteczkowymi skladnikami matrycy (biatka,
weglowodany, lipidy) poprzez wigzania wodorowe, kowalencyjne, hydrofobowe
i jonowe. Oddziatywania te stanowig jeden z gtdwnych czynnikéw kreujgcych potencjat
nutraceutyczny oraz wlasciwosci funkcjonalne zywnosci. O ile wyniki wigkszos$ci prac
naukowych potwierdzajg teori¢ synergizmu zywno$ci, tlumaczgcg skuteczniejsze
dziatanie kompletnej zywno$ci niz pojedynczych, wyizolowanych z niej zwigzkow,
nalezy bra¢ pod uwage mozliwo$¢ wystepowania interakcji negatywnych (antagonizmu,
tworzenia  niestrawnych  kompleksow,  wystepowania  niepozadanych  cech
sensorycznych). Aspekty te sa szczegdlnie wazne podczas projektowania zywnos$ci
funkcjonalnej oraz produktéw specjalnego przeznaczenia zywieniowego dedykowanych
konsumentom o szczegdlnych wymaganiach zywieniowych.

Badania interakcji pomigdzy bioaktywnymi skladnikami zywnos$ci, aczkolwiek
bardzo wazne z zywieniowego punktu widzenia, sa niezwykle trudne w tak
kompleksowym uktadzie jakim jest kompletna zywno$¢ (whole food). Zagadnienie to
stanowi przedmiot wielu opracowan naukowych, a metody okreSlania rodzaju i sily
interakcji pomiedzy zwigzkami aktywnymi biologicznie a sktadnikami matrycy oraz ich
wplyw na szeroko pojety potencjal prozdrowotny zywnos$ci, s3 przedmiotem
intensywnych badan.
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IMMUNOMODULUJACE WLASCIWOSCI SKLADNIKOW ZYWNOSCI

Ze wzgledu na obecno$¢ tkanki limfatycznej wyposazonej w liczne komorki
immunokompetentne przewdd pokarmowy odgrywa istotng role w funkcjonowaniu
uktadu immunologicznego. Wsrod czynnikow wplywajacych na ztozone mechanizmy
odpornosciowe cztowieka istotng role odgrywajg sktadniki diety. Pokarm wptywa na
rozwoj funkcji odpornosciowych zarowno poprzez obecnos¢ okreslonych sktadnikow,
ale takze bedac zrodtem energii.

Tkanka limfatyczna jest szczegdlnie wrazliwa na niedobory energetyczne,
poniewaz komoérki odpornosciowe charakteryzuje szybki, krotki okres dojrzewania.
W stanach niedozywienia dochodzi do atrofii grasicy i1 zmniejszenia liczby
limfocytow, zwlaszcza pomocniczych i supresorowych. Z drugiej strony nadmiar
pokarmu takze prowadzi do zaburzen odpornosci. Adipocyty wytwarzajg wiele
cytokin prozapalnych (TNF, IL-6), chemokiny, a takze adipocytokiny modulujace
funcje makrofagéw i monocytow.

Sposrod sktadnikéw diety najlepiej poznane jest dziatanie immunomodulujace:
wielonienasyconych kwasow tluszczowych, witamin (A, C, D, E), okre$lonych
peptydow i aminokwasow, antyoksydantow, pro- i prebiotykow, a takze pierwiastkow
sladowych (Se, Zn, Fe).

Rozwazajgc wpltyw zywnosci na dziatanie uktadu immunologicznego nalezy wzigé
pod uwage, ze podaz okreslonych sktadnikoéw jest niezbedna do jego prawidtowego
funkcjonowania, cho¢ juz jego nadmierna aktywacja moze prowadzi¢ do szkodliwych
skutkow  objawiajacych si¢ stanami przewlekltego =zapalenia, chorobami
autoimmunologicznymi czy alergiami.

Optymalizacja diety pod wzgledem zawartosci sktadnikéw o okreslonym dziataniu
immunomodulujgcym  moze  wplynaé na  ukierunkowanie odpowiedzi
immunologicznej, stanowigc skuteczng metode zapobiegania, ale takze wspomagania
leczenia chordb o podtozu immunologicznym. Wymaga to jednak przeprowadzenia
kompleksowej analizy immunomodulujgcych wlasciwosci nie tylko wszystkich
sktadnikow matrycy zywno$ciowej, ale takze interakcji jakie zachodza pomiedzy
nimi.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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DOROTA KONOPACKA

Zaktad Przechowalnictwa i Przetwérstwa Owocéw i Warzyw, Instytut Ogrodnictwa w Skierniewicach

WARTOSCI ODZYWCZE | ZDROWOTNE OWOCOW | WARZYW

Aktualna literatura swiatowa dostarcza bardzo wiele dowodow potwierdzajacych
korzystny wplyw regularnego spozycia owocoéw 1 warzyw na zdrowie czlowieka.
Obserwowane efekty fizjologiczne i biologiczne przy diecie bogatej w owoce
i warzywa wynikajg ze zwigkszonego poboru procyjanidyn, kwasu chlorogenowego
oraz antocyjanow, a roéwniez witamin, blonnika i sktadnikow mineralnych. Jak
wskazuja wyniki badan przeprowadzonych w ostatnich latach, substytuty diety nie sg
w stanie zaspokoi¢ zapotrzebowania organizmu w ten sam sposéb jak sktadniki
wystepujace w strukturze owocoOw i warzyw, a jesli pobierane s3 w nadmiarze moga
mie¢ nawet niekorzystny efekt zdrowotny. Najprawdopodopodobniej jest to zwigzane
z rolg jaka odgrywa mikrostruktura (matryca zywnosci) w uwalnianiu fitozwigzkow,
wplywajac na ich biodostgpnosé, tj. mozliwos$¢ absorpcji z jelita i przenikanie do
plazmy krwi.

Wyniki badan klinicznych i dtugookresowych badan obserwacyjnych wykazuja, ze
znaczenie zywieniowe owocOw 1 warzyw jest znacznie wigksze niz dotychczas
sadzono. Biorgc pod uwage wystepowanie chordb dietozaleznych obecnie uwaza sig,
ze produkty te powinny by¢ podstawag wyzywienia ludnos$ci Swiata. W zwigzku z tym
na przestrzeni ostatnich kilkunastu lat dokonano korekt w zaleceniach zywieniowych
umieszczajac warzywa i owoce u podstawy piramid zywieniowych. Podkre$la si¢ tez
znaczenie tego typu zywnos$ci w ramach catoSciowej diety, jako produktow
o wysokiej gestosci odzywczej. Analizujagc baze danych sktadu chemicznego
poszczegolnych gatunkéw owocoOw i warzyw pod katem zasobnosci w okreslone
sktadniki odzywcze, nalezy oprocz zawartosci bezwzglednej poszczegdlnych
sktadnikéw rozwaza¢ dostgpnosé tych gatunkow oraz porcje mozliwe do spozycia.

Owoce 1 warzywa w stanie przetworzonym nadal mogg pozostawaé wartosciowym
zrodtem sktadnikow o pozytywnym wplywie na zdrowie cztowieka. Przy
konstruowaniu jadlospisow produkty takie jak mrozonki czy konserwy mozna
traktowaé jak produkty $wieze, w przeciwienstwie do sokoéw, ktore pozbawione
znaczacej ilosci blonnika charakteryzuja si¢ zmienionym profilem odzywczym.
Z kolei warzywa i owoce suszone, ze wzgledu na naturalne zageszczenie sktadnikow
wystepujacych w surowcach, moga by¢ bardzo pozadanym sktadnikiem diety,
szczegdlnie ze wzglgdu na wysokg zawartoS¢ potasu i magnezu oraz niektorych
fitozwigzkow niewrazniwych na zastosowane warunki procesowe.

Opracowanie zostalo przygotowane w ramach programu wieloletniego 10 (2015-2020), finansowanego przez MRiRW

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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CZY BAKTERIE FERMENTACJI MLEKOWEJ POCHODZACE Z ZYWNOSCI
SA PROBIOTYCZNE?

Jednym =z najbardziej obiecujacych obszaréw rozwoju w dziedzinie zywienia
cztowieka w ciggu ostatnich dwoch dekad jest stosowanie probiotykow i badanie ich
wpltywu na zdrowie. Bakterie fermentacji mlekowe] sg najczes$ciej stosowanymi
probiotykami. Powszechnie wiadomo, ze probiotyki wywieraja korzystne efekty
zdrowotne zaréwno u ludzi jak i u zwierzat. Odgrywaja wazng rol¢ w ochronie przed
szkodliwymi mikroorganizmami, a takze wzmacniajg uktad odpornosciowy. Odkryto
takze, ze niektore probiotyki poprawiajg strawno$¢ pokarmu i zmniejszajg zaburzenia
metaboliczne. Muszg by¢ bezpieczne dla zdrowia cztowieka, oporne na warunki panujace
w przewodzie pokarmowym, powinny wykazywac silng adhezje do nabtonka jelitowego
i kolonizowa¢ przewod pokarmowy. Mechanizmy, dzigki ktérym bakterie probiotyczne
wywoluja skutki zdrowotne, nie sg w pelni poznane, ale mogg obejmowac konkurencyjne
wykluczanie patogenow jelitowych, neutralizacj¢ czynnikow rakotworczych, produkcje
metabolitow przeciwdrobnoustrojowych oraz modulacje $luzowkowej i ukladowej
funkcji odpornosciowej. Zgodnie z przyjeta w 2002 r. przez Organizacj¢ ds. Wyzywienia
i Rolnictwa (FAO) i Swiatowa Organizacje Zdrowia (WHO) definicja, probiotyki to
"zywe mikroorganizmy, ktore podawane w odpowiedniej liczbie przynosza korzysci
zdrowotne gospodarzowi". Jednoczes$nie, zgodnie z wytycznymi FAO/WHO, tylko
bakterie, ktore wyizolowano z przewodu pokarmowego czlowicka sg zalecane do
stosowania jako probiotyki u ludzi. Jednak coraz wigcej badan sugeruje, ze szczepy
uwazane za probiotyczne mogg by¢ izolowane z Zywnosci. Szczegélnie tradycyjne
fermentowane produkty sg obfitym Zrédtem mikroorganizméw, wsrdd ktorych poszukuje
si¢ tych o potencjale pro-zdrowotnym. Jednoczes$nie wiele badan wskazuje na to, ze
metabolity, a takze martwe komorki bakterii fermentacji mlekowej wykazuja pewne
wlasciwosci, ktore charakteruzuje si¢ jako probiotyczne.

Badania prowadzone w Zakladzie Higieny i Zarzadzania Jakoscig Zywnosci SGGW,
wskazaly na probiotyczne wlasciwosci wielu szczepoéw bakterii fermentacji mlekowej
wyizolowanych z zywno$ci tradycyjnej. Sa one zgodne z zaleceniami FAO/WHO
dotyczacymi probiotykdw, z wyjatkiem jednego — nie pochodza z przewodu
pokarmowego cztowieka. Czy wobec wielu nowych dowodow naukowych nie nalezy
rozpatrze¢ mozliwo$ci zmiany obecnych wymagan FAO/WHO dotyczacych definicji
bakterii probiotycznych?

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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TOMAS KUCHTA'

!Food Research Institute, National Agricultural and Food Centre, Bratislava, Slovakia

MICROORGANISMS OF TRADITIONAL SLOVAKIAN CHEESES

Traditional Slovakian cheeses (bryndza, parenica, korbaciky, nite, ostiepok)
contain a diverse microflora. Thanks to availability of molecular-biological methods,
new knowledge was gained on lactic acid bacteria and on fungi in these products. An
effective method to describe microbial diversity in cheeses is based on high
throughput sequencing (HTS) of 16S rDNA (for prokaryotes) and internal transcribed
spacer (for eukaryotic microorganisms), as amplified by polymerase chain reaction
from DNA extracted from the cheese. Despite the classificiation being limited to
genus level (in the simplest setting of the method), the approach proved effective at
characterization of lactic acid bacterial and yeast/fungal microflora during ripening of
cheeses, at comparing products from different producers or produced by different
technologies. Lactococcus spp., Lactobacillus spp. and Streptococcus spp., together
with Dipodascus spp. (formerly Geotrichum) and Kluyveromyces spp. were found to
dominate in traditional Slovakian cheeses produced from raw ewes’ milk. The method
facilitated also detection of microbial contaminants in certain samples, such as
prokaryotic Enterobacteriaceae, Staphylococcus spp. or Pseudomonas spp., and
eukaryotic Mucor spp. or Trichosporon spp. Besides deteremination of the proportion
of taxons, HTS can be used to detect functional genes and to identify the taxon in
which they are harboured. In this way, presence of prtP protease-encoding gene of
different lactic acid bacterial origins could be traced.

This work was supported by the Slovak Research and Development Agency under the contract No. APVV-15-0006.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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LIBOR CERVENKA', TOMAS HAJEK!, IVETA BROZKOVA?

!Department of Analytical Chemistry, Faculty of Chemical Technology, University of Pardubice
’Department of Biological and Biochemical Sciences, Faculty of Chemical Technology,
University of Pardubice

RAW VEGAN MEAL: THE EFFECT OF MODERATE DRYING TEMPERATURE ON
ANTIOXIDANT PROPERTIES AND MICROBIAL CONTAMINATION

A raw food vegan (RFV) diet is one that consists of only uncooked plant-derived
products. Since the fresh food products can deteriorate during storage, the moderate
temperature treatment is allowed up to 46°C according to the popular literature. RFV
adherents believ that plant-derived food prepared in such a way keep the nutrients
almost untouched. The effect of moderate drying temperature (40°C-80°C) on the
antioxidant properties of various fruits and vegetables was assessed using meta-
analytical approach. While ascorbic acid content has decreased with the increase in
drying temperature, total phenolic and flavonoid content did not reduce with the
increase of drying temperature.

In order to elucidate the effect of moderaty drying temperature on the quality of
RVF diet, buckwheat-based cookies we prepared according to the popular recipe
including soaking of ingredients in tap water, formation of cookies followed by their
drying at various temperatures. Antioxidant properties measured in terms of DPPH
and ABTS radical scavenging activity were significantly reduced when compared
with raw matter (after soaking). However, drying at 40°C, 50°C or 60°C for 20 h gave
similar values for all the parameters indicating that increasing drying temperature did
not affect antioxidant properties. In addition, the same trends were obtained for
inhibition of lipid peroxidation and superoxid dismutase activity in buckwheat-based
samples.

Drying buckwheats or other ingredients at 40°C may exhibit serious microbial
hazard. In our experiments, significant reduction of coliforms has occured after
drying at 50°C and total bacterial count decreased after drying at 60°C. Aerobic-spore
forming bacteria count remained constant at each temperature level. Soaking process
was identified as the critical point regarding the proliferation of coliform bacteria,
particuarly when soaked at ambient temperature. Drying at 40°C resulted in sharp
increase in Escherichia coli count.

Although buckwheat-based products dried at 40°C have retained high antioxidant
properties than those dried at higher temperatures, serious health implication may
occure due to the high content of bacteria, particluarly E. coli.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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ALINA KUNICKA-STYCZYNSKA'

Zaktad Mikrobiologii Technicznej, Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii,
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BIOAKTYWNE SUBSTANCJE POCHODZENIA ROS’LINNEGO W KONSERWACJI
| STABILIZACJI ZYWNOSCI

Rosliny stanowig staty i znaczacy sktadnik diety cztowieka. Oprocz wartosci
odzywczych cenione sg ich walory smakowe i aromatyzujace. Ekstrakty roslinne
i olejki eteryczne s3 uznawane powszechnienie jako substancje o wysokiej
aktywnosci biologicznej, dziatajac aromatyzujaco, przeciwutleniajaco,
przeciwdrobnoustrojowo, pielegnacyjnie, przeciwzapalnie oraz repelencyjnie. Olejki
eteryczne i ekstrakty roslinne od wiekow byly §wiadomie uzywane przez cztowieka
do aromatyzowania i stabilizacji zywno$ci. Wspotczesnie, olejki eteryczne i ekstrakty
roslinne cieszg si¢ popularnoscig i uznawane sg za naturalne, nietoksyczne, przyjazne
srodowisku i1 biodegradowalne sktadniki produktow spozywczych. Ich zastosowanie
w produkcji zywnosci w skali wielkoprzemystowej jest utrudnione ze wzgledu na
brak powtarzalnego, $cisle zdefiniowanego sktadu roznych partii surowca oraz
zmiany profilu sensorycznego produktow. Rownoczesnie, mozliwos¢ wytworzenia
unikatowego produktu spozywczego okreslnego jako ,,naturalny”, czy ,,ekologiczny”,
przeklada si¢ na zainteresowanie klienta i zwigksza konkurencyjnosé. Aktywne
biologicznie substancje pochodzenia naturalnego, oprocz funkcji aromatyzujacej, ze
wzgledu na wlasno$ci przeciwdrobnoustrojowe, moga stanowi¢ element uktadu
konserwujacego, umozliwiajgc zmniejszenie stezenia konserwantow syntetycznych.

Celem opracowania jest przedstawienie mozliwosci wykorzystania olejkow
eterycznych 1 ekstraktow roslinnych do stabilizacji mikrobiologicznej zywnosci.
Omoéwiono rowniez podstawy prawne oceny bezpieczenstwa stosowania olejkow
eterycznych jako dodatkow do zywnosci. Przedstawiono wspotczesne trendy
zastosowania olejkow eterycznych w konserwacji zywno$ci jako aktywnego
sktadnika opakowan produktow. Olejki eteryczne stanowigc element aktywnych
opakowan przeciwmikrobiologicznych, w postaci folii i powlok, speiniajg funcje
konserwujace przy zachowaniu profilu sensorycznego produktéw. Nowe mozliwosci
zastosowania  olejkow  eterycznych do  konserwacji  zywnosci  stwarza
nanotechnologia. Nanokapsulki olejkow wprowadzane do matryc spozywczych
wykazuja wysoka aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowg, a stopniowe uwalnianie
substancji aktywnych w czasie przechowania nie zmienia wtasnos$ci produktu.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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SUROWCE ROSLINNE JAKO ZRODLO ZWIAZKOW O WYSOKIM POTENCJALE
PROZDROWOTNYM

Postep w naukach medycznych oraz rekomendacje uznanych $§wiatowych osrodkow
eksperckich zainicjowaly konieczno$¢ zaprojektowania w 2016 roku nowej Piramidy
Zdrowego Zywienia i Aktywnosci Fizycznej. Zaleca ona zdecydowanie wicksze
spozywanie surowcOw roslinnych, ktore aktualnie stanowig jej podstawe, jako te
najwazniejsze wsrod wszystkich grup produktow spozywczych. Wynika to z wieloletnich
badan, ktore wskazuja ponad wszelkg watpliwos¢, ze owoce, warzywa i ziota w istotny
sposob zmniejszajg zachorowalnos$¢ oraz umieralnos$¢ na przewlekte choroby niezakazne.

Korzy$ci wynikajgce ze spozywania owocoéw, warzyw 1 ziot wigza si¢ przede
wszystkim z bogactwem ich sktadu chemicznego. Podstawowe sktadniki w nich zawarte
to: bialka, weglowodany, zwiazki mineralne, witaminy, a takze kwasy organiczne,
pektyny i szereg bioaktywnych metabolitow wtornych roslin (izoprenoidow i1 zwigzkdéw
fenolowych), ktorym przypisuje si¢ szerokie spektrum wiasciwosci prozdrowotnych.

Zwigzki polifenolowe wykazuja szczegélnie silne wilasciwosci przeciwutleniajgce,
wspomagajace systemy obronne organizmu przed destrukcyjnym dzialaniem wolnych
rodnikow. W konsekwencji wigc, ich spozywanie, chroni przed zachwianiem rownowagi
antyoksydacyjnej, a tym samym zapobiega wystgpowaniu szeregu jednostek
chorobowych tj.: choréb nowotworowych, uktadu sercowo-naczyniowego, cukrzycy czy
choréb neurodegeneracyjnych.

Réwnie istotng grupg wtornych metabolitow roslin, wykazujaca wiasciwosci
prozdrowotne sg izoprenoidy, do ktorych nalezg m.in.: karotenoidy, chlorofile
i triterpeny. Tetraterpenoidy zaliczane s do przeciwutleniaczy prewencyjnych, jak
i interwencyjnych, a takze charakteryzujg si¢ cennymi wiasciwos$ciami biologicznymi,
z ktorych najlepiej udokumentowang jest aktywnos$¢ prowitaminowa. Grupg zwigzkow
ros$linnych o udokumentowanym dziataniu prozdrowotnym sg rowniez triterpeny. Rosliny
o wysokiej zawartosci pentacyklicznych triterpenow sg wykorzystywane powszechnie
w fitoterapii ze wzgledu na ich cenne wlasciwosci lecznicze tj.: przeciwwirusowe,
przeciwutleniajace, przeciwzapalne i cytoochronne.

Surowce roslinne sg wigc cennym zrodtem zwigzkow bioaktywnych, po ktore
warto sigga¢ zarowno w profilaktyce, jak i leczeniu przewlektych chorob niezakaznych.

Projekt badawczy finansowany przez NCN o numerze: 2017/01/X/NZ9/00119
dr inz. Paulina Nowicka — Stypendysta korzystajqcy ze wsparcia finansowego Fundacji na rzecz Nauki Polskiej (FNP)

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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ROLA SIARKOORGANICZNYCH ZWIAZKOW CZOSNKU (ALLIUM SATIVUM)
W OGRANICZANIU BIODOSTEPNOSCI KADMU Z DIETY

Czosnek pospolity (Allium sativum L.) jest warzywem wykazujacym szerokie
spektrum wtasciwosci prozdrowotnych, w tym aktywno$¢ przeciwbakteryjna
1 przeciwnowotworowg, ale takze przeciwgrzybicza, przeciwzakrzepowa,
przeciwutleniajgcg oraz stosunkowo stabo rozpoznang zdolno$¢ do detoksykacji
metali cigzkich. Farmakologiczne dziatanie czosnku jest zwigzane z wystepowaniem
organicznych pochodnych siarkowych, ktérych prekursorami sg tioaminokwasy,
odpowiadajacych za specyficzny zapach i smak czosnku oraz zapewniajgcych
ochrong przed drobnoustrojami i szkodnikami.

Zawarto$¢ bioaktywnych sktadnikow w bulwach czosnku zalezy od odmiany
i pochodzenia (warunkow uprawy). Wykazano, ze odmiany zimowe uprawiane
w Polsce charakteryzujg si¢ wyzszg zawarto$cig zwigzkéw bioaktywnych oraz
aktywno$cig przeciwutleniajagcg niz odmiany jare. Przeprowadzone analizy
poréwnawcze skladu chemicznego czosnku krajowego i czosnku importowanego
z Chin (konkurencyjnego cenowo), wykazaly iloSciowe roznice w zawartos$ci
poszczegolnych skladnikow bioaktywnych. W procesie liofilizacji czosnku
obserwowano istotne straty zwigzkow siarkowych, zwigzane z cz¢Sciowa eliminacjg
zapachu, ale rowniez z ostabieniem dziatania farmakologicznego.

Detoksykacyjne wtasciwosci czosnku wobec metali cigzkich, gtéwnie kadmu
i rteci, potwierdzono w badaniach in vivo z udzialem gryzoni laboratoryjnych.
Dziatanie ochronne czosnku wobec kadmu wykazano takze w warunkach modelu "in
ovo". Eksperyment ten polega na wprowadzeniu kadmu w okreslonej dawce do biatka
jaja podczas inkubacji jaj wylegowych, przy czym toksyn¢ mozna wprowadzié
W roztworze zawierajacym substancje protektorowa (np. kadm w ekstrakcie czosnku).
W oparciu o wyniki legu oraz ocen¢ uszkodzen nerek i watroby (poziom
markerowych hydrolaz lizosomalnych), w badaniach wiasnych, wykazano mozliwos¢
ograniczenia toksycznosci kadmu przez czosnek pobrany wraz z kadmem droga
pokarmowg. Efektywno$¢ detoksykacyjnego dziatania czosnku w warunkach
narazenia na kadm in ovo byla poréwnywalna do ochrony zapewnianej przez uznane
substancje protektorowe tj. zredukowany glutation i N-acetylocysteina. Uzyskane
wyniki potwierdzajg, ze mechanizm dziatania detoksykacyjnego czosnku jest oparty
na kowalencyjnym wigzaniu metali przez grupy sulthydrylowe zwiazkow
siarkoorganicznych.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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GRZYBY JADALNE JAKO ZRODLO SKLADNIKOW BIOAKTYWNYCH

Grzyby jadalne z uwagi na zawarto$¢ wielu cennych pod wzgledem Zzywieniowym
sktadnikow zaliczane moga by¢ do zywnosci funkcjonalnej. Ich walory prozdrowotne
doceniane sg glownie w krajach azjatyckich, m.in. w Chinach 1 w Japonii, gdzie w celu
utrzymania, a nawet poprawy stanu zdrowia stosowane sg juz od tysigcy lat. Dobrze
znany w Japonii i innych krajach azjatyckich gatunek shii-take (Lentinus edodes), jest
obecnie drugim, po pieczarce dwuzarodnikowej (Agaricus bisporus), najczgsciej
uprawianym na $wiecie gatunkiem grzyba. Jak zaznaczajg uczeni, poza spozywaniem
grzybow jako zywnoS$ci, Azjaci majg glgboko zakorzeniong tradycje uzywania ich
w celach medycznych. Grzyby jadalne, ze wzgledu na mozliwo$¢ wytwarzania duzej
liczby metabolitow wtornych, sa stosowane do produkcji suplementéw diety oraz jako
srodki terapeutyczne w medycynie komplementarnej. Ponadto moga byc
wykorzystywane do produkcji nowych lekow, poniewaz zawieraja zwigzki o dzialaniu
antyoksydacyjnym, przeciwnowotworowym, przeciwwirusowym, hepatoprotekcyjnym,
immunomodulujacym i hipocholesterolemicznym. Za wymienione powyzej wlasciwosci
odpowiedzialne sa glownie licznie wystepujace w owocnikach substancje fenolowe,
sterole, alkaloidy, laktony, terpeny i ceramidy, bioaktywne polisacharydy i kompleksy
polisacharydowo-biatkowe. Dziatanie immunomodulujgce, przeciwnowotworowe,
przeciwwirusowe 1 hepatoprotekcyjne zwigzane jest gldéwnie z obecnoscia B-glukanow,
ktore indukuja odpowiedz immunologiczng organizmu. Do gatunkow cechujacych si¢
wysokg zawarto$cig P-glukanéw mozna zaliczy¢ gléwnie grzyby shii-take (Lentinula
edodes) — lentinian, zagwice listkowata (Grifola frondosa) — grifolan, lakownice zo6ttg
(Ganoderma Ilucidum) — reishi i wro$niak réznobarwny (Trametes versicolor) — krestin,
proteo-glukan

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018



ZYWNOSC A SKEADNIKI BIOAKTYWNE 21

JANUSZ KAPUSNIAK!

!Zaktad Dietetyki i Badan Zywnosci, Wydzial Matematyczno-Przyrodniczy,
Uniwersytet Humanistyczno-Przyrodniczy im. Jana Diugosza w Czestochowie

SUBSTANCJE PREBIOTYCZNE ZE SKROBI W ZYWIENIU CZLOWIEKA

Otytos¢ i nadwaga, bedace obecnie problemami spotecznymi, dotyczg 20% populacji
w wieku rozwojowym i 50% dorostych. Wsrod wielu czynnikoéw promujacych rozwoj
nadwagi 1 otylo$ci istotne znaczenie ma nadmierne spozywanie produktéw zawierajacych
tatwo wchtanialne, wysokokaloryczne sktadniki pokarmowe, w tym weglowodany proste.
Rozwoj nadwagi i otylosci jest Scisle skorelowany ze zmianami mikrobioty jelitowej, a
wyniki zaréwno badan eksperymentalnych, jak i klinicznych wskazujg na istotne rdéznice
mikrobiot i metagenomow bakteryjnych w jelitach dorostych i dzieci z nadwagg i
otyloScia w poréwnaniu z osobami szczuptymi. Ponadto, rodzaj mikrobioty i profil
metagenomu jelitowego jest $ciS§le zwigzany z powiklaniami metabolicznymi
nadwagi/otytosci, takimi jak: niealkoholowe stluszczenie watroby, zespot metaboliczny
icukrzyca typu drugiego. Stosowanie diety zawierajacej duze iloSci btonnika
pokarmowego i prebiotykow ma podstawowe znaczenie W  zapobieganiu
i leczeniu nadwagi, otylosci i ich powiktan. Jako rozpuszczalny btonnik pokarmowy
o wilasciwo$ciach prebiotycznych stosowane sg powszechnie oligosacharydy, takie jak:
fruktooligosacharydy (FOS), ksylooligosacharydy (XOS), izomaltooligosacharydy (IMO)
i transgalaktooligosacharydy (TOS). Gtownym ograniczeniem ich stosowania jest to, ze
wywoluja problemy gastryczne oraz sg slabo tolerowane przez organizm. Dlatego
poszukuje si¢ substancji, ktore bylyby bardzo dobrze tolerowane i moglyby by¢
spozywane w duzych ilosciach. Duze nadzieje w tym wzgledzie wigze si¢
z zastosowaniem produktéow skrobiowych, takich jak: oporne dekstryny, rozgalezione
dekstryny, oporne maltodekstryny i rozpuszczalny btonnik kukurydziany. Dotychczas
w literaturze opisano trzy rdzne sposoby otrzymywania substancji blonnikowych ze
skrobi o wlasciwosciach prebiotycznych. Preparaty takie kazdorazowo otrzymywano ze
skrobi pszennej lub kukurydzianej. Pierwszym etapem ich otrzymywania byla,
prowadzona w $cisle kontrolowanych warunkach, termoliza skrobi, po ktorej nastgpowat
etap frakcjonowania chromatograficznego lub hydrolizy enzymatycznej. Gtownym celem
badan bylo otrzymanie preparatow o zwickszonej zawartosSci frakcji nietrawionej poprzez
termolizg skrobi ziemniaczanej zakwaszonej kwasami chlorowodorowym i cytrynowym,
badanie zwigzku pomiedzy metodyka syntezy preparatow, ich strukturg i opornoscia na
trawienie enzymatyczne oraz zastosowanie tych preparatow jako substancji
o wlasciwosciach prebiotycznych.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow na dziatalnosé statutowq Wydziatu Matematyczno-Przyrodniczego AJD
w Czestochowie, nr projektu: DS/WMP/5004/2007
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WYBRANE ASPEKTY STABILNOSCI SPROSZKOWANYCH SRODKOW
SPOZYWCZYCH W STANIE AMORFICZNYM

Sproszkowana forma $rodkéw spozywczych, o odpowiedniej recepturze,
dostosowanej do ich przeznaczenia, powinna zapewni¢ im wysoka funkcjonalno$é,
trwato$¢ 1 powtarzalng jakos¢. Struktura i wielko$¢ czastek, ostatecznie determinuje
wlasciwosci proszkow, jak gestos¢ nasypowa, tatwo$¢ dozowania i wkomponowywania
do suchych mieszanek spozywczych, brak pylenia, higroskopijnos¢, stabilnos¢
przechowalnicza.

Suszenie rozpylowe jest wiodgcg metoda produkcyjng sproszkowanych srodkow
spozywczych na skale przemyslowa, oferujac najwigksza uniwersalno$¢ procesu
produkcyjnego. Suszenie rozpylowe to jednoetapowa metoda produkcji jednolitych
morfologiczne mikroczastek, a produkt koncowy najczgsciej przyjmuje postaé
amorficzng o podwyzszonej rozpuszczalno$ci i szybkoSci rozpuszczania. Uklady
amorficzne powodujg wystepowanie ztozonych i trudnych do rozwigzania problemow
zwigzanych z przetwarzaniem 1 przechowywaniem tych produktow. Przyczyna
problemoéw pojawiajacych si¢ w przypadku form amorficznych jest ich niestabilnos¢
w czasie, wrazliwo$¢ na wilgotno$¢ oraz podwyzszong temperature. Zbrylanie proszkow,
szczegblnie tych zawierajacych niskoczgsteczkowe cukry w stanie amorficznym, to
typowe niekorzystne zjawisko dla tego typu materialow. Formy amorficzne moga tez
stwarza¢ problemy na etapie formulacji, gorzej si¢ mieszajg. Jednak mozliwosci, jakie
prezentujg uklady amorficzne cukréw, sklaniajg coraz czeSciej do opracowywania
projektow zakladajacych uzytecznosé takich uktadow. Stan szklta umozliwia tworzenie
wokot makroczasteczek ,,oblewu” o duzej lepkosci i niskiej ruchliwosci jej czasteczek,
chronigc w ten sposob struktury biologiczne, biatka i lipidy przed degradacja
spowodowana wysuszeniem. Szklotworcze wlasciwosci materialdow wykorzystuje sig
w technologii kapsulkowania labilnych biosktadnikow zywnosci. Cukry, ze wzgledu na
swoje wlasciwosci formowania szkla, pelnig role wypetniacza w tworzeniu statej matrycy
proszku, peligc tym samym ochronng rol¢ w stosunku do mikrokapsutkowanych
sktadnikow. Znajomo$¢ wiasciwosci materiatow amorficznych i mozliwosci ich
charakteryzacji jest nicodzowna we wspolczesnym przemysle spozywczym przy
projektowaniu stabilnych sproszkowanych srodkow spozywczych.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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AGNIESZKA PLUTA-KUBICA', ROBERT GASIOR?, KRZYSZTOF WOJTYCZA?,
MALGORZATA BACZKOWICZ', ANNA JOZEFEK!, JACEK DOMAGALA!

"Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
2Centralne Laboratorium, Instytut Zootechniki, Panistwowy Instytut Badawczy w Aleksandrowicach

POROWNANIE PROFILI ZWIAZKOV\_I LOTNYCH SEROW TYPU CAMEMBERT
O STANDARDOWEJ | OBNIZONEJ ZAWARTOSCI TLUSZCZU

Wiasciwosci jakoSciowe produktow spozywcezych nalezg do najwazniejszych
czynnikow majacych wptyw na wybor konsumentéw. W przypadku mleka i jego
przetworodw szczegdlne znaczenie majg wilasciwosci smakowo-zapachowe, zalezne
m.in. od zawarto$ci tluszczu. Celem pracy bylo okreslenie roéznic i podobienstw
w profilach zwigzkéw lotnych oraz wybranych wlasciwosciach sensorycznych serow
typu camembert o standardowej i obnizonej zawartosci thuszczu.

Material badawczy stanowitly peklottuste oraz lekkie sery typu camembert
zakupione w handlu detalicznym na terenie Krakowa, pochodzace od trzech
producentow (Lactalis — marka President, Turek — marka NaTurek oraz Tesco —
marka wlasna supermarketu). Oznaczenie profilu zwigzkéw lotnych wykonano
technikg mikroekstrakcji do fazy stacjonarnej sprz¢zona z chromatografia gazowsa
i spektrometrig mas. Przeprowadzono réwniez analiz¢ sensoryczng zapachu i smaku
metoda iloSciowej analizy opisowe;].

W badanych serach ogotem stwierdzono obecno$¢ 75 zwigzkow lotnych, natomiast
zidentyfikowano 69 z nich. Profile serow pelnotlustych i o obnizonej zawarto$ci
thuszczu réznity si¢ zarowno pod wzgledem jakosciowym, jak i procentem udziatu
poszczegolnych zwigzkow w ich profilu. Ilosciowa analiza opisowa wykazata istotne
roznice jedynie w intensywnos$ci zapachu pieczarkowego, smaku stonego oraz
w 0golnej ocenie jakosci badanych serow.

Wigkszg roznorodnos¢ substancji lotnych stwierdzono w profilach seréw typu
camembert o obnizonej zawartosci thuszczu niz pelnottustych. Sery pelnotluste
charakteryzowatly si¢ lepsza 0golng jakoscig sensoryczng niz produkty lekkie.

Projekt zostat sfinansowany z dotacji przyznanej przez MNiSW na dzialalnosé statutowq.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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MAREK SADY', JACEK DOMAGALA', ANDRZEJ MEDRALA?

!Katedra Przetworstwa Produktow Zwierzecych, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
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WPLYW DODATKU SERWATKI NA CECHY FIZYKOCHEMICZNE SORBETOW
OWOCOWYCH

Celem pracy bylo wyprodukowanie oraz ocena cech fizykochemicznych sorbetow
truskawkowych, wisniowych i malinowych, z dodatkiem serwatki kwasowej lub
podpuszczkowej. Grupg¢ kontrolng stanowily sorbety bez serwatki. Realizacja
powyzszego celu obejmowata dobor surowcow, opracowanie receptury i technologii
produkcji, a takze ocen¢ wptywu dodatku serwatki na kwasowos¢, teksturg, barwe,
roztapialno$¢ i stopien napowietrzenia sorbetéw. Surowcami do produkcji sorbetow
byly: puree owocowe, serwatka kwasowa i podpuszczkowa, sacharoza, glukoza, kwas
cytrynowy, stabilizator. Receptur¢ mieszanki opracowano zaktadajac, ze udziat puree
owocowego w sorbetach bedzie wynosil 40%. Zawartos¢ serwatki oraz sacharozy
obliczono i zbilansowano do zawartosci ekstraktu w sorbetach na poziomie 30%.
Sorbety z serwatka podpuszczkowg charakteryzowaty si¢ istotnie nizszg kwasowoscig
0golng oraz wyzszymi warto$ciami pH w poroéwnaniu z sorbetami bez serwatki oraz
z serwatka kwasowa. Najnizszg kwasowo$¢ wykazywaty sorbety truskawkowe za$
najwyzszg sorbety malinowe, co wynikato z roéznic w kwasowoSci owocow
stosowanych do ich produkcji. Dodatek serwatki oraz rodzaj owocoéw istotnie
wptynety na teksture sorbetow. Sorbety z serwatka podpuszczkowa charakteryzowaty
sie kilkukrotnie nizszymi wartosciami twardoS$ci, pracy penetracji, sity adhezji i pracy
adhezji w poréwnaniu z sorbetami bez serwatki lub sorbetami z serwatka kwasowa.
Najwyzszymi $rednimi warto$ciami wszystkich parametréw tekstury cechowaty sie
sorbety truskawkowe, za$ najnizszymi sorbety wisniowe. Wartosci parametru jasno$ci
barwy L* byly wicksze w sorbetach z serwatka kwasowa lub podpuszczkowa
w pordéwnaniu z sorbetami bez serwatki. Wpltyw dodatku serwatki na warto$ci
parametrow a*, b*, C* i h* sorbetow byl zroznicowany w zalezno$ci od rodzaju
owocow stosowanych do ich produkcji. Dodatek serwatki spowodowal istotne
zwickszenie napowietrzenia sorbetow, co wynikato prawdopodobnie z wilasciwosci
pianotworczych 1 stabilizujgcych biatek serwatkowych. Sorbety z serwatka
podpuszczkowsg byly bardziej napowietrzone w porOwnaniu z sorbetami z serwatka
kwasowg. Zastosowanie serwatki do produkcji sorbetow istotnie zwigkszyto ich
odporno$¢ na topnienie. Serwatka podpuszczkowa w wickszym stopniu ograniczyta
topliwos¢ sorbetow w poréwnaniu z serwatka kwasowa.

Projekt zostat sfinansowany dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnos¢ statutowq

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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ALEKSANDRA OtLDAK', DOROTA ZIELINSKN, EWA DLUGOSZ2, ANNA LEPECKA
DANUTA KOLOZYN-KRAJEWSKA'

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka
i Konsumpcji, Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
’Katedra Nauk Przedklinicznych, Wydziat Medycyny Weterynaryjnej,
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PRZECIW-GRONKOWCOWA AKTYWNOSC BAKTERII LACTOBACILLUS
W BADANIACH MODELOWYCH

Celem pracy byla ocena 1 charakterystyka aktywno$ci antagonistycznych
wybranych szczepow Lactobacillus, wyizolowanych z zywnos$ci tradycyjnej
iregionalnej (sery Oscypek i Korycinski) oraz ocena przydatnosci wybranych
szczepow bakterii do biokonserwacji zywnosci.

Zakres prac obejmowat: (1) charakterystyke in vitro aktywnos$ci antagonistycznej
badanych szczepow Lactobacillus w stosunku do Staphylococcus aureus; (2) oceng
wpltywu obnizonego pH $rodowiska oraz obecno$ci zywej biomasy na aktywnos$¢
antagonistyczng badanych szczepéw w badaniach in vitro, (3) analiz¢ zdolnoS$ci
badanych szczepow do syntezy bakteriocyn o dziataniu przeciwdrobnoustrojowym;
(4) oceng przydatnosci wybranych szczepow do hamowania wzrostu S. aureus
w produkcie spozywczym.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze szczepy Lactobacillus
wyizolowane z serow regionalnych wykazywaly malg 1 S$rednig aktywnosé
przeciwgronkowcowa i aktywno$¢ ta jest cechg szczepozalezng. W przypadku 21,
z 29 badanych szczepdéw stwierdzono obecnos$¢ genu kodujacego Plantarycyne EF
w ich genomie. Neutralizacja supernatantu pohodowlanego szczepdw Lactobacillus
spowodowala znaczne obnizenie lub catkowita utrat¢ aktywnoS$ci przeciw-
gronkowcowej. Wykazano, ze szczepy Lb. plantarum Os4 1 Korl4 obnizaty adhezje
komorek S. aureus do linii komorkowej Caco-2, przy czym najsilniejsze dzialanie
wykazywaly zywe komorki Lb. plantarum. Stwierdzono takze istotnie szybsze
hamowanie wzrostu i obnizenie liczby S. aureus ATCC 25923 w prébach mleka UHT
3,2% prowadzonych w hodowli wspdlnej z Lb. plantarum Os4 1 Kor 14,
w poroOwnaniu z probami, ktore byly zaszczepione wylacznie S. aureus, zaréwno
w temperaturze 37°C, jak 1 8°C.

Bakterie fermentacji mlekowej hamujg wzrost S. aureus zarbwno w badaniach in-
vitro, jak i in-situ, dzigki czemu ich wykorzystanie w technologii zywnosci jako
kultury startowe lub ochronne moze przyczyni¢ si¢ do ograniczenia liczby zatru¢
wywolywanych spozyciem zywno$ci zawierajgcej enterotoksyng gronkowcows.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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MICHAL. SWIECA', MALGORZATA SIKORA!, URSZULA GAWLIK-DZIKI',
URSZULA ZLOTEK?', ANNA JAKUBCZYK!

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

KIELKI SOCZEWICY JAKO NOSNIK LACTOBACILLUS PLANTARUM —’JAKOSC
ODZYWCZA | PROZDROWOTNA OTRZYMANYCH SYNBIOTYKOW

Kietki soczewicy jadalnej stanowia efektywny nosnik dla probiotycznych bakterii
Lactobacillus plantarum 299V, ktére zapewniajg wysoka czysto$¢ mikrobiologiczng
preparatow. W projekcie dokonano oceny wplywu ko-kultur na potencjat odzywczy
(zawartos¢ 1 strawno$¢ biatka oraz skrobi) 1 prozdrowotny (zawarto$c¢
przeciwutleniaczy niskoczasteczkowych i aktywnos$ci przeciwutleniajgce). Analiz
dokonano dla kietkow $wiezych oraz przechowywanych 7 dni w temperaturze 4°C.

Najwyzszg zawarto$¢ skrobi oznaczono w $wiezych kietkach kontrolnych (418
mg/g maki). Kietki wzbogacone probiotykiem zawieraly o okoto 12% mniej skrobi
catkowitej, z czego okoto 35% stanowita skrobia potencjalnie oporna (151 mg/g
maki). Przetozyto si¢ to na istotne obnizenie strawnosci skrobi (spadek o okoto 30%
w stosunku do kontroli). W przypadku frakcji biatkowej nie zanotowano statystycznie
istotnego wptywu ko-hodowli na zawarto$¢ poszczegolnych frakcji biatkowych oraz
jego strawnos¢. Dominujaca frakcje polifenolowa stanowity pochodne kempferolu
oraz katechiny. Ich zawartos¢ w S$wiezych kietkach wzbogacanych probiotykiem
wynosita 181 pupg/g maki. Zawartos¢ polifenoli oznaczona w kietkach
przechowywanych byta istotnie wyzsza. Najwyzszg zawarto$¢ kwasu askorbionowego
oznaczono w $wiezych kietkach kontrolnych (0,83 mg/ g §wiezych kietkéw), jednak
jego poziom ulegl istotnemu obnizeniu podczas przechowywania. Nie
zaobserwowano statystycznie istotnego wplywu ko-hodowli na zmiany zdolno$ci do
neutralizowania syntetycznego kationorodnika ABTS — w przypadku kietkow
wzbogaconych i kontrolnych aktywno$¢ wynosita okoto 1.70 mg TE (ekwiwalent
troloxu)/g maki). Zdolno$¢ do neutralizacji anionorodnika ponadtlenkowego oraz
rodnika hydroksylowego byla poréwnywalna zarowno w przypadku $wiezych, jak
i przechowywanych preparatow kontrolnych i wzbogaconych probiotykiem. Co
istotne obserwowany wzrost zawarto$ci przeciwutleniaczy niskoczasteczkowych
w synbiotykach nie przektada si¢ na wzrost potencjatu przeciwutleniajacego.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr UMO-2015/17/B/NZ9/01797

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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MAREK ALJEWICZ!

!Katedra Mleczarstwa i Zarzqdzania Jakoscig, Wydziat Nauki o Zywnosci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie; e-mail: marek.aljewicz@uwm.edu.pl

WPLYW STRUKTURY BETA-GLUKANC:)W NA PROCESY FERMENTACYJNE
W JELICIE, BIODOSTEPNOSC ZWIAZKOW MINERALNYCH Z JOGURTU ORAZ
WLASCIWOSCI MECHANICZNE KOSCI UDOWEJ SZCZUROW

Wiele opracowan popularnonaukowych zwraca szczegdlng uwage na wzrost
zainteresowania konsumentéw produktami spozywczymi oraz dodatkami o potencjalnie
prozdrowotnych wlasciwosciach dla organizmu cztowieka. Beta-glukany sg to naturalne
polisacharydy, ktérych prozdrowotne oddzialywanie uzaleznione jest m.in. od ich
struktury oraz koncentracji w produkcie.

Celem badan bylo okreslenie wptywu standardowej diety wzbogaconej w jogurt
wyprodukowany z dodatkiem trzech odmiennych pod wzgledem struktury beta-glukanéw
(izolowanych z owsa, bakterii i grzybdéw) na: parametry przewodu pokarmowego,
aktywno$¢ metaboliczng mikrobioty jelitowej, parametry biochemiczne krwi,
biodostgpnos¢: wapnia, magnezu, cynku, zelaza oraz sklad mineralny i whasciwosci
mechaniczne kosci udowej rosnacych szczurow.

W badaniach wykazano wplyw struktury beta-glukanu na: parametry fizjologiczne
szczurdw, aktywnos$¢ enzyméw bakteryjnych oraz wyniki badan biochemicznych krwi
imoczu. Wytwarzanie krotkotancuchowych kwasow tluszczowych w jelicie bylo
stymulowane poprzez obecne w jogurcie kultury starterowe. Obecny w produkcie kwas
mlekowy wplywal na zwigkszenie rozpuszczalnosci i biodostepnosci: wapnia, magnezu,
cynku czy zelaza. Biodostepnos¢ zwigzkow mineralnych byta wyzsza z beta-glukandéw
o rozgatezionej strukturze niz z beta-glukanéw o liniowej strukturze. Stwierdzono, ze
szeroko$¢, grubos¢ oraz waga kosci udowej zalezy od struktury beta-glukanu. Najlepszy
sktad mineralny 1 wytrzymalo$¢ mechaniczng kosci udowej stwierdzono u szczurow
karmionych beta-glukanem owsianym. Wyniki badan dowodzg, ze konsumpcja beta-
glukanu izolowanego z owsa, bakterii czy grzybow moze skutkowaé zmiang sktadu
mineralnego, mikrostruktury oraz wytrzymatosci mechanicznej kosci udowych szczurow.

W badaniach wykazano istotny wptyw beta-glukanéw na zachowanie prawidlowego
stanu kosSci. Jednakze odzialywanie to jest zalezne od koncentracji rozpuszczalnego
wlokna pokarmowego. Przy wyborze produktu z beta-glukanem nalezy mie¢ réwniez na
uwadze matryceg, w ktorej wtokno jest dostarczane.

Badania wykonano w ramach projektu ,, Wplyw beta-glukanow na cechy reologiczne oraz biodostepnos¢ zwigzkow
mineralnych z produktow mleczarskich”, nr umowy UMO-2014/15/D/NZ9/02886, finansowanego przez Narodowe
Centrum Nauki

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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KAREN KHACHATRYAN', GOHAR KHACHATRYAN!
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ZASTOSOWANIE NANOCZASTEK W TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Szybki rozwdj nanotechnologii stwarza nowe mozliwos$ci, a zarazem tez problemy
1 wyzwania w przemysle spozywczym. Ze wzgledu na swoje unikalne wlasciwosci,
nanoczastki  znalazly juz zastosowanie mig¢dzy innymi jako substancje
o wlasciwosciach grzybobdjczych 1 bakteriostatycznych (gldwnie nanosrebro),
sensory $wiezosci lub zawarto$ci nieporzadanych substancji (kropki kwantowe),
biodegradowalne nanoczujniki do monitorowania temperatury 1 wilgotnosci,
nanowldkna i nanofilmy jako materialy barierowe zapobiegajace psuciu si¢, powtoki
powierzchniowe z nanoczastkami oraz folie termoodporne. Jednym z gtownych zalet
zastosowania nanoczastek jest wigc mozliwo$¢ osiagniecia maksymalnego efektu
minimalnym naktadem. Wraz z rozpowszechnieniem zastosowania nanoczastek
pojawia si¢ tez konieczno$¢ opracowania doktadnych, czulych metod analitycznych,
pozwalajacych na wykrywanie nawet minimalnych, §ladowych ilosci zwigzkow
chemicznych stosowanych do ulepszenia jako$ci lub trwato$ci produktow.

Na Dbazie naturalnych 1 polsyntetycznych biopolimeréw  syntezowano
biodegradowalne nanokompozyty zawierajgce nanometale, kropki kwantowe i grafen.
Otrzymane materialy scharakteryzowano za pomoca takich metod analitycznych jak
spektroskopia w podczerwieni (IR) i nadfiolecie (UV), mikroskopii elektronowe;j
(TEM, SEM). Wptyw takich czynnikow jak jony hydroniowe i kationy metali
cigzkich badano za pomoca widm fotoluminescencji (PL). Otrzymano
nanokompozyty = wykazujace  wlasciwosci  grzybobodjcze,  bakteriostatyczne,
o ulepszonych wtasciwosciach mechanicznych, czule na zmiany kwasowo-zasadowe
oraz obecnos$¢ metali cigzkich.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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PERCEPCJA OSWIADCZEN ZYWIENIOWYCH | ZDROWOTNYCH
NA PRZYKLADZIE CIASTEK ZBOZOWYCH

Obserwowany wzrost zainteresowania zywnos$cia o dziataniu prozdrowotnym
wymusza na producentach zywnosci poszukiwanie mozliwos$ci umieszczenia ich na
opakowaniach produktow spozywczych. Z zalozenia majg one zwigkszy¢ zaufanie do
produktu konsumentow, ktorzy, wedtug wielu badan, coraz czgsciej czytaja etykiety
produktow zywnosciowych. Istotna zdaje si¢ by¢ kwestia zrozumienia umieszczanych
informacji i ich wptyw na decyzje¢ o zakupie.

Celem podjetych badan byto okreslenie zauwazalnosci oswiadczen zywieniowych
oraz zdrowotnych na etykietach ciastek zbozowych, a ich deklaratywne znaczenie
w procesie zakupu. Aby zrealizowa¢ powyzszy cel zastosowano okulografie
(eyetracking), ktora stuzy do eksploracji wizualnej i opiera si¢ na $ledzeniu ruchu
gatek ocznych, kierunku patrzenia i fiksacji. Do badan eyetrackingowych
wykorzystano okulary SMI Eye Tracking Glassess 2 Wireless z kamerg HD
w oprawce natural gaze, z predkoscia rejestracji ruchow gatek ocznych wynoszaca 60
Hz na kazde oko, automatyczng korelacjg btgdu paralaksy. Zastosowano kalibracje
3 punktowa. Respondentem (n = 69) zostalo zaprezentowane 10 opakowan ciastek
zbozowych dost¢gpnych komerycjnie. Badania zostaly uzupelione o indywidualne
wywiady.

Przeanalizowano szereg informacji zwigzanych z zachowaniem wzroku badanego
tj. czas 1 kolejnos¢ fiksacji, sekwencje ruchu gatek ocznych, stopien zainteresowania
badanego obiektami oznaczonymi jako istotne ze wzglgdu na przedmiot badania.
Zdefiniowano obszary na opakowaniach (AOI) m.in. zawierajagce o$wiadczenia ,,bez
dodatku cukru”, ,,zrédto blonnika”, ,,zrodlo witamin”, ,,wysoka zawarto$¢ btonnika”
i,,beta-glukany obnizajg poziom cholesterolu” i skorelowano z zadeklarowanym
poziomem waznosci tych informacji w procesie zakupu ciastek zbozowych.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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OCENA SKLADU | WARTO_SCI ODZYWCZEJ EKOLOGICZNYCH BATONOW
O PODWYZSZONEJ ZAWARTOSCI BIALKA

Zywno$é  okreslana terminem ,meal replacement” obejmuje  zamienniki
pelnowartosciowego positku w postaci batonu, proszku do sporzadzenia napoju czy zupy
i stanowi preznie rozwijajacy si¢ segment rynku zywnosciowego w zwiazku ze zmiang
stylu zycia i nawykoéw zywieniowych konsumentow. Materiatl do badan stanowito tacznie
9 ekologicznych batondéw o podwyzszonej zawartosci biatka (musli, dyniowy, jagodowy,
kazdy w 3 wariantach smakowych). Produkty wykonano w warunkach laboratoryjnych
z certyfikowanych sktadnikéw ekologicznych. Celem badan byta ocena sktadu i warto$ci
odzywczej ekologicznych batonow wysokobiatkowych. Zakres prac obejmowat
oznaczenie warto$ci energetycznej, biatka, tluszczu, weglowodanow, btonnika
pokarmowego, cukrow ogdtem oraz popiotu w produktach. Dodatkowo oznaczono profil
aminokwasowy 1 kwasow thuszczowych oraz wilgotnos¢ badanych prob.

Wyprodukowane batony charakteryzowaty si¢ porownywalng wartoscig energetyczna
(386-415 kcal), przy czym zawarto$¢ biatka wynosita 17,3-21,3 g/100 g produktu, a
zawarto$¢ btonnika 7,3-12,9 g/100 g produktu. W badanych probach zawartos¢
weglowodandw oznaczono na poziomie 23-28%. Suma nasyconych kwasow
thuszczowych (SAFA) wystepowata na poziomie 10-19 g/100 g, za$ sume izomerdéw trans
kwasoéw tluszczowych we wszystkich produktach oznaczono na poziomie ponizej
0,1 g/100 g. Kwasy tluszczowe Q-3 i Q-6, nalezgce do wielonienasyconych kwasow
thuszczowych, wystepowaly w réznych ilosciach w badanych probach. Na podstawie
uzyskanych wynikéw mozna stwierdzi¢, ze zdecydowanie w wigkszej ilosci wystepowaty
kwasy tluszczowe -6, na poziomie 0,3-5 g/100 g produktu. Na podstawie
przeprowadzonych badan stwierdzono, ze batony ,Musli” byly najlepszym zZrodtem
aminokwasow wzglednie egzogennych, ktorych zwigkszone zapotrzebowanie zwigzane
jest z okresem wzrostu, intensywnego wysitku fizycznego, warunkami stresu i stanami
chorobowymi organizmu czlowieka. Zaprojektowane wyroby, ze wzgledu na sktad
1 warto$¢ odzywcza, mogg by¢ zastosowane w racjonalnym zywieniu dzieci, mlodziezy
i 0s6b dorostych aktywnych fizycznie, dbajacych o zdrowie.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow MRiRW przyznanych na podstawie decyzji nr HOR.re 027.6.2017 w 2017r
Badania na rzecz rolnictwa ekologicznego. Przetworstwo produktow roslinnych i zwierzecych metodami ekologicznymi:
Badania nad optymalizacjq oraz rozwojem innowacyjnych rozwigzan w zakresie przetworstwa w celu podnoszenia
wartosci prozdrowotnych produktow ekologicznych
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DOROTA KLENSPORF-PAWLIK', WOJCIECH ZMUDZINSKI',
AGNIESZKA BAKOWSKA!

!Katedra Towaroznawstwa Zywnosci, Wydziat Towaroznawstwa, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
OWADY JADALNE ZRODLEM BIOAKTYWNYCH LIPIDOW

Jednym z najpowszechniejszych ekonomicznych problemow $wiata sg obecnie
kurczace si¢ zasoby biatka, jak i ograniczone mozliwosci jego produkcji. Ciggle
rosngca ilo§¢ populacji wymusza racjonalne gospodarowanie istniejagcymi rezerwami
biatka, lecz rdéwniez poszukiwanie nowych, alternatywnych jego zrddet.
Obiecujacym, lecz niestety w Europie réwniez bardzo kontrowersyjnym zrdédiem
biatka sg jadalne owady. Ich wysoka warto$¢ odzywcza, jak i przyjaznosé¢ dla
srodowiska przemawiajg za wigczeniem ich do diety. Jednakze jadalne owady to nie
tylko wysoka zawartoscig biatka, lecz rowniez witamin, sktadnikow mineralnych
a takze tluszczu, w tym wielonienasyconych kwasow tluszczowych, stanowigcych
sktadniki bioaktywne.

Celem niniejszej pracy byla analiza zawartosci ttuszczu jak i sktadu kwasow
thuszczowych w wybranych owadach jadalnych. Analizom poddano larwy drewnojada
oraz macznika mtynarka, a takze doroste osobniki §wierszcza bananowego.

Zawarto$¢ thuszczu jak i1 sktad kwasoéw tluszczowych w jadalnych owadach
zalezna jest od wielu czynnikow, przede wszystkim gatunku, a takze stadium rozwoju
owada czy tez od zastosowanej karmy. W analizowanych probkach jadalnych
owadow obecne sg zarowno nasycone, jednonienasycone jak i wielonienasycone
kwasy tluszczowe. Wsrod nasyconych kwasow tluszczowych (SFA) w tluszczu
analizowanych owaddéw dominowal kwas palmitynowy (C16:0), jego zawartos$¢
ksztaltowala si¢ na poziomie od 17,0 do 31,6%, odpowiednio w larwach macznika
mtynarka 1 larwach drewnojada. Catkowita pule kwasow tluszczowych
jednonienasyconych (MUFA) stanowily kwas oleinowy (C18:1 n9), ktorego
zawarto$¢ wahata si¢ od 26,8% w oleju ze $wierszcza bananowego do 41,0% w oleju
z larw macznika miynarka oraz kwas palmitooleinowy (C16:1 n7), ktérego zawartos¢
byta znacznie nizsza od 0,2-1,7%. Wsrod zidentyfikowanych wielonienasyconych
kwasow tluszczowych na szczegolng uwage zastuguje kwas linolowy (C18:2 n-6)
oraz a-linolenowy (C13:3 n-3), ktorych zawarto§¢ w analizowanych olejach wahata
sie w granicach odpowiednio 20,8-29,0% i 0,9-1,7%.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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MALGORZATA KARWOWSKAT, WERONIKA SOKOLOWSKA', ANNA KONONIUK',
KAROLINA M. WOJCIAK!

Katedra Technologii Surowcow Pochodzenia Zwierzgcego, Zaklad Technologii Migsa i Zarzqdzania
Jakoscig, Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WPLYW SERWATKI KWASOWEJ NA WYBRANE CECHY JAKOSCIOWE WOLOWYCH
PRODUKTOW MIESNYCH

Produkty migsne fermentowane ciesza si¢ coraz wigkszym zainteresowaniem
wérod konsumentow. Sposrod tradycyjnych wyrobdw wyrdzniajg je intensywny smak
oraz walory prozdrowotne. Wedliny surowo dojrzewajace stanowia wazny asortyment
na rynku swiatowym. Ich wysoka warto$¢ odzywcza oraz walory smakowe powoduja,
ze konsumenci coraz che¢tniej po nie siegaja.

Celem pracy byla ocena wpltywu serwatki kwasowej na cechy fizykochemiczne
i zawarto§c amin biogennych w wotowych wedlinach surowo dojrzewajacych.
Badanym materialem byly wedzonki wotowe, przygotowane w 3 wariantach: P1
(z dodatkiem mieszanki: 99,5% soli morskiej + 0,5% azotanu III sodu), P2
(z dodatkiem soli morskiej), P3 (poddany dziataniu serwatki kwasowej (pH
4,47+£0,03) przez 24 godziny w temperaturze 4°C, z dodatkiem soli morskiej).
Podczas produkcji migso pokrywano pasta, do ktorej przygotowania uzyto: gorczycy
bialej, czosnku niedzwiedziego, pieprzu czarnego, kminku, kolendry, papryki swiezej,
swiezego czosnku oraz wody. Przeprowadzone badania obejmowaly oznaczenie
warto$ci pH, aktywnosci wody, zawartosci wody i soli, wskaznika TBARS,
zawarto$ci zelaza hemowego, wyrdznikow barwy (L*, a*, b*) oraz zawarto$ci amin
biogennych. Wyniki przeprowadzonego do$wiadczenia wykazaly, ze zastosowanie
serwatki kwasowej w produkcji wotowych wedzonek surowo dojrzewajacych wptynat
na obnizenie parametru pH w czasie ich chlodniczego przechowywania. Proby
wedzonek wyprodukowanych bez azotanu sodu charakteryzowaty si¢ mniejszym
udzialem barwy czerwonej w pordéwnaniu do proby z dodatkiem azotanu sodu.
Zawarto$¢ zelaza hemowego ulegata zmianie wraz z uptywem czasu chtodniczego
przechowywania. Uzyskane wyniki wskazujg na korzystny wptyw serwatki kwasowej
na zawarto$¢ barwnikéw hemowych oraz zelaza hemowego w wegdzonkach wotowych
dojrzewajacych. W  czasie  trzymiesi¢ecznego  przechowywania  produkt
z zastosowaniem serwatki charakteryzowal si¢ najnizsza zawarto$cig amin
biogennych.

Wyniki przeprowadzonego do$§wiadczenia wskazuja na celowos¢ kontynuacji
badan nad wykorzystaniem serwatki kwasowej do produkcji wyrobow miesnych
surowo dojrzewajacych bez dodatku zwigzkow azotowych.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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TOMASZ TARKO', MALGORZATA SIUTA!, ALEKSANDRA DUDA-CHODAK!

!Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej, Wydziat Technlogii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotlqtaja w Krakowie

ROLA | ZNACZENIE TLENU W WINIARSTWIE

Na proces winifikacji wplyw ma wiele czynnikoéw. Wérod nich coraz wigcej uwagi
poswigca si¢ roli tlenu, co wskazuje na jego istotne znaczenie w tym procesie. Tlen
moze wplywac¢ na wino podczas wielu etapéw jego produkcji, z czego najbardziej
znaczace jego oddzialywanie mozna zaobserwowaé podczas wczesnych etapow
(zbidr, ttoczenie, maceracja), procesu fermentacji, dojrzewania i butelkowania.

Jego znaczenie moze by¢ zaréwno pozytywne jak i negatywne, co najczgscie]
zwigzane jest z iloscig tlenu, na ktoérg wino poddawane jest ekspozycji. Niewielkie
jego stezenia moga powodowaé pozytywne efekty, natomiast nadmiar moze
doprowadzi¢ do zbyt intensywnych przemian w konsekwencji wptywajacych ujemnie
na jako$¢ wina.

Tlen moze modyfikowaé wlasciwosci sensoryczne wina. Wplyw tlenu na jego
smak, zapach, barwe¢ wynika przede wszystkim z jego silnych wtasciwosci
utleniajgcych. Terpeny, polifenole oraz inne zwigzki wchodzace w sktad win podatne
sg na reakcje utleniania, ktore to w konsekwencji wptywajg na kompozycje trunkdw.

Podejscie do tlenu roézni si¢ jednak zaleznie od rodzaju wina. Réznice w sktadzie
chemicznym sprawiajg, ze wina biale sg wrazliwsze na dziatanie tlenu.

Jako ze wino jest napojem alkoholowym, ogromng rol¢ odrywa dla tego trunku
fermentacja alkoholowa. Jest to proces beztlenowy i nadmierne ilosci tlenu prowadza
do zatrzymania fermentacji, jednak liczne badania zwracaja takze uwage na
konieczno$¢ dodatku niewielkich ilosci tlenu do moszczu przed fermentacja, ktory
przyczynia si¢ do prawidtowej budowy komorkowej drozdzy.

Nowe badania skupiajg si¢ takze na wykorzystaniu tlenu jako czynnika
pozwalajgcego na uzyskanie pozadanych cech sensorycznych. Sg to hiperutlenianie
i mikroutlenianie, polegajgce na celowym kontakcie z tlenem w niskich st¢zeniach,
skracajace takze proces produkcji, co z kolei przynosi dla winiarzy korzysci
ekonomiczne.

Badania zostaly sfinansowane ze srodkow Narodowego Centrum Nauki
w ramach projektu 2015/19/B/BN9/01352

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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AGNIESZKA NEMS', ANNA PEKSA!, JOANNA MIEDZIANKA', AGNIESZKA KITA!,
AGNIESZKA TAJNER-CZOPEK!

!Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa, Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

ZAWARTOSC POLIFENOLI | AKTYWNOSC ANTYOKSYDACYJNA ZIEMNIAKOW
UGOTOWANYCH ODMIAN O CZERWONYM | FIOLETOWYM MIAZSZU,
BLANSZOWANYCH W ROZNYCH WARUNKACH

Celem pracy bylo badanie wpltywu warunkow gotowania i blanszowania
ziemniakow odmian o zréznicowanej barwie migzszu, przechowywanych
w warunkach chtodniczych na zawartos¢ zwiazkoéw polifenolowych i aktywnosc
antyoksydacyjng ugotowanych bulw.

W doswiadczeniu uzyto proby bulw 4 odmian ziemniaka: Konigsblaue o fioletowej
barwie migzszu, Herbie 26 1 Konigspurpur o czerwonym zabarwieniu migzszu oraz Agria
o0 z6ttym migzszu. Obrane bulwy podgotowywano (10 i 20 minut), chtodzono, zanurzano
w 1% roztworze kwasu organicznego (winowy i cytrynowy), pakowano prézniowo
w foli¢ polietylenowg i przechowywano w 4°C przez 7 dni. Po tym czasie ziemniaki
dogotowywano, tak aby tgczny czas gotowania bulw wynidst 30 minut. Probe odniesienia
stanowily bulwy nie blanszowane. W surowcu oznaczono podstawowy sktad chemiczny,
w bulwach podgotowanych i ugotowanych: zawarto$¢ polifenoli ogdtem oraz aktywno$é
antyoksydacyjng wyrazong jako zdolno$¢ inaktywacji rodnikow ABTS*,

Przeprowadzone badania wykazaty, ze warunki gotowania oraz rodzaj uzytego kwasu
organicznego wplywaly na zawartos¢ polifenoli i aktywno$¢ antyoksydacyjna
w ziemniakach podgotowanych i ugotowanych. Niezaleznie od czasu podgotowania,
bulwy odmian o czerwonym i fioletowym migzszu zanurzane w roztworze kwasu
winowego zawieraly wiecej polifenoli 1 wykazywaly wicksza aktywnos¢
antyoksydacyjna po ugotowaniu niz zanurzane w roztworze kwasu cytrynowego.
Ziemniaki odmian o kolorowym migzszu blanszowane w roztworze kwasu organicznego
wykazywaly 3 do 4-krotnie wigksza aktywno$¢ przeciwutleniajgca niz bulwy odmiany
Agria o zo6ltym miazszu i zawieraly 6 do 9-krotnie wigcej zwigzkow polifenolowych.
W najwigkszym stopniu dotyczylo to odmiany Konigsblaue a w najmniejszym Herbie 26.
Wydtuzenie czasu podgotowania z 10 do 20 minut przyczyniato si¢ nieznaczne do
zwigkszenia ilo$ci zwigzkow fenolowych w bulwach po ugotowaniu, szczeg6lnie
odmiany Konigsblaue, ale nie wptywato na ich aktywnos¢ antyoksydacyjna.

Publikacja wspotfinansowana ze srodkow Krajowego Naukowego Osrodka Wiodgcego KNOW na lata 2014-2018 dla
Wroctawskiego Centrum Biotechnologii
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ANNA PEKSA', AGNIESZKA NEMS!, JOANNA MIEDZIANKA', ELZBIETA RYTEL'

!Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

BARWA | TEKSTURA Z.IEMNIAKOW UGOTOWANYCH ODMIAN O CZERWONYM
| FIOLETOWYM MIAZSZU, BLANSZOWANYCH W ROZNYCH WARUNKACH

Celem pracy bylo badanie wptywu warunkéw gotowania i blanszowania bulw
ziemniaka odmian o zréznicowanej barwie migzszu, przechowywanych w warunkach
chtodniczych na barwe i teksture po ugotowaniu.

Do badan uzyto bulwy 4 odmian ziemniaka: Konigsblaue o fioletowej barwie
migzszu, Herbie 26 i Konigspurpur o czerwonym zabarwieniu migzszu oraz Agria
0 z6ttym migzszu. Obrane, podgotowane (10 i 20 minut) i schtodzone bulwy, zanurzano
w 1% roztworze kwasu organicznego (winowy i cytrynowy), pakowano prézniowo
w foli¢ polietylenowg i przechowywano w 4°C przez 7 dni. Po tym czasie ziemniaki
dogotowywano tak, aby taczny czas gotowania bulw wynidst 30 minut. Probe odniesienia
stanowity ziemniaki niezanurzane w kwasie. W surowcu oznaczono podstawowy sktad
chemiczny a w bulwach ugotowanych teksturg oraz barwe.

Na podstawie uzyskanych wynikéw badan stwierdzono, ze czas podgotowania bulw
oraz rodzaj kwasu organicznego, w ktorym je blanszowano miat wplyw na barwe
ziemniakow ugotowanych, ale tylko odmian o czerwonym i fioletowym migzszu.
Tekstura badanych prob po ugotowaniu zalezala gtéwnie od odmiany ziemniaka.
Znacznie twardsze po ugotowaniu byly ziemniaki odmiany Konigspurpur, w poréwnaniu
do pozostalych prob. Blanszowanie bulw w roztworze kwasu winowego wplyngto
korzystniej na ich barwe¢ po ugotowaniu niz zanurzanie w roztworze kwasu cytrynowego.
Ton barwy i jej nasycenie ziemniakow odmian o kolorowym migzszu, blanszowanych
w roztworze kwasu winowego tylko w nieznacznym stopniu zmienity si¢ po ugotowaniu
bulw, w przeciwienstwie do prob niepoddanych dzialaniu kwasu organicznego lub
blanszowanych w roztworze kwasu cytrynowego. Wydtuzenie czasu podgotowania z 10
do 20 minut rozjasnito barwe ugotowanych bulw odmian Konigsblaue o fioletowym
i Konigspurpur o czerwonym migzszu, ale zmniejszyto jasno$¢ ziemniakow odmiany
Herbie 26 o czerwonym migzszu. Wptynelo ponadto na zmniejszenie twardosci bulw
ugotowanych odmiany Konigspurpur, nie powodujgc istotnych zmian tej cechy
u pozostalych trzech odmian, tj. Agri, Herbie 26 i Konigsblaue.

Publikacja wspotfinansowana ze srodkow Krajowego Naukowego Osrodka Wiodgcego KNOW na lata 2014-2018 dla
Wroctawskiego Centrum Biotechnologii
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BOGUMItA URBANSKA', DOROTA MIARKA!, JOLANTA KOWALSKA!

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci,
Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

POLIFENOLE W WINACH CZERWONYCH - PRZEGLAD

Wino jest jednym z najstarszych napojow alkoholowych znanym od ponad 7000
lat. W ostatnich latach coraz wicksze zainteresowanie budza mozliwe pozytywne
skutki spozycia czerwonych winogron i wina dla zdrowia ludzi. Ten korzystny efekt
zostal przypisany do wysokiej zdolnosci przeciwutleniajgcej wykazanej przez zwigzki
fenolowe wystepujace w winach. Sktad i stezenie fenoli w winie zalezg od rodzaju
winogron wykorzystywanych do jego produkcji, procedur stosowanych przy
produkcji wina oraz od reakcji chemicznych zachodzacych podczas starzenia wina.
Polifenole kontrolujg kolor, smak, gorycz i aromat, dziatajac jako fotoprotekcyjne
pigmenty i przeciwutleniacze oraz odgrywajg istotng rol¢ w jakos$ci wina. Zwigzki
fenolowe mozna rowniez stosowaé¢ do oceny autentyczno$ci wina, poniewaz sg one
charakterystyczne dla jego rodzaju i moga dostarczy¢ informacji na temat
pochodzenia geograficznego. Opierajac si¢ na przyktadzie resweratrolu, najbardziej
przebadanego zwiagzku fenolowego wina, dane potwierdzajg, ze nawet bardzo niskie
dawki tych zwigzkow mogag wywiera¢ aktywnos¢ biologiczng in vivo, poniewaz mate
dzienne dawki prowadza do akumulacji w tkankach ciata. Celem tego przegladu jest
aktualizacja wiedzy na temat polifenoli wystepujacych w winach czerwonych, ktore
wykazujg najkorzystniejsze efekty w organizmie czlowieka.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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MONIKA MIESZCZAKOWSKA-FRAC!, JAN PIECKO', DOROTA KRUCZYNSKA?

Zaktad Przechowalnictwa i Przetworstwa Owocow i Warzyw, Instytut Ogrodnictwa w Skierniewicach
2Zaktad Zasobéw Genowych Roslin Ogrodniczych, Instytut Ogrodnictwa w Skierniewicach

WPLYW ULTRADZWIEKOW NA ZAWARTOSC SKLADNIKOW BIOAKTYWNYCH
W SOKU Z ZURAWINY

Do owocow najcenniejszych z zywieniowego punktu widzenia nalezy zaliczy¢
szczegolnie te obfitujgce w zwigzki fenolowe, jak np. aronia, zurawina. Jednak
w stanie surowym sg one czesto nie akceptowane przez konsumentow, dlatego tez
przetwarzane sg mi¢dzy innymi na soki i nektary, bedace nadal dobrym zrdditem
sktadnikéw bioaktywnych. Niestety, praktycznie kazda proba przetwarzania owocow
wigze si¢ ze stratami tych skladnikow. Dlatego tez coraz chetniej sa stosowane
w przetworstwie innowacyjne technologie, m.in. ultradzwigki (UD), ktore sprzyjaja
nie tylko wydajnos$ci produkcji, ale réwniez zachowaniu labilnych sktadnikow
bioaktywnych.

Celem doswiadczenia byla ocena skuteczno$ci zastosowania ultradzwigkowe;j
obrobki wstepnej miazgi owocdéw zurawiny w produkcji metnych sokéw oraz
okreslenie jej wptywu na zawarto$¢ zwigzkow bioaktywnych.

Doswiadczenie zostato przeprowadzone w skali laboratoryjnej z wykorzystaniem
maszyny wytrzymato$ciowej ,Instron” do ttoczenia soku me¢tnego. Rozdrobnione
owoce zurawiny bez ogrzewania i po ogrzaniu do 40°C, zostaly poddane dziataniu fal
akustycznych wytworzonych przez homogenizator ultradzwigkowy Omni Ruptor
o maksymalnej mocy 400 wat i czestotliwosci drgan 20 kHz. Miazga owocowa byla
poddawana dziataniu UD przez 2, 4 i 6 minut przy mocy urzadzenia 60% i 80%.
Kontrole stanowita probka nie poddana dziataniu UD.

Zastosowanie UD do obrobki wstepnej miazgi skutkowato zwigkszeniem sumy
zwigzkow fenolowych w otrzymanych sokach od 10% do 17%, gdy probka nie byla
poddana obrébe termicznej, oraz od 4% do 14% w probkach podgrzanych do 40°C.
Nie stwierdzono wplywu mocy UD na zawarto$¢ zwigzkoéw bioaktywnych, za$
dtuzszy czas dziatania UD sprzyjat lepszej ekstrakcji tych zwigzkoéw do soku. Wplyw
UD byl widoczny tylko w 2 klasach zwiazkow fenolowych: w flawonolach oraz
antocyjanach. Nie stwierdzono wpltywu UD na zawarto$¢ flawanoli oraz kwasoéw
fenolowych. Jednak znacznie wigkszy wplyw na zawarto$¢ fenoli miato podgrzanie
probki powodujac wzrost tych sktadnikow w soku od 35% do 49% w poréwnaniu do
probek nie poddanych obrobee termiczne;.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkow Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi przyznanych
na podstawie decyzji nr 105/2015 (Program Wieloletni 10 2015-2020, zadanie 1.4).
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AKTYWNQSC PRZECIWUTLENIAJACA OWOCOV\[ WYBRANYCH ODMIAN
WINOROSLI UPRAWIANYCH NA TERENIE PODGORZA RZESZOWSKIEGO

W warunkach nasycenia rynku spozywczego wysoko przetworzonymi produktami
zywno$ciowymi, wzrasta wsrod konsumentéw zainteresowanie naturalng zywnoscig
nieprzetworzona. Szczegolne wlasciwosci bioaktywne, jak i wysokie walory smakowe
powoduja, ze owoce winorosli od lat znajduja wszechstronne zastosowanie w przemysle
przetworczym. Zmieniajgce si¢ nawyki zywieniowe konsumentéw, ktorzy obecnie
poszukuja produktow nisko przetworzonych o wysokiej jakosci prozdrowotne;j,
powoduja, ze owoce winorosli odgrywaja rowniez coraz wigksza role w codziennej
diecie.

Celem pracy byla ocena aktywnoS$ci przeciwutleniajgcej oraz catkowitej zawarto$ci
zwigzkow fenolowych w owocach wybranych odmian winorosli (Vitis L.) uprawianych w
warunkach ekologicznych. W badaniach wykorzystano owoce 5 odmian winoro$li:
Michigan, Minesota, V 68021, Beta oraz Alwood, ktore pochodzily z plantacji winorosli
w okolicach Jarostawia, na terenie Podgoérza Rzeszowskiego.

Aktywno$¢ przeciwutleniajaca owocoéw winorosli (w skérce, w soku oraz migzszu)
oznaczano  spektrofotometrycznie z uzyciem kationorodnika ~ABTS™  oraz
z wykorzystaniem rodnika DPPH". Oceniano réwniez wiasciwosci redukujace owocow
winoro$li na podstawie testu FRAP. Calkowitg zawartos¢ zwigzkow polifenolowych
oznaczano metodg spektrofotometryczng z wykorzystaniem odczynnika Folin-Ciocalteu.

Odnotowano znaczgce roznice w aktywnos$ci antyoksydacyjnej oraz w zawarto$ci
zwigzkow polifenolowych w poszczegolnych czgsciach owocow winorosli, jak rowniez
w poszczegolnych odmianach winoro$li. Przyktadowo, aktywno$¢ przeciwutleniajaca
soku ze $wiezych owocow winorosli wynosita od 0,069 uM TE ml! (odmiana Alwood)
do 0,754 uM TE ml! (odmiana Beta). Statystycznie istotnie wyzsza aktywno$cig
antyoksydacyjnag charakteryzowaly si¢ odmiany winoro$li: Beta, V 68021 oraz Michigan,
w poréwnaniu do odmiany Minesota oraz Alwood. Najwigksza zawarto$§¢ zwigzkow
polifenolowych w soku odnotowano w owocach odmiany Michigan (1,46 mg GAE ml!),
natomiast najmniejszg — w owocach winorosli odmiany Alwood (0,17 mg GAE ml).

Uzyskane rezultaty badan sugeruja, ze pod wzgledem wiasciwosci bioaktywnych i
prozdrowotnych, wspomniane odmiany winorosli (Michigen, V 68021 i Beta) moga by¢
uznane za produkty wysoce wartosciowe o potencjalnie korzystnym oddziatywaniu na
funkcjonowanie organizmu.
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WYKORZYSTANIE SUROWCOW ODPADOWYCH PRZEMYStU OWOCOWEGO
W PRODUKCJI BATONOW ZBOZOWYCH

Celem pracy bylo wytworzenie batonow zbozowych z zastosowaniem surowcow
odpadowych przemystu owocowego. Oceniono wpltyw wytlokow z owocow aronii
i jabtek na cechy smakowo-jako$ciowe batonéw zbozowych. Otrzymane produkty
poddano badaniom fizykochemicznym, oceniajg¢: aktywnos¢ wody, zawartos¢ wody,
biatka, tluszczu, weglowodandéw, site cigcia. Gotowe produkty poddano rowniez
analizie sensorycznej. Na podstawie przeprowadzonych badan wykazano, ze
otrzymane produkty odznaczaly si¢ podobng zawartoscig bialtka, tluszczu
i weglowodandw. Zastosowane wyttoki owocowe w produkcji batondéw zbozowych sg
doskonaltym przykladem wykorzystania surowcow odpadowych przemystu
owocowego oraz czynnikiem ekonomicznym obnizajacym koszty wytworzenia tego
typu batonow. Dodatek wytlokow owocowych aronii nadawatl produktom
charakterystyczng ciemno brgzowa barwe, ze wzgledu na duzg zawarto$¢ barwnikow
antocyjanowych w tych wytlokach. Na podstawie oceny pozgdalnos$ci konsumenckiej
stwierdzono, ze batony zawierajagce w sktadzie nasiona ekspandowane oraz wytloki
owocowe z aronii i jabtek, uzyskaly lepsze noty panelu sensorycznego. Dodatek
wytlokow owocowych nie wplynal istotnie statystycznie na zawarto$¢ sktadnikow
odzywczych.

Stowa kluczowe: batony zbozowe, wytloki owocowe, nasiona ekspandowane,
ocena sensoryczna
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TRWALOSC CECH ORGANOLEPTYCZNYCH JOGURTU Z DODATKIEM INULINY

Dodatek inuliny o odpowiednim st¢zeniu do jogurtow wprawdzie poprawia ich
wiasciwosci reologiczne 1 redukuje wielko§¢ synerezy, jednakze moze wplynac
niekorzystnie na inne cechy organoleptyczne. Ten niekorzystny wptyw moze zaznaczy¢
si¢ dopiero w trakcie przechowywania produktu, dlatego podjeto badania, ktérych celem
bylo okreslenie wielkosci dodatku inuliny do jogurtu, optymalnej dla utrzymania
akceptowanej jakosci organoleptycznej produktu przez jak najdluzszy czas. Badania
wykonano w dwoch etapach. W obu etapach materialem badawczym byt jogurt z mleka
krowiego o zawartosci tluszczu 2%, wykonany metodg termostatowa w skali
mikrotechnicznej. W etapie pierwszym, jogurty wzbogacone dodatkiem 1, 3 i 5% inuliny
przekazano do oceny konsumenckiej. Wykonano ja metoda bezposredniego wywiadu,
polaczonego z degustacjg probek. Do etapu drugiego wytypowano jogurt naturalny oraz
z dodatkiem 3% inuliny w celu stwierdzenia zmian jako$ci organoleptycznej w trakcie
przechowywania produktow. Etap ten obejmowat ocene sensoryczng, prowadzong przez
zespot dziesigciu ekspertow. Wykorzystano w niej metod¢ S-punktowg prowadzong
w odstepach 2-3 — dniowych. Smak jogurtow z dodatkiem 1% i 3% inuliny konsumenci
zaakceptowali w wyzszym stopniu niz jogurtu z dodatkiem 5%. Dodatek inuliny do
jogurtu wptyngt korzystnie na trwato$¢ cech organoleptycznych, przede wszystkim
konsystencji, w czasie przechowywania produktu w temperaturze +4°C. W trzecim
tygodniu przechowywania jako$¢ organoleptyczna jogurtu z prebiotykiem nadal
utrzymywata si¢ na poziomie dostatecznym. Optymalnym poziomem wzbogacenia
jogurtu inuling jest dodatek w ilosci 3%. Trwatos$¢ (akceptowana jakos$¢ organoleptyczna)
jogurtu z dodatkiem 3% inuliny przechowywanego w temperaturze +4°C, wynosi okoto
20 dni.
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PYLKI ROSLIN WIATROPYLNYCH W ODMIANOWYCH MIODACH NEKTAROWYCH
ZEBRANYCH Z TRZECH REGIONOW POLSKI

W miodach nektarowych znajduje si¢ pytek roslin, jakimi zostaje zaprészany zbierany
przez pszczoly nektar, a takze pylek roslin wiatropylnych, ktory mimowolnie przyczepia
si¢ do wloskow na ciele pszczoty podczas lotdow w poszukiwaniu pozytkow. To wiasnie
ziarna pytku roslin anemogamicznych moga stanowi¢ zrédlo potencjalnych alergenow
wziewnych w miodach. Dlatego celem niniejszych badan byla analiza pytkowa
uwzgledniajgca pytki alergenne, w czternastu odmianowych miodach nektarowych
(rzepakowy, akacjowy, lipowy, gryczany oraz wrzosowy) z trzech wojewodztw:
Warminsko-Mazurskiego, Wielkopolskiego i Matopolskiego, z sezonu 2017.

Analize mikroskopowa osadow miodowych wykonano przy uzyciu mikroskopu
optycznego UB200i przy powigkszeniu 40x i 100x. W kazdym preparacie liczono, co
najmniej 300 ziaren pytku w dwdch powtorzeniach. Na podstawie spektrum pylkowego
kazdej probki obliczano udziat poszczegolnych taksonow w calosci materiatu.

W badanym materiale wyrdzniono ziarna pytku 42 taksonow, w tym 28 z roslin
nektarodajnych i 14 innych. We wszystkich probkach obecne byty ziarna pytku roslin
wiatropylnych. Najwyzsza frekwencjg wsrdd roslin wiatropylnych charakteryzowaly sie
ziarna pytku Pinus, Artemisia, a takze Poaceae, odpowiednio: 43% i po 36%,
a najmniejsza: Alnus, Corylus avellana i Juniperus (7%). Najwigkszy udziat pytku roslin
wiatropylnych wsroéd wszystkich oznaczonych taksondw w danej probce stanowilty ziarna
Pinus w miodzie rzepakowym z Wielkopolski (68%), oraz Artemisia w miodzie
gryczanym z wojewodztwa Warminsko-Mazurskiego (ponad 51%), za$ najnizsza (ok.
3%) Juniperus w miodzie rzepakowym z Wielkopolski. Zidentyfikowane taksony roslin
wiatropylnych nalezaty do 11 rodzin botanicznych. W dziewigciu z czternastu probek
miodoéw obecne byly nieliczne wskazniki spadzi, z ktorych zidentyfikowane zostaly
zarodniki grzybow plesniowych z rodzaju Alternaria oraz Cladosporium. Srednio
udzial pytkéw roslin nienektarujagcych stanowit 7,4% wszystkich policzonych ziaren
pytkow w preparatach mikroskopowych przygotowanych do analizy. Wszystkie
przeanalizowane miody zawieraly potencjalnie alergenne pylki ro$lin, a dziewigé
z nich takze zarodniki grzybow plesniowych.
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WPLYW DIETY WYSOKOTLUSZCZOWEJ Z DODATKIEM OWOCOW I LISCI
CZERESNI NA WYBRANE PARAMETRY BIOCHEMICZNE ZWIAZANE
Z METABOLIZMEM TLUSZCZU U SZCZUROW RASY WISTAR

W ostatnich latach gldwnymi elementami zapobiegania i leczenia przewlektych
chordob niezakaznych, w tym otytosci, s m.in. zmiana stylu zycia — wprowadzanie
zasad racjonalnego zywienia 1 zwigkszona aktywno$¢ fizyczna. Wykorzystanie
zawartych w ro$linach zwigzkoéw bioaktywnych, moze by¢ pomocne dla obecnie
stosowanych terapii. Celem badan byla ocena wplywu dodatku do diety
wysokottuszczowej owocow 1 liSci czere$ni na poziom parametrow biochemicznych
zwiazanych z metabolizmem tluszczu u szczurow.

Doswiadczenie przeprowadzono na 48 rosnacych szczurach rasy Wistar. Zwierzeta
zostaly podzielone na 6 grup. Gryzonie karmiono dietg wysokotluszczows,
przygotowang na bazie diety AIN-93G, a dodatek stanowily owoce i liscie czeresni,
odpowiednio w ilosci 51 10% oraz 1 i 3%. Szczury miaty nieograniczony dostgp do
wody 1 pozywienia. Dos$wiadczenie trwato 12 tygodni. W surowicy zwierzat
oznaczono st¢zenie cholesterolu catkowitego, frakcji HDL i LDL, triglicerydow,
aktywno$¢ aminotransferazy alaninowej (ALT) i aminotransferazy asparaginianowej
(AST) oraz poziom zwigzkoéw reagujacych z kwasem tiobarbiturowym (TBARS).

Na podstawie otrzymanych wynikow stwierdzono, ze dieta wysokottuszczowa
powoduje wzrost poziomu cholestrolu calkowitego oraz frakcji LDL, a takze
aktywno$¢ enzymow watrobowych (ALT 1 AST). W grupach spozywajacych diete
z dodatkiem czere$ni wykazano istotnie nizsza aktywnos¢ AST oraz tendencj¢ do
zmniejszonej aktywnos$ci ALT. Ponadto u zwierzat otrzymujacych dodatek owocow
i lisci wykazano tendencj¢ do obnizenia poziomu cholesterolu catkowitego oraz
frakcji LDL, przy czym wigksza dawka czere$ni dala silniejszy efekt. Nie wykazano
wpltywu stosowania diety z dodatkiem czere$ni na stgzenie cholesterolu frakcji HDL
oraz triglicerydow. W grupie zywionej dieta z 10% dodatkiem owocoéw oraz 3%
dodatkiem lisci obserwowano tendencj¢ do obnizania poziomu TBARS. Na podstawie
otrzymanych wynikow mozna stwierdzi¢, ze dodatek owocow i lisci czere$ni do diety
wysokottuszczowej ma korzystny wplyw na metabolizm tluszczu w organizmie
szczura.

Badania zostaly sfinansowane ze srodkoéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr 2015/17/N/NZ9/01136.
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PROFIL POLIFENOLI WYBRANYCH MIODOW POLSKICH | SLOWACKICH

W ramach przeprowadzonych badan wykonano analiz¢ profilu polifenoli miodow
polskich i stowackich. Analizie poddano takie miody jak miod spadziowy, akacjowy,
lipowy, wielokwiatowy i rzepakowy. Profil polifenoli wyznaczono przy uzyciu
wysokosprawnej chromatografii cieczowej z detektorem DAD. Oznaczono zawarto$¢
takich polifenoli jak: florydzyna, kwas kawowy, kwas p-kumarowy, kwas ferulowy,
kwercetyna, kwas waniliowy, kwas salicylowy, kwas t-cynamonowy.

W analizowanych miodach najwigkszej ilosci wystepowat kwas ferulowy, ktory
w najwiekszym stezeniu obecny byt w miodach spadziowych i lipowych. Jednakze
nalezy zauwazy¢ ze w przypadku polskich miodow lipowych zawarto$¢ kwasu
ferulowego byta bardzo zré6znicowana w zaleznos$ci od producenta, a co za tym idzie
od terenu z ktorego midd byl pozyskiwany. Tak duza wariancja moze $wiadczy¢
o duzej zmiennos$ci w obrgbie tego typu miodu w odniesieniu do profilu polifenoli.

Analiza statystyczna z wykorzystaniem analizy glownych sktadowych nie
pozwolita na zréznicowanie miodow w zaleznos$ci od kraju ich pochodzenia oraz na
odroznienie poszczegodlnych typéw mioddow na podstawie profilu polifenolowego.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowg
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SAFETY AND QUALITY OF FISHERY AND AQUACULTURE PRODUCTS

The share of aquaculture in the EU by product type is as follows: molluscs and
crustaceans 43,6%, freshwater fish 34,6% and sea fish 21,8%. The main species of
farmed fish in the EU include: salmon — 21,32% and trout 13,98% of total value. In the
terms of the percentage of volume, the blue mussels are at the first place — 33,49%.
Consumption of fishery and aquaculture products in the EU 28 is 24,9 kg in the Slovak
Republic, which is 8,1 kg. The total production of fish in Slovak Republic has been
gradually increasing since 2010, reaching 2030 tonnes in 2016. There of is the highest
production of carp — 1728 t and rainbow trou — 1165 t. The Slovak Republic imports
about 1,550 tons of fish annually, and almost 1,470 tons of fish are also annually
exported. Consumption of fish meat, despite its qualitative properties and nutritional
benefits, is constantly low and for fish alone, it is only around 5,1 kg per person per year.
The results of official food control in the Slovak Republic for the years 2014-2017 show
that the presence of parasites in fish increases, sensory indicators deteriorate and products
of unsatisfactory composition are also found on the market. The presence of micro-
organisms, contaminants and additives is low, and the number of cases with incorrect
labeling is also getting lower.

This work was supported by project VEGA 1/0276/18
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KONSUMENCI WOBEC LOKALNYCH PRODUKTOW MLECZNYCH

We wspolczesnych zaleceniach zywieniowych podkresla si¢ role zywnosci produkowanej
w okolicy zamieszkania konsumentow. Produkty lokalne sg $cisle zwigzane z wielowiekowa
historig zywnosci. Byly przygotowywane w gospodarstwach domowych i przeznaczone do
spozycia przez cztonkéw rodziny i sasiedztwa. W obrebie tej zywnosci duzy udziat zawsze
miaty produkty mleczne.

W pracy przedstawiono wyniki badan ankietowych dotyczacych zachowan i postaw
mieszkancow Beskidu Niskiego wobec lokalnych produktéow mlecznych. Narzedziem
badawczym byt autorski kwestionariusz wywiadu zawierajgcy problemowe pytania zamknigte
z opcja wyboru jednej lub kilku odpowiedzi. Badania przeprowadzono jesienig 2017 roku
wsrod 298 losowo wybranych osob. W tej grupie wiekszos¢ respondentéw stanowity kobiety
(56,71%) oraz mieszkancy wsi (69,46%) i osoby z wyksztalceniem $rednim (48,65%). Udzial
0so0b z wyksztatlceniem wyzszym wynosit 34,23%, z wyksztalceniem zasadniczym 13,09%,
a z podstawowym 4,03%. Struktura wickowa badanych przedstawiata si¢ nast¢pujaco: do 35
lat — 31,88%, 36-45 lat 20,13%, 46-55 lat 29,53% oraz 56 i wiecej lat 18,46%.

Z badan wynika, ze 99,32% respondentéw spozywa produkty mleczne. Ankietowani
wskazali, ze sa to najczesciej: mleko (87,84%), masto (83,45%), sery twarogowe (79,39%),
jogurty (72,30%), a najrzadziej maslanka (23,99%) i sery plesniowe (23,31%). Zblizona
liczba badanych produkty mleczne spozywa codziennie (42,91%) i 3-4 razy w tygodniu
(43,24%). Stwierdzono, ze az 86,49% respondentéw jest zainteresowanych wprowadzaniem
do diety lokalnych produktow mlecznych pochodzacych z gospodarstw rolniczych. Okoto
85% ankietowanych chetnie kupowatoby te produkty bezposrednio z gospodarstwa z peina
akceptacjg ich wyzszej ceny (80,28% wskazan). W ten sposéb badani chcieliby kupowaé
glownie mleko (71,28%), sery (66,22%) i masto (51,35%). Wsrod powodow zakupu
lokalnych produktow mlecznych ankietowani najczes$ciej wskazywali na: zywno$¢ bez
konserwantow (92,57%), $wiezo§¢ produktu (85,13%), znane pochodzenie (90,54%), walory
prozdrowotne (78,72%) 1 smakowito§¢ (61,49%). Zdaniem badanych nabywanie
i konsumpcja lokalnych produktow mlecznych pochodzacych z gospodarstw rolniczych
w najwiekszym stopniu przyczynia si¢ do: rozwoju przydomowego przetworstwa (76,69%
wskazan), wzrostu dochodu rolnikow (71,62%), rozwoju chowu bydla (62,84%),
ksztaltowania praktyk zakupu zywnosci w gospodarstwach (55,41%) i1 wigkszej dbatosci
o dobrostan zwierzat (42,23%).

Na podstawie badan mozna wnioskowaé, ze lokalne produkty mleczne z gospodarstw
rolniczych bedg mie¢ coraz wigkszy udzial w ogdInym spozyciu mleka i jego przetwordw.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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AGATA MARZEC', HANNA KOWALSKA', DOMINIKA ZIEMSKA', A7

KRZYSZTOF DAMAZIAK2, MONIKA MICHALCZUK?, EWA KOCZYWAS?,
FERNANDO CISNEROS-GONZALEZ3

Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, Wydziat Nauk o Zywnosci,
’Katedra Szczegdtowej Hodowli Zwierzqt, Wydzial Nauk o Zwierzgtach,
12Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, >DSM Nutritional Products

WLASCIWOS(_IIISORPCYJNE SUSZONYCH SUBLIMACYJNIE
ZOLTEK JAJ KURZYCH Z JODEM

Celem pracy bylo okreslenie wlasciwosci sorpcyjnych 1 barwy suszonych
sublimacyjnie zoltek jaj kurzych. Zakres pracy obejmowat analize wptywu jodu
i tygodnia nie$nosci kur na izotermy sorpcji pary wodnej oraz barwe zoéltek suszonych
sublimacyjnie.

Kury byly zywione pasza, ktora zawierata 1 i 10 ppm jodu oraz 0, 3 i 6 ppm
kantaksantyny. Po zbiorze jaj w 60-62 oraz 70-72 tygodniu nie$nosci kur, zottka
zamrazano w temperaturze -40°C 1 przechowywano w temperaturze -18°C, przez
3 miesigce, po tym czasie zottka suszono sublimacyjnie w liofilizatorze Gamma 1-16
LSC CHRIST, w temperaturze 20°C, pod cis$nieniem 63 Pa, przez 24 h. Oznaczono
zawarto$¢  jodu. Izotermy  sorpcji pary wodnej]  wyznaczono  metoda
statyczno-eksykatorowg. Do opisu izoterm zastosowano rownania matematyczne GAB
(Guggenheim, Anderson i de Boer) i BET (Brunauer, Emmet i Teller). Pomiar barwy
z6ttek wykonano w uktadzie barw CIE L*a*b. Analizowano jasnos¢ (L), nasycenie (C*)
i ton barwy zoéttek (h*).

Suszone sublimacyjnie zottka jaj od kur karmionych pasza z dawka jodu 10 ppm
zawieraly okoto 4 krotnie wigcej jodu (8 mg/kg) niz zottka od kur karmionych paszg z 1
ppm. Izotermy sorpcji wykazaly ksztalt sigmoidalny, ktéry odpowiada II typowi izoterm
wedtug klasyfikacji BET. Jod nie miat wptywu na ksztalt izoterm sorpcji pary wodnej
przez suszone sublimacyjnie zéltka, oraz na pojemno$¢ monowarstwy wyznaczongj
z rownania GAB. Suszone sublimacyjnie z6ttka od kur w 60-62 tydgodniu nie$nosci
miaty wieksza pojemno$¢ monowarstwy niz zottka od kur w 70-72 tygodniu
niesnosci. W 60-62 tygodniu nie$nosci kur, suszone sublimacyjnie zottka miaty
pojemno$¢ monowarstwy okoto 2,54 g H,O/100 g s.s., przy dawce jodu w paszy
1 ppm i 3,06 g H,O/100 g s.s., przy dawce jodu 10 ppm. Natomiast w 70-72 tygodniu
nie$nosci kur, pojemnos¢ monowarstwy zottka wynosita odpowiednio 1,07 i 3,10 g
H>0/100 g s.s.. Kanataksantyna podawana kurom z paszg wptywala na barwe zottka.
Istotnie zamienito si¢ nasycenie i ton barwy zo6ttka jaj kurzych.

Projekt zostat sfinansowany z dotacji MNiSW na dziatalnosé statutowg Wydziatu Nauk o Zywnosci, Szkoly Gléwnej

Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie oraz DSM Nutritional Products A/S P.O. Box 2676, Bldg. 241 4002, Basel,
Switzerland
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A8 MIROSt AW MICHALSKI', ANNA MADEJSKA!, JACEK OSEK!

IPanstwowy Instytut Weterynaryjny — Panstwowy Instytut Badawczy w Putawach
Zaktad Higieny Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego

ZAWARTOSC BIOTOKSYN MORSKICH W ZYWYCH MALZACH
DWUSKORUPKOWYCH DOSTEPNYCH NA RYNKU POLSKIM
W LATACH 2009 - 2017

Plankton jest podstawowym pozywieniem dla (malzy) mi¢czakow dwuskorupkowych
(blaszkoskrzelnych) i wytwarza on w korzystnych warunkach srodowiska toksyny, ktore
kumuluja si¢ w organizmie mi¢czakéw. Najwigcej Dbiotoksyn odlada sig
w watrobotrzustce oraz w mig¢sniach malz. Zwigkszajace si¢ spozycie owocOw morza
w naszym kraju moze generowa¢ wystapienie zatru¢ pokarmowych. W migczakach
wystepuje kilka rodzajow biotoksyn. Toksyny paralityczne (PSP) sg najbardziej
niebezpieczne dla zdrowia czlowieka i sa duzym problemem w krajach, gdzie
spozywanie malz jest powszechne. Aktywna toksyna jest saksytoksyna (STX) oraz jej 21
izomerdéw. Saksytoksyna jest na liScie broni biologicznej, wykaz-1 (Chemical Warfare
Agents). Minimalna dawka saksytoksyny powodujgca zatrucia to 20 pg/kg masy ciata.
Dopuszczalna zawartos¢ PSP — 80 ug/100 g miesa migczakow. Toksyny wywotujace
biegunke (DSP) to kwas okadaikowy (OA) i pochodne. Dopuszczalna w matzy ilos¢ OA
to 160 ug/100 g migsa. Minimalna dawka toksyny powodujaca biegunke to 40 ug.
Gltowng toksyng amnestyczng (ASP) jest kwas domoikowy. Dopuszczalny limit dla
biotoksyn amnestycznych (ASP) wynosi 20 mg/kg migsa malz. Do wykrywania
poszczegdlnych biotoksyn stosowano nastepujace testy: PSP — Ridascreen Fast PSP S.C.
firmy R-biopharm (limit detekcji 50 pg/kg), Germany; DSP — Okatest. Test for detection
of Okadaic Acid-toxins group, Zeu-Immunotec, Spain (limit detekcji 63 ug/kg); ASP —
ASP Elisa kit for quantitative determination of domoic acid, Biosense, Norway, (limit
detekcji 0,01 mg/kg). Oznaczanie zawarto$ci poszczegdlnych biotoksyn morskich
prowadzono na 8 gatunkach malz. W latach 2009-2018 w kierunku biotoksyn morskich
przebadano po 398 probek na zawarto$¢ toksyn paralitycznych (PSP) i toksyn
amnestycznych (ASP) oraz 389 probek w kierunku obecnosci biotoksyn lipofilnych
(DSP). PSP wykryto w 43% probek, w tym w 2 probkach przegrzebka stwierdzono
przekroczenie dopuszczalnej ilosci. ASP wykryto w 6% probek, w tym w czterech
probkach przegrzebka wykryto ASP powyzej dopuszalnego limitu. Biotoksyny z grupy
DSP wykryto w 72 probkach, co stanowito 18,5% badanych probek, w tym w jedna
probka matzy (ostryga wielka) wykazatla przekroczenie dopuszczalnego limitu
biotoksyny.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi w ramach program wieloletniego (PIB)

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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KATARZYNA NEFFE-SKOCI_NSKN, JOANNA TRAFIALEK?, A9
DANUTA KOLOZYN-KRAJEWSKA'

'Katedra T echnologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci,
Zaktad Higieny i Zarzqdzania Jakoscig Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji,
Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

OCENA RYZYKA ZDROWOTNEGO EKOLOGICZNYCH PRQDUKTOW MIESNYCH
WYPRODUKOWANYCH BEZ UZYCIA AZOTANOW (llf) 1 (V)

Celem pracy byla proba opracowania metody oceny ryzyka i korzysci
zdrowotnych spozycia ekologicznych produktow migsnych surowo dojrzewajacych,
wyprodukowanych bez uzycia zwigzkow azotowych.

Zakres pracy obejmowal przeglad dostepnych metod oceny ryzyka, identyfikacje
zagrozen i korzySci zdrowotnych spozycia wedlin surowo dojrzewajacych oraz
zaprojektowanie matrycy ryzyka i korzysci spozycia tych produktow. Materiat do
badan stanowity kielbasy z dodatkiem serwatki kwasowej i we¢dzonka wotowa
z dodatkiem soli morskiej oraz serwatki. Metod¢ oceny ryzyka i korzysci zwigzanych
z ekologicznymi produktami migsnymi opracowano zgodnie z zaleceniami EFSA,
Codex Alimentarius 1 Rozporzadzenia (WE) nr 178/2002. Oceny ryzyka i korzysci
dokonat zespotl ekspertow analizy ryzyka na podstawie danych literaturowych
i epidemiologicznych. Zidentyfikowano cztery grupy czynnikoéw ryzyka: 1. aminy
biogenne, 2. DDT, 3. Listeria monocytogenes, 4. drobnoustroje patogenne
i saprofityczne. Wybrano cztery grupy korzysci: 1. mniejsze zanieczyszczenie
substancjami chemicznymi w mi¢snych produktach ekologicznych; 2. wyzsza wartos¢
odzywcza migsnych produktow ekologicznych; 3. wtasciwos$ci prozdrowotne
migsnych produktow ekologicznych; 4. wysoka jako$§¢ sensoryczna migsnych
produktow ekologicznych.

Opracowano wieloetapowa metode oceny ryzyka 1 korzysci spozycia
ekologicznych  wedlin ~ surowo  dojrzewajacych  obejmujaca  identyfikacje
i charakterystyke ryzyka spozycia wedlin surowo dojrzewajgcych oraz korzySci
wynikajace z ich spozycia dla poszczegdlnych grup konsumentdéw. Skonstruowano
matryce ryzyka i korzysci zdrowotnych jako uzyteczne narz¢dzie do oceny ryzyka
i korzysci spozycia tych produktow przez konsumentow.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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A10 KAROLINA WOJCIAK!, KAROLINA FERYSIUK', MALGORZATA KARWOWSKA!

!Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia Zwierzecego, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE WYROBOW MIESNYCH O OBNIZONYM DODATKU
AZOTANU (Ill) SODU

Celem badan byla ocena bezpieczenstwa zdrowotnego pieczeni wolowej
z obnizonym dodatkiem azotanu (III) sodu, fortyfikowanej serwatka kwasowa.
Migsien potbtoniasty (fac. musculus semimembranosus) oraz podgardle wieprzowe
rozdrabniano w wilku przez siatke o $rednicy oczek 3 mm, peklowano oraz mieszano
z serwatkg kwasowa (5%). Nastepnie formowano pieczenie o masie 250 g, ktore
obrabiano cieplnie w temperaturze 185°C, az do osiggnigcia temperatury 72°C
w centrum geometrycznym produktu. Przygotowano nastgpujace warianty
do$wiadczalne: P150 — pieczen wolowa peklowana przy uzyciu 150 mg/kg azotanu
(IT) sodu; P100 — pieczen wotowa peklowana przy uzyciu 100 mg/kg azotanu (III)
sodu; P75 — pieczen wotowa peklowana przy uzyciu 75 mg/kg azotanu (III) sodu; P50
— pieczen wotowa peklowana przy uzyciu 50 mg/kg azotanu (III) sodu.

Badania obejmowaly pomiar wartosci pH, aktywnosci wody, potencjatu
oksydacyjno-redukcyjnego, wskaznika TBARS, parametrow barwy w systemie CIE
Lab, ogolnej zawartos¢ barwnikow hemowych i Zzelaza hemowego. Oznaczono liczbe
bakterii kwasu mlekowego oraz wybranych bakterii patogennych (L. monocytogenes,
S. aureus, Clostridium sp.), a takze dokonano pomiaru st¢zenia wybranych
nitrozoamin (NDBA, NDEA, NDMA, NDPA, NMOR, NPIP). Badania realizowano
w pierwsze] dobie po produkcji oraz w 7, 14 i1 21 dobie chtodniczego
przechowywania.

Nie obserwowano istotnych réznic w analizowanych wyrdznikach pomiedzy probg
P150 i P100. Istotnie wyzsze wartosci potencjatu oksydacyjno-redukcyjnego oraz
wskaznika TBARS zanotowano w probach P75 i P50. Obnizenie dodatku azotanu
sodu o 100 mg/kg nie spowodowato zwigkszenia ogdlnej liczby drobnoustrojow,
pateczek kwasu mlekowego, a co wazniejsze rozwoju wybranych bakterii
patogennych. Zastosowanie roéznego stezenia azotanu sodu nie miato wpltywu na
powstawanie nitrozoamin w produkcie. Nie obserwowano istotnych roéznic w udziale
barwy czerwonej] w ogoélnym tonie barwy pomie¢dzy analizowanymi wariantami
badawczymi.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkow Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi przyznanych
na podstawie decyzji nr HOR-re-027-7-2017

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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ANETA BRODZIAK!, JOLANTA KROL2, ANNA WOLANCIUK?,
JOANNA BARLOWSKAZ, MONIKA KEDZIERSKA-MATYSEK? All

! Pracownia Ekologicznej Produkcji Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego, Instytut Hodowli Zwierzqt
i Ochrony Bioroéznorodnosci, Wydziat Biologii, Nauk o Zwierzetach i Biogospodarki,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
’Katedra Towaroznawstwa i Przetworstwa Surowcow Zwierzecych, Wydzial Biologii, Nauk o Zwierzgtach
i Biogospodarki, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

OCENA JAKOSCI MLECZNYCH NAPOJOW FERMENTOWANYCH
PRODUKOWANYCH NA BAZIE MLEKA KROW RASY SIMENTALSKIEJ
UTRZYMYWANYCH W GOSPODARSTWACH EKOLOGICZNYCH

Wsrod mlecznych napojow fermentowanych jogurt jest produktem, ktory cieszy
si¢ najwieksza popularnoscia wsrod konsumentow. Nabywcy cenig mleczne napoje za
ich walory smakowe, a takze wysoka warto$¢ odzywcza i prozdrowotny wplyw na
organizm. W zwigzku z tym celem badan byta ocena wartosci odzywczej, w tym
prozdrowotnej, i1 jakos$ci konsumpcyjnej jogurtow wyprodukowanych z mleka
ekologicznego. Materiat do badan stanowity jogurty wytworzone na bazie mleka
pozyskanego od krow rasy simentalskiej utrzymywanych w certyfikowanych
gospodarstwach  ekologicznych.  Jogurty zostaly  wyprodukowane metoda
termostatowg. Mleko po pasteryzacji zaszczepiono bakteriami jogurtowymi FD-DVS
YC-180 Yo-Flex (Chr. Hansen, Dania) w ilosci w ilosci 0,15 g/I. Jogurty
produkowano dwukrotnie w ciggu roku, tj. w sezonie wiosenno-letnim i jesienno-
zimowym. W kazdej probce oznaczono kwasowos$¢ czynng i miareczkowsg, a takze
zawarto$¢ bialka ogolnego, tluszczu i suchej masy. Ponadto, okreslono st¢zenie
wybranych bialek serwatkowych i witamin lipofilnych. Oceniano réwniez cechy
organoleptyczne, tj. barwe, konsystencje, smak i zapach. Oznaczenia wykonano w
trzech powtorzeniach. Uzyskane wyniki opracowano statystycznie (Statistica 13,
StatSoft Inc.). Jogurty uzyskane w sezonie wiosenno-letnim cechowaty si¢ wigksza
kwasowoscig. [lo§¢ kwasu mlekowego wyniosta 1,29%. Charakteryzowatly si¢ takze
istotnie (p<0,01) wicksza wartoscia odzywcza, zawierajgc Srednio 12,82% suchej
masy, w tym 3,92% biatka ogodlnego. Stanowily rdéwniez cenniejsze zrodio
analizowanych bioaktywnych biatek serwatkowych i witamin. Odzwierciedleniem
jakosci zywnosci sg cechy organoleptyczne. Jogurty z sezonu jesienno-zimowego
uzyskaly nizsze noty za barwe, konsystencje, smak i zapach. Otrzymane jogurty
stanowity zatem cenne zrodto sktadnikow odzywczych, a zwlaszcza w sezonie letnim.

Badania wykonano w ramach projektu ,, Kierunki wykorzystania oraz ochrona zasobow genetycznych zwierzqt
gospodarskich w warunkach zréownowazonego rozwoju” wspotfinansowanego przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju
w ramach Strategicznego programu badar naukowych i prac rozwojowych ,, Srodowisko naturalne, rolnictwo i lesnictwo”

— BIOSTRATEG, nr umowy: BIOSTRATEG2/297267/14/NCBR/2016.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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AI2 JOANNA KAWA-RYGIELSKA', KINGA ADAMENKO',
ALICJA Z. KUCHARSKA?, NARCYZ PIORECKI34

!Katedra Technologii Fermentacji i Zb6z, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,
’Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Nutraceutykéw Roslinnych,
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
3Arboretum i Zakiad Fizjografii w Bolestraszycach
‘Katedra Turystyki i Rekreacji, Wydziat Wychowania Fizycznego, Uniwersytet Rzeszowski

WPLYW DODATKU OWOCOW DERENIA JADALNEGO NA WLASCIWOSCI
PRZECIWUTLENIAJACE MIODOW PITNYCH

W pracy zbadano wplyw dodatku sokéw z trzech odmian owocow derenia
jadalnego (,,Yantaryi” — owoce zoélte, ,,Koralovyi” — owoce koralowe oraz ,,Podolski”
— owoce czerwone) na wtasciwosci antyoksydacyjne miodéw pitnych typu trojniak,
otrzymanych z miodu wielokwiatowego w warunkach laboratoryjnych, gdzie 10%
brzeczki miodowej zastgpiono sokiem dereniowym z okreslonej odmiany owocow
i poddano procesowi fermentacji oraz lezakowania w warunkach identycznych dla
miodu pitnego bez dodatku soku (proba kontrolna). W otrzymanych miodach pitnych
sprawdzono ogdlng zawartos¢ polifenoli na podstawie testu z odczynnikiem Folina-
Ciocialteu (F-C), jak rowniez aktywno$¢ antyoksydacyjng za pomocg testow: ABTS™,
DPPH" i FRAP.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze dodatek soku z derenia, niezaleznie od
odmiany powoduje znaczny wzrost ogdlnej zawartosci polifenoli oraz witasciwosci
przeciwutleniajgcych dereniowych miodéw pitnych. Uzyskane wartosci byly nawet
kilkadziesigt razy wyzsze niz w miodzie pitnym bez dodatku owocéw derenia.
Otrzymane produktu zawieraty od 378 mg/L polifenoli (w przeliczeniu na kwas
galusowy — GAE) — wariant z sokiem zo6ttym, do 774 mg GAE/L dla proby z sokiem
czerwonym, gdzie w probie kontrolnej warto$¢ ta wynosita zaledwie 29 mg GAE/L
miodu pitnego. Aktywno$¢ przeciwutleniajgca dereniowych mioddéw pitnych,
w przeliczeniu na ekwiwalent Troloxu (TE), wynosita adekwatnie 4.2-6.3 mmol TE/L
(DPPH"), 4.1-6.4 mmol TE/L (ABTS™) oraz 5.6-8.9 mmol TE/L (FRAP). Dla proby
kontrolnej byto to kolejno: 0.1 mmol TE/L (DPPH"), 0.1 mmol TE/L (ABTS™) oraz
1.0 mmol TE/L (FRAP) produktu finalnego.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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Sekcja Il
Zwiqzki bioaktywne w produktach
pochodzenia roslinnego
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RENATA BIEZANOWSKA-KOPEC!, ANNA MAGDALENA AMBROSZCZYK?, Bi
TERESA LESZCZYNSKA!

Katedra Zywienia Czlowieka, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlqtaja w Krakowie
’Katedra Roslin Warzywnych i Zielarskich, Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kollgtaja w Krakowie

POROWNANIE WARTOSCI ODZYWCZEJ ORAZ ZAWARTOSCI SKLADNIKOW
BIOAKTYWNYCH ROZNYCH ODMIAN KETMII JADALNEJ
(ABELMOSCHUS ESCULENTUS)

Ketmia jadalna (syn. Abelmoschus esculentus), popularnie nazywana okrg, jest wazna
rosling warzywna, uprawiang w krajach o klimacie cieplym i tropikalnym na calym
swiecie, a ceniona jest szczeg6lnie ze wzgledu na swoje owoce [Arapitsas, 2008]. Ketmia
znana jest glownie z wysokiej zawartosci §luzu, przez co stosuje si¢ ja do zaggszczania
potraw, najczesciej zup i sosow [Weglarscy, 2006].

Celem pracy bylo zbadanie zawarto$ci skladnikéw bioaktywnych, potencjatu
antyoksydacyjnego oraz sktadu podstawowego ketmii jadalnej. Materialem badawczym
byly cztery odmiany okry: Blondy, Clemson Spineless, Red Burgundy oraz Pure Luck
F1, wyhodowane w Stacji Doswiadczalnej Katedry Roslin Warzywnych i1 Zielarskich
w Mydlnikach, w warunkach szklarniowych.

Sumg¢ polifenoli, w uzyskanych ekstraktach ketmii oznaczano z zastosowaniem
odczynnika  Folina-Ciocalteau’a [Poli-Swain i Hillis, 1959], a aktywnos$¢
antyoksydacyjng przy uzyciu ABTS' [Re i in., 1999]. Zwarto$¢ blonnika, suchej masy,
biatka, popiotu i tluszczu oznaczono standardowymi metodami AOAC. Zawarto$é
weglowodandw oraz warto$¢ energetyczng wyliczono. Analize statystyczng wynikoéw
wykonano za pomocag programu Statistica 10, testem Duncana, przy uzyciu
jednoczynnikowej analizy wariancji (ANOVA), na poziomie istotnosci P < 0,05.

Zawarto$¢ sktadnikow bioaktywnych oraz warto$¢ odzywcza analizowanych owocow
okry uzalezniona byta od odmiany. Warto$¢ energetyczna strgkdw miescila si¢ w zakresie
28-33 kcal/100 g §.m. Stragki okry odmiany: Pure Luckj F1 oraz Red Burgundy
charakteryzowaly si¢ istotnie (P<0,05) wyzsza zawartoscig btonnika (odpowiednio 2,14
i 2,35 g-100 g' §.m.) oraz polifenoli (odpowiednio 128,02 i 123,23 mg-100 g §.m.).
Aktywno$¢ antyoksydacyjna wszystkich analizowanych stragkow $wiezej ketmii byta
porownywalna i wynosita srednio 1350 pmol TEAC/100 g. Najwyzsza zawartos¢ biatka
(1,84 g-100 g' §.m.), thuszczu (0,23 g-100 g'! §.m.) oraz popiotu (0,77 g-100 g' $.m.)
wykazano w odmianie Clemson Sprineless.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw przyznanych na dziatalnosé statutowg nr DS. 30710/KZCz/2014.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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B2 EWA DOMIAN' MARTYNA MARCHELA', NATALIA SOBANIEC?,
MAREK SZCZEPANIAK?, PRZEMYStAW ZMUDA?

!Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, Wydziat Nauk o Zywnosci,
Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
’Dzial R&D, BART Sp. z 0.0. Sp.k., Stupno

WLASCIWOSCI REOLOGICZNE WSADOW OWOCOWYCH WZBOGACONYCH
W BLONNIK | NATURALNE KONCENTRATY BARWIACE

Wsady owocowe, szeroko stosowane w branzy mleczarskiej, to dodatek, ktorego
baza sa potprodukty owocowe i/lub warzywne w postaci pulpy, przecieru lub
moszczu. Wsady owocowe, z dodatkiem substancji stabilizujacych rowniez
konsystencje 1 barwg produktu finalnego, speiniaja okre$long rol¢ w produkcie,
w tym: uatrakcyjniajag dany produkt, nadajg mu charakterystyczny smak, zapach
1 barwe, wprowadzaja nowe warto$ci odzywcze, poprawiajg wlasnosci reologiczne.
Osobng grupa wsadow owocowych sa wsady o obnizonej zawartosci cukru.

Przeprowadzone badania reologiczne z uzyskaniem krzywych ptynigcia
i krzywych lepkos$ci pozornej z petlg histerezy w szerokim zakresie zmian szybkoSci
$cinania oraz okresleniem warto$ci spektrow mechanicznych w funkcji czestotliwosci
drgan, w zakresie liniowej lepkosprezystosci, pozwolity okreslic charakter
reologiczny czterech wersji wsadow owocowych na bazie przecier6w owocowych
(z czarnej porzeczki, czerwonej porzeczki, malin i wisni) 1 pektyny z uwzglednieniem
wplywu dodatku btonnika rozpuszczalnego i nowych formulacji zywnos$ci barwiace;j
oraz temperatury (8 i 45°C). Krotkie testy oscylacyjne wykazaty, ze wytworzone
wsady w temperaturze 8°C, niezaleznie od wersji smakowej miaty reologiczny
charakter stabego zelu o cechach lepkosprezystych. Dodatek naturalnych
koncentratow barwigcych skutkowal wzmocnieniem struktury zelu i jego cech
sprezystych, natomiast zastgpienie czg¢s$ci cukru blonnikiem rozpuszczalnym
skutkowato ostabieniem jego cech sprezystych. Podwyzszenie temperatury wsadow
do 45°C powodowato zmniejszenie wartosci lepkosci zespolonej i sprzyjato zmianie
zachowania reologicznego wsadoéw na zblizone do wlasciwego dla cieczy, zwlaszcza
w wersjach bez dodatku zywnos$ci barwiacej, niezaleznie od wersji smakowej. Wyniki
testow S$cinania wykazaly, ze wszystkie wsady, niezaleznie od wersji smakowej
i wariantu dodatkow oraz temperatury, byly plynami rozrzedzanymi $cinaniem
1 posiadaty granice plynigcia.

Nowe formulacje zywnosci barwiqcej zostaty opracowane w firmie BART Stupno w ramach realizacji badan
przemystowych projektu nr RPMA.01.02.00-14-6197/16-00 wspotfinansowanego ze srodkow Europejskiego Funduszu
Rozwoju Regionalnego. Praca byla rowniez wspoltfinasowana z dotacji MNiSW na dziatalnos¢ statutowq Wydziatu Nauk
o Zywnosci Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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MARCIN LUKASIEWICZ!, ALICJA GAWLIK?, MAGDALENA,MALYSA-PASKOL B3
PIOTR JAKUBOWSKI', HALINA GAMBUS'

"Katedra Technologii Weglowodanéw, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WLASCIWOSCI WYBRANYCH PRODUKTOW CIASTKARSKICH, OTRZYMANYCH
Z ZASTOSOWANIEM ALTERNATYWNYCH DO SACHAROZY NATURALNYCH
SRODKOW StODZACYCH

W pracy wykazano wpltyw alternatywnych do sacharozy naturalnych srodkow
stodzacych na wilasciwosci sensoryczne wyrobow ciastkarskich. Zbadano réwniez
wlasciwosci antyutleniajgce otrzymanych produktow w tym zdolno$¢ do zmiatania
wolnych rodnikow oraz 0ZNnaczono zawartos$ci akrylamidu
i 5— hydroksymetylofurfuralu.

Na podstawie wynikow stwierdzono, ze mozliwe jest otrzymanie produktu
o pozadanych walorach sensorycznych z zastosowaniem alternatywnych $rodkow
stodzacych. Z drugiej strony stwierdzono, ze zastosowanie naturalnych syropéw jako
substancji stodzacej prowadzi do powstania duzych ilosci szkodliwego akrylamidu
oraz S5-hydroksymetylofurfuralu powstajacych w wyniku reakcji Maillarda.
Jednoczes$nie zaobserwowano zwigkszony potencjal antyoksydacyjny oraz wigksza
zawarto$¢ zwigzkow o wlasciwosciach redukujgcych w ciastkach stodzonych
naturalnymi syropami.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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B4 MARCIN LUKASIEWICZ!, KAJA EGIER!, MAGDALENA MALYSA-PASKO1,
PIOTR JAKUBOWSKI', HALINA GAMBUS'

Katedra Technologii Weglowodanéw, Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

SUROWE ZIARNO KAKAOWE JAKO ZRODLO SKLADNIKOW BIOAKTYWNYCH

Celem niniejszej pracy bylo porownanie zawarto$ci wybranych skladnikow
prozdrowotnych w surowym ziarnie kakaowym oraz komercyjnym, alkalizowanym
proszku kakaowym. W pracy okreslono miedzy innymi zawarto$¢ flawonoidow
(metoda z AICI3) oraz polifenoli (metoda Folina). Dodatkowo oznaczono réwniez
zdolno$¢ do zmiatania wolnych rodnikéw difenylopikrylohydrazylowych.

Pomiedzy oboma rodzajami produktow stwierdzono statystycznie istotne roéznice
w zakresie wigkszosci badanych wlasciwosci. Wyzszag zawartoscia flawonoidow
i polifenoli (o ponad poéltora razy), a takze zdolnoscia przeciwutleniajaca
charakteryzowalo si¢ surowe ziarno. Wykazano zalezno$¢ pomigdzy calkowitg
zawarto$cig zwigzkoéw fenolowych w badanych produktach, a zdolnos$cig ekstraktow
z tych produktow do zmiatania rodnikow DPPHe. Wyzsza aktywnos$¢
przeciwutleniajgca surowego ziarna kakaowego w stosunku do komercyjnego kakao
wynikata z wigkszej zawartosci polifenoli.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowq

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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DOROTA GUMUL', GABRIELA ZIEC!, DOROTA LITWINEK!, HALINA GAMBUS' B>

'Katedra Technologii Weglowodanow, Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WLASCIWOSCI PRZECIWUTLENIAJACE PRODUKTOW Z UDZIALEM
MAKI OWSIANEJ RESZTKOWEJ

W ziarnie owsa zawarte jest wiele zwigzkow polifenolowych, zwigzanych ze
strukturami wldkna pokarmowego. Sa to: kwasy polifenolowe, ich estry i amidy,
alkilofenole, flawonoidy i termostabilne awentramidy. Wolne kwasy polifenolowe
wystepujace w ziarnie owsa to: kwas hydroksycynamonowy oraz kwas kawowy,
ferulowy i sinapinowy. Zwigzkami polifenolowymi o  wlasciwosciach
antyoksydacyjnych, wystepujacymi tylko i wylacznie w ziarnie owsa sg awentramidy
Al i A2 (pochodne kwasu cynamoiloantranilinowego). Zwiazki te sg termostabilne,
bardzo odporne na dziatanie wysokiej temperatury, co ma duze znaczenie
w przetworstwie owsa, zwlaszcza, ze przypisuje si¢ im wlasciwosci antyalergiczne
1 przeciwastmatyczne oraz hamujg one nieenzymatyczne zmiany oksydacyjne, a takze
utlenianie lipidow.

Stad tez celem badan byla ocena wlasciwosci przeciwutleniajgcych chlebow
z udziatem maki owsianej resztkowej i handlowej, a takze herbatnikoéw owsianych.
Material badawczy stanowily chleby z 50% udziatem maki owsianej (resztkowej lub
handlowej), herbatniki owsiane oraz maki owsiane: resztkowa i handlowa.

Zawarto$¢ polifenoli wolnych oznaczano w ekstraktach metanolowych oraz
wolnych i zwigzanych w ekstraktach metanolowo-acetonowych, stosujac odczynnik
Folina-Ciocalteau. Absorbancj¢ mierzono w spektrofotometrze (typ Helios-Gamma
100-240), przy dtugosci fali A=760 nm. Wyniki przeliczono na mg katechiny/g
probki, stosujac krzywa wzorcowg. Aktywno$¢ przeciwutleniajgca ekstraktow
metanolowo-acetonowych, oznaczano przy =zastosowaniu syntetycznego rodnika
ABTS i przeliczono na TEAC, tj. Trolox Equivalent Antioxidant Capacity, stosujac
krzywa wzorcows.

Stwierdzono, ze zawarto$¢ polifenoli wolnych byta zblizona zaréwno w chlebach
pszenno-owsianych z udziatem maki resztkowej, jak i w chlebach z udziatem maki
handlowej w poréwnaniu do chleba pszennego. Herbatniki owsiane, niezaleznie od
rodzaju uzytej maki, charakteryzowaty si¢ istotnie wigksza zawartoScig polifenoli
wolnych, niz pszenne. Herbatniki z maki owsianej resztkowej odznaczaly sig
natomiast istotnie wigkszg zawarto$cig tych zwigzkoéw, niz herbatniki z maki
handlowe;.

Badania zostaly sfinansowane ze Srodkow Narodowego Centrum Nauki N N312 331640

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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B6 HALINA GAMBUS', GABRIELA _ZIEC1, DOROTA LITWINEK!,
MONIKA DRUZKOWSKA'

Katedra Technologii Weglowodanéw, Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

JAKOSC PIECZYWA PSZENNGO ZE ZROZNICOWANYM UDZIALEM MAKI Z TEFFU

W  dzisiejszych czasach konsumenci majg wigksza $wiadomos¢ zywieniowa
1 zwracajg szczegolng uwage na sklad produktow, ktére spozywajg. Rozwdj upodoban
w zakresie racjonalnego odzywiania wptywa na wytwarzanie i konsumpcj¢ nowych
produktéw, w tym pieczywa o wysokich warto$ciach prozdrowotnych. Zywno$é mozna
wzbogaca¢ miedzy innymi w witaminy 1 sktadniki mineralne, jednak coraz bardziej
ro$nie zainteresowanie zywno$cig nisko przetworzong, z dodatkiem produktow
naturalnych (np. drozdze, maslanka, serwatka, otrgby, pestki, suszone owoce, nasiona
ro$lin oleistych, produkty wysoko btonnikowe). Suplementacja pieczywa ma glownie na
celu poprawe wartosci odzywczej, zdrowotnej i zwigkszenie walorow smakowych, na co
konsumenci zwracajg szczegdlng uwage. W produkcji pieczywa wzrasta tendencja,
w ktorej zwraca si¢ uwage na wyroby naturalne, ekologiczne, bez konserwantow
1 sztucznych barwnikow

Stad tez celem pracy bylo opracowanie receptury na pieczywo pszenne z udziatem
maki z mitki abisynskiej, a takze ocena jego jakoSci w dzien wypieku oraz podczas
przechowywania. Materialem badawczym bylo pieczywo pszenne (standard) oraz chleb
ze zrdéznicowanym udzialem maki z teffu (5, 10 i 15%). Wszystkie chleby poddano
ocenie organoleptycznej przez panel, o sprawdzonej wrazliwos$ci sensorycznej.
Oznaczono takze objeto$¢ i mas¢ badanego pieczywa oraz obliczono wydajnosé
pieczywa i catkowitg stratg wypiekowa. Zarowno w dniu wypieku jak i podczas okresu
trzydobowego przechowywania w badanym pieczywie oznaczono wilgotno$¢ migkiszu
oraz parametry tekstury metodg TPA.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze dopiero 15% udzial maki
z teffu wptynat istotnie na zmniejszenie objetosci takiego pieczywa oraz zwigkszenie
twardos$ci 1 zujnosci migkiszu, zardbwno w dzien wypieku jak i podczas przechowywania,
w porownaniu z chlebem standardowym. Jednakze w ocenie organoleptycznej chleby
z udziatem maki z teffu zostaly lepiej ocenione, niz chleby standardowe, zwlaszcza ze
wzgledu na smak i kolor.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowq

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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JOANNA KASZUBA', KAROLINA PYCIA", GRAZYNA JAWORSKA!, B7
ANNA PIOTROWSKA', ANGELIKA STANEK?

Katedra Ogblnej Technologii Zywnosci i Zywienia Czlowieka, Wydziat Biologiczno-Rolniczy,
Uniwersytet Rzeszowski
2Powiatowa Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna w Przemyslu

"KOLOROWY MAKARON" — OCENA J,AKOS'CI MAKARONOW PSZENNYCH
Z DODATKIEM SUROWCOW PROZDROWOTNYCH

Makarony sg jednymi z najbardziej popularnych produktéw zbozowych w Polsce.
Wynika to z ich licznych zalet, takich jak szybko$¢ i tatwo$¢ przygotowania. Ponadto,
makaron dzigki zastosowaniu réznego typu dodatkow w jego produkcji moze stac si¢
nos$nikiem substancji o charakterze prozdrowotnymi.

Celem badan byto poréwnanie jakosci sze§ciu makaronow pszennych z dodatkiem
surowcOw o charakterze bioaktywnym, takich jak nasiona chia, suszone jagody goji,
suszony zielony jeczmien, nasiona czarnuszki, suszone owoce borowki czernicy oraz
suszone liscie czosnku niedzwiedziego. W ocenie jakos$ci uwzglgdniono oznaczanie
cech kulinarnych makaronéw (minimalny czas gotowania, wspotczynnik pecznienia,
przyrost masy) oraz barwe¢ makaronéow w systemie CIEL*a*b*. Ponadto makarony
poddano ocenie organoleptyczne;j.

Stwierdzono, ze najlepszymi cechami kulinarnymi wyr6znialy si¢ makarony
z dodatkiem nasion chia oraz suszonych liSci czosnku niedzwiedziego. Przy czym
rownie dobrze oceniono makaron pszenny bez dodatkow. Atrakcyjnosé
i intensywno$¢ zabarwienia makaronu po ugotowaniu byla zalezna od uzytego
w recepturze dodatku i zostala najwyzej oceniona w makaronie z dodatkiem
zielonego jeczmienia 1 jagod goji. Wyniki oceny organoleptycznej metodg
pieciopunktowa byly istotnie zrdéznicowane i pozwolity stwierdzié, iz najlepiej
oceniono makarony z dodatkiem suszonych lisci czosnku niedzwiedziego (4,91 pkt.)
oraz suszonych jagdd goji (4,87 pkt.). Sposrod badanych wyrdéznikow jakosci
najmniejsze zroéznicowanie odnotowano w ocenie ksztattu i konsystencji badanych
makaronow z dodatkami. Z kolei istotne najwigksze zroznicowanie stwierdzono
w ocenie barwy makaronow.

Zastosowanie w  produkcji makaronu pszennego dodatku surowcow
o wlasciwosciach bioaktywnych skutkowato uzyskaniem produktow dobrej jako$ci
i o interesujacych cechach oraganoletycznych. Makaron z dodatkami moze by¢ bazg
dla nowych produktéw kulinarnych adresowanych do sympatykow dan z makaronu.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow dla mtodych naukowcow na rok 2018 na prowadzenie badan naukowych
przyznanej przez Dziekana Wydziatu Biologiczno-Rolniczego Uniwersytetu Rzeszowskiego.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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B8 JOANNA KASZUBA!, GRAZYNA JAWORSKA', KAROLINA PYCIA',
RAFAL WISNIEWSKI', ALINA JENCZALIK!

!Katedra Ogélnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka, Wydziat Biologiczno-Rolniczy,
Uniwersytet Rzeszowski

WYBRANE PARAMETRY JAKOSCIOWE JAKO WYZNACZNIKI WARTOSCI
WYPIEKOWEJ EKOLOGICZNEJ MAKI ZYTNIEJ

W ocenie jakosci magki zytniej pod uwage bierze si¢ zawarto$¢ skrobi oraz
aktywnos$¢ amylolityczng, ktoére pelnia wazng rolg w ksztalttowaniu wlasciwosci
wypiekowych maki Zytnie;j.

Celem badan byta ocena wartos$ci liczby opadania oraz cech amylograficznch maki
zytniej roznego typu, pochodzacej z produkcji w ramach rolnictwa ekologicznego,
a takze ocena jako$ci uzyskanego z niej chleba. Badaniom poddano 5 mak Zytnich:
typ 720 (2 producentow), 960 (1 producent) oraz 2000 (2 producentow). Wyniki
badan opracowano statystycznie za pomocg programu Statistica ver. 12.

Badane maki zytnie charakteryzowaly si¢ istotnie zroéznicowang zawarto$cig
skrobi 1 wartos$cig liczby opadania. Analiza cech amylograficznych wskazala na
istotne zrédznicowanie badanych parametrow. Jedynie maka zytnia typ 720
(1 producent) oraz typ 960 wyrdzniaty si¢ maksymalng lepko$cig zawiesiny powyzej
wartosci 350 BU, ktora jest przyjmowana za dolng granice zakresu tego parametru dla
mgk zytnich przeznaczonych na cele pickarskie. Temperatura poczatkowa
kleikowania zawiesiny badanych mak zytnich byla zréznicowana, ale nie wykazano
istotnego wpltywu typu maki na wartos¢ tego parametru. Podobnie, odnotowano
zroznicowanie temperatury koncowej kleikowania zawiesiny badanych mak,
a w przypadku maki zytniej typow 960 i 2000 (1 producent) przekroczyta ona wartos¢
69°C. Stwierdzono takze istotng zalezno$¢ migdzy wartoscig liczby opadania
a maksymalng lepkos$cig zawiesiny badanych mgk zytnich.

Uzyskane chleby zytnie roznily si¢ istotnie objetos$cig oraz jakoScig migkiszu.
Wymienione wyr6zniki jakosci chleba byty zalezne od typu maki oraz wybranych
parametrow jakoSciowych maki uzyskanych metodami posrednimi, czyli warto$ci
liczby opadania oraz maksymalnej lepkosci zwiesiny maki. Wynika z tego, ze jako$¢
ekologicznych mak zytnich zalezy od typu maki, ale takze od dostawcy tego
asortymentu na rynek.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkow dla mtodych naukowcow na rok 2018 na prowadzenie badan naukowych
przyznanej przez Dziekana Wydziatu Biologiczno-Rolniczego Uniwersytetu Rzeszowskiego.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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INGA KLIMCZAK', IZABELA LEMBICZ! B9

Katedra Towaroznawstwa Zywnosci, Wydziat Towaroznawstwa, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu

POTENCJAL PRZECIWUTLENIAJACY METNYCH SOKOW JABLKOWYCH
Z DODATKIEM EKSTRAKTU Z DZIKIEJ ROZY

Celem pracy bylo zbadanie wptywu dodatku ekstraktu z dzikiej rézy (DR) na
potencjat przeciwutleniajacy metnego soku jabtkowego.

Materialem badanym byt niepasteryzowany, me¢tny sok jabtkowy z odmiany
‘Golden Delicious’, przygotowany w warunkach laboratoryjnych, w dwdch
wariantach: bez dodatku i z dodatkiem ekstraktu z DR (1, 2 i 3 g/L). Zakres badan
obejmowal oznaczenie zawartosci zwiazkéw polifenolowych ogétem metoda Folina-
Ciocalteu, zawartosci flawonoidoéw ogdtem i aktywnoS$ci przeciwutleniajacej metoda
FRAP. Analizie poddano zaréwno otrzymane probki sokoéw jak i ekstrakt z DR.

Dodatek ekstraktu z dzikiej rozy w ilosci 1 g/L wptynal na zwickszenie zawartosci
polifenoli i flawonoidow ogdétem w soku jablkowym odpowiednio o 16 i 26%. Wraz
ze wzrostem stezenia badanego ckstraktu obserwowano wzrost zawarto$ci tych
zwigzkow w sokach. W porownaniu z sokiem jabtkowym, soki z dodatkiem 1,213 g
DR/L  wykazywaly odpowiednio 1,7, 2,2 i 4,3 razy wyzsza aktywnos$¢
przeciwutleniajaca.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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BI0 MICHAL STOJAK', JACEK St UPSKI',
ANNA TOMF-SARNA', KATARZYNA TUREK

IKatedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybéw, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotlqtaja w Krakowie

KSZTALTOWANIE JAKOSCI SENSORYCZNEJ SOKOW JABLKOWO-
ROKITNIKOWYCH W ZALEZNOSCI OD WIELKOSCI ZASTOSOWANEGO DODATKU
SOKU Z ROKITNIKA

Zainteresowanie owocami rokitnika wynika z ich skltadu chemicznego,
obfitujagcego szczegdlnie w réznorodne sktadniki bioaktywne, przede wszystkim w
witaminy, (C, E, K, z grupy B, prowitaming A czy zwiazki flawonoidowe. Owoce te
odznaczaja si¢ takze bogactwem mikroelementow, takich jak: zelazo, bor, miedz,
magnez, mangan, fosfor, wapn, sod, chlor, krzem, siarka, jod. Jest jedyng ros$ling
rosnacg w Polsce, ktorej owoce zawieraja olej nie tylko w nasionach (17% s. m.), ale
takze w migzszu (8-12% s. m.).

Ze wzgledu na obfitos¢ skladnikow odzywczych rokitnik jest atrakcyjnym
surowcem do produkcji sokow. Jednak 100 procentowy sok z rokitnika jest bardzo
wytrawny, cierpki, kwasny, trudny do zaakceptowania dla konsumentow. Jednym z
sposobow na podniesienie jego atrakcyjnosc jest stosowanie go jako dodatek do
innych sokow owocowych.

Celem pracy byta analiza cech sensorycznych sokow jabtkowo-rokitnikowych w
zaleznos$ci od wielkos$ci dodatku soku z rokitnika. Materialem badawczym byly soki
wykonane z dwoch odmian rokitnika (Hippophae rhamnoides L.) uzyte jako dodatek
do soku jabtkowego. Dodatek rokitnika stanowit 5%, 10% I 15% objgtosci soku.
Przygotowane w ten sposob soki/probki poddano analizie sensorycznej w skali od 1
do 10 pkt zwracajgc uwage na wyglad, zapach 1 smakowito$¢ ogolng.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowq.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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AGNIESZKA NEMS', ANNA PEKSA!, JOANNA MIEDZIANKA!, BI1
AGNIESZKA KITA', AGNIESZKA TAINER-CZOPEK!

'Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

ZAWARTOSC POLIFENOLI | AKTYWNOSC ANTYOKSYDACYJNA ZIEMNIAKOW
UGOTOWANYCH ODMIAN O CZERWONYM | FIOLETOWYM MIAZSZU,
BLANSZOWANYCH W ROZNYCH WARUNKACH

Celem pracy bylo badanie wplywu warunkow gotowania i blanszowania
ziemniakow odmian o zréznicowanej barwie miazszu, przechowywanych
w warunkach chtodniczych na zawarto$¢ zwigzkow polifenolowych i aktywnosé
antyoksydacyjng ugotowanych bulw.

W doswiadczeniu uzyto proby bulw 4 odmian ziemniaka: Konigsblaue o fioletowe;j
barwie migzszu, Herbie 26 i Konigspurpur o czerwonym zabarwieniu migzszu oraz Agria
0 z6ltym migzszu. Obrane bulwy podgotowywano (10 i 20 minut), chtodzono, zanurzano
w 1% roztworze kwasu organicznego (winowy i cytrynowy), pakowano prozniowo
w foli¢ polietylenowa i przechowywano w 4°C przez 7 dni. Po tym czasie ziemniaki
dogotowywano, tak, aby taczny czas gotowania bulw wynidst 30 minut. Probe
odniesienia stanowity bulwy nieblanszowane. W surowcu oznaczono podstawowy sktad
chemiczny, w bulwach podgotowanych i ugotowanych: zawartos¢ polifenoli ogdtem oraz
aktywnos¢ antyoksydacyjna wyrazona jako zdolno$¢ inaktywacji rodnikow ABTS".

Przeprowadzone badania wykazaty, ze warunki gotowania oraz rodzaj uzytego kwasu
organicznego wplywaly na zawarto$¢ polifenoli 1 aktywno$¢ antyoksydacyjng
w ziemniakach podgotowanych i ugotowanych. Niezaleznie od czasu podgotowania,
bulwy odmian o czerwonym i fioletowym migzszu zanurzane w roztworze kwasu
winowego zawieraly wiecej polifenoli 1 wykazywaly wigksza aktywno$¢
antyoksydacyjng po ugotowaniu niz zanurzane w roztworze kwasu cytrynowego.
Ziemniaki odmian o kolorowym migzszu blanszowane w roztworze kwasu organicznego
wykazywaly 3 do 4-krotnie wigkszg aktywno$¢ przeciwutleniajaca niz bulwy odmiany
Agria o zo6ltym migzszu i zawieraly 6 do 9-krotnie wigcej zwigzkow polifenolowych.
W najwigkszym stopniu dotyczylo to odmiany Konigsblaue, a w najmniejszym Herbie
26. Wydluzenie czasu podgotowania z 10 do 20 minut przyczyniato si¢ nieznaczne do
zwigkszenia ilosci zwigzkéw fenolowych w bulwach po ugotowaniu, szczegélnie
odmiany Konigsblaue, ale nie wptywato na ich aktywnos¢ antyoksydacyjna.

Publikacja wspotfinansowana ze srodkow Krajowego Naukowego Osrodka Wiodgcego KNOW na lata 2014-2018 dla
Wroctawskiego Centrum Biotechnologii

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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B12 MARZENA PABICH', MALGORZATA MATERSKA,
MONIKA STASZOWSKA-KARKUT!

"Katedra Chemii, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

POROWNANIE ZAWARTOSCI SKI,ADNIKC')W BIOAKTYWNYCH W NASIONACH
ORAZ INNYCH CZESCIACH ANATOMICZNYCH SOI

Soja zwyczajna (Glycine max (L.) Merr.) nalezy do rodziny Bobowatych i jest jedng
z najstarszych roslin uprawnych. Obecnie uprawiana jest w wielu krajach na calym
$wiecie ze wzgledu na jej sklad oraz korzystny wpltyw na zdrowie cztowieka. Wsrod
roslin straczkowych nasiona soi wyrdzniaja si¢ duzg zawartoscig biatka (ok. 30-42%
w przeliczeniu na suchg mas¢) oraz thuszczu (18-20% w przeliczeniu na suchg masg). Ze
wzgledu na korzystny stosunek nienasyconych i nasyconych kwasoéw thuszczowych olej
sojowy jest wysoko ceniony pod wzgledem dietetycznym. Ponadto soja zawiera wiele
fitozwigzkow korzystnie oddziatujacych na zdrowie cztowieka, sa to m.in. flawonoidy,
kwasy fenolowe, saponiny oraz fitosterole. Ze wzglgdu na potwierdzone wlasciwosci
prozdrowotne izoflawony sa najdoktadniej zbadang grupg zwigzkow.

Przeprowadzono liczne badania, ktore potwierdzaja, ze izoflawony petnig istotng role
w profilaktyce wielu chorob. Dieta bogata w soje¢ i produkty sojowe wigzana jest ze
zmnigjszeniem ryzyka wystgpienia hiperlipidemii, choréb sercowo-naczyniowych,
osteoporozy, raka piersi, prostaty i jelita grubego oraz tagodzi objawy menopauzy.
Konsekwencja tego jest rosngce zainteresowanie przemystlu spozywczego
i farmaceutycznego ta rosling oraz wzrost jej spozycia.

Calkowita zawarto$¢ izoflawondw rozni si¢ w zaleznoSci od cze$ci anatomicznej
ro$liny. Nasiona soi zawieraja najwigksza ilos¢ fitoestrogenow, ktora jest bardzo
zroznicowana i mie$ci sie w granicach 250-9500 pg-g!. Sposrod 12 izoflawondw
obecnych w soi w najwyzszych stezeniach wystgpuja aktywne biologicznie aglikony —
daidzeina i genisteina oraz ich pochodne malonylowe i glikozydowe, natomiast gliciteina
wystepuje w najmniejszej iloSci. Bardzo dobrym zrodlem tych zwigzkoéw jest rowniez
zarodek nasion soi. Korzenie soi zawieraja o 20% mniej izoflawonow w stosunku do
nasion, a w todygach i liciach zawarto$¢ fitoestrogenow jest o 85% nizsza. Ze
wszystkich izoflawondéw tylko genisteina i jej pochodne sg obecne w lisciach. Ponadto
zawierajg one sze$¢ glikozydow kemferolu, ktorych nie znaleziono w nasionach. Ze
wszystkich cze$ci anatomicznych soi tylko w strgkach nie stwierdzono obecnosci
izoflawonow. W zwigzku z powyzszym w celach zywieniowych, oprocz ziaren soi,
mozna wykorzysta¢ rowniez catg rosling.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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KRYSTYNA POGON' BI3

"Katedra Technolgii Owocow, Warzyw i Grzybow, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

PROFIL AMINOKWASOWY | NIEBIALKOWE ZWIAZKI AZOTOWE RZADKICH
GRZYBOW LESNYCH: CZUBAJKI KANI (WACROLEPIOTA PROCERA) | GOLABKA
ZIELONAWOFIOLETOWEGO (RUSSULA CYANOXANTHA)

Celem pracy byla ocena profilu aminokwasowego oraz zawarto$ci zwigzkow
azotowych w 2 rzadkich gatunkach jadalnych grzybow le$nych: czubajki kani
(Macrolepiota procera) 1 golabka zielonawofioletowego (Russula cyanoxantha).
Grzyby zostaly pozyskane ze stanowisk naturalnych i ocenione pod katem
przynalezno$ci  gatunkowej przez kwalifikowanego klasyfikatora grzybow
(w rozumieniu Rozporzadzenia Ministra Zdrowa z dnia 17 maja 2011). Profil
aminokwasow biatkowych okreslono metodg chromatografii jonowymiennej wg.
Miedzianki 1 in. [2012] z wykorzystaniem metody z ninhydryng. Zawarto$¢
5’-nukleotydow, mocznika, fenyloalaniny, tyrozyny, 4-aminofenolu i kwasu
4-aminobenzoesowego analizowano metodg wedlug Sommer i in. [2010] oraz
Beaulieu i in. [1999] z modyfikacja wtasng z wykorzystaniem UHPLC sprzgzonego
z detektorem Poziom chitozanu okreslono metodg spektofotometryczng wg.
Larrinowa 1 in. [2009] po wywolaniu reakcji barwnej z o-ftaldehydem w obecnos$ci
N-acetylo-L-cysteiny.

Badanie grzyby lesne cechowaly si¢ zawartoscig azotu ogdélem na poziomie 4,39
i 5,01 g/100 g s.m. kolejno dla czubajki kani i gotagbka zielonawofioletowego.
W obydwu gatunkach wykazano obecno$¢ wszystkich analizowanych aminokwasow,
przy czym aminokwasami ograniczajgcymi byly cysteina z metioning. Grzyby
charakteryzowaly si¢ wysoka zawaroscig amikowasu egzogennego izoleucyny. Suma
aminokwasow w obydwu badanych gatunkach byta zblizona i wynosita 18,52 1 19,23
g w 100 g s.m kolejno w czubajce i golgbku. Wsrdd innych analizowanych zwigzkow
azotowych na podkres$lenie zasluguje wysoka zawartos¢ chitozanu w czubajce (1065
mg w 100 g s.m.) oraz nukleotydow w obydwu gatunkach grzybow, szczegolnie
5’-AMP (90-219 mg w 100 g sm.m).

Rzadkie jadane grzyby leSne takie jak czubajka kania 1 gotgbek
zielonawofioletowy moga by¢ zroédtem wybranych zwiazkow azotowych w diecie
cztowieka, szczegolnie izoleucyny, chitozanu i nukleotydow.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji celowej na nauke przyznanej przez Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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B14 ELZBIETA PISULEWSKA', SZYMON POLASZCZYK!,
BARBARA KROCHMAL-MARCZAK!

! Zaktad Produkcji i Bezpieczenstwa Zywnosci, Instytut Zdrowia i Gospodarki,
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa im. Stanistawa Pigonia w Krosnie, ul. Dmochowskiego 12

ZAPOMNIANE JADALNE ROSLINY OKOPOWE

W aktualnych zaleceniach Instytutu Zywnosci i Zywienia warzywa stanowig podstawe
dla prawidlowo zbilansowanych racji pokarmowych kazdego zdrowego czlowieka.
Zalecane sg niemalze do kazdego positku. Bardzo wazna jest przy tym ich réznorodnosé¢
1 wysoka warto$¢ odzywcza. Do takich warzyw o cennych warto$ciach dietetycznych
i zdrowotnych, a jednocze$nie wzbogacgjacych oferte Zzywnosci mozna zaliczy¢: salsefig
(Tragopogon porrifolius L.), skorzonerg (Skorzonera hispanica L.) oraz marka kucmerke
(Sium sistrum L.). Warzywa te powszechnie uprawiane przez naszych przodkow, dla
wspotczesnego konsumenta sg malo znane. Dlatego tez aby rozpowszechnia¢ wiedze
o tych wartosciowych roslinach dokonano ich oceny pod wzgledem zawartosci
sktadnikow pokarmowych. Materiatem do badan byly korzenie (salsefii, skorzonery oraz
marka kucmerki), w ktorych oznaczono: zawartos¢ wody, biatka ogoétem, thuszczu,
weglowodandéw, zwigzkéw mineralnych w postaci popiolu oraz widkna pokarmowego
(AOAC). Oznaczono takze zawarto$¢ wybranych pierwiastkow tj: K, Mg, Ca i P. Probki
spopielono na sucho przez 4 h w temp. 900°C, a popidt rozpuszczano w kwasie
azotowym (V). Potas, wapn 1 magnez oznaczono metodg absorpcyjnej spektrofotometrii
atomowej, za$ fosfor — metodg kolorymetryczng. Statystyczne opracowanie wynikow
badan wykonano za pomocg analizy wariancji i statystyki opisowej. Uzyskane wyniki
badan wskazaly, ze zasobno$¢ badanych korzeni trzech gatunkéw warzyw w fosfor,
potas, wapn i magnez okazata si¢ wysoka. Zawarto$¢ makropierwiastkéw w korzeniach
ze wzgledu na stabilno$¢ mozna uszeregowaé nastepujaco: potas > fosfor > magnez >
wapn, a zatem najmniej stabilng cechg sktadu mineralnego okazat si¢ wapn. Najbardziej
zasobne w badane pierwiastki okazaly si¢ korzenie skorzonery, za$ najmniej — marka
kucmerki. Zawarto$¢ weglowodanow we wszystkich badanych gatunkach roslin
ksztaltowala si¢ w zakresie od 12 do 16%. W korzeniach salsefii odnotowano najwyzsza
zawarto$¢ wiokna. Najwickszg zawartoscig biatka ogdlem odznaczaly si¢ korzenie marka
kucmerki, za$ thuszczu surowego korzenie skorzonery.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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KAROLINA PYCIA!, GRAZYNA JAWORSKA!, IRENEUSZ KAPUSTA!, BI5
JOANNA KASZUBA', ZANETA ZAROSA!

Katedra Ogblnej Technologii Zywnosci i Zywienia Czlowieka, Wydziat Biologiczno-Rolniczy,
Uniwersytet Rzeszowski

WLASCIWOSCI PRZECIWUTLENIAJACE ORAZ ZAWARTOSC WYBRANYCH
ZWIAZKOW BIOLOGICZNIE AKTYWNYCH W OWOCACH ORZECHA WLOSKIEGO
| LASKOWEGO O ROZNYM STOPNIU DOJRZALOSCI

Celem pracy byta analiza wptywu stopnia dojrzatosci owocow orzecha wiloskiego
oraz orzecha laskowego na ich potencjat antyoksydacyjny, a takze profil i zawartos¢
zwigzkow biologicznie aktywnych takich jak polifenole i tokoferole.

Materiatlem badawczym byly owoce orzecha wloskiego odmiany Laura oraz
owoce orzecha laskowego odmiany Cosford, roznigce si¢ stopniem dojrzatosci
technologicznej. Orzechy pozyskano w 3 rownych odstgpach czasu w okresie od lipca
do wrzesnia 2017 roku. W badanym materiale oznaczono aktywnos¢
przeciwutleniajgca metodg ABTS, FRAP oraz DPPH oraz og6lng zawartos¢ polifenoli
metoda Folina-Ciocalteau. Ponadto okreslono profil zwigzkéw polifenolowych
metoda ultrasprawnej chromatografii cieczowej sprz¢zonej z detektorem mas (UPLC-
PDA-ESI-MS) oraz zawartos¢ tokoferoli (a, B, y oraz 8) metodg HPLC.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono wptyw stopnia dojrzatosci
orzechow wtoskich i laskowych na ich potencjat antyoksydacyjny, a takze profil
i zawarto$¢ polifenoli i tokoferoli. Orzechy wtoskie w poréwnaniu do orzechoéw
laskowych charakteryzowaly si¢ znacznie wWyzszym potencjatem
przeciwutleniajgcym, ktéry zmniejszal si¢ w miar¢ osiggania dojrzalosci przez
orzechy. Wykazano, ze najwigksza zawartoscig polifenoli ogdélem charakteryzowaly
si¢ orzechy witoskie pozyskane w lipcu (5,50 g/100 g s.m.), a najmniejszg orzechy
laskowe pozyskane we wrzesniu (0,16 g/100 g s.m.). W spektrum tokoferoli
zidentyfikowano cztery ich formy: a, B, vy oraz &. Catkowita zawartos¢ tokoferoli
w badanych orzechach wahata si¢ od 10,00 mg/kg (Cosford, lipiec) do 228,50 mg/kg
(Laura, wrzesien), przy czym pod wzglgdem iloSciowym najwiecej wykazano sumy
B 1 d-tokoferolu. W profilu zwigzkow polifenolowych dominowaly fenolokwasy,
wsrod ktorych zidentyfikowano m.in. kwas galusowy oraz kwas protokatechowy,
ktorych najwiecej odnotowano w orzechach wtoskich pochodzacych z lipcowego
terminu zbioru.

Badania sfinansowano w ramach dotacji dla mlodych naukowcow Uniwersytetu Rzeszowskiego na rok 2018.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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B16 ALEKSANDRA KOMISARCZYK!,
JUSTYNA ROSICKA-KACZMAREK', EWA NEBESNY!

! Zaktad Technologii Skrobi i Cukiernictwa, Instytut Technologii i Analizy Zywnosci, Politechnika £6dzka

POTENCJAL ANTYOKSYDACYJNY HETEROPOLISACHA_RYD()W IZOLOWANYCH
Z OTRAB HYBRYDOWYCH ODMIAN ZYTA

Otr¢by zbozowe sg przede wszystkim wykorzystywane jako komponent pasz dla
zwierzat hodowlanych. Dzigki prozdrowotnym wlasciwos$ciom 1 wysokiej przydatnosci
technologicznej, stosuje si¢ je coraz czgSciej w przemysle spozywczym w postaci
preparatu blonnikowego. Na mozliwo$¢ wykorzystania ich do produkcji zywnoS$ci
funkcjonalnej ma wptyw obecnos$¢ wlokna pokarmowego oraz antyoksydantow, migdzy
innymi: nieskrobiowych polisacharydow (arabinoksylanéw), czy polifenoli — glownie
kwasu ferulowego.

Celem pracy bylo okreslenie wlasciwosci antyoksydacyjnych heteropolisacharydow,
izolowanych z otrgb hybrydowych odmian zyta w poréwnaniu do odmian populacyjnych,
w zalezno$ci od zastosowanej metody izolacji. Zakres pracy stanowito izolowanie
preparatow z frakcji otrgb o wielkosci czastek 800 um za pomocg dwoch metod
(z wykorzystaniem membran dializacyjnych oraz 70% roztworu alkoholu etylowego)
i charakterystyke ich wlasciwosci przeciwutleniajacych. Charakterystyka preparatow
obejmowata oznaczenie zawartos$ci biatka, sktadu weglowodanowego, polifenoli ogétem,
profilu kwasow fenolowych, potencjalu przeciwutleniajgcego metodami DPPH, ABTS,
FRAP oraz obserwacje mikroskopowe SEM ich struktury.

Doktadne badania wykazaly, ze nie wszystkie frakcje charakteryzuja si¢ wysokimi
wlasciwo$ciami przeciwutleniajagcymi. Znamienny wplyw na ksztattowanie tych cech
miala metoda otrzymania preparatow. Te izolowane za pomocg dializy, mimo niskiej
czystosci chemicznej, charakteryzowaly si¢ duzo wyzsza zawartoScig zwigzkow
bioaktywnych odpowiedzialnych za potencjal antyoksydacyjny, w stosunku do frakcji,
ktore wytrgcano alkoholem etylowym. Pochodzenie otrgb determinuje ich wiasciwosci
przeciwutleniajace. Preparaty izolowane z otrab hybrydowych posiadaja wyzszy
potencjal antyoksydacyjny niz te otrzymane z odmian populacyjnych. Preparaty
alkoholowe cechujg si¢ bardzo wysokg czystoscig ze wzgledu na sktad weglowodanowy,
tj. zawarto$é arabinozy i ksylozy. Swiadczy to o tym, iz ta metoda izolacji moze by¢
wykorzystywana w kierunku otrzymywania preparatow arabinoksylanow o wysokiej
czystosci.

Zaprezentowane wyniki badan, wskazujg na fakt, iz wyizolowane z otrgb zytnich
preparaty moga stanowi¢ pozadany pod wzgledem prozdrowotnym i technologicznym
dodatek do zywnosci funkcjonalne;.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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PAWEt SATORA', MAGDALENA SKOTNICZNY1, SZYMON STRNAD' BI7

!Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

CHARAKTERYSTYKA CHEMICZNA KISZONEK OTRZYMANYCH
Z ROZNYCH ODMIAN KAPUSTY

Kapusta jest surowcem o najwigkszym znaczeniu ekonomicznym w Europie wsrod
kiszonek warzywnych. Kiszona kapusta otrzymywana jest w sposob tradycyjny
w wyniku spontanicznej fermentacji przez rodzime mikroorganizmy zasiedlajace
liscie kapusty, ktorymi sg gtownie bakterie kwasu mlekowego. W wyniku procesu
fermentacji cukry fermentujace takie jak sacharoza, fruktoza, glukoza i inne sg
przeksztatcane do kwasow organicznych, etanolu, dwutlenku wegla oraz mannitolu.
Kiszona kapusta jest bardzo waznym produktem zywieniowym ze wzgledu na swoje
walory odzywcze. Jest bogata w sktadniki mineralne, witaming C, antyoksydanty oraz
btonnik majgce pozytywny wplyw na zdrowie. Celem pracy bylo okreslenie
zawartosci wybranych komponentow w kiszonej kapuscie otrzymanej z wybranych
odmian kapusty, uprawianych w poludniowej Polsce.

Do badan wytypowano 6 odmian kapusty: Ambrosia, Avak, Cabton, Galaxy,
Jaguar 1 Kamienna Glowa. Warzywa pochodzily z upraw w poludniowej Polsce. Po
oczyszczeniu z wierzchnich warstw i usunigciu glaba, kapusty poszatkowano.
Odwazano po 4 kg warzywa do 5 litrowych stojow szklanych typu Alembik, podczas
warstwowego uktadania kapusty, zasypywano ja cze$cig odwazonej ilosci soli (25
g/kg) 1 ugniatano w celu ulatwienia wypuszczenia soku. Fermentacj¢ prowadzono
w temperaturze 20°C przez dwa tygodnie. W otrzymanym produkcie oznaczano
zawarto$¢ wybranych kwaséw organicznych i cukréw metodg chromatografii
cieczowej.

Najwigksze ilosci kwasu mlekowego stwierdzono w kiszonej kapu$cie odmian
Avak (4,02 g/kg) i Ambrosia (3,50 g/kg). Pozostate produkty charakteryzowaly si¢
duzym zréznicowaniem ilosci kwasu mlekowego (od 2 do 3,90 g/kg). Drugim pod
wzgledem ilosci kwasem organicznym w kiszonej kapuscie byt kwas octowy.
Najwigcej oznaczono go w kapuscie Kamienna Glowa (2,01 g/kg).
W  odfermentowanym produkcie wykryto obecno$¢ glukozy (1,45-4,76 g/kg)
i fruktozy (7,01-8,71 g/kg).

Badania finansowane ze srodkow Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie decyzji numer DEC-
2014/15/B/NZ9/04527

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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BI8 UKASZ SKOCZYLAS', MARTA LISZKA-SKOCZYLAS?, EMILIA BERNAS,
KATARZYNA HOSPOD, EDYTA ZAZIEBLO

'Katedra Technologii Owocow, Warzyw i Grzybow, ’Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego,
Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

ZAWARTOSC ZWIAZKOW PRZECIWUTLENIAJACYCH | AKTYWNOSC
ATYWOLNORODNIKOWA DESERKOW DLA DZIECI

W niniejszej pracy przedstawiono wyniki badan deseréw owocowych dla
niemowlgt wyprodukowanych przez trzech, dominujagcych na rynku polskim,
producentow. Wedlug ich deklaracji, podstawowymi sktadnikami ww. produktow
byly owoce — jabtka i banany. Deserek I zawieral 68% owocow (jabtka 40%, banany
28%), deserek 11 98% owocow (jabtka 50%, banany 48%) natomiast w desereku II1
owoce stanowity 100% (jabtka 84%, banany 16%). Do dwoch z nich zastosowano
rowniez dodatek skrobi kukurydzianej (deserek I i II), kwasu cytrynowego (deserek
1), zageszczonego soku cytrynowego (deserek I) oraz witaminy C (wszystkie
deserki).

Przeprowadzone badania polegaly na poréwnaniu wilasciwosci prozdrowotnych
analizowanych deseréw pod katem ich aktywnos$ci antyoksydacyjnej (metodg FRAP
oraz z wykorzystaniem rodnika ABTS i DDPH), zawarto$ci witaminy C oraz
okresleniu profilu polifenolowego.

Analiza poziomu aktywnos$ci antyoksydacyjnej badanych prob wobec rodnika
FRAP dowiodta, iz najwickszg warto$¢ tego parametru wykazywal deser II (9,46
umole Fe?*/mg $m), za$ najmniejszg — deser 1II (7,14 umole Fe?*'/mg $m). Analiza
pojemnosci przeciwutleniajacej wobec kationorodnikow ABTS wykazata jej
najwigksza wartos¢ w deserze 11, a najmniejsza, stanowiaca 82% warto$ci najwyzszej
w deserze 1. Trzecim rodzajem rodnika, wobec ktorego mierzono poziom aktywnosci
antyoksydacyjnej analizowanego materiatu, byt rodnik DPPH. W analizowanej grupie
deserow, najwigkszy spadek absorbancji wobec DPPH odnotowano w deserze II.
Zdolno$¢ zmiatania wolnego rodnika w deserach I 1 III byta nizsza odpowiednio o 7 i
18%.

Analiza badanych deserow pod katem zawartosci witaminy C wykazala, iz jej
najwicksza 1lo$¢ odnotowano w deserze 1 (56,60 mg wit C/100 g $m), nieco mniejsza
w deserze 11 (42,96 mg wit C/100 g $m), za$ deser III byt najubozszy w ten sktadnik
i zawieratl jedynie (13,13 mg wit C/100 g $m).

W przypadku polifenoli ogétem, ich najwyzsza zawarto$§¢ odnotowano w deserze
II1, za$ najnizsza w deserach I i II, gdzie warto$ci byty zblizone.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéow MNiSW na dziatalnos¢ statutowq

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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LUKASZ SKOCZYLAS', ANNA KORUS', JACEK StUPSKI, BI9
MARTA LISZKA-SKOCZYLAS?

Katedra Technologii Owocow, Warzyw i Grzybéw, *Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego,
Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

ZAWARTOSC CHLOROFILU | KAROTENOIDOW W SOKACH Z TRAW ZBOZOWYCH
ORAZ SOKACH ODTWORZONYCH Z SUSZY

Material badawczy stanowily trzy §wiezo wycisni¢te soki z: pszenicy, jgczmienia
oraz zyta, pozyskane z surowcow jakimi byly, odpowiednio: trawa pszeniczna, trawa
jeczmienna oraz trawa zytnia. Wyszczegdlnione surowce hodowane byly przez okres
dwoch tygodni. Otrzymane soki zostaly poddane procesowi suszenia owiewowego
oraz sublimacyjnego, a nast¢gpnie odtworzone. We wszystkich wspomnianych
produktach oznaczono zawarto$¢ chlorofilu a i b, sume chlorofili oraz karotenoidow.

Zawarto$¢ chlorofilu a okazata si¢ najwigksza w soku zytnim wynoszac
30,75 mg/100 ml soku, nieco mniej zawieral sok pszeniczny 26,01 mg/100 ml soku,
a zdecydowanie najmniejszg iloscig zielonego barwnika cechowatl si¢ sok jgczmienny
7,96 mg/100 ml soku. W soku odtworzonym z suszu owiewowego zawarto$¢
chlorofilu a byta ok. dwukrotnie nizsza. Sok odtworzony z liofilizatu charakteryzowat
si¢ tylko nieznacznie wyzszg zawartoscig chlorofilu a od soku odtworzonego z suszu
owiewowego.

Najwigkszg ilo§¢ chlorofilu b posiadat sok zytni 11,56 mg/100 ml soku, ok. 2 mg
mniej sok pszeniczny, a 3,56 mg/100 ml soku zawieral sok jeczmienny. W soku
odtworzonym z suszu owiewowego zawarto$¢ chlorofilu b zmalata (dla soku
pszenicznego i zZytniego), natomiast w soku jeczmiennym nie zaobserwowano roznic.
Sok odtworzony z suszu sublimacyjnego cechowata podobna zawarto$¢ chlorofilu
b co w soku otrzymanego z suszu owiewowego.

Najwyzsza taczng ilos¢ chlorofilu a i chlorofilu b odnotowano dla soku z trawy
zytniej, kolejno dla soku z trawy pszenicznej, a najnizszg dla soku z trawy
jeczmiennej, co kolejno odpowiada zawartosciom: 42,32 mg/100 ml, 35,54 mg/100
ml oraz 11,52 mg/100 ml. Catkowita ilos¢ chlorofilu w soku odtworzonym z suszu
owiewowego i sublimacyjnego $cisle korelowala z zawartoScig chlorofilu a.

Sok z trawy zytniej zawieral najwigcej karotenoidow w ilosci 8,54 mg/100 ml
soku. Sok z trawy pszenicznej posiadat 7,07 mg karotenoidow/100 ml soku, najmnie;j
bo 2,95 mg karotenoidow/100 ml soku zawieral sok z trawy jgczmiennej. Soki
odtworzone z suszu owiewowego charakteryzowaly si¢ okoto dwudziestokrotnie
mniejsza zawartoscia karotenoidow, natomiast z suszu sublimacyjnego jedynie
dwukrotnie mniejsza.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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B20° RADOSLAWA SKOCZEN-SLUPSKA, ANNA TOMF-SARNA, JACEK StUPSKI,
LUKASZ SKOCZYLAS, MALGORZATA TABASZEWSKA, ANNA KORUS

Katedra Technologii Owocow, Warzyw i Grzybow, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotlqtaja w Krakowie

ZAWARTOSC SKLADNIKOW MINERALNYCH W KISZONEJ BRUKWI

Wyniki wielu badan wskazujg na antykancerogenne 1 przeciwmutagenne
wlasciwosci  warzyw  kapustowatych  wynikajace z  zawarto$ci w  nich
przeciwutleniajagcych witamin C i E, karotenoidow oraz polifenoli, zawarto$ci
zwiazkoéw siarkoorganicznych, zdolnos$ci indukowania enzymoéw detoksykacyjnych,
glownie przez izocyjaniany i indole oraz ich wplyw na eckspansje genow
odpowiedzialnych za rozrost nowotworowy. Wsérdd warzyw kapustowatych na uwage
zastuguje brukiew (karpiel), warzywo mato doceniane w naszym kraju. Brukiew
charakteryzuje si¢ intensywnym smakiem, jest tatwa w uprawie i przydatna do
gotowania, mrozenia, suszenia i kiszenia.

Celem pracy byta ocena zawartoSci sktadnikow w kiszonej brukwi dwoch odmian
— Nadmorska i Saba. Brukiew pokrojono w stupki 0,8x0,8x3,0 cm, blanszowano i
poddano spontanicznej fermentacji w 2% roztworze soli, w czasie 2 tygodni w
temperaturze 22°C, i w czasie kolejnych 2 tygodni w temperaturze 16-18°C.
Nastepnie ukiszong brukiew przetozono do stoi o pojemnosci 450 ml i pasteryzowano
w 80°C w czasie 15 min. W $wiezej i fermentowanej brukwi oznaczono zawarto$¢
suchej masy metoda wagowa wedtug normy PN-90/A-75101/03, zawartos$¢ P, K, Mg,
Ca, S, Na, Se, Cu, Fe, Mn, Mo, Zn, Cr, przy uzyciu spektrometru wysokiej dyspersji,
ICP-OES Prodigy Teledyne LeemanLabs.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowq
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ALEKSANDRA SZYDLOWSKA', DANUTA KOLOZYN-KRAJEWSKA1, B21
DOROTA ZIELINSKA', ANNA L EPECKA', JUSTYNA SIWINSKA!

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka
i Konsumpcji, Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

OCENA SKLADU IWARTO_SCI ODZYWCZEJ EKOLOGICZNYCH BATONOW
O PODWYZSZONEJ ZAWARTOSCI BIALKA

Zywno$é  okreslana terminem ,meal replacement’ obejmuje  zamienniki
pelnowartosciowego positku w postaci batonu, proszku do sporzgdzenia napoju czy zupy
1 stanowi preznie rozwijajacy si¢ segment rynku zywno$ciowego w zwigzku ze zmiang
stylu zycia 1 nawykoéw zywieniowych konsumentow. Materiat do badan stanowito
9 ekologicznych batondéw o podwyzszonej zawartosci biatka (musli, dyniowy, jagodowy,
kazdy w 3 wariantach smakowych). Produkty wykonano w warunkach laboratoryjnych
z certyfikowanych sktadnikow ekologicznych. Celem badan byta ocena sktadu i warto$ci
odzywczej ekologicznych batondow wysokobiatkowych. Zakres prac obejmowat
oznaczenie wartosci energetycznej, zawartosci biatka, thuszczu, weglowodandw, btonnika
pokarmowego, cukréw ogdtem oraz popiotu w produktach. Dodatkowo oznaczono profil
aminokwasowy i kwasow tluszczowych oraz wilgotmos¢ badanych prob.

Wyprodukowane batony charakteryzowaty si¢ porownywalng warto$cig energetyczng
(386-415 kcal), przy czym zawartos¢ biatka wynosita 17,3-21,3 g/100 g,
a blonnika 7,3-12,9 g/100 g produktu. W badanych prébach zawartos¢ weglowodandow
oznaczono na poziomie 23-28%. Suma nasyconych kwasow thuszczowych (SAFA)
wystepowata na poziomie 10-19 g/100 g, za$ izomerow trans kwasow tluszczowych we
wszystkich produktach oznaczono na poziomie ponizej 0,1 g/100 g. Kwasy thuszczowe
Q-3 i kwasy tluszczowe Q-6, nalezace do wielonienasyconych kwaséw tluszczowych,
wystepowaly w roznych iloSciach w badanych probach. Na podstawie uzyskanych
wynikéw mozna stwierdzi¢, ze w zdecydowanie wigkszej ilosci wystepowaly kwasy
thuszczowe Q-6, (0,3-5 g/100 g). Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze
batony ,,Musli” byly najlepszym zrodlem aminokwasdéw wzglednie egzogennych, ktorych
zwigkszone zapotrzebowanie zwigzane jest z okresem wzrostu, intensywnego wysitku
fizycznego, warunkami stresu 1 stanami chorobowymi organizmu czlowieka.
Zaprojektowane wyroby, ze wzgledu na sklad i wartos¢ odzywcza, mogg byé
zastosowane w racjonalnym zywieniu dzieci, mtodziezy i oséb dorostych aktywnych
fizycznie, dbajacych o zdrowie.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow np. MRiRW przyznanych na podstawie decyzji nr HOR.re 027.6.2017 w 2017r
Badania na rzecz rolnictwa ekologicznego. Przetworstwo produktow roslinnych i zwierzecych metodami ekologicznymi:
Badania nad optymalizacjq oraz rozwojem innowacyjnych rozwiqzan w zakresie przetworstwa w celu podnoszenia
wartosci prozdrowotnych produktow ekologicznych

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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B22 MAL GORZATA TABASZEWSKA' JACEK StUPSKI!,
ANNA TOMF-SARNA', EWELINA GRABSKA!

!Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybéw, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlqtaja w Krakowie

WYBRANE WLASCIWOSCI PROZDROWOTNE ORAZ JAKOSC SENSORYCZNA
KONFITUR Z BOROWKI BRUSZNICY

Boréwka brusznica jest rosling nalezacg do rodziny wrzosowatych. Owoce tej rosliny,
a takze liscie znane byly i cenione od wielu lat gléwnie ze wzgledu na zawartos¢
zwigzkow Dbioaktywnych wykorzystywanych w medycynie ludowej oraz walory
sensoryczne owocow stosowanych jako pozywienie.

Celem niniejszej pracy byla ocena wybranych wlasciwosci prozdrowotnych oraz
okreslenie profilu sensorycznego konfitur z boréwki brusznicy.

Materiat badawczy stanowity trzy konfitury z boréwki brusznicy wytworzone przez
firmy (X, Y oraz Z). W produktach oznaczono metodami spektrofotometrycznymi
zawarto$¢:  polifenoli  ogdtem, flawonoidow, fenylopropanoidéw, aktywnosé
przeciwutleniajacg wzgledem rodnika ABTS i DPPH oraz zdolnos¢ redukcji jonow
zelaza FRAP; metodami chromatograficznymi zawarto$¢ witaminy C oraz profil
polifenoli, a takze oceniono produkty metodg profilowania sensorycznego. Uzyskane
wyniki poddano statystycznej analizie danych, wykonano jednoczynnikowag analize
wariancji, r6znic¢ miedzy Srednimi okreslono testem Dukana przy p<0,05.

Konfitura z borowki brusznicy (Produkt X) charakteryzowala si¢ najmniejsza
zawarto$cig oznaczanych zwigzkow za wyjatkiem zawarto$ci antocyjanow. Z kolei
najwickszg ilo$¢ oznaczanych zwigzkéw cechowal si¢ Produkt Z, za wyjatkiem
zawartoS$ci polifenoli ogdétem oraz kwasu protokatechowego. Produkt Z rowniez otrzymat
najlepsza ocen¢ ogo6lng w ocenie sensoryczne;.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dzialalnosé statutowg
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URSZULA Zt OTEK', URSZULA SZYMANOWSKA', B23
JOANNA CICHOCKA', ANNA JAKUBCZYK'

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WPLYW ELICYTACJI KWASEM JASMONOWYM NA ZAWARTOSC BIOAKTYWNYCH
SKLADNIKOW W LISCIACH LUBCZYKU (LEVISTICUM OFFICINALE KOCH.)

Elicytacja jako metoda indukcji metabolizmu roslin stanowi cenne narze¢dzie
w produkcji zywnos$ci o zwigkszonej zawartosci zwigzkow bioaktywnych
o udokumentowanym dziataniu prozdrowotnym. Kwas jasmonowy jest hormonem
roslinnym uczestniczagcym w regulacji procesow wzrostu i rozwoju roslin. Wiele
badan wskazuje, ze aplikacja kwasu jasmonowego w trakcie wzrostu roslin moze
stymulowa¢ ich metabolizm wtoérny powodujac zwigkszong produkcje zwigzkoéw
fitochemicznych.

Celem badan bylo okreslenie wplywu elicytacji kwasem jasmonowym na
zawarto$¢ wybranych sktadnikoéw bioaktywnych oraz wlasciwosci przeciwutleniajace
ekstraktow z lisci lubczyku.

Lubczyk (Levisticum officinale Koch.) uprawiany w kontrolowanych warunkach
fitotronu potraktowano roztworami kwasu jasmonowego o roznych st¢zeniach (1 uM;
10 uM oraz 100 puM). W etanolowych ekstraktach sporzadzonych z lisci
elicytowanego i kontrolnego lubczyku oznaczono zawarto$¢ zwigzkow fenolowych
i barwnikoéw roslinnych oraz aktywnos¢ przeciwutlenajaca.

Aplikacja 1 pM kwasu jasmonowego spowodowata wzrost zawartosci chlorofilu a
oraz karotenoidow w lisciach lubczyku o odpowiednio 33,6% 1 53,2%. Zastosowanie
10 uM roztworu elicytora skutkowato natomiast istotnym statystycznie zwigkszeniem
zawartosci chlorofilu b w lisciach badanego ziota. Elicytacja kwasem jasmonowym
spowodowata rowniez znaczacy wzrost zawarto$ci polifenoli w lisciach lubczyku,
przy czym najwyzsza zawarto$¢ tej grupy zwigzkow odnotowano w probach po
zastosowaniu 10 uM roztworu induktora. Wszystkie zastosowane st¢zenia elicytora
zwigkszyly potencjal antyoksydacyjny lisci lubczyku oznaczany jako aktywnosé
przeciwrodnikowa wobec ABTS™, zdolnos$¢ do chelatowania jonow zelaza oraz
potencjat redukcyjny. Najwigkszy wzrost powyzszych aktywno$ci zaobserwowano
w lisciach luczyku elicytowanego 10 uM kwasem jasmonowym.

Reasumujac, elicytacja kwasem jasmonowym pozytywnie wplywa na zawarto$¢
bioaktywnych sktadnikéw oraz aktywnos$¢ antyoksydacyjna lisci lubczyku.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr DEC-2016/23/D/NZ9/00553/1
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JOANNA KAPUSTA-DUCH!, ANNA AMBROSZCZYK2, BARBARA BORCZAK,
TERESA LESZCZYNSKA', MONIKA OLEK

B24

Katedra Zywienia Cztowieka, Wydziat Technologii Zywnosci,
’Katedra Roslin Zielarskich i Warzywnych, Wydziat Biotechnologii i Ogrodnictwa,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

POROWNANIE WARTC)SCI WYBRANYCH PARAMETROW JAKOSCI ZDROWOTNEJ
MLODYCH PEDOW KAPUSTY GLOWIASTEJ CZERWONEJ | WLOSKIEJ

Celem pracy bylto porownanie wartoSci wybranych parametrow jakosci zdrowotnej
mlodych pedow kapusty glowiastej czerwonej 1 wloskiej. Oznaczono sktad
podstawowy (zawarto$¢ suchej masy [wg PN-90/A-75101/03], biatka ogédtem [wg
PN-EN ISO 8968-1:2004], tluszczu [wg PN-A-79011-4:1998] i popiotu [wg PN-A-
79011-8:1998] oraz obliczono zawartos¢ weglowodanow ogolem [Gawecki
i Hryniewiecki, 2004], a takze zawartos$¢: tiocyjanianéw [Brzozowska (red.), 2004],
witaminy C [wg PN-A-04019:1998, polifenoli ogétem [Swain i1 Hillis, 1959,
z modyfikacja], karotenoidow ogoélem oraz chlorofilu A i B [Lichtenthaler
i Wellburn, 1983, z modyfikacjg] oraz aktywno$¢ antyoksydacyjng ww. pedow [Re
i wsp., 1999]. Dodatkowo zbadano poziom niektoérych zanieczyszczen chemicznych
(azotanow(V) i azotanow(IIl) [wg PN-92/A-75112]).

Material badawczy stanowily 28-dniowe kietki kapusty glowiastej czerwonej
odmiany Varna oraz 28-dniowe kietki kapusty wiloskiej odmiany Daphne. Nasiona
zostaly zakupione w sklepie ogrodniczym, a nastgpnie wysiane i hodowane na
substracie torfowym TS2 w szklarni znajdujacej si¢ przy Wydziale Ogrodniczym
Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie. W ciggu dnia temperatura wynosita 20°C,
natomiast w nocy 18°C. Jako podtoze zastosowano mieszank¢ torfu z nawozem PG
Mix, dodano rowniez $rodek powierzchniowo czynny o pH = 6.

Mtode pedy kapusty glowiastej czerwonej charakteryzowaly si¢ statystycznie
wyzszg (p<0,05) zawartoscig biatka ogbétem, polifenoli ogétem oraz azotanow(Ill),
w poroéwnaniu do mtodych pedow kapusty wloskie;.

Istotnie statystycznie wyzsza (p<0,05) zawartos$cig witaminy C i tiocyjanianow
charakteryzowaly si¢ natomiast mtode pedy kapusty wioskiej, w stosunku do mtodych
pedow kapusty czerwone;j.

Nie stwierdzono réznic istotnie statystycznych (p>0,05) pomigdzy zawartosciag
suchej masy, weglowodanow ogodtem, tluszczu, popiotu ogoétem, karotenoidow
ogotem, chlorofilu A i B oraz azotanow(V), a takze aktywnos$ci antyoksydacyjnej
w mtodych pedach obu badanych gatunkéw warzyw kapustowatych.
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MAL GORZATA WOLOSZYNOWSKA! B25

Unstytut Przemystu Organicznego, Zaktad Analityczny, Annopol 6, 03-236 Warszawa

NOWE TERPENOIDY ROSLINNE - KIERUNKI | MOZLIWOSCI ZASTOSOWANIA

Roélinne  metabolity wtorne to  grupa obejmujgca  szeroki  zakres
niskoczgsteczkowych zwigzkow organicznych, o bardzo zrdznicowanej strukturze
chemicznej. Wedlug roznych zrodet do chwili obecnej poznano i opisano okoto 200-
300 tysiecy tych zwigzkéw w roslinach, a wskutek rozwoju technik izolacji i analizy
liczba nowych zwigksza si¢ lawinowo. Trudno oceni¢ ogolng liczbe tych substancji
wystepujacych w przyrodzie. Sposrod ogodlnej liczby gatunkow roslin na Ziemi
szacowanej na 300 000, tylko jeden procent (3000) jest wykorzystany.

Terpenoidy wykorzystywane sag w przemysle kosmetycznym, perfumeryjnym,
spozywczym, w aromaterapii, a takze w medycynie i farmacji jako barwniki,
substancje zapachowe i1 aromatyzujace, dodatki do zywno$ci, farmaceutyki oraz
biopestycydy. Wykazuja silne wlasciwosci przeciwgrzybiczne, przeciwbakteryjne,
przeciwwirusowe, przeciwzapalne oraz antyoksydacyjne. Dotychczas zbadano wiele
ekstraktow roslinnych jednak wymagajg one kolejnych analiz, w celu potwierdzenia
ich wiasciwosci, w warunkach in vivo i w badaniach klinicznych. Potencjalna
aktywnos¢ biologiczna stwarza nadziej¢ na wykorzystanie substancji produkowanych
przez ro$liny w terapii trudnych do zwalczenia zakazen, natomiast znajomo$¢ ich
struktury umozliwia podjecie prob otrzymania danego zwigzku na drodze syntezy
chemicznej. Szczegolnie istotne jest poznanie szlakéw biosyntezy metabolitow
o znaczeniu farmaceutycznym, w przemysle spozywczym oraz o aktywnosci
insektycydowe;j.
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SKLAD CHEMICZNY | WLASCIWOSCI PRZECIWUTLENIAJACE ROZNYCH ODMIAN
MAKI (LEPIDIUM PERUVIANUM CHACON)

Zywno$é funkcjonalna stanowi grupe specjalnie opracowanych produktow
spozywczych, ktore nie tylko dostarczajg koniecznych sktadnikéw odzywczych, ale
takze wykazuja dodatkowe funkcje, takie jak zapobieganie chorobom wynikajgcym ze
ztej diety oraz poprawiajg fizyczna i psychiczng kondycj¢ konsumentow.

Do tej grupy ros$lin zaliczamy make (Lepidium peruvianum Chacon). Jej korzen stanowi
zrodlo licznych sktadnikow bioaktywnych i spetnia funkcje suplementu o specjalnym,
leczniczym przeznaczeniu.

Celem pracy bylo oznaczenie podstawowego sktadu chemicznego oraz
wlasciwosci przeciwutleniajgcych roznych odmian maki (Lepidium peruvianum Chacon)
pochodzacych ze zbiorow z 2016 roku.

Materiat badawczy stanowity probki sproszkowanych, suszonych, jadalnych
korzeni ro§liny o nazwie Lepidium peruvianum Chacon ze zbiorow z 2016 roku, o
roznych barwach korzenia: Yellow, Purple, Black, Red. Podstawowy sktad chemiczny
materialu badawczego oznaczono metodami standarowymi AOAC. Oznaczono rowniez
zawarto$¢ polifenoli ogétem i aktywno$¢ antyoksydacyjng metodg ABTS".

Najwigksza zawarto$cig polifenoli oraz zdolnoscig zmiatania wolnego rodnika
ABTS" charakteryzowata si¢ odmiana purple. Najmniej polifenoli zawierata odmiana
red. Najstabsza aktywnosc wobec wolnego rodnika ABTS" posiadata odmiana black,
jednoczes$nie odznaczata si¢ ona najwigksza zawartoScig biatka i najmniejszg ttuszczu
wsérod badanych odmian. Najmniej biatka oznaczono w roslinie o barwie zottej, a
najmniej thuszczu w roslinie o barwie czarnej. Najwiecej weglowodanow
zidentyfikowano w odmianie red, a najmniej w purple. Ta odmiana charakteryzowata si¢
natomiast najwigcksza zawarto$cig btonnika, ktdérego najmniej byto w odmianie yellow.
Zawarto$¢ popiotu byla najwicksza w odmianie purple, a najmniejsza w black.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkow przyznanych na dziatalnosé statutowg nr DS
3710/KZCZ/2017
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Sekcja Il
Nowe technologie w Zywieniu
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TRWALOSC PRZECHOWALNICZA FUNKCJONALNYCH NAPOJOW OWOCOWYCH
NA BAZIE BRZOSKWINI

Choroba Alzheimera (AD) jest postepujaca chorobg neurodegeneracyjng
charakteryzujaca si¢ m.in. niskim poziomem neuroprzekaznika — acetylocholiny —
hydrolizowanej W mozgu przez acetylocholinoesteraze (AChE)
1 butyrylocholinesteraz¢ (BChE). Obecnie jedyng dopuszczong formg leczenia AD
jest zastosowanie inhibitorow AChE/BChE u 0s6b z AD, jednak mozliwe jest tez
zastosowanie tych inhibitoréw w prewencji AD.

W niniejszej pracy przebadano zdolno$¢ do hamowania aktywnosci AChE
1 BChE przez ekstrakty wytworzone z kilkudziesigciu owocow. Wytypowano
,hajaktywniejsze” owoce 1 sporzadzono przy ich uzyciu 45 kombinacji napojow
owocowych (sok mieszany z wodg 1:1 v/v). Sposrdéd 45 napojéw, wybrano
2 napoje funkcjonalne wytworzone w proporcjach objetosciowych: sok z owocoOw
brzoskwini, zurawiny, aronii, boréwki lub poziomki, jak 0,55:0,15:0,10:0,20.
Napoje poddano pasteryzacji w butelkach (0,5 dm?, 6 min.,, 90-100°C)
1 przechowywano (4 °C, 20 °C, 35 °C, przy dostepie 1 braku §wiatla) przez 1, 2, 3,
5, 9 1 12 miesiecy. W podanych interwalach badano hamowanie aktywnosci
AChE 1 BChE przez przetwory. Zaobserwowano wplyw czasu i temperatury
przechowywania na zdolno$¢ do hamowania aktywnosci AChE 1 BChE
1 aktywno$¢ przeciwrodnikowg napojow. Stwierdzono, brak istotnego
statystycznie (p<0.05) obnizenia zdolno$ci do hamowania aktywno$ci AChE
1 BChE w napojach przechowywanych przez 12 miesigcy w temperaturze 35°C
lub nizszej. Badania potwierdzaja ze napoje na bazie zaproponowanych sokow
moga by¢ zrédtem inhibitorow cholinoesteraz i moga peti¢ role produktow
funkcjonalnych w dtuzszym okresie przechowywania.
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WPLYW FORTYFIKACJI SOKIEM Z POKRZYWY NA ZAWARTOSC WYBRANYCH
SKLADNIKOW MINERALNYCH W SOKU POMARANCZOWYM

Celem pracy bylo okreslenie wplywu dodatku soku z pokrzywy zwyczajnej na
zawarto$¢ wybranych sktadnikéw mineralnych (wapnia, potasu, magnezu, sodu, fosforu,
miedzi i1 zelaza) w sokach pomaranczowych odtworzonych z koncentratu soku
pomaranczowego. Dodatek soku z pokrzywy wynosit 10% i1 20% calkowitej masy soku.
Soki pomaranczowe 1 pomaranczowo-pokrzywowe zostaly poddane pasteryzacji
w opakowaniach hermetycznie zamknigtych w temp. 85-87°C w czasie 20 min.
Zawarto$§¢ wybranych sktadnikéw mineralnych zostala oznaczona metoda atomowej
spektrometrii emisyjnej ze wzbudzeniem w plazmie indukowanej (ICP-OES) [Pastawski
1 Migaszewski 2006].

Uzyskane wyniki badan wskazuja, ze dodatek soku z pokrzywy spowodowat przede
wszystkim zwigkszenie zawartosci wapnia o 95-255% i magnezu o 31-94%, natomiast
w mniejszym stopniu potasu o 10-29%, fosforu o 15-36% 1 zelaza o 12-54%,
w odniesieniu do soku pomaranczowego bez dodatku soku z pokrzywy. W przypadku
sodu i miedzi stwierdzono jedynie niewielkie zmiany nie przekraczajace odpowiednio
2% 1 13%.

Na podstawie badan wykazano, ze dodawanie do soku pomaranczowego soku
z pokrzywy zwyczajnej podnosi jego warto$¢ odzywczg, w tym, przede wszystkim
poziom wapnia i magnezu.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowg

Literatura
1. Paslawski P., Migaszewski Z.M. The quality of element determinations in plant materials by instrumental
methods. Polish Journal of Environmental Studies, 2006, 15 (2a), 154-164.
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PROFIL CUKROW | ZW!AZKOW MINERALNYCH W WISNIACH ODWADNIANYCH
OSMOTYCZNIE Z UZYCIEM NATURALNYCH SUBSTANCJI SLODZACYCH

Ze wzgledu na naturalnie wysokg kwasowo$¢ owocoOw wiéni, zaleca si¢, aby przed
suszeniem poddawac¢ je uszlachetnianiu metoda odwadniania osmotycznego, co
pozytywnie wptywa na profil smakowy i zapachowy oraz teksture i barwe produktu.
Jako czynnik osmotyczny najczesciej stosuje si¢ sacharoze, jednak obecnie
stosowanie cukru spotyka si¢ ze sprzeciwem dietetykow i ekspertow od zywienia.
Zasadne jest zatem poszukiwanie zamiennikOw np. naturalnych syropéw roslinnych.

Celem pracy bylo zbadanie wplywu substancji stodzacej na profil ilosciowy
ijakosciowy cukréw oraz zwigzkéw mineralnych w owocach wisni odmiany ‘Nefris’
w zaleznosci od sposobu przeprowadzenia odwadniania.

Owoce odwadniano w roztworze osmotycznym (syrop cukrowy (60°Bx), syrop
z agawy (75°Bx) i syrop z daktyla (75°Bx)) w temperaturze 40°C przez 120 minut.
Stosunek owocow do roztworu wynosit 1:2. Testowano dwie metody intensyfikacji
procesu odwadniania osmotycznego z wykorzystaniem: I) wytrzasania (57 rpm), II)
ultradzwickow (25 kHz, 0,4 W/cm?). W syropach oraz w owocach przed i po
odwadnianiu oznaczono zawarto$¢ suchej substancji, ekstraktu, a takze sktad cukrow
metodg HPLC i zwigzkoéw mineralnych metodg atomowej spektrometrii emisyjne;.

Najwiekszy przyrost zawartosci cukrow w owocach odwadnianych w stosunku do
surowca stwierdzono w probkach odwadnianych w sacharozie bez udziatu UD (14%),
nastgpnie w syropie z agawy z UD (12%) i sacharozie z UD (11%), jednakze roznice nie
byty istotne statystycznie. Rodzaj zastosowanego medium miatl istotny wplyw na sktad
jako$ciowy cukrow w owocach odwadnianych. Stosunek glukozy do fruktozy
w probkach odwadnianych sacharozg i syropem z daktyla byt podobny (1,13-1,23)
i zblizony do stosunku tych cukrow w surowcu (1,20), natomiast syrop z agawy istotnie
zmienil t¢ proporcje (0,55-0,59). Niezaleznie od zastosowanego medium zawarto$¢
sorbitolu w owocach spadta.

Owoce odwadniane z uzyciem syropu z daktyla zawieraly najwiecej mineralow
w porownaniu do tych odwadnianych w syropie z agawy i sacharozie. Fosforu,
potasu, magnezu i wapnia byto wigcej lub na podobnym poziomie jak w surowcu,
natomiast w przypadku zastosowania syropu cukrowego i agawy wszystkich tych
zwigzkdéw w owocach po odwadnianiu byto mniej. Zastosowanie ultradzwiekow jako
sposobu intensyfikacji procesdéw wymiany masy nie miato istotnego wplywu ani na
migracj¢ cukrow, ani sktadnikéw mineralnych.
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ZASTOSOWANIE SPEKTROSKOPII UV ORAZ NIR DO OZNACZANIA ZAWARTOSCI
KOFEINY W HERBATACH

Herbata jest to wiecznie zielony krzew herbaciany z rodzaju Camellia sinensis
a napar z lisci tego krzewu jest drugim po wodzie najczesciej konsumowanym napojem.
Sktad chemiczny herbaty jest ztozony, zawiera ona mi¢dzy innymi polifenole, alkaloidy
(m.in. kofeina i teobromina), aminokwasy, weglowodany, chlorofil oraz zwiazki lotne.
Wiele z tych zwigzkéw, takich jak kofeina, wykazuje aktywno$¢ biologiczng
i wlasciwosci prozdrowotne. Do oznaczania zawartosci kofeiny najczesciej uzywa sie¢
wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC), chromatografii gazowej (GC) oraz
spektroskopii UV. Metody chromatograficzne sg czasochtonne i wymagaja uzycia
drogiego sprzetu, natomiast zastosowanie spektroskopii UV do oznaczania kofeiny
wymaga zmudnej i czasochtonnej ekstrakcji chloroformem. Dlatego poszukuje si¢ innych
szybszych i tanszych metod takich jak spektroskopia w bliskiej podczerwienii (NIR).

Celem niniejszej pracy bylo oznaczenie zawartosci kofeiny przy wykorzystaniu
spektroskopii UV w naparach sporzadzonych z badanych 30 probek herbat oraz
sprawdzenie przydatnosci do tego celu pomiar6w widm NIR. O przydatnosci pomiaréw
widm uzyskanych w bliskiej podczerwieni wnioskowano na podstawie wspotczynnikéw
korelacji uzyskanych miedzy oznaczonymi zawartosciami kofeiny na podstawie
pomiarow UV, a parametrami charakteryzujacymi widma lub fragmenty widm NIR.

Na podstawie przeprowadzonych badan ustalono, iz zawarto§¢ kofeiny
w poszczegdlnych herbatach byla zroznicowana i miescita si¢ w przedziale od 2,28 do
19,53 mg/1 g lisci. W wyniku przeprowadzonego testu Tukey’a stwierdzono, ze tylko
srednia zawarto$¢ kofeiny w herbatach oolong statystycznie istotnie rozni si¢ od
pozostatych i byla ona zdecydowanie nizsza. W przypadku herbaty oolong $rednia
zawarto$¢ kofeiny uksztattowata si¢ na poziomie 3,46 mg/l g lisci, natomiast
w przypadku pozostalych herbat typow herbat miescita si¢ w przedziale od 10,33
w herbacie bialej do 12,86 mg/1 g liSci w herbacie czerwonej. Ponadto uzyskano wysokie
wspotczynniki korelacji rowne 0,87 oraz 0,96 migdzy skladowymi glownymi (PCA)
obliczonymi odpowiednio dla catych widm NIR (12500-4000 cm™) lub dla wybranych
zakresow (6900-6000 cm! i 5000-4000 cm™) a oznaczonymi na podstawie spektroskopii
UV zawartosciami kofeiny w poszczegdlnych probkach herbat. Na podstawie
przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze pomiar widm w bliskiej podczerwieni jest
dobra metoda szacowania zawartosci kofeiny w herbatach.
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JAKOSC ZAKWASOW BEZGLUTENOWYCH

Wspolczesni konsumenci, $wiadomi istotnie $cistych zwigzkow pomigdzy sposobem
odzywiania, a stanem zdrowia, zwracajg coraz cze¢sciej uwage na jakos¢ zywnosci, ktorg
spozywaja. Wzrasta zatem zainteresowanie zywnoscig malo przetworzong, bez
sztucznych dodatkow/polepszaczy wytworzong z zastosowaniem, znanych od wiekow
technologii. Aktualnie na rynek piekarski powraca produkcja pieczywa oparta na
tradycyjnych, naturalnych metodach fermentacji zachodzacych w zakwasie. Dzieje si¢ tak
poniewaz konsumenci tgsknig za niepowtarzalnymi walorami smakowo-zapachowymi
pieczywa na zakwasie, ale takze takie pieczywo odznacza si¢ duza wartoscig odzywcza.
Biorac pod uwage opisane powyzej wlasciwosci zakwasu i fermentacji mlekowej wydaje
si¢ zasadng proba fermentacji mak bezglutenowych w celu poprawienia jakosci takiego
pieczywa. Stosowanie surowcoOw poprawiajgcych warto$¢ odzywcza jest szczegolnie
wazne przy produkcji pieczywa bezglutenowego, ktore produkowane jest najczesciej ze
skrobi (pszennej Ilub kukurydzianej), maki ryzowej oraz mieszanek r6znych
hydrokoloidow zastepujacych gluten. Dlatego tez celem badan byta proba fermentacji
mak niechlebowych (maki z teffu, ciecierzycy oraz prosa) z udziatem kultur starterowych
(LV1). Badania dotyczyly: analizy jakosci tych zakwasow (pH, kwasowo$¢), oceny
liczebnos$ci bakterii kwasu mlekowego, stosujac mikroskopowa analiz¢ obrazu, a takze
oznaczenia zawartosci kwasu mlekowego, octowego i innych produktow fermentacji.
Zakwas otrzymany z maki z ciecierzycy odznaczat si¢ najlepszymi badanymi
parametrami tj. najnizszym pH, wicksza kwasowoscig, istotnie wickszg zawarto$cig
kwasu mlekowego oraz innych produktow fermentacji. Najgorszymi badanymi
parametrami charakteryzowat si¢ zakwas z maki z teffu.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dzialalnosé statutowg
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WLASCIWOSCI FIZYCZNE | PRZECIWUTLENIAJACE MODELOWYCH OWOCOW
PRZECHOWYWANYCH W SKROBIOWYCH FOLIACH JADALNYCH
WZBOGACONYCH EKSTRAKTAMI ROSLINNYMI

Innowacyjne folie na bazie naturalnych polimeréw stanowia nie tylko ochrong¢ dla
produktow spozywczych, ale moga by¢ wraz z nimi konsumowane. Do wytworzenia
folii stosowane s3 przede wszystkim biatka, polisacharydy pochodzace
z odnawialnych surowcdéw np. skrobi ziemniaczanej, jak rowniez lipidy (najczgsciej
w uktadach z ww. polimerami). Bardzo cze¢sto sktad folii jest wzbogacany réznymi
substancjami bioaktywnymi (np. ekstraktami roslinnymi). Dodatek naturalnych
antyoksydantow moze spowodowaé wzrost wlasciwosci przeciwutleniajacych
artykulow spozywczych, ktore zostaty zapakowane w folie otrzymane na bazie takich
sktadnikow.

Celem pracy byta ocena mozliwosci wykorzystania skrobiowych folii jadalnych
wzbogaconych ekstraktami z nasion: czarnuszki, Inu, kozieradki
i wiesiotka do zabezpieczenia plastrow jablek przed procesem enzymatycznego
brunatnienia i stratami zwiazkow przeciwutleniajgcych podczas przechowywania
jabtek w warunkach chlodniczych.

Badania obejmowaty przygotowanie wodno-etanolowych (1:1 v/v) 10%
ekstraktow z nasion ww. ro$lin, wytworzenie folii skrobiowych na bazie 2% s.m.
wodnych kleikow skrobi ziemniaczanej oraz folii skrobiowych z zastosowaniem
ekstraktow roslinnych. Tak przygotowane folie uzywano do owijania plastrow jabtek
odmiany Szampion. Jabtka przechowywano w chtodni, w ktérej utrzymywano
temperaturg 5°C i RH=84%. Oceniono zmiang¢ barwy i suchej masy probek jablek
pomiedzy ,,0” a ,,6” dniem przechowywania. Natomiast w metanolowych ekstraktach
przygotowanych z jabtek poréwnano zawarto$¢ zwigzkoéw przeciwutleniajacych
metoda Folina-Ciocalteau oraz aktywno$¢ antyoksydacyjng w reakcji z rodnikiem
DPPH', kationorodnikiem ABTS" oraz metoda FRAP na poczatku i po 6 dniu
przechowywania probek.

Na podstawie wynikow stwierdzono, iz wzbogacanie sktadu folii w trakcie ich
wytwarzania miato pozytywny wptyw na jako$¢ przechowalniczg jabtek, szczegodlnie
w przypadku plastréow przechowywanych w foliach z udziatlem ekstraktu z nasion
wiesiofka.
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WPLYW METODY OBIERANIA NA SKLAD CHEMICZNY OBIEREK WYBRANYCH
ODMIAN ZIEMNIAKOW

Jednym 2z etapéw wigkszo$ci procesdw technologicznych przetwarzania
ziemniakow jest ich obieranie. Powstajag wowczas obierki ziemniaczane. Ich ilo§¢ moze
wynosi¢ od 15 do 40% poczatkowe] masy surowca, w zaleznosci od zastosowanej
metody obierania. Bioragc pod uwage ilo$¢ obierek powstajacych w procesach
technologicznego przetworstwa ziemniakow oraz zawarto$¢ w nich cennych zywieniowo
substancji celem badan byto porownanie wpltywu zastosowanej metody obierania
ziemniakow na sktad chemiczny otrzymanych obierek.

Materiat do badan otrzymano w wyniku mechanicznego oraz parowego obierania
ziemniakow odmiany Bellarosa i Bryza. W obierkach oznaczono zawarto$¢ suchej masy,
substancji mineralnych, bialka metoda Kieldahla, skrobi metoda polarymetryczng
Ewersa, frakcji btonnika pokarmowego metoda AOAC 991.43, substancji pektynowych
metodg Morrisa, kwasu galakturonowego metoda spektrofotometryczng.

Badania wykazaly, ze rodzaj zastosowanej metody obierania, tj. mechanicznej
lub parowej w znacznym stopniu determinowat ilo$¢ usunietego naskdrka, a takze jego
sktad chemiczny. Zawarto$¢ substancji mineralnych w otrzymanych obierkach wynosita
srednio od 10,59% (Bellarosa, obieranie mechaniczne) do 14,43% (Bryza, obieranie
mechaniczne), przy czym wyzszg zawarto$cig popiotu charakteryzowaly si¢ obierki
otrzymane z ziemniakOw odmiany Bryza. Zawarto$¢ skrobi w obierkach otrzymanych
z ziemniakow odmiany Bellarosa wynosita 22,34 g s.s (obieranie mechaniczne) oraz
17,02 g s.s. (obieranie parowe). Jednoczes$nie ilosci te byly o 15% i 33% nizsze
w poréwnaniu do zawarto$ci skrobi w obierkach otrzymanych z ziemniakéw odmiany
Bryza obieranych odpowiednio metoda mechaniczng i parowa.

Badania wykazaty, Ze sposob obierania ma istotny wptyw na zawarto$¢ blonnika
pokarmowego catkowitego, pektyn i kwasu galakturonowego w obierkach. Wykazano, ze
obierki otrzymane na drodze obierania mechanicznego charakteryzowaly si¢ zawartoscia
btonnika catkowitego Srednio o 18% wyzsza w poréwnaniu z obierkami otrzymanymi na
drodze obierania parowego, niezaleznie od badanej odmiany ziemniakéw. Ponadto,
obierki uzyskane z ziemniakéw obu badanych odmian obieranych metoda mechaniczng,
charakteryzowlay si¢ wyzsza zawarto$cig pektyn i kwasu galakturonowego.

Podsumowujac, stwierdzono, ze metoda obierania ziemniakéw jest waznym
czynnikiem determinujgcym sktad chemiczny obierek.
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ZELE ZELATYNOWE BARWIONE BARWNIKAMI NATURALNYMI

Wspdtczesni konsumenci coraz czgsciej doceniajg w produktach spozywczych
obecno$¢ sktadnikéw naturalnych, ktorymi zastgpuje si¢ stosowane w poprzednich latach
dos¢ powszechnie komponenty syntetyczne. Do takiej grupy sktadnikow naleza barwniki.
Obecnie obserwuje si¢ tendencje zastepowania syntetycznych barwnikéw naturalnymi,
jednak niekiedy wigze si¢ to z problemami technologicznymi i jako$ciowymi
wynikajacymi m.in. z faktu, Ze te ostatnie sa mniej trwate. Wtasnie z uwagi na relatywnie
niska stabilno§¢ przechowalnicza barwnikéw naturalnych podjgto probe okreslenia
wplywu czynnikéw ochronnych w postaci ograniczenia dostepu $wiatta oraz obnizenia
temperatury skladowania na zachowanie ich barwy w zelach zelatynowych. Zatozono, ze
stabilno$¢ barwy mozna zwickszy¢ poprzez wyeliminowanie efektu fotochemicznego
indukowanego $wiatlem oraz ograniczenie destrukcyjnych procesow chemicznych
poprzez obnizenie temperatury. Badania prowadzono przez okres S5 miesigcy.
Rejestrowano widma spektrofotometryczne w zakresie $wiatta widzialnego oraz
wykonano pomiary barwy zgodnie z modelem CIE L*a*b* za pomocg spektrofotometru
CMS5 firmy Konica Minolta.

Wykazano jak temperatura i Swiatlo rozproszone oraz stoneczne wplywaja na
utrzymanie barwy w zelach Zelatynowych barwionych barwnikami naturalnymi, takimi
jak: czerwien buraczana, antocyjany z owocow maliny, karmel oraz ekstrakt z szafranu.
Waznym czynnikiem majagcym wplyw na zachowanie barwy byla temperatura
przechowywania, najmniejsze zmiany nastgpity w probach sktadowanych w temp. 6°C.
Réwniez brak $wiatta ma istotne znaczenie w utrzymaniu barwy. Zele skladowane w
$wietle rozproszonym, a szczegodlnie w ekspozycji stonecznej szybciej tracity barwe niz
probki przechowywane w ciemnosci.

Na podstawie poczynionych badan 1 obserwacji mozna stwierdzi¢, ze
najtrwalszym barwnikiem sposrod zastosowanych do barwienia zeli zelatynowych okazat
si¢ karmel, ktéry zarowno w ciemnosci jak i na $wietle najdtuzej i najlepiej zachowat
barwe. Wigksze zmiany barwy zaszty w barwnikach pozostatych, w tych przypadkach
wplyw $wiatta i temperatury byt generalnie negatywny, aczkolwiek do$¢ zrdznicowany.
Najmniej trwalym barwnikiem pochodzenia naturalnego okazala si¢ czerwien buraczana,
ktéra zarowno w ciemnosci jak i na $wietle, nie tylko w temperaturze pokojowej, ale
nawet w warunkach chtodniczych ulegata szybkiemu odbarwianiu.
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MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA BATATA (IPOMOEA BATATAS L. [LAM])
W PRODUKCJI ZYWNOSCI FUNKCJONALNEJ

W ostatnich latach coraz bardziej popularna na catlym Swiecie staje si¢ zywnos$¢
funkcjonalna, ktéora poza swoja tradycyjng funkcja zywieniowg ma dodatkowy,
udokumentowany, korzystny wptyw na zdrowie cztowieka. Popularno$¢ i rozwoj tego
typu zywnosci wiaza si¢ glownie z jej korzystnym wpltywem na organizm ludzki.
Spozywanie zywnosci funkcjonalnej pozwala zmniejszy¢é ryzyko rozwoju pewnych
choréb cywilizacyjnych, jak np. otytos¢, cukrzyca, choroby ukladu sercowo-
naczyniowego czy nowotwory. Jednym ze sposobow zapobiegania tym chorobom jest
wytwarzanie zywnosci wzbogacanej w rozne bioaktywne sktadniki, m.in. witaminy,
sktadniki mineralne, wielonienasycone kwasy tluszczowe, blonnik, zwigzki fenolowe,
fitosterole, oligosacharydy, a takze w szczepy bakterii probiotycznych. Jednym z takich
surowcow, wykorzystywanym do produkcji zywnosci funkcjonalnej moze by¢ batat
(Ipomoea batatas L. [Lam]). Batat zwany réwniez stodkim ziemniakiem, ze wzglgdu na
wysoka warto$¢ odzywcza bulw, staje si¢ coraz bardziej popularnym warzywem w$rod
konsumentow. Stanowi on w $wiecie surowiec do przemystu spozywczego oraz
farmaceutycznego, ale jest takze wykorzystywany do wzbogacenia codziennej diety. Stad
tez celem badan byla ocena $wiadomos$ci konsumentow dotyczaca warto$ci
prozdrowotnej zywno$ci opartej na surowcach funkcjonalnych, w tym batata
1 mozliwos$ci wykorzystania jej w przetworstwie spozywczym. Badania przeprowadzono
w 2017 roku, w regionic Beskidu Niskiego za pomocg kwestionariusza ankiety.
Przeprowadzono 500 ankiet z mieszkancami w roznych grupach wiekowych od 18 do 65
lat. Z badan wynika, iz bulwy Ipomoea batatas moga by¢ doskonatym surowcem dla
przetworstwa spozywczego, z uwagi na ich bardzo bogaty sktad chemiczny, szczegolnie
dla zaktadow specjalizujacych si¢ w produkcji odzywek dla matych dzieci i niemowlat,
jak réwniez zakladow wytwarzajacych produkty kandyzowane. Ta oferta jest wazna
rowniez dla gospodarstw agroturystycznych jako uzupetnienie i wzbogacenie diety dla
turystow, jak i dla mieszkancow tego regionu. Rozpowszechnianie wiedzy na temat
warto$ci prozdrowotnych tego gatunku moze by¢ podstawg do tworzenia nowych
produktow, ktore wzbogaca oferte zywnosci funkcjonalne;j.
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BARWA | TEKSTURA Z_IEMNIAK()W UGOTOWANYCH ODMIAN O CZERWONYM
| FIOLETOWYM MIAZSZU, BLANSZOWANYCH W ROZNYCH WARUNKACH

Celem pracy bylo badanie wptywu warunkéw gotowania i blanszowania bulw
ziemniaka odmian o zrdéznicowanej barwie migzszu, przechowywanych w warunkach
chtodniczych na barwe i teksture po ugotowaniu.

Do badan uzyto bulwy 4 odmian ziemniaka: Konigsblaue o fioletowej barwie
migzszu, Herbie 26 i Konigspurpur o czerwonym zabarwieniu migzszu oraz Agria
0 z6ltym miazszu. Obrane, podgotowane (10 i 20 minut) i schtodzone bulwy, zanurzano
w 1% roztworze kwasu organicznego (winowy i cytrynowy), pakowano prozniowo
w foli¢ polietylenowa i przechowywano w 4°C przez 7 dni. Po tym czasie ziemniaki
dogotowywano, tak aby taczny czas gotowania bulw wynidst 30 minut. Probe odniesienia
stanowity ziemniaki nie zanurzane w kwasie. W surowcu oznaczono podstawowy sktad
chemiczny, a w bulwach ugotowanych teksture oraz barwg.

Na podstawie uzyskanych wynikow badan stwierdzono, ze czas podgotowania bulw
oraz rodzaj kwasu organicznego, w ktorym je blanszowano miat wplyw na barwe
ziemniakow ugotowanych, ale tylko odmian o czerwonym i fioletowym migzszu.
Tekstura badanych prob po ugotowaniu zalezala gtéwnie od odmiany ziemniaka.
Znacznie twardsze po ugotowaniu byty ziemniaki odmiany Konigspurpur w poréwnaniu
do pozostalych prob. Blanszowanie bulw w roztworze kwasu winowego wplyngto
korzystniej na ich barwe¢ po ugotowaniu niz zanurzanie w roztworze kwasu cytrynowego.
Ton barwy i jej nasycenie ziemniakow odmian o kolorowym migzszu, blanszowanych
w roztworze kwasu winowego tylko w nieznacznym stopniu zmienily si¢ po ugotowaniu
bulw, w przeciwienstwie do prob nie poddanych dzialaniu kwasu organicznego lub
blanszowanych w roztworze kwasu cytrynowego. Wydhuzenie czasu podgotowania z 10
do 20 minut rozjasnito barwe ugotowanych bulw odmian Ko&nigsblaue o fioletowym
i Konigspurpur o czerwonym migzszu, ale zmniejszyto jasno$¢ ziemniakéw odmiany
Herbie 26 o czerwonym migzszu. Wptynelo ponadto na zmniejszenie twardosci bulw
ugotowanych odmiany Konigspurpur, nie powodujgc istotnych zmian tej cechy
u pozostalych trzech odmian, tj. Agri, Herbie 26 i Konigsblaue.

Publikacja wspotfinansowana ze srodkow Krajowego Naukowego Osrodka Wiodgcego KNOW na lata 2014-2018 dla
Wroctawskiego Centrum Biotechnologii
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WPLYW TEMPERATURY | CZASU PRZECHOWYWANIA NA WYBRANE WYROZNIKI
JAKOSCIOWE FUNKCJONALNYCH NAPOJOW NA BAZIE MORELI

W niniejszej pracy badano zdolno$¢ naturalnych sokéw i napojow do hamowania
aktywnosci acetylocholinoesterazy (AChE) i butyrylocholinesterazy (BChE), enzymow
biorgcych udziat w rozwoju choroby Alzheimera (AD), prowadzac do obnizenia poziomu
neuroprzekaznika — acetylocholiny — hydrolizowanej w mézgu chorej osoby. Obecnie
jedyng dopuszczong forma leczenia tej cigzkiej neurozwyrodnieniowej choroby jest
uzycie inhibitorow AChE/BChE. Niemniej jednak mozliwe jest tez wykorzystanie
inhibitoré6w cholinoesteraz w prewencji choroby.

W pracy przebadano soki wytworzone z kilkudziesigciu owocow pod katem
hamowania aktywnosci AChE i BChE. Wybrano owoce o najwyzszej wspomnianej
aktywnosci  sporzadzono przy ich uzyciu 45 mieszanek o roéznym sktadzie (sok
zmieszany z woda 1:1 v/v). Sposrod napojow, na podstawie oceny organoleptycznej,
wybrano 2 napoje funkcjonalne wytworzone w proporcjach objetosciowych: sok
z owocOw moreli, zurawiny, aronii, boréwki lub poziomki, jak 0,55:0,15:0,10:0,20.
Napoje poddano pasteryzacji w butelkach (0,5 dm?, 6 min., 90-100°C) i przechowywano
(4°C, 20°C, 35°C bez dostepu $wiatta) przez 1, 2, 3, 5, 9 1 12 miesiecy. W podanych
interwatach badano hamowanie aktywnosci AChE i BChE przez przetwory. Stwierdzono,
ze mozliwe jest przechowywanie napojow przez okres 12 miesiecy w temperaturze do
35°C bez istotnego statystycznie (p<<0.05) obnizenia zdolnosci do hamowania aktywnosci
AChE i BChE.

Badania potwierdzaja, Ze napoje na bazie moreli z dodatkiem zaproponowanych
sokow moga by¢ zZrodtem inhibitorow cholinoesteraz i mogg petié role produktow
funkcjonalnych o dtuzszym okresie przechowywania.
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ZMIANY JAKOSCIOWE OLEJU Z KUKURYDZY TLOCZONEGO NA ZIMNO

Kukurydza jest wykorzystywana w przemysle spozywczym jako surowiec do
produkcji maki, kaszek i oleju. Ten ostatni tloczony jest z zarodkéw ziarna.
Zastosowanie metody tloczenia na zimno umozliwia zachowanie wielu cennych
sktadnikoéw bioaktywnych. Zalicza si¢ do nich sterole, tokoferole i karotenoidy,
zmniejszajace ryzyko zachorowania na raka oraz obnizajgce zawarto$¢ we krwi
cholesterolu frakcji LDL. Ponadto olej z kukurydzy zawiera duze ilo$ci kwasu
linolowego (55+66%) oraz fosfolipidy w ilosci ok. 1,5%. Celem prowadzonych badan
bylo okreslenie jakosci oleju z kukurydzy tloczonego na zimno w trakcie
przechowywania. Badany olej, przechowywano w oryginalnych butelkach z ciemnego
szkta, bez dostepu Swiatta, w temperaturach 20+£1°C i 40+1°C przez 14 tygodni. Jego
jakos¢ okreslano oznaczajac liczbe kwasowsg, nadtlenkowa i1 wskaznik TBA
bezposrednio po pozyskaniu oraz 2, 4, 6 i 14 tygodniach sktadowania, nie dtuzej niz
deklarowany przez producenta termin przydatno$ci do spozycia. Dodatkowo
analizowano zmiany intensywno$ci fluorescencji wtornych produktéw utleniania
thuszczow 1 sktadnikéw bioaktywnych (karotenoidow, tokoferoli itp.) w zalezno$ci od
zastosowanej  temperatury = wykorzystujac  metode  spektrofluorymetryczna.
Stwierdzono, ze olej przechowywany w 20+1°C, zachowal dobrg jakos¢ i przydatnos¢
do spozycia przez caly okres badan. Znaczne pogorszenie wskaznikéw jakosci
zaobserwowano dla oleju skladowanego w wyzszej temperaturze. Analiza
zarejestrowanych widm spektrofluorymetrycznych pozwolita na stwierdzenie, ze
przechowywanie w temperaturze pokojowej (20+1°C) nie powoduje zmian zawarto$ci
sktadnikéw bioaktywnych, a podwyzszenie temperatury do 40°C znacznie
przyspiesza utlenianie ttuszczow, ktéremu towarzyszy spadek zawartosci tokoferoli
i polifenoli w badanym oleju.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018



ZYWNOSC A SKEADNIKI BIOAKTYWNE 95

1 DOMINIK SZWAJGIER', BOZENA SOSNOWSKAY,
EWA BARANOWSKA-WOJCIK', ZDZISLAW TARGONSKI!

'Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia Cztowieka, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

ZMIANY WYROZNIKOW SENSORYCZNYCH OWOCOWYCH NAPOJOW
FUNKCJONALNYCH W TRAKCIE PRZECHOWYWANIA
Choroba Alzheimera (AD) jest post¢pujaca chorobg neurodegeneracyjng centralnego

uktadu nerwowego, ktorej cecha jest niski poziom acetylocholiny w moézgu w wyniku
hydrolizy przez acetylocholinoesteraze (AChE) i butyrylocholinesteraze¢ (BChE).
Obecnic na $wiecie jedyng dopuszczong formg leczenia AD jest zastosowanie
inhibitorow AChE/BChE, ale tylko u osob, u ktorych juz stwierdzono AD. Niemnigj
jednak mozliwe jest zastosowanie tych inhibitorow w prewencji AD.

W niniejszej pracy przeprowadzono analiz¢ sensoryczng szeregu napojow na bazie
sokow wytworzonych z kilkudziesieciu owocow. Wytypowano najaktywniejsze owoce
1 sporzadzono przy ich uzyciu 45 kombinacji napojow owocowych (sok mieszany z woda
1:1 v/v). Sposréd 90 napojow, wybrano 4 napoje funkcjonalne wytworzone
w proporcjach objetosciowych: sok z owocow brzoskwini/moreli, Zurawiny, aronii,
borowki lub poziomki, jak 0,55 (sok z brzoskwini lub moreli):0,15:0,10:0,20 (kombinacja
sokow z trzech pozostalych owocoéw). Napoje poddano pasteryzacji w butelkach (0.5
dm?, 6 min., 100 °C) i przechowywano (4°C, 20°C, 35°C, przy dostepie i braku $wiatla)
przez 1,2, 3,5, 91 12 miesiecy. Akceptacj¢ konsumencka napojow przeprowadzono przy
udziale 16 0s6b. Probki o objetosci ok. 40 cm? podano do badania kazdemu uczestnikowi
analizy w bezbarwnych, bezwonnych naczyniach z tworzywa sztucznego, wraz z woda
mineralng niegazowana ad [libitum. Osoby wykonujace test, zostaly szczegdtowo
poinstruowane na temat sposobu jego wykonania przy wykorzystaniu 9-cio stopniowej
skali hedonistycznej w tescie deskryptywnym. Analizowano nastepujace wyrozniki
sensoryczne napojow: intensywnos$¢ koloru, zapach (intensywno$¢ swoistego aromatu
owocowego), smak (kompleksowe odczucie jednoczesnej stodyczy i kwasowosci,
intensywno$¢ swoistego smaku owocowego), tekstura (konsystencja, homogennos$c),
ogoblna akceptacja produktu.

Ztozonos¢ napojow badanych w niniejszej pracy spowodowata zrdznicowanie
wynikow w zakresie poszczegélnych parametréw jakosciowych. zaobserwowano
obnizenie parametrow jako$ciowych napojow po przechowywaniu przez 12 miesigcy
w temperaturach 20°C 1 35°C, podczas gdy w temp. 4°C negatywne zmiany byty mniej
zauwazalne. Wybrane napoje owocowe badane w niniejszej pracy nie stracily cech
jakosciowych (co mozna oceni¢ na podstawie analizy wybranych wyroznikow
jakosciowych) po przechowywaniu przez 12 miesigcy w temperaturze 35°C, co pozwala
na rozwazenie mozliwo$ci sprzedazy tych napojow w goracych strefach klimatycznych
Swiata.
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2Zaklad Diagnostyki Katedra Biochemii Klinicznej
Uniwersytet Jagiellonski Collegium Medicum w Krakowie

OCENA SWIADOMOSCI | STANU ODZYWIENIA PACJENTOW W PIATYM STADIUM
CHOROBY NEREK

Wspolpraca nefrologa, dietetyka oraz pacjenta pozwala na osiggnigcie prawidlowego
stanu odzywienia. Podstawe strategii zywieniowej powinna stanowi¢ ocena stanu
odzywienia. Po wykluczeniu lub zdiagnozowaniu stanu niedozywienia nalezy
zmodyfikowaé dotychczasowe postepowanie dietetyczne pacjenta.

Celem pracy byta analiza i ocena §wiadomos$ci na temat diety i zalecen zywieniowych
pacjentdw, w piatym stadium choroby nerek, leczonych hemodializami powtarzanymi.
Badania zostaly przeprowadzone przy uzyciu ankiety zawierajacej pytania dotyczace
przestrzegania restrykcji dotyczacych diety, czestosci spozycia produktow obfitujacych
w potas, ilosci positkow konsumowanych w ciggu dnia, oraz znajomosci produktow
bogatych w biatko pelowartosciowe. Badanie zostalo przeprowadzone wsrod 78
pacjentow oddzialu Kliniki Nefrologii i Dializoterapii Collegium Medicum UJ
w Krakowie. Ankieta byta anonimowa, a odpowiedzi byty jednokrotnego wyboru.

W oparciu o badanie ankietowe przeprowadzone wsrod pacjentdOw stwierdzono, ze
ponad potowa z ankietowanych przestrzegata restrykcji zywieniowych zalecanych
w schytkowej niewydolnosci nerek. Mniej niz 50% pacjentow podato, ze nie spozywa
positkéw regularnie. Ponad 60% respondentéw stwierdzito, ze spozywali takie produkty
przynajmniej raz w ciggu dnia. Z udzielonych odpowiedzi wynikalo, Zze tylko jedna
trzecia pacjentow ograniczala w diecie produkty obfitujace w potas. Jedynie dwodch
pacjentdw nie spozywalo petnowartosciowego biatka zawartego w takich produktach jak
mi¢so lub biale sery. Zdecydowana wigkszo$¢ chorych deklarowata, ze produkty
biatkowe byly spozywane trzy razy w tygodniu. Ostatnie pytanie zawarte w ankiecie
dotyczyto stosowania techniki podwojnego gotowania, w celu wyptukiwania potasu. Ten
sposob przygotowywania positkbw ma szczegodlne znaczenie u pacjentdw ze
zdiagnozowanym podwyzszonym poziomem potasu. Ponad polowa ankietowanych
zaznaczyla, ze nie stosuje tej techniki.
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ANETA KORONOWICZ!, EWELINA PIASNA-SLUPECKA', MARIOLA DROZDOWSKA,
c16 DOMINIK DOMAGALAT, BARBARA WIELGOS?, TERESA LESZCZYNSKA'

Katedra Zywienia Cztowieka, Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
2Olimp Laboratories Sp. z o.0., Nagawczyna 109¢, 39-200 Debica

WPLYW ZYWNOSCI SPECJALNEGO PRZEZNACZENIA MEDYCZNEGO,
»NUTRAMIL™ COMPLEX”, NA EKSPRESJE GENOW ZWIAZANYCH Z APOPTOZA -
BADANIA IN VITRO WZGLEDEM KOMOREK CZERNIAKA

Preparat Nutramil Complex (NC) nalezy do kategorii zywnosci specjalnego
przeznaczenia medycznego (FSMP ang. Food for Special Medical Purpose). Zgodnie
z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 20 lipca 2016 r. moze stanowié
kompletny, catodzienny positek pacjenta, badz tez moze by¢ jego uzupetnieniem.

W procentowym udziale energii dostarczanej wraz ze spozyciem Nutramil
Complex biatko stanowi 15%, tluszcze 25% a weglowodany 60%, co odpowiada
zaleceniom zywieniowym dla prawidlowo zbilansowanej diety. Biatko wystepuje
w postaci kazeinianu wapnia, wgglowodany w postaci maltodekstryn kukurydzianych
o roznej szybkosci wchlaniania natomiast zrodtem tluszczow sa olej rzepakowy
(80%) 1 s$redniotancuchowe kwasy tluszczowe MCT (20%). Preparat zawiera
wszystkie witaminy oraz sktadniki mineralnych, w tym makro- i mikroelementy,
niezbe¢dne do prawidtowego funkcjonowania organizmu.

Celem badania byto okreslenie wptywu FSMP Nutramil® complex na ekspresje

mRNA gendéw zwigzanych z procesem apoptozy. Badania przeprowadzono w modelu
in vitro wzgledem ludzkich komorek czerniaka (linia WM-115 — czerniak pierwotny
i linia WM-2664 — czerniak wtérny, komorki z przerzutu do skory).
Wykazano, ze preparat NC wplywal na ekspresje gendéw zwigzanych z procesem
przezywania komorek czerniaka. Obserwowano zwigkszong ekspresje mRNA dla wielu
gendw proapoptotycznych oraz zmniejszong dla gendéw pro-zyciowych. Efekt ten byt
uzalezniony od rodzaju linii komérkowej, co wymaga dalszych badan ekspresji genéw na
poziomie biatka.
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Sekcja IV
Nowe technologie i receptury w
przemysle spozywczym
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GRZEGORZ CZERNEL', ALICJA MATWIJCZUK', MONIKA KEDZIERSKA-MATYSEKZ,DI
MARIUSZ FLOREK?, ARKADIUSZ MATWIJCZUK', TOMASZ ONISZCZUK?3

'Katedra Fizyki, Wydziat InZynierii Produkcji, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie.
2Katedra Towaroznawstwa i Przetwérstwa Surowcow Zwierzecych,
Wydzial Biologii, Nauk o Zwierzetach i Biogospodarki, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie.
3Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej, Wydzial Inzynierii Produkcji,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie.

SYNTEZA ORAZ BADANIA NANOCZASTEK SREBRA W ASPEKCIE
BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Mikroorganizmy chorobotworcze mogg stanowi¢ powazne zagrozenie dla zdrowia
publicznego, jesli nie zachowuje si¢ Scisle okreslonych procedur dotyczacych higieny
zywnosci. Nanoczgstki srebra (AgNP) ze wzgledu na swe unikalne wiasciwosci
antymikrobowe oraz niewielka toksyczno$¢ sg coraz czeSciej stosowane podczas
produkcji i przechowywania zywnos$ci. Obecnie znanych jest kilka metod syntezy
AgNP, m.in.: fizyczna, chemiczna czy biologiczna. Najbardziej odpowiednia dla
przemystu spozywczego ze wzgledu na bezpieczenstwo zywnos$ci jest tzw. zielona
synteza (green synthesis). W tej metodzie do syntezy wykorzystuje si¢ produkty
naturalne, ktore same niejednokrotnie wykazuja wtasciwosci przeciwdrobnoustrojowe
wzmacniajgc tym samym dziatanie nanoczastek poprzez efekty synergistyczne badz
addytywne.

Celem pracy byla synteza nanoczastek srebra w wodnych roztworach miodu
o stezeniach 20, 10 i 2% (m/m)%, w dwoch réznych temperaturach, 35 i 70°C.
Materiat do$wiadczalny stanowit ekologiczny miod ze spadzi jodlowej zakupiony
bezposrednio od pszczelarza. Midd zostat wyprodukowany z pozytku
zlokalizowanego na terenie Bieszczad. Stezenie prekursora (jonow Ag") w kazdej
probee wynosito 1x107° M, poczatkowe pH 9.4 a temperatura 35°C. Dla stezenia 2%
tuz po dodaniu prekursora zaobserwowano stopniowg zmian¢ zabarwienia roztworu
wskazujacg na tworzenie si¢ nanoczastek. Rejestracja po 15 min. elektronowych
widm absorpcyjnych z zakresu UV-Vis potwierdzita tworzenie si¢ nanostruktur.
W uzyskanych widmach zaobserwowano pasmo z maksimum przy 415 nm, co
pozwolilo oszacowac¢ ich wielko$S¢ na ok. 30-50 nm. Synteza AgNP zachodzita
W sposob nietypowy. Przewidywano, ze wyzsza zawarto$¢ substancji redukujacych
zawartych w 20% roztworze zwigkszy szybko$¢ reakcji, podczas gdy dla tego
stezenia nie zaobserwowano tworzenia si¢ nanoczastek. Dla stgezenia 10% reakcja
zachodzita z bardzo niewielka wydajnoscia, podczas gdy dla stgzenia 2% synteza
zaczeta si¢ juz po chwili od dodania prekursora i przebiegata z dos¢ duza szybkoscia.
W badaniach wykazano, ze kluczowym czynnikiem syntezy w wyzszych stezeniach
miodu byta temperatura, w ktorej przeprowadzano reakcje.
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b2 JOANNA GARNCARSKA', KAJAEGIER', BARTLOMIEJ PAWLOWSKI?,

AGNIESZKA BISZTYGA', MARCIN JAWORSKI',
ANNA GRODZINSKA!, JACEK SLUPSKI2

Koto Naukowe Technologéw Zywnosci, Sekcja Przetwdrstwa Owocdw i Warzyw,
Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottgtaja w Krakowie
2Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybéw, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotlqtaja w Krakowie

WLASCIWOSCI PROZDROWOTNE | FUNKCJONALNE WEGANSKICH ZELEK
Z DODATKIEM LIOFILIZOWANYCH OWOCOW

Rynek spozywczy oferuje konsumentom szeroka game produktéw zelowych
roznych firm. Zdecydowana wigkszo$¢ z nich zawiera w swoim skladzie Zelatyne,
ktora jest produktem odzwierzecym i nie jest spozywana przez wegan. Aby wyjs¢
naprzeciw takim konsumentom podjeto probe zamiany zelatyny na pektyne i agar.

Celem badan bylo zaprojektowanie zelek o korzystnych wtasciwosciach
dietetycznych (obnizonej warto$ci energetycznej oraz przeznaczonych dla wegetarian,
wegan) o pozadanych cechach organoleptycznych, stanowigcych alternatywe dla
komercyjnie dostepnych zelek, zawierajacych zelatyne jako substancj¢ zelujacg.

Receptura produktu bazowata na ekstrakcie z mieszaniny herbat, tj. zielonej,
czarnej, czerwonej, yerba mate oraz migty pieprzowej, cukru, koncentratu soku z
marakui, agaru, pektyny niskometylowanej, liofilizowanych owocoéw oraz stewii.
Zelki wyprodukowano w 5 wariantach w zaleznosci od dodatku liofilizowanych
owocow: maliny, zurawiny, czarnej porzeczki, czarnego bzu lub aronii. W produktach
gotowych oznaczono zawarto$¢ ekstraktu refraktometrycznego, polifenoli ogdtem i
witaminy C. Wykonano takze analiz¢ organoleptyczng akceptacji konsumenckiej
metoda 5-punktowa, analize profilu tekstury, site cigcia a takze okreslono potencjat
antyoksydacyjny wobec wolnych rodnikéw DPPH i ABTS.

W ocenie organoleptycznej najwickszym uznaniem cieszyly si¢ zelki z dodatkiem
czarnej porzeczki. Ponadto produkty te charakteryzowaly si¢ wysoka zawartoScig
naturalnie wystepujacych polifenoli i witaminy C. Najwigcej polifenoli bylo w
zelkach z aronig na poziomie 41,28 mg/100 g. W pozostatych zelkach wartosci te
wynosity niewiele ponad 20 mg/100 g. Natomiast najwi¢cej witaminy C oznaczono w
zelkach z dodatkiem "Czarnego bzu" - 9,42 mg/100 g, a najmniejszag w zelkach z
"Czarng porzeczka" - 7,41 mg/100 g.

Wyroby zelowane z udzialem agaru i pektyny moga by¢ atrakcyjnym zrdédiem
sktadnikéw prozdrowotnych i moga stanowi¢ ciekawa alternatywe¢ w poréwnaniu z
innymi tego typu artykutami dostepnymi na rynku spozywczym.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dzialalnosé statutowgq.
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IWONA JASINSKA-KULIGOWSKA!, PIOTR SUSZKO', MACIEJ KULIGOWSKI2, D3

Katedra Towaroznawstwa Zywnosci, Wydziat Towaroznawstwa, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu,
e-mail: iwona.jasinska-kuligowska@ue.poznan.pl
°Zaktad Fermentacji i Biosyntezy, Instytut Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego,
Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, maciek@up.poznan.pl

PRODUKTY UBOCZNE PRZEMYSLU OLEJARSKIEGO JAKO
ZRODLO ZWIAZKOW BIOAKTYWNYCH

Wytloki sg produktem ubocznym powstajacym w procesie tloczenia na zimno
nasion podczas produkcji oleju. W wiekszosci przeznaczane sa na pasze dla zwierzat,
mogg jednak stanowi¢ cenne zrodto sktadnikow bioaktywnych w diecie cztowieka.

W ostatnich latach len (Linum usitatissimum) wzbudza duze zainteresowanie
w wyniku badan potwierdzajacych w nim obecno$é¢ sktadnikdéw o wlasciwosciach
prozdrowotnych, wykazujacych profilaktyczng role wobec niektoérych chronicznych
choréb niezakaznych (cukrzyca, miazdzyca, nowotwory hormonozalezene).
Pozytywny wplyw, obejmujacy przeciwdziatanie chorobom cywilizacyjnym, wynika
z obecno$ci w nasionach Inu sktadnikow takich jak kwas alfa-linolenowy, lignany
i inne polifenole, a takze polisacharydy nieskrobiowe.

Celem badan byta analiza jakosciowa i okreslenie zaleznos$ci ilosciowych
i wlasciwosci bioaktywnych sktadnikow wyttokdow, otrzymanych po tloczoneniu na
zimno oleju Inianego z dwoch odmian (zlotej i bragzowej), pochodzacych z dwdch
lokalnych zakladow przemystu olejarskiego (z regionu Wielkopolski). Oceniono
zdolno$¢ antyoksydacyjng wytlokbw za pomocg metody ABTS (potencjal
antyutleniajagcy wyrazony w mg Troloxu). Calkowita zawartos¢ zwigzkoéw
polifenolowych oznaczono przy uzyciu odczynnika Folin-Ciocalteu. Do
przygotowania krzywej wzorcoej zastosowano kwas galusowy. Zawarto$¢ zwigzkow
fenolowych w badanych probkach wynosita 3,62 — 4,0 mg/g. s.m. Najwicksza
zdolno$¢ do zmiatania rodnikow ABTSe+ zaobserwowano dla wyttoku Inu brgzowego
otrzymanego z pierwszej firmy. Nie stwierdzono korelacji pomiedzy odmiang Inu
a zawartosciag zwiazkow fenolowych 1 aktywnos$cia przeciwutleniajacag. We
wszystkich badanych probkach wyttokow potwierdzono rowniez obecno$é lignanow.

Przeprowadzone badania wykazaly, ze wyttoki, bedace produktem ubocznym
przemystu olejarskiego, pochodzace z polskich lokalnych firm, sg dobrym zroédiem
zwiazkoéw prozdrowotnych.
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KAREN KHACHATRYAN', GOHAR KHACHATRYAN', MAGDALENA JANIK2

! Zaktad Chemii Biopolimeréw, Instytut Chemii, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
2Koto Naukowe Technologow Zywnosci, Sekcja Nanomateriatéw, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

NANOCZASTKI CdS JAKO WSKAZNIKI SWIEZOSCI PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Kwasowos$¢ produktu, a wiec zwigzana z nig warto$¢ pH, jest czgsto gtownym
wyznacznikiem $§wiezo$ci niektorych produktéw spozywczych. W zwiazku z tym,
wazne jest opracowanie nowych, czulych metod $ledzenia nawet minimalnych zmian
kwasowosci zachodzacych w produktach zywnosciowych.

Celem niniejszej pracy bylo otrzymanie nanokompozytu zawierajgcego
nanoczgstki siarczku kadmu (CdS) w matrycy polsyntetycznego polimeru
anionowego  jakim  jest  karboksymetyloceluloza. = Otrzymany kompozyt
scharakteryzowano za pomocg mikroskopii elektronowej, spektroskopii w nadfiolecie
i1 w podczerwieni oraz zbadano zmiany wlasciwos$ci emisyjnych w zalezno$ci od
stezenia jondw hydroniowych. Uzyskane wyniki wskazuja, ze intensywno$¢ emisji
jest zalezna od stg¢zenia jondéw hydroniowych. Moze to pozwoli¢ na produkcje
wskaznikow 1 opakowan aktywnych, czulych na zmiany kwasowo-zasadowe
w produktach spozywczych.
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KAREN KHACHATRYAN', GOHAR KHACHATRYAN?, D2

WERONIKA LEKSANDER?

! Zaktad Chemii Biopolimeréw, Instytut Chemii, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
2Wydzial Biotechnologii i Ogrodnictwa, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

BIONANOKOMPOZYTY JAKO SENSORY METALI CIEZKICH

Ze wzgledu na swoje unikalne wlasciwosci, nanoczagstki znajdujg szereg
zastosowan w wielu dziedzinach nauki, techniki i przemystu. Wtasciwosci te
umozliwiaja wytworzenie materiatow o dotychczas niespotykanych cechach.

Celem niniejszej pracy byla synteza nowych kompozytéw zawierajacych
nanoczastki ZnS w matrycy karboksymetylocelulozy (pétsyntetycznym polimerze
anionowym), zbadanie wilasciwosci fizykochemicznych i sprawdzenie przydatnos$ci
otrzymanego materialu do wykrywania $§ladowych ilosci metali cigzkich. Otrzymany
kompozyt scharakteryzowano za pomocg mikroskopii elektronowej, spektroskopii
UV 1 FTIR oraz zbadano wplyw wybranych metali cigzkich na jego wlasciwosci
optyczne (pomiar fluorescencji). Uzyskane wyniki wskazuja, Zze otrzymany materiat
jest bardzo czuly na obecno$¢ wybranych kationdw i moze by¢ z powodzeniem
stosowany jako wskaznik zanieczyszczenia metalami cigzkimi.
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be ARKADIUSZ MATWIJCZUK', AGNIESZKA NIEMCZYNOWICZ?,
ALICJA MATWIJCZUK", BOZENA GLADYSZEWSKA',
MONIKA KEDZIERSKA-MATYSEKS, MARIUSZ FLOREK?

'Katedra Fizyki, Wydziat Inzynierii Produkcji, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
’Katedra Fizyki Relatywistycznej, Wydziat Matematyki i Informatyki,
Uniwersytet Warminsko Mazurski w Olsztynie
3Katedra Towaroznawstwa i Przetwérstwa Surowcoéw Zwierzecych,

Wydziat Biologii, Nauk o Zwierzetach i Biogospodarki, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

ZASTOSOWANIE SPEKTROSKOPII W PODCZERWIENI FTIR ORAZ ANALIZY
CHEMOMETRYCZNEJ W OCENIE JAKOSCI WYBRANYCH MIODOW
GATUNKOWYCH

Midd gryczany to bardzo cenny produkt wytwarzany przez pszczoly z nektaru
kwiatow gryki (Fagopyrum esculentum). Szczegdlnie rejon Lubelszczyzny jest
potentatem w produkcji gryki, a tym samym i miodu gryczanego. Warto wspomniec,
ze w roku 2014 powierzchnia upraw gryki w Polsce wynosita okoto 62710 ha, w tym
prawie 1/3 stanowily plantacje w wojewodztwie lubelskim. Duze zaggszczenie
plantacji gryki w tym rejonie umozliwia pozyskiwanie czystego miodu gryczanego.
Midd gryczany jest bogaty przede wszystkim w enzymy, zelazo, magnez, zawiera
duze dawki witaminy C i witamin z grupy B, ponadto wykazuje silne wtasciwosci
bakteriostatyczne oraz wysokg aktywno$¢ antybiotyczna.

Celem pracy byla ocena jakosci miodéw gryczanych réznego pochodzenia przy
wykorzystaniu spektroskopii w podczerwieni FTIR. Przy pomocy pomiaréw
spektroskopowych oraz analizy danych literaturowych przypisano poszczegdlnym
pasmom drgania odpowiednich grup funkcyjnych. Ponadto, przeanalizowano zmiany
w intensywnosci i1 ksztatcie odpowiednich pasm dla odpowiednich probek badanych
miodow. Pomiary FTIR wykonano z wykorzystaniem spektrometru 670-IR Varian
z transformacja Fouriera FTIR. Wszystkie pomiary widm dokonano w obszarze od
400-4000 cm™! z rozdzielczo$cig 2 cm™. W dalszej cze$ci badan wykorzystano analize
chemometryczng uzyskanych wynikow z badan spektroskopowych analizujac w ten
sposOb najmniejsze zmiany w widmach oraz przypisujac je do odpowiednich zmian
sktadu analizowanych probek. W celu klasyfikacji probek zastosowano analize
multiwariancyjng (PCA, HCA oraz regresj¢ PSL).

Podsumowujac nalezy podkresli¢, ze przy pomocy analizy FTIR oraz analizy
chemometrycznej  wskazano na rdéznice W  najwazniejszych  obszarach
spektroskopowych, ktore §wiadczy¢ mogg nie tylko o zmianach w sktadzie badanych
probek, ale rowniez o jakosci badanego produktu.
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MAL GORZATA NOWACKA', SYLWIA SIROCIUK! b7

!Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, Wydziat Nauk o Zywnosci,
Szkota Gtéowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

WPLYW ODWADNIANIA WSPOMAGANEGO ULTRADZWIEKAMI
NA WLASCIWOSCI BIOAKTYWNE TRUSKAWKI

Ultradzwigki o wysokim natgzeniu powoduja przerwanie ciaglosci blon
w komorkach, prowadzac przy tym do zwigkszenia intensywnos$ci wymiany masy
miedzy komorka, a jej otoczeniem. Jedng z mozliwosci wykorzystania sonikacji jest
jej potaczenie z procesem odwadniania osmotycznego w celu przyspieszenie tego
procesu. Jednoczesnie, ultradzwigki wywotuja zmiany struktury materiatu, co sprzyja
ekstrakcji sktadnikéw bioaktywnych.

Celem badan bylo okreslenie wplywu ultradzwickow o czestotliwosci 21 kHz
i mocy 180 oraz 300 W, stosowanych przed i w trakcie procesu odwadniania
osmotycznego, na wlasciwosci bioaktywne truskawki.

Odwadnianie osmotyczne przeprowadzono w 61,5% roztworze sacharozy
w warunkach statycznych i dynamicznych, ze wspomaganiem ultradzwickami
o czestotliwosci 21 kHz i mocy 180 oraz 300 W oraz po trwajacej 30 minut obrobce
wstepnej tkanki truskawek przy zastosowaniu ultradzwigkow o czestotliwosci 21 kHz
i mocy 180 oraz 300 W. Aktywnos$¢ przeciwutleniajaca badano z wykorzystaniem
rodnika DPPH. Ponadto, okre§lono zawartos¢ polifenoli, antocyjandéw, flawonoidow
1 witaminy C, ktére majg bezposredni wptyw na aktywnos$¢ antyoksydacyjna.

Zastosowanie ultradzwigkéw, zarowno jako obrobki wstepnej oraz do
wspomagania procesu odwadniania, spowodowalo zmniejszenie skladnikow
bioaktywnych, tj. witaminy C, polifenoli, antocyjandow, oraz zdolnosci
przeciwrodnikowej odwadnianych truskawek, przy czym obserwowane zmiany byly
porownywalne lub nieco wigksze niz zmiany, ktére obserwowano w surowcu
odwadnianym w tradycyjnych warunkach, tj. statycznych lub dynamicznych.
W aspekcie analizowanych wynikow, najlepsze okazalo si¢ zastosowanie
ultradzwigkdéw o mocy 180 W, zarowno podczas obrobki wstepnej, jak 1 podczas
wspomagania odwadniania osmotycznego. Ultradzwi¢cki o mocy 180 W korzystnie
wptynety na przyspieszenie kinetyki procesu odwadniania, przy jednoczesnych
stosunkowo  niewielkim  stratach  antocyjanow, polifenoli 1  zdolnosci
przeciwrodnikowej w odwadnianych truskawkach.
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OCENA WPLYWU OBRC')BKI HYDROTERMICZNEJ NA ZAWARTOSC POLIFENOLI
| AKTYWNOSC ANTYOKSYDACYJNA MROZONYCH BROKULOW

Surowce bogate w naturalne przeciwutleniacze, a w szczegdlnosci warzywa i owoce
wzbudzajg coraz wigksze zainteresowanie konsumentéw z uwagi na ich wielokierunkowe
dziatanie prozdrowotne na organizm czlowieka. Sposréd warzyw z rodziny krzyzowych
(Brassicaceae), brokut jest szczegélnie ceniony z uwagi na obecnos¢ wielu substancji
bioaktywnych o wlasciwosciach prozdrowotnych, takich jak zwigzki polifenolowe lub
sulforafan o dziataniu przeciwnowotworowym.

Celem pracy byta ocena wpltywu obrébki hydrotermicznej na zmiany zawartosci
polifenoli oraz aktywno$¢ antyoksydacyjng mrozonych brokutow, pochodzacych z pigciu
roznych firm produkujacych mrozone warzywa, dostepne na rynku krajowym. Zawartos¢
polifenoli ogétem oznaczono spektrofotometryczne metoda Folina-Ciocalteu, natomiast
aktywnos$¢ antyoksydacyjna oznaczono w reakcji zmiatania rodnikow ABTS i DPPH
i wyrazono w ekwiwalentach wzorca (troloksu). Zastosowano dwie metody obrobki
hydrotermicznej, tj. tradycyjne gotowanie oraz gotowanie w kuchence mikrofalowe;.

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono znaczne zréznicowanie badanych
brokutow pod wzgledem zawartosci polifenoli ogdétem w zalezno$ci od producenta, ktora
wahata si¢ w zakresie 34,79 do 41,18 mg/100 g Swiezej masy. Wykazano, ze zarbwno
tradycyjne gotowanie, jak i gotowanie mikrofalowe skutkuje spadkiem zawarto$ci
polifenoli ogotem w odniesieniu do probki nieprzetwarzanej. Jednakze spadek ten byt
zauwazalnie mniejszy w przypadku gotowania mikrofalowego, na skutek ktorego wahat
si¢ w zakresie od 19 do 47%, podczas gdy tradycyjna obrobka termiczna skutkowata
stratg polifenoli w zakresie od 29 do 51% w zalezno$ci od pochodzenia surowca.

Aktywno$¢ antyoksydacyjna badanych produktow, wyrazona w ekwiwalentach
troloksu na 100 g $wiezej masy wahata si¢ w zakresie od 24,3 do 36,3 mg/100 g $.m w
przypadku metody z rodnikiem DPPH oraz w zakresie od 76,3 do 93,2 mg/100 g §$.m. w
przypadku metody z rodnikiem ABTS. Analogicznie jak w przypadku zawarto$ci
polifenoli ogétem, obrobka hydrotermiczna skutkowata istotnym spadkiem aktywnos$ci
antyoksydacyjnej badanych produktow, przy czym spadek ten byt silniej zaznaczony w
przypadku tradycyjnego gotowania, w porownaniu z mikrofalowaniem.
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ESTRYFIKACJA SKROBI KWASAMI ORGANICZNYMI
ZAWARTYMI W WYWARACH OWOCOWYCH

Poszukuje si¢ alternatywnych zamiennikéw skrobi modyfikowanych chemicznie,
ktére znalazly szerokie zastosowanie jako dodatki do zywnos$ci, a ponadto stanowig
najwigksza asortymentowo grupe skrobi modyfikowanych. W przeprowadzonych
badaniach podjeto probe preparowania skrobi ziemniaczanej z kwasami naturalnie
wystepujacymi w wywarach owocowych.

Celem pracy bylo okreslenie mozliwo$ci otrzymania estru skrobiowego poprzez
prazenie skrobi ziemniaczanej z wywarem jabtkowym, aroniowym i dereniowym oraz
zidentyfikowanie przylaczonych reszt kwasowych. Skrobi¢ (100 g ss.) nasgczono
koncentratem wywaru owocowego (30 g ss.), suszono i prazono 3 godziny
w temperaturze 130°C, a nastgpnie plukano 65 % alkoholem etylowym i suszono.

Identyfikacje jakosciowa estru skrobiowego dokonano po zasadowej deestryfikacji za
pomoca chromatografii cieczowej HPLC. Skrobia prazona z dodatkiem koncentratu
wywaru jabtkowego podstawiona zostala resztami kwasu szczawiowego, cytrynowego,
jabtkowego, askorbinowego, mlekowego, mroéwkowego oraz fumarowego, skrobia
prazona z dodatkiem koncentratu wywaru aroniowego podstawiona zostala resztami
kwasu  szczawiowego, cytrynowego, winowego, jabtkowego, askorbinowego,
bursztynowego, mrowkowego oraz fumarowego. Skrobia prazona z dodatkiem
koncentratu wywaru dereniowego podstawiona zostala resztami kwasu szczawiowego,
cytrynowego, askorbinowego, mréwkowego oraz fumarowego.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkoww sprawie wykonania zadania badawczego finansowanego z dotacji na
finansowanie dziatalnosci polegajqcej na prowadzeniu badan naukowych lub prac rozwojowych oraz zadan z nimi
zwigzanych, stuzqcych rozwojowi mtodych naukowcow oraz uczestnikow studiow doktoranckich,
na podstawie decyzji nr B030/0076/17.
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CHARAKTERYSTYKA SPEKTROFLUORYMETRYCZNA WYBRANYCH PRODUKTOW
PRZEKASKOWYCH

Produkty przekaskowe sg powszechnie dostepne i lubiane. Konsumenci si¢gajg po
nie gléwnie migdzy positkami, czesto poza domem, jako produkt do szybkiego
zaspokojenia glodu lub pod wplywem impulsu wywolanego zabiegami
marketingowymi. Najwickszg grupe tych wyroboéw stanowig chipsy i chrupki.
Jednakze ze wzgledu na wzrastajagcg Swiadomo$s¢ konsumentéw, coraz czgsciej
wybierajg oni réznego rodzaju orzechy, nasiona, suszone owoce, czy batoniki musli.
Produkty te stanowig zdrowszg alternatywe dla tradycyjnych stodyczy i stonych
przekasek oraz zawierajg szereg substancji o dzialaniu prozdrowotnym. Przedmiotem
badan bylo scharakteryzowanie stabilnosci przechowalniczej wybranych produktow
przekaskowych z réznych grup wykorzystujac do tego celu mozliwosci jakie daje
spektrofluorymetria. Okreslono zakres zmian zachodzacych w temperaturze 20+1°C
przez 4 tygodnie, w produktach skladowanych bez dostepu $wiatla. Material
badawczy stanowily dostepne na lokalnym rynku chipsy ziemniaczane, chrupki
kukurydziane, orzechy wtoskie, mieszanka studencka, pestki dyni, chipsy buraczane
i  warzywne oraz chlebek musli amarantusowy. Zarejestrowano widma
fluorymetryczne w zakresie fluorescencji wtornych produktow utlenienia ttuszczow,
chlorofili, karotenoidow, aflatoksyn, tokoferoli i prekursoréw akrylamidu. W oparciu
o wyniki analizy otrzymanych widm stwierdzono, ze do najbardziej stabilnych
produktow mozna zaliczy¢ chipsy buraczane i chlebek musli amarantusowy. Pewne
ilosci dialdehydu malonowego (MDA) stwierdzono w niemal wszystkich badanych
produktach, przy czym jego zawarto$¢ wzrosta w trakcie przechowywania, zwtaszcza
w przypadku chipsow ziemniaczanych i warzywnych, orzechow i pestek dyni.
W przypadku tych dwoch ostatnich zaobserwowano jednoczesny spadek zawartosci
tokoferoli. Wszystkie analizowane przekaski zawieraty ponadto niewielkie ilosci
karotenoidow i chlorofili, a przechowywanie praktycznie nie wplynelo na ich
zawarto$¢.
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WARTOSC PROZDROWOTNA NAPOJOW IZOTONICZNYCH PRODUKOWANYCH
Z NATURALNYCH SKLADNIKOW

Napoje izotoniczne sg stosowane przez sportowcoOw w celu uzupelnienia strat
wody 1 mineratow podczas wysitku fizycznego oraz w celu dostarczania
weglowodandéw — zrodlo energii. Podstawowym wymogiem dla napoju izotonicznego
jest odpowiednia osmolalno$¢, poréwnywalna z osmolalnoscig pltynéw ustrojowych
cztowieka (okoto 295 mOsm/kg H,O). Komercyjnie dostgpne napoje izotoniczne
zazwyczaj sktadajg si¢ z weglowodandow, syntetycznych soli i witamin oraz
sztucznych aromatow 1 barwnikéw. Rosngca $§wiadomo$¢ szkodliwosci takich
sktadnikéw sprawia, ze zainteresowani konsumenci si¢gaja po zdrowsza alternatywe
— napoje izotoniczne domowej produkcji wyprodukowane na bazie wody, sokow
owocowych i miodu.

Celem pracy bylo wyprodukowanie i ocena suchych koncentratow napojow
izotonicznych otrzymanych na bazie ekstraktow roslinnych i miodu.

Pig¢ roéznych koncentratdow napoju izotonicznego otrzymano metodg suszenia
rozpytowego. W sklad roztworu poddanego suszeniu w laboratoryjnej suszarce
rozpytowej (DC1500, Chiny) wchodzity: woda, miod wielokwiatowy, maltodekstryna
niskoscukrzona (jako nos$nik) oraz dodatki: soki (pomaranczowy, cytrynowy,
jabtkowy i ogdérkowy), napary z roslin (czarny bez i migta) i przyprawy (kurkuma),
a takze so6l himalajska (zrédto mineralow). Otrzymane proszki rozpuszczano
w wodzie (9 g/100 ml) i analizowano pod wzgledem osmolalnosci (CryoStar I),
aktywnos$ci przeciwutleniajacej (DPPH, FRAP), catkowitej zawartosci zwigzkow
fenolowych (TPC) oraz sktadu mineralnego (ICP-OES). Jako kontroli uzyto
komercyjnego napoju izotonicznego w proszku "Isoactive".

Osmolalno$¢ uzyskanych napojoéw izotonicznych miescita si¢ w zakresie 274-318
mOsm/kg H,O (kontrola 352 mOsm/kg H»0). Aktywnos$¢ przeciwutleniajaca
mierzona testami DPPH i FRAP wynosita odpowiednio od 42 do 94% i od 50,58 do
203,08 umol TE/100 ml, te same parametry dla produktu komercyjnego byty znacznie
nizsze (10% dla DPPH i 35,77 pumol TE/100 ml dla FRAP). Zawartos¢ Na
w badanych napojach osiagneta 12-14 mg/100 ml (kontrola 70 mg/100 ml), Ca 1,6-3
mg/100 ml (kontrola 24 mg/100 ml) i K 6,5-18,8 mg/100 ml (kontrola 26 mg/100 ml).

Otrzymane napoje na bazie wzbogaconych suchych koncentratow spekiatly
wymagania dla napojow izotonicznych i wykazawaty dodatkowe wlasciwosci jak
aktywno$¢ przeciwutleniajaca.
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OTRZYMYWANIE | WLASCIWOSCI HYDROZELI NA BAZIE PEKTYN
WYSOKOMETYLOWANYCH

Hydrozele moga tworzy¢ sie¢ polimerowa, ktora jest w stanie wchiongé
i zatrzymac¢ duze ilosci wody. Zdolno$¢ pochtaniania wody przez hydrozele jest jedna
z najwazniejszych ich wilasciwosci. Ilo§¢ zaabsorbowanej wody zalezy od struktury
polimeru.

Zastosowanie dwufunkcyjnego monomeru powoduje powstawanie wigzan
poprzecznych pomiedzy tancuchami polimeru, a w konsekwencji tworzenie
trojwymiarowej sieci. Hydrozele mozna otrzyma¢ przez rodnikowg polimeryzacje
mieszanin monomerow winylowych z biokomponentem. Poli (akrylan sodu) jako
superabsorbent charakteryzuje si¢ wysokim wspolczynnikiem pecznienia. Pektyna,
jako rodzaj polisacharydu, okazala si¢ obiecujaca, jako sktadnik hydrozelow
chemicznych, wykorzystywanych jako materiaty biomedyczne.

Pektyna ma charakter polianionowy, ponadto pektyny o wysokiej masie
czasteczkowej sg wrazliwe na otaczajgce Srodowisko. Zmiany w otoczeniu powoduja
odwracalng transformacj¢ struktury polimeru (od gestych zeli do rozcienczonych
roztworow). Wprowadzenie pektyn do hydrozelow opartych na monomerach
akrylowych umozliwia ich zastosowanie jako materialdéw biomedycznych.

Celem badan byla synteza kompozytowych hydrozeli na bazie pektyny
wysokometylowanej oraz kopolimeru kwasu akrylowego i akrylanu sodu, a takze
charakterystyka glownych wlasciwosci otrzymanych materiatow. W celu utworzenia
sieci trojwymiarowe]j zastosowano srodek sieciujacy N,N'-metylenobisakryloamid.
Reakcje przeprowadzono w obecnosci K»S,Os — rodnikowego inicjatora reakcji.
Otrzymane hydrozele zawieraly rozng ilos¢ $rodka sieciujgcego oraz pektyny.

Okreslono zdolno$¢ hydrozeli do wchtaniania wody, iloSci nieprzereagowanego
kwasu akrylowego lub tancuchow oligomerycznych metoda spektroskopii UV-VIS
oraz rozktad masy czasteczkowej frakcji rozpuszczalnych za pomocg GPC.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowg
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KRYTYCZNA AKTYWNOSC WODY | KRYTYCZNA ZAWARTOSC WODY
HYDROLIZATOW UZYSKANYCH NA BAZIE SKROBI ACETYLOWANEJ

Szereg niepozadanych przemian zachodzacych w produktach spozywczych
o niskiej i $redniej zawarto$ci wody w duzej mierze zalezy od zwigzania czasteczek
wody z pozostatymi sktadnikami Zywno$ci. Parametrem wykorzystywanym do
okre$lenia jej dostgpnosci jest aktywnos$¢ wody. Przeprowadzone liczne obserwacje
wykazatly jednak, ze w celu okreslenia stabilno$ci produktow zawierajgcych sktadnik
w stanie amorficznym, konieczne jest okre$lenie warunkow, w ktérych dochodzi do
przemiany szklistej. Potgczenie koncepcji stanu wody w zywnos$ci oraz temperatury
przemiany szklistej pozwala na okreslenie krytycznej aktywnosci wody (aw*) oraz
krytycznej zawartoSci wody (u*). Wyznaczenie tych wielkoSci opiera si¢ na
powigzaniu izoterm sorpcji przedstawiajacych zalezno$¢ pomig¢dzy roéwnowagowsq
zawarto$cig wilgoci, a aktywnos$cia wody oraz zaleznoscia uwzgledniajaca wpltyw
wilgoci na temperature przemiany szklistej. Na podstawie warosci ay™* 1 u* ustala si¢
graniczne wartosci temperatury oraz wilgotno$ci wzglednej otoczenia, dla ktorych
w produkcie zahamowane zostaja przemiany prowadzace do pogorszenia jego jakosci.

Maltodekstryny w przemysle spozywczym stosuje si¢ jako dodatek powodujacy
obnizenie higroskopijnosci oraz podwyzszenie temperatury przemiany szklistej
produktu. Pelnig one funkcje substancji szklistotworczych w mikrokapsutowaniu oraz
nosnikow w procesach suszenia rozpylowego. W prezentowanych badaniach
wykorzystano hydrolizaty skrobi ziemniaczanej acetylowanej, uzyskane metoda
enzymatyczng. Celem pracy byla analiza wplywu stopnia hydrolizy skrobi
modyfikowanej na uzyskane wartosci krytycznej aktywnosci wody (aw*) 1 krytycznej
zawartosci wody (u*). Wilasciwosci sorpcyjne wyznaczono metoda statyczno-
eksykatorowa, natomiast temperatur¢ przemiany szklistej (Tg) okreslono
z wykorzystaniem skaningowej kalorymetrii roznicowej. Dane eksperymentalne
przedstawiajace zalezno$¢ Tg od zawartosci wody opisano modelem Gordona
i Taylora, natomiast do opisu wlasciwos$ci sorpcyjnych uzyto izotermy GAB.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnos¢ statutowg.
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PROCESY OBROBKI DETERMINUJACE ZAWARTOSC IZOFLAWONOW W
PRODUKTACH SOJOWYCH

Izoflawony to zwiazki klasyfikowane do flawonoidéw, wystepujace
w najwigkszych ilosciach, wéréd powszechnie spozywanych roslin, w nasionach soi.
Charakteryzuja si¢ budowa podobng do hormonoéw estrogenowych, przez co mogag
oddziatywa¢ m.in. na system ukladu krazenia, przemiany materii, uklad
reprodukcyjny, kosciec oraz osrodkowy uktad nerwowy. Powinowactwo do
receptoréOw estrogenowych powoduje anty- i proestrogenowe dziatanie, w zaleznos$ci
od typu tkanki i poziomu endogennego estrogenu. Tkankowo-selektywna aktywnosé
izoflawonow jest istotna ze wzglgdu na antyestrogenowe zmiany w tkankach
reprodukcyjnych, ktore moga zmniejszy¢é ryzyko wystgpowania nowotworoéw
zaleznych od hormonoéw, takich jak nowotwory piersi, macicy, czy prostaty.
Proestrogenowa aktywno$¢ moze prewencyjnie oddzialywaé na osteoporozg oraz
hipercholesterolemig.

Celem pracy byla weryfikacja tezy o mozliwosci sterowania zawarto$cia
izoflawonéw w produktach sojowych, poprzez odpowiedni rodzaj obrobki
technologicznej i kulinarne;.

Izoflawony (daidzeing, daidzyne¢, genisteing, genistyng, glicytyne) ozanczano za
pomocg metody HPLC z detektorem DAD po uprzedniej ekstrakcji roztworem
acetonitrylu.

Nasiona soi poddano gotowaniu w wariantach czasowych w roznych objetosciach
wody, kietkowaniu przez 6 i 11 dni oraz fermentacji tempe. Przeprowadzono takze
oznaczenie ilo$ci izoflawondéw w makaronie i kotletach sojowych, przed i po obrébce
termicznej.

Wykazano, ze czas gotowania, jak i objeto$¢ wody ma istotny wptyw na st¢zenie
izoflawonéw w nasionach soi. Proces smazenia powodowal zmniejszenie st¢zenia
izoflawonow. Podczas gotowania makaronu, mimo krotkiego czasu obrobki,
zawarto$¢ daidzeiny zmniejszyta si¢ 2,3-krotnie, glicytyny 2,1-krotnie, genistyny 1,8-
krotnie.

Sposrod testowanych metod obrobki technologicznej, fermentacja tempe i 11-
dniowe kietkowanie w najwigkszym stopniu zmienialy profil jakoSciowo-ilosciowy
izoflawonow.
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Sekcja V
Mikroorganizmy i enzymy
W Zywnosci
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CHARAKTERYSTYKA TWAROGOW DOJRZEWAJACYCH
Z BREVIBACTERIUM LINENS

Celem badan bylo okreslenie zmian wybranych wyrdznikéw jakosciowych
podczas dojrzewania kwasowych serow twarogowych z Brevibacterium linens.

Przeprowadzono wyrdb, w skali pilotowej, trzech partii serkoéw. W twarogach
$wiezych oraz po 1, 2, i 3 tygodniu dojrzewania oznaczono: mas¢ i wymiary serkow,
kwasowo$¢ czynng i ogdlng, zawartos¢ s.m., ttuszczu, chlorku sodu, azotu ogélnego,
rozpuszczalnego i amoniakalnego oraz wolnych kwasoéw tluszczowych (WKT).
Przeprowadzono réwniez profilowg ocen¢ sensoryczng, ktérg polaczono
Z instrumentalnymi pomiarami tekstury. Dodatkowo w serkach po 1, 2 i 3 tygodniach
dojrzewania wykonujac analizy zawarto$ci azotu rozpuszczalnego i amoniakalnego
oraz WKT uwzglgedniono podziatl na warstwe mazi i migzsz.

Zaobserwowano spadek kwasowosci czynnej z poziomu pH=4,68 (twarogi Swieze)
do wartosci 5,91 (po 3 tygodniach dojrzewania). Zawartos$¢ suchej substancji ulegata
zmianom, z 33,15% dla §wiezo uformowanych serkéw do 58,84% po zakonczeniu
dojrzewania. Wraz ze spadkiem zawarto$ci wody wzrastata zawarto$¢ tluszczu. Od
8,32% w serkach $wiezych do 13,25% w serkach dojrzatych. Po przeliczeniu na
zawartos$¢ tluszczu w suchej masie zmiany w czasie dojrzewania byly stosunkowo
niewielkie (od 25,09% do 22,51%). Poziom soli kuchennej wynosit 2,10% w serkach
przed dojrzewaniem i osiggatl wartos¢ 2,52% w produktach dojrzalych. Wykazano
znaczne  zrOznicowanie  pomiedzy  zawarto$cig  azotu  rozpuszczalnego
w mazi (14,65%) i w miazszu (2,33%). Podczas dojrzewania serkow stopniowo
wzrastala ilo§¢ wolnych kwasow tluszczowych. W migzszu od 1,32x10° uEqg/100 g do
5,85x10° uEq/100 g twarogu. Natomiast w warstwie zewnetrznej warto§¢ WKT byla
srednio wyzsza o 1,5. W czasie dojrzewania sity penetracji wzrosty 4,75 krotnie a sit
przylepnosci 3,54 krotnie. Oceniajgc poziom przyjetych deskryptorow stwierdzono
duza ich zmienno$¢. Najwigksze roznice dotyczyly oceny pomaranczowej barwy
powierzchni oraz zapachu amoniakalnego, najmniejsze natomiast oceny smaku
stonego i jednolitej barwy przekroju.

Stwierdzono, ze najwicksze zmiany badanych cech zaobserwowano po trzech
tygodniach dojrzewania a dotyczyly one gléwnie zawartoSci wody, udziatu azotu
rozpuszczalnego i amoniakalnego oraz WKT a takze twardosci. Wykazano rowniez,
ze na powierzchni serkéw zachodzity najdalej posunigte zmiany biatek i ttuszczu co
znalazlo odzwierciedleni w dokonanej ocenie sensoryczne;j.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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PEPTYDOWE INHIBITORY LIPAZY TRZUSTKOWEJ OTRZYMANE
Z FERMENTOWANYCH NASION BOBU (Vicia faba L.)

Otytos¢ nalezy do jednych z najczesciej wystepujacych chordb cywilizacyjnych,
ktora obecnie dotyczy nie tylko osob dorostych, ale takze dzieci. Wplyw na rozwoj
choroby ma przede wszystkim stosowanie nieprawidlowo zbilansowanej diety,
ale takze nadmierna aktywno$¢ enzymoéw odpowiedzialnych za metabolizm
sktadnikéw odzywczych. Jednym z nich jest lipaza trzustkowa, ktéra bierze udziat
w hydrolizie tluszczow.

Nasiona roslin straczkowych sg cennym zrédlem biatka, blonnika pokarmowego
oraz witamin. Ze wzgledu na swoje walory smakowe oraz roznorodno$¢ sa podstawag
wielu diet, w tym takze diety wegetarianskiej. Celem niniejszej pracy bylo badanie
wplywu warunkow feremntacji nasion bobu na aktywnos$é¢ peptydowych inhibitoréw
lipazy trzustkowe;.

Materiatem badawczym byty nasiona bobu (Vicia faba L.), ktore zostaly poddane
fermentowaniu z zastosowaniem Lactobacillus plantarum 299v w réznych warunkach
temperatury (temp. pokojowa, 30°C oraz 37°C) oraz czasu (3 h, 3 dni oraz 7 dni).
Fermentowane nasiona poddane zostaty hydrolizie w warunkach symulujacych uktad
pokarmowy czlowieka. Na kazdym etapie hydrolizy oznaczono zawarto$¢ peptydow,
a otrzymane hydrolizaty poddano rozdziatowi otrzymujac frakcje peptydowe o masie
czagsteczkowej < 3,0 kDa. Nastepnie zbadano wplyw hydrolizatow oraz frakcji
peptydowych na aktywno$¢ lipazy trzustkowe;.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze najwyzsza zawarto$¢ peptydow oznaczono
dla hydrolizatu otrzymanego z biatek nasion bobu poddanych procesowi fermentacji
w temperaturze 30°C przez 7 dni (4,78 mg/ml). Sposréd hydrolizatow najwyzsza
aktywno$¢ inhibitorowg wobec lipazy trzustkowej (ICso = 1,87 mg/ml) oznaczono dla
hydrolizatu bialek nasion bobu fermentowanych w 37°C przez 3 godziny. Natomiast
frakcja peptydowa otrzymana z nasion bobu fermentowanych w 37°C przez 7 dni
charakteryzowala si¢ najwyzszg aktywnoscig inhibitorowa wobec lipazy trzustkowej
(ICso = 0,89 mg/ml).

Nasiona roslin stragczkowych sa cennym zrodtem biatek,
ktore mogag by¢ takze prekursorem bioaktywnych peptydow o wlasciwosciach
przeciwdziatajacych rozwojowi otylosci.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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OCENA AKTYWNOSCI INHIBITOROWEJ FRAKCJI PEPTYDOWYCH UZYSKANYCH
W WYNIKU TRAWIENIA IN VITRO BIALEK PROSA
WOBEC ACE, a-GLUKOZYDAZY | LIPAZY

W profilaktyce chordb cywilizacyjnych takich jak otylos¢, miazdzyca, zespot
metaboliczny czy choroby nowotworowe, dominujace znaczenie majg sktadniki
zywnosci.  Prekursorowym  zréodtem  biologicznie  aktywnych  peptydow,
niejednokrotnie wykazujacych wielokierunkowe dzialanie prozdrowotne (m.in.
przeciwzapalne, przeciwnadci$nieniowe, przeciwutleniajgce), sg biatka zywnosSci
pochodzenia roslinnego. Proso (Panicum miliaceum L.) jest bezglutenowym zbozem,
ktorego ziarniaki sg zréodlem biatka (10-14%) o duzym potencjale odzywczym oraz
prozdrowotnym.

Celem niniejszej pracy bylo =zbadanie zdolnos$ci inhibitorowych frakcji
peptydowych otrzymanych w wyniku enzymatycznej hydrolizy in vitro biatek
ziarniakOw prosa, wobec enzymoOw zaangazowanych w patomechanizm zespotu
metabolicznego: enzymu konwertujgcego angiotensyne (ACE), lipazy oraz
a-glukozydazy. Material badawczy stanowily maki otrzymane z ziarniakow prosa
poddanych obrdbce termicznej w temp. 65°C i 100°C oraz surowych, z ktorych
wyizolowano albuminy (A%C, A1°°C Ay), globuliny (G®°¢, G'%°C, Gy), prolaminy
(PS3°C, P0°C Py i gluteliny (GIu®*C, Glu'®c, Glux). Biatka poddano trawieniu in
vitro w warunkach symulujacych uktad pokarmowy czlowieka. Z otrzymanych
hydrolizatow wydzielono frakcje peptydowe przy uzyciu blony polprzepuszczalnej
o odcieciu 3 kDa. Wlasciwosci inhibitorowe wobec enzymoéw zaangazowanych
w patomechanizm zespotu metabolicznego wyrazono jako warto$¢ 1Cso.

Sposréod  przeanalizowanych frakcji  peptydowych najlepsze wlasciwosci
inhibitorowe, zarowno wobec lipazy jak i1 a-glukozydazy, wykazywata frakcja
otrzymana po trawieniu in vitro prolamin P%°C (warto$¢ ICso wyniosta odpowiednio:
0,35 ug/ml oraz 18,23 pg/ml). Natomiast frakcja peptydowa otrzymana po trawieniu
prolamin P'%°°C odznaczata si¢ najlepszymi wilasciwos$ciami inhibitorowymi wobec
ACE (ICso — 0,33 mg/ml).

Podsumowujac, bialka prosa mogg by¢ potencjalnie wykorzystane jako dodatki do
zywnosci funkcjonalnej przeznaczonej dla osob, u ktorych stwierdzono podwyzszone
ryzyko chordb uktadu sercowo-naczyniowego i cukrzycy typu 2.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow MNiSW w konkursie Iuventus Plus V, nr 0261/IP1/2016/74
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OGRANICZENIE WZROSTU BIOFILMU BAKTERII A. ACIDOTERRESTRIS
ZANIECZYSZCZAJACYCH ZYWNOSC W OBECNOSCI OLEJKU GOZDZIKOWEGO

Acydotermofilne bakterie Alicyclobacillus acidoterrestris stanowia czeste
zanieczyszczenia w przemys$le przetworstwa owocoOw 1 warzyw, powodujac zmiany
organoleptyczne produktéw. Do przetworni wnoszone sg z surowcem, a ich obecno$¢
notowana jest niemal na wszystkich etapach procesu produkcji. Ponadto, stwierdzono
mozliwo§¢ wtornych zanieczyszczen produktow poprzez biofilm A. acidoterrestris
tworzony na powierzchniach technicznych. Zastosowanie substancji pochodzenia
naturalnego stanowi alternatywna, nieinwazyjng metode walki z biofilmami, w tym
biofilmem A. acidoterrestris.

Celem badan bylo okre$lenie aktywnosci gozdzikowego olejku eterycznego
(Syzygium aromaticum (L.) Merr. & Perry) wobec biofilmu bakterii 4. acidoterrestris
tworzonego na powierzchni szkta oraz PVC (poli(chlorku) winylu) w warunkach
modelowych. W badaniach wykorzystano szczep referencyjny A. acidoterrestris
DSM 3922 (pochodzacy z kolekcji Deutsche Sammlung von Mikroorganismen und
Zellkulturen, Niemcy) oraz izolat Srodowiskowy A. acidoterrestris 055 pozyskany
z gleby sadowniczej w Polsce. Hodowle prowadzono w warunkach optymalnych dla
wzrostu tych bakterii (pozywka BAT o pH=4,0; temperatura 44°C; 72
godziny) z wytrzgsaniem (v=60 min’') oraz bez wytrzgsania. Hodowle prowadzono
rowniez w obecnosci dodawanego w stezeniu 0,05% olejku gozdzikowego z pakow,
wyprodukowanego przez Pollena Aroma S.A. Zmiany struktury biofilmu okreslono
z wykorzystaniem mikroskopii sit atomowych AMF.

Oba szczepy tworzyty biofilm zaré6wno na powierzchni szkta, jak i PVC. Poziom
biofilmu na powierzchni szkta byl wyzszy w hodowlach bez wytrzgsania (grubosé
biofilmu 435,5 nm), natomiast na powierzchni PVC w hodowlach z wytrzasaniem
(grubos¢ Dbiofilmu 850,0 nm). Odnotowano ograniczenie tworzenia biofilmu
w obecnosci olejku gozdzikowego na powierzchni szkla o 30,8-58,3% w hodowli
z wytrzasaniem oraz o 24,2-35,5% w hodowli bez wytrzasania. Na powierzchni PVC,
w hodowlach z dodatkiem olejku namnozenie biofilmu byto o okoto 64,0% nizsze
w hodowlach z wytrzgsaniem i o okoto 46,0% w hodowlach bez wytrzgsania.

Olejek gozdzikowy w stezeniu 0,05% wykazywat aktywnos$¢ przeciwbiofilmowa
wobec testowanych szczepdéw bakterii A. acidoterrestris. Stopien zahamowania
tworzenia biofilmu zalezal zaréwno od szczepu bakterii, jak 1 warunkéw hodowli.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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PRZECIWNADCISNIENIOWE WLASCIWOSCI HYDROLIZATOW Z OWSA

W ostatnich latach wzrosto zainteresowanie sktadnikami zywnos$ci taczacymi
specyficzne aktywno$ci biologiczne z funkcjami prozdrowotnymi. Biologicznie
aktywne peptydy pochodzace z bialek zywnosci sg rozpatrywane jako regulatory
m.in. pracy uktadu krwiono$nego, immunologicznego, nerwowego czy pokarmowego.

Najlepiej poznang grupg bioaktywnych zwigzkow o  wilasciwosciach
antyhipertensyjnych sa inhibitory enzymu konwertujagcego angiotensyn¢ 1 [EC
3.4.15.1.] (inhibitory ACE). Pelnig one rol¢ w obnizaniu podwyzszonego ci$nienia
krwi oraz reguluja prace catego uktadu krwiono$nego. Zrdodtem tych inhibitorow
moga tez by¢ biatka owsa. Globuliny i prolaminy ziarniakow owsa sg biatkami,
ktorych warto$¢ zywieniowa porownywalna jest z biatkami mig¢sa, jaj oraz mleka.

Celem pracy bylo zbadanie aktywno$ci hamowania enzymu konwertujacego
angiotensyn¢ (ACE) przez hydrolizaty bialek owsa (Avena sativa L.). Materiat
badawczy stanowily ekstrakty biatek owsa. Probki poddano procesowi symulowanego
trawienia (ex vivo), w ktorym zastosowano soki trawienne — zotadkowy i trzustkowy
z dwunastnicy — wyizolowane od ochotnikow. Weryfikacje postepow hydrolizy
przeprowadzono na podstawie rozdzialu bialek metodg SDS-PAGE. W otrzymanych
hydrolizatach oznaczono aktywno$¢ hamowania ACE.

Stwierdzono, ze w miar¢ trwania procesu trawienia — wraz z postgpem hydrolizy
biatlek owsa — ro$nie stopien inhibicji ACE. W probce poddanej trawieniu
zotadkowemu i dwunastniczemu wykazano najwyzszy stopien inhibicji (84%,
1Cs50=0,44 mg/ml). Stopien hamowania aktywnosci ACE byl o 37 punktow
procentowych wyzszy w porownaniu do probki nie poddanej trawieniu (47%,
1Cs50=27,62 mg/ml). W zoladku biatka ulegajg tylko cze$ciowemu strawieniu pod
wplywem pepsyny, dlatego probka poddana hydrolizie sokiem zZotgdkowym
charakteryzowatla si¢ nizszym stopniem inhibicji (74%, 1Cs50=5,25 mg/ml) od probki
zotadkowo-dwunastnicze;.

Wyniki wykazaty, ze biatka owsa mogg by¢ zrédlem peptydowych inhibitorow
enzyme konwertujgcego angiotensyng, uwalnianych podczas symulowanego

trawienia.
Badania sfinansowano w ramach tematu statutowego UWM nr 17.620.023-300
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WPLYW PREBIOTY’KOW Z WYTLOKOW JABLKOWYCH NA WZROST
MIKROORGANIZMOW IZOLOWANYCH Z KALU BYDLA DOMOWEGO

Wytloki jablkowe sg odpadem poprodukcyjnym przetwarzania jablek. Ze wzgledu
na bogaty sktad wartosSciowych sktadnikow, wykazuja duzy potencjal do dalszego
stosowania jako substrat w roznych gat¢ziach przemyshu. Upatruje si¢ roéwniez
mozliwosci ich wykorzystania jako sktadnikow zywnosci lub paszy dla zwierzat.
Istotnymi sktadnikami zawartymi w wytlokach jabtkowych sg te o wilasciwosciach
prebiotycznych wsrod ktorych mozemy wyrdzni¢ celulozg, hemicelulozg oraz
w niewielkich ilo$ciach btonnik. Aktualna definicja opisujaca prebiotyki, stwierdza,
ze sa to sktadniki pokarmowe niezdolne do zycia, wywierajace korzystny wplyw na
zdrowie gospodarza poprzez modulacj¢ zespotu mikroorganizméw jelitowych. Od
1 stycznia 2006 roku wprowadzono na terenie Unii Europejskiej zakaz stosowania
antybiotykow jako stymulatorow wzrostu w hodowlach zwierzat. W rozporzadzeniu
nr 1831/200 EC Parlamentu Europejskiego i Rady wymieniono pro- i prebiotyki jako
zamienne dodatki paszowe. Zyskaly one na znaczeniu jako substytut antybiotykow.

Celem pracy byto zbadanie mozliwo$¢ wykorzystania hydrolizatow z wyttokow
jabtkowych (po hydrolizie enzymatycznej H1- Ma Plus; H2- Cellulosoft+Viscozyme;
H3- Cellulosoft+M2) przez mikroorganizmy (Lactobacillus, Bifidobacterium,
Clostridium, Enterococcus, bakterie z rodziny FEnterobacteriaceae oraz drozdze)
zasiedlajace przewdd pokarmowy bydia domowego.

Zaobserwowano, ze w hodowlach drobnoustrojéw pochodzacych z katu krowiego
w badanych hydrolizatach z wytlokow jabtkowych srodowisko zostato zdominowane
przez bakterie z rodzaju Bifidobacterium i Lactobacillus.

Uzyskane wyniki wskazuja, ze hydrolizat H3 wydaje si¢ by¢ najlepszym sposrod
badanych hydrolizatow. Przyczynia si¢ on do aktywnego wzrostu korzystnych
bakterii znajdujgcych si¢ w przewodzie pokarmowym bydta. Dlatego tez upatruje si¢
mozliwos¢ jego wykorzystania jako prebiotyku, ktory moze by¢ stosowany jako
dodatek do pasz dla zwierzat hodowlanych.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw NCBiR w ramach projektu GEKON2/05/267284/15/2015 pt ,, Opracowanie
technologii produkcji prebiotykow z wyttokow jabtkowych, jako komponentow zywnosci i paszy dla zwierzgt”
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WPLYW PREBIOTYKOW Z WYSLODKOW BURACZANYCH NA WZROST
BAKTERII FERMENTACJI MLEKOWEJ

Prebiotyki sg to zwigzki charakteryzujace si¢ wloknistg struktura, ktore nie
podlegaja trawieniu w gornym odcinku przewodu pokarmowego. Substancje te maja
wplyw na wzrost lub aktywnos$¢ korzystnej flory bakteryjnej gospodarza, co wigze si¢
z pozytywnym oddziatywaniem na jego stan zdrowotny. Element korzystnej flory
stanowig mig¢dzy innymi bakterie fermentacji mlekowej. Jednym z potencjalnych
zrodetl substancji prebiotycznych moga by¢ wystodki buraczane bedace produktem
odpadowym powstajacym w wyniku ekstrakcji sacharozy z buraka cukrowego.
Z ckologicznego punktu widzenia istnieje zapotrzebowanie na wykorzystanie
wystodkow buraczanych tak, aby nie tworzyly one jedynie odpadu, ale stanowily
gotowy produkt o okre§lonym przeznaczeniu lub nowy surowiec w innym procesie
technologicznym. Ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ polisacharydow, potencjalnie
wystodki buraczane moga petni¢ funkcje prozdrowotne jako prebiotyk.

Materiatem badawczym byly wystodki buraczane niepoddane hydrolizie oraz po
hydrolizie enzymatycznej. Materialem biologicznym bylo 29 szczepdéw bakterii
fermentacji mlekowej, w ktorych sktad wchodzito: 26 szczepéw 2z rodzaju
Lactobacillus (Lb. casei, Lb. paracasei, Lb. rhamnosus, Lb. brevis, Lb. plantarum,
Lb. helveticus, Lb. similis oraz Lb. diolivorans) oraz 3 szczepy z gatunku Pediococcus
parvulus.

7 z 29 badanych szczepdéw bakterii fermentacji mlekowej wykazywato wzrost na
niezhydrolizowanych wystodkach buraczanych. Natomiast dla 6 szczepow bakterii
fermentacji mlekowej zaobserwowano wzrost na zhydrolizowanych wystodkach
buraczanych, a kolejnych 6 szczepow utrzymywato liczebno$¢ na stalym poziomie, co
oznacza, ze wykorzystywaty zrodlo wegla ze zhydrolizowanych wystodkow
buraczanych.

Mozna zatem stwierdzi¢, ze zhydrolizowane wystodki buraczane lub wystodki
niepoddane procesowi hydrolizy moga by¢ uwazane za preparat prebiotyczny.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow NCBIiR w ramach projektu BIOSTRATEG2/296369/5/NCBR/2016
., Przetwarzanie biomasy odpadowej w skojarzonych procesach biotechnologiczno-chemicznych”

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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HAMOWANIE ADHEZJI BAKTERII PATOGENNYCH DO KOMOREK NABLONKA
JELITOWEGO CACO-2 PRZEZ PREPARATY PREBIOTYCZNE
Z WYSLODKOW BURACZANYCH

Wystodki buraczane to produkty uboczne powstajace podczas ekstrakcji sacharozy
z buraka cukrowego, ktorych gléwnym skladnikiem sg polisacharydy. Jednym ze
sposobow ich zagospodarowania jest wykorzystanie jako dodatek do paszy dla
zwierzat o wlasciwosciach prozdrowotnych/prebiotycznych. Bakterie Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, Enterobacter aerogenes oraz Enterococcus faecalis s3
gtowng przyczyna infekcji u zwierzat gospodarskich, szczegolnie krow. Adherencja
bakterii patogennych do nabtonka jelitowego odgrywa wazng rolg w tym procesie.
Stosowanie czynnikdéw hamujacych adhezje patogenéw do nablonka przewodu
pokarmowego moze by¢ wazng alternatywg dla antybiotykoterapii.

Celem badan bylo okreslenie wpltywu dwoch preparatow z  wystodkow
buraczanych o roznej zawartosci oligosacharydéw (po hydrolizie enzymatycznej —
HEP oraz kwasowej — HKP) na adherencj¢ szczepow: Staphylococcus aureus ATCC
6838 1 ATCC 25923, Escherichia coli ATCC 8739 1 ATCC 10536, Enterobacter
aerogenes ATCC 13048 oraz Enterococcus faecalis ATCC 29212 do modelowej linii
komorek nabtonka jelitowego Caco-2.

W  wyniku przeprowadzonych analiz najwicksza redukcj¢ adherencji
zaobserwowano w przypadku Enterococcus faecalis ATCC 29212 w obecnosci obu
preparatow, tj. o 77,8% =+ 1,5% dla HEP oraz o 82,7% =+ 0,7% dla HKP. HKP okazat
si¢ istotnie bardziej skuteczny w hamowaniu kolonizacji nabtonka przez badane
bakterie, niz HEP. Dla HEP skuteczno$¢ hamowania adhezji wynosita maksymalnie
373% = 1,7% (Staphylococcus aureus ATCC 25923), podczas gdy dla HKP
maksymalnie 95,5% + 1,5% (Escherichia coli ATCC 10536).

Otrzymane wyniki wskazuja, ze preparaty z wystodkow buraczanych wykazuja
wlasciwosci prebiotyczne, poniewaz hamujg adhezje patogenow do komorek
nabtonka jelitowego in vitro i dlatego mogg by¢ stosowane jako dodatki paszowe dla
zwierzat.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow NCBiR w ramach projektu BIOSTRATEG (1-31/6369/Biostrateg/16) pt.:
,, Przetwarzanie biomasy odpadowej w skojarzonych procesach biologiczno — chemicznych”.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018



122 ZYWNOSC A SKEADNIKI BIOAKTYWNE

ADRIANA NOWAK', ILONA MOTYL', AGNIESZKA WILKOWSKA' E9

! nstytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,
Politechnika Lodzka, ul. Wolczanska 171/173, 90-924 £odz

ADHERENCJA BAKTERII LACTOBACILLUS SP. DO }(OMC')REK NABLONKA
JELITOWEGO CACO-2 W OBECNOSCI PREPARATOW PREBIOTYCZNYCH
Z WYSLODKOW BURACZANYCH PO HYDROLIZIE ENZYMATYCZNEJ | KWASOWEJ

Prebiotyki to nietrawione skladniki zywnoS$ci, ktore korzystnie wplywaja na
zdrowie organizmu, poprzez seclektywng stymulacje wzrostu i/lub aktywnos$ci
pozytecznej mikrobioty przewodu pokarmowego, na hamowanie mikroorganizméw
patogennych i chorobotworczych. Wyslodki buraczane to produkty uboczne
powstajace podczas ekstrakcji sacharozy z buraka cukrowego, ktorych glownym
sktadnikiem sg polisacharydy. Jednym ze sposobow ich zastosowania jest
wykorzystanie jako dodatek do paszy dla zwierzat o wlasciwosciach
prozdrowotnych/prebiotycznych. Adherencja bakterii mlekowych do nabtonka
jelitowego odgrywa wazna role w kolonizacji przewodu pokarmowego i jest cechg
wysoce pozadang. Stosowanie czynnikow stymulujacych ich adhezje, na przyktad
prebiotykow, moze by¢ waznym czynnikiem pobudzajagcym probioze.

Celem badan byto okreslenie wpltywu dwoch preparatow z  wystodkow
buraczanych o roznej zawarto$ci oligosacharyddéw (po hydrolizie enzymatycznej —
HEP oraz kwasowej — HKP) na adherencj¢ szczepow bakterii mlekowych z rodzaju
Lactobacillus (najlepiej metabolizujace ww. preparaty): Lb. rhamnosus £ OCK 0900,
Lb. brevis LOCK 0983 i LOCK 0984 oraz Lb. plantarum £ OCK 0991 do modelowej
linii komoérek nabtonka jelitowego Caco-2.

Zaobserwowano, ze oba preparaty stymulowaly adherencje¢ szczepu Lb. brevis
LOCK 0984 — az 0 324% (HEP) i 278% (HKP). HEP stymulowal rowniez adhezj¢ Lb.
brevis LOCK 0983 (0 206%). Z kolei adhezja Lb. rhamnosus LOCK 0900 oraz Lb.
plantarum LOCK 0991 byla hamowana, maksymalnie o 86%. Powyzsze rezultaty
otrzymane metodag wysiewow plytkowych zostaly potwierdzone analizg
mikroskopowsa.

Uzyskane wyniki wskazuja, ze szczepy Lb. brevis moga by¢ stosowane wraz
z badanymi preparatami prebiotycznymi z wystodkow buraczanych jako dodatki
paszowe dla zwierzat o dziataniu prozdrowotnym.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw NCBiR w ramach projektu BIOSTRATEG (1-31/6369/Biostrateg/16) pt.:
,, Przetwarzanie biomasy odpadowej w skojarzonych procesach biologiczno — chemicznych”.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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AKTYWNOSC EKSTRAKTOW Z LISCI ARONII | DERENIA
WOBEC ESCHERICHIA COLI

Polifenole wystepuja we wszystkich czg¢$ciach roslin, przy czym najwigksze ich
iloSci zawierajg liScie. Zwigzki te znane sg gldwnie ze swoich wlasciwosci
antyoksydacyjnych, ale w wyzszych st¢zeniach moga dziata¢ prooksydacyjnie.
Ponadto polifenole wykazuja aktywno$¢ przeciwbakteryjng 1 sa zwigzkami
prozdrowotnymi.

W ramach badan przygotowano wodne ekstrakty z liSci derenia jadalnego (Cornus
mas) 1 aronii czarnoowocowej (Aronia melanocarpa). Badano ich aktywno$¢ wobec
bakterii Escherichia coli ATCC 10536. Metoda mikrohodowli okreslano wplyw
ckstraktow na parametry wzrostu: Mmax 1 trag. Wykorzystujac metode barwienia
fluorescencyjnego z uzyciem oranzu akrydyny badano zmiany zywotnos$ci E. coli pod
wpltywem roztworow polifenolowych. Metoda fluorometryczng oznaczano
intensywnos$¢ generowania w komorkach reaktywnych form tlenu (ROS). Stosujac
mikroskopie sit atomowych (AFM) obserwowano zmiany w morfologii i topografii
powierzchni komorek bakteryjnych.

Ekstrakty z lisci derenia i aronii hamuja wzrost E. coli obnizajac wlasciwag
szybkos¢ wzrostu 1 wydtuzajac czas trwania lag fazy, przy czym silniej dzialat
ekstrakt z derenia. Powodujg uszkodzenia komorek i zmniejszajg zywotnos¢ bakterii.
W nizszych st¢zeniach dziatajg antyoksydacyjnie hamujgc wytwarzanie ROS.
Ekstrakt z derenia w wyzszych stezeniach dziala prooksydacyjnie indukujac
tworzenie ROS, co moze prowadzi¢ do uszkodzenia i $mierci komorek. Stwierdzono
rowniez zmiany w morfologii bakterii. Obserwowano uszkodzenia $ciany
komorkowej bakterii i wyplyw tresci komoérkowej na zewnatrz, a takze zmiany
w topografii powierzchni.

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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WPLYW DODATKU SPIRULINY NA ZAWARTOSC WYBRANYCH METALI
| KAROTENOW W KULKACH ALGINIANOWYCH

Zelowe kulki alginianowe sa stosunkowo nowym produktem spozywczym,
dostepnym w sprzedazy od kilku lat. Innowacyjne kulki mozna stosowa¢ migdzy
innymi w celu uatrakcyjnienia drinkow, napojow bezalkoholowych, lodéw oraz
wypiekow. Moga réwniez stanowi¢ substytut drogich i deficytowych produktow, jak
to ma miejsce w przypadku sztucznego kawioru. Nowatorstwo 1 niemal
nieograniczona ilo$¢ rodzajow kulek wynika z duzego potencjalu modyfikacji
wygladu 1 smaku zelu oraz mozliwosci stosowania roznorodnych wypetnien rdzenia
takiego produktu. Wzrost swiadomosci konsumentéw i popularno$¢ produktow typu
fit sugeruje, ze kulki alginianowe mogg okaza¢ si¢ doskonalym nos$nikiem
umozliwiajagcym wprowadzanie do zywnosci dodatkow funkcjonalnych. Dodatki tego
typu moga wzbogaca¢ zywnos$¢ w witaminy lub makro- i mikroelementy. Naturalnym
i dobrym zréditem tych ostatnich jest spirulina. Jest to handlowa nazwa
niebieskozielonych alg zaliczanych do cyjanobakterii (sinic). Organizmy te sg bogate
w biatko (do 70% suchej masy), a takze magnez oraz beta-karoten. Celem
przedstawionych badan bylo zbadanie wptywu dodatku spiruliny, jako maksymalnego
mozliwego wypehienia wnetrza kulek alginianowych, na zawarto$¢ karotenu oraz
wybranych metali wzgledem probek kontrolnych — bez dodatku spiruliny. Materiat
badawczy zapewnila firma Zentis sp. z o. o., producent kulek algnininowych
o handlowej nazwie Pop&Joy oraz firma Algitect, ktora dostarczyla spiruling.
W wyprodukowanych kulkach algi zajmowaty maksymalnie 20% wnetrza w postaci
zawiesiny (algi mokre, 10% suchej masy). Analizie poddano kulki konserwowane
chemicznie (sorbinian potasu i benzoesan sodu) oraz pasteryzowane, a takze kulki
z dodatkiem zielonego barwnika (chlorofil). W kulkach wzbogaconych spiruling
wykryto zawartos¢ B-karotenu na poziomie 51 pg/g i stanowit on $rednio 33% sumy
wszystkich karotenow obecnych w probkach. Z kolei analiza zawartosci metali
wykazata, ze dodatek spiruliny istotnie zwigksza zawarto$¢ magnezu (Srednio 68
mg/g) w stosunku do kulek kontrolnych (11 mg/g). Sposob konserwacji kulek oraz
dodatek barwnika nie mial istotnego wplywu na zawartos$¢ karotendw oraz magnezu.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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WPLYW SONIKACJI | AUTOKLAWOWANIA NA WYDAJNOSC ENZYMATYCZNEJ
EKSTRAKKCJI D-CHIRO- | MIO-INOZYTOLI Z PRODULTOW GRYCZANYCH

Gryka jest cenng rosling uprawng ze wzgledu na sktad chemiczny i wartos¢
odzywczg ziarniakow. Charakteryzuje si¢ wysoka zawarto$cig inozytoli (gtownie
mio- oraz D-chiro-inozytolu), zaliczanych do zwigzkoéw biologicznie czynnych. Sa
one niezb¢dne do prawidlowego funkcjonowania wszystkich organizméw zywych,
jak rowniez petnig wiele istotnych funkcji. Mio-inozytol wystepuje gldownie w postaci
fosforanow, tj. zwigzkoéw inozytolu oraz kwasu fitynowego. Jest to jednak zwigzek
antyodzywczy, nieprzyswajalny przez czlowieka. D-chiro-inozytol, natomiast
wystepuje w formie kompleksow inozytolu z podjednostkami galaktopiranozowymi,
zwanymi fagopirytolami. Zastosowanie enzymatycznej ekstrakcji do obu izomerow
inozytolu z produktow gryczanych, nie powoduje otrzymania catkowitej puli
inozytoli w postaci wolnej. Dlatego zasadne wydaje si¢ zastosowanie metod
rozluzniania struktur komoérkowych, ktéore moga wplynaé istotnie na wydajnosé
enzymatycznej ekstrakcji inozytoli z produktéw gryczanych.

Zastosowane metody: sonikacja (ultradzwigki) 1 autoklawowania (wysoka
temperatura i ci$nienie) sa procesami powodujacymi przede wszystkim dezintegracje
struktur komoérkowych (niszczenie blon i $Scian komoérkowych) powodujac tatwiejsze
uwalnianie zawarto$ci komoérek do Srodowiska. Procesy te moga spowodowaé
zwigkszenie efektywno$ci enzymatycznej ekstrakcjami mio- oraz D-chiro-inozytoli.

Wykonane badania wykazaly, ze zastosowanie zaréwno sonikacji (ultradzwickow)
i autoklawowania  powoduje znaczagcy  wzrost  ilosci  uwalnianego
D-chiro-inozytolu z produktow gryczanych. Nie wpltywaja jednak istotnie na ilo$¢
mio-inozytolu otrzymanego w postaci wolnej.

Stowa kluczowe: sonikacja, autoklawowanie, gryka, inozytol
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CHARAKTERYSTYKA MIKROBIOLOGICZNA NAPOJOW NA BAZIE SERWATKI
FERMENTOWANEJ KULTURAMI PROBIOTYCZNYMI

Celem pracy byta ocena liczby mikroflory charakterystycznej w napojach
owocowo-warzywno-serwatkowych ~ wyprodukowanych na  bazie  serwatki
fermentowanej przy uzyciu wybranych szczepoéw bakterii probiotycznych. Do
produkcji napojow uzyto serwatki podpuszczkowej, ktorag poddano fermentacji przez
jeden z nast¢pujacych szczepoéw bakterii probiotycznych: Lactobacillus rhamnosus
HNO001™, Lactobacillus acidophilus NCFM®, Bifidobacterium lactis HNO19™ oraz
Lactobacillus paracasei Lpc-37™. Serwatki fermentowane powyzszymi kulturami
wykorzystano nast¢gpnie do produkcji 3 wariantow smakowych napojow:
pomaranczowych, marchwiowo-bananowo-pomaranczowych (MBP) oraz bananowo-
jabtkowo-brzoskwiniowych (BJBrz). W celu oceny zdolnosci do namnazania bakterii
oraz przeprowadzenia procesu fermentacji, oceniono liczbe bakterii i kwasowos$¢
w serwatkach bezposrednio po dodaniu kultury startowej oraz po inkubacji. Aby
ustali¢ okres czasu, w ktorym zachowane sg wlasciwosci probiotyczne napojow,
oznaczono w nich liczbe charakterystycznych dla danego rodzaju napoju bakterii w 1,
7, 14, 21 1 28 dniu przechowywania. Bedace przedmiotem badan kultury probiotyczne
wykazaly zdolno$¢ do efektywnej fermentacji mlekowej, obnizajac pH serwatki do
warto$ci okoto 4. W wyniku przeprowadzonego procesu fermentacji najwigkszy
przyrost liczby bakterii miat miejsce w serwatce zaszczepionej kulturg L. paracasei,
za$ najmniejszy w serwatce z L. acidophilus. Liczba charakterystycznej mikroflory
probiotycznej w napojach zalezala od wariantu smakowego, rodzaju kultury startowej
oraz czasu przechowywania. Najwyzsza liczbg mikroflory charakteryzowaly sig
napoje MBP ($rednio 8 log jtk/g), ktore miaty jednoczesnie najnizszg kwasowosé
(srednie pH 4,21). Napoje zawierajace L. rhamnosus i L. paracasei charakteryzowaty
si¢ istotnie wyzszg $rednig liczba bakterii w poréwnaniu z napojami
wyprodukowanymi z udzialem B. lactis oraz L. acidophilus. Bioragc pod uwage
zdolno$¢ do rozwoju 1 fermentacji serwatki oraz przezywalno$¢ podczas
przechowywania, kultury L. paracasei sa najbardziej przydatne do produkcji
probiotycznych napojow owocowo-warzywno-serwatkowych.

Projekt zostat sfinansowany z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowg

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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WPLYW FRAKCJI PEPTYDOWYCH UZYSKANYCH W WYNIKU TRAWIENIA IN VITRO
BIALEK PROSANA AKTYWNOSC WYBRANYCH ENZYMOW ZAANGAZOWANYCH
W INDUKCJE STANU ZAPALNEGO

Najnowsze badania coraz czeSciej wskazuja na udzial przewlektego stanu
zapalnego w patogenezie tzw. choréb cywilizacyjnych. W indukcje stanu zapalnego
w komorkach zaangazowane sg m.in. enzymy biorgce udziat w metabolizmie kwasu
arachidonowego, czyli lipooksygenaza (LOX) i cyklooksygenaza (COX). Z tego
wzgledu intensywnie poszukuje si¢ skutecznych inhibitoréw tych enzymow,
zwlaszcza pochodzenia naturalnego. Ich zrodlem moga by¢ biatka zywnosci
pochodzenia roslinnego, np. biatka ziarniakow prosa (Panicum miliaceum L.), bedace
prekursorami biologicznie aktywnych peptydow

Celem pracy byto okreslenie wptywu frakcji peptydowych otrzymanych w wyniku
enzymatycznej hydrolizy in vitro biatek ziarniakow prosa na aktywno$¢ enzymow
zaangazowanych w indukcje¢ stanu zapalnego, tj. LOX i COX-1 i COX-2.

Ziarna prosa kontrolnego i poddanego obrobce termicznej w temp. 65°C i 100°C
zmielono, a nast¢pnie otrzymane maki rozfrakcjonowano na albuminy (Aesec, Aiooec,
Ay), globuliny (Ggsec, Giooec, Gk), prolaminy (Pgsec, Piooec, Pi) 1 gluteliny (Glugsec,
Gluigeec, Glux). Uzyskane biatka poddano trawieniu in vitro w warunkach
symulujacych uktad pokarmowy cztowieka, wydzielono z nich frakcje peptydowe
o m.cz < 3kDa przy uzyciu btony pdlprzepuszczalnej i sprawdzono ich zdolnosé¢ do
hamowania aktywno$ci enzymow zaangazowanych w powstawanie stanu zapalnego.

Najwyzszg aktywno$¢ inhibitorowg wobec LOX oznaczono dla frakcji peptydowe;j
otrzymanej po trawieniu in vitro albumin Ajgeec (ICs50=0,14 pg/ml). Aktywno$c¢
COX-1 najskuteczniej hamowata frakcja globulin Ggsec (ICs50=0,0765 pg/ml)
i albumin Ajgpeec (IC50=0,095 pg/ml). Natomiast frakcje peptydowe wyizolowane
z albumin Agsec 1 prolamin Pjooec wykazywaly najlepsze wilasciwosci inhibitorowe
wobec COX-2 (ICso odpowiednio 0,12 pg/mli 0,14 pg/ml).

Przeprowadzone badania dowodza, ze izolaty bialek prosa podane obrobce
termicznej stanowig zrodlo  bioaktywnych peptydow o  wlasciwosciach
przeciwzapalnych i moga by¢ wartosciowym dodatkiem do zywnosci.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow MNiSW w konkursie luventus Plus V, nr 0261/IP1/2016/74

Krakéw, 24-25 wrzesnia 2018
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ZASTOSOWANIE AMINOKWASOW EGZOGENNYCH W PRODUKCJI MLEK
FERMENTOWANYCH PRZEZ LACTOBACILLUS CASEI SSP. RHAMNOSUS ORAZ
BIFIDOBACTERIUM ANIMALIS SSP. LACTIS

Ostatnie postgpy w nauce o zywnoSci 1 zywieniu uwidocznilty mozliwosé
modulowania pewnych okreslonych funkcji fizjologicznych w organizmie poprzez
przyjmowanie pokarmu.

Celem pracy bylo okres$lenie mozliwosci wzbogacania mlek fermentowanych przez
Bifidobacterium animalis ssp. lactis Bb-12 1 Lactobacillus casei ssp. rhamnosus
w aminokwasy egzogenne (L-walina, L-leucyna, L-izoleucyna) oraz ocena wlasciwosci
fizykochemicznych, sensorycznych i tekstury napojow wyprodukowanych metoda
termostatowa.

Do podgrzanego mleka (40°C) dodano aminokwasy BCAA (L-walina, L-leucyna,
L-izoleucyna) w proporcjach 2:1:1 w ilosci: 0,0% (proba kontrolna), 2,2% i 4,4%
oraz 3% proszku pomaranczowego i zaszczepiano odpowiednio Bifidobacterium
animalis ssp. lactis Bb-12 (Chr. Hansen, Dania) lub Lactobacillus casei ssp.
rhamnosus  (Serowar S.C., Szczecin). Inkubacj¢ prowadzono w temp. 38°C do
osiggniccia pH ok. 4,8. W napojach oznaczano: pH, kwasowo$¢ ogoélng (°SH),
zawato$¢ kwasu mlekowego, synerezg, teksture i przeprowadzono oceng sensoryczna.
Posiewy Bifidobacterium i1 Lactobacillus wykonywano z zastosowaniem metody
plytkowe;.

W projektowaniu receptur nowych napojow mlecznych funkcjonalnych mozna
wykorzysta¢ aminokwasy BCAA (L-walina, L-leucyna, L-izoleucyna), uwzgledniajac ich
wplyw na czas fermentacji, smak i zapach. Dawka 2,2% BCAA byla preferowana przez
konsumentéw tylko w mnapojach fermentowanych przez Lactobacillus casei ssp.
rhamnosus. W napojach z Bifidobacterium nalezaloby zastosowaé nizsze stgzenie
aminokwasow w celu poprawienia atrakcyjnosci sensorycznej.

Mleka fermentowane spetnialy  kryterium  okreslane mianem  minimum
terapeutycznego, tj. zawieraty ponad 6 log jtk g' Bifidobacterium lub Lactobacillus.
Dodatek aminokwasow spowodowal obnizenie twardosci skrzepu mleka fermentowanego
zrowno przez Bifidobacterium animalis ssp. lactis, jak 1 Lactobacillus casei ssp.
rhamnosus.

Zastosowanie  aminokwasow BCAA w  produkcji napojow  mlecznych
fermentowanych bytoby mozliwe w potaczeniu z wyrazistymi i intensywnymi dodatkami
smakowymi nadajgcymi atrakcyjny zapach i smak.

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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NAPOJE OWOCOWE FERMENTOWANE Z UDZIAtEM PROBIOTYCZNYCH
SZCZEPOW BAKTERII MLEKOWYCH

Celem badan byto sprawdzenie przydatnosci wybranych probiotycznych szczepow
bakterii mlekowych (Lactobacillus rhamnosus 900 i 908 oraz Lactobacillus casei
919) do fermentacji napojéw owocowych otrzymanych z koncentratow z czarnej
porzeczki i aronii. Przygotowane napoje podzielono na dwie grupy, jedng z nich
poddano pasteryzacji. Nastepnie poddano je fermentacji mlekowej w temp. 30°C
przez 2 i 7 dni.

W otrzymanych napojach oznaczano zawarto$¢ kwasu mlekowego oraz stezenie
polifenoli.

Zawarto$¢ kwasu mlekowego w napojach z czarnej porzeczki ksztaltowata si¢ na
poziomie od 0,01 do 0,15 g/100 ml. W napojach aroniowych 0,01 g/100 ml dla
bakterii (Lb. rhamnosus 908) oraz do 0,15 g/100ml dla Lb. casei 919, nie odnotowano
wzrostu bakterii Lb. rhamnosus 900.

W badanych napojach oznaczono tez zawarto$¢ zwigzkoéw polifenolowych z grupy
kwasow fenolowych oraz antocyjanéw 1 flawonoli. Zawarto$¢ antocyjandéw
w napojach aroniowych ksztaltowala si¢ na poziomie 1,16-1,91 mg/100 ml,
w napojach z czarnej porzeczki 0,25-0,96 mg/100 ml, fenolokwaséw odpowiednio:
7,85-13,01 mg/100 ml i 0,10-0,61 mg/100 ml, a flawonoli 0,88-1,80 mg/100 ml
10,01-0,12 mg/100 ml.

Stwierdzono, ze badane szczepy probiotyczne sg zdolne do wzrostu i produkcji
kwasu mlekowego w $rodowisku napojow owocowych. Zaréwno zawarto$¢ kwasu
mlekowego jak i stezenie polifenoli zalezaty od szczepu oraz zastosowanego surowca.
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INTERAKCJE AKRYLAMIDU Z MIKROORGANIZMAMI

Akrylamid jest zwigzkiem tatwo migrujacym w $rodowisku i cho¢ dosé
szybko ulega biodegradacji stanowi on zagrozenie dla zdrowia czlowieka i innych
organizmow. Wykazano, ze akrylamid dziata neurotoksycznie, natomiast jego
metabolity (gt glicydamid) dzialajag takze genotoksycznie, mutagennie oraz
kancerogennie. Dlatego akrylamid zostal uznany za substancj¢ prawdopodobnie lub
potencjalnie kancerogenng dla ludzi. Akrylamid moze powstawaé¢ w kilku szlakach
metabolicznych, jednak najwazniejszym zrodlem w zywnosci jest obrobka termiczna
surowcOw bogatych w glowne prekursory akrylamidu (tj. asparaging i cukry
redukujgce) przeprowadzana w temperaturze powyzej 120°C, w ktorej zachodzi
reakcja Maillarda. Produkty takie, np. ptatki $niadaniowe, przetwory zbozowe, palona
kawa, frytki, chipsy, tosty i in., sg przyjmowane w znacznych iloSciach z duza
czestotliwoscig wraz z codzienng dieta.

W opracowaniu przedstawiono interakcje zachodzgce pomig¢dzy akrylamidem
a mikroorganizmami, ktére moga by¢ powigzane z zywnoscig lub organizmem
cztowieka. Przedstawiono aktualny stan wiedzy na temat drobnoustrojow, ktére moga
by¢ zdolne do degradacji akrylamidu, albo poprzez wykorzystywanie jako zrddet
wegla i/lub azotu substratow biorgcych udziat w powstawaniu akrylamidu w trakcie
obrobki termicznej, albo dzigki wytwarzanym przez bakterie enzymom z grupy
amidaz, ktore umozliwiaja im przemian¢ akrylamidu do mniej szkodliwych
pochodnych. Zaprezentowano takze wyniki badan wskazujgce na wpltyw akrylamidu
i jego metabolitow na mikroorganizmy, zaréwno te wystgpujagce w srodowisku lub
zywnosci, jak i na przedstawicieli mikrobioty jelitowej cztowieka.

Badania zostaly sfinansowane ze srodkow Narodowego Centrum Nauki w ramach
projektu 2016/21/B/NZ9/01171

Krakow, 24-25 wrzes$nia 2018
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