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Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie

STABILNOSC TERMODYNAMICZNA | KINETYCZNA SUBSTANCJI ZAPACHOWYCH
W EMULSJACH PROSTYCH | WIELOKROTNYCH

Zywno$¢ w zdecydowanej wigkszo$ci zalicza sie do wielosktadnikowych,
wielofazowych ukladow stanowigcych w czgsci lub w catosci termodynamicznie
niestabilne koloidalne dyspersje zawierajace komponenty o réznej polarnosci. Dla celow
badawczych kryteria te stosunkowo dobrze spetniaja emulsje proste typu olej-w-wodzie
(o/w) i woda-w-oleju (w/o) oraz wielokrotne woda-w-oleju-w-wodzie (w/o/w) i olej-w-
wodzie-w-oleju (o/w/0), ktére mogg by¢ stosowane jako matryce do oceny stabilnosci
substancji zapachowych o zroznicowanych wlasciwosciach fizykochemicznych.

W literaturze przedmiotu przyjmuje si¢, ze stabilno$¢ aromatow w emulsjach nalezy
ogo6lnie odnosi¢ do dwdch parametrow: lotnosci (czynnik termodynamiczny) oraz oporu
do przenikania masy w ukladzie (czynnik kinetyczny). Miara lotnosci substancji
zapachowej jest wspotczynnik podziatu, wyznaczany w stanie termodynamicznej
rownowagi faz, bedacy stosunkiem stezen w fazie nadpowierzchniowej oraz w emulsji.
Wartos¢ tego wspotczynnika determinowana jest poziomem hydrofobowos$ci komponentu
lotnego, a takze jego interakcjami ze sktadnikami Zzywnosci, szczegélnie biatkami
i polisacharydami, poprzez: oddziatywania hydrofobowe, elektrostatyczne oraz wigzania
wodorowe, kowalencyjne i inne. Czynnik kinetyczny z kolei odnoszony jest do szybkosci
przenikania masy (substancji zapachowych) i zalezy migdzy innymi od mikrostruktury
oraz tekstury emulsji, parametrow majacych znaczacy wptyw na warto$¢ wspotczynnika
dyfuzji komponentu lotnego w uktadzie.

Stabilno$¢ substancji zapachowych w emulsji mozna ocenia¢ stosujgc analizg
chromatograficzng fazy nadpowierzchniowej (ang. headspace), ktoéra wykonuje si¢
metodg statyczng (ang. static headspace - SH) oraz dynamiczng (ang. dynamic headspace
- DH). Metody SH i DH czgsto stosowane sg rownolegle, przy czym uwaza sig, ze
statyczna pozwala identyfikowaé termodynamiczne i kinetyczne parametry z relatywnie
duza precyzja. Pomiary chromatograficzne wykonywane metodg statycznej analizy fazy
nadpowierzchniowej ze spektrometrig mas (ang. static headspace gas chromatography-
mass spectrometry, SH-GC-MS), pozwalaja na kompleksowg ocene¢ oddziatywania
nosnika na lotno$§¢ substancji zapachowych, jak rowniez wyznaczenie zakresu ich zmian
chemicznych.

Zdefiniowanie parametrow ksztattujacych czynniki: termodynamiczny i kinetyczny
pozwala w zamierzony sposob ksztattowac stabilno$¢ aromatu w zywnosci.
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MAt GORZATA MAJCHER

Zaktad Chemii Zywnosci i Analizy Instrumentalnej, Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

ANALIZA ZWIAZKOW ZAPACHOWYCH W OCENIE JAKOSCI
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Zapach jest jednym z gtownych atrybutéw ocenianych przez konsumenta w czasie
dokonywania akceptacji i wyboru produktu spozywczego, z tego wzgledu jest
przedmiotem badan nie tylko technologow zywnosci, ale rowniez neuropsychologow
czy tez psychologdéw. Badania nad zwigzkami zapachowymi sg interesujace zarOwno
dla hodowcow, ktorzy poprzez dobér odpowiednich odmian, czy tez wlasciwe
warunki hodowlane moga wptywac na jakos¢ surowca do produkcji. Moga roéwniez
stuzy¢ technologom, ktorzy cheac zaspokoi¢ wymagania konsumentow, beda tworzy¢
produkty o wysokiej jakosci kontrolowanej w trakcie wytwarzania czy tez
przechowywania. Wreszcie zwigzki lotne nadajace tzw. obce noty zapachowe moga
stanowi¢ parametr bedacy wyznacznikiem okresu trwatosci produktu spozywczego,
ktory wynika z ich powstawania w trakcie przemian enzymatycznych, chemicznych
czy tez mikrobiologicznych. Z tego wzgledu otrzymanie, a nastgpnie zachowanie
optymalnego aromatu produktow spozywczych jest w interesie zar6wno
konsumentow jak i tworzacych ich technologow.

W ramach wystapienia zostang zaprezentowane wyniki badan wlasnych
wskazujace na to, ze szczegdtowa analiza zwiazkow zapachowych moze by¢
precyzyjnym i przy tym obiektywnym instrumentem wykorzystywanym do okres$lania
jakosci produktow spozywczych, prawidtowosci przebiegu procesu technologicznego
czy tez kontroli autentycznosci i pochodzenia tradycyjnych produktéow spozywczych.
Na przyktadzie tradycyjnych produktow przemystu mleczarskiego tj. oscypek,
wielkopolski ser smazony czy ser Lazur zostang zaprezentowane wyniki z trzech
obszaro6w badan: (1) pelnej charakterystyki kluczowych zwigzkow zapachowych
wystepujacych w badanych serach wraz z przedstawieniem ich drég powstawania w
zaleznos$ci od wystgpujacej w nich rodzimej mikroflory oraz stosowanych zabiegow
technologicznych; (2) mozliwoéci  zastosowania  analizy  profilu  zwigzkow
zapachowych do weryfikacji autentyczno$ci ser6w regionalnych chronionych
oznaczeniami pochodzenia geograficznego, takimi jak chroniona nazwa pochodzenia
(PDO) w przypadku oscypka czy tez chronione oznaczenie geograficzne (PGI) w
przypadku wielkopolskiego sera smazonego; (3) zastosowania analizy kluczowych
zwigzkow zapachowych w celu poszukiwania mikroorganizméw posiadajacych
zdolno$¢ do biosyntezy zwigzkdéw aromatycznych w procesach biotechnologicznych.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016



ZYWNOSC A INNOWACJE 15

MAL GORZATA WRONIAK, AGNIESZKA REKAS

Katedra Technologii Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci
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TRENDY W PRODUKCJI TLUSZCZOW ROSLINNYCH

W pracy przedstawiono aktualne trendy na rynku olejow i thuszczéw roslinnych.
Przeanalizowano aktualny $wiatowy, europejski i polski rynek surowcow oleistych
i olejow jadalnych. Zwrécono uwage na aspekty dotyczace wartoSci zywieniowej
i wykorzystania produkowanych przez przemyst tluszczowy olejow oraz zmian w
technologii otrzymywania ttuszczow roslinnych. Stwierdzono, ze panujace tendencje na
rynku thiszczoéw ro$linnych i stosowane modyfikacje technologii produkcji olejow
jadalnych i thuszczow roslinnych sg zgodne z zaleceniami lekarzy, zywieniowcow
i oczekiwaniami konsumentéow. Swiatowy rynek olejow roslinnych juz od 10 lat
zdominowany jest przez olej palmowy. Kolejne po nim sa olej sojowy, rzepakowy
i stonecznikowy. Sposrdd nich to rafinowany olej rzepakowy uznany jest obecnie za
najzdrowszy sposrod dostgpnych olejow jadalnych. Obecna na rynku margaryna migkka
kubkowa, do smarowania pieczywa, charakteryzuje si¢ nizszg zawartoscig thuszczu
1 izomerow trans kwasow tluszczowych, a wyzsza nienasyconych kwasow
thuszczowych niz oferowana przez przemyst w poprzednich dekadach. Czgsto rowniez
wspotczesna margaryna zawiera sktadniki o dziataniu prozdrowotnym i oferowana jest
w szerokim asortymencie. Jednoczes$nie produkowane obecnie produkty thuszczowe w
coraz wiekszym stopniu zaspokajaja oczekiwania konsumenta dotyczace zar6wno cech
sensorycznych, jaki wartosci zywieniowej. Europejski rynek thuszczow roslinnych jest
otwarty na potrzeby wspotczesnego spoteczenstwa, zwracajacego coraz wigksza uwage
na zdrowy styl zycia i na zrownowazone technologie chronigce $rodowisko naturalne.
Producenci zywno$ci majac na uwadze te potrzeby modyfikuja i rozwijaja swoje
technologie.
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LADISLAV STARUCH, MARCEL MATI

Department of Food Science and Technology, Faculty of Chemical and Food Technology,
Slovak University of Technology, Radlinského 9, Bratislava, Slovakia

THE BENEFITS OF PROBIOTIC LACTOBACILLUS PARACASEI LPC-37 IN
FERMENTED SAUSAGES

Lactobacillus paracasei LPC-37 is a gram-positive, non-spore forming,

homofermentative rod (Trautvetter et al.,, 2012). L. paracasei LPC-37 has been the
subject of several research works focused mainly on its probiotic potential. In 2007,
Roessler et al., conducted a study in healthy adults and patients with atopic dermatitis to
overlook the influence of a probiotic drink containing a combination of the probiotics
Lactobacillus paracasei LPC-37 (3.9 x 10 CFU/qg), Lactobacillus acidophilus 74-2 and
Bifidobacterium lactis 420, on clinical and immunological parameters. L. paracasei
LPC-37 was able to colonize transiently the intestine and was found in high numbers in
faeces.
The objective of this study was to evaluate the survival rate of the probiotic Lactobacillus
paracasei LPC-37 culture in fermented sausages, examine its influence on the oxidation
stability of the product, evaluate the content and composition of fatty acids and analyse
the overall acceptability of the product by sensory analysis of raw-fermented sausages.
The samples were made from beef, pork meat, bacon, antioxidant, sodium nitrate and
flavouring substances. The processes of grinding, chopping, mixing and 3 weeks of
ripening (16-23°C, relative humidity: 85-90%) were carried out in a meat processing
plant.The analyses were carried out during ripening (3 weeks) and storage at 15°C
(4 weeks) of the sausages. The results were compared with the same parameters
determined by the analyses of fermented sausages with a starter culture only (Lyocarni
RBL-73, Sacco company, Italy) consisting of Staphylococcus carnosus, Staphylococcus
xylosus and Lactobacillus curvatus. Dry fermented sausages rank among non-heat-treated
meat products. The sausage matrix, absence of the heat treatment during or after the
processing and possible storage up to 24°C represent an optimal conditions for carriage
and growth of probiotic microorganisms. Probiotic microorganisms have a potential to
bring some technological benefits into the processing of fermented sausages. The results
of the study showed that the microbiological quality of the final products with addition of
probiotic culture was very good (absence of Salmonella and Listeria monocytogenes),
however, Lactobacillus paracasei LPC-37 did not met the expectations of more dynamic
growth and hence the probiotic effect in consumer was eventually not possible due to its
insufficient counts in the final product.
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DANUTA KOLOZYN-KRAJEWSKA', BEATA BILSKA!, KAROL KRAJEWSKI2,
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%|nstytut Nauk Technicznych, Parstwowa Wyzsza Szkola Wschodnioeuropejska w Przemysiu

PROJEKT MOST JAKO INNOWACYJNE ROZWIAZANIE DLA ZAKLADOW
PRODUKCJI I DYSTRYBUCJI ZYWNOSCI

W Europie marnuje si¢ ok. 89 miIn ton zywnosci, odpowiadajacej 20-30% ogodlne;j
masy zakupionych produktow spozywczych, z czego prawie 67% nadawalaby si¢ do
konsumpcji. Nieracjonalne wykorzystanie zywnos$ci poza stratami ilo§ciowymi oznacza
zagrozenie dla s$rodowiska naturalnego, powoduje nadmierne zuzycie zasobow
naturalnych, wptywa na globalne ocieplenie, tym samym stanowi barier¢
w zrownowazonym rozwoju sektora zywnosciowego w skali globalnej. Jednym
z narzedzi, ktore mogloby doprowadzi¢ do ograniczenia marnotrawstwa bezpiecznej
zywnoS$ci, jest wspieranie dziatah przedsigbiorstw przez opracowanie procedur
pozwalajacych na racjonalne wykorzystanie zywnosci na cele spotecznie uzyteczne. Taki
cel ma prowadzony projekt MOST, ktorego finalnym etapem jest opracowanie
i upowszechnienie Procedury Ograniczenia Strat i Marnowania Zywnosci z Korzyscig dla
Spoteczenstwa.
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JOANNA STADNIK

Katedra Technologii Miesa i Zarzqdzania JakosScig, Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

DETERMINANTY I KIERUNKI ROZWOJU FUNKCJONALNYCH
WYROBOW MIESNYCH

Rosnagca $wiadomos$¢ dotyczaca zaleznosci miedzy sposobem odzywiania si¢
a wystepowaniem przewlektych chorob niezakaznych sprawia, ze warto$¢ odzywcza
i walory prozdrowotne zywnosci staja si¢ coraz wazniejsze dla wspdlczesnego
konsumenta, wplywajac na jego preferencje i wymagania wobec produktow
spozywczych. Nieustajaca dyskusja dotyczaca zagrozen i korzys$ci zwigzanych ze
spozyciem migsa 1 przetworéw miesnych stanowi glowng motywacje do
kontynuowania badan nad zywno$cig prozdrowotng, w tym nad rozwojem koncepcji
i wzrostem produkcji funkcjonalnych wyroboéw migsnych.

Modyfikacje sktadu i warto$ci odzywczej produktoéw migsnych ukierunkowane sg
przede wszystkim na eliminacj¢ lub redukcje zawartosci sktadnikéw niepozadanych,
oraz wzbogacanie migsa i jego przetworow w substancje biologicznie aktywne.
Dziatania zmierzajace do otrzymania funkcjonalnego migsa i przetworéw miesnych
moga by¢ podejmowane juz na etapie hodowli zwierzat oraz podczas pozyskiwania
migsa jak rowniez poprzez zmiany w skladzie recepturowym produktéw migsnych.
Rezultatem prac badawczych realizowanych w tym obszarze jest wskazanie
mozliwo$ci nadania produktom migsnym cech zywnos$ci funkcjonalnej m.in. poprzez
modyfikacje sktadu kwasow tluszczowych, obnizenie zawarto$ci chlorku sodu oraz
dodatek substancji bioaktywnych. Znaczaca pozycje na rynku zywnosci funkcjonalnej
posiadaja produkty z mikroflorg probiotyczng. W przemysle migsnym podejmuje si¢
proby wykorzystania bakterii probiotycznych, gtownie bakterii kwasu mlekowego
(najczesciej szczepy z rodzaju Lactobacillus i/lub Bifidobacterium), w produkcji
wedlin - surowo dojrzewajacych. Oprocz roli w  ksztaltowaniu wiasciwosci
fizykochemicznych, reologicznych i organoleptycznych  szczepy bakterii
probiotycznych, dzieki wlasciwosciom proteolitycznym, moga byé takze
wykorzystane do uwalniania bioaktywnych peptydow w trakcie fermentacji
i dojrzewania wyrobow migsnych. Wspotczesna wiedza z zakresu technologii migsa,
wskazuje szereg mozliwych kierunkéw modyfikacji sktadu i wartosci odzywczej
produktow migsnych. Produkcja zywnosci o okreslonych walorach prozdrowotnych,
kierowanej w szczegdlny sposob do okreslonych grup odbiorcéw, moze by¢ szansa
rozwoju dla producentdéw migsa 1 jego przetworow poszukujacych nowych grup
konsumentow swoich produktow.
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TRENDY | INNOWACJE W PROCESACH FERMENTACJI ETANOLOWEJ

W ostatnich latach ilo$¢ produkowanego na swiecie etanolu istotnie wzrosta. Fakt
ten znaczaco przyczynit si¢ do zwigkszenia ilosci badan majacych na celu poprawe
wydajno$ci produkcji alkoholu, obnizenia kosztow procesowych, wykorzystania
niekonwencjonalnych surowcoéw, mikroorganizméw oraz zagospodarowania produktéw
ubocznych. Jednym z najbardziej wydajnych rozwigzan technologicznych stosowanych w
gorzelniach jest fermentacja VHG (very high gravity) polegajaca na fermentowaniu
zacierow o bardzo wysokiej gestosci (>27 g/100 ml zacieru). Pozwala ona na uzyskanie
wysokiego stezenia etanolu, co ogranicza zuzycie energii na destylacj¢, zmniejszenie
zuzycia wody oraz zmniejszenie zagrozenia infekcji bakteryjnych. Pomimo licznych
korzysci fermentacja w srodowisku VHG jest utrudniona, ze wzgledu na niekorzystne
warunki $rodowiska, co wywotuje stresy (osmotyczny i etanolowy) w komorkach
drozdzy gorzelniczych. Kluczowa role w zniwelowaniu negatywnego wplywu
srodowiska na komorki drozdzy moze odegra¢ zastosowanie rozwigzan zmniejszajacych
stres osmotyczny (m.in. technologia SSF — ang. Simultaneous Saccharification and
Fermentation - jednoczesnego scukrzania i fermentacji). Stres etanolowy mozna
ograniczy¢é przez stosowanie np. fermentacji proézniowej, z unieruchomionymi
komoérkami drozdzy czy metody perwaporacji. Jednym z najnowszych rozwigzan
w procesach fermentacyjnygh jest stosowanie preparatdw amylolitycznych
hydrolizujacych skrobie nieskleikowana (GSHE- granular starch hydrolyzing enzymes).
Gloéwna zaleta tego procesu jest pominigcie etapu wysokotemperaturowego uptynniania
skrobi, ktory pochtania ok. 20% catkowitej energii w procesie produkcyjnym.

Istotng role odgrywa mozliwo§¢ wykorzystania niekonwencjonalnych
mikroorganizmow, zwlaszcza grzybow strzepkowych, zdolnych do fermentowania
pentoz, produkcji szerokiej gamy enzymow hydrolitycznych oraz biomasy zawierajacej
znaczne ilosci biatka. Ponadto hodowla jadalnych szczepow grzybow strzepkowych na
ciektej frakcji wywaru gorzelniczego pozwala na wytworzenie produktow, takich jak
enzymy, kwasy organiczne, komponenty $cian komorkowych grzybow (do wyrobu
biodegradowalnych tworzyw) oraz etanolu. Tego typu innowacyjne rozwiazania
pozwolaja na przeksztatcenie gorzelni w nowoczesne biorafinerie produkujace, z jednego
surowca, wiele produktow w sprzyjajacych srodowisku warunkach.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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CATERING DIETETYCZNY JAKO INNOWACYJNA FORMA USLUG
GASTRONOMICZNYCH

W ostatnich latach obserwuje si¢ wzrost zainteresowania producentow i odbiorcow
brazny gastronomicznej uslugami zwigzanymi z cateringiem dietetycznym. Jeszcze
5 lat temu w calym kraju dostgpna byta oferta zaledwie kilku firm, w dniu
dzisiejszym jest to ponad 200 podmiotéw dostarczajacych zestawy w duzych
metropoliach i mniejszych miejscowosciach.

Specyfika cateringu dietetycznego opiera si¢ na dostarczaniu do Klienta
kompletnego zestawu positkow na caly dzien przygotowanych wedlug okreslonego
klucza dietetycznego. Oferowane zestawy moga mie¢ charakter standardowy, zgodny
z okreslonymi zatozeniami jak kaloryczno$¢ czy wykorzystanie surowcoOw typowych
dla wybranego modelu dietetycznego (np. dieta §rédziemnomorska, DASH, paleo) lub
indywidualny, $ci§le dostosowany do potrzeb zywieniowych klienta. Pod katem
technologicznym przygotowanie cateringu dietetycznego rézni si¢ zasadniczo od
typowej produkcji gastronomiczej. Celem spehnienia $cistych rygorow dietetycznych
w samej produkcji konieczne jest posiadanie odpowiednich systemow pozwalajacych
na bilansowanie roznych wariantéw diet jednoczes$nie, w oparciu o zblizone sktadowe
poszczegolnych  dan. Niezbedna jest takze stala kontrola zgodnosci
przygotowywanych positkow z recepturg — szczegdlnie w zakresie ubytkow masy
podczas produkcji, ktore nie moga by¢ skalkulowane w oparciu o standardowe
wspolczynniki, ale wyznaczone praktycznie dla kazdej partii produkcyjnej. Nalezy
takze zachowaé szczego6lny nadzor sanitarny w czasie porcjowania dan, gdyz nie sa
one poddawane kolejnej obrobee termicznej, a czas od produkcji do spozycia wynosi
co najmniej kilka godzin. Zalecane jest stosowanie systemow btyskawicznego
schtadzania daf po obrdbce typu ,,Cook & Chill”. Warto podkresli¢, ze ze wzgledu na
konieczno$¢ stosowania bardzo szerokiej gamy surowcOéw 1 urozmaicenia dan
produkcja cateringu dietetycznego obejmuje kilkaset réznych propozycji potraw
w ciaggu kazdego miesigca przy konieczno$ci zachowania standardow recepturowych
i higienicznych typowych dla wysoko wyspecjalizowanych zaktadow przemystu
spozywczego. Stwarza to ogromne wyzwanie technologiczne dla producentow
i wplywa na realnie niskg jako$¢ wigkszosci dostgpnych na rynku ofert, ktore
w praktyce nie spetniajg przyjetych zatozen.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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GENOMIKA ZYWIENIOWA | ,NOWA 2YWNOSC” - WYKORZYSTANIE TECHNIK
»OMICS” W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

Genomika zywieniowa to nauka do ktorej zalicza si¢ nutrigenomike
i nutrigenetyke. Jest to szybko rozwijajaca si¢ nauka z pogranicza genetyki i nauk
0 zywno$ci 1 zywieniu.

Nutrigenomika razem z innymi "omikami" tj. proteomika i metabolomika oferuja
szereg zaawansowanych metod w celu zrozumienia, co dzieje si¢ wewnatrz komorki
w odpowiedzi na sktadniki odzywcze i jak pomiedzy osobami réznig si¢ reakcje na
sktadniki odzywcze.

Ogromng role w rozwoju nutrigenomiki/nutrigenetyki upatruje si¢ w technologii
zywnosci oraz przemysle spozywczym.

Pojecie ,,nowa zywno$¢” (lub ,,nowy sktadnik zywnoéci”, ang. novel food) to
kolejny, obok zywnos$ci funkcjonalnej, nowy trend. Jest to nadanie specyficznego
statusu, zar6wno §rodkowi spozywczemu (badz jego sktadnikowi) ogolnego spozycia,
srodkowi spozywczemu wzbogacanemu, $rodkowi spozywczemu specjalnego
przeznaczenia zywieniowego, jak rowniez suplementom diety. Do tej grupy zalicza
si¢ jedynie zywnos$¢ i sktadniki zywnosci, ktore przed 15 maja 1997 r. nie byly
w znacznym stopniu wykorzystywane w Unii Europejskiej do spozycia przez ludzi.
Drugim za$ elementem definicji jest przynalezno$¢ do prawnie wydzielonych
kategorii, ktore obejmujg: innowacje biologiczne, chemiczne i fizyczne

Definicja nowej zywnos$ci obejmuje rézne kategorie zywnos$ci i sktadnikéw
zywno$ci. Sa to produkty o nowej lub celowo zmodyfikowanej podstawowej
strukturze molekularnej.

Uwaza si¢ wigc, ze przemyst spozywczy posiada ogromny potencjal i razem
z nutrigenomika przyczyni si¢ do rozwoju produkcji napojow i1 zywnosci jako
srodkow zapobiegawczych stosowanych u 0sob indywidualnych, rodzin lub podgrup
predysponowanych do konkretnej choroby.
Poki co nutrigenomika moze by¢ uznana jako jedna wspolna idea przy$wiecajaca
wprowadzaniu ,,nowej zywnosci” na rynek.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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WSKAZNIK JAKOSCI ZYWIENIOWEJ INQ MIESA JELENIOWATYCH

Miegso ze zwierzat jeleniowatych uwazane jest za najbardziej odzywcze sposrod
wszystkich czerwonych migs. Jednym ze wskaznikow stuzacych ocenie jakosci
zywieniowej surowcow i produktow spozywczych jest INQ. INQ (index of nutritional
quality) jest wskaznikiem jako$ci zywieniowej, ktory okresla stopien w jakim dany
produkt spozywczy pokrywa dzienne zapotrzebowanie na energi¢ i jednoczesnie
zaspokaja zapotrzebowanie na okre$lony sktadnik odzywczy.

Celem pracy byla ocena jakosci zywieniowe] migsa jeleniowatych. Do badan
wykorzystano 22 proby combra danieli fermowych oraz 28 préb combra jeleni
fermowych utrzymywanych w systemie rolnictwa ekologicznego. Wartosci INQ
obliczono dla biatka, ttuszczu i zelaza w odniesieniu do $redniego zapotrzebowania,
oddzielnie dla populacji kobiet i mezczyzn w wieku 19-65 lat o umiarkowanej
aktywnosci fizycznej (PAL=1,75) wedlug réwnania:

INQ = (zawarto$§¢ skladnika w 100g produktu x =zapotrzebowanie na
energie)/(warto$¢ energetyczna 100 g produktu x zapotrzebowanie na sktadnik)

W grupie kobiet przyjeto zapotrzebowanie dla osoby o masie ciata 60 kg na:
energie — 2300 kcal/dobg; biatko — 60 g/dobg; ttuszcz — 77 g/dobe (30% energii w
diecie); zelazo — 18 mg/dobg. W grupie me¢zczyzn uwzglgdniono zapotrzebowanie dla
osoby o masie ciala 70 kg na: energi¢ — 2900 kcal/dobe; biatko — 70 g/dobe; tluszcz —
97 g/dobe (30% energii w diecie); zelazo — 8 mg/ dobe. Dla obu grup okreslono
zgodnie z zaleceniami zapotrzebowanie na cukry przyswajalne (jedno- i dwucukry) w
ilosci 130 g/dobe [Jarosz (red.) 2012].

Warto$¢ wskaznika INQ biatka obliczony dla kobiet wynosi odpowiednio 7,44
(danielina) 1 8,25 (jelenina), natomiast dla mezczyzn 8,04 (danielina) i 9,92
(jelenina). Réwniez korzystne wyniki INQ uzyskano dla zelaza. Wyliczony wskaznik
dla kobiet ksztattowat si¢ nastepujaco: 6,17 — danielina i 6,44 — jelenina. Znacznie
wyzszy poziom osiggnat wskaznik INQ zelaza dla mg¢zczyzn odpowiednio: 11,92
i 12,44. Oznacza to, ze surowce te sg bardzo dobrym zrdédlem biatka oraz zelaza,
a tym samym mogg uzupetnia¢ ich niedobory w diecie.

Analizujac warto$¢ indeksu INQ tluszczu combra obliczonego zarowno dla kobiet
i mezczyzn stwierdzono, ze osigga on bardzo niskie poziomy — danielina — 0,74,
a jelenina tylko 0,46. Tak niska warto$¢ wskaznika INQ $wiadczy, ze comber z
daniela i z jelenia zawiera bardzo male ilosci tluszczu, dlatego tez moze by¢
uznawany on za surowiec dietetyczny.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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WPLYW SANITYZACJI NA JAKOSC | TRWALOSC PRZECHOWALNICZA
MALIN | TRUSKAWEK

Zachowanie jako$ci i uzyskanie dobrej trwatosci owocow malin 1 truskawek w okresie
pozbiorczym jest wypadkowa wielu czynnikow: cech odmianowych, warunkow
pogodowych, sposobu uprawy, techniki zbioru czy sposobu postgpowania po zbiorze.
Owoce malin i truskawek nalezag do grupy owocoéw o niskiej trwatosci. Po zbiorze,
niezaleznie od sposobu zagospodarowania malin i truskawek zaleca si¢ je jak najszybciej
schtodzi¢ do optymalnej temperatury ich przechowywania wynoszacej 0-5°C. Uzyskuje
si¢ w ten sposob spowolnienie tempa oddychania i transpiracji oraz ograniczenie rozwoju
patogenow powodujacych gnicie i zachowanie ich odpowiedniej jakosci w dluzszym
okresie czasu. Presja patogenéw w handlu malinami i truskawkami jest jednak duza,
a przetrzymywanie owocoéw w warunkach chtodniczych czesto przynosi niezadawalajgce
rezultaty.

Liczne badania wykazaly, Zze sanityzacja oparta na ozonie moze by¢ przydatna
w zwigkszaniu trwatosci owocow. W zwigzku z tym przeprowadzono w warunkach
produkcyjnych badania nad wptywem ozonu na jako$¢ i trwato$¢ malin i truskawek
pochodzacych z dwoch gospodarstw na Lubelszczyznie (okolice Opola Lubelskiego
i Parczewa) nastawionych na produkcje owocow wysokiej jakosci. Owoce byly po
zbiorze poddawane schtadzaniu — jedna partia dodatkowa ozonowaniu w oddzielnej
komorze chlodniczej. Po schtodzeniu i ozonowaniu, owoce byly przetrzymywane w tych
samych warunkach obok siebie i oceniane pod katem stanu ich jakosci.

Uzyskane wyniki wskazaly, ze owoce poddane ozonowaniu charakteryzowatly si¢
dluzszg trwatoscig i dtuzszym okresem przydatnosci handlowej. Owoce po sanityzacji
charakteryzowaty si¢ wigkszg odpornoscia na gnicie i wolniejszg utratg Swiezej masy.

W Stanach Zjednoczonych niektore firmy wykorzystuja wode ozonowang do mycia
swiezych truskawek i tym samym uzyskuja znaczng redukcje liczby mikroorganizméw
znajdujacych si¢ na ich powierzchni: bakterii, drozdzy i plesni. Swieze truskawki umyte
woda zawierajacg okolo 2,7 ppm ozonu charakteryzowaly si¢ liczba organizméw
saprofitycznych nizszg o ok. 95%, a drozdzy i ples$ni o ok. 98%.

Wyniki badan sa obiecujagce i powinny znalezé zastosowanie w produkcji,
niemniej nalezy pami¢taé, ze ozon jest zanieczyszczeniem Srodowiska i jego
stosowanie powinno zachodzi¢ wytacznie w warunkach kontrolowanych, najlepiej
w chtodniach do ktorych dostep miatyby wytacznie odpowiednio przeszkolone osoby.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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TRENDY W BADANIU BIALEK ZYWNOSCI JAKO ZRODLA PEPTYDOW
BIOLOGICZNIE AKTYWNYCH

Od wielu lat naukowcy zajmujacy si¢ sktadnikami zywnosci wykazuja, ze poza
warto$cig odzywcza, biatka moga wykazywaé wiele réznych funkcji biologicznych.
Wynikaja one z obecnosci fragmentow peptydowych, ktore pod wplywem dziatania
enzymow proteolitycznych moga oddziatywaé z receptorami organizmu regulujac jego
funkcje. Fragmenty te nazywane sg biologicznie aktywnymi peptydami (biopeptydami).
Biopeptydy pochodzace z zywno$ci moga by¢ uwalniane z bialek prekursorowych
poprzez dziatanie enzymami przewodu pokarmowego, podczas proceséw fermentacji
pod wptywem proteinaz bakteryjnych oraz in vitro w wyniku hydrolizy enzymatycznej.

Wspotczesne badania na temat peptydéw dotycza pozyskiwania ich z nowych,
niekonwencjonalnych zZrédet, analizy ich biodostgpnosci i bioprzyswajalnosci,
mechanimu dzialania oraz biologicznej aktywnosci. Wymienione aspekty badawcze
przyczynity si¢ do poszerzenia wiedzy w zakresie wptywu sktadnikéw diety na zdrowie
czlowieka.

Przedmiotem prezentacji jest przedstawienie nowatorskich metod i technik w badaniu
biopeptydow pochodzacych z zywnosci. Omowione zostang metody bioinformatyczne,
chemometryczne oraz symulowanego trawienia w kontekécie oceny biologicznej
aktywnosci peptydow z zywnosci. Jednym z popularnych narzedzi bioinformatycznych
stosowanych w analizowaniu peptydow sg bazy danych. Przykladem metod
chemometrycznych wykorzystywanych w badaniu biopeptydow sa m. in. sztuczne sieci
neuronowe (ANN), analiza sktadowych gléwnych (PCA) i analiza regresji wielorakiej
(MLR).

Wiele prac z zakresu pozyskiwania peptydow z biatek zywnosci dotyczy hydrolizy
pod wplywem komercyjnych enzymoéw Iub preparatow handlowych. Niewiele prac
poswigcono badaniom trawienia bialek za pomoca Iudzkich enzymoéw uktadu
pokarmowego. Zaproponowana przez nas metodologia badan obejmujaca symulacje
trawienia biatek w uktadzie pokarmowym zastosowana w celu pozyskiwania biologicznie
aktywnych hydrolizatow peptydowych jest podejsciem innowacyjnym, ktore moze
poglebi¢ wiedze na temat biopeptydow pochodzacych z roznych zrodet.

Badania zostaly sfinansowane ze srodkéw Katedry Biochemii Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego
w Olsztynie.
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ROLA EGZOPOLISACHARYDOW BAKTERII PROBIOTYCZNYCH
W TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Terminem probiotyki okresla si¢ bakterie, czg¢sto naturalnego mikrobiomu
ludzkiego, ktore wywoluja korzystne efekty dla funkcjonowania organizmu
gospodarza. Do drobnoustrojow probiotycznych naleza przede wszystkim bakterie
kwasu mlekowego z rodzaju Lactobacillus i Bifidobacterium, ktéore od dawna
stosowane sg jako kultury starterowe i probiotyczne w produkcji fermentowanej
zywnos$cCi: Warzyw, migsa, a w szczeg6lnosci fermentowanych produktéw mlecznych.
Bakterie te uznawane sg za bezpieczne i posiadajg status GRAS (generally recognized
as a safe). Ostatnie badania sugeruja, iz wtasciwosci probiotyczne szczepu sa zalezne
od zdolnosci syntezy egzopolisacharydow (EPS), ktoére wykazuja szeroka game
efektow biologicznych [Hussein i in., 2015; Patel i in., 2010].

EPS odgrywaja kluczowg rol¢ w produkcji zywnos$ci fermentowanej, poniewaz
poprawiaja smak oraz stan reologiczny produktu koncowego. Polimery te
syntetyzowane sg przez kultury starterowe in situ, dlatego tez sg traktowane jako
naturalne $srodki zageszczajace. Prowadzone badania naukowe donoszg réwniez, iz
niektére EPS bakterii probiotycznych mogg by¢ wykorzystane w celu promocji
zdrowia ze wzgledu na ich wiasciwosci przeciwnowotworowe, przeciwwrzodowe,
immunomodulujace, przeciwwirusowe oraz obnizajace stezenie cholesterolu.
Korzystne wlasciwosci egzopolisacharydow powodujg, iz mogg by¢ wykorzystane
jako funkcjonalne sktadniki Zywnos$ci zapewniajac korzysci zarowno zdrowotne jak
i ekonomiczna dla konsumentow. Ich wykorzystanie na skale przemystowa jest
jednak utrudnione ze wzgledu na wysoki koszt oraz niskag wydajnos¢ produkcji.
Odpowiedni dobér szczepow oraz zastosowanie narzedzi, takich jak modelowanie
warunkow fermentacji, poszukiwanie tanszego substratu, moze znacznie zwigkszy¢
szanse ich wykorzystania w technologii zywnosci [Freitas i in., 2011; Patel i in.,
2010].
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AKTYWNOSC PRZECIWBAKTERYJNA EKSTRAKTOW POLIFENOLOWYCH
Z LISCI JABLONI

W ostatnich latach, ze wzgledu na szereg pozytywnych wilasciwosci, wzrasta
zainteresowanie zwigzkami polifenolowymi. Polifenolole znane sg przede wszystkim
ze swojej aktywno$ci przeciwutleniajacej, ale na uwage =zasluguje takze
przeciwdrobnoustrojowe dziatanie tych zwiazkow. Trendy w przetwoérstwie migsnym
wskazujg na konieczno$¢ poszukiwania naturalnych metod konserwacji produktow
migsnych.

Celem pracy bylo wykazanie antyoksydacyjnych i przeciwbakteryjnych
wiasciwosci ekstraktow polifenolowych z lisci jabtoni, aby w kolejnym etapie badan
zastosowac je do konserwacji produktow migsnych.

W ramach badan wykonano ekstrakcje woda i etanolem o st¢zeniu 30% 1 60%.
W ekstraktach oznaczano zawarto$¢ zwigzkow polifenolowych metoda Folina-
Ciocalteu, i aktywno$¢ antyoksydacyjng metoda DPPH. Przeprowadzono
identyfikacj¢ polifenoli metodami HPLC i LC-MS. Wptyw ekstraktow na wzrost
drobnoustrojow  powodujacych  psucie produktow  migsnych  (Brochothrix
thermosphacta MMAP4, Enterococcus faecalis, Lactobacillus rhamnosus LOCK 908,
Proteus mirabilis ATCC 12453, Enterobacter aerogenes PCM 532, Escherichia coli
ATCC 10536, Pseudomonas fluorescens PCM 2123) badano metoda
densytometryczng (ODss).

Najwigcej polifenoli zawieral ekstrakt uzyskany z zastosowaniem 60% etanolu,
a najwicksza zdolno$¢ antyoksydacyjng wykazywat ekstrakt wodny. W ekstraktach
zidentyfikowano zwiazki z grupy: flawonoli, kwasow fenolowych, flawan-3-oli
i chalkondéw, przy czym wykazano roznice w ich stezeniach. Wszystkie rodzaje
ekstraktow hamowaty wzrost badanych bakterii, przy czym najaktywniejszy byt
ekstrakt wodny i etanolowy (60%). Ponadto, bakterie gramdodatnie byty bardziej
wrazliwe niz gramujemne.

Ekstrakty polifenolowe, zwtaszcza ekstrakt wodny, wykazuja silne dziatanie
przeciwutleniajgce i przeciwbakteryjne zatem moga by¢ wprowadzone do produktow
migsnych jako naturalne konserwanty.
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WPLYW WYBRANYCH PREPARATOW BIALKOWYCH NA WLASCIWOSCI
SENSORYCZNE | TEKSTURE PIECZYWA PSZENNEGO

Pieczywo cechuje si¢ krotkim okresem trwatosci oraz przydatnosci do spozycia.
Jest to produkt nietrwaly, a zachodzace w nim procesy fizykochemiczne wptywaja
niekorzystnie na jako§¢ sensoryczng oraz strukturg¢ przestrzenng miekiszu,
stosunkowo niedtugo po wypieku. Kinetyka tych zmian jest ré6znorodna, a wynik ich
dziatania to zwickszenie twardosci, suchosci oraz kruchos$ci migkiszu, jak rowniez
zanik jego elastyczno$ci i zmniejszenie chrupkosci skorki. Niekorzystnej zmianie
ulegaja takze wlasciwosci odzywcze pieczywa. Korzystny wptyw na jako$¢ pieczywa
wykazuje dodatek do maki produktow biatkowych. Zwigksza to warto§¢ odzywcza
pieczywa, poprawia porowato$¢ migkiszu, barwe skorki oraz wydtuza jego swiezosc.
W celu zwigkszenia warto$ci odzywczej produktu wypieczono chleb z dodatkiem
hydrolizatu kazeiny. Zastagpiono 1% oraz 3% catkowitej zawarto$ci maki dodatkiem
biatkowym. Aby wyniki byly powtarzalne wykonano po trzy powtorzenia wypiekow
z dang zawarto$cig dodatku biatkowego w jednym urzadzeniu firmy Moulinex serii
B11-A. Przeprowadzono analize¢ sensoryczng produktow, w ktorej pigtnastu
potencjalnych konsumentéw dokonalo skrupulatnie oceny smaku, intensywnos$ci
zapachu, oraz ocenito ksztatt bochenka, wyglad, barwe i porowato$¢ migkiszu a takze
grubo$¢ 1 kolor skorki wedtug normy PN-A-74108:1996. Analize przeprowadzono
24 godziny po wypieku. Wedlug ankietowanych najlepszymi wtasciwosciami
sensorycznymi wykazal si¢ chleb z zawartoscia 1% hydrolizatu kazeiny. Tuz po nim
preferowano chleb bez dodatku. Najnizsze oceny punktowe uzyskal chleb z 3%
dodatkiem, ktére bardzo odbiegaly od pozostalych testowanych wypiekoéw, ze
wzgledu na malg porowato$¢ migkiszu, niewielki rozmiar bochenka oraz grubsza
skorke o zbyt intensywnej barwie. Wykonano takze analizg tekstury (TPA) z uzyciem
teksturometru EZ Test X firmy Shimadzu. Wyniki analizy wykazaly wyrazny wplyw
dodatku hydrolizatu biatkowego na jako$¢ migkiszu. Widoczny jest wzrost twardosci,
a takze spadek jego sprezystosci. Im wieksza jest zawarto$¢ hydrolizatu kazeiny tym
porowatos¢ miegkiszu jest mniejsza a co za tym idzie, jego twardo$¢ wzrasta
a sprezystos¢ maleje. Poniewaz wielko$¢ chleba uwazana jest za glownag cechg w
okreslaniu jako$ci pieczywa, mozna stwierdzi¢, ze zbyt duzy dodatek biatka obniza
jego jakos¢, natomiast jego optymalna ilo§¢ poprawia wlasciwosci organoleptyczne.
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WPLYW WYBRANYCH PREPARATOW BIALKOWYCH NA STABILNOSC
OKSYDACYJNA PIECZYWA PSZENNEGO

Swiadomo$¢ konsumenta o potrzebie spozywania najwyzszej jakosci produktow
spozywczych, znanych jako zywno$¢ funkcjonalna, jest coraz wicksza. Idealnym
przyktadem takich wyrobdw jest pieczywo, poniewaz to wazny element codziennej
diety. W literaturze znajduje si¢ wiele doniesien naukowych, ktoére maja za zadanie
opracowanie receptury ksztaltujacej jako$¢ pieczywa. Czesto stosuje si¢ dodatki
biatlkowe o wiasciwosciach funkcjonalnych, najwazniejsze z nich to hydrolizaty
biatkowe, ktore maja zdolno$¢ do zelowania, wigzania wody 1 tluszczow.
Te naturalne antyoksydanty hamuja peroksydacje¢ lipidow zawartych w zywnosci,
dzicki temu poprawiajg jej jakos¢ i bezpieczenstwo. Celem pracy byta analiza
wpltywu dodatku bialtkowego na stabilno$¢ oksydacyjng pieczywa pszennego.
W badaniach zastosowano hydrolizat kazeiny, ktorym zastapiono 1% oraz 3%
zawartosci masy maki wykorzystanej do wypieku pieczywa. Hydrolizat kazeiny
poprawia witasciwosci funkcjonalne, cechuje si¢ aktywnos$cig antyoksydacyjng oraz
dziataniem przeciwdrobnoustrojowym. Przeciwutleniacze zawarte w probce zostaty
oznaczone metoda DPPH, w ktoérej antyoksydanty redukujg stabilny rodnik azotowy
2,2-difenylo-1-pikrylohydrazyl (DPPH), co powoduje spadek absorbancji, ktora jest
mierzona przy dtugosci fali 517 nm. Reakcj¢ monitorowano co 2 minuty w ciggu
30 minut. Niesparowany dotychczas elektron zostat sparowany, o czym $wiadczy
odbarwienie fioletowego roztworu aktywnego rodnika. Pomiary
spektrofotometryczne wykazaly, ze w mierzonych probkach absorbancja z biegiem
czasu malala. Analizujac frakcje z 3% dodatku biatkowego mozna zauwazy¢, ze
spadek absorbancji byl najintensywniejszy. Swiadczy to o najwickszej zdolnosci
wychwytywania wolnych rodnikow w poréwnaniu do prob z mniejsza zawarto$cia
biatka. W probce bez dodatku hydrolizatu po 26 minutach zaobserwowano
utrzymywanie si¢ absorbancji na stalym poziomie, co oznacza catkowite zajscie
reakcji redukcji rodnika DPPH przez antyutleniacz. Przeprowadzone badania
wykazaly, ze wraz ze wzrostem procentowej zawarto$ci masy dodatku biatkowego
spadek absorbancji jest gwaltowniejszy, co jest dowodem na wigkszg aktywnos$¢
antyoksydacyjng w probce.
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NAPOWIETRZANE | LIOFILIZOWANE ZELE HYDROKOLOIDOWE W OCENIE
ORGANOLEPTYCZNEJ | INSTRUMENTALNEJ

Wspoltczesni konsumenci sg coraz bardziej swiadomi wlasciwosci prozdrowotnych
zywnoS$ci, dlatego poszukuja produktéw innowacyjnych, ktére sa jednocze$nie
atrakcyjne pod wzgledem cech fizycznych 1 sensorycznych. Wprowadzenie
pecherzykow powietrza do matrycy zelowej pozwala na uzyskanie produktu
o wickszej objetosci, jednoczesnie obnizajac kalorycznosé. Takim produktem moga
by¢ liofilizowane zele hydrokoloidowe otrzymane na bazie réznych zagestnikow,
ktorych struktura kreowana jest podczas zrdznicowanego czasu hapowietrzania
i utrwalania przez suszenie sublimacyjne. Wyniki oceny instrumentalnej wtasciwosci
fizycznych porownane z odpowiednikami oceny sensorycznej dajg pelniejszy obraz
jakosci produktu i stopnia zainteresowania konsumenta takg zywnoscia.

Celem badan bylo wyjasnienie wptywu napowietrzonej struktury na fizyczne
i sensoryczne wilasciwosci liofilizowanych zeli hydrokoloidowych o zmienionym
sktadzie. Otrzymano trzy rodzaje zeli: z pektyng niskometylowana, z potaczeniem gumy
ksantanowej i maczki chleba $wigtojanskiego oraz gumy ksantanowej i gumy guar,
ktorych sktad modyfikowano przez dodatek cukru i kwasu cytrynowego w celu
stworzenia modelu truskawki. Probki napowietrzano przez 3 i 7 min, zamrazano
(-45°C/2 h) i liofilizowano (30°C/24 h). Dla liofilizowanych zeli badano wtasciwosci
organoleptyczne: smak, barwe i wyrozniki tekstury stosujac 9-punktows skale oceny,
ktére poréwnano z odpowiednikami oceny instrumentalne;.

Wykazano, ze dodatek cukru i kwasu cytrynowego spowodowal wzmocnienie
struktury co potwierdza wzrost twardo$ci probek i obnizenie ich porowato$ci. Miato
to wptyw rowniez na wyrazniejsza zmiang barwy liofilizowanych zeli w stosunku do
probek przed suszeniem sublimacyjnym. Wydluzenie czasu napowietrzania powoduje
niewielkie obnizenie badanych wskaznikow, lub nieistotne statystycznie zmiany.
Rodzaj hydrokoloidu réznicuje strukture liofilizowanych zeli zmieniajac fizyczne
i organoleptyczne wlasciwosci koncowego produktu. Wyniki oceny sensorycznej
w wigkszosci przypadkéw potwierdzaja wyrdzniki oceny instrumentalnej.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie
decyzji numer DEC-2013/09/D/NZ9/04150

Praca byla réwniez wspélfinasowana z dotacji MNISW na dzialalnosé statutowg Wydziatu Nauk o Zywnosci Szkoly
Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
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UREGULOWANIA PRAWNE WYKORZYSTANIA NANOTECHNOLOGII W PRODUKCJI
ZYWNOSCI | OPAKOWAN DO ZYWNOSCI

Nanotechnologia oznacza znajomos$¢ i kontrole materii oraz procesow w mnanoskali,
zwykle o wielkosciach ponizej 100 nanometrow w jednym wymiarze albo w wigkszej
liczbie wymiardéw, gdzie mogg wystapi¢ zjawiska zalezne od rozmiaru, ktore pozwalaja
na opracowanie nowych zastosowan (komunikat Komisji ,,Nanonauka i nanotechnologia:
Plan dziatan dla Europy na lata 2005-2009. Drugie sprawozdanie z realizacji za lata
2007-2009”); 1 nanometr oznacza jedna miliardowg cze$¢ metra (0,000000001 m).
Celem uregulowan prawnych UE w dziedzinie nanotechnologii, wedlug komunikatu
Komisji ,,Aspekty regulacyjne nanomateriatéw”, jest zapewnienie spoteczenstwu
mozliwoéci korzystania z innowacyjnych zastosowan nanotechnologii, w tym
w zywnoS$ci i opakowaniach do zywnosci, wraz z utrzymaniem wysokiego poziomu
bezpieczenstwa, ochrony zdrowia i ochrony $rodowiska. Rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady 2015/2283/UE w sprawie nowej zywnosci stanowi, iz ZywnosS¢,
ktora ma w sktadzie wytworzone nanomateriaty, zalicza si¢ do nowej zywnosci i podlega
eksperckiej ocenie ryzyka wykonywanej przez EFSA indywidualnie dla kazdego
przypadku (art. 10 ust. 1 i ust. 3) oraz wymaganiu uzyskania zezwolenia Komisji na
wprowadzenie na rynek (art. 12 ust. 1). Istnieje rowniez obowigzek wymieniania
w wykazie sktadnikéw wszystkich sktadnikow w formie wytworzonych nanomateriatow
wystepujacych w zywnosci oraz stowa ,,nano” w nawiasie po nazwie tych sktadnikow,
wprowadzony od 13.12.2014r. na podstawie art. 18 ust. 3 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady 1169/2011/UE w sprawie przekazywania konsumentom informacji
na temat zywno$ci. Dopuszczanie do obrotu materiatow i wyrobow z tworzyw
sztucznych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia oraz aktywnych i inteligentnych
materiatow 1 wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, w ktorych procesie
wytworczym wykorzystano nanotechnologie, jest uwarunkowane wpisaniem przez
Komisje substancji begdacych ich sktadnikami do unijnych wykazéw dozwolonych
substancji w nastepstwie specjalistycznej oceny ryzyka dotyczgcego tych substancji
przeprowadzanej przez EFSA indywidualnie dla kazdego przypadku - art. 9 ust.
2 rozporzadzenia Komisji 10/2011/UE w sprawie materialdw i wyrobow z tworzyw
sztucznych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig i art. 5 ust. 2 lit. ¢ rozporzadzenia
Komisji 450/2009/WE w sprawie aktywnych i inteligentnych materiatow 1 wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Referat zostat opracowany na podstawie artykutow autora w czasopismie
Przeglqd Ustawodawstwa Gospodarczego 2016, nr 1-4.
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INNOWACYJINOSC A OCZEKIWANIA KONSUMENTOW NA RYNKU WYROBOW
CUKIERNICZYCH

Rynek wyrobow cukierniczych to jedna z najdynamiczniej rozwijajacych si¢ branz
przemystu spozywczego w Polsce. Jego warto$¢ wynosi obecnie prawie 13 mld zt
1 wykazuje tendencj¢ wzrostowa, a eksport, ktorego wartos¢ przekroczyta miliard euro to
prawie jedna trzecia calej produkcji sprzedanej przemystu spozywczego. Jednoczesnie
polski rynek stodyczy charakteryzuje si¢ bardzo duzym stopniem innowacyjnosci,
zwlaszcza produktowej i marketingowej. Eksperci szacujg, iz w poréwnaniu z krajami
Europy Zachodniej ma on nadal duzy potencjat rozwoju, cho¢ nalezy zauwazy¢, ze
pojawiajace si¢ innowacje maja charakter wtorny, przyrostowy.

W artykule, wykorzytujac analize zrodet wtornych, przedstawiono charakterystyke
polskiego rynku wyroboéw cukierniczych. Oméwiono szanse i zagrozenia dla rozwoju
branzy cukierniczej. Gltéwne trendy rozwojowe przejawiajace si¢ nowosciami na rynku
stodyczy zestawiono z oczekiwaniami konsumentow w tym zakresie. Ustalono je na
podsatwie badan konsumenckich w zakresie wyboru i spozycia stodyczy zrealizowanych
w drugiej polowie 2015 roku na reprezentatywnej grupie mieszkancow poludniowo
wschodniej Polski. Na ich podstawie okre§lono tez stosunek respondentow do innowacji
na rynku sptoyczy. Uzyskane dane zestawiono z wynikami badan konsumenckich
zrealizowanych w 2013 roku na probie ogolnopolskie;.

Szczegblng uwage zwrocono na zaintresowanie konsumentdéw zdrowym stylem zycia
i zwigzang z tym prozdrowotno$¢ produktow. Okazuje si¢, ze Polacy przejmujg sig
wptywem stodyczy na zdrowie, ale najwazniejszym przy wyborze stodyczy kryterium dla
konsumentow nie jest ich kalorycznos¢, lecz jakos$¢ sktadnikow i warto$é odzywceza tych
produktéow. Moda na zdrowy styl zycia wiaze si¢ z tez koniecznoscig walki z otytoscig —
wprowadzanie mniejszych opakowan, np. do 250 kcal, opakowania zbiorcze zawierajace
mniejsze porcje stodyczy, porcje ciastek ,,na raz”, stodycze light, produkty bezcukrowe to
przyktady praktycznej realizacji tego trendu. W ramach walki z otylo$cig pojawia sig tez
che¢ walki z otytoscig dzieci - rodzice coraz czgSciej staraja si¢ kupowaé swoim
dzieciom zdrowe przekaski i1 poszukuja takich propozycji na rynku slodyczy.
Odpowiedzialna konsumpcja, rosnace znaczenie produktéw pochodzacych z upraw
organicznych i handlu fairtrade, personalizacja stodyczy, nowe kanaty dystrybucji, czy
moda na egzotyczne smaki to kolejne przejawy innowacyjnosci w tej branzy.
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INNOWACYJNE NADZIENIA CUKIERNICZE O PODWYZSZONEJ
WARTOSCI ODZYWCZEJ

Podstawowymi sktadnikami wyrobow cukierniczych o dtugim okresie przydatnosci do
spozycia sa sacharoza i tluszcze roslinne, tzw. cukiernicze, zwykle utwardzone
zawierajace w swym sktadzie wysoka zawartos¢ kwasow tluszczowych nasyconych oraz
znaczng ilo$¢ izomerow kwasow thuszczowych w konfiguracji trans. Wobec powyzszego,
celem badania byto zaprojektowanie nowej, innowacyjnej grupy wyrobow cukierniczych
tzw. trwalych, ktore spetniatyby wymagania stawiane wyrobom o podwyzszonej wartosci
odzywczej lub zywno$ci specjalnego przeznaczenia zywieniowego i jednocze$nie
charakteryzowatly si¢ wysoka jako$cig sensoryczng. Podstawowe sktadniki stosowane do
opracowania kreméw stanowily rézne rodzaje thuszczoéw cukierniczych, w tym tluszcze
funkcjonalne o obnizonej zawarto$ci kwasow thuszczowych nasyconych, substancje
stodzace takie jak: miodd, maltodekstryna, inulina, fruktoza, a w przypadku kremow dla
diabetykow izomaltuloza i ksylitol; blonniki mikronizowane i produkty biatkowe.
Opracowano cztery grupy kremow cukierniczych o dlugim okresie przydatnosci do
spozycia na bazie orzechdéw, kakao, produktéow mlecznych i liofilizowanych owocow,
niezawierajacych utwardzonych ttuszczow cukierniczych oraz bez udzialu sacharozy.
Szczegdlowa charakterystyke sensoryczng opracowanych w skali laboratoryjnej kremow
cukierniczych przeprowadzono metodg iloSciowej analizy opisowej (Quantitative
Descriptive  Analysis — QDA). Zaprojektowane kremy charakteryzowaly si¢
satysfakcjonujacg jako$ciag sensoryczng, dobra smarownoscig i rozptywalnoscig w ustach.
Opracowane wyroby posiadaty niskg aktywno$¢ wody < 0,45 co umozliwia zastosowanie
ich do nadzien wyrobow cukierniczych o dlugim okresie przydatnosci do spozycia.
Warto$¢ odzywcza wyrobow byla znacznie wyzsza od odpowiednich kreméw
rynkowych. Opracowane kremy charakteryzowaty si¢ obnizong zawarto$cig kwasow
thuszczowych nasyconych, podwyzszong zawartoSciga biatka 1 blonnika, w tym
zawarto$cig prebiotyka inuliny. Uzyskana warto$¢ btonnika upowaznia do zamieszczenia
deklaracji zywieniowej ,,zrodlo btonnika pokarmowego”. Zaprojektowane kremy nie
posiadaly w swym sktadzie dodatku sacharozy. Czg$¢ z kremow charakteryzowata si¢
niskim IG w zwigzku z czym mogg by¢ one polecane dla diabetykow.
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PROJEKTOWANIE SKLADU CHLEBA BEZGLUTENOWEGO O PODWYZSZONEJ
WARTOSCI ODZYWCZEJ | JAKOSCI SENSORYCZNEJ

Ilo$¢ oséb z nietolerancja glutenu jest coraz wicksza, a zapotrzebowanie na tego typu
produkty stale wzrasta. Gluten spetnia bardzo wazna role teksturotworcza i wywiera duzy
wplyw na cechy jako$ciowe pieczywa. Brak glutenu wpltywa na obnizenie jego jakosci
sensorycznej i wartosci odzywczej. Celem niniejszej pracy bylo opracowanie sktadu
recepturowego chleba bezglutenowego o podwyzszonej wartosci odzywczej i jakosci
sensorycznej oraz charakteryzujacego si¢ latwoscia przygotowania w warunkach
domowych. Materiatem do badan byly réznorodne, naturalne sktadniki nie zawierajace
glutenu, takie jak: r6zne rodzaje mak bezglutenowych, btonniki mikronizowane, skrobie,
nasiona ro$lin oleistych. Oceng sensoryczng opracowanych w skali laboratoryjnej
chlebow bezglutenowych przeprowadzono metoda iloSciowej analizy opisowej
(Quantitative Descriptive Analysis — QDA). Zaprojektowane chleby bezglutenowe
charakteryzowaly si¢ wysoka zawartoscig biatka i btonnika w poréwnaniu do produktow
rynkowych. W zwiazku z powyzszym mogly by¢ oznakowane takimi o$wiadczeniami
zywieniowymi jak ,zrodlo biatka” oraz ,,zrodto btonnika pokarmowego”. Ocena
sensoryczna wykazata, iz opracowane chleby charakteryzowaty si¢ wysoka jakosScig
sensoryczng, odpowiednig konsystencjg (zwartoscig, twardo$cia, adhezyjnoscig), przy
czym nie posiadaly one w pelni zadawalajacej elastycznosci. Opracowany sktad
recepturowy chleboéw bezglutenowych umozliwia ich samodzielny wypiek w warunkach
gospodarstwa  domowego, jednocze$nie wychodzi naprzeciw  wzrastajacemu
zapotrzebowaniu konsumentoéw na tego typy produkty.
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INNOWACYJNE ROZWIAZANIA W ANALIZIE ZYWNOSCI

Probki zywnosci, tak, jak i sama zywnos$¢, sa bardzo réznorodne. Niektore, jak na
przyktad napoje sg relatywnie proste, inne za$ jak warzywa czy wedliny sg
skomplikowane ze wzgledu na bogata matrycg. W zaleznosci od tego, jakie substancje
leza w kregu zainteresowania analityka, musi on dobra¢ odpowiednia metodg
przygotowania probki oraz jej analizy. Charakter analitow sprawia, ze analiza zywnosci
bywa trudna, czasochtonna i kosztowna. Na rynku analitycznym dostepnych jest wiele
rozwigzan dedykowanych do badania zywno$ci pod katem jej smaku, aromatu,
autentycznosci lub zawartych zanieczyszczen. Niestety nie ma jednej uniwersalnej
metody przygotowania probek, a takze ich analizy jako$ciowej i iloSciowe;.

Nowoczesne techniki ekstrakcyjne, do ktorych zaliczy¢ mozemy dynamiczng
analize fazy nadpowierzchniowej (DHS), czy ekstrakcje za pomoca ruchomego pretu
sorpcyjnego (SBSE) pozwalaja w pelni zautomatyzowac i usprawni¢ proces ekstrakcji,
a przede wszystkim obnizy¢ granice wykrywalnos$ci analitow oraz zwickszy¢ doktadnosé
i powtarzalno$¢ metody. Techniki te pozwalaja bada¢ substancje lotne i mato lotne
w ciatach statych i cieczach, a przy tym w zaleznosci od zastosowanego adsorbentu moga
by¢ jednoczesnie selektywne wzgledem analitow.

Doskonalym rozwigzaniem do analizy probek o bogatej matrycy jest system
kompletnej dwuwymiarowej chromatografii gazowej w sprzezeniu ze spektrometrig mas
czasu przelotu (GCxGC-TOFMS, LECO Pegasus 4D). Dzigki zastosowaniu uktadu
dwoch kolumn réznigcych si¢ polarno$cia, nastepuje znacznie zwigkszenie pojemnosci
pikow uktadu chromatograficznego i przez to oddzielenie analitow od matrycy, co
przektada si¢ na latwiejszg ich identyfikacje. Ponadto wykorzystanie spektrometru mas
czasu przelotu dostarcza doskonatej jakosci widm mas oraz zapewnia pelng informacje
spektralng dla wszystkich analitow. Takie podejscie jest istotne podczas analizy probek,
ktorych sktad nie zostat weczesniej doktadnie poznany. System ten posiada zrodto jonow,
ktore nie wymaga czyszczenia. Co w przypadku analizy probek zywnosci stanowi
ogromng zalete.
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ROLA ZYWNOSCI FUNKCJONALNEJ W PROFILAKTYCE | LECZENIU
PRZEWLEKLYCH CHOROB NIEZAKAZNYCH: NA PRZYKLADZIE
NNKT Z RODZINY OMEGA-3

Choroby przewlekte sa obecnie gtowng przyczyng zgondéw i inwalidztwa na
$wiecie. Zmiana zwyczajow zywieniowych, aktywnos$¢ fizyczna i zaprzestanie palenia
papierosdow odgrywaja istotne znaczenie w zmniejszeniu wystepowania chorob
przewlektych, tj. chordb sercowo-naczyniowych, cukrzycy, otytosci i nowotworow.
Naukowe dowody istotne w prewencji tych chorob to: zastgpowanie kwasoéw
thuszczowych nasyconych pochodzenia zwierzecego thuszczami ro§linnymi, ograniczenie
spozycia produktéw tlustych, stonych i stodkich, spozywanie wigkszej ilosci warzyw
1 owocOw oraz utrzymanie prawidlowej masy ciata. Najbardziej efektywnym
rozwigzaniem prowadzagcym do ograniczenia wystepowania przewlektych chordob
niezakaznych jest modyfikacja czynnikéw srodowiskowych majacych gtowny wpltyw na
indukowanie rozwoju tychze chordb. Jest to mozliwe przez opracowywanie i wdrazanie
programéw prozdrowotnych promujacych aktywnos¢ fizyczng i1 wilasciwy sposob
zywienia oraz zaprojektowanie specjalnej zywnosci z udzialem znanych substancji
bioaktywnych, ktore skutecznie moga ograniczy¢ problemy z epidemig przewlektych
chorob niezakaznych. Substancje bioaktywne zawarte w  zywnosci funkcjonalnej,
zwlaszcza niezbedne nienasycone kwasy thuszczowe (NNKT) z rodziny omega-3, moga
wplywac istotnie w zapobieganiu i zmniejszeniu czgstosci wystgpowania wielu chorob
o przebiegu przewleklym, wsrod ktorych zaliczamy: nowotwory, choroby uktadu
Sercowo-naczyniowego, a ostatnio réwniez rdzne choroby neurorozwojowe i psychiczne,
takie jak depresja, demencja, zespdt nadpobudliwosci psychoruchowej (ADHD),
reumatoidalne zapalenie stawow, astme, wplywajac tym samym na poprawe zdrowia
populacji. Oszczedno$ci w wydatkach na leczenie z tytulu stosowania tych kwasow
thuszczowich
i steroli roslinnych szacuje si¢ w USA na 2 do 3 mld dolarow rocznie. Polska nalezy do
krajow, gdzie wystepuja niedobory kwasdéw tluszczowych dtugotancuchowych (DPA,
EPA i DHA) wielonienasyconych z rodziny omega-3. Korzystne dziatanie kwasow
omega-3 udowodniono zaréwno w zakresie pierwotnej, jak i wtornej profilaktyki chorob
uktadu sercowo-naczyniowego i choréb przebiegajacych z zapaleniem, ale ich rola w
ograniczeiu wystgpowania nowotworéw, chorob neurozwojowych oraz schorzen
neurologicznych i psychiatrycznych wymaga dalszych badan.
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POLITYKA KONSUMENCKA A JAKOSC | BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI W POLSCE

W polskim sektorze zywno$ciowym od zawsze wystepowal problem systematycznej
poprawy jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Zdecydowana wigkszo$¢ konsumentéw ma
dostep do wystarczajacej ilosci produktéw zywnosciowych. Jednoczesnie wspolczesne
gospodarstwa domowe coraz bardziej zwracaja uwage na jakos¢ zywno$ci i jej
bezpieczenstwo. Konsumenci cenig je sobie i biora pod uwage w trakcie zakupow.
Ogolnie znane jest przeswiadczenie o wysokiej jakosci polskich produktow
zywno$ciowych. Szczegdlnie dotyczy to produktow ekologicznych, tradycyjnych,
regionalnych i lokalnych. Cho¢ i tu zdarzaja si¢ drobne nieprawidlowos$ci. Zywno$é
produkowana na masowa skale ma duzo gorsze parametry jako$ciowe. Nastgpito
pogorszenie jakoSci zywnos$ci. Pojawiaja sie stwierdzenia, ze brak jest spdjnej teorii
objasniajagcej 6w grozny mechanizm. W literaturze przedmiotu zauwaza si¢, ze
w stosunku do zywnosci konwencjonalnej nastapit ogolny spadek zaufania.

Zapewnienie konsumentom wysokiego poziomu jakos$ci i bezpieczenstwa zywnoSci
w catym fancuchu zywno$ciowym ,od pola do stolu” powinno by¢ priorytetem
w dziataniach producentéw i wladz publicznych. Polityka konsumencka jest jedng z tych
polityk, ktora najbardziej odpowiada za zadania z zakresu ochrony konsumenta.

Artykul ma ogodlnie charakter poznawczy. Autorka dokonata przegladu najnowszej
literatury przedmiotu i przeanalizowala dostepne wyniki badan odno$nie ochrony
konsumenta. W opracowaniu autorka probuje odpowiedzie¢ na pytanie, czy prowadzona
polityka konsumencka w wystarczajagcym stopniu wymusza na sektorze zywnosciowym
systematyczng poprawe jakosci zywnosci. W pewnych elementach wskazuje mozliwe
obszary dziatan naprawczych w analizowanej polityce konsumenckiej na rynku
ZywnoSci.
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PALCZATKA CYTRYNOWA (CYMBOPOGON CITRATUS L.) JAKO SKLADNIK NOWEJ
ZYWNOSCI BIOAKTYWNEJ

Trawa cytrynowa gatunku Cymbopogon citratus, ma szerokie zastosowanie
w przemysle spozywczym, ale takze chemicznym i perfumeryjnym, z uwagi na
charakterystyczny sklad fito-zwiazkow. Zwiazki znajdujace si¢ w olejku
lemongrasowym pozyskanym z trawy cytrynowej m.in mircen, geraniol, nerol czy
cytral, oprécz charakterystycznego aromatu posiadajg wiele korzystnych oddziatywan
w ukltadach biologicznych. Udowodniono pozytywne oddziatywanie trawy
cytrynowej i jej sktadnikéw bioaktywnych na uktad pokarmowy i krwiono$ny, skore
oraz ogodlne samopoczucie. Trawa cytrynowa moze by¢ szeroko stosowana
w profilaktyce wielu chorob cywilizacyjnych, m.in. miazdzycy, nadcisnienia
tetniczego, a nawet nowotworom jako dodatek do zywnosci.

Specyfika i oryginalno$¢ sensoryczna olejku z trawy cytrynowej moze by¢ zaleta,
jak rowniez wada ekstraktu, jako dodatku do zywno$ci, z uwagi na silny aromat.
Celem pracy zatem byla ocena mozliwosci zastosowania palczatki cytrynowej
(Cymbopogon citratus) jako skladnika o wlasciwosciach prozdrowotnych
w wybranych wyrobach cukierniczych. Dodatek trawy cytrynowej uzyto jako
sktadnik recepturowy ciasta marchewkowego w postaci suchych sproszkowanych
lisci oraz ekstraktu wodnego. W ramach wykonywanej analizy profilowania
sensorycznego, zostalty ocenione wyrozniki jako$ciowe takie jak barwa, zapach, smak
i konsystencja oraz ogolna ocena jako$ciowa produktu. Otrzymane wyniki
potwierdzily mozliwo$¢ zastosowania dodatku trawy cytrynowej do wyrobow
cukierniczych, jakimi bylo ciasto marchewkowe. Zastosowane dodatki trawy
wplynety na smak i zapach ciasta nie powodujgc tym samym zmiany konsystencji
i barwy. Ciasta przygotowane z dodatkiem trawy cytrynowej byly poréwnywalnie
atrakcyjne dla oceniajacych w stosunku do ciast tradycyjnych.
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PROJEKT NOWEGO PRODUKTU Z DODATKIEM NASION CHIA
(SALVIA HISPANICA L.) JAKO SKLADNIKA ZYWNOSCI BIOAKTYWNEJ

Nasiona Chia (Salvia hispanica L.) nalezg do ro$lin oleistych zawierajacych okoto
35% thuszczu i sa bogate w biatko, btonnik, sktadniki mineralne, witaminy i polifenole.
Uwaza si¢ ze sklad ten moze przyczyni¢ si¢ do pozytywnego wpltywu na zdrowie,
a jednoczesnie uzyte nsiona do prdukcji zywno$ci moga urozmaici¢ aktualny rynek o
nowy asortyment bioaktywnej zywnosci. Celem niniejszej pracy bylo zbadanie wptywu
dodatku nasion chia na potencjal przeciwuteleniajacy 1 zawarto$¢ polifenoli
w nowoopracowanych batonach zbozowych. Sktadniki uzyte do przygotowania batonow
zostaly zakupione w lokalnych sklepach, z minimum trzymiesigcznym terminem
przydatnosci do spozycia. Wszystkie analizy przeprowadzono w 3 powtorzeniach wedhlug
obowigzujacych metodyk. Stwierdzono, ze nasiona chia, uzyte jako sktadnik recepturowy
nowoopracowanych batonikow zbozowych, wplyngty na zawarto$¢ zwigzkow
biologicznie aktywnych oraz aktywn$¢ przeciwutleniajacg préb. Nie zaobserwowano
wzrostu zawarto$ci polifenoli w produktach z dodatkiem nasion chia. Jednocze$nie
stwierdzono wzrost aktywnosci przeciwutleniajgcej mierzonej testami z DPPH oraz
ABTS dla préb doswiadczalnych z chia. Zaréwno aktywno$¢ przeciwutleniajaca, jak
rowniez zawarto$¢ polifenoli ogoélem zalezata od uzytego rozpuszczalnika i byla
najwicksza dla ekstraktu acetonowego, a najmniejsza dla wodnego.

Zastosowanie nasion chia jako sktadnikow batonikéw zbozowych moze urozmaicié
dotychczasowy rynek przekasek w produkty zawierajace ziarna dotychczas mato znane
i stosowane na polskim rynku.
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WPLYW POZIOMU DODATKU OLEJOW ROSLINNYCH
W MODELOWYCH ROZDROBNIONYCH PRZETWORACH MIESNYCH
NA DYNAMIKE PRZEMIAN OKSYDACYJNYCH

Celem pojetych badan byla ocena wptywu poziomu dodatku olejow roslinnych na
przebieg zmian oksydacyjnych podczas przechowywania chlodniczego rozdrobnionych
przetworéw migsnych.

Badania przeprowadzono na rozdrobnionych przetworach migsnych, w ktorych
dokonano modyfikacji sktadu surowca tluszczowego. W miejsce 2, 5 lub 10% ttuszczu
recepturowego wprowadzano mieszanke olejow roslinnych, rydzowego i rzepakowego.
Do w.w. badanych wariantow dodawano ponadto uwodniony w stosunku 1:4 preparat
btonnika grochowego, w ilosciach 1,5%, 2% 1 3%. Probki do badan oceniano po
wytworzeniu, 6 i 10 tygodniach chtodniczego przechowywania, bez dostgpu tlenu
i $wiatta. W modelowych produktach wykonano oznaczenie liczby kwasowej wg PN-EN
ISO 660:2010, nadtlenkowej wg PN-EN ISO 3960:2012, anizydynowej wg PN-EN ISO
6885:2008 i wyliczano wskaznik zmian oksydacyjnych TOTOX wg PN-93/A-86926 oraz
TBA.

W ocenianych wariantach podczas przechowywania chtodniczego, stwierdzono
wzrost wskaznikow oksydacji ttuszczow TOTOX oraz TBA w odniesieniu do wariantu
kontrolnego. Obserwowane zmiany byly zroznicowane. Najwyzszy przyrost wskaznika
TOTOX podczas chtodniczego przechowywania odnotowano w  wariantach
zawierajacych najwyzszy poziom olejow ros§linnych w miejsce wymiany thuszczu
zwierzecego. W wariancie o najwyzszym poziomie oleju w skladzie surowcowym
warto$¢ wskaznika Totox wzrosla z poziomu 4,84 oznaczanego po wytworzeniu do
15,82, po 10 tygodniach przechowywania. Rosngca w sktadzie recepturowym zawarto$é
preparatu btonnika nie miata wpltywu w nasilaniu zmian oksydacyjnych podczas
przechowywania chtodniczego przez okres do 6 tygodni, natomiast po tym okresie tempo
zmian oksydacyjnych istotnie wzrastato. Zastosowany sposob modyfikacji sktadu
surowca tluszczowego w przetworach drobno rozdrobnionych, celem wprowadzenia
WNKT sg obiecujace, jednak wymagajg dalszych badan nad optymalizacjg i doborem
zamiennikow thuszczu recepturowego dla praktycznego zastosowania.
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WPLYW WYBRANYCH SPOSOBOW SUSZENIA NA WLASCIWOSCI
FIZYKOCHEMICZNE PROSZKOW Z CZARNEJ PORZECZKI

Czarna porzeczka (Ribes nigrum L.) stanowi cenne zrodto zwiazkow
bioaktywnych, gtownie polifenoli oraz witaminy C. Ze wzgledu na sezonowos¢
istnieje konieczno$¢ szybkiego jej zagospodarowania. Jednym z wariantow
przedtuzania dostepnosci czarnej porzeczki na rynku jest otrzymywanie proszkow.
Suszenie sokoéw, koncentratow czy przecierow owocowych na proszki umozliwia
uzyskanie produktu wygodnego w dalszej obrobce, przewozeniu, a takze
przechowywaniu. Ponadto, szerokie spektrum mozliwosci ich zastosowania
w przemysle spozywczym umozliwia ich uzycie jako atrakcyjnego, naturalnego
sktadnika wielu produktow spozywczych.

Celem pracy byla ocena wpltywu wybranych sposobow suszenia (suszenie
sublimacyjne, rozpylowe, proézniowe) na wilasciwosci fizyczne (aktywnos¢ wody,
barwa) i chemiczne (zwigzki polifenolowe, witamina C) proszkow otrzymanych
z sokOw z czarnej porzeczki (2 warianty; oczyszczony ekstrakt i sok z dodatkiem 15%
maltodekstryny).

Stwierdzono, ze zastosowane sposoby dehydratacji miaty wigkszy wplyw na
aktywno$¢ wody otrzymanych proszkéw niz sposodb przygotowania soku przed
suszeniem. Dodatek maltodekstryny wplywal znacznie na zmian¢ sktadowych barwy
(L*, a*, b*, C*) proszkow z soku z czarnej porzeczki. We wszystkich analizowanych
proszkach stwierdzono obecno$¢ 7 antocyjanow, 3 kwasow fenolowych i 6 flawonoli,
ktorych zawartos¢ zalezata od sposobu suszenia oraz zastosowanych parametrow.
Przewazajaca grupe stanowily zwigzki antocyjanowe, wsrdd ktorych dominowaty
pochodne cyjanidyny i delfinidyny. Zawarto$¢ witaminy C w proszkach otrzymanych
metodg sublimacyjng i rozpytowa byta zblizona i zalezata od dodatku nos$nika.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych w ramach stazu podoktorskiego FUGA 3
na podstawie decyzji nr. DEC-2014/12/S/NZ9/00754
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KWIATY DYNI JAKO ZRODLO SKLADNIKOW PROZDROWOTNYCH

Kwiaty dyni, w swoim skladzie, zawieraja wiele sktadnikow bioaktywnych, ktore
wykazuja korzystne oddzialywanie na organizm ludzki. Do tych zwigzkow zaliczamy
zaréwno polifenole, karotenoidy, jak rowniez witaming C, E, a-spinasterol oraz selen.

Celem pracy bylo oznaczenie potencjalu antyoksydacyjnego oraz skladu
podstawowego kwiatow dyni.

Przedmiotem badan byty kwiaty o$miu odmian dyni: Amazonka, Ambar, Atlantic
Giant, Bambino, Miranda, Muscade de Provence, Pizmowa (Butternut) oraz Rouge vif
d’Etampes. Kwiaty zebrane byly w miesigcu lipcu i pochodzity z kwitnagcych pedoéw
dyni, posadzonych na poletkach do§wiadczalnych Stacji Doswiadczalnej Katedry Roslin
Warzywnych i Zielarskich w Mydlnikach, Wydzialu Biotechnologii i Ogrodnictwa
Uniwersytetu Rolniczego im. H. KoHtataja w Krakowie.

Sumg¢ polifenoli, w uzyskanych ekstraktach z kwiatdow dyni 0zhaczano metoda
z zastosowaniem  odczynnika  Folina-Ciocalteu’a  [Swain i  Hillis, 1959],
a aktywnos$¢ antyoksydacyjng z zastosowaniem trwatego wolnego rodnika ABTS [Re
i in. 1999]. Zwarto$¢ suchej masy, biatka, popiotu i thuszczu oznaczono standardowymi
metodami AOAC. Zawarto$¢ weglowodandéw oraz warto$¢ energetyczng wyliczono.

Analize statystyczng danych wykonano za pomocag programu Statistica 10, przy
uzyciu jednoczynnikowej analizy wariancji (ANOVA), przy poziomie istotnosci p < 0,05

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze najwyzszg zawartoscig polifenoli
ogotem (182 mg kwasu chlorogenowego/100 g $.m.) oraz aktywnoscia antyoksydacyjna
(1266 pmol Trolox/100 g §.m.) charakteryzowaty si¢ kwiaty dyni odmiany Atlantic Giant.
Wykazano réwniez, iz potencjat antyoksydacyjny badanych odmian kwiatéw dyni byt
skorelowany dodatnio z zawarto$cig polifenoli (r=0,84). Warto$¢ energetyczna §wiezych
kwiatow dyni, wszystkich odmian, byta niska i wynosita $rednio 22 kcal/100 g.
Najwyzszg warto$cig energetyczng (24 kcal), przy rownocze$nie wysokiej zawartoSci
biatka (1,50 g/100 g $.m.), thuszczu (0,31 g/100 g $.m.) oraz weglowodanow (3,81 g/100
g $.m.) odznaczaly si¢ kwiaty dyni odmiany Rouge vif d’Etampes.

1. Swain T., Hillis W.E. The phenolic constituens of Prunus domestica. The quantitative analisis of
phenolic constituents. Journal of the Science of Food and Agriculture, 1959, 10, 63-68.

2. ReR, Pellegrini N, Proteggente A, Pannala A, Yang M, Rice-Evans C. Antioxidant activity applying

an improved ABTS radical cation decolorization assay. Free Radical Biology and Medicine, 1999, 26, 1231-
1237.
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ANNA MAGDALENA AMBROSZCZYK', EWA LIWINSKA,
RENATA BIEZANOWSKA-KOPEC?

'Katedra Roslin Warzywnych i Zielarskich, Wydzial Biotechnologii i Ogrodnictwa,
Katedra Zywienia Czlowieka, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotigtaja w Krakowie

ZROZNICOWANIE WARTOSCI ODZYWCZEJ ORAZ PROZDROWOTNEJ OWOCOW
POMIDORA W ZALEZNOSCI OD ZASTOSOWANYCH STYMULATOROW WZROSTU

Celem pracy bylo zbadanie wartosci odzywczej owocow pomidora szklarniowego,
w zalezno$ci od zastosowanych stymulatoréw wzrostu. Materiat badawczy stanowity
pomidory odmiany Abigail F;, uprawiane w szklarni dos$wiadczalnej Wydziatu
Biotechnologii i Ogrodnictwa Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie. Do badan uzyto
trzy rozne preparaty: LIGNOhumat Super, Nano-Gro®, Asahi SL. Czwartag kombinacjg
stanowila kontrola (rosliny bez zastosowania preparatow). Stymulatory zastosowano
dwukrotnie: po postawieniu roslin na matach z wetny mineralnej i 4 tygodnie p6znie;j.

W zebranych dojrzatych owocach oznaczano zawarto$é: kwasu L-askorbinowego
metodag Tillmansa; cukréw ogdtem metodg antronowa [Yemm i Wills, 1954]; makro-
i mikroelementow - poprzez spalanie probek na mokro, a nastgpnie dokonujac pomiaru
w spektofotometrze Varian Spectr AA-20., zawarto$¢ polifenoli ogotem przy uzyciu
odczynnika Folina-Ciocalteu'a [Swain i Hillis, 1959], aktywno$¢ antyoksydacyjna
z zastosowaniem trwatego wolnego rodnika ABTS’ [Re i in., 1999] oraz likopenu metoda
spektrofotometryczng [Nagata i Yamashita, 1992]. Analize statystyczng wynikow
okreslono testem NIR Fishera, przy uzyciu programu Statistica 10, przy poziomie
istotnosci 0=0,05. W owocach pomidora ro$lin traktowanych Nano-Gro®, uzyskano
Najwyzszy poziom zawartoscCi cukréw ogotem (2,76% $.m.) i likopenu (5,96 mg/100 g),
oraz wysoka zawarto$¢ kwasow organicznych i suchej masy. Pomidory traktowane
biostymulatorem Asahi SL, charakteryzowaly si¢ najwyzsza zawarto$cig suchej masy,
a dodatkowo P (29,1 mg/100 g), K (263,8 mg/100 g), Mg (6,51 mg/100 g), Na (2,08
mg/100 g) oraz Zn (0,29 mg/100 g). Ponadto wyrozniaty si¢ najwyzsza iloScig
sktadnikow bioaktywnych, tj. kwasu L-askorbinowego (23,4 mg/100 g), polifenoli (29,4
mg kw. chlorogenowego/100 @) oraz najwyzszym potencjatem antyoksydacyjnym (271
umol Troloxu/100 g). Najnizszymi warto$ciami wszystkich analizowanych sktadnikow

wyrdzniaty si¢ owoce pomidora po zastosowaniu preparatu LIGNOhumat Super.

1. Swain T., Hillis W.E. The phenolic constituens of Prunus domestica. The quantitative analisis of phenolic
constituents. J. Sci. Food Agr., 1959, 10, 63-68.

2. Re R, Pellegrini N, Proteggente A, Pannala A, Yang M, Rice-Evans C. Antioxidant activity applying an
improved ABTS radical cation decolorization assay. Free Radical Biol. Med., 1999, 26, 1231-1237.

3. Yemm E.W., Wills A.J. The estimation of carbohydrates in plant extracts by antrone. Biochem. J, 1954, 57, 508-
514.

4. Nagata M., Yamashita I. Simple method for simultaneous determination of chlorophyll and carotenoids in
tomato fruit. Nippon Shokuhin Kogyo Gakkaish, 1992, 39(10), 925-928.
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JOZEF GOLIAN, PETER ZAJAC, VLADIMIR VIETORIS, MAREK SNIRC

Department of Food Hygiene and Safety, Slovak University of Agriculture in Nitra, Tr. A. Hlinku 2, 949 76
Nitra, Slovakia
Contact: Jozef.Golian@uniag.sk

MILK QUALITY AND SAFETY IN THE SLOVAK REPUBLIC

Official controls of milk in the Slovak Republic is carried out by the Law no. 39/2007 on
veterinary care, as amended, transcripts, under Regulation (EC) No. 854/2004, Regulation
(EC) No. 882/2004. It focuses on compliance with Regulation (EC) No. 852/2004,
Regulation (EC) No. 853/2004 laying down specific hygiene rules for food of animal
origin. Inspections of the animals to verify the health requirements for raw milk
production, and veterinary checks on compliance with the hygiene requirements for milk
production on the holding is carried out at a frequency of at least once a year. In the
Slovak Republic in 2015 were 570 registered farms for the production of raw milk, 350
farms for the production of raw sheep milk and 55 producers of raw goat's milk. In 2015
were performed 1044 with veterinary checks, the number of inspections with deficiencies
was 155 (15.90%). Most frequently detected deficiencies were in record keeping and
shortcomings hygienic conditions and construction and technical shortcomings. In 2015
were taken 1680 samples of milk and milk products. Of these were non-compliant 38
(2.26%). The most frequent were the deficiency of misnomer, failure to comply with the
physico-chemical indicators of the fat content. In the samples were showed no
contaminants, pesticide residues, inhibitory substances and veterinary drugs. The official
controls show a reduction of the number of official samples of non-compliant milk and
milk products and reduced number of inspections with deficiencies in dairy farms.
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MALGORZATA DZUGAN, PATRYCJA SOWA, MONIKA WESOLOWSKA Al

Katedra Chemii i Toksykologii Zywnosci, Wydziaf Biologiczno-Rolniczy, Uniwersytet Rzeszowski

AKTYWNOSC ANTYOKSYDACYJNA MIODOW KREMOWANYCH Z DODATKAMI

Miody kremowane charakteryzuja si¢ gesta, jednorodna konsystencja nadajaca
im wlasciwosci smarowne. Powstaja w wyniku przeprowadzenia okreslonych
zabiegow technologicznych m.in. dlugotrwatego mieszania $wiezo pozyskanego
miodu ptynnego. Proces kremowania nie wpltywa na warto$¢ odzywcza miodu. W
celu wzbogacenia warto$ci prozdrowotnej miodow podczas kremowania wprowadza
si¢ dodatki stanowiagce obfite zrodto sktadnikow bioaktywnych tj. rosliny lecznicze
(ziota, przyprawy) czy warto$ciowe produkty pszczele tj. propolis, pytek czy pierzga.

Celem badan bylo okreslenie aktywnosci antyoksydacyjnej kremowanych
miodéw z dodatkiem ziot.

Material badawczy stanowito 5 probek kremowanych miodéw wielokwiatowych
z dodatkiem suszu ro$lin wykazujacych wlasciwosci lecznicze: lawendy, melisy,
pokrzywy, miety pieprzowej oraz imbiru. Miody zakupiono bezposrednio
u producenta (,,Hypiak’> Miody Podkarpackie). Aktywno$¢ antyoksydacyjna
badanych produktow zostata okreslona standardowymi metodami (FRAP i DPPH),
zawartos¢ zwigzkow fenolowych wyznaczono metodg Folina-Ciocalteu.

Potencjat antyoksydacyjny okreslony metoda FRAP wahat si¢ w granicach
9309,95 umol troloksu/kg (kremowany miod wielokwiatowy z dodatkiem melisy) do
1272,06 umol troloksu/kg (midéd z dodatkiem imbiru). Bardzo wysoki potencjat
posiadat rowniez kremowany miod z dodatkiem migty — 7257,92 pumol troloksu/kg.
W tescie DPPH uzyskano analogiczne wyniki: najwyzsza aktywnoscig cechowat sig
kremowany miod z melisg (100%) a najnizsza z imbirem (24,07%). Wysoki potencjat
przeciwutleniajacy stwierdzono dla miodu z dodatkiem miety (99,39%). Zwartos¢
zwigzkoéw fenolowych miescita sie w granicach od 1106,02 mg kwasu galusowego/kg
(miod z dodatkiem melisy) do 291,88 mg kwasu galusowego/kg (kremowany miod z
imbirem).

Kremowanie miodu z dodatkiem zi6t pozwala na uzyskanie nowych produktow
zywnosciowych o zwigkszonej zawarto$ci antyoksydantow, wykazujacych korzystne
dziatanie prozdrowotne.
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MAt GORZATA MAKAREWICZ, ANNA SZCZERBA, IWONA DROZDZ, PAWEL SATORA

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

ODPORNOSC NATURALNEJ MIKROFLORY PIERZGI PSZCZELEJ NA WYBRANE
ANTYBIOTYKI

Pierzga pszczela jest witaminowo-biatkowym pokarmem pszczét zawierajacym
w swoim skladzie rowniez wigkszo$§¢ makro- i mikroelementow niezbednych do
prawidlowego funkcjonowania organizmu. Ponadto, ze wzgledu na skomplikowany
proces powstawania, produkt ten charakteryzuje si¢ bogata mikroflora bakteryjna,
drozdzowa 1 plesniowa. Szczegdlnie istotna jest obecno$¢ w pierzdze bakterii
probiotycznych, co sprawia, ze produkt ten moze stanowi¢ dla czlowieka naturalny
preparat o charakterze prozdrowotnym. Celem przeprowadzonego doswiadczenia
bylo wstepne okre§lenie odpornosci naturalnej mikroflory pierzgi na wybrane
antybiotyki. Material badawczy stanowily handlowe pierzgi pszczele pozyskane
z roznych rejonow geograficznych Polski (woj. lubelskie, lubuskie i pomorskie).
Zrodlem antybiotykéw byly preparaty farmaceutyczne, stosowane w zakazeniach
bakteryjnych u o0so6b dorostych, zawierajgce nastepujace substancje czynne:
amoksycyling, klarytromycyne i doksycykling. W celu sporzadzenia roztworow
antybiotykow przeliczano kazdorazowo dawke substancji czynnej na 1lkg masy ciala
dorostego czlowieka. Przygotowane w jalowym roztworze soli fizjologiczne]
zawiesiny badanych pierzg inkubowano przez 24 h w 37°C. Nastepnie do 9 cm®
roztwordw poszczegdlnych antybiotykéw dodawano 1 cm® zawiesiny pierzgi. Proby
inkubowano przez 2 godziny w temperaturze 37°C. Nastgpnie dokonywano posiewow
metodg powierzchniowg na odpowiednie podtoza state i prowadzono inkubacj¢ przez
24-48 h w temp. 37°C. W drugim etapie badan dokonano ogolnej analizy ilo$ciowej
mikroflory pierzgi pszczelej oraz zbadano wplyw uzytych w badaniu antybiotykéw na
przezywalno$¢ mikroorganizmow. Na podstawie uzyskanych wynikow wykazano, ze
wsrod bakterii znajdujacych si¢ w badanych pierzgach dominujg Gram-dodatnie
ziarniaki oraz nieprzetrwalnikujace i przetrwalnikujace laseczki. Mikroflorg
grzybowa reprezentujg gtownie gatunki z rodzajow Aspergillus i Penicillium, a takze
liczne drozdze. Spos$rdod uzytych antybiotykow najwigkszy wplyw na zmiang
stosunkow iloSciowych w poszczegdlnych grupach drobnoustrojow miata
doksycyklina, a najmniejszy Kklarytromycyna. Zahamowanie wzrostu bakterii,
powodowato zastgpienie ich komdrkami drozdzy oraz grzybow strz¢pkowych. Po
inkubacji pierzg w roztworach antybiotykow udato si¢ wyizolowaé migedzy innymi
kuliste oraz cylindryczne, nieprzetrwalnikujace, Gram-dodatnie bakterie.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw DS-3706/KTFiMT/2015.
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DOROTA PIASECKA-KWIATKOWSKA, PAULINA ZIELINSKA, MARTA BURZYNSKA

Katedra Biochemii i Analizy Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

ALERGENNE WLASCIWOSCI WYBRANYCH DOLNOSLASKICH
MIODOW | PYLKOW KWIATOWYCH

Produkty pszczele jakimi sg miody i pytki kwiatowe od wiekéw uznawane sg za
zrodto sktadnikow prozdrowotnych. W ostatnich latach alergie pokarmowe stanowia
istotny problem wspotczesnego spoteczenstwa, takze midd rozpatruje si¢ jako
potencjalne zrodio alergendéw. Cho¢ alergie na midd sg dos¢ rzadkie to u niektorych
0sOb moga wywolywaé nawet reakcje anafilaktyczne. Powody takich rakcji po
spozyciu miodu nalezy upatrywa¢ w zawartym w nim pylku kwiatowym oraz
pozostawionych przez pszczoly wydzielinach.

Celem badan bylo okreslenie wiasciwosci alergennych wybranych gatunkow
miodow nektarowych oraz odpowiadajagcych im pytkow kwiatowych zebanych na
Dolnym Slgsku.

Materiat do badan stanowito pig¢ miodow nektarowych: dwa lipowe pochodzace
z dwoch roéznych pasiek, rzepakowy, lipowy z domieszka gryki i wrzosowy oraz
odpowiadajace im pyltki kwiatowe. Material zebrany zostal podczas miodobrania
w 2015 roku, jedynie midd i pytek wrzosowy w 2013 roku. Miody i pytki pochodzity
z dwoéch pasiek znajdujacych sie¢ na Dolnym Slasku: wiekszo$¢ z Przemkowa
potozonego na poinocnym krancu Bordéw Dolno$laskich, a jeden, midéd i pytek
lipowy, z Nowego Kosciota na Pogorzu Kaczawskim w Sudetach.

Oceng alergennych wlasciwosci przeprowadzono metodg western blotting. Po
uzyskaniu zgody Lokalnej Komisji Bioetycznej przy Uniwersytecie Medycznym
w Poznaniu jako przeciwciata detekcyjne zastosowano surowice 0soby uczulonej
w stosunku do szerokiego spektrum alergenow pokarmowych (migdaly, orzechy
laskowe, sezam, soja, mleko, jaja, pszenica) i wziewnych (pytki traw, brzozy i debu).
Jako przeciwciata Il rzedowe zastosowano monoklonalne przciwciala rozpoznajace
ludzkie IgE znakowane alkaliczng fosfataza. Ponadto na podstawie obrazow
SDS-PAGE scharakteryzowaneo uktady biatkowe badanych miodow i pylkow
kwiatowych.

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze uklady biatkowe miodow:
lipowych, rzepakowego i1 lipowego z domieszka gryki, byly podobne z dominujaca
frakcja o masie czasteczkowej ok. 58 kDa. Jedynie biatka zawarte w miodzie
wrzosowym zawieraly odmienne frakcje bialkowe. Jednoczesnie sposrdéd badanych
miodéw jedynie pylek i miod wrzosowy reagowaly z IgE zawartymi w surowicy
osoby uczulonej. Pozostate miody i pytki nie wykazywatly wlasciwosci alergennych.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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A KLAUDIA KIJAS, STANISLAW KOWALSKI, HALINA GAMBUS

Katedra.T echnologii Weglowodanow,
Wydzial Technologii Zywnosci Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WPLYW BAZY POKARMOWEJ NA ZMIENNOSC JAKOSCI MIODOW UZYSKIWANYCH
W PASIECE STACJONARNEJ

Celem pracy bylo okreslenie wplywu zabiegdw pielggnacyjnych stosowanych
w pasiece oraz bazy pokarmowej na jako$¢ i cechy uzyskanego miodu.

Badaniu zostaty poddane miody otrzymane z pasieki amatorskiej, znajdujacej si¢
w miejscowosci Las. Materiat badawczy byt pobierany z pasieki w miesiecznych
odstepach czasowych. Pozwolitlo to na wykazanie roznic pomiedzy badanymi
miodami, a réznice te powigzano ze zmienno$cig bazy pokarmowej. W pracy opisano
baze¢ pozytkowa (pokarmowg) wystepujaca na obszarze pasieki. Poddano doktadnej
analizie gatunki roslin wyst¢pujacych na tym terenie. Zidentyfikowatam 54 gatunki
ro$lin nektarujacych, majacych wplyw na jako$c uzyskiwanego miodu. Wszystkie
miody poddano analizom fizykochemicznym, w celu okre$lenia ich jakosci.
W miodach oznaczono: zawarto$¢ wody, aktywno$¢ amylolityczna, kwasowo$¢,
zawarto§¢ HMF, przewodnos¢, skrgcalnos¢ wlasciwa, profil weglowodanowy,
aktywnos$¢ antyoksydacyjna, zawarto$¢ polifenoli ogotem oraz przeprowadzono
analize mikroskopowa.

Badania wykazaly obecnosc syropu cukrowego (miod numer 1), bedacego
pozostaloscia po dokarmianiu pszczotl. Miodd ten wykazywal zdecydowanie gorsza
jakos¢. Miody nektarowe i spadziowe wykazaly istotne roznice w skladzie
chemicznym. Miody spadziowe numer 4, 5, 6 nie r6znity si¢ znaczaco mie¢dzy soba.
Badania wykazaty, ze miody nektarowe charakteryzuja si¢ wickszg zawarto$cig
wody, mniejsza kwasowoscia, aktywno$cia amylolityczng oraz zawarto$cia
polifenoli. Zawartos¢ HMF we wszystkich rodzajach miodow byta niewielka, co
$wiadczy o i ich bardzo dobrej jakosci.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze zabiegi pielggnacyjne
oraz baza pozytkowa wykazujg duzy wplyw na jako$¢ miodu

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnos¢ statutowq.
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2Instytut Zootechniki, Pahistwowy Instytut Badawczy, Balice
3Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci, Wydzial Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlqtaja w Krakowie
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WPLYW MODYFIKACJI SKLADU MIESZANKI PASZOWEJ NA WLASCIWOSCI
FIZYKOCHEMICZNE JAJ

Jaja sg doskonatym zrédlem tatwo przyswajalnego biatka, kwasow ttuszczowych,
witamin i sktadnikéw mineralnych niezbednych w prawidtowym zywieniu. Ponadto sktad
chemiczny jaj mozna stosunkowo tatwo, na drodze modyfikacji Zzywienia niosek,
zmieniac i uzupeti¢ w sktadniki korzystnie oddziatujgce na organizm cztowieka.

Celem pracy bylo poréwnanie wybranych cech fizykochemicznych jaj
pochodzacych od niosek zywionych pasza o zmodyfikowanym sktadzie. Doswiadczenie z
udzialem niosek rasy Isa Brown zostalo przeprowadzone w Instytucie Zootechniki,
Panstwowym Instytucie Badawczym w Balicach k. Krakowa. Grupe kontrolng stanowity
jaja pochodzace od niosek karmionych pasza standardowa (5% oleju rzepakowego).
Grupe doswiadczalna stanowily jaj pozyskane od kur otrzymujacych pasz¢ 3% dodatkiem
oleju rzepakowego oraz 2% dodatkiem oleju Inianego. Srednig prébe laboratoryjng
stanowilto 60 jaj z kazdej grupy.

W materiale badawczym oznaczono: masg, procentowy udzial skorupy, biatka,
z6ttka, pH tresci jaja, jak rowniez barwe (metoda instrumentalna), zawarto$¢ suchej masy
(metodg suszarkows), biatka (metodg Dumasa), ttuszczu (analizator TFE 2000) i popiotu
(metodg spopielania na sucho), a takze profil kwaséw tluszczowych (metoda
chromatografii gazowej.

W wyniku przeprowadzonych badan wykazano, ze modyfikacja sktadu mieszanki
paszowe] nie wplynela istotnie na zrdéznicowanie masy jaj, procentowego udziatu
poszczegdlnych jego czesci oraz wartos¢ pH tresci. Istotne roznice odnotowano natomiast
w barwie zotta. Barwa zoltek z grupy kontrolnej charakteryzowaty si¢ wyzszymi
warto$ciami parametru b oraz parametru a. Nie stwierdzono istotnego zrdéznicowania
w podstawowym skladzie chemicznym jaj. Jednoczes$nie jaja z grupy doswiadczalnej
zawieraly istotnie wigcej CLA.
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WPLYW OBROBKI SOUS VIDE NA TEKSTURE | WARTOSC ODZYWCZA
MIESA WOLOWEGO

Wotowina stanowi skoncentrowane zrodlo sktadnikow niezbednych do
prawidtowego rozwoju cztowieka. Wartos¢ odzywcza wotowiny zalezy m.in. od rasy,
ptci, wieku, stopnia umi¢$nienia, sposobu zywienia zwierzat, a takze postepowania przed
1 po uboju. Sktad chemiczny migsa zalezy od rodzaju elementu kulinarnego — te r6znig si¢
przede wszystkim zawarto$cia thuszczu oraz tkanki tgcznej. Istotny wpltyw na wartosé
odzywcza migsa ma takze obrobka termiczna.

Celem pracy byto ocena tekstury oraz zawartosci biatka, tluszczu i zZelaza
w migsie wotowym (polgdwica) poddanym obrobcee termicznej metoda Sous Vide.

Materiat badawczy stanowita polgdwica wotowa w postaci elementow o masie
ok. 200 g i wymiarach 70 mm x 70 mm. Proces przeprowadzono o uprzednim
zapakowaniu prozniowym elementow kulinarnych do workéw PE w urzadzeniu VBN-4
(RM Gastro, Czechy). Zastosowano nastepujace parametry: gotowanie metoda barierowa
sous vide (Sous Vide system model 225 448. Hendi, Niemcy) 25 minut w temp.
56+0,1°C , schtadzanie trzystopniowe: 10 min w wodzie o temp. pokojowej, 10 min w
wodzie o temp. 10+£1°C i 10 min w wodzie lodowej, nastepnie ponowne gotowanie sous
vide 25 minut w temp. 56+0,1°C przez 25 min. Drugi wariant obrobki zaktadat
prowadzenie procesu gotowania analogicznie jak powyzej natomiast zastosowano
jednoetapowy system chlodzenia w wodzie lodowe;j.

W materiale badawczym oznaczono: twardo$¢ i zujno$¢ (test TPA) oraz site
cigcia (analizator tekstury), jak rowniez zawarto$¢ suchej masy (metodg suszarkows),
biatka (metodg Dumasa), thuszczu (analizator TFE 2000) i zelaza (metodg AAS).

W wyniku przeprowadzonych badan wykazano, ze istotnie mniejsza twardoscia,
zujnoscig 1 silg cigeia charakteryzowato si¢ migso, ktore po zakonczonym procesie byto
bezposrednio schtodzone w wodzie lodowej. W migsie tym bylta takze wyzsza zawartos¢
suchej masy biatka oraz tluszczu. Nieznacznie mniej bylo natomiast zelaza.
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KATARZYNA NEFFE-SKOCINSKA', JOANNA STADNIK?, AT
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Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowicka i
Konsumpciji, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Katedra Technologii Miesa i Zarzqdzania Jakoscig, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

JAKOSC EKOLOGICZNYCH POLEDWIC SUROWO DOJRZEWAJACYCH W
ZALEZNOSCI OD ZASTOSOWANEJ TECHNOLOGII PRODUKCJI

Celem badan byla ocena jakosci ekologicznych poledwic surowo dojrzewajacych
w zaleznosci od zastosowanej technologii produkcji oraz dodatkow surowcowych, w tym
serwatki kwasowej, jako zamiennika zwigzkow azotowych w procesie peklowania.

Zakres pracy obejmowat analizy mikrobiologiczne przeprowadzone w celu okreslenia
liczby bakterii fermentacji mlekowej (LAB), bakterii z rodziny Enterobacteriaceae,
Staphylococcus aureus oraz ogoélnej liczby drozdzy i plesni. Wykonano réwniez pomiar
warto$ci pH, aktywnosci wody i pomiar parametrow barwy w systemie CIE L*a*b* oraz
oceng jakosci sensorycznej QDA badanych wyrobéw migsnych. Badania przeprowadzano
po zakonczeniu 21 dni procesu dojrzewania poledwic. W ukladzie doswiadczenia
zaplanowano przygotowanie 1 oceng 4 wariantow poledwic wieprzowych: P1 (surowiec
mrozony; dodatek soli morskiej i serwatki), P2 (surowiec chtodzony; dodatek soli
morskiej i wody), P3 (surowiec chlodzony; dodatek soli morskiej i serwatki), P4
(surowiec chtodzony; dodatek zwiazkow azotowych i wody).

Na podstawie wynikow badan mikrobiologicznych we wszystkich probach, po okresie
dojrzewania, nie stwierdzono wzrostu bakterii Enterobacteriaceae i S. aureus, a ogolna
liczba drozdzy i plesni wynosita srednio 4-5 log jtk/g. Wzrost LAB zaobserwowano tylko
w probach P2, P3 $rednio na poziomie 2 log jtk/g oraz w poledwicy P4 na poziomie
4,76 log jtk/g. Proba z dodatkiem soli morskiej i wody charakteryzowata si¢ najnizsza
aktywnoscig wody. Dodatek soli morskiej i serwatki spowodowat znaczy wzrost jasnosci
barwy. Proby z udziatem serwatki charakteryzowaly si¢ wyzsza warto$cig parametru a*
w porownaniu do proby przemywanej woda. Najlepsza jakoscia og6lng charakteryzowata
si¢ poledwica z dodatkiem mieszanki peklujacej. Pozostate poledwice byly ocenione
w zblizony sposéb, z czego na uwage zastuguje intensywno$¢ odczuwania Smaku
stonego.

Stwierdzono, ze sposob przygotowania surowca do produkcji poledwic
dojrzewajacych i rodzaj zastosowanych dodatkow ma istotny wptyw na jako$¢ wyrobow
koncowych oraz ze jest mozliwe zastosowanie serwatki kwasowej w produkcji surowo
dojrzewajacych polgdwic wieprzowych.
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DETECTION OF ANIMAL SPECIES USING MEAT 5.0 LCD ARRAY

A rapid and dependable detection system is therefore indispensable in a food
control agency for protection of consumer trust. DNA-based detection systems have thus
become increasingly popular in recent times. The DNA Chip offers the additional
advantage, that undeclared and unknown animal species present in a meat sample,
resulting perhaps from inadvertent contamination or deliberate adulteration, can be
detected. The Chipron Meat 5.0 array has been developed for rapid, easy and reliable
identification of animal DNA in fresh meat preparations and products manufactured
thereof. DNA of animal species most commonly used in food production will be detected
in parallel using extracted DNA as starting material. Aim of this study was to optimalize
and authenticate meat pates using Meat 5.0 LCD array. As a source of genomic DNA we
used whole cell lysate from 25 different meat pates. Declared and present chicken meat
were confirmed in 8 samples. Undeclared chicken were found in 2 samples, undeclared
cattle was found in 1 sample. One sample was labelled as chicken and goose pate, but
there absent any meat species. Declared and present pork meat were confirmed in
17 samples. The potential for undeclared species to become present in meat products due
to accidental cross contamination and deliberate substitution has been demonstrated, the
results of which hold considerable financial, religious, ethical and public health
ramifications.
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DOROTA ZIELINSKA, ANNA RZEPKOWSKA, A9
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Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci,
Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji,
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego W Warszawie

ANTYBIOTYKOOPORNOSC ORAZ OCENA ODDZIALYWANIA PRZECIW-
DROBNOUSTROJOWEGO SZCZEPOW LAB WYIZOLOWANYCH Z TRADYCYJNYCH
WEDLIN SUROWO DOJRZEWAJACYCH

Bakterie fermentacji mlekowej (LAB) stanowig najliczniejszg sposréd grup
mikroorganizmow stosowanych w technologii zywnosci jako kultury startowe. LAB
wyizolowane z najlepszych naturalnych fermentacji poddaje si¢ badaniom w kierunku
okre$lonych cech uzyteczno$ci przemystowej i wykorzystuje jako kultury startowe
w produkcji zywnos$ci. Niektore z nich moga wykazywaé takze wlasciwosci
probiotyczne.

Celem badan byta ocena przezywalnosci w modelowych warunkach przewodu
pokarmowego cztowieka, a takze ocena bezpieczenstwa i oddziatywania przeciw-
drobnoustrojowego szczepoéw bakterii wyizolowanych z surowo dojrzewajacych
wedlin, jako kryterium stawiane probiotycznym kulturom startowym.

Sposrod 21 szezepow dziewie¢ zidentyfikowano jako Pediococcus pentosaceus,
7 jako Lactobacillus brevis, a 5 jako Lactobacillus plantarum. Szczepy wykazywaty
rozng opornos¢ na modelowe warunki przewodu pokarmowego. Niezaleznie od
gatunku obserwowano obnizenie przezywalnosci o 3-6 log jtk/ml po 2 godz. inkubacji
w soku zotagdkowym (pH 2,5), natomiast o kolejne 1-3 log jtk/ml po 3 godz. inkubacji
w soku jelitowym (0,3% soli zo6tci). Wigkszo$¢ szczepdéw byla oporna na
gentamycyne, streptomycyne, wankomycyne, cyprofloksacyne i kanamycyne.
Dwanascie sposrod badanych szczepow miato gen opornosci na tetracykling M.
Wigkszo§¢ szczepow cechowala niska aktywno$¢ lipolityczna i umiarkowana
proteolityczna. W przypadku trzech szczepdéw stwierdzono zwigkszong aktywno$¢
B-glukuronidazy, potencjalnie  karcynogennego enzymu. Badane szczepy
charakteryzowaty si¢ silng aktywno$cia przeciw drobnoustrojom G (+), szczeg6lnie
przeciw Listeria monocytogenes i umiarkowang w kierunku drobnoustrojow G (-).
Zaobserwowano takze, ze 7 sposrod badanych szczepow najprawdopodobniej
produkuje bakteriocyny lub zwigzki bakteriocynopodobne.

Szczepy Pd. pentosaceus KL 14 i Pd. pentosaceus BAL 6 wyizolowane z surowo
dojrzewajacych wedlin moga by¢ stosowane jako kultury startowe w zywnosci, ze
wzgledu na ich bezpieczenstwo oraz cechy potencjalnie probiotyczne.
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Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa im. S. Pigonia w Krosnie

CZY WOLOWINA JEST BEZPIECZNYM ZDROWOTNIE MIESEM? — OPINIE KONSUMENTOW

Sposrod czterech gtownych rodzajow migsa produkowanych i spozywanych na
$wiecie, wotowina kulinarna jest najbardziej ceniona zaréwno przez konsumentow
w krajach o najwiekszym spozyciu (USA, Argentyna, Australia) jak i o najbardziej
znanych tradycjach kulinarnych (Francja, Wtochy, Hiszpania). Najwigcej wotowiny,
bo okoto 30 kg rocznie jedza Amerykanie. W Europie, blisko tego poziomu (27 kg) sa
Francuzi. Dane statystyczne za rok 2013 wykazaty spozycie wotowiny w Polsce na
historycznie najnizszym poziomie 1,5 kg/osoba. Warto przypomnie¢, ze w 1980 roku
wotowina konsumowana byla w ilosci 18,5 kg, w 1990 roku wskaznik ten wynidst
16,4 kg, a w 2010 roku juz tylko 3,4 kg. W 2014 roku statystyki odnotowaty pierwszy
od wielu lat nieznaczny wzrost konsumpcji wotowiny z 1,5 kg do 1,6 Kkg.
Prezentowane statystyczne dane sklaniaja do poszukiwania barier konsumpcji
wotowiny - migsa o cennych walorach prozdrowotnych. Celem badan byla ocena
postaw konsumentow wobec bezpieczenstwa zdrowotnego wotowiny.

Badania przeprowadzono w 2013 i 2014 roku, postugujac si¢ autorskim
kwestionariuszem wywiadu. Grupa badanych ogoélem liczyta 2110 dorostych
mieszkancow wojewddztwa podkarpackiego. Wsrdéd badanych byto 61,84% kobiet.
Osoby w wieku 18-25 lat stanowity 17,72%, w wieku 26-35 lat — 23,75%, w wieku
36-45 lat — 23,27%, w wieku 46-55 lat — 25,75%, a w wieku powyzej 55 lat — 13,51%.
Najwigcej badanych (46,78%) miato wyksztatcenie wyzsze, rowniez wigcej (55,07%)
zamieszkiwato na terenach wiejskich. Stwierdzono, ze z ogoélnej liczby 2110
ankietowanych wotowine¢ spozywa 64,55%. Z tej grupy 91,63% wyrazito opinig, ze
migso wotowe jest bezpieczne zdrowotnie. Taka postawe wykazato wigcej mezczyzn
(94,85%), o0sob w przedziale wiekowym 46-55 lat (95,48%) oraz z wyzszym
wyksztatceniem (93,93%) i mieszkajacych na wsi (94,69%). Z badan wynika, ze
pochodzenie wotowiny ma bardzo duze i duze znaczenie dla 83,04% konsumentow.
Wedtug 86,93% respondentow konsumujacych wolowing, bardziej bezpieczne jest
mig¢so z produkcji krajowej. Mimo wysokiej liczby wskazan, ze wotowina jest
migsem bezpiecznym, to tylko 41,18% kupuje ja bez zadnych obaw o zdrowie. Wérod
obaw zdrowotnych zwigzanych z konsumpcja wotowiny respondenci wskazali, ze:
moze pochodzi¢ z przemystowego chowu zwierzat (17,25%), zwierzgta moga by¢
karmione paszami z komponentow GMO (28,07%), moze zawieraé pozostatoSci
hormonow i antybiotykow (35,96%).
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Katedra Technologii Migsa i Zarzqdzania Jakoscig,
Wydziata Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WPLYW INULINY JAKO ZAMIENNIKA TLUSZCZU NA SKLAD CHEMICZNY,
WARTOSC KALORYCZNA, KWASOWOSC ORAZ STOPIEN UTLENIENIA LIPIDOW
PASZTETOW Z MIESA INDYKA

Ttuszez zwierzecy jest jednym z glownych sktadnikow ksztaltujagcych wlasciwosci
pasztetow migsnych. Jednocze$nie ze wzgledu na wysokg zawarto§¢ kwasow
thuszczowych nasyconych jest czynnikiem ograniczajacycm ich spozycie. Dobrym
sposobem na obnizenie zawartosci tluszczoOw w pasztetach moze by¢ dodatek inuliny.
Inulina wykazuje technologiczne nasladownictwo tluszczoéw, a dodatkowo posiada cechy
prozdrowotne. Uzycie do produkcji pasztetu migsa indyczego o niskiej zawartosci
thuszczu oraz zastgpienie tlhuszczu zwierzecego inuling moze przyczyni¢ sie do
zaklasyfikowania tego produktu do grupy zywnosci funkcjonalne;j.

Celem badan bylo okreslenie wptywu dodatku inuliny jako zamiennika thuszczu do
pasztetu z migsa drobnego z podudzia indyczego na sktad chemiczny, kalorycznos$¢ oraz
kwasowos$¢ czynng i stopien utleniania lipidow. Analiza skladu chemicznego pasztetow
wykazata korzystniejsze cechy zywieniowe tego produktu w pordéwnaniu z proba
kontrolng. Pasztety z inuling charakteryzowaty si¢ obnizong zawartoScig tluszczu
zwierzecego od 35% do 80%, co wigzato si¢ takze ze znacznym spadkiem wartosci
energetycznej produktu. Pasztety wyprodukowane z niskotluszczowgo migsa indyczego,
z dodatkiem bogatej w skladniki odzywcze watroby oraz wyeliminowanie tluszczu
zwierzgecego na rzecz inuliny, ktéra w tym przypadku moze stanowi¢ nie tylko czynnik
teksturotworczy, ale takze sktadnik prozdrowotny posiadajgcy cechy prebiotyczne, moga
spowodowac, ze produkt ten bedzie mozna zaliczy¢ grupy zywnos$ci funkcjonalne;.
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2Uniwersytet Przyrodniczy, Wydzial Nauk o Zywnosci, Katedra Technologii Surowcéw Zwierzecych i
Zarzadzania Jakoscig, ul. Chetmonskiego 37/41, 51-630 Wroctaw, Polska.

WPLYW MODYFIKACJI TERMICZNEJ KARAGENU POLRAFINOWANEGO KAPPA
ORAZ JEGO MIESZANIN Z SOLAMI POTASOWYMI NA WLASCIWOSCI
REOLOGICZNE ORAZ TEKSTURE ZELI W SRODOWISKU SOLANEK
ZAWIERAJACYCH STPP | NaCl

Karagen poétrafinowany kappa (SCR) oraz jego mieszaniny z solami potasowymi
0 udziale masowym odpowiednio: 14% TKPP (difosforantetrapotasowy), 14% KTPP
(trifosforanpentapotasu) i 7% KCI, poddano modyfikacji termicznej poprzez inkubacje¢
roztworéw wodnych (7% wag. SCR) w temperaturze 70°C przez 30 min. Nastepnie
roztwory suszono rozpytowo przy temperaturze powietrza wlotowego 200°C.

Wysuszony SCR modyfikowany bez lub z dodatkiem soli potasowych
rozpuszczono w wodzie oraz w roztworach zawierajacych typowe sktadniki solanek
stosowanych w produkcji przetworéw migsnych: a) STPP (trifosforanpentasodowy), b)
NaCl, ¢) STPP i NaCl razem. We wszystkich typach roztworéow zachowano st¢zenie 2%
SCR. Poréwnano uktady: SCR modyfikowany z dodatkiem soli potasowych, SCR
modyfikowany bez dodatku soli, sole zostaty wprowadzone porozpuszczaniu karagenu,
mieszanina SCR z solami potasowymi bez modyfikacji termicznej.

Oznaczono wptyw dodatku STPP i NaCl na cechy wytrzymatosciowe zeli
wodnych SCR z solami potasowymi: sit¢ maksymalng i Modut Younga. Ponadto,
analizowano przemiane¢ fazowa zol-zel metodg oscylacyjng w przedziale temperatur 20°C
- 72°C - 15°C na podstawie zmian wartosci modutu zachowawczego G’(T), stratnosci
G”(T) oraz lepkosci n'(T). Dla mieszanin SCR-KTPP i SCR-KCI zaobserwowano
pozytywny wptyw modyfikacji SCR wraz z sola na wlasciwosci zeli. Wykazano, ze
w przypadku uktadow najblizszych sktadem do solanek stosowanych w wyrobach
migsnych, korzystny wptyw na cechy wytrzymatosciowe zeli wykazuja sole w kolejnosci:
KTPP>KCI=TKPP.

Badania zostaly sfinansowane ze srodkéw Narodowego Centrum Badan i Rozwoju w ramach Programu Badan
Stosowanych, umowa nr PBS2/B8/13/2014 1D:209887
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WPLYW MODYFIKACJI TERMICZNEJ KARAGENU POLRAFINOWANEGO KAPPA
ORAZ JEGO MIESZANIN Z SOLAMI POTASOWYMI NA PARAMETRY
TECHNOLOGICZNE, MECHANICZNE | WLASCIWOSCI SENSORYCZNE WEDZONEK
MODELOWYCH

Karagen potrafinowany kappa SCR oraz jego mieszaniny z solami potasowymi
0 udziale masowym odpowiednio: 14% TKPP (difosforantetrapotasowy), 14% KTPP
(trifosforanpentapotasu) zostal poddany modyfikacji termicznej poprzez inkubacje
roztworé6w wodnych (7% wag. SCR) w temperaturze 70°C przez 30 min. Nast¢pnie
roztwory suszono rozpytowo przy temperaturze powietrza wlotowego 200°C.

Poledwice i szynki nastrzykiwano solankami na bazie SCR, biatka sojowego
i fosforanéw z zatozonym przyrostem masy finalnego produktu 80% i 50%. Wyroby
modelowe wykonano w tych samych warunkach stosujac parami solanki zawierajace
SCR modyfikowany i SCR bez modyfikacji oraz SCR modyfikowany wraz z solg
potasowa i mieszaning SCR bez modyfikacji z dodatkiem soli potasowej, w stosunku jak
przy modyfikacji.

W przypadku solanek z dodatkiem SCR po modyfikacji uzyskano wyzsza
wydajnos¢ produktu finalnego maksymalnie o 4% dla szynek i 0 2% dla poledwic.
Spowodowato to zmiane sktadu chemicznego oraz cech mechanicznych modelowych
wedzonek - TPA, sily ciecia, sity zrywajacej plaster. Pomiar parametréw barwy
w systemie CIELab wskazal na roznice w barwie polgdwic i szynek o wyzszej
wydajnosci.

Produkty poddano ocenie sensorycznej przez zespo6t o sprawdzonej wrazliwos$ci,
przeszkolony w ocenach wyrobow migsnych. Zastosowano metode pieciopunktowa oraz
szeregowania. Ocena sensoryczna wykazata pozytywny wptyw modyfikacji termicznej na
smak i zapach wyrobow, w szczegdlnosci w uktadach SCR-TKPP i SCR-KTPP.

Badania zostaly sfinansowane z esrodkow Narodowego Centrum Badan i Rozwoju w ramach Programu Badan
Stosowanych, umowa nr PBS2/B8/13/2014 1D:209887
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YZaktad Technologii i Mechanizacji Przetwdrstwa, Morski Instytut Rybacki,
2Zaktad Chemii Zywnosci i Srodowiska, Morski Instytut Rybacki,
Panstwowy Instytut Badawczy, 81-332 Gdynia, ul. Kotlqtaja 1

WPLYW ZMIENNOSCI PODSTAWOWEGO SKLADU CHEMICZNEGO
NA WYBRANE PARAMETRY TECHNOLOGICZNE SZPROTOW BALTYCKICH

Szproty baltyckie sg warto$ciowymi surowcami pochodzenia morskiego, o szerokich
mozliwosciach wykorzystania w przetworstwie rybnym. Podstawowy sktad chemiczny
szprotow zalezy od wielu czynnikow, w tym od stanu odzywienia, rejonu i sposobu
polowu, cech osobniczych oraz przemian, jakie przebiegaja w surowcach po ztowieniu.

Celem pracy byto okreslenie wptywu zmian podstawowego sktadu chemicznego,
w tym thuszczu, na wyciek termiczny i twardo$¢ prob farszu ze szprotow battyckich.
Materiatem do badan bylo 8 prob szprotow zlowionych w 2015 roku przez jednostki
rybackie w okreslonych miesigcach i rejonach potowowych Baltyku potudniowego.
W szprotach oznaczono zawartosci biatka ogdlnego, ttuszczu, wody oraz popiotu
catkowitego. W préobach farszu z tuszek szprotéw o zawartosci 0; 0,5; 1,0; 1,5 1 2,0%
chlorku sodu, poddanych wstepnej obrobee cieplnej w 100°C, oznaczono wielko$é
swobodnego wycieku termicznego oraz twardo$¢ metoda instrumentalng. Badania
wykazaly, ze zawartoéci biatka, thuszczu, wody i popiotu calkowitego w szprotach,
pochodzacych  z okre$lonych  rejonow  polowowych  Baltyku  potudniowego,
charakteryzowaty si¢ sezonowa zmienno$cia i miescity sie w przedziatach, odpowiednio:
15,1+16,6%; 5,9+14,9%, 67,9+77,1% 1 1,4+1,7%. W probach farszu ze szprotow wraz ze
wzrostem zawartosci thuszczu z 5,9% do 14,9% wielko$¢ wycieku termicznego ulegata
obnizeniu z 15,6% do 9,1%, a stopien twardosci zmniejszyt si¢ z 12,0 N do 2,5 N.
Wzrost zawartosci chlorku sodu w probach farszu od 0,5% do 2,0% wptynatl na
zmniejszenie wielko$ci wycieku termicznego w zakresie 33,9-57,8%, oraz na wzrost
twardoSci w zakresie 11,1-88,9%. Stwierdzono statystycznie istotne korelacje
prostoliniowe miedzy =zawartoscig tluszczu a wielkoScig wycieku termicznego,
zawarto$cig thuszczu a twardo$cig oraz twardoscig a wielkoScig wycieku termicznego
W probach farszu ze szprotow.

Badania wptywu zmian podstawowego sktadu chemicznego szprotow, w zaleznosci
od sezonu i rejonu potowu, na parametry technologiczne, maja duze znaczenie dla
racjonalizacji polowow oraz optymalizacji procesoOw przetwarzania tych surowcow.
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DOROTA ZIELINSKA!. KATARZYNA MARCINIAK-L UKASIAK? ALS

! Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci,
Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji,
2 Katedra Technologii Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnosci,
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

WPLYW DODATKU FRUKTOZY | OLIGOFRUKTOZY NA TEKSTURE ORAZ
PRZEZYWALNOSC BAKTERII LACTOBACILLUS W MLEKU FERMENTOWANYM

Celem pracy byla ocena wptywu dodatku cukrow: fruktozy i oligofruktozy na
przezywalno$¢ szczepow Lactobacillus plantarum B1 i Lactobacillus johnsonii K4
w mleku fermentowanym w czasie chlodniczego przechowywania.

Materiat do badan stanowilo mleko UHT 3,2% (Mlekovita) i szczepy bakterii
pochodzace z wewnetrznej kolekcji mikroorganizmow Zaktadu Higieny 1 Zarzadzania
Jakoscia Zywnosci SGGW, wyizolowane z zywnosci spontanicznie fermentowanej,
a takze fruktoza (Boifan) i oligofruktoza (Raftilose P95, ORAFTI, Belgia). Do mleka
dodawano 1% inoculum monokultury Lb. plantarum Bl i Lb. johnsonii K4
(10° jtk/ml), a takze opcjonalnie 1% lub 2% fruktozy lub oligofruktozy i poddawano
fermentacji przez 48 godz. w temperaturze 37°C, nastgpnie schladzano do 4°C
i przechowywano przez 35 dni. Badanie wykonano w 3 powtorzeniach. W trakcie
trwania do$wiadczenia, w odstgpach 7. dniowych badano liczbe komédrek bakterii na
podtozu MRS (Merck) zgodnie z PN-ISO 15214:2002 oraz mierzono pH. Twardos¢
(TA-XT Plus TextureAnalyser, Stable Micro Systems), lepko$¢ (Brookfield 2),
synereze oraz barw¢ (CM-2300d Konica Minolta) oceniano w dniach 0., 7., 21. i 35.

Liczba komoérek bakterii Lactobacillus utrzymywata si¢ na wysokim poziomie
(> 10° jtk/g) przez caly okres przechowywania, przy czym wieksza koncentracje
(o ok. 1 rzad logarytmiczny) obserwowano w probach z dodatkiem fruktozy
i oligofruktozy. Proby z dadatkiem fruktozy ulegly istotnie szybciej zakwaszeniu.
Najwyzsza wartos¢ twardosci (~0,25 N) zaobserwowano we wszystkich probach
fermentowanego mleka w 7. dniu trwania do$wiadczenia, przy czym proby
z dodatkiem fruktozy cechowaly si¢ nizszg twardoscig, niezaleznie od dodatku
szczepu bakterii. Podobna tendencje zaobserwowano w przypadku lepkosci, jednakze
mleko fermentowane szczepem Lb. plantarum Bl charakteryzowalo si¢ istotnie
wyzsza lepkoscig. W przypadku prob z dodatkiem szczepu Lb. johnsonii K4
zaobserwowano wplyw dodatku oligofruktozy na ograniczenie stopnia synerezy
w czasie przechowywania.

Stwierdzono istotny wpltyw dodatku oligofruktozy i fruktozy na zwigkszenie
przezywalnos$ci komorek bakterii Lactobacillus w fermentowanym mleku, a takze
pozytywny wplyw dodatku oligofruktozy na tekstur¢ mlecznych wyrobow
fermentowanych.
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Al6 JOANNA PTASINSKA-MARCINKIEWICZ

Katedra Towaroznawstwa Zywnosci, Wydziat Towaroznawstwa, Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie

WYKORZYSTANIE MODELI MATEMATYCZNYCH W ANALIZIE JAKOSCI
MLEKA OWCZEGO

Hodowla owiec w celu pozyskiwania mleka i jego przerobu na produkty mleczne
ma miejsce w wielu krajach, w ktorych mleko owcze przetwarzane jest na skale
przemystowa. Takze w Polsce wciggu ostatnich kilkudziesigciu lat coraz wicksze
znaczenie zyskuje mleczne uzytkowanie owiec.

W zwigzku z rosnagcym zainteresowaniem mlekiem owczym i jego produktami
niezwykle waznym aspektem staje si¢ badanie jakosci tego mleka. Parametrow
okreslajacych jako$¢ mleka jest bardzo wiele. Zasadniczymi jednak czynnikami, ktére
decyduja o jakosci mleka, w tym w szczegdlnosci w odniesieniu do jako$ci rozpatrywane;j
w aspekcie zdrowotnym, wydaja si¢ by¢ poszczegolne jego sktadniki.

W niniejszej pracy podjeto probe opracowania modeli matematycznych, ktore
pozwalatyby na szacowanie zawartosci podstawowych sktadnikow mleka owczego na
podstawie wybranych innych parametrow jego jakosci. Uwagge skupiono przede
wszystkim na opracowaniu modeli do szacowania tych parametréw jakosci, ktorych
metody badawcze sa skomplikowane i1 czasochlonne. Jako zmienne opisujace
wykorzystano natomiast te cechy jakosci mleka, ktore moza oznaczy¢ w sposob tatwy
i szybki — cechy fizyczne mleka.

Pierwszym krokiem do realizacji zatozonego celu bylo przeprowadzenie szeregu
badan laborartoryjnych pozwalajacych okresli¢ sktad i cechy fizyczne mleka owczego.
Badaniom poddano mleko owiec trzech ras: olkuskiej, polskiej owcy gorskiej oraz
mieszancow polskiej owcy gorskiej i owey fryzyjskiej. Uzyskane wyniki badan poddano
nastepnie analizie metodami statystyki matematycznej. W pierwszej kolejnosci
przeprowadzono analize korelacji prostoliniowej. Obliczone warto$ci wspotczynnikow
korelacji wykazaty istnienie wielu istotnych statystycznie wspotzaleznosci, co dato
podstawy do kontynuowania badan. W kolejnym etapie analizy statystycznej
przeprowadzono analize regresji wielorakiej w celu zbadania wzajemnego oddziatywania
wybranego zespolu zmiennych objasniajacych na jedna zmienna obja$niang.
W obliczeniach zastosowano procedure regresji krokowej postepujace;.

Dla wiekszoéci opracowanych w pracy modeli matematycznych obliczone
wspotczynniki determinacji wynosity okoto 0,5, a standardowe btgdy estymacji byty
stosunkowo niskie. Zatem mimo, ze modele regresji tylko w okoto 50% wyjasniaja
zmiennos$¢ zmiennych zaleznych to pozwalaja na szacowanie zawartosci poszczego6lnych
sktadnikow ze stosunkowo wysoka doktadnoscig.
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AGATA ZNAMIROWSKA, DOROTA KALICKA, KATARZYNA SZAINAR, ALY
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WPLYW CZASU PRZECHOWYWANIA | FORTYFIKACJI L-PIDOLANEM MAGNEZU
NA JAKOSC KEFIROW PRODUKOWANYCH METODA TERMOSTATOWA

L-pidolan magnezu (Magnesium (S)-2-pyrrolidone-5-carboxylate Magnesium
5-ox0-L-proline) to s6l magnezowa L-pirolidonu karboksylowego (L-PCA). L-PCA
otrzymuje si¢ przez cyklizacje kwasu L-glutaminowego, aminokwasu pochodzenia
roslinnego.

Celem pracy byta ocena mozliwosci wykorzystania L-pidolanu magnezu jako
substancji wzbogacajacej w magnez kefiry. Przeanalizowano wptyw L-pidolanu
magnezu na wlasciwosci fizykochemiczne, organoleptyczne i teksture kefirow
podczas 21 dni przechowywania.

Wyprodukowano kefiry wzbogacenie w magnez w ilosci: 0 (kontrolna) 5, 10, 15
i 20 mg Mg/100 g mleka. Oceng jakosci kefirow przeprowadzono w 1, 7, 14 i 21
dniu. Oznaczono pH, kwasowos$¢ 0golng, synereze, teksturg i przeprowadzono oceng
sensoryczng metoda profilowania sensorycznego.

Wraz z wydtuzaniem czasu przechowywania stwierdzono wzrost kwasowosci ogolnej
i twardosci kefirow we wszytkich grupach doswiadczalnych. Wzbogacanie magnezem
istotnie zmniejszalo kwasowos$¢ czynng, twardo$¢ i synerez¢ kefirow. W opinii
oceniajagcych zarowno wydtuzanie czasu przechowywania, jak i fortyfikacja magnezem
zintensyfikowaty nasycenie kefirow CO,. Fortyfikacja kefirow wysokimi dawkami
L—pidolanu magnezu intensyfikowata odczucie smaku stonego i obcego, ktore byly coraz
bardziej wyczywalne wraz z wydtuzaniem czasu przechowywania. L—pidolan magnezu
mozna stosowac do fortyfikacji kefir6w jedynie w niskich dawkach (tj. ok. 5 mg), gdyz
wyzsze dawki powodowaly zmiany smaku, ktore mogg by¢ nieakceptowane przez
potencjalnych konsumentow.
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Al8 DOROTA NAJGEBAUER-LEJKO!, MAREK SADY",
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Wydzial Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WLASCIWOSCI JOGURTOW SUPLEMENTOWANYCH DODATKIEM NAPAROW
WYBRANYCH HERBAT ZIOLOWYCH

Celem przedstawionej pracy byto zbadanie wptywu dodatku naparéw wybranych
herbat ziolowych na ksztaltowanie si¢ cech fizykochemicznych jogurtu
wyprodukowanego w  wyniku  zaszczepienia i inkubacji  odpowiednio
przygotowangomleka przerobowego kulturami bakterii jogurtowych (YC-180, Chr.
Hansen). Napary z lisci: migty, melisy,rooibos; z kwiatow: lipy, rumianku, hibiskusa
oraz z suszonych owocow: dzikiej rézy, glogu, zurawiny dodawano do wstepnie
schtodzonego jogurtu w ilosci 5, 10 i 15% obj. Wyprodukowano rowniez jogurt
naturalny, bez dodatku. Jednakowy poziom sm pochodzacej z mleka zapewniono
poprzez dodatek przegotowanej i ochtodzonej wody. Po wymieszaniu jogurty
schtodzono do temp. 4°C. W otrzymanych jogurtach oznaczono podstawowy sktad
chemiczny, kwasowos$¢ potencjalng i pH, aktywno$¢é antyoksydacyjng metodg FRAP,
przeprowadzono roéwniez analize barwy W systemie CIEL*a*b*oraz oceng
sensoryczng wedlug 5-punktowej skali hedonicznej. Badane jogurty zawieraty srednio
13,5% smb, 4,7% biatka, 2% tluszczu. Kwasowo$¢ czynna (pH) mleka
przeznaczonego do produkcji jogurtow z wybranymi dodatkami przed inkubacja
miescita si¢ w zakresie 6,40 (15% hibiskus) — 6,79 (15% rooibos). R6znice wynikaty
z kwasowosci samych naparéow, dla ktérych odnotowano szeroki zakres warto$ci
kwasowosci czynnej,tj. od 3,15 do 6,96. Po inkubacji zmierzony odczyn pH
wyprodukowanych jogurtow miescit si¢ w zakresie 4,52 (15% hibiskus) — 4,81 (5%
gtog). Wszystkie jogurty osiagnety rowniez zadawalajacy poziom kwasowosci
miareczkowej (0,81-1,07% kw. mlekowego). Aktywnos¢ antyoksydacyjna badanych
jogurtdéw oznaczona metoda FRAP oscylowata w granicach 1,30-3,37 puMFe*/ml.
Sposrod  wszystkich  analizowanych  jogurtow  najwickszym  potencjalem
antyoksydacyjnym charakteryzowal sigwariant z 15% dodatkiem naparu z melisy.
Wszystkie rodzaje naparOw w sposob istotny i zalezny od stezenia wplynely na
parametry barwy jogurtow. Najwyzsze noty w ocenie sensorycznej uzyskano dla
jogurtow z dodatkiem naparu z hibiskusa i zurawiny, z kolei najnizsze noty w ocenie
sensorycznej uzyskaty jogurty z dodatkiem naparu z gltogu, lipy oraz rooibos.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkow przyznanych na dzialalnosé statutowq przez MNiSW
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MAREK SADY, DOROTA NAJGEBAUER-LEJKO, Al9
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Katedra Przetworstwa Produktow Zwierzecych, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WPLYW DODATKU B-GLUKANU NA CECHY FIZYKOCHEMICZNE
| ORGANOLEPTYCZNE PROBIOTYCZNYCH NAPOJOW OWOCOWO-
SERWATKOWYCH

Celem pracy byta ocena cech fizykochemicznych i organoleptycznych napojow
owocowo-serwatkowych z dodatkiem 0,2% B-glukanu owsianego (PW Futurum sp.
z 0.0.), zawierajacych probiotyczny szczep L. paracasei (L.casei-01 nu-trish®,
Chr. Hansen), podczas 28-dniowego przechowywania chtodniczego. Grupe kontrolng
stanowity napoje bez B-glukanu. Przedmiotem badan byly napoje: pomaranczowe
(POM), z czarnej porzeczki (CZP), brzoskwiniowo-gruszkowo-pomaranczowe
(BrzGP), bananowo-jabtkowo-pomaranczowe (BJP).

Dodatek B-glukanu nie wplynat istotnie na sktad chemiczny oraz aktywno$é
antyoksydacyjna napojow. Po 28 dniach przechowywania stwierdzono istotne obnizenie
potencjatu przechiwutleniajacego napojow. Dodatek [B-glukanu istotnie wptynal na
oznaczane instrumentalnie parametry barwy a* i b*. Kierunek zmian uzalezniony byt od
smaku napojow. Napoje CZP oraz BrzGP z dodatkiem B-glukanu charakteryzowaty si¢
wyzszymi warto$ciami parametru a* w pordwnaniu z napojami bez udzialu tego
sktadnika. W przypadku napojow POM i BJP zastosowanie B-glukanu skutkowato
obnizeniem warto$ci parametru a*. Poziom parametru b* dla produktéw z B-glukanem
przyjmowat wartosci nizsze w napojach POM, BrzGP i BJP, zas wyzsze w napoju CZP,
w poroéwnaniu z napojami bez tego komponentu. W wyniku przeprowadzenia oceny
sensorycznej stwierdzono, ze napoje z dodatkiem B-glukanu uzyskiwaty istotnie nizsze
noty za nate¢zenie zapachu i smak, efektem byta ich nizsza ocena ogdlna w porownaniu
z napojami bez dodatku tego skladnika. Napoje przechowywane powyzej 14 dni
uzyskiwaly ocen¢ ogo6lna ponizej dobrej, co §wiadczy, ze ze wzgledow sensorycznych
optymalny okres trwato$ci nie przekracza 2 tygodni. W zaleznosci od smaku napojow,
dodatek B-glukanu w rézny sposob oddzialywat na oceng deskryptorow smakowito$ci
podczas analizy profilowej napojow, jednakze we wszystkich napojach z dodatkiem
B-glukanu mniej odczuwane byly =zapachy serwatkowy oraz mdly, przez
konsumentdéw postrzegane jako niekorzystne.

Projekt zostal sfinansowany ze Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego, nr tematu DS-3700/WTZ
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WPLYW DODATKU B-GLUKANU NA MIKROFLORE PROBIOTYCZNYCH NAPOJOW
OWOCOWO-SERWATKOWYCH

Celem pracy byla ocena wptywu B-glukanu owsianego na liczebno$¢ mikroflory
probiotycznej w napojach owocowo-serwatkowych podczas przechowywania
chtodniczego. Do produkcji napojow wykorzystano szczepionkg FD-DVS L.casei-01
nu-trish® (Chr. Hansen), zawierajaca probiotyczny szczep L. paracasei, serwatke
kwasowa, soki i przeciery z owocow, cukier oraz f-glukan owsiany (Futurum sp.
z 0.0.). Produkowano napoje z dodatkiem 0,2% pB-glukanu w nastepujacych
wariantach smakowych: pomaranczowe (POM), z czarnej porzeczki (CZP),
brzoskwiniowo-gruszkowo-pomaranczowe (BrzGP), bananowo-jablkowo-
pomaranczowe (BJP). Grupe kontrolng stanowity napoje bez -glukanu.

Dodatek B-glukanu nie wptynat istotnie na liczbe bakterii L. paracasei
w napojach. Wykazano, ze liczebno$¢ powyzszej mikroflory w istotny sposob
zalezala od smaku napojow oraz czasu przechowywania. Najwyzsza liczbg bakterii
charakteryzowat si¢ nap6j BJP ($rednio 7,93 log jtk/g), w napojach POM i BrzGP
liczba ta byta nizsza odpowiednio o 0,25 i 0,19 jednostki logarytmicznej. Liczba
L. paracasei w napojach z CZP ksztaltowala si¢ na poziomie $rednio 6,82 log jtk/g
i byla to warto$¢ istotnie nizsza w stosunku do pozostalych rodzajow napojow.
Podczas przechowywania stwierdzono spadek $redniej liczby mikroflory
probiotycznej w napojach, przy czym zmiany te mialy charakter istotny poczawszy od
14 dnia przechowywania. Dynamika powyzszych zmian uzalezniona byla od smaku
napojow. Podczas 28 dniowego okresu przechowywania najwigkszy spadek liczby
bakterii stwierdzono w napojach CZP (srednio o 1,35 log jtk/g). Istotne zmniejszenie
liczebnosci mikroflory nastapito po 14 dniach, natomiast podczas dalszego
przechowywania pozostawata ona na stabilnym poziomie powyzej 6 jednostek
logarytmicznych. W pozostatych napojach liczba L. paracasei po 28 dniach
przechowywania obnizyla si¢ $rednio o 0,31; 0,66; 0,17 jednostki, odpowiednio
w napojach POM, BrzGP i BJP. Pomimo, ze dodatek B-glukanu nie wptynat na
przezywalnos$¢ bakterii, we wszystkich ocenianych napojach liczba L. paracasei do
ostatniego dnia przechowywania wynosita powyzej 10°, co jest zgodne z wymogami
jakimi powinna charakteryzowac si¢ zywnos$¢ probiotyczna.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkéw Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego nr tematu DS-3700/WTZ
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ZASTOSOWANIE LACTOBACILLUS HELVETICUS W PRODUKCJI TWAROZKOW Z
MLEKA KOZIEGO

Lactobacillus helveticus nalezy do bakterii fermentacji mlekowej (LAB) i posiada
status GRAS, wykazuje zdolno$¢ proteolizy i wytwarzania krétkich peptonow oraz
uwalniania aminokwasow z kazeiny. Lactobacillus helveticus ma potencjat do
wytwarzania biologicznie czynnych peptydow, bakteriocyn oraz wraz z prebiotykami
pelni role synbiotyku w fermentowanych produktach mlecznych. Wedtug wielu
autorow Lactobacillus helveticus stanowi cenny dodatek do nutraceutycznych
i probiotycznych produktéw zywnosciowych.

Celem pracy byta analiza zmian kwasowosci podczas ukwaszania mleka koziego
przez Lactobacillus helveticus oraz ocena wybranych wiasciwosci otrzymanego
twarozku koziego i powstatej serwatki.

Mleko kozie surowe spasteryzowano w 72°C, przez 15 s i schtodzono do 40°C,
zaszczepiono Lactobacillus helveticus (Etablissements A. Coquard, Francja)
i termostatowano w 40°C, oznaczajac kwasowo$¢ co 30 minut przez 5 godzin
feremntacji. Z ukwaszonego mleka wytworzono twarozek przeznaczony po
wychtodzeniu do oceny sensorycznej i chemicznej. Doswiadczenie wykonano
w 3 powtdrzeniach.

W trakcie fermentacji mleka koziego przez Lactobacillus helveticus
zaobserwowano wzrost kwasowos$ci z poczatkowej wartosci 6,76°SH do 27,50°SH
po 3 godzinach termostatowania oraz do 36,00°SH po 5 godzinach inkubacji.
Czynnikami decydujacymi o atrakcyjnos$ci sensorycznej serkow byly wykazane przez
oceniajgcych jako pozadane walory smakowo-zapachowe: kwasny smak i zapach oraz
delikatna i smarowna konsystencja. Twarozki kozie charakteryzowaty si¢ zawartoscia
tluszczu na poziomie 13,17% oraz pH 4,37. Natomiast w serwatce oznaczono $rednio:
0,90% kwasu mlekowego, 0,33% ttuszczu, 0,75% biatka oraz 3,95% laktozy.
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MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA ROZNICOWEJ KALORYMETRII SKANINGOWEJ
W OCENIE TWAROGU

Roéznicowa kalorymetria skaningowa (ang. Differential Scanning Calorimetry -
DSC) jako metoda analizy termicznej umozliwia jako$ciowe oraz ilosciowe
scharakteryzowanie zmian przeptywu ciepla w funkcji czasu i temperatury, ktory
dokonuje si¢ podczas przemian fizykochemicznych w warunkach chtodzenia lub
ogrzewania probki. DSC pozwala obserwowac zmiany takie jak np. krystalizacja,
parowanie, topnienie, zeszklenie, denaturacja, sublimacja czy tez przemiany
polimorficzne.

Celem podjetych badan byto okre§lenie mozliwosci zastosowania skaningowe;j
kalorymetrii r6znicowej w ocenie kwasowych seréw twarogowych.

Przedmiotem badan byly twarogi o zrdéznicowanej zawartosci ttuszczu (chude,
pottiuste i tluste) wyprodukowane w trzech roznych zaktadach mleczarskich. Ogotem
analizie poddano 9 réznych wyrobow. Oznaczono podstawowy sktad chemiczny
(FoodScan™Lab) i poddano je procesowi liofilizacji (Alpha LD plus). Na podstawie
koncentracji suchej masy wyliczono sktad chemiczny twarogéw liofilizowanych. Do
wyznaczenia zaleznos$ci przeptywu ciepta (W/g) od temperatury (°C) wykorzystano
skaningowy kalorymetr réznicowy (TA Instruments DSC Q10) z zamknigtym
uktadem chtodzacym (RSC). Przyje¢to dwie rozne sekwencje analityczne (chtodzenie/
grzanie/chtodzenie) w zakresie: od -40°C do +60°C oraz od -60°C do +80°C.

Twarogi chude nie wykazywaly wickszych roznic miedzy poszczegdlnymi
probami. Termogramy twarogoéw poélttustych takze nie r6znily si¢ znaczaco od siebie,
jednak wystepowaty w nich piki, ukazujace wyrazne przemiany fazowe. Najbardziej
zauwazalne byly réznice pomigdzy krzywymi DSC twarogow thustych. Stwierdzono
wiecej reakcji egzotermicznych niz endotermicznych. Rejstrowano wyrazne zmiany
warto$ci synalow (dryftow) twarogow ttustych i pottlustych w zakresie temperatur od
3,68°C do 18,33°C.

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna sformulowaé nastepujace
stwierdzenia i wnioski:

- skaningowa kalorymetria réznicowa pozwala okres§li¢ 1 pordéwnac¢ wlasciwosci
termiczne twarogow o roznej zawartosci thuszczu,

- szersze mozliwosci wykorzystania DSC w ocenie twarogdw wymagaja
przeprowadzenia dalszych badan.
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ZYWNOSC A INNOWACJE 69

KRZYSZTOF BOHDZIEWICZ A23

Katedra Mleczarstwa i Zarzqdzania Jakoscig, Wydzial Nauki o Zywnosci,
Uniwersytet Warminisko-Mazurski w Olsztynie

SERY SOLANKOWE O OBNIZONEJ ZAWARTOSCI CHLORKU SODU

So6l to najstarsza i najpopularniejsza substancja uzywana do przyprawiania
i konserwowania zywnosci. Jej dzienne spozycie rekomendowane przez Swiatowa
Organizacj¢ Zdrowia (WHO) nie powinno przekracza¢ 5 gramow. Majac na uwadze
role chlorku sodu w produkcji i dystrybucji serow (a szczeg6lnie solankowych) oraz
kontrowersje wokot jego cech zdrowotnych mozna zaproponowaé sposob produkeji
seroOw o obnizonej zawartosci sodu — w miejsce chlorku sodu stosowaé¢ mozna chlorek
potasu.

Celem pracy byto okreslenie wptywu warunkéw solenia (sktadu solanki i czasu
solenia) na jakos$¢ oraz stabilnos$¢ przechowalnicza seréw solankowych.

Ogotem w skali ,,pilot plant” przeprowadzono 15 do$wiadczalnych wyrdbow sera.
Uwzgledniono przy tym 5 wariantéw sktadu solanki (NaCl : KCI jak - 1:0, 1:1, 2:1,
1:2 i 0:1) przy 2 czasach solenia (3 i 4 godziny). W mleku surowym, przerobowym
oraz solance okreslono: kwasowos$¢ czynng i ogolna, zawarto$¢ suchej masy
i tluszczu. Natomiast w serach $§wiezych oraz przechowywanych (po 1, 2 i 3
tygodniach oraz po 1, 2 i 3 miesiacach) oznaczano: kwasowos$¢ czynna i ogdlna,
zawarto$¢ suchej masy, ttuszczu, chlorkéw oraz okreslano penetracj¢. Dokonano
rowniez profilowej oceny sensorycznej wyprodukowanych seré6w solankowych.

Solanke¢ przygotowywano w ten sposob, ze uzyskana po produkcji seréw serwatka
byta wirowana i pasteryzowana 78°C/15 sekund. Serwatke odbiatczano na pilotowym
urzadzeniu do UF z wykorzystaniem membran o wielkosci porow 20000 Da.
Nastepnie dodawano NaCl lub KCl (w réznych proporcjach) i korygowano za pomoca
kwasu mlekowego kwasowos¢ do pH 4,6. Temperatura solanki wynosita 12-13°C.

Zwigkszanie zawarto$ci KCl w solance skutkowato wzrostem twardo$ci sera w
potaczeniu ze spadkiem zawarto$ci wody. Sery z 50 i 100% redukcja NaCl w solance
nie nadawaty si¢ do spozycia ze wzgledu na piekacy i gorzki smak. Dtuzszy czas
solenia powodowal wzrost pH i obnizenie °SH niezaleznie od skladu solanki.
Wptywal rowniez na wzrost suchej masy w serach wytworzonych z wykorzystaniem
rosngcego udziatu KCI.

W efekcie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze zastgpienie 33% NaCl przez
KCl nie wywiera negatywnego wplywu na produkt. Stwierdzono rdéwniez, ze
niezaleznie od skladu solanki czas solenia w jednakowym stopniu wpltywat na
zawartos¢ chlorkow.
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BIODOSTEPNOSC BIALKA | AKTYWNOSC ANTYOKSYDACYJNA SERA
Z DODATKIEM FERMENOWANYCH WYTLOKOW LNIANYCH
(SZACOWANE METODA IN VITRO)

Wiytloki nasion Inu probuje si¢ wykorzysta¢é w produkcji zywnos$ci funkcjonalnej.
Najczgsciej traktowane sg jako zrodlo biatka albo zamiennik maki w wypieku chleba.
Mozna je takze podda¢ fermentacji w podtozu stalym w celu otrzymania produktu
o zwigkszonym potencjale antyoksydacyjnym.

Wyttoki Iniane - niefermentowane oraz fermentowane przez 96 h z udzialem
Rhizopus oligosporus DSM 1964 i ATCC 64063 oraz Neurospora intermedia DSM
1265 wprowadzano do sera $mietankowego w ilosci 10 lub 20% wagowych. Ser
zawieral 6% biatka, ktorego strawno$¢ szacowana metodg in vitro wynosita 98%.
Dodatek wytlokow powodowal wzrost zawarto$ci biatka w serze (17-65%) przy
roéwnoczesnym obnizeniu jego strawnosci o 17 do 30%. Jednak tylko 10% dodatek
makuchu fermentowanego N. intermedia skutkowat istotnym obnizeniem ilo$ci biatka
uwalnianego podczas trawienia w poroOwnaniu z samym Serem. Ser zawierajacy
wyttoki wykazywat od 20 do 65% wigkszy poziom zwigzkéw reagujacych
z odczynnikiem Folina-Ciocalteu (FCRRS). Zmiana zawartosci tych sktadnikow
w duzej mierze zalezata od rodzaju i dawki wprowadzanych makuchéw. Po trawieniu
in vitro, w dializacie oznaczono znaczgco wigksze ilosci FCRRS (od 43 do 74%)
w poroOwnaniu z poziomami w substracie. Najwicksze roznice obserwowano
w przypadku probek z najmniejszymi wyjsciowymi zawartosciami tych sktadnikow.
W konsekwencji w dializatach otrzymanych po trawieniu sera z dodatkami oznaczono
juz tylko od 8 do ok. 35% wiecej FCRRS niz po trawieniu samego sera. Dodatek
wytlokow spowodowat wzrost zdolnosci do neutralizacji wolnych rodnikow.
W przypadku probek zawierajagcych makuchy potencjal antyrodnikowy wyrazany
w postaci ekwiwalentow troloksu byt odpowiednio od 17 do 47% i od 30 do 500%
wyzszy w poréwnaniu z samym serem, dla metody z ABTS™ i "OH. Dializaty
wykazywaly znaczaco wyzsza aktywnos$¢ zmiatania wolnych rodnikow niz substrat
poddawany trawieniu, ale réznice migdzy produktami trawienia sera z dodatkami
i bez nie byly juz tak duze jak w przypadku wyjsciowych probek. Najwickszg
aktywnos$¢ neutralizacji rodnika hydroksylowego wykazywaty produkty trawienia
sera z 20% dodatkiem wyttokéw fermentowanych R. oligosporus DSM 1964.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego przyznanych
na podstawie decyzji nr DS 3702/201
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ZAWARTOSC WOLNYCH AMINOKWASOW W SERACH EMENTALSKICH
ROZNEGO POCHODZENIA

Jednym z najwazniejszych czynnikow decydujacych o bukiecie smakowo-
zapachowym seréw ementalskich jest zawartos¢ wolnych aminokwasow. Powstaja
one podczas dojrzewania, gtdwnie na skutek dziatania enzymow kultur starterowych
oraz bakterii niepochodzacych z zakwasu. Za typowy stodki smak ementalera
odpowiada gtownie prolina, ale tez glicyna, seryna czy treonina. Wolne aminokwasy
sg rowniez zrodlem wielu aktywnych zapachowo zwigzkow lotnych, wsréd ktorych
znajduja si¢ tez te powodujace wady smaku, jak metabolity glutaminy czy argininy.
Celem badan bytlo poréwnanie zawartosci wolnych aminokwaséw i profilu
aminokwasowego serow ementalskich produkcji polskiej, szwajcarskiej i francuskiej.

Ementaler produkcji polskiej stanowit Ser Ementaler z Zakopanego (SM
Mlekovita), szwajcarskiej - Emmi Emmentaler Mild King (Emmi Kise AGQG)
i francuskiej - La Vie De Chateau (LFO ZI Borde Blanche). Zawarto$¢ wolnych
aminokwaséw oraz profil aminokwasowy oznaczono metodg chromatografii
jonowymiennej z derywatyzacja postkolumnowsa i detekcja spektrofotometryczng.

Ementalery produkcji polskiej i szwajcarskiej nie réznily si¢ istotnie zawartoscia
wolnego kwasu asparaginowego, izoleucyny, treoniny i seryny. Pozostatych wolnych
aminokwasow, poza argining, bylo istotnie mniej w serze polskim niz w szwajcarskim.
W profilu aminokwasowym ementalera produkcji polskiej w poroéwnaniu z serem
produkcji szwajcarskiej stwierdzono istotnie wigksza zawarto$¢ cysteiny.

W serze polskim zawarto$¢ wszystkich wolnych aminokwasow (oprocz kwasu
asparaginowego) byta istotnie mniejsza niz w serze francuskim. Profil aminokwasowy
sera polskiego charakteryzowal si¢ wigksza zawartoscig aminokwasow (poza leucyna,
argining i metioning) niz profil sera produkcji francuskie;j.

Roznice w zawartoéci wolnych aminokwasow i ich profilu moga by¢ wynikiem
odmiennego pochodzenia mleka, jego obrobki termicznej, rodzaju i ilosci kultury
starterowej oraz czasu i temperatury dojrzewania. Ementaler produkcji polskiej byt
bardziej zblizony pod wzgledem zawarto$ci wolnych aminokwasow, jak i profilu
aminokwasowego, do sera produkcji szwajcarskiej niz francuskie;.

Wyniki badan zrealizowane w ramach tematu”Wiasciwosci jakoSciowe serow ementalskich produkowanych w Polsce,
Szwajcarii i Francji” (BM—4703/KPPZ/15) zostaly sfinansowane z dotacji celowej na nauke przyznanej przez MNiSW.
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PRZEBIEG PROTEOLIZY W SERACH O OBNIZONEJ ZAWARTOSCI TLUSZCZU

Celem prowadzonych badan byta charakterystyka przemian proteolitycznych
serow o obnizonej zawartosci thuszczu dostepnych na rynku krajowym.

Materiatem do badan bylo 5 seréw dojrzewajacych o obnizonej zawartosci thuszczu: ser
Serenada Gouda Lekka, ser Hit z Ryk, ser Piorko, ser Edamer Light, ser Boryna. Serem
kontrolnym petnottustym byt ser Grand Gouda.

W badanych serach okreslono podstawowy sklad chemiczny: zawarto$¢ wody,
tluszczu, biatka, NaCl. W probkach seré6w dokonano pomiaru aktywnosci wody
i kwasowosci czynnej (pH). Przemiany proteolityczne monitorowano oznaczajac
zawarto$¢ zwiazkow azotowych nierozpuszczalnych w wodzie (WIN), zawartosé
zwigzkow azotowych rozpuszczalnych w wodzie (WSN), w 12% TCA (kwas
trichlorooctowy) i w 5% PTA (kwas fosforowolframowy). Najwyzszg zawarto$cig WIN
w badanych serach charakteryzowat si¢ ser Piorko Ceko 74,07%, natomiast najnizszg ser
kontrolny Grand Gouda 42,46%. Wyniki badah przeprowadzone dla seréw
niskotluszczowych wykazaty, ze najwyzsza procentowg zawartos¢ (WSN-TN) oznaczono
w serze Edamer Light 24,39%, natomiast najnizsza w serze kontrolnym Grand Gouda
9,19%. Najwyzsza procentowa zawartos¢ zwigzkow azotowych rozpuszczalnych w 12%
TCA w badanych serach o obnizonej zawartosci tluszczu 0znaczono w serze Edamer
Light 19,52%, natomiast najnizsza w serze kontrolnym Grand Gouda 5,86%. Najwyzsza
zawarto$¢ zwigzkow azotowych rozpuszczalnych w 5% PTA oznaczono w serze Edamer
Light 1,34%, najnizsze warto$ci oznaczono w serach Hit z Ryk 0,12% oraz w serze
Boryna Ceko 0,15%. Sery o obnizonej zawartos$ci tluszczu zawieraja w swoim skladzie
wigce] biatka i wody niz sery pelottuste, co wptywa na obnizenie zawartosci tluszczu
w tych serach. Wyzsza zawarto$§¢ bialka w serach niskotluszczowych moze by¢
wynikiem zastosowania zamiennikow biatkowo-ttuszczowych stosowanych podczas
produkcji sera. Uwalnianie si¢ duzej ilosci produktow degradacji kazeiny $wiadczy
o intensywnych przemianach proteolitycznych zachodzacych w serach o obnizonej
zawartosci thuszczu co wplywa na profil sensoryczny i jakos¢ tych serow.
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Sekcja Il
Innowacje w produktach
pochodzenia roslinnego
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COMPARISON OF VEGETABLE PROFILES IN DIFFERENT STAGE OF MATURING:
MICROGREENS AND CONVENTIONAL VEGETABLE STUDY

Alternative income of nutrition ingredients in very popular nowadays. Even
conventional vegetable is seasonal and very good accessible, there are another ways
to increase daily nutrition balance. Usage of microgreens became very popular.
Microgreens crops are harvested with seed-leaves fully expanded thus containing
speciffic ratio of ingredients important for their maturing. In following nutritional
value and sensory properties are very different from matured crops. In the present
study we focused on comparison of microgreens and conventional vegetable
composition. We compared nutritional, technological and organoleptic properties.
Primary, we focused on sensory evaluation of five different species of microgreens
and matured vegetales. Their sensory attributes along with collected data were
evaluated by the modified sensory profile and their similarity were visualized by PCA
technique. Full comparison of the both vegetable forms will be presented during
conference session.

This work was supported by the Slovak Research and Development Agency under the contract No. APVV-0629-12.
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WYBRANE ORZECHY JAKO NATURALNE ZRODLO NUKLEOTYDOW

Celem pracy byta ocena zawartosci nukleotydow w wybranych gatunkach
orzechow jadalnych z zastosowaniem wysokosprawnej chromatografii cieczowej
z detekcja MS. Material badawczy stanowily dostepne w handlu suszone orzechy:
laskowe (Corylus avellana), nerkowce (Anacardium occidentale), wloskie (Juglans
regia), brazylijskie (Bertholletia excelsa) i pekan (Carya illinoinensis). Nukleotydy
ekstrahowano z orzechéw za pomocg wody z wykorzystaniem ultradzwickow
i oczyszczono poprzez wirowanie i filtracj¢ (0,22 pm). Analiz¢ prowadzono
z wykorzystaniem zestawu UPLC sprzezonego z detektorem DAD oraz detektorem
masowym pracujacym w trybie naprzemiennej jonizacji dodatniej 1 ujemnej w
systemie ESI (Shimadzu) z rozdzialem zwiazkow na kolumnie Kinetex XB-C18
1 wykorzystaniem 0,1% kwasu mroéwkowego. Analizowano jednocze$nie obecnos$é
6 zwigzkow nukleotydowych: 5’-AMP, 5°-CMP, 5°-GMP, 5’-IMP, 5°-TMP, 5’-UMP.

Sposéroéd analizowanych orzechdw najwyzsza zawarto$cig sumy nukleotydow
charakteryzowaly si¢ orzechy laskowe, w ktérych w 100 g stwierdzono 36,72 mg tych
zwigzkow. Z kolei najmniej, 13,40 mg w 100 g, zanotowano w orzechach nerkoweca.
W orzechach laskowych dominujacym nukleotydem byt 5’-TMP, w orzechach pekan
5’-AMP, natomiast w pozostatych badanych gatunkach wykazano najwigcej 5°-IMP.
W Zadnym z analizowanych gatunkow orzechow jadalnych nie stwierdzono obecnosci
5’-CMP. Wobec wykazanego poziomu nukleotydow w badanych orzechach nalezy
wnosi¢, ze zwiazki te wplywajg na smakowito$¢ omawianych surowcoé4w. Ponadto
mozna sadzi¢, ze orzechy mogg by¢ wartosciowym i naturalnym zrodlem substancji
wzmacniajacych smak w zywno§ci.
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WYBRANE CECHY JAKOSCIOWE KISIELI PRODUKOWANYCH
DLA DUZYCH SIECI HANDLOWYCH

Koncentraty spozywcze sg produktami charakteryzujgcymi si¢ wysokg trwaloscia,
uzyskang dzigki obecnosci w nich niewielkiej zawarto$ci wody. Z uwagi na trwatos¢
oraz tatwo$¢ przygotowania gotowych positkéw znalazty one szerokie zastosowanie
zarowno W gospodarstwach domowych, czy w turystyce. Wérdd nich istotng grupg
stanowig koncentraty deseréw. Mozna do nich zaliczy¢: kisiele, budynie, galaretki,
ciasta, kremy oraz lody w postaci sypkiej. Kisiel to stodki deser 0 rozmaitym smaku,
ktory mozna przygotowaé do spozycia w tatwy i szybki sposob.

Zjawiskiem lezacym u podstaw otrzymania Kisielu jest kleikowanie wodnych
zawiesin skrobi w obecnosci innych sktadnikow deseru, takich jak: cukier, zwigzki
smakowo-zapachowe czy barwniki. Powstaly kleik podlega nastegpnie zelowaniu,
w wyniku ktorego dochodzi do powstania struktury deseru. Niestety, W czasie
przechowywania deseru dochodzi do jego starzenia si¢, za co odpowiada zjawisko
retrogradacji skrobi, w wyniku czego dochodzi do pogorszenia si¢ jego jakoS$ci.

Celem podjetych badan byto okreslenie wtasciwosci reologicznych i sktonnosci do
retrogradacji Kisieli cytrynowych wyprodukowanych dla duzych sieci handlowych.
Dodatkowo starano si¢ okresli¢ wptyw sugerowanego dodatku cukru na wlasciwosci
kisielu.

Stezenie probek do oznaczenia charakterystyki kleikowania oraz profilu tekstury
przygotowano wedlug sugestii producenta, natomiast w przypadku pomiaru
retrogradacji wykorzystano 1% kleiki.

Zaobserowano wplyw pochodzenia produktu na wszystkie oznaczone parametry.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosc statutowq
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OCENA BARWY | AKCEPTOWALNOSCI SENSORYCZNEJ SWIEZYCH | MROZONYCH
SOKOW Z TRAWY PSZENICZNEJ

Soki z trawy pszenicznej sg cennym zrddlem zwigzkow przeciwutleniajgcych
coraz cze$ciej dostrzeganym zardwno przez producentdw zywnosci funkcjonalnej, jak
i przez konsumentoéw. Stanowia one réwniez warto§ciowe urozmaicenie codziennej
diety. Nie zawsze mozliwe jest jednak uzyskanie w warunkach domowych $wiezych
sokow z trawy pszenicznej. W takim przypadku proces mrozenia wydaje si¢ by¢
najlepsza alternatywa ich pozyskania.

Celem badan bylo okreslenie podstawowych parametréw barwy sokow z trawy
pszenicznej otrzymanych w okresie letnim (czerwiec) i zimowym (grudzien)
kazdorazowo na dwoch etapach wzrostu (16 i 21 cm), a takze ocena wplywu
3-miesi¢cznego okresu przechowywania w stanie zamrozonym na wspomniany
parametr. W badaniach przeprowadzono réwniez podstawowa ocene¢ organoleptyczna
otrzymanych sokow.

Barwe sokéw okreslono metodg instrumentalng wedlug systemu CIELab (L*, a*,
b*) za pomoca spektrofotometru Konica Minolta CM-3500d. Barwe sokow
oznaczono poprzez pomiar wspotczynnika odbicia. Oceng organoleptyczna
przeprowadzono w oparciu o skalg pigciopunktowa. Wyrdznikami jakosci byty barwa,
metnosc¢, zapach i smak

Analizujgc oceng barwy uzyskang podczas oceny sensorycznej zaobserwowano
wyrazne pogorszenie si¢ barwy soku po okresie 3 miesiecznego przechowywania
zamrazalniczego. Sok poddany procesowi mrozenia zmienit kolor z intensywnie
zielonego na ciemnozielony z wyraznie wytracajacym sie osadem. Rozwazajac
jednoczesnie instrumentalng ocene barwy i preferencje konsumentdw mozna
stwierdzi¢ ze bardziej pozadany jest sok o barwie jasniejszej i bardziej intensywnej
zieleni.

Zmiany warto$ci parametrow a* i b* sg $cisle skorelowane ze zmianami parametru
L*. Wyraznie wyzsze wyniki dla parametru L*, uzyskal $wiezy sok z trawy
pszenicznej, co §wiadczy o jasniejszej barwie w stosunku do soku mrozonego. Swieze
soki pozyskane w okresie letnim uzyskaly wyniki dwukrotnie wyzsze, niz mrozone
z tego samego okresu. Wyniki soku z okresu zimowego nie daty tak znaczacych

roznic.
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55 GRZEGORZ FIUTAK, RYSZARD MACURA, MAGDALENA MICHALCZYK,
AGNIESZKA ZAWISLAK, KRZYSZTOF SUROWKA

Katedra Chiodnictwa i Koncentratéw Spozywczych, Wydziat Technologii Zywnosci, ul. Balicka 122, 30-149
Krakoéw , Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottgtaja w Krakowie

WPLYW ROZNYCH ZRODEL. SWIATLA LED NA WYBRANE WYROZNIKI JAKOSCI
MLODYCH LISCI OWSA | RUKOLI

Swiatlo nalezy do jednych z najwazniejszych czynnikow gwarantujacych
prawidlowy rozwoéj ros$lin. Poza naturalnym $wiattem stonecznym, rosliny moga
z powodzeniem rosnaé w sztucznym S$wietle. W ostatnich latach ros$nie
zainteresowanie wykorzystaniem technologii LED (Light Emitting Diodes) do
prowadzenia uprawy tylko i wylacznie z uzyciem sztucznego $wiatta. Na rynku
wystepuje wiele roznych diod LED, réznigcych si¢ kolorem emitowanego $wiatla,
a tym samym ich widmem.

Celem podjetych badan byla ocena wplywu naswietlania lampami LED na
zawarto$¢ wybranych skladnikow w owsie i rukoli. Ocenie poddano zawartosci
suchej masy, biatka, witaminy C, chlorofilu a i b, sumy karotenéw i ksantofili.
Swiatlo emitowane przez diody RGB, pozwolito na uzyskanie roélin
charakteryzujacych si¢ zwigkszong zawarto$cig barwnikow tj, chlorofili a i b, a takze
karotenoidow. Ponadto obie analizowane ro$liny charakteryzowaly si¢ obnizong
zawarto$cig witaminy C, w przypadku wariantu uprawianego przy dostepie cieptego
swiatta LED. Zaobserwowano réwniez, cho¢ w mniejszym stopniu wplyw zrdodia
$wiatla na zawarto$¢ biatka, w obu przypadkach najwigcej zawieral wariant
uprawiany przy $wietle RGB, a najmniej przy $wietle cieptym.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosc¢ statutowg
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EMILIA BERNAS', PIOTR POGOK", 80
KRYSTYNA POGON!, GRAZYNA JAWORSKA?

'Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybéw, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie,
e.bernas@ur.krakow.pl
%Katedra Technologii i Oceny Jakosci Produktéw Roslinnych, Uniwersytet Rzeszowski

WPLYW METODY OBROBKI WSTEPNEJ NA PROFIL ZWIAZKOW SMAKOWYCH
W MROZONEJ PIECZARCE

Celem badan byto okreslenie wptywu blanszowania w wodzie, blanszowania
w roztworze wodnym 0,3% kwasu cytrynowego i 0,3% izoaskorbinianu sodu oraz
nasgczania prozniowego roztworem pirosiarczynu sodu i kwasu cytrynowego i nastepnie
blanszowania w wodzie na zawarto$¢ S-nukleotydow (5’-AMP, 5’-CMP, 5’-UMP,
5’-GMP, 5’-IMP, 5-TMP) oraz wybranych wolnych aminokwaséw (ASP, GLU)
odpowiadajacych za smak umami w mrozonych owocnikach pieczarki dwuzarodnikowej
(Agaricus bisporus). Grzyby zamrozono metoda owiewowa i przechowywano w temp.
-25°C przez 8 miesigcy. Poziom 5-nukleotydéw i aminokwasdéw oznaczono przy uzyciu
spektrometru masowego Shimadzu LC-MS 2020 na kolumnie Kinetex XB-C18
(Phenomenex, 1.7u, 150x2.1 mm). Prowadzono elucje izokratyczna przy przeplywie
0,5 ml/min., eluentem byt 0,1% roztwor kwasu mréwkowego.

W $wiezych grzybach suma 5-nukleotydéw wynosita 25,78 mg/100 g sm, przy
czym w najwickszej ilosci oznaczono AMP (7,99 mg) oraz UMP (5,83 mg).
Ekwiwalent smaku umami (EUC) wynosit 392 mg glutaminianu sodu/100 g sm.
L-asparagina i L-glutamina byly na poziomie odpowiednio 19,2 i 38,7 mg/100 g sm.
W wyniku procesu technologicznego mrozenia i zamrazalniczego przechowywania
wykazano, w stosunku do surowca, istotne zmniejszenie ilosci AMP o 72-90% i TMP
0 47-75% oraz, w zaleznosci od rodzaju zastosowanej przed mrozeniem obrobki
wstepnej, zmiany w poziomie pozostatych 5-nukleotydéw w zakresie od -27 do
+688%. Po zakonczeniu przechowywania suma 5-nukleotydéw wynosita od 18,94
mg/100 g sm w mrozonce z owocnikow nieblanszowanych do 80,07 mg w produkcie
z pieczarek blanszowanych w wodzie. W przypadku wolnych aminokwasow
zanotowano z reguty zmniejszenie ilo$ci asparaginy o 6-55%, natomiast wzrost
poziomu glutaminy o 7-23%. Z po$réd analizowanych metod obrobki wstepnej
najlepsza pod wzgledem ilosci 5-nukleotydow bylo blanszowanie w wodzie, a pod
katem ekwiwalentu smaku umami oraz zawartosci wolnych aminokwas6éw nasaczanie
prézniowe roztworem pirosiarczynu sodu i nastgpnie blanszowanie w wodzie.

Projekt zostal sfinansowany z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosc statutowq.
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B7 ANNA KORUS, PIOTR GEBCZYNSKI, JACEK SLUPSKI,
MALGORZATA TABASZEWSKA

Katedra Technologii Owocow, Warzyw i Grzybéw, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, ul. Balicka 122, 30-749 Krakéw, e-mail: a.korus@ur.krakow.pl

ZAWARTOSC SKLADNIKOW MINERALNYCH W KONSERWACH
Z LISCI JARMUZU

Warzywa stanowia wazny element zdrowej diety, a ich spozywanie jest zalecane do
kazdego positku. Do gatunkéw popularnych w krajach europejskich naleza warzywa
kapustne gdzie ich konsumpcja systematycznie wzrasta. Wynika to z waloréw
smakowych, a takze duzej, w poréwnaniu do innych grup warzyw, zasobnosci
w sktadniki mineralne. Pozyskiwanie wigkszosci gatunkow warzyw ma charakter
sezonowy. Pociaga to za sobg konieczno$¢ ich konserwowania, aby zapewnié ciagla
dostepnos¢ dla konsumenta. Celem pracy bylo okres§lenie zawartosci popiotu i jego
alkaliczno$ci oraz sktadnikow mineralnych (P, K, Ca, Mg, Na, Fe) w konserwach
sterylizowanych z lisci jarmuzu (Brassica oleracea L. var. acephala).

W badaniach wykorzystano liscie odmiany Winterbor Fy, pozyskane z wtasnego pola
doswiadczalnego. Utrwalanie surowca poprzedzono nastgpujacymi czynno$ciami:
przebieranie liSci, usuwanie nerwu gldwnego, mycie, blanszowanie, rozdrabnianie,
napehianie opakowan i zalewanie zalewg. Konserwy wykonano z surowca zmielonego
(KM) i z surowca krojonego (KK) w puszkach o poj. 0,8 1. Wiasciwa sterylizacje
konserw przeprowadzono w temperaturze 118-121°C w czasie 80 minut.

Poziom popiotu oznaczono metoda mineralizacji na sucho w piecu muflowym
NABERTHERM L9/S w temperaturze 450°C, a alkaliczno$¢ popiotu oznaczono
w wyniku zobojetnienia popiolu otrzymanego z badanej probki, za pomoca kwasu
solnego. Zawarto$¢ sktadnikow mineralnych oznaczono z wykorzystaniem spektrometru
emisji atomowej z indukcyjnie wzbudzong plazmg argonowg (ICP-AES) Jobin-Yvon 238
ULTRACE.

Konserwy po utrwaleniu zawieraly, w zalezno$ci od stopnia rozdrobnienia, $rednio
0,80 g (KM) i 0,88 g (KK) popiotu w 100 g $wiezej masy, a jego alkaliczno$¢ wynosita
odpowiednio 7,34 i 7,49 ml 1 M HCI/100 g. Konserwy z lisci jarmuzu miaty
porownywalng zawartos$¢ sktadnikow mineralnych. W 100 g $wiezej masy, $rednio dla
obu konserw, stwierdzono: 189 mg potasu, 163 mg wapnia, 44,2 mg fosforu, 12,7 mg
magnezu, 5,66 mg sodu i 1,72 mg zelaza.

Praca naukowa finansowana ze srodkéw na nauke jako projekt badawczy N N312 3267 33
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KRYSTYNA POGON, PIOTR POGON, MONIKA HURAS B8

Katedra Technologii Owocow, Warzyw i Grzybow, Wydzial Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlqtaja w Krakowie

PARAMETRY JAKOSCIOWE INNOWACYJNYCH NAPOJOW ENERGETYZUJACYCH
NA BAZIE SWIEZYCH SOKOW OWOCOWYCH

Celem pracy byla ocena wybranych parametrow jakosciowych napojow
energetyzujacych na bazie sokow owocowych. Przygotowano 3 rodzaje $wiezych
sokow owocowych: ananasowy, jabtko-kiwi (w proporcji 8:2) i melonowo-
pomaranczowy (w proporcji 7:3). Do sokdéw dodano suszong guaran¢ jako zrodlo
kofeiny (0,7 g/100 ml, co mialo odpowiada¢ zawartosci kofeiny w produkcie
35 mg/100 ml) oraz tauryne¢ (400 mg/100 ml) i inozytol (20 mg/100 ml). Uzyskane
w ten sposob napoje podzielono na dwie patie — jedna przeznaczono bezposrednio do
analiz, drugg opakowano w butelki szklane i poddano pasteryzacji w 85°C przez
15 minut oraz sktadowaniu przez 28 dni. W sokach owocowych stanowiacych bazg
dla napojow energetyzujacych oraz w uzyskanych napojach energetyzujacych
okreslono zawarto$¢ kofeiny oraz przeprowadzono instrumentalng analizg barwy
i oceng organoleptyczna.

Swieze soki owocowe nie zawieraly kofeiny, natomomiast w napojach
energetyzujacych na ich bazie zanotowano 15,4-18,2 mg/100 ml tego zwigzku
bezposrednio po uzyskaniu oraz 22,7-26,8 mg/100 ml po pasteryzacji. We wszystkich
badanych rodzajach napojow stwierdzono znaczaca zmiang¢ barwy w stosunku do
swiezych sokow w zwigzku z dodatkiem sktadnikow energetyzujacych. Wykazano
spadek warto$ci parametru L* (o 7-16%) 1 wzrost warto$ci parametréw a* i b*
(kolejno o 129-160% i 0 38-60%). Zmiana barwy zostala takze zauwazona podczas
oceny organoleptycznej, przy czym oceniajacy zwrocili uwage na jej mniejsza
pozadalno$¢ niz w sokach. Ponadto w napojach zanotowano wigkszy udzial osadow
1 zawiesin, mniejsza pozadalnos¢ i natezenie smaku i zapachu, a takze pojawienie si¢
obcego, roslinnego i cierpkiego smaku z wyczuwalng gorycza. Pasteryzacja
ocenianych napojow energetyzujacych nie wptyneta istotnie na zmiang walorow
organoleptycznych, w analizie instrumentalnej wykazano dalsze zmiany parametrow
barwy. Pomimo atrakcyjnego dla konsumenta skladu proponowanych napojow
energetyzujacych wyrdzniajacych je na tle dostepnych w handlu produktow
obecnoscig naturalnych komponentow pochodzenia ro$linnego, nalezy si¢
spodziewac, ze nie spotkajg si¢ one z akceptacjg, w zwiazku z charakteryzujgcymi je
cechami organoleptycznymi.
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B9 ELZBIETA POLAK, JOANNA MARKOWSKA

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Waclawa Dgbrowskiego
w Warszawie, Zaktad Technologii i Techniki Chiodnictwa w Lodzi

PUNKT ZAMARZANIA SOKOW OWOCOWYCH

Zamrazanie sokow owocowych i warzywnych jest stosowane w celu przedtuzenia
ich trwato$ci oraz zmniejszenia kosztow zwigzanych z transportem i przechowywaniem.
Proces ten nie powoduje znaczacej degradacji sktadnikow aktywnych w nich zawartych.
Aby zmniejszy¢ Koszty procesu zamrazania sokow $wiezych poddaje si¢ je
kilkakrotnemu zaggszczeniu. Z punktu widzenia zachowania wartosci odzywczych
zamrazanie uwazane jest za najkorzystniejsza forme utrwalania zywnosci. Jednoczesnie
istotnie wptywa na wtasciwosci fizyczne zamrazanych produktow. Przemiana fazowa
w temperaturze ponizej punktu krioskopowego powodowaé¢ moze réwniez zmiany
chemiczne i biochemiczne, nastepstwem  krotych sg zmiany cech sensorycznych
mrozonych produktow.

Celem pracy bylo zbadanie wptywu ekstraktu sokéw na przebieg procesu

zamrazania. Okreslono wybrane parametry charakteryzujace proces mrozenia, takie jak:
efektywny i nominalny czas procesu, temperatura krioskopowa oraz przebieg krzywych
zamrazania. Material do badan stanowily soki owocowe, dostgpne w obrocie handlowym.
Ekstrakt w badanych probek wynosit od 8 do 13%. Monitoringowi procesu zamrazania
poddano takze soki owocowe przygotowane warunkach laboratoryjnych. Ponadto proces
mrozenia przeprowadzono dla roztworow wzorcowych fruktozy, glukozy i sacharozy,
0 ekstrakcie od 5 do 40%. Dla probek okreslono wartosci pH i aktywno$¢ wody. Poddane
badaniom soki charakteryzowaly si¢ zmienng gesto$cig i warto$cig parametru aktywnosci
wody, zwigzanymi z rézng zawartoscig suchej substancji w probkach. Temperatura
krioskopowa probek obnizala si¢ wraz ze wzrostem zawarto$ci suchej substancji.
Wilasciwy czas zamrazania wzrastat wraz ze wzrostem stezenia w soku.
Przebieg krzywych mrozenia miat podobny charkter dla wszystkich probek. W czasie
procesu wyrdzniono etapy: wstepnego schtadzania probek do temperatury krioskopoweyj,
wlasciwego zamrazania oraz etap domrazania probki do momentu osiaggnigcia efektywne;j
temperatury zamrazania, tj. -18°C.
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DOROTA KONOPACKA', MONIKA MIESZCZAKOWSKA-FRACH, B10
JAN PIECKO', JAROSLAW MARKOWSKI', KRZYSZTOF RUTKOWSKI',
DOROTA KRUCZYNSKA?

YZaklad Przechowalnictwa i PrzetwortswaOwocoéw i Warzyw, Instytut Ogrodnictwa w Skierniewicach,
2 Zakiad Zasobéw Genowych Roslin Ogrodniczych, Instytut Ogrodnictwa w Skierniewicach

CHARAKTERYSTYKA OWOCOW | PRZECIEROW ZE SWIDOSLIWY (AMELANCHIER
ALNIFOLIA) POD KATEM ICH WYKORZYSTANIA W PRZETWORSTWIE

Owoce $widosliwy olcholisnej (Amelanchieralnifolia) uwazane sg bardzo cenny
surowiec dla przetworstwa. Cechg szczegdlng owocoéOw tego gatunku jest wysoka
zawarto$¢ sktadnikéw bioaktywnych potaczona z nietypowa dla owocoOw proporcja
w zawarto$ci cukrow i kwasow, co stanowi unikalng mozliwo$¢ ich wykorzystania
jako naturalnego sktadnika tagodzacego kwasny smak innych przetwordw z owocow
iwydaje si¢ korzystne przy projektowaniu nowych kategorii zywnos$ci funkcjonalne;j.

Celem podjetych badan bylo scharakteryzowanie pod wzgledem skiadu
chemicznego owocow $widosliwy uprawianej w polskich warunkach oraz ocena
jakosci uzyskiwanego z nich przecieru. Material badawczy stanowily owoce dwdch
odmian ‘Prince William’ oraz ‘Smoky’ rosnace na plantacji SZD w Brzeznej. Owoce
zbierano w stanie dojrzatos$ci zbiorczej i natychmiast zamrazano. Do czasu przerobu
owoce przechowywano w temperaturze -25°C. Przy produkcji przecieru stosowano
rozparzanie w temperaturze 80°C oraz przecieranie na sitach 1 mm.

Zgodnie z doniesieniami literaturowymi owoce $widosliwy sa bogate
w przeciwutleniacze a przede wszystkim w antocyjany (okolo 63% wszystkich
przeciwutleniaczy). W badanych odmianach oznaczono cztery zwigzki antocyjanowe:
galaktozyd, glukozyd, arabinozyd oraz ksylozydcyjanidyny, z ktérych galaktozyd
cyjanidyny stanowi az 68-78% zawarto$ci wszystkich antocyjanéow w $widosliwie.
Otrzymane wyniki wskazujg na duzy wplyw odmiany na zawarto$¢ antocyjandow
(odpowiednio 1087 mg/kg dla odmiany ‘Prince William’ i 3509 mg/kg dla ‘Smoky’).
Proces produkcji przecieru spowodowatl straty antocyjandéw na poziomie 30-48%,
zachowujac przy tym procentowy udzial poszczegdlnych antocyjandéw analogiczny
jak w surowcu (suma antocyjanow w przecierze odpowiednio dla badanych odmian
561 i 2448 mg/kg. Oprécz glukozy i fruktozy wystepujgcej w proporcji zblizonej do
1, owoce $widosliwy zawieraja sorbitol w ilosci okoto 9 g/kg. Wysoki stosunek
ekstraktu do kwasowosci przecieru ze $widosliwy pozytywnie wptywat na wrazenia
smakowe. Uzyskany produkt charakteryzowal si¢ tez przyjemna gladkoscia,
pozytywnie prognozujac przydatnos¢ tego potproduktu do mieszania z innymi
surowcami.

Badania finansowanew ramach realizacji zadania 1.4. Programu wieloletniego IHAR-PIB / 10, ustanowionego Uchwailg
nr 104/2015 Rady Ministrow z dnia 14 lipca 2015 roku.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016



84 ZYWNOSC A INNOWACJE

B11 KRZYSZTOF BUKSA, KATARZYNA PIETRYGA,
ANNA NOWOTNA. HALINA GAMBUS

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

ZASTOSOWANIE METODY HPLC DO ANALIZY ZMIAN ZAWARTOSCI CUKROW,
KWASOW ORGANICZNYCH | ALKOHOLI PODCZAS GLOWNYCH ETAPOW
PRODUKCJI PIECZYWA NA ZAKWASIE

Za wlasciwo$ci organoleptyczne pieczywa zytniego, w szczegdlnosci na zakwasie,
odpowiadaja glownie kwasy organiczne i alkohole wytwarzane
w czasie fermentacji, celem pracy bylo wigc opracowanie prostej i szybkiej metody
HPLC, stuzacej do analizy zmian zawarto$ci cukréw, kwaséw organicznych
i alkoholi, podczas gtownych etapow produkcji pieczywa na zakwasie.

Metode opracowano poprzez dobranie warunkow przygotowania probek do analizy,
czyli  ekstrakcji  wybranych  cukrow, kwasow  organicznych 1  alkoholi
z: zakwasu, ciasta po fermentacji 1 migkiszu chleba. Dobrano réwniez warunki rozdzialu
chromatograficznego tak, aby mozliwe byto jak najlepsze rozdzielenie badanych
substancji i ich doktadna analiza jako$ciowa i iloSciowa. Przeprowadzono roéwniez
walidacje  metody, stosujac  specjalistyczne  oprogramowanie  do  analiz
chromatograficznych Clarity (DataApex), umozliwiajgce oznaczenie podstawowych
parametréw walidacyjnych.

Materiat uzyty do testowania metody stanowily: zakwas (spontaniczny
i z udziatem kultur starterowych), oraz ciasto i chleb przygotowane z maki handlowe;j
zytniej (typu 720) 1 pszennej (typu 750).

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, iz zastosowana metoda umozliwia
szybka i doktadng kontrole zawartosci cukréw, gtéwnych kwasow karboksylowych i
alkoholi, na réznych etapach wypieku pieczywa. Catkowity czas analizy probki
zaproponowang metodg byl porownywalny z czasem potrzebnym na oznaczenie
kwasowosci miareczkowej, natomiast informacje uzyskane po przeprowadzeniu analizy
chromatograficznej dostarczyty kompleksowych informacji na temat przebiegu procesu
ukwaszania maki, fermentacji ciasta i wypieku. W oparciu o dane literaturowe dotyczace
pozadanego sktadu (proporcji sktadnikow) zakwasu i ciasta, na podstawie wynikow
uzyskiwanych opracowang metoda HPLC, udato si¢ bardzo doktadnie ustali¢ optymalny
czas ukwaszania maki i fermentacji ciasta.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnos¢ statutowq
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JAKOSC RAZOWYCH CI;ILEB()W PSZENNYCH | ZYTNICH WYPIECZONYCH Z
UDZIALEM ZAKWASOW WYPRODUKOWANYCH Z TYCH SAMYCH MAK

Specjalisci ds. zywienia cztowieka polecaja zwigkszenie spozycia chlebow z maki
razowej, jako dobrego zrodta btonnika pokarmowego i sktadnikéw bioaktywnych.
Wzrost $wiadomosci konsumentow wplywa na wiekszy popyt na pieczywo
o dziataniu funkcjonalnym, wyprodukowanym z tradycyjnych surowcow chlebowych.

Celem badan byla ocena jakosci razowych chlebow pszennych i zytnich
wypieczonych z udziatem spontanicznych zakwaséw na bazie tych mak.

Analizowano razowe chleby zytnie oraz pszenne (z pszenicy zwyczajnej i z
pszenicy orkisz), wypieczone w piekarni ,,Vini” w Rogozniku Slaskim, z udzialem
zakwaséw fermentowanych na drodze spontanicznej. Otrzymane chleby poddano
ocenie organoleptycznej, oraz oceniono wydajno$¢ chleba oraz catkowita strate
wypiekowa. Analizowano rowniez obj¢tos¢ bochenkdéw oraz kwasowos$¢ 1 wilgotnose
miekiszu, a takze profil jego tekstury analizatorem tekstury TA-XT Plus w dniu
wypieku i po przechowywaniu. Wyznaczono trwato$¢ mikrobiologiczng pieczywa
metoda termostatowa oraz okreslono liczbe tlenowych bakterii amylolitycznych,
tlenowych przetrwalnikujacych bakterii amylolitycznych oraz drozdzy i plesni.

Najwickszg objetoscig wyrdzniaty sie chleby z maki grahamz pszenicy zwyczajnej
i one tez uzyskaly najlepsza akceptacje konsumentéw w ocenie organoleptycznej,
zwlaszcza za smak i zapach. Chleby zytnie i orkiszowe byly do siebie zblizone pod
wzgledem objetosci bochenkéw i akceptacji konsumentow. W dniu wypieku
najwieksza wilgotnosécia migkiszu odznaczaty si¢ chleby zytnie, po przechowywaniu
wilgotno$¢ migkiszu wszystkich chlebow nieznacznie si¢ zmniejszyla. Mickisz
chleboéw zytnich odznaczat si¢ w dniu wypieku oraz po przechowywaniu najmniejsza
twardo$cig, zujnoscig oraz spojnoscig i odbojnosciag. Wszystkie badane chleby razowe
wykazaty duza trwato$¢ mikrobiologiczng, bowiem minimalna trwato$¢ termostatowa
wszystkich rodzajow pieczywa wynosita 10 dob.

Badania zostaly sfinansowane ze srodkow Narodowego Centrum Badan i Rozwoju w ramach Programu Badan
Stosowanych, projekt nr PBS2/B8/12/2014 - FunCHLEB

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016



86 ZYWNOSC A INNOWACJE

B13 DOROTA LITWINEK, HALINA GAMBUS, MONIKA DROZKOWSKA,
GABRIELA ZIEC, RENATA SABAT, ANNA WYWROCKA-GURGUL, ALDONA KEDRA

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

WPLYW UDZIALU ZMIELONYCH NASION CHIA (SALVIA HISPANICA L.) NA JAKOSC
| PODSTAWOWY SKLAD CHEMICZNY CHLEBOW BEZGLUTENOWYCH

Technologia produkcji pieczywa bezglutenowego o wysokiej jakos$ci jest znacznie
trudniejsza, niz tradycyjnego pieczywa glutenowego, ze wzgledu na pracochlonny
dobor wszystkich sktadnikow ciasta, poczawszy od skrobi roéznego pochodzenia
poprzez dobdr mieszanki odpowiednich hydrokoloidow, na odpowiednim dodatku
wody konczac.

Wyroby bezglutenowe odznaczaja si¢ znacznie mniejszg warto$ciag zywieniowa,
w poroéwnaniu z tradycyjnymi produktami zbozowymi. Dotyczy to zwlaszcza
zawartosci wtokna pokarmowego, sktadnikéw mineralnych i biatka. W celu poprawy
warto$ci odzywczej i dietetycznej pieczywo bezglutenowe wzbogaca si¢ innymi
surowcami bezglutenowymi. Ze wzgledu na unikatowy sktad chemiczny nasion chia
(szatwi hiszpanskiej) oraz fakt, ze substancje bialkowe nasion chia nie zawieraja
biatek glutenowych, celem pracy byta ocena wptywu udziatu zmielonych nasion chia
na jako$¢ i warto$¢ odzywcza chlebow bezglutenowych, sporzadzanych z ré6znymi
hydrokoloidami.

Materiat badawczy stanowily nasiona chia (Salvia hispanica L.) oraz chleby
bezglutenowe niewzbogacone i wzbogacone zmielonymi nasionami chia w ilosci 10
i 12% masy maki przewidzianej receptura. Chleby wypiekano z ré6znym udziatem
hydrokoloidéw. Uzyskane chleby poddano ocenie organoleptycznej oraz analizom
jakos$ci pieczywa (analizowano: objetos¢ bochenkéw, wydajnosé i catkowitg strate
wypiekowa, wilgotnos¢ i teksture migkiszu w dniu wypieku i po przechowywaniu).
Ponadto metodami AOAC oznaczono zawarto$¢: wody, biatka, popiotu, widkna
pokarmowego, zgodnie z PN-A-74039:1964 oznaczono zawarto$¢ thuszczu.

Udziat zmielonych nasion chia negatywnie wptynat na obje¢to$¢ badanych
chleboéw, jednak nie wptynat na ocene organoleptyczng (chleby wzbogacone zostaly
wysoko ocenione przez panel oceniajacy), a przyczynit sie do znacznej poprawy
warto$ci odzywczej badanych chleboéw. Stosowanie hydroksypropylometylocelulozy
(HPMC) wptyneto na znaczng poprawe objetosci i tekstury pieczywa wzbogaconego,
zarowno w dniu wypieku jak i po przechowywaniu.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowq
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JAKOSC | SKLAD CHEMICZNY PIECZYWA BEZGLUTENOWEGO Z UDZIALEM
SPONTANICZNEGO ZAKWASU NA BAZIE ROZNYCH MAK BEZGLUTENOWYCH

Na calym $wiecie prowadzone sa badania zmierzajace do poprawy jakosci
pieczywa bezglutenowego, =zarowno cech organoleptycznych, tekstualnych,
jakos$ciowych, jak i zmierzajacych do poprawy warto$ci odzywczej takiego pieczywa.
W literaturze coraz czg$ciej pojawiaja si¢ informacje na temat mozliwosci
zastosowania zakwasow, Z roznych surowcoOw, najczesciej mak, w ktorych obserwuje
si¢ rozwoj roznej mikroflory, charakterystycznej dla danego surowca, a w ten sposob
uzyskuje si¢ zakwasy o roznych wlasciwosciach technologicznych.

Celem badan byta analiza jakos$ci i warto$ci odzywczej chlebow sporzadzonych
z udziatem zakwasu w formie zuru, na drodze fermentacji spontanicznej,
z wykorzystaniem réznych naturalnych surowcow bezglutenowych.

Przeanalizowano trzy kombinacje mieszanek bezglutenowych, opartych na mace
ryzowej, mace i skrobi kukurydzianej, pod wzgl¢dem przydatnosci do sporzadzania
zakwasow bezglutenowych. Zakwasy w postaci zuru fermentowano z udzialem
autochtonicznej mikroflory przez okres 3 dni, codziennie dodajac nowe porcje maki
i wody oraz badajgc ich kwasowos$¢ (potencjalng i czynng). Sporzadzone zakwasy
dodawano do ciasta bezglutenowego, badano kwasowo$¢ ciasta przed i po jego
fermentacji, a nastgpnie wypiekano chleby. Chleby poddawano ocenie
organoleptycznej oraz badano: objeto$¢ bochenkow, wydajnosé i catkowitg strate
wypiekowa, wilgotno$¢ i teksture miekiszu w dniu wypieku i po przechowywaniu
(analiza TPA). Analizowano sktad chemiczny chlebow, tj. metodami AOAC
oznaczono zawarto$¢ wody, biatka, popiotu, wldkna pokarmowego oraz zawartos$¢
thuszczu zgodnie z PN-A-74039:1964.

Rodzaj maki stosowanej do sporzadzenia zakwasow bezglutenowych wywierat
istotny wplyw na kwasowo$¢ zurow oraz jakos¢ i warto$¢ odzywcza chlebow
wypiekanych z ich udziatem. Stwierdzono, ze w wyniku fermentacji zuréow
z surowcow bezglutenowych z udzialem mikroflory autochtonicznej, mozna uzyskac
zakwasy, przeznaczone do produkcji chleba bezglutenowego o wysokiej jakosci,
odznaczajacego si¢ charakterystycznym smakiem i aromatem pieczywa na zakwasie
oraz dluzszym zachowaniem $wiezos$ci.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé¢ statutowq
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WPLYW TRANSGLUTAMINAZY NA JAKOSC | IMMUNOREAKTYWNOSC PIECZYWA
PSZENNEGO O MALEJ ZAWARTOSCI GLUTENU

W ostatnich latach obserwuje si¢ rosnaca czestotliwo$¢ wystepowania chordb
autoimmunologicznych, a zjawisko to wigzane jest ze zmiang stylu zycia
i odzywiania. Zboza mogg stanowi¢ potencjalne zrodto bialek wywotujacych reakcje
opaczne u 0so0b nadwrazliwych. Utrzymywanie przez cale zycie restrykcyjnej diety
jest bardzo uciazliwe, a jako$¢ pieczywa bezglutenowego pozostawia wiele do
zyczenia, dlatego stale trwaja poszukiwania alternatywnych rozwigzan. Jednym
z kierunkow badan sa proby pozyskania pieczywa pszennego o zmodyfikowanej
strukturze toksycznego glutenu, tak aby byto dobrze tolerowane przez osoby chore na
celiakie, a jednocze$nie zachowywalo walory konwencjonalnego pieczywa.

Celem podjetych badan bylo zbadanie wptywu zastosowania transglutaminazy na
charakterystyke pieczywa o niskiej zawartosci glutenu, zawierajacego fermentowana
make pszenna.

Zastosowanie drobnoustrojow czynnych w zakwasie piekarskim stanowi dos$¢
obiecujacy kierunek badan, gdyz bakterie mlekowe zdolne sa do degradacji glutenu
na krotsze fragmenty, nietoksyczne dla pacjentow. Podobnie pod wplywem
transglutaminazy gluten podlega modyfikacji w taki sposdb, iz traci epitopy
rozpoznawane przez przeciwciala odpowiedzialne za nietolerancje tego bialka.
W pracy sprawdzono wpltyw dodatku transglutaminazy do receptury ciasta o niskiej
zawarto$ci glutenu, zawierajacego fermentowang make pszenna, na jakos$¢
i bezpieczenstwo dietetyczne pieczywa. Oceniono parametry technologiczne
i sensoryczne wypiekow, a ekstrakty z chleba poddano niekompetencyjnym,
posrednim testom ELISA. Wykazano pozytywny wplyw transglutaminazy na
strukture migkiszu, wzrost objetosci i wydajnosci pieczywa. Jednoczesny dodatek
denaturowanych drozdzy, jako zrédla aminokwaséw stymulujacych reakcje
sieciowania bialek, powodowal dalsza poprawe wlasciwosci reologicznych ciasta,
jakosci sensorycznej wyrobow i obnizenie ich immunoreaktywnosci. Zaproponowane
rozwigzanie umozliwito wyprodukowanie pieczywa dietetycznego z obnizong
immunoreaktywnoscia, o wygladzie oraz walorach smakowo-zapachowych
tradycyjnego pieczywa pszennego. Uzyskane rezultaty mozna uzna¢ za bardzo dobre,
niemniej jednak wyniki te nalezy traktowac jako wstepne i wymagajg dalszych badan.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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WPLYW TRANSGLUTAMINAZY POCHODZENIA MIKROBIOLOGICZNEGO
NA PRZEBIEG PROCESU MROZENIA MACZNYCH WYROBOW KULINARNYCH

Transglutaminaza  (y-glutamylo-transferaza, EC 23213) to enzym
o szerokim spektrum zastosowania w zywnosci. Specyfika jej dziatania na biatka
produktéw zywnos$ciowych daje mozliwos$ci ksztaltownia struktury wyrobow. Enzym ten
Mmoze restabilizowaé zniszczong sie¢ glutenowa powstala podczas procesow
technologicznych, np. zamrazania i przechowywania w tym stanie.

Celem prowadzonych badan bylo ulepszenie technologii produkcji ciasta
pierogowego mrozonych wyrobach kulinarnych, poprzez zastosowanie transglutaminazy
pochodzenia mikrobiologicznego.

Materiat badawczy stanowito ciasto pierogowe (przygotowane z maki pszennej) bez

enzymu oraz z 0,3%, 0,5% i 1% udziatem preparatu transglutaminazy Saprona TGB
w sktadzie. Okre§lono wybrane parametry charakteryzujace proces mrozenia, takie jak:
efektywny i nominalny czas procesu, temperatura krioskopowa oraz przebieg krzywych
zamrazania. Wykonano instrumentalng analiz¢ profilu tekstury TPA sutowego ciasta
1 ocen¢ organoleptyczng probek po obrobce termicznej. Preparat enzymatyczny nie
spowodowal zmian barwy i zapachu ciasta pierogowego.
Zaobserwowano poprawe struktury probek zawierajacych enzym. Przebieg krzywych
mrozenia mial podobny charkter dla wszystkich probek. Dodatek transglutaminazy
wplynat na skrocenie okresu trwania przemiany fazowej i catkowitego czasu zamrazania
ciasta. Analiza konsystencji bezposrednio po przygotowaniu i po procesie zamrazania
wskazata, ze najkorzystniejsze parametry reologiczne uzyskano stosujac 0,5% dodatek
preparatu enzymatycznego. Preparat enzymatyczny obecny w skladzie ciasta
pierogowego, spowodowal wzrost wodochtonnosci maki i konieczno$¢ zwigkszenia
ilosci wody w recepturze. Ciasto z dodatkiem: 0,5% transglutaminazy przy zwigkszeniu
0 5% wody w skladzie, charakteryzowalo si¢ najmniejsza twardoscia sposrod wszystkich
probek.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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JAKOSC HERBATNIKOW Z UDZIALEM MAKI Z NASION MILKI ABISYNSKIEJ
(TEFFU)

Prastare ziarno teffu, abisynskiego zboza coraz bardziej docenianego w USA
i Europie, odznacza si¢ unikatowym sktadem chemicznym i nie zawiera biatek
glutenowych.

Celem badan podjetych w pracy byt wypiek herbatnikow wylacznie z maki z teffu
i odpowiednich sktadnikow surowcowych, wypiek herbatnikoéw z mieszanki maki
z teffu 1 maki pszennej (50/50%) i porownanie ich jakosci oraz sktadu chemicznego
z herbatnikami pszennymi.

Podstawowy sktad chemiczny uzytych mak oraz herbatnikow oznaczono metodami
AOAC. Oznaczono takze =zawarto$¢ akrylamidu metoda HPLC/UV. Oceng
sensoryczng przeprowadzit 15-osobowy panel z Centrum Oceny Produktéw
w Krakowie. Twardo$¢ herbatnikoOw oceniano po wypieku i w czasie 2-miesigcznego
przechowywania, postugujac si¢ testem przeciecia (teksturometr TA-XT Plus).

Maka z ziaren teffu zawierata istotnie wigcej: thuszczu, mikro- i makroelementow,
wlokna pokarmowego, a mniej biatka, w por6wnaniu z maka pszenna.

Najlepiej oceniono herbatniki z 50% udzialem maki z teffu, najgorzej z maki
pszennej. Wszystkie herbatniki z maka z teffu byly mniej twarde, w odniesieniu do
pszennych, zard6wno w dniu wypieku, jak i podczas przechowywania. W herbatnikach
z maka z teffu oznaczono istotnie wigcej sktadnikow mineralnych (zwlaszcza Fe
i Mn) oraz rozpuszczalnej frakcji wldokna pokarmowego, a w tych z 50% udziatem tej
maki — istotnie mniejszg zawarto$¢ akrylamidu, niz w herbatnikach z maki pszennej
lub wypieczonych wytacznie z maki z teffu.

Make z ziarna teffu z powodzeniem mozna poleci¢ do wypieku pieczywa
cukierniczego trwalego, nawet dla 0séb z nietolerancja glutenu.

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

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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WPLYW DODATKU BAZYLII NA JAKOSC CIASTEK

Ziota od dawna stosowane sg jako cenne dodatki do Zzywnos$ci ze wzgledu na
walory smakowe. Jednakze udowodnione inne wiasciwosci zidt spowodowaty, iz
stosowane s3 one rowniez w celu wykorzystania ich naturalnych zdolnos$ci
konserwujacych oraz podnoszenia jakos$ci prozdrowotnej produktéw spozywczych.

Celem pracy bylo okre$lenie wptywu dodatku bazylii na jakos$¢ sensoryczna,
zawarto$¢ zwiazkow fenolowych oraz aktywnos$¢ antyoksydacyjng ciastek. Oceniono
rowniez wpltyw dodatku badanego ziola na stopien peroksydacji lipidow ciastek
w czasie przechowywania.

Material do badan stanowity ciastka z 1% i 2% dodatkiem suszonej bazylii. Po
upieczeniu ciastka poddano ocenie organoleptycznej, wysuszono i sporzadzono z nich
etanolowe ekstrakty. Czgs$¢ ciastek przechowywano w temperaturze pokojowej przez
okres 4 tygodni, a nast¢pnie oznaczono w nich poziom aldehydu malonowego.

Ocena organoleptyczna wykazata niewielkie réznice w jakosci badanych ciastek —
najwyzsze oceny parametrow tj. barwa, smak i ogdlne wrazenie uzyskaty ciastka
z 2% dodatkiem bazylii.

W ciastkach wzbogaconych bazylia odnotowano wyzsza zawarto$¢ polifenoli
(1,98+0,13 mg/g sm i 2,7+0,13 mg/g sm, odpowiednio dla ciastek z 1% i 2%
dodatkiem bazylii) w stosunku do proby kontrolnej (1,85+ 0,08 mg/g sm). Dodatek
bazylii spowodowal rowniez wzrost potencjatu antyoksydacyjnego ciastek.

Wzbogacanie bazylia w ilosci 1% skutkowato 28,5% wzrostem zdolnosci do
neutralizacji wolnych rodnikow ABTS oraz 42,7% zwigkszeniem warto$ci sily
redukcji badanych ciastek, podczas gdy dla prob z 2% dodatkiem badanego ziota
wartosci te wzrosty o odpowiednio 77,1% i 59,4%.

Stwierdzono rowniez, ze 2% dodatek bazylii zabezpieczal frakcje¢ lipidowa ciastek
przed procesami oksydacji — po 4 tygodniach przechowywania zaobserwowano
w nich istotnie statystycznie nizszy poziom peroksydacji lipidow, wyrazony jako
stezenie aldehydu malonowego.

Reasumujac, dodatek bazylii pozytywnie wptynat na jako$¢ badanych ciastek.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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WPLYW WARUNKOW PRZECHOWYWANIA ZIEMNIAKA §ZESCIU ODMIAN
O ROZNEJ BARWIE MIAZSZU NA ZAWARTOSC ZWIAZKOW FENOLOWYCH
| AKTYWNOSC PRZECIWUTLENIAJACA ABTS

Ziemniaki sa podstawowcych produktem spozyczym, w ktorym glownym
sktadnikiem odzywczym jest skrobia. Odmiany tradycyjne, o jasnym zabarwieniu
migzszu zawierajag nawet 8-10 krotnie mniej zwigzkéw fenolowych niz odmiany
o kolorowym migzszu, w tym antocyjanow wykazujacych prozdrowotne
oddziatywanie na organizm cztowieka. Niedostatecznie opisany jest w literaturze
wplyw warunkéw przechowywania bulw o kolorowym migzszu na zachowanie
i aktywno$¢ zawartych w nich polifenoli.

Celem pracy bylo zbadanie wplywu 3- i 6-miesiecznego przechowywania
ziemniakow o roznej barwie miazszu, rownolegle w dwoch temperaturach 2°C i 5°C,
na ksztaltowanie si¢ zawartosci polifenoli ogotem oraz aktywno$¢ przeciwutleniajaca
bulw. Do badan uzyto ziemniaki odmian Herbie 26, Rote Emma (czerwone), Blue
Congo, Blaue Annelise (fioletowe) oraz Vineta i Fresco (z6Mte). Kolorowe ziemniaki
pozyskano z Czeskiego Uniwersytetu Rolniczego w Pradze, natomiast odmiany
tradycyjne z Rolniczego Zakladu Doswiadczalnego Swojec. W badanych prébach
oznaczono zawarto$¢ polifenoli ogdétem metodg Folina-Ciocalteu, oraz aktywnos$é
przeciwutleniajaca ABTS.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze odmiany o kolorowym
migzszu charakteryzowaly sie od 1,6- (Rote Emma) do 3,5-krotnie (Blaue Annelise)
wyzszg zawarto$cig zwigzkow polifenolowych oraz od 4- (Rote Emma) do 5,5-krotnie
(Blaue Annelise) wyzsza aktywno$cig przeciwutlniejaca niz odmiany o janym
migzszu. Zaréwno 3-miesigczne, jak i 6-miesieczne przechowywanie powodowato
niewielkie obnizenie si¢ zawartosci polifenoli. Stwierdzono wzrost aktywnosci
przeciwutleniajacej ABTS w ziemniakach podczas przechowywania. Niezaleznie od
czasu przechowywania i odmiany, ziemniaki przechowywane w temperaturze 5°C
zawieraly mniej polifenoli ogoétem 1 wykazywaly mniejsza aktywnos$¢
przeciwutlniajaca niz bulwy przetrzymywane w nizszej temperaturze.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkéw np. Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr DEC-2013/11/N/NZ9/00117.
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ZMIANY ZAWAR_TOSCI BIALKA W ZIEMNIAKACH SZESCIU ODMIAN O ROZNEJ
BARWIE MIAZSZU, W ZALEZNOSCI OD WARUNKOW PRZECHOWYWANIA

Ziemniaki sg produktem szeroko rozpowszechnionym na $wiecie. Najbardziej
popularne s3 odmiany o bialej i zoitej barwie miazszu, jednak coraz bardziej
powszechne staja si¢ odmiany o fioletowym i czerwonym zabarwieniu. Ziemniaki
muszg by¢ przechowywane przez okres 8 do 10 miesiecy w odpowiednich warunkach
w zalezno$ci od kierunku wykorzystania. Podczas tego procesu w bulwach zachodzi
szereg przemian, ktorych intensywnos$¢ zalezy zaréwno od odmiany, jak i warunkow
przechowywania. Nie znajduje si¢ w literaturze informacji na temat zmian zawartosci
zwigzkow azotowych w okresie przechowywania, w ziemniakach odmian
o kolorowym miazszu.

Celem pracy bylo zbadanie wplywu roéznych warunkow przechowywania na
zawartos¢ biatka ogdtem i1 wlasciwego w ziemniakach o réznej barwie migzszu,
przechowywanych przez 3 miesigce w trzech réznych temperaturach 2°C, 5°C i 10°C.
Do badan uzyto ziemniaki odmian Herbie 26, Rote Emma (czerwone), Blue Congo,
Blaue Annelise (fioletowe) oraz Vineta i Fresco (zo6tte). Kolorowe ziemniaki
pozyskano z Czeskiego Uniwersytetu Rolniczego w Pradze, natomiast odmiany
tradycyjne z RZD Swojec we Wroctawiu. W ziemniakach oznaczono zawartos¢ azotu
ogolnego metoda Kiejdahla oraz azotu biatkowego metoda Bernsteina. Stosowano
wspotczynnik 6,25 celem przeliczenia wynikow na biatko.

Na podstawie przeprowadzonych badan nie stwierdzono wptywu 3-miesiecznego
przechowywania na zawarto$¢ biatka ogotem w badanych probach ziemniakow.
Zaznaczyt si¢ wyrazny wplyw odmiany ziemniaka i temperatury przechowywania
bulw na zawarto§¢ w nich biatka, szczegdlnie witasciwego. Po 3 miesigcach
przechowywania, niezaleznie od odmiany ziemniaka, stwierdzono zwigkszenie
udziatu biatka wilasciwego w biatku ogdétem. Najmniejsze zmiany (okolo 9%)
w zawarto$ci azotu biatkowego stwierdzono w bulwach przechowywanych
w temperaturze 5°C w poréwnaniu do prob pochodzacych z pozostatych temperatur
(191 27%).

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw np. Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr DEC-2013/11/N/NZ9/00117.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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ZMIANY ZAWARTOSCI CUKROW W ZIEMNIAKACH 6 ODMIAN O KOLOROWEJ
BARWIE MIAZSZU PODCZAS PRZECHOWYWANIA

Ziemniaki réznych odmian wykazuja znaczne zroéznicowanie pod wzgledem
podatno$ci na nagromadzanie si¢ cukréw w bulwach podczas dlugotrwatego
przechowywania w niskiej temperaturze. Odmiany o tradycyjnym jasnym
zabarwieniu migzszu zostaly pod tym wzgledem szeroko przebadane, natomiast
brakuje informacji na temat podatno$ci odmian o kolorowym migzszu na proces
przechowywania.

Celem pracy bylo okreSlenie wptywu 3- i 6- miesigcznego przechowywania
ziemniakow o roznej barwie migzszu, rownolegle w dwdch temperaturach 2°C i 5°C,
na ksztaltowanie si¢ zawarto$ci cukrow redukujgcych i ogétem w otrzymanym z nich
soku. Do badan uzyto ziemniaki odmian Herbie 26, Rote Emma (czerwone), Salad
Blue, Blaue Annelise (fioletowe) oraz Vineta i Fresco (zotte). Kolorowe ziemniaki
pozyskano z Czeskiego Uniwersytetu Rolniczego w Pradze, natomiast odmiany
tradycyjne z Rolniczego Zaktadu Doswiadczalnego Swojec. W badanych probach
oznaczono zawarto§¢ cukrow metoda kolorymetryczng z kwasem 3,5
dinitrosalicylowym.

Podczas pierwszych 3 miesiecy przechowywania nie zanotowano znacznego
wzrostu zawartosci cukrow ogoétem i redukujacych w soku badanych ziemniakow.
Sok uzyskany z bulw odmian o kolorowym miazszu zawieral mniej tych zwigzkow
niz z ziemniakow o zoltym migzszu. Najmniejsze zmiany zawarto$ci cukrow po
3 miesigcach przechowywania stwierdzano w ziemniakach odmiany Herbie 26 i Rote
Emma niezaleznie od temperatury przechowywania. Zmiany zawarto$ci cukrow
redukujacych w soku z ziemniakow o kolorowym migzszu wahaly si¢ w zakresie
20-40% a cukrow ogoétem w zakresie 15-100%. Po 6 miesigcach przechowywania
zawarto$¢ cukrow redukujacych w soku badanych bulw zwigkszyta sie od
2,5- do 15-krotnie, a cukrow ogotem do 21-krotnie, w mniejszym stopniu w soku
z ziemniakoéw kolorowych (oprécz odmiany Blaue Annelise) przechowywanych
w 5°C (wzrost 4-5-krotny).

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw np. Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr DEC-2013/11/N/NZ9/00117

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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WLASCIWOSCI OSMOTYCZNE WODNYCH ROZTWOROW SKROBI ZIEMNIACZANEJ
OTRZYMANEJ Z ZIEMNIAKA (SOLANUM TUBEROSUM L.) BIOFORTYFIKOWANEGO
JODEM | KWASEM SALICYLOWYM

Celem niniejszej pracy byta proba okreslenia wptywu nawozenia ziemniaka na
wlasciwosci osmotyczne wodnych suspensji skrobiowych.

Skrobi¢ ziemniaczana wyekstrahowano z bulw ziemniaka odmiany ‘Vineta’
uprawianego w tunelu w hydroponicznym systemie cienkowarstwowych kultur
przeptywowych (CKP). Do pozywek dodawano jodu (I) i/lub kwasu salicylowego
(SA) w roznych formach. Obiektami badan byty: 1) kontrola, 2) SA, 3) KI 4) 5-1-SA.

Pomiary osmometryczne wykonane zostaty za pomoca osmometru membranowego
GONOTEC 090 Osmomat (Niemcy). Wyniki pomiaréw przeanalizowane zostaly
W oparciu o osmotyczne rownanie wirialu analogiczne do rownania gazu
rzeczywistego:

cﬁzll\?/I_T'[lJr AT)-c+ A (T)-c?+ A(T)-c° +..]

n

gdzie: Ay(T) oraz A3(T) - drugi i trzeci wspotczynnik wirialu, C - st¢zenie biopolimeru,
M, - $rednia osmotyczna masa czasteczkowa substancji rozpuszczonej. Szczegdlowa
interpretacja tego rownania pozwala przeprowadzi¢ analize oddzialywan pomiedzy
substancjg rozpuszczong a rozpuszczalnikiem.

Pomiary osmotyczne zostaty wykonane dla wodnych roztwordéw skrobi o stezeniach
od 0,005% do 0,05% w temperaturze 30°C, 40°C i 50°C. Dla kazdego badanego kleiku
skrobiowego zanotowano ztozong zalezno$¢ cisnienia osmotycznego od stgznia roztworu.
Wszystkie probki skrobi otrzymane z bulw ziemniaka nawozonego charakteryzuja si¢
nizszg warto$cig zredukowanego cisnienia osmotycznego w stosunku do kontroli.
Warto$¢ drugiego wspotczynnika wirialu dla skrobi wyekstrahowanej z obiektow 2-4 jest
znaczaco nizsza niz dla obiektu 1. Jednocze$nie nie zaobserwowano znaczgcego wptywu
rodzaju zastosowanego nawozu na badany parametr. Wraz ze wzrostem temperatury
warto$¢ wspotczynnika A, maleje dla kazdej badanej proby.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznawanej przez MNiSW na dzialalnosé statutowq
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WPLYW NAWOZENIA ZIEMNIAKA (SOLANUM TUBEROSUM L.) JODEM | KWASEM
SALICYLOWYM NA WYBRANE WLASCIWOSCI FIZYCZNE SKROBI

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie podstawowych wtasciwosci fizycznych
skrobi zawartej w bulwach ziemniaka nawozonego jodem i/lub kwasem salicylowym.

Skrobi¢ ziemniaczang wyekstrahowano z ziemniaka odmiany ‘Vineta’
uprawianego w tunelu w hydroponicznym systemie cienkowarstwowych kultur
przeptywowych (CKP). Ziemniak uprawiano w rynnach wylozonych mata
podsigkowa z dodatkiem perlitu, a strefa korzeniowa byta przykryta podwodjna
warstwa biato-czarnej folii do upraw hydroponicznych. Woda wraz ze sktadnikami
mineralnymi (pozywka) dostarczana byla za pomocg systemu kroplowego.
Do pozywek dodawano jodu (I) i/lub kwasu salicylowego (SA) w roéznych formach.
Obiektami badan byty: 1) kontrola, 2) SA, 3) KI 4) kwas 5-jodosalicylowy (5-1-SA).

Dla skrobi wyekstrahowanej z ww. obiektow oznaczono nastepujace parametry:

- zawarto$¢ suchej masy (s.m.) i popiotu,

- zdolno$¢ wigzania wody i rozpuszczalno$¢ w temperaturze 60 70 i 90°C metoda
Leach’a,

- lepkos¢ kinematyczng w temperaturze 30, 40 1 50°C przy uzyciu lepko$ciomierzy
Ubbelohde’a.

Skrobia wyizolowana z ziemniaka z obiektu 4 charakteryzowala si¢ najnizsza
zawarto$cig suchej masy a zarazem najwyzszg zawartoscig popiotu z posrod badanych
prob. Zawarto$¢ suchej masy skrobi z pozostatych obiektow ksztaltowata si¢ na
podobnym poziomie.

Najlepsza rozpuszczalno$¢, a zarazem najnizsza zdolno$¢ wigzania wody,
zanotowano dla skrobi z obiektu nawozonego 5-1-SA.

Zastosowane nawozenie nie wplywa znaczaco na leko$¢ kinematyczng wodnych
roztworoéw skrobi ziemniaczanej.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznawanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowq.
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CHARAKTERYSTYKA FRAKCJI BIALEK NOWYCH FORM NASION
DYNI BEZLUPINOWEJ

Nasiona dyni bezlupinowej sa wykorzystywane do produkcji oleju dyniowego.
W wyniku jego otrzymywania uzyskujemy produkt uboczny — makuchy dyniowe,
z ktorych wytwarzana jest maczka dyniowa. Obecnie jest ona stosowana jako dodatek do
wyrobow piekarskich i cukierniczych. W celu zwigkszenia mozliwosci jej zastosowania
nalezy przeprowadzi¢ analize jej gltownych sktadnikow. Dlatego celem pracy byta
charakterystyka frakcji biatkowej maczki dyniowej uzyskanej z nasion dyni beztupinowe;j
odmiany Olga. Doswiadczenie polowe przeprowadzono w 2014 roku na Polu
Doswiadczalnym Przedsi¢biorstwa ,,Szartat”. W analizowanym probkach oznaczono
zawarto$¢ biatka metodg Kiejdahla, aminokwasdéw przy uzyciu automatycznego
analizatora aminokwasow Biochrom 20 plus oraz ekstrahowano wedtug rozpuszczalnosci
frakcje biatek.

Badane nasiona charakteryzowaly si¢ wysoka zawartoscig biatka, ktora miescita sig
w zakresie od 39,74 do 46,17 g/100 g nasion. Suma wyekstrahowanych frakcji biatek
zawierala si¢ w przedziale od 18,66 do 36,49 g/100 g, a w ich sktadzie w najwickszej
ilo§ci wystepowata globulina. W analizowanej maczce dyniowej suma aminokwasow
egzogennych byla ok. dwukrotnie mniejsza niz aminokwaséw endogennych. Wsrod
aminokwasow egzogennych w biatkach nasion dyni dominowaty: leucyna (6,91 g/100 g
biatka), walina (4,95 g/100 g biatka), lizyna (4,06 g/100 g biatka) i izoleucyna
(4,03 g/100 g biatka). W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze po
uzupeieniu niedoboru lizyny mgczka dyniowa moze stanowi¢ warto$ciowy surowiec
w produkcji preparatow biatkowych o wysokiej wartosci odzywczej.
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WPLYW WILGOTNOSCI NASION RZEPAKU NA ZAWARTOSC ZWIAZKOW
FENOLOWYCH W OLEJU RZEPAKOWYM TLOCZONYM NA ZIMNO

Zwiazki fenolowe ze wzgledu na hydrofilowy charakter w niewielkim stopniu
podczas tloczenia przechodza do oleju. W pracy zbadano jak wilgotno$¢ nasion
podczas ttoczenia wptywa na jako$§¢ technologicznag uzyskanego oleju oraz zawarto$¢
w nim zwigzkow fenolowych. Materialem do badan byly nasiona rzepaku
czarnonasiennego odmiany Adrianna, z ktorych czg$¢ poddano procesowi prazenia
w temperaturze 160°C przez 15 min. Nasiona prazone i nieprazone nastepnie
nawilzano do wilgotnosci 5%, 7,5% oraz 10%. Z uzyskanego materialu ttoczono olej
na zimno i na goraco. Podczas tloczenia na zimno temperatura matrycy w prasie nie
przekraczata 60°C natomiast oleju 40°C. W drugim wariancie ttoczenia na goraco
temperatura matrycy w prasie wynosita 90°C natomiast oleju 60°C. W uzyskanym
oleju oznaczano liczbe nadtlenkowa i kwasowg zgodnie z obowigzujacymi normami
oraz zawarto$¢ zwigzkow fenolowych wykorzystujac HPLC

Najnizsza wartos$cia liczby nadtlenkowej charakteryzowat si¢ olej z nasion rzepaku
o wilgotno$ci 5% tloczony na zimno. Liczba kwasowa byla nizsza w przypadku
metody ttoczenia na zimno, a jej warto$ci zalezne byly od wilgotnos$ci nasion,
z ktorych uzyskiwano olej. Oleje ttoczone na zimno uzyskane z nieprazonych nasion
rzepaku charakteryzowaly si¢ zawarto$cig canololu na poziomie 177,12-179,5 ug/g
natomiast oleje z nasion prazonych charakteryzowaty sie wyzsza zawartoscia
canololu: 235,39-263,59 ug/g. Nalezy zauwazy¢, ze najwyzsza zawarto$¢ canololu
odnotowano w oleju tloczonym z nasion o wilgotnosci 7,5%. Analiza zawartoS$ci
canololu w oleju tloczonym na goraco wykazala jego wyzsza zawartos¢. W oleju
z nasion nieprazonych wynosita 207,93-216,67 pg/g, natomiast prazonych
273,05-285 pg/g. W tym przypadku roéwniez najwyzsza zawarto$¢ canololu
odnotowano w oleju ttoczonym z nasion o wilgotnosci 7,5%. W badanych olejach
zidentyfikowano obecno$¢ kwasoéw fenolowych takich jak: p-kumarowy, ferulowy
oraz trans-sinapowy oraz zidentyfikowano pochodne kwasu sinapowego: Sinaping,
metylowy ester kwasu sinapowego. Wykazano, ze wraz z wilgotno$cig nasion rosta
zawarto$¢ zwigzkow fenolowych w wytloczonym oleju. Zalezno$¢ ta szczegolnie
widoczna byla w przypadku olejow, ktore uzyskano poprzez ttoczenie na goraco.
Oleje uzyskane poprzez ttoczenie na gorgco z nasion o wilgotnos$ci 10% zawieraty
o ponad 30% wiecej tych zwigzkow.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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ZAWARTOSC ZWIAZKOW BIOAKTYWNYCH W OLEJU RZEPAKOWYM TLOCZONYM
NA ZIMNO UZYSKANYM Z NASION RZEPAKU ZOLTONASIENNEGO PODDANYCH
UPRZEDNIO PROCESOWI PRAZENIA

Proces prazenia nasion rzepaku powoduje dekarboksylacje kwasu sinapowego
dzieki czemu zwigzek ten tatwiej przechodzi do oleju w trakcie tloczenia. Nasiona
rzepaku linii zéttonasiennych charakteryzujg si¢ cienszg okrywa nasienng i wazne jest
aby pozna¢ jak obrébka termiczna (prazenie) nasion wptynie na jako$¢ uzyskiwanego
z nich oleju. Istotne jest takze poznanie jak proces prazenia nasion wplynie na
zawarto$¢ innych zwiazkéw bioaktywnych obecnych w oleju. W pracy badano wplyw
temperatury (140, 160 i 180°C) i czasu prazenia (5, 10 i 15 min.) linii rzepaku
zoltonasiennego na zawarto$¢ zwigzkoéw bioaktywnych w oleju wytloczonym na
zimno. Badano dwie linie rzepaku zoéttonasiennego o zrdznicowanej barwie okrywy
nasiennej: linia PN1 03/1i/14 byta zolta, a linia PN1 563/1i/14 byta brazowa.
W uzyskanym oleju oznaczano liczb¢ nadtlenkowa 1 kwasowa zgodnie
z obowiazujacymi normami oraz zawartos¢ zwiazkéw bioaktywnych (canololu,
tokoferoli oraz plastochromanolu-8) wykorzystujac HPLC.

Wykazano, ze proces prazenia wplywal istotnie na jakos¢ uzyskanych olejow, co
obrazowala wyzsza liczba nadtlenkowa w prébach z nasion prazonych vS. proba
kontrolna. Nie stwierdzono natomiast istotnego wptywu prazenia na wartos$¢ liczby
kwasowej, ktora wahata si¢ od 1,12 do 1,44 mg KOH/g (olej z nasion linii PN1
03/1i/14) oraz od 1,24 do 1,38 mg KOH/g (olej uzyskany z nasion linii PN1
563/1i/14). Olej uzyskany z nasion prazonych charakteryzowal si¢ wyzsza
zawarto$cig canololu w stosunku do oleju uzyskanego z nasion nieprazonych.
Najwieksza zawartoscia canololu charakteryzowal si¢ olej z nasion prazonych
w temperaturze 180°C przez 15 min. Jego zawarto$¢ (756,50 ng/g) dla linii o zottym
zabarwieniu byta ponad 80-krotnie wyzsza niz w probie kontrolnej natomiast dla linii
0o bragzowym zabarwieniu (568,34 ug/g) byta 40-krotnie wigksza. W badaniach
stwierdzono takze zmiany w zawartosci tokoferoli i PC-8 w oleju badanych linii.
Zaobserwowano wzrost zawartosci homologu y-T i PC-8 w olejach uzyskanych
z nasion poddanych prazeniu w temperaturze 180°C przez 10 i 15 min. Zawartos¢
v-T po 15 min prazenia wzrosta o okoto 20%, natomiast wzrost PC-8 w tych
warunkach byt ponad dwukrotny.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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B27 JOANNA KAPUSTA-DUCH, TERESA LESZCZYNSKA,
BARBARA BORCZAK

Katedra Zywienia Czlowieka, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, ul. Balicka 122, 30-749 Krakow

WPLYW WYBRANYCH PROCESQW TECHNOLOGICZNYCH NA ZMIANY
ZAWARTOSCI ANTOCYJANOW W KALAFIORZE FIOLETOWYM

Kalafior fioletowy jest doskonalym  zZroédlem antocyjanow w diecie. Jako
przedstawiciele polifenoli, antocyjany charakteryzujg si¢ silnymi wlasciwosciami
antyoksydacyjnymi.  Stwierdzono, ze wykazuja nawet silniejsza aktywnos$¢
antyutleniajaca od a-tokoferolu, B-karotenu oraz kwasu askorbinowego. Dzigki obecnosci
grup hydroksylowych chelatujg jony metali, takich, jak zelazo, czy miedZz oraz
inaktywuja dziatanie wolnych rodnikow, przerywajac tancuch reakcji rodnikowych.
Ponadto maja zdolnosci inhibujace oksydacje lipoprotein LDL oraz wykazuja
kompleksyjne dziatanie kardioprotekcyjne.

Celem pracy byta ocena wptywu obrobki technologicznej (blanszowanie, gotowanie
tradycyjne w wodzie oraz w piecu konwekcyjno-parowym), a takze sposobu
zamrazalniczego przechowywania (worki strunowe oraz pakowanie proézniowe) na
zawarto$¢ antocyjanéw w kalafiorze fioletowym odmiany Graffiti.

Analizy wykonano w warzywach surowych, blanszowanych, gotowanych (tradycyjnie
i na parze) oraz po 2- i 4-miesigcznym okresie zamrazalniczego sktadowania. Antocyjany
oznaczono zgodnie z metodyka podang przez Benvenuti i in. [2004].

W procesie gotowania: tradycyjnego i w piecu konwekcyjno-parowym stwierdzono
istotne statystycznie (p <0,05) obnizenie zawartosci antocyjanow, wynoszace kolejno:
63,6 1 13,3%, w poréwnaniu do warzywa surowego. Podobnie zamrazalnicze
sktadowanie kalafiora przez okres dwoch i1 czterech miesiecy w workach strunowych
z PE-LD oraz w prozni spowodowato istotne statystycznie (p <0,05) obnizenie
zawartos$ci ww. zwigzkow, wynoszace tacznie kolejno: ~39,9%, ~28,9%, w stosunku do
warzyw blanszowanych.

Wszystkie zastosowane procesy technologiczne skutkowaty na ogodt istotnym
statystycznie (p <0,05) obnizeniem zawartosci antocyjanow w badanym kalafiorze,
jednakze straty te byly najmniejsze w przypadku gotowania w piecu konwekcyjno-
parowym oraz podczas zamrazalniczego przechowywania w prozni.

Literatura
1.  Benvenuti S., Pellati F., Melegani M., Beertelli D., 2004. Polyphenols, Anthocyanins, Ascorbic Acid
and Radical Scavenging Activity of Rubus, Ribes and Aronia. Journal of Food Science, 69, 164-169.
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JOANNA KAPUSTA-DUCH, TERESA LESZCZYNSKA, B28
BARBARA BORCZAK

Katedra Zywienia Czlowieka, Wydzial Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, ul. Balicka 122, 30-/49 Krakéw

WPLYW WYBRANYCH PROCESQW TECHNOLOGICZNYCH NA ZMIANY
ZAWARTOSCI POLIFENOLI OGOLEM W KALAFIORZE FIOLETOWYM

Warzywa kapustne stanowig w Polsce cenny element diety, wywodzacy si¢ z tradycji
kulinarnych oraz majacy stosunkowo niska ceng. Sg one tatwo dostepne przez caly rok,
glownie ze wzgledu na mozliwos¢ mrozenia. Proces ten jest jedynym z najlepszych
metod utrwalania zywnosci, gdyz powoduje niewielkie straty sktadnikéw pokarmowych.

Celem pracy byta ocena wptywu obrobki technologicznej (blanszowanie, gotowanie
tradycyjne w wodzie oraz w piecu konwekcyjno-parowym), a takze sposobu
zamrazalniczego przechowywania (worki strunowe oraz pakowanie prozniowe) na
zawartos$¢ polifenoli ogotem w kalafiorze fioletowym odmiany Graffiti.

Analizy wykonano w warzywach surowych, blanszowanych, gotowanych (tradycyjnie
I na parze) oraz po 2- i 4-miesigcznym okresie zamrazalniczego sktadowania. Polifenole
ogdtem oznaczono metodg Folina-Ciocalteau'a.

W procesie gotowania: tradycyjnego i w piecu konwekcyjno-parowym stwierdzono
istotne statystycznie (p<0,05) obnizenie zawartosci polifenoli ogdtem, wynoszace
kolejno: 64,2 i 16,9%, w porownaniu do warzywa surowego. Podobnie zamrazalnicze
sktadowanie kalafiora przez okres dwoch i czterech miesigcy w workach strunowych
z PE-LD oraz w prézni spowodowato istotne statystycznie (p<0,05) obnizenie zawartosci
ww. zwigzkéw, wynoszace tacznie kolejno: ~40,5%, ~26,7%, w stosunku do warzyw
blanszowanych.

Wszystkie  zastosowane procesy technologiczne skutkowaly istotnym
statystycznie (p <0,05) obnizeniem zawarto$ci polifenoli ogotem w badanym kalafiorze,
jednakze straty te byly najmniejsze w przypadku gotowania w piecu konwekcyjno-
parowym oraz podczas zamrazalniczego przechowywania w prozni.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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B29 JOANNA KAPUSTA-DUCH, TERESA LESZCZYNSKA,
BARBARA BORCZAK
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ul. Balicka 122, 30-149 Krakow

WPLYW WYBRANYCH PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH NA ZMIANY
ZAWARTOSCI WITAMINY C W KALAFIORZE FIOLETOWYM

Kalafior jest warzywem cenionym ze wzgledu na warto$¢ odzywcza oraz walory
smakowe. Podobnie jak inne kapustne, jest dobrym zrodtem m.in. witaminy C, ktora jest
efektywnym zmiataczem reaktywnych form tlenu i przez to uwazana jest za jeden
zZ najistotniejszych  przeciwutleniaczy wewnatrz komoérek oraz w  plynach
pozakomodrkowych.

Celem pracy byla ocena wptywu obrobki technologicznej (blanszowanie, gotowanie
tradycyjne w wodzie oraz w piecu konwekcyjno-parowym), a takze sposobu
zamrazalniczego przechowywania (worki strunowe oraz pakowanie prozniowe) na
zawarto$¢ witaminy C w kalafiorze fioletowym odmiany Graffiti.

Analizy wykonano w warzywach surowych, blanszowanych, gotowanych (tradycyjnie
i na parze) oraz po 2- i 4-miesigcznym okresie zamrazalniczego sktadowania. Witamine
C oznaczono zgodnie z polska normg - PN-A-04019:1998.

W procesie gotowania: tradycyjnego i w piecu konwekcyjno-parowym stwierdzono
istotne statystycznie (p <0,05) obnizenie zawartosci witaminy C, wynoszace kolejno:
55,7 1 47,4%,w porownaniu do warzywa surowego. Podobnie zamrazalnicze skladowanie
kalafiora przez okres dwoch i czterech miesigcy w workach strunowych z PE-LD oraz
w prozni spowodowato istotne statystycznie (p< 0,05) obnizenie zawarto$ci WWw.
zwiazkow, wynoszace tacznie kolejno: ~67,6%, ~62,4% w stosunku do warzyw
blanszowanych.

Wszystkie  zastosowane procesy technologiczne skutkowaly istotnym
statystycznie (p <0,05) obnizeniem zawarto$ci witaminy C w badanym kalafiorze,
jednakze straty te byly najmniejsze w przypadku gotowania w piecu konwekcyjno-
parowym oraz podczas zamrazalniczego przechowywania w prozni.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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MALGORZATA TABASZEWSKA'A, LUKASZ SKOCZYLAS'A, B30
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MARTA LISZKA-SKOCZYLAS'®, RAFAt BARANSK|2D

AKatedra Technologii Owocow, Warzyw i Grzybéw, BKatedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywezego,
YWydzial Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, 30-149 Krakéw, ul. Balicka 122,
CZaktad Zywienia Roslin, °Zaklad Genetyki, Hodowli Roslin i Nasiennictwa, Instytut Biologii Roslin i
Biotechnologii *Wydzial Ogrodniczy, Instytut Biologii Roslin i Biotechnologii, 31-425 Krakéw, Al 29
Listopada 54, e-mail: Iskoczylas@ogr.ar.krakow.pl

WPLYW BIOFORTYFIKACJIW JOD | SELEN NA AKTYWNOSC
PRZECIWUTLENIAJACA SOKOW | PRZECIEROW Z MARCHWI

Zawarto$¢ jodu i selenu w codziennej diecie czgsto jest niewystarczajaca do
pokrycia zapotrzebowania organizmu, dlatego fortyfikacja juz na poziomie wzrostu
i rozwoju ro$liny moze by¢ istotnym zrodlem tych pierwiastkow. Takze
wykorzystanie surowcoOw wzbogaconych w produkcji réznego rodzaju produktow
pochodzenia roslinnego moze zwickszy¢é poziom jodu i selenu dostarczanego do
organizmu. Celem badan bylo okreslenie mozliwosci wykorzystania marchwi
wzbogacanej w jod i selen do produkcji sokow i przecierow. W badaniach okreslono
aktywnos$¢ przeciwutleniajgca, a takze zawarto$¢ polifenoli ogdétem w sokach
i przecierach otrzymanych z czterech odmian marchwi. W doswiadczeniu
wykorzystano odmiany marchwi uprawiane w nastgpujacych kombinacjach:
1) Aksona F1 kontrola, 2) Samba F1 kontrola, 3) Kazan F1 kontrola, 4) White Satine
kontrola, 5) Aksona F1 z wzbogacaniem w | i Se, 6) Samba F1 | i Se, 7) Kazan F1 |
i Se, 8) White Satine I i Se. Badane produkty sporzadzono z obranej, pokrojonej
i blanszowanej marchwi. Aktywno$¢ przeciwutleniajgca sokow 1 przecierow
marchwiowych wobec rodnika ABTS zalezna byta od odmiany marchwi zastosowane;j
do ich produkcji. Dla sokéw otrzymanych =z surowcéw wzbogaconych
zaobserwowano niewielki spadek aktywnosci przeciwutleniajacej, z wyjatkiem soku
otrzymanego z odmiany Samba gdzie zaobserwowano wzrost badanego parametru.
W przypadku przecierow zaobserwowano wzrost aktywnos$ci antywolnorodnikowej
dla produktéw otrzymanych z surowcow wzbogaconych w jod i selen. Aktywnos¢
przeciwutleniajgca sokow i przecieré6w mierzona wobec rodnika DPPH byta rowniez
zalezna od odmiany uzytego surowca. W przypadku sokdéw uzycie surowcow
wzbogaconych powodowato obnizenie aktywnos$ci przeciwutleniajgcej, natomiast
w przypadku przecierow wplyw ten byl niejednoznaczny w zaleznosci od odmiany.
Zaréwno w przypadku sokow jak i przecieréw uzycie surowcoOw wzbogaconych nie
mialo znacznego wplywu na zawarto$¢ polifenoli.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dzialalnosé¢ statutowq .

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016


http://www.zielen.ogr.ar.krakow.pl/Kghin/index.php
mailto:lskoczylas@ogr.ar.krakow.pl

104 ZYWNOSC A INNOWACJE
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YKatedra Technologii Owocdw, Warzyw i Grzybow, Katedra Przetwérstwa Produktéw Zwierzecych, Wydziat
Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotlgtaja w Krakowie

WPLYW METODY UTRWALANIA OWOCOW DZIKIEJ ROZY
NA ZAWARTOSC POLIFENOLI

Dzika ré6za jest krzewem nalezacym do rodziny rozowatych (Rosaceae) w obrebie tej
rodziny mozna wyodrebni¢ kilkadziesigt gatunkéw réz, w tym Rosa canina L. W stanie
naturalnym wystepuje ona w wielu krajach $wiata. Owoce rzekome tej r6zy zasobne sg w
liczne zwiazki biologicznie czynne, w tym, w polifenole.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu metody utrwalania owocow rzekomych Rosa
canina L. na zawarto$¢ polifenoli w gotowym produkcie (nalewce).

Material badawczy stanowity nalewki (osiem rodzajow) z owocow rzekomych dzikiej
r6zy. Owoce przed rozpoczgciem produkeji zostaty podzielone na dwie grupy, z jednej
usunigto nasiona, druga pozostata bez zmian, nastgpnie kazda z grup podzielono na cztery
podgrupy jedna nie zostata poddana zadnej obrdbce, pozostate zostaty utrwalone, w tym
przez mrozenie, suszenie owiewowe 1 suszenie liofilizacyjne. Z tak przygotowanych
owocOw wytworzono nalewki. W otrzymanych nalewkach oznaczono zawarto$é
polifenoli ogétem metodg spektrofotometryczng oraz profil polifenoli z wykorzystaniem
wysokosprawnej chromatografii cieczowej w ukladzie faz normalnych, detekcje
przeprowadzono przy dtugosciach fal: 280 nm, 313 nm, 355 nm. Nalewki przed analiza
chromatograficzng odwirowano przy 12 tys. obr./min przez 20 min i przesaczono przez
filtr strzykawkowy o §rednicy porow 0,22 pum.

Zawarto$¢ polifenoli ogélem byta zdecydowanie wigksza w nalewkach otrzymanych
z owocow rzekomych bez nasion. Z kolei nalewki otrzymane z owocdéw z nasionami
charakteryzowaly si¢ mniejszg zawarto$cig analizowanych zwigzkdéw, w tym utrwalanie
owocOow dzikiej rozy istotnie wplynelo na zmniejszenie zawartosci tych zwigzkow
(ok. trzykrotnie) w poréwnaniu z nalewka otrzymang z surowcow §wiezych. Ponadto nie
zaobserwowano roznic istotnych statystycznie pomiedzy zawartoscig polifenoli ogdtem
w nalewkach otrzymanych z utrwalonych owocoéw dzikiej rézy z nasionami. Za pomoca
wysokosprawnej  chromatografii ~ cieczowej  zidentyfikowano m.in.  obecno$¢
(+)-katechiny, kwasu chlorogenowego, kwasu salicylowego, kemferolu, apigeniny.
Zawarto$¢ tych polifenoli rowniez byta wigksza w nalewkach otrzymanych z owocow
bez nasion.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dzialalnosé statutowq.
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MAt GORZATA DZUGAN, JOANNA KISALA, MONIKA WESOLOWSKA B32

Katedra Chemii i Toksykologii Zywnosci, Wydziaf Biologiczno-Rolniczy, Uniwersytet Rzeszowski

ZAWARTOSC SKLADNIKOW BIOAKTYWNYCH W SOKU Z OWOCOW GRANATU
(PUNICA GRANATUM) W ZALEZNOSCI OD METODY WYTWARZANIA

Owoc granatowca (Punica granatum L.) jest jednym z najstarszych owocow
0 uznanych wtasciwos$ciach prozdrowotnych. O wartosci odzywczej owocow granatu
decyduje ich niska kaloryczno$¢ (70-80 kcal/100 g), przy wysokiej zawartosci cukrow
(10-20%), biatek (1,5%), kwaséw organicznych (2-5%) oraz btonnika. Dominujgce
sktadniki mineralne to potas i fosfor, a wérdéd witamin - witamina C i niacyna.
Ponadto, granat ws$réd owocow nalezy do najobfitszych zrodet przeciwutleniaczy,
gléwnie antocyjanow, elagotanin, flawonoidow i kwasow fenolowych.

Celem pracy byta ocena zawartosci sktadnikow bioaktywnych w soku z granatu
W zalezno$ci od sposobu jego pozyskania w warunkach domowych.

Material badawczy stanowity 3 partie owocow granatu (I, IT i Ill), zakupione na
lokalnym rynku. Soki z owocow granatu otrzymano na dwa rdzne sposoby:
wyciskajac miazsz owocow przez gaze (A) oraz z uzyciem skowirowki (B).
Analizowano wlasciwosci fizykochemiczne sokow, tj. barwa, zawartos¢ ekstraktu
ogolnego, pH oraz kwasowo$¢ miareczkowa. Ponadto zbadano zawarto$¢ zwigzkow
biologicznie = czynnych, w tym poziom Dbarwnikéw  antocyjanowych
(spektrofotometrycznie), witaming C (metoda Tillmansa), catkowita aktywnosé
antyoksydacyjna (metoda FRAP i DPPH) oraz catkowita zawartos¢ zwiazkow
polifenolowych (metoda Folina-Ciocalteu).

Kwasowos$¢ miareczkowa (0,371-0,397% kwasu cytrynowego), pH (3,48-3,90)
oraz zawarto$¢ ekstraktu (13,7-14,5°Bx) dla badanych sokéw nie roznity si¢ znacznie
w zaleznosci od spodobu ich pozyskania. Zawarto$¢ barwnikow antocyjanowych byta
srednio ok. 20% wyzsza w sokach pozyskanych sposobem A, przy czym najwicksza
roznicg ok. 38% stwierdzono dla owocoéw I. Najwyzsza zawartos¢ witaminy C
(26,76 mg/100 ml) wykazano w soku z partii | otrzymanego sposobem A, a sok
pozyskany z tych samych owocow zawieral o 64% nizszy poziom tej witaminy.
Podobnie, lepsze wlasciwosci antyoksydacyjne w stosunku do rodnika DPPH
stwierdzono dla sokow pozyskanych metoda A ($rednio o 13%). Wyjatkowo, dla testu
FRAP nie obserwowano roéznic pomi¢dzy analizowanymi sokami.

Badania potwierdzily, Zze sok z granatow stanowi obfite lecz zréznicowane Zzrodto
antyoksydantow, a jako$¢ owocow i sposob pozyskiwania soku wplywajg na jego
warto$¢ prozdrowotna.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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B33 MAL GORZATA TABASZEWSKA, PIOTR GEBCZYNSKI,
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Katedra Technologii Owocow, Warzyw i Grzybow, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotlqtaja w Krakowie

ZAWARTOSC WYBRANYCH SKLADNIKOW BIOAKTYWNYCH W SOKACH
JABLKOWYCH

Polska jest potentatem w produkcji jablek w Unii Europejskiej, a w skali $wiatowe;j
zajmuje czwarte miejsce. Z kolei w produkcji zaggszczonego soku jabtkowego zajmuje
drugie miegjsce na $§wiecie. R6znorodnos¢ sokéw owocowych na rynku determinowana
jest m.in. pochodzeniem surowca, odmiang, sposobem produkcji, pakowania, utrwalania
czy przechowywania. W zaleznosci od tych czynnikéw rowniez zawarto$¢ zwigzkow
odzywczych 1 nieodzywezych w gotowym produkcie moze by¢ odmienna.

Celem pracy bylo oznaczenie wybranych zwigzkow bioaktywnych w sokach
jabtkowych dostepnych w handlu.

Materiat badawczy stanowily soki jabtkowe, w tym cztery klarowane otrzymane
z zageszczonego soku (FC) jabtkowego oraz cztery nieklarowane otrzymane z soku
niezaggszczonego (NFC). Dwa soki NFC byly utrwalone przez pasteryzacje
w opakowaniach bag-in-box, a dwa po wytloczeniu i zapakowaniu do opakowan
jednostkowych nie byly utrwalane (tzw. soki jednodniowe). Analizy wykonano w sokach
bezposrednio po otwarciu opakowan jak rowniez pod koniec deklarowanej przez
producenta czasu przydatno$ci soku po otwarciu opakowania. Otwarte opakowania
sokow przechowywane byly zgodnie z zaleceniami producenta.

W sokach oznaczono metodami spektrofotometrycznymi zawarto$¢ polifenoli ogotem,
flawonoidow oraz zdolno$¢ redukcji wolnego rodnika DPPH. Wyniki poddano
analizie statystycznej z wykorzystaniem programu Statistica 12.0 i przedstawiono jako
srednia + blad standardowy. Wykonano dwuczynnikowg analiz¢ wariancji ANOVA,
istotno$¢ réznic miedzy srednimi okre$lono za pomoca testu Duncan (p < 0,05).

Najwicksza zawartoscia zwigzkdw aktywnych polifenoli ogélem (ponad 80 mg
katechin w 100 ml soku) oraz flawonoidow (ponad 12 mg katechin w 100 ml soku),
a takze najwicksza zdolno$cia wygaszania wolnego rodnika DPPH (ponad
35 [umol TE/ml]) charakteryzowaly si¢ soki tzw. jednodniowe zaréwno bezposrednio po
otwarciu opakowania jak rowniez pod koniec deklarowanego przez producenta okresu
przydatno$ci otwartego opakowania soku. Z kolei najmniejszg zawartoscig polifenoli
ogotem (od 28 do 51 mg katechin w 100 ml soku) cechowaly si¢ soki NFC,
pasteryzowane w opakowaniach bag-in-box.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnos¢ statutowq.
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URSZULA SZYMANOWSKA, URSZULA Zt OTEK B34

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

WLASCIWOSCI PRZECIWUTLENIAJACE OWOCOW JEZYNY BEZKOLCOWEJ
(RUBUS FRUTICOSUS) W ZALEZNOSCI OD METODY ICH UTRWALANIA

Owoce jezyny (Rubus fruticosus) stanowig bogate zrodto sktadnikow biologicznie
aktywnych, zwlaszcza polifenoli, a w tym antocyjandéw i mogg by¢é wykorzystane
w profilaktyce choréb o podiozu wolnorodnikowym.

Celem pracy bylo poréwnanie zawartosSci oraz wlasciwosci przeciwutleniajacych
polifenoli z owocow jezyny bezkolcowej (Rubus fruticosus), w zaleznosci od
zastosowanej metody utrwalania: mrozenie (temperatura -18°C, 21 dni), suszenie
(temperatura suszenia 50°C, 12 h) i liofilizacja (standardowe warunki procesu).

Zwiazki fenolowe ekstrahowano =z surowcow wyjSciowych uzywajac
zakwaszonego 90% metanolu (0,1% v/v metanolowy roztwér HCI). W uzyskanych
ekstraktach oznaczono: zawarto$¢ zwigzkoéw fenolowych ogotem, flawonoidow
i antocyjanéw, ich wlasciwosci przeciwutleniajace z uzyciem rodnika DPPH,
zdolno$¢ do chelatowania jonow zelaza i sile redukcji.

Najwyzsza zawarto$¢ zwiazkow fenolowych ogotem oznaczono w jezynach
mrozonych: 14,6 mg/g $m, najnizsza w jezynach suszonych: 7,46 mg/g §.m.
W jezynach mrozonych oznaczono rowniez najwigcej flawonoidow i antocyjanow,
odpowiednio: 5,2 mg/g §.m i 1,9 mg/g §.m. W ekstraktach z jezyn liofilizowanych
zawarto$ci te byly nieco nizsze: zawarto§¢ zwiazkoéw fenolowych - 12,34 mg/g $.m.,
flawonoidow - 4,62 mg/g §.m. i antocyjanow - 1,88 mg/g §.m. Najwyzszg zdolnos¢ do
neutralizowania wolnych rodnikow DPPH wykazywat ekstrakt otrzymany z jezyn
mrozonych: 12,02 uM Troloxu/g §.m., nieco nizsza z owocow S§wiezych: 9,8 uM
Troloxu/g $.m. Zdecydowanie najmniejsza zdolno$cia neutralizowania wolnych
rodnikow odznaczaty si¢ jezyny suszone, zaledwie 4,02 uM Troloxu/g §.m.
Wszystkie ekstrakty wykazaty zdolno$¢ do chelatowania jondéw zelaza. Wyzszg
efektywnoscia chelatowania jonow Fe* charakteryzowaly sie owoce mrozone
i liofilizowane, odpowiednio 0,18 mg EDTA/g §.m. i 0,175 mg EDTA/g $.m. Nieco
nizsze warto$ci uzyskano dla ekstraktéw z jezyny $§wiezej i suszonej, odpowiednio
0,166 i 0,165 mg EDTA/g §.m. Wartosci sily redukcji zawieraly si¢ w zakresie od
32,79 pmol Troloxu/g $.m. (owoce $wieze) do 38,86 pmol Troloxu/g §.m. (owoce
liofilizowane).

Owoce jezyny wystepuja sezonowo, celowe jest wiec zastosowanie réznych metod
ich utrwalania i przetwarzania. Najlepszy sposob utrwalania to mrozenie i liofilizacja.
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B35 MAREK KRUCZEK?, DOROTA GUMUL', JERZY SIDOR?,
ANNA ARECZUK?, DOROTA GUMULA?, HALINA GAMBUS'

YKatedra Technologii Weglowodanéw, Wydzial Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
Hortino sp. z o0.0. Zaktad przetworstwa owocowo — warzywnego w Lezajsku

ZAWARTOSC POLIFENOLI ORAZ AKTYWNOSC ANTYOKSYDACYJNA CHLEBOW
BEZGLUTENOWYCH Z UDZIALEM WYTLOKOW OWOCOWYCH

Chleby bezglutenowe charakteryzuja si¢ niskg warto$cig odzywczg oraz nie wykazuja
wlasciwosci dietetycznych. Sa one najcze$ciej wypiekane ze skrobi i hydrokoloidow,
bedacych sktadnikami strukturotworczymi, ktore nie wykazujg jednak wiasciwosci
prozdrowotnych. Dlatego tez wprowadzanie surowcow bezglutenowych, takich jak gryka,
amarantus, len, wytloki owocowe lub owocowo-warzywne, wydaje si¢ by¢ w pelni
uzasadnione.

Celem pracy bylo przeanalizowanie zawartosci polifenoli oraz aktywnos$ci
antyoksydacyjnej chlebéw bezglutenowych z udziatem wytlokéw jabtkowych.
Materiatem do badan byly chleby z udziatem 5%, 10% i 15% ww. wytlokéw oraz chleb
kontrolny. W analizowanych probkach oznaczono zawartos¢ polifenoli ogotem (wolnych
oraz wolnych i zwigzanych) oraz aktywnos$¢ antyoksydacyjna, z zastosowaniem wolnego,
syntetycznego kationorodnika ABTS.

Stwierdzono, ze zawarto$¢ polifenoli wolnych i zwigzanych wzrosta o 33%, przy
minimalnym udziale wytlokow jablkowych (5%), za$§ w przypadku pigtnasto
procentowego udziatu tych wyttokow, ten wzrost byt nawet 10-krotny w odniesieniu do
kontroli. W przypadku polifenoli wolnych wykazano, ze w chlebie bezglutenowym
z udziatem 5% wytlokow ich zawarto$¢ nie zmienita si¢, w stosunku do kontroli. Dopiero
wiekszy poziom dodatku (10% i 15%) wyttokow jabtkowych spowodowal duzy wzrost
zawartosci polifenoli wolnych, w odniesieniu do kontroli. Aktywno$¢ antyoksydacyjna
chlebow z udziatem 15% wytlokéw jabtkowych byta najwicksza sposrod wszystkich
analizowanych chlebow. Stwierdzono, ze aktywno$¢ antyoksydacyjna rosta
proporcjonalnie do ilosci zastosowanego dodatku, a co za tym idzie adekwatnie do
zawartosci polifenoli wolnych i zwigzanych w analizowanych prébkach.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé¢ statutowq
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MONIKA KARAS, ANNA JAKUBCZYK, B36
EWELINA SCIBAK, EWELINA ZIELINSKA

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

AKTYWNOSC PRZECIWUTLENIAJACA FRAKCJI PEPTYDOWYCH
OTRZYMANYCH W WYNIKU SYMULOWANEGO TRAWIENIA BIALEK NASION
SZALWII HISZPANSKIEJ

Bioaktywne peptydy pochodzace =z biatek zywnosci budza szczegolne
zainteresowanie w dziedzinie zywienia ludzi i technologii zywnos$ci ze wzgledu na
ich prozdrowotne, czesto wielokierunkowe dzialanie m.in. przeciwnadci$nieniowe
przeciwbakteryjne, przeciwzapalne, przeciwnowotworowe oraz przeciwutleniajace.

Enzymatyczna hydroliza jest skutecznym sposobem na otrzymanie bioaktywnych
peptydow z biatek zywnos$ci. Nasiona szatwii hiszpanskiej (Salvia hispanica L.),
zwyczajowo zwanej chia, sa niekonwencjonalnym zréodlem biatka (15-25%),
0 pelnowartosciowym sktadzie aminokwasowym i duzym potencjale odzywczym oraz
prozdrowotnym.

Celem niniejszych pracy bylo zbadanie zdolnoSci przeciwutleniajacych
hydrolizatow  biatkowych i frakcji peptydowych otrzymanych w  wyniku
enzymatycznej hydrolizy in vitro biatek nasion chia.

Z odtluszczonych nasion szalwii hiszpanskiej wyizolowano biatka, ktére poddane
zostaty trawieniu in vitro w warunkach symulujacych uktad pokarmowy cztowieka.
Otrzymany hydrolizat rozdzielono na frakcje peptydowe z uzyciem blony
potprzepuszcezalnej o odcigciu: <3,5 oraz 7 kDa. Wlasciwosci przeciwutleniajace
wyrazono jako aktywno$¢ przeciwrodnikowa wobec DPPH™ i ABTS" oraz zdolnoéé
do chelatowania jonéw Fe®" i Cu?*.

Zawarto$¢ peptydow w izolacie bialkowym nasion chia wyniosta 0,59 mg/ml
(w przeliczeniu na L-leucyng) natomiast po procesie hydrolizy warto$¢ ta wzrosta
do 6,47 mg/ml. Sposrod przeanalizowanych frakcji peptydowych, frakcja o masie
czasteczkowej 3,5-7 kDa wykazywata lepsze wtasciwosci chelatujace zarowno wobec
Fe* jak i Cu®* (warto$¢ ICso wyniosta odpowiednio: 6,25 pg/ml oraz 50,76 pg/ml).
Natomiast frakcja <3,5 kDa charakteryzowata si¢ lepszymi wlasciwosciami
przeciwrodnikowymi. Aktywno$é przeciwrodnikowa wobec ABTS' wyrazona jako
warto$¢ ICso wyniosta 2,41 pg/ml oraz 92,82 pug/ml wobec DPPH'.

Podsumowujgc, hydrolizaty otrzymane w wyniku trawienia in vitro biatek nasion
szalwii hiszpanskiej sg dobrym zrodtem bioaktywnych peptydow. lzolaty biatkowe
nasion chia moga by¢ potencjalnie wykorzystane jako dodatki do produkcji zywnosci
funkcjonalnej.
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B37 EWA PIATKOWSKA, ANNA CISZEWSKA, ANETA KOPEC

Katedra Zywienia Czlowieka, Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

SKLAD PODSTAWOWY | WLASCIWOS'CI PRZECIWUTLENIAJACE MLODYCH
PEDOW GRYKI | SZARLATU

W ostatnich latach coraz wigcej 0sob interesuje si¢ jakos$cia zdrowotng wybieranych
produktow, tak aby spozywane positki nie tylko dostarczaty energii i zaspokajaty gtod,
ale zawieraly korzystne dla ich zdrowia zwiazki 1 pierwiastki. Po modzie na produkty
owsiane, kukurydziane, czy zytnie, zaczeto ocenia¢ wiasciwosci prozdrowotne tzw.
pseudozbodz. Nie naleza one do rodziny wiechlinowatych (Poaceae) tak, jak tradycyjne
zboza, jednakze ze wzglgdu na sposob uprawy, uzytkowania i sktad chemiczny ich
nasion, zalicza si¢ je do zbdz.

Celem badan bylo okreslenie sktadu podstawowego mitodych pedow gryki oraz
r6znych odmian szartatu i oznaczenie ich aktywnosci przeciwutleniajace;j.

Materiat badawczy stanowily mtode, §cigte po okresie tygodnia, pedy gryki odmiany
Kora (osobno liscie i todyga) i szartatu (eko, wiechowaty, wysoki). W materiale §wiezym
oznaczono zawarto$¢ suchej masy i witaminy C metoda Tillmansa w modyfikacji
Pijanowskiego. W ekstraktach metanolowych oznaczono zawarto$¢ polifenoli ogdtem
metodg Folina-Ciocalteu, a zdolno$¢ do wygaszania wolnych rodnikéw oznaczono
metoda z wykorzystaniem kationorodnika ABTS™. W liofilizacie oznaczono zawarto$¢
suchej masy, biatka, tluszczu, popiotu i blonnika pokarmowego metodami AOAC,
natomiast zawarto$¢ weglowodanow ogotem wyliczono z rdznicy zawartosci
poszczegdlnych sktadnikéw odzywcezych.

Duzg wartoscig odzywcza charakteryzowaty si¢ mtode pedy gryKi (jej liscie zawieraty
33,42 g/100 g s.m. biatka; 49,16 g/100 g s.m. weglowodanow; 264,4 4 mg/100 g s.m.
witaminy C i 127,97 mg/100 g s.m. polifenoli ogotem), z kolei todygi okazaly sie¢
najlepszym zrodtem btonnika (44,63 g/100 g s.m.) i ttuszczu (5,98 g/100 g s.m.). Szarlat
Eko i szarlat wysoki charakteryzowaty sie¢ statystycznie istotnie nizsza zawartoscia biatka
w porownaniu do zawarto$ci tego sktadnika w gryce i szartacie wiechowatym.
Dodatkowo, szartat wiechowaty odznaczal si¢ réwnie duzg zawartoScig btonnika
(43,77 g/100 g s.m.) oraz znacznie wicksza popiotu (18,12 g/100 g s.m.).

Mtode pedy zawieraja znaczng ilo$¢ skladnikow pokarmowych oraz dos¢ duze
wlasciwosci przeciwutleniajace, jednakze biorac pod uwage ilos¢, jaka nalezatoby
spozy¢, aby dostarczy¢ odpowiednie ilo$ci tych sktadnikéw sprawia, ze miode pedy
badanych ro$lin nie sg dobrym zrédtem sktadnikéw pokarmowych ani przeciwutleniaczy.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowq
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EWA PIATKOWSKA, KATARZYNA CORA, ANETA KOPEC B38

Katedra Zywienia Czlowieka, Wydzial Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

SKLAD PODSTAWOWY | WLASCIWOSCI PRZECIWUTLENIAJACE MLODYCH
PEDOW ROZNYCH ODMIAN ORKISZU (TRITICUM SPELTA L.)

Réwnoczesdnie z poszerzaniem upraw ekologicznych wzrasta rowniez zainteresowanie
wartoécig odzywcza orkiszu. Cieszy si¢ on coraz wicksza popularnoscia w krajach
wysokorozwinigtych, ze wzgledu na swoje specyficzne wlasciwosci zdrowotne.
W literaturze spotyka si¢ wiele informacji na temat przewyzszania pszenicy zwyczajnej
przez orkiszowa pod wzgledem jako$ciowym.

Celem pracy bylo okreslenie sktadu podstawowego mtodych pedow réznych odmian
orkiszu oraz oznaczenie ich aktywnos$ci antyoksydacyjne;j.

Material badawczy stanowity mtode pedy réznych odmian orkiszu (orkisz Jachymski,
Nowakowski oraz Rus) posiane i zebrane po uptywie 7 dni. Ziarno orkiszu otrzymano
z Wytworni Makaronu Bio Aleksandra Babalska, Pokrzydowo 99. Badania sktadu
chemicznego objety analize sktadu podstawowego (sucha masa, biatko, thuszcz ogdtem,
popiol, btonnik pokarmowy) metodami AOAC, zawarto§¢ weglowodandéw obliczono
z 16znicy zawartosci poszczegdlnych sktadnikéw. Zawarto§¢ witaminy C oznaczono
metodg Tillmansa w modyfikacji Pijanowskiego, zawartos¢ polifenoli metoda Folina-
Ciocalteu, a wlasciwosci przeciwutleniajgce metodg ABTS™.

Srednia zawarto$é suchej masy w analizowanych odmianach orkiszu to ok. 95%
(w liofilizacie). Procentowa zawarto$¢ biatka ksztaltowata si¢ w zakresie 31,9%-33,6%.
Statystycznie istotnie najwicksza zawarto$¢ tluszczu stwierdzono w miodych pedach
orkiszu odmiany Rus, a popiolu w pedach odmiany Jachymski. Srednia zawartos¢
weglowodanow ogotem ksztaltowala si¢ na poziomie 57%, a blonnika pokarmowego
35%. W badaniach stwierdzono zalezno$¢ pomigdzy zawartos$cig witaminy C i polifenoli
a zdolnosciami przeciwutleniajacymi mtodych pedow. Mtode pedy orkiszu odmiany
Jachymski charakteryzowaly si¢ rowniez najwigksza zawarto$cia witaminy C
i najwieksza zdolnoécig do wygaszania rodnika ABTS™.

Badane pegdy roznych odmian orkiszu nie okazaty si¢ najlepszym zrodlem sktadnikow
odzywczych oraz zwiazkdéw przeciwutleniajacych. Co prawda zawieraja one sporo tych
komponentoéw, aczkolwiek warto zauwazyé, iz konsument nie jest w stanie spozy¢
kietkow w duzych ilosciach. By¢ moze jednak regularne spozywanie mtodych pedow
orkiszu przez dluzszy czas moze wywiera¢ korzystny wptyw na poprawe stanu zdrowia
czy utrzymywanie organizmu cztowieka w dobrej formie.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dzialalnosé¢ statutowq
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B39 WIOLETTA M. DYNKOWSKA, MALGORZATA R. CYRAN

Zaktad Biochemii i Fizjologii Roslin, Instytut Hodowli i Aklimatyzacji Roslin - Panstwowy Instytut Badawczy
(IHAR-PIB) w Radzikowie

SUBSTANCJE BIOAKTYWNE ZIARNA PSZENICY — WPLYW WARUNKOW SUSZY
W SEZONIE WEGETACYJNYM 2015

Celem badan byla charakterystyka materialdéw hodowlanych pszenicy w zakresie
potencjatu lepkiego ziarna, zawartosci i sktadu polisacharydéw btonnika pokarmowego
oraz koncentracji zwigzkow fenolowych, jako podstawy do wskazania linii pszenic
odpowiednich do hodowli nowych odmian o podwyzszonej koncentracji zwigzkow
bioaktywnych. Oceniono ziarno linii pszenicy ozimej ze zbioru w 2015 roku z szesciu
roznych lokalizacji, ktorych wegetacja przebiegata w warunkach suszy. Badane formy
pszenicy charakteryzowaty si¢ bardzo wysokim poziomem lepkosci ekstraktu ziarna.
Jego $rednia warto$¢ (2,93 mPa-s) byta az o 70% wyzsza w stosunku do $redniej lepkosci
ekstraktu ziarna uzyskanej dla linii pszenicy pochodzacych ze zbioru w 2013 roku w tych
samych lokalizacjach (1,73 mPa-s), uprawianych w typowych warunkach klimatycznych.
Zakres zmienno$ci tego parametru wahat si¢ od 1,71 do 5,26 mPa's. Byl on prawie
dwukrotnie wiekszy niz ten obserwowany w materiatach z 2013 roku (1,40-2,30 mPa-s).
Srednia zawarto$¢ arabinoksylanéw rozpuszczalnych (1,04 % s.m.) w ziarnie pszenicy ze
zbioru w 2015 roku i ich zakres zmiennos$ci (0,75-1,39 % s.m.) nie roznity si¢ istotnie od
warto$ci tych parametrow uzyskanych dla populacji z roku 2013 (0,96 % s.m. i 0,66-1,28
% s.m.). Natomiast indeks masy czasteczkowej arabinoksylanow rozpuszczalnych
w formach pszenicy z 2015 roku, wyrazony lepko$cig ekstraktu ziarna przypadajaca na
jednostke masy arabinoksylanow (warto$¢ srednia 2,82) byt o 55% wyzszy w stosunku do
jego wartosci obserwowanej w liniach z 2013 roku (1,82). Zakres zmiennos$ci tego
parametru dla populacji z 2015 byt znacznie podwyzszony (2,22-3,79) w stosunku do
form z 2013 roku (1,38-2,34). Zar6wno zawarto$¢ arabinoksylanéw rozpuszczalnych,
jak 1 ich indeks masy czasteczkowej byty istotnie skorelowane z poziomem lepkosci
ekstraktu ziarna z 2015 roku, podczas gdy tylko pierwsza z tych dwoch zaleznosci
stwierdzono w formach pochodzacych z 2013 roku. Pozostate parametry oceny
prozdrowotnej badanych linii pszenicy nie roznily si¢ zasadniczo od ich wartosci
otrzymanych dla populacji uprawianych w typowych warunkach klimatycznych.
Wykazano, ze w warunkach stresu suszy znaczaco wzrasta dlugos¢ tancuchow
arabinoksylanow rozpuszczalnych, co warunkuje nietypowy wzrost potencjatu lepkiego
ziarna pszenicy, a w konsekwencji zwigksza jego warto$¢ prozdrowotna.

Autorki skladajg serdeczne podzigkowania hodowcom ze stacji Hodowli Roslin w Modzurowie, Smolicach, Antoninach,

Choryni, Strzelcach i Polanowicach za udostepnienie ziarna materiatow hodowlanych pszenicy do analiz fizyko-

chemicznych. Praca zostata wykonana w ramach Programu Wieloletniego 2015-2020 finansowanego przez Ministerstwo
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z budzetu w roku 2016.
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IWONA TESAROWICZ, AGNIESZKA ZAWISLAK, B40
IRENEUSZ MACIEJASZEK, MAGDALENA WITEK, JAGODA MAJCHERCZYK

Katedra Chiodnictwa i Koncentratéow Spozywczych, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WYBRANE WLASCIWOSCI FUNKCJONALNE | PRZECIWUTLENIAJACE IZOLATU
BIALKOWEGO PESTEK ARBUZA

Celem badan byla charakterystyka sktadu chemicznego nasion arbuza oraz wybranych
wlasciwosci funkcjonalnych i przeciwutleniajacych wyizolowanego z nich biatka.

Analiza skladu chemicznego nasion arbuza potwierdzita, ze sa one dobrym zrédiem
biatka oraz tluszczu. Proces izolacji biatka pozwolit uzyskac¢ preparat o wysokiej jego
zawartos$ci (73%) w stosunku do surowca (20,44% s.m.).

W celu zidentyfikowania frakcji biatkowych w nasionach, izolacie biatka, migzszu
i skorce arbuza wykorzystano metode elektroforetycznego rozdziatu biatek technika
SDS-PAGE. Wykazano, ze glowng frakcj¢ biatek izolatu oraz nasion stanowi kwasowa
podjednostka 11S globuliny o masie czasteczkowej 32 kDa. W miazszu i skorce
stwierdzono brak wyrdzniajacych si¢ pasm, ktoére odpowiadatyby dominujacej frakcji
0 jednej, okreslonej masie czasteczkowe;j.

Zbadano roéwniez aktywno$¢ przeciwutleniajacg metodami FRAP, ABTS i DPPH.
Badany surowiec oraz izolat bialkowy wykazaty wiasciwosci przeciwutleniajace.

Badanie wtasciwosci funkcjonalnych pokazato, ze izolat biatkkowy wykazuje znikome
wlasciwosci pianotworcze, ale dobre wiasciwosci emulgujace. Preparaty otrzymane
Zizolatu biatka w poréwnaniu do surowca tatwiej tworzyly emulsje, ktére byly
jednocze$nie bardziej trwate.
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B4l ANNA TOMF-SARNA, JACEK StUPSKI, PIOTR GEBCZYINSKI,
KATARZYNA TUREK, ANNA KORUS, RADOSLAWA SKOCZEN-SLUPSKA

Katedra Technologii Owocdw, Warzyw i Grzybow,
Wydzial Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

AKTYWNOSC PRZECIWUTLENIAJACA | ZAWARTOSC POLIFENOLI
W PRODUKTACH Z BRUKWI

Warzywa krzyzowe cieszg si¢ duzym zainteresowaniem konsumentow dzigki duzej
ilosci w naturalnie wystepujacych w nich sktadnikéw biologicznie aktywnych, zwtaszcza
o dzialaniu przeciwutleniajacym. W tej grupie warzyw mniej znana jest brukiew. Jest to
roslina doceniana na $wiecie i niegdys w Polsce. Obecnie jej uprawa i konsumpcja
w kraju wzrasta dzieki jej walorom smakowym, tatwosci w uprawy oraz przydatnosci do
przetwarzania. Warzywo to nadaje si¢ do spozycia po ugotowaniu, mrozenia i kiszenia.
Zupa z brukwi zostata wpisana na list¢ produktow regionalnych Matopolski.

Celem pracy byta ocena zmian zawartosci polifenoli i aktywnos$ci przeciwutleniajacej
kiszonej brukwi. Materialem badawczym byly swieze i ukiszone korzenie brukwi dwoch
odmian: Saba i Nadmorska. Brukiew blanszowano, poddano spontanicznej fermentacji,
pasteryzowano w stojach i przechowywano przez 12 miesi¢cy do czasu oceny.

Swieze korzenie brukwi charakteryzowaly si¢ zawartoscig polifenoli ogédtem
w zakresie 78-82 mg/100 g $wiezej masy oraz aktywno$cig przeciwutleniajgca wobec
ABTS 98,0-154,3 umol Trolox/g $wiezej masy i wobec DPPH 5,2-9,7 pumol Trolox/g
swiezej masy. Blanszowanie i ukiszenie brukwi powodowato obnizenie zawarto$ci
polifenoli o 9-15%, przeciwutleniajacej wobec ABTS o 60-69% i aktywnosci
przeciwutleniajaca wobec DPPH o 19-53%. Pasteryzacja i przechowywanie produktow
przez 12 miesiecy powodowalo dalsze obnizenie zawartosci polifenoli o 75-80%
w stosunku do ilo$ci zawartej w surowcu oraz obnizenie aktywnosci przeciwutleniajacej
0 77-80% wobec ABTS i 51-64% wobec DPPH.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosc statutowgq
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KATARZYNA TUREK, JACEK SLUPSKI, B42
~ MALGORZATA TABASZEWSKA, PIOTR GEBCZYNSKI,
SKOCZEN-SLUPSKA RADOSLAWA, SKOCZYLAS LUKASZ, TOMF-SARNA ANNA

Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, Wydzial Technologii Zywnosci,
Katedra Technologii Owocow Warzyw i Grzybow

AKTYWNOSC PRZECIWUTLENIAJACA SOKOW JABLKOWYCH
NATURALNIE METNYCH

Jabtka to owoce, ktore ze wzgledu na walory smakowe, jak rowniez zawartos$¢
sktadnikow o wlasciwosciach prozdrowotnych sa surowcem do produkcji przetworow
o wysokiej wartosci biologicznej. Wraz ze wzrostem $wiadomos$ci konsumentow
w zakresie walorow prozdrowotnych surowcéw 1 produktow gotowych rosnie
zainteresowanie produktami bogatymi w skladniki biologicznie aktywne w tym sokami
naturalnie metnymi i przecierowymi. Soki te, w poroOwnaniu z sokami klarownymi,
w znacznie wiekszym stopniu zachowuja cenne sktadniki jabtek, np. btonnik pokarmowy,
polifenole i przeciwutleniacze.

W pracy okreslono zawarto§¢ polifenoli i aktywno$¢ przeciwutleniajaca sokow
jabtkowych naturalnie metnych, utrwalonych przez pasteryzacje i rozlanych do opakowan
typu bag in box i przechowywanych po otwarciu przez 28 dni w temperaturze 18°C. Soki
wyprodukowano z owocow 8 odmian jabloni uprawianych na terenie Matopolski:
Antonoéwki, Elizy, Golden Delicious, Jonagolda, Jonatana, Koszteli, Rubina i Szarej
Renety.

Bezposrednio po wyprodukowaniu, soki z jablek o zawartosci ekstraktu w zakresie
11,0-13,9% charakteryzowaty sie, zawartoscig polifenoli ogdétem w zakresie
22-178 mg/100 ml oraz aktywnosciag przeciwutleniajacg wobec ABTS — 45,5-99,5 umol
Trolox/ml, wobec DPPH — 7,1-18,9 umol Trolox/ml i zdolnos$¢ redukcji jonow zelaza
FRAP — 40,7-118,2 pumol Fe®*/ml. Po otwarciu sokow i nastgpnie ich przechowywaniu
przez 28 dni w temperaturze pokojowej odnotowano obnizenie zawartosci polifenoli
ogélem o 4-73%, obnizenie aktywnosci przeciwutleniajgcej wobec ABTS 0 16-35%,
wobec DPPH 0 9-43% oraz zdolnos$¢ redukcji jonéw zelaza FRAP o 11-54%.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dzialalnos¢ statutowgq

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016



116 ZYWNOSC A INNOWACJE

B43 SLAWOMIR PIETRZYK', ROBERT SOCHA', PAWEL CHMIELOWSKI,
TERESA FORTUNA', ANDRZEJ WRONSKI'

! Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci, Wydzial Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
2 Przetwérnia Owocéw i Warzyw ,, PROSPONA™ sp. z 0.0., Nowy Sqcz

WPLYW RODZAJU SYROPU CUKROWEGO U2YTEGQ W TRAKCIE PRODUKCJI NA
STABILNOSC WYBRANYCH PARAMETROW JAKOSCIOWYCH KANDYZOWANEJ
SKORKI POMARANCZOWEJ

Celem pracy byto okre§lenie wptywu rodzaju syropu cukrowego na stabilnosé
parametrow jakosciowych owocow kandyzowanych. Material do badan stanowita
skorka pomaranczowa wyprodukowana w Przetwérni Owocdéw 1 Warzyw
"PROSPONA" (Nowy Sacz) kandyzowana sacharozg i1 syropem glukozowo-
fruktozowym oraz ich mieszaning (80% sacharoza i 20% syrop glukozowo-
fruktozowy oraz 20% sacharoza i 80% syrop glukozowo-fruktozowy). W celu
okreslenia stabilnosci parametréw jakosciowych w badanym materiale zaraz po
wyprodukowaniu oraz po przechowywaniu 3 i 6 miesiecy w temp. 8°C 0znaczono
zawarto$¢ cukréw (glukozy, fruktozy, sacharozy i maltozy), pH, aktywnos$¢ wody
oraz parametry barwy w systemie CIELab. Na podstawie uzyskanych wynikow
stwierdzono wyrazny wplyw rodzaju uzytego syropu cukrowego do kandyzowania na
zmiany badanych parametrow jakosciowych przechowywanej skorki pomaranczowej.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dzialalnosé statutowq
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AGNIESZKA KITA', ANNA PEKSA, B44
JOANNA KOLNIAK-OSTEK?, AGNIESZKA TAINER-CZOPEK!,
ELZBIETA RYTEL', JOANNA MIEDZIANKA!

KatedraTtechnologii Rolnej i Przechowalnictwa, 2Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Zbéz,
Wydzial Nauk o Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroclawiu

ZMIANY .!AKOSCI CHRUPEK KUKURYDZIANYCH Z DODATKIEM MAK
Z SUROWCOW NIEKONWENCJONALNYCH PODCZAS PRZECHOWYWANIA

Celem badan bylo okre$lenie wptywu dodatkow maki z nasion amarantusa,
topinamburu lub migzszu dyni na wiasciwosci chrupek kukurydzianych podczas
przechowywania. Materiatem uzytym do badan byly ekstrudowane chrupki kukurydziane
z 10% dodatkiem mak otrzymanych z surowcow ekologicznych. Probe kontrolng
stanowity chrupki bez dodatkow. Wyroby kukurydziane po zapakowaniu w opakowania
z folii polipropylenowej przechowywano w warunkach standardowych przez dziesie¢
miesieccy. W $wiezych oraz przechowywanych chrupkach kukurydzianych oznaczano:
wilgotnos$¢, barwe i konsystencje — metodami instrumentalnymi, zawarto$¢ polifenoli
ogolem i aktywno$¢ przeciwutleniajacg oraz przeprowadzono oceng sensoryczng.

Stwierdzono, ze rodzaj dodatku wptywat na wiasciwosci chrupek po wyprodukowaniu
oraz podczas przechowywania. Chrupki z dodatkiem magki 2z amarantusa
charakteryzowaly si¢ wigkszg wilgotnoscig i twardoscia w poroéwnaniu z wyrobami
z pozostatymi dodatkami 1 zalezno$¢ ta utrzymywata si¢ przez caly okres
przechowywania. Barwa wszystkich chrupek podczas przechowywania ulegala
pociemnieniu, przy czym ciemniejszg barwg, niezaleznie od czasu przechowywania,
charakteryzowaty sie chrupki z dodatkiem maki z dyni. Dodatki wptynety na zwigkszenie
zawarto$ci polifenoli ogotem i aktywnos$ci przeciwutleniajacej chrupek. Najwieksza
zawartoS$cig polifenoli charakteryzowaty si¢ chrupki z maka z topinambura, a najmniejsza
z amarantusa, przy czym ich ilo§¢ ulegata zmniejszeniu wraz z wydtuzaniem czasu
przechowywania. Z kolei chrupki z dodatkiem maki z dyni posiadaty najwigksza
aktywno$¢ przeciwutleniajagca. Wyroby kukurydziane wzbogacone w  make
z topinamburu charakteryzowaty si¢ odpowiednimi cechami sensorycznymi, ktoére nie
ulegly istotnym zmianom podczas przechowywania. W chrupkach z dodatkiem dyni
wyczuwalny byt posmak gorzkawy, natomiast w chrupkach z dodatkiem amarantusa,
w ostatnich miesigcach przechowywania, zapach zjetczatego ttuszczu

Projekt wspolfinansowany ze srodkow NCBiR w ramach projektu badawczego
E! 6855 ECORAW (E! 6855 /45/ NCBIiR/2012 )
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B4 JOANNA BANAS, IWONA TESAROWICZ, MAGDALENA WITEK,

IRENEUSZ MACIEJASZEK, JAGODA MAJCHERCZYK, KRZYSZTOF SUROWKA

Katedra Chiodnictwa i Koncentratéw Spozywczych, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

SPEKTROFLUORYMETRYCZNA ANALIZA ZMIAN ZACHODZACYCH W TRAKCIE
PRZECHOWYWANIA OLEJU Z PESTEK WINOGRON TLOCZONEGO NA ZIMNO

Oleje tloczone na zimno ciesza si¢ stale rosnaca popularnoscia u konsumentow.
Zmiany zachodzace w trakcie ich przechowywania stanowig przedmiot badan
z zastosowaniem szeregu metod analitycznych, zardwno klasycznych opartych o metody
miareczkowe, jak i réznorodnych metod instrumentalnych. Duza czulos¢ metod
spektrofluorymetrycznych jest czynnikiem umozliwiajagcym przesledzenie wspomnianych
zmian juz na dosy¢ wczesnym etapie, gdy ilos¢ powstajacych zwigzkdéw jest na tyle mata,
ze nie jest wykrywana innymi metodami analitycznymi.

Celem badan byla ocena trwalosci i okreS§lenie zakresu zmian o charakterze
hydrolitycznym i oksydacyjnym, zachodzacych w oleju z pestek winogron ttoczonym na
zimno w trakcie przechowywania w roéznych temperaturach. Probki oleju
przechowywano przez 8 tygodni w temperaturach: 2+1°C, 20+2°C i 404+2°C, analizujac
ich jako$¢ w odstepach dwutygodniowych.

Produkty wutleniania tluszczow oraz niektére zwigzki o charakterze pro-
i antyoksydacyjnym, obecne w badanym oleju, wykazuja fluorescencje, dlatego
zastosowano spektrofluorymetrie. Zarejestrowano widma emisyjne w zakresie
fluorescencji wtornych produktow utleniania tluszczoOw oraz widma synchroniczne
pozwalajace na analizowanie zmian zawarto$ci substancji pro- i antyoksydacyjnych
zachodzacych w trakcie przechowywania oleju z pestek winogron. Roéwnolegle
przeprowadzono oznaczenia liczby kwasowej, nadtlenkowej, anizydynowej oraz
wskaznika TBA, jak rowniez okreslano parametry barwy L'a’b’".

Na podstawie otrzymanych wynikow stwierdzono, ze we wszystkich temperaturach
przechowywania wystepowaly pewne fluktuacje intensywnos$ci pasm w zakresie
fluorescencji produktow utleniania tluszczéw, bardziej intensywne w przypadku probek
przechowywanych w temperaturach 20+2°C i 40+2°C. Z kolei na podstawie analizy
widm synchronicznych stwierdzono, ze badany olej zawiera znaczng ilo$¢ substancji
0 charakterze antyoksydacyjnym (tokoferole i polifenole), a zmiany intensywnosci
odpowiadajacych im pasm sg praktycznie niezauwazalne, niezaleznie od zastosowanej
temperatury przechowywania. Wyniki oznaczen metodami klasycznymi wykazaty
istnienie konkurencyjnego wplywu wzrastajgcego zakresu utlenienia oleju i dzialania
antyoksydantow, co potwierdza charakter zmian obserwowanych
spektrofluorymetrycznie.
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KRZYSZTOF SUROWKA, IRENEUSZ MACIEJASZEK, JOANNA BANAS, ~ B46
MAGDALENA WITEK, GRZEGORZ FIUTAK

Katedra Chiodnictwa i Koncentratéow Spozywczych, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WPLYW WARUNKOW SKLADOWANIA NA TRWALOSC KAWY ROBUSTA

W celu zbadania trwatosci mielonej i ziarnistej kawy robusta wykorzystano
przys$pieszony test przechowalniczy ASLT. Metoda ta opiera si¢ na zintensyfikowaniu
niekorzystnych przemian w badanym produkcie, co osiaga si¢ poprzez jego
rozdrobnienie, podwyzszenie temperatury skladowania do ok. 40°C, a takze
wyeksponowanie probek na dziatanie podwyzszonych wilgotnosci wzglednych
otaczajacego powietrza oraz wystawienie na swiatto dzienne w temperaturze pokojowe;j
(ok. 20°C). Analizowany produkt przechowywano przez 16 tygodni, okresowo dokonujac
jego ogodlnej oceny organoleptycznej, a na koncu przeprowadzono pelne badania
polegajace na porownaniu cech sensorycznych z probg kontrolng przetrzymywana
rownolegle w 2°C bez dostgpu $wiatta. Wykonano tez izoterme¢ sorpcji, analizy
mikrobiologiczne, oceng pH i kwasowosci oraz instrumentalng analize barwy.

Po 16 tygodniach przechowywania w 40°C badany produkt zachowal dobrze swoje
cechy sensoryczne, chociaz w stosunku do probki wyj$ciowej zaobserwowano ostabienie
cech smakowo-zapachowych, ale na poziomie, ktéry uzna¢ mozna za akceptowalny.
W odréznieniu od tego w produkcie skladowanym przy dostepie $wiatla zmiany
sensoryczne byly juz nieakceptowalne, podobnie jak w probach przechowywanych przy
wilgotnosci wzglednej otaczajacego powietrza wigkszej niz 81%.

Poddawana badaniom kawa robusta charakteryzowata si¢ bardzo wysoka czystoscia
mikrobiologiczng. Podczas przechowywania tylko bardzo nieznacznie zmieniala swoje
pH 1 kwasowos$¢. Jej wiasciwosci sorpcyjne przeanalizowano w oparciu o izotermg
sorpcji wykres§long dla temp. 20°C. Korzystajac z rownania BET wyznaczono ilos¢ wody
réowna 0,033 H,O g/g suchej masy, ktora jest potrzebna do pokrycia molekut
wchodzacych w sktad kawy warstwa jednoczasteczkowa. Biorgc pod uwage fakt, ze
zawarto$¢ wilgoci w analizowanym produkcie wynosita 1,1%, nalezy stwierdzi¢, iz jego
uwodnienie jest nieco mniejsze od optymalnego, a aktywnos¢ wody wynoszaca ok. 0,30,
gwarantuje jego stabilno§¢ mikrobiologiczng.

Na podstawie uzyskanych wynikow badan, korzystajac z metody ASLT (Q10= 2,5)
mozna stwierdzi¢, ze kawa robusta zapakowana w opakowanie paroszczelne nie
przepuszczajace $wiatla i sktadowana w temperaturze do 20°C charakteryzowaé si¢
bedzie okresem trwatosci do 24 miesigcy.
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B4/ AGNIESZKA NOWAK!, AGATA CZYZOWSKA!,
JUSTYNA ROSICKAZ, ILONA GALAZKA-CZARNECKA?

Ynstytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Politechnika £6dzka
2Instytut Technologii i Analizy Zywnosci, Politechnika £édzka

TRWALOSC OWOCOW SUSZONYCH MIKROFALOWO W PROZNI

Celem badan bylo okreslenie wptywu suszenia mikrofalowego w warunkach
obnizonego ci$nienia na trwato$¢ owocoéw i1 zawarto§¢ w nich zwiazkéw biologicznie
czynnych.

Surowiec stanowity suszone na stoncu kawatki owocow gujawy i ananasa. Zarowno
przed jak i po procesie suszenia przeprowadzono badania mikrobiologiczne obejmujace
okreslenie ogdlnej liczby bakterii tlenowych mezofilnych, liczby drozdzy i plesni, liczby
bakterii z rodziny Enterobacteriaceae. Badania przeprowadzono metodami
referencyjnymi. Z posiewow wyizolowano charakterystyczne kolonie i przeprowadzono
ich identyfikacje do poziomu gatunku. W owocach okreslono rowniez zawarto$é
1 aktywnos$¢ wody, zawarto$¢ polifenoli ogétem, kwasu L-askorbinowego i ich zdolnos¢
antyoksydacyjna.

W zZadnej z przebadanych probek nie stwierdzono obecno$ci pateczek z rodziny
Enterobacteriaceae. W probce gujawy przed suszeniem stwierdzono obecnos$¢ plesni
z gatunku Aspergillus niger. Mikroflorg obecng zar6wno w surowcu jak i w produkcie
byty tlenowe laseczki przetrwalnikujace z rodzaju Bacillus. Jednakze okre§lone poziomy
zanieczyszczen, mieszczace sie w zakresie 40-1,7x10° jtk/g $wiadcza o dobrej jakosci
mikrobiologicznej zaréwno surowcow jak i produktow. Niska aktywnos¢ wody produktu
w pelni zabezpiecza przed rozwojem tej grupy mikroorganizméw. Zawarto$¢ zwigzkoéw
bioaktywnych w produkcie byla znaczaco wyzsza niz w surowcu. Nie odnotowano
jedynie roznic pomigdzy zawarto$cig polifenoli w ananasie przed i po suszeniu
mikrofalowym. Szczegdlnie bogatym zrodtem polifenoli i witaminy C okazaly si¢ owoce
gujawy. Prozdrowotne wiasciwosci produktu potwierdzaja rowniez uzyskane wyniki
zdolnos$ci antyoksydacyjnej owocow.

Uzyskany na drodze suszenia mikrofalowego w obnizonym ci$nieniu trwaty produkt
moze by¢ zatem doskonatym uzupehieniem zbilansowanej diety.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016



ZYWNOSC A INNOWACJE 121

DOROTA WICHROWSKA, KATARZYNA GOSCINNA B48

Katedra Mikrobiologii i Technologii Zywnosci, Wydzial Rolnictwa i Biotechnologii,
Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy w Bydgoszczy

WPLYW 1-METYLOCYKLOPROPENU NA ZAWARTOSC ZWIAZKOW
BIOAKTYWNYCH W JABLKACH W TRAKCIE ICH PRZECHOWYWANIA

Jabtka, dzigki nowoczesnym technologiom przechowywania, sa dostgpne przez
caly rok, mimo sezonowych zbiorow. W trakcie przechowywania dazy si¢ do
ograniczenia strat, zaro6wno ilosciowych, jak i jako$ciowych. Straty te wynikaja
miedzy innymi z wydzielania etylenu przez jablka, ktory stymuluje procesy
dojrzewania i starzenia si¢ owocoOw. Celem niniejszych badan byla analiza wptywu
zastosowania czynnika hamujacego wydzielanie etylenu - 1-metylocyklopropenu
w przechowywaniu wybranych odmian jabtek 'Szampion', 'Gloster', 'Elstar’, 'Ligol’,
'I[dared' oraz 'Honeygold' pochodzace z Zakladu Sadowniczego we Wtelnie.
Analizy laboratoryjne zostaly wykonane bezposrednio po zbiorach oraz po
6 miesigcach przechowywania w komorach w warunkach ULO (<2% O,, <2% CO,)
w temperaturze 1,5-2,0°C i wilgotnosci wzglednej powietrza 95-96%. Owoce
traktowane 1-MCP charakteryzowaly si¢ istotnie mniejszymi stratami zwigzkoéw
bioaktywnych, zwlaszcza kwasow organicznych, witaminy C oraz pektyn
w poroéwnaniu do jabtek nietraktowanych. Zawartosci cukrow, polifenoli ogdlem oraz
kwasu chlorogenowego utrzymywaly si¢ na zblizonym poziomie, jak po zbiorach. Po
okresie przechowywania istotnie najwigecej zwigzkow polifenolowych zawierata
odmiana 'Szampion', najmniej odmiana 'Honeygold', gdzie zanotowano rdéwniez
najwyzszy ich spadek podczas przechowywania (26,7%) w owocach nietraktowanych
1-MCP. Po przechowywaniu istotnie najwyzszg zawartoscia kwasu chlorogenowego
charakteryzowaly si¢ odmiany 'Ligol’ oraz 'Elstar'. Najwyzsze straty kwasu
chlorogenowego w trakcie przechowywania jabtek (32,4%), zaobserwowano
u odmiany 'Honeygold'. Zaréwno po zbiorach, jak i po przechowywaniu istotnie
najwyzsza zawartoscig cukrow ogotem i niewielkim wzrostem po przechowywaniu
(5,1%) charakteryzowata si¢ odmiana 'Szampion'. Najnizszy spadek kwasowosci
ogotem podczas przechowywania zanotowano u odmiany ‘'Idared’ (3,5%).
Najmniejsze straty kwasu askorbinowego w trakcie przechowywania jablek (34,9%)
wykazata odmiana 'Idared', a najwyzszy ubytek odmiana 'Honeygold' (66,8%).
Istotnie najwyzsza zawarto$cia pektyn po zbiorach i po przechowywaniu
charakteryzowata si¢ odmiana 'Idared'. Najwyzsze straty pektyn w trakcie
przechowywania (28,1%) wykazaty jabtka odmiany 'Elstar' nie traktowane 1-MCP.
Najnizszy ubytek (8,7%), zaobserwowano u odmiany 'Gloster' z zastosowaniem
1-MCP.
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POROWNANIE WARTOSCI PARAMETROW PRZECHOWALNICZYCH
SKORKI POMARANCZOWEJ KANDYZOWANEJ W ROZNYCH
ROZTWORACH HIPERTONICZNYCH

Kandyzowana skorka pomaranczowa uzyskiwana jest w wyniku wysycania
W stezonym roztworze cukru. Najcze$ciej producenci do sporzadzenia roztworu
hipertonicznego wykorzystuja sacharozg 1 glukozg oraz syropy: glukozowo-
fruktozowy i kukurydziany, ktore zapobiegaja krystalizacji sacharozy. Otrzymany
produkt w 70% zostaje nasycony cukrem, dzigki czemu zwigkszona zostaje jego
trwato§¢ w wyniku usunigcia cze$ci wody niezwigzanej. Owoce kandyzowane
zaliczane sg do produktow o $redniej zawartosci wody, a ich aktywnos$¢ wody (aw)
zawiera si¢ w zakresie od 0,65 do 0,90. Uzyskany produkt, przy przestrzeganiu
odpowiednich warunkow przechowywania, moze przez znaczny okres czasu
zachowac¢ dobrg jakos$¢, nawet bez koniecznos$ci uzywania substancji konserwujacych,
ze wzglegdu na zahamowanie aktywnosci drobnoustrojow. Drugim istotnym
parametrem determinujacym stabilno$¢ zywnosci jest temperatura przemiany szklistej
(Tg). Przyjmuje sie, ze ze wzgledu na bardzo wysoka lepkos¢ (1012 Pas),
w produktach znajdujacy si¢ w temperaturze réwnej lub nizszej od temperatury
przejscia szklistego ustaje ruchliwos¢ czasteczek, co prowadzi do zahamowania
niekorzystnych przemian w trakcie przetwarzania jaki i przechowywania. Powigzanie
koncepcji temperatury przemiany szklistej oraz stanu wody w zywnos$ci pozwolilo na
wyznaczenie wielkoSci zwanej krytyczng aktywnoscia wody aw*, ktéra odpowiada
takiej zawartos¢ wilgoci w produkcie (u*), dla ktorej Tg przyjmuje wartosé
temperatury przechowalnicze;j.

Celem prezentowanej pracy, byto wyznaczenie aw* i u* dla kandyzowanej skorki
pomaranczowej. Material wykorzystany w badaniach byt poddany procesowi
kandyzacji w czterech syropach, w ktérych stosunek sacharozy do syropu glukozowo-
fruktozowego wynosit odpowiednio 100/0; 80/20; 20/80 i 0/100. Warto$ci aw* i u*
wyznaczone zostaty na podstawie znajomosci zalezno$ci Tg od zawarto$ci wody oraz
izoterm sorpcji. Uzyskane parametry moga zosta¢ wykorzystane do przewidywaniu
warunkéw przechowywania, dla ktorych szybko§¢ niekorzystnych przemian
W znacznym stopniu zostanie ograniczona.

Wyniki badan zostaly sfinansowane z dotacji na nauke przyznanej przez MNiSW.
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OCENA ZAWARTOSCI WYBRANYCH SKLADNIKOW MINERALNYCH W ROZNYCH
RODZAJACH CZEKOLADY

Celem pracy bylo zbadanie wptywu rodzaju czekolady na zawarto$¢ skladnikéw
mineralnych. Badanie przeprowadzono na 41 probkach czekolad dostgpnych na rynku
w roznych cenach. W produktach oznaczono ogodlng zawartos¢ popioty, a takze zawarto$é
Mg, K, Na, Ca, Fe i Zn. Uzyskane wyniki badan pozwolity stwierdzi¢ zréznicowang
zawarto$¢ sktadnikow mineralnych w probkach czekolad. Na opakowaniach producenci
okreslali tylko zawarto$§¢ sodu, ktorego w probkach nie bylo wiecej niz wartos¢
deklarowana. Najmniej Na mialy czekolady gorzkie (4,7-5,8 mg/100 g), z wyjatkiem
czekolady najtanszej (63,5 mg/100 g). Pozostate rodzaje czekolad zawieraty do 90 mg Na
w 100 g produktu bez nadzienia i do 120 mg/100 g z nadzieniem. Wér6d badanych
czekolad najwigksza zawarto$cig K charakteryzowaty si¢ gorzkie (420-670 mg/100 g),
przy czym najwiccej K miala probka najdrozsza, natomiast probka gorzka najtansza
miata tyle K co inne rodzaje. W przypadku Mg, w czekoladach nadziewanych byto go
niewiele — ok. 40 mg/100 probki, przy czym produkty najtansze zawieraly go najwigcej
ok. 60 mg/100 g. Sposrod czekolad pelnych, tylko w gorzkich stwierdzono znaczna
zawartos¢ Mg (ok. 230 mg/100 g probki), z wyjatkiem produktu najtanszego
(< 60 mg/100 g). W innych rodzajach czekolad, niezaleznie od ceny, oznaczona
zawarto$¢ Mg wynosita 40-80 mg/100 g. Biorac pod uwagg ceng, jedynie w czekoladach
biatych zaobserwowano ujemng korelacje - im drozsza tym zawarto$¢ magnezu mniejsza.
W pozostatych rodzajach nie stwierdzono zadnej zalezno$ci. Pod wzgledem zawartosci
Ca, w czekoladach gorzkich stwierdzono go ok. dwukrotnie mniej niz
w mlecznych i biatych. Czekolady z nadzieniem mlecznym zawieraja znacznie mniej Ca
(ok. 100 mg/100 g) niz szklanka mleka. Zelaza i cynku w badanych czekoladach
oznaczono najwigcej W gorzkich — odpowiednio: Fe 9-16 mg i Zn 0,7-2,4 mg w 100 g
produktu. W innych rodzajach czekolad wykryto zawarto$¢ tych pierwiastkow na granicy
poziomu oznaczalnosci. Czekolady gorzkie charakteryzowaly si¢ najwigcksza zawartoscia
Mg, K, Fe i Zn, a takze najmniejszg zawartoscig Ca i Na. Czekolady biate, ze wzgledu na
niewielkg zawarto$¢ Ca i Mg, nie sg dobrym ich zrédtem.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dzialalnosé¢ statutowq.
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ANALIZA WLASCIWOSCI TEKSTURALNYCH WYBRANYCH CZEKOLAD

Celem niniejszej pracy byla analiza sktadu recepturowego i badanie wiasciwosci
teksturalnych wybranych czekolad mlecznych i gorzkich. Zakres pracy obejmowat
analize sktadu recepturowego oraz pomiar aktywnosci wody i tekstury czekolad
gorzkich (WG, AGG, GG, EWG) oraz mlecznych (WM, AGM, GM, EWM, TM, EM,
MM) dostgpnych na rynku lokalnym, pochodzacych od réznych producentow.
Aktywno$¢ wody zmierzono w Aqualab 3 TE (Szwajcaria). Wtasciwo$ci mechaniczne
mierzono w maszynie wytrzymatosciowej ZWICK 1445 (Niemcy), stosujac test
penetracji sonda SMS P/5, na glgbokos¢ 5 mm, z predkoscia 20 mm-s™. Twardo$é
czekolad okreslono jako maksymalng site penetracji. Podczas testu penetracji
rejestrowano emisjg akustyczng (EA) sensorem Bruer&Kejer typ 4381 (Dania),
w zakresie czgstotliwosci dzwigku 0,1-16 kHz. Sygnat emisji akustycznej wzmocniono
0 40 dB, nastepnie poddano dyskretnemu przeksztalceniu Fouriera celem wyznaczenia
charakterystyk widmowych. Wyznaczono rowniez amplitud¢ dzwigku, liczbe zdarzen
EA, energi¢ 1 czas trwania zdarzenia EA. Przeprowadzono statystyczna
wielowymiarowa analizg statystyczng uzyskanych wynikow. Czekolady gorzkie roznity
si¢ zawartoscig blonnika, a takze minimalng zawartoscia miazgi kakaowej
i weglowodanow. Aktywno$é wody czekolad gorzkich wynosita od 0,208 do 0,228
i roznita si¢ istotnie. W przypadku czekolad mlecznych zanotowano aktywnos$¢ wody
od 0,205 do 0,249. Czekolady gorzkie byly twardsze ze wzgledu na wigksza zawarto$é
miazgi kakaowej, natomiast czekolady mleczne przez dodatek tluszczu mlecznego
miaty mniejszg twardos¢. Czekolady mleczne generowaly stabszg emisje akustyczng niz
czekolady gorzkie. Statystyczna wielowymiarowa analiza PCA wykazata istotne
roéznice pomigdzy teksturg badanych czekolad gorzkich. Sposrod czekolad mlecznych
pod wzgledem tekstury najbardziej podobne do siebie byly probki EWM i EM, ktore
mialy zblizong zawarto$¢ thuszczu i weglowodanow.
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Sekcja Il
Nowe trendy w zywieniu i podejsciu
do zdrowia konsumenta
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INFORMACJE NA OPAKOWANIACH NAPOJOW FUNKCJONALNYCH
W OPINII KONSUMENTA

Wiedza o oddzialywaniu opakowania na zachowania nabywcze konsumenta
przyczynia si¢ do zwigkszenia sprzedazy produktu w tym napoju. Integralng czgscia
opakowania sg zamieszczone na nim obligatoryjne i dodatkowe informacje o napoju.
Sa one podawane w celu ochrony interesow konsumenta, w tym jego zycia i zdrowia.
Czy konsument korzysta z tych informacji? Celem pracy byla proba poznania opinii
konsumentéw na temat informacji wystepujacych na opakowaniach napojow
funkcjonalnych. Badania przeprowadzono w grupie 114 losowo wybranych osob,
w wieku 18-35 lat, metoda sondazu diagnostycznego, w miesigcach marzec-kwiecien
2015 roku, w odpowiednim formularzu Google. Ankieta obejmowata 23 pytania
zamknigte. Byly to pytania o czynniki decydujace o zakupie napojow funkcjonalnych
(marka, reklama, cena, opakowanie, sktad produktu, warto$¢ odzywcza, data
wazno$ci/minimalnej trwato$ci, posiadane certyfikaty, dodatkowe informacje
o produkcie, np. dziatanie sktadnika lub przeciwskazania), informacje dotyczace
Wskazanego Dziennego Zapotrzebowania (WDZ), roli szaty graficznej i wielko$ci
czcionki. Pytano takze, czy konsument czyta informacje na opakowaniu przy
podejmowaniu decyzji zakupowych, czy sa one wystarczajace i skad czerpie wiedze na
temat napojow funkcjonalnych. Ankiete konczyla metryczka. Analize wynikoéw badan
oparto na teécie niezaleznosci »° z uwzglednieniem pici, wieku i wyksztatcenia
zwigzanego z zywnos$ciag i dietetyka. Przy zakupie napoju 70% ankietowanych czyta
,»czesto” informacje na opakowaniach, a 23% (kobiety) zawsze. Kieruja si¢ oni sktadem
napoju, jego warto$cia odzywcza, ceng i dodatkowymi informacjami na opakowaniu.
Kolejno istotne sg data waznosci i opakowanie. Mniej wazne czynniki wyboru to marka,
posiadane certyfikaty i reklama. Wiekszo$¢ ankietowanych akceptowata wielkos¢
czcionki, a informacje dodatkowe woleli odczytywaé¢ pod postacia oswiadczenia
zywieniowego, zamiast informacji w formie WDZ. Ponadto wigkszo$¢ badanych
wskazywata na przydatno$¢ informacji dodatkowych co do zalecen stosowania. Dla
ankietowanych podstawowym zrodtem informacji na temat napojow funkcjonalnych sg
informacje na opakowaniu napoju i Internet. Analiza wynikow badan potwierdzita
znaczaca role opakowania i informacji na opakowaniu jako waznego czynnika przy
wyborze napojow funkcjonalnych. Nalezy szeroko informowa¢ konsumentoéw
o znaczeniu skrotu WZD i jego angielskiego odpowiednika GDA.
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WIEDZA KONSUMENTOW NA TEMAT NAPOJOW FUNKCJONALNYCH W TYM
IZOTONICZNYCH | ENERGETYZUJACYCH

Jedng z najbardziej innowacyjnych branzy przemystu spozywczego jest branza
napojow, w tym napojow funkcjonalnych. Na rozwoj tej branzy majg tez wplyw
konsumenci, ktorzy sg coraz bardziej $wiadomi i coraz chetniej siggajg po napoje nowej
generacji. Obserwuje si¢ jednocze$nie bledne rozumienie napojow funkcjonalnych,
w tym izotonicznych i energetyzujacych. Celem niniejszej pracy byla proba poznania
opinii konsumentow, ich upodoban, swiadomosci i wiedzy na temat wybranych napojow
funkcjonalnych. W grupie 114 losowo wybranych osob, w wieku 18-35 Iat,
przeprowadzono badania metoda sondazu diagnostycznego, ktore wykonano w
miesigcach marzec-kwiecien 2015 roku z uzyciem autorskiej ankiety w wersji
elektronicznej — formularz Google przeznaczony do tworzenia kwestionariuszy. Ankieta
obejmowata 21 pytan zamknigtych, podzielonych na dwie czeéci: podstawowa
i szczegotowa, oddzielone pytaniem filtrujacym. Czg$¢ podstawowa kwestionariusza
obejmowata pytania o samodzielno§¢ wykonywania zakupoéw, znajomo$¢ terminow,
wiedze¢ na temat napojow funkcjonalnych i czgstotliwo$¢ ich spozycia. Ankiete konczyta
metryczka charakteryzujaca badane osoby (pte¢, wiek, wyksztalcenie, powigzanie
z dietetyka/technologia zywnosci, miejsce zamieszkania i poziom aktywnosci ruchowej).
Wyniki badan analizowano przy uzyciu testu niezaleznosci y%, co pozwolito na okreslenie
zalezno$ci otrzymanych odpowiedzi od typu ankietowanych. Ankietowani to
w przewazajace] cze$ci ludzie z wyzszym wyksztalceniem (70% badanych), ktorzy
podejmuja kilka razy w tygodniu aktywnos¢ ruchowsa. Dla celéw obliczen statystycznych
podzielono ich na dwie grupy tzn. zwigzanych z zywno$ciag i Zzywieniem oraz
pozostatych, a takze ze wzgledu na ple¢ i wiek. Ankietowani podczas wysitku fizycznego
prawidlowo pija przede wszystkim wode, uzupelniajac energic odzywkami
weglowodanowymi, a skladniki mineralne — za pomoca napojow izotonicznych.
Jednoczesnie pomimo, iz badani znali poj¢cie napojow energetyzujacych i izotonicznych,
to czgs¢ ankietowanych mylnie zaliczyta napoje energetyzujace do izotonicznych lub tez
nie znata skrotu GDA. Badani zaznaczali, ze picie napojow energetyzujacych jest
niewskazane. Analiza uzyskanych wynikéw wykazata, ze pomimo wzrostu wiedzy
i $wiadomosci konsumentoéw, nadal popetniaja oni bledy. Warto zwiekszy¢ edukacje
spoleczenstwa dotyczaca napojow funkcjonalnych, sposobu ich dziatania i ewentualnych
skutkéw ubocznych, tak aby stosowano je zgodnie z przeznaczeniem.
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STAN WIEDZY MLODZIEZY NA TEMAT ZYWNOSCI FUNKCJONALNEJ
W SZKOLACH PONADGIMNAZJALNYCH

W ostatnich paru latach nastgpit dynamiczny rozwoj rynku zywnosci funkcjonalne;.
Produkcja tej kategorii zywnosci jest obecnie najwazniejszym z kierunkow w rozwoju
przemyshu spozywczego. Celem pracy byla analiza stanu wiedzy mtodziezy na temat
zywno§ci funkcjonalnej w szkotach ponadgimnazjalnych. Przeprowadzone badania miaty
ukaza¢ wiedzg i opini¢ mlodziezy na temat zZywnosci funkcjonalnej, jej dostgpnosci na
rynku, a takze spozywania. Wigkszos¢ uzyskanych wynikow wskazuje, ze znaczna czg$é
ankietowanych nie znala pojecia ,,zywnos¢ funkcjonalna”. W kazdej grupie miodziezy
mniej niz 50% badanych zetkngto si¢ z pojeciem zywnosci funkcjonalnej. Ogoélnie tylko
17% badanych styszalo o tej kategorii zywnosci, ale nie kazdy potrafit w prawidtowy
Sposéb ja zdefiniowac. Najczesciej padaly odpowiedzi, Zze jest to: zywno$¢, ktora
zmniejsza ryzyko roéznych choroéb; jest to zywnos$¢ zmodyfikowana; zywnos$¢, ktora
dostarcza dodatkowe sktadniki odzywcze; zywnos$¢, ktora istotnie wptywa na stan
zdrowia. Pomimo braku znajomosci pojecia ,,zywno$¢ funkcjonalna” miodziez
intuicyjnie kojarzy ja z produktami pozytywnie wptywajacymi na zdrowie. Ponad potowa
ankietowanych (87,8%), ktora spotkata si¢ z zywnosciag funkcjonalng wybiera t¢ zywnos¢
ze wzgledu na jej korzystny wplyw na organizm. Jako gltowne zalety produktow
funkcjonalnych  uczniowie  podkreslaja ~ zmniejszong  zawarto§¢  sktadnikow
niepozadanych. Respondenci ucz¢szczajacy do szkét ponadgimnazjalnych najczesciej
kojarza pojecia zwigzane z zywnoscig funkcjonalng takie jak: btonnik (58,9%), B-karoten
(54,4%), kwasy omega-3 (33,3%), probiotyki (30%). Przy wyborze zywnosci mtodziez
przede wszystkim kieruje si¢ ceng i smakowitoécig. Brak znajomosci terminu "zywno$é
funkcjonalna" nie oznacza, ze uczniowie nie kupuja produktéw nalezacych do tego
segmentu. Badani nie znalezli konkretnej odpowiedzi zatem zaznaczali kategorie
poszczegdlnych produktow, polegajac na intuicyjnym rozumieniu pojegcia zywnoSci
funkcjonalnej, jako produktoéw wzbogaconych. Wiekszos¢ mtodziezy ponadgimnazjalnej
deklaruje cheé¢ zakupu zywnosci funkcjonalnej w postaci positkéw gotowych do spozycia
(87,7%) oraz wzbogaconych stodyczy (40%). Mtodziez najczesciej odpowiadata, ze tego
typu zywnos¢ spozywa kilka razy w roku (34,4%) lub raz w miesiacu (30%).

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016



ZYWNOSC A INNOWACJE 129

IWONA MENTEL, EWA CIESLIK, DOROTA SKONIECZNA C4

Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpciji,
Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

OCENA PREFERENCJI KONSUMENCKICH W ZAKRESIE SPOZYCIA PRZYPRAW
PRZEZ MIESZKANCOW KRAKOWA
NA PODSTAWIE PRZEPROWADZONYCH BADAN ANKIETOWYCH

Przyprawy sa stosowane w szczegolnosci z uwagi na swoj charakterystyczny smak
i zapach. Ich szerokie zastosowanie jest wykorzystywane w celu poprawy walorow
smakowo-zapachowych potraw, ponadto wykazuja wtasciwosci konserwujace, ale sa
rowniez uzywane w przemysle kosmetycznym i zdrowotnym.

Wykorzystanie przypraw na ziemiach polskich sigga czasow od poczatkow jego
istnienia, a wiele z nich dotarlo tutaj szlakiem bursztynowym.

Celem pracy byta ocena preferencji konsumentéw bedacych mieszkancami miasta
Krakowa w zakresie spozycia przypraw na podstawie badan ankietowych.

Badania ankietowe przeprowadzono wsrod 100 losowo wybranych mieszkancow
Krakowa. Kwestionariusz ankiety zawieral 16 pytan, w tym dwa typu otwartego.
Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej z zastosowaniem testu Chi?
(Pearsona).

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, iz wszyscy respodneci
stosowali przyprawy, a ponad 70% z nich cz¢$ciej niz raz dziennie (gtownie do dan
obiadowych). Nie wykazano statystycznie istotnego wplywu wieku i plci na
czestotliwo$¢  stosowania przypraw. Wsrod najchetniej uzywanych produktow
wymieniano: pieprz, papryke, mieszanke przyprawowsa ,,Vegete”, bazylie, oregano.
Sposrod srodkow przyprawowych respondenci preferowali szczegdlnie przyprawy
ziolowe (z tendencja w kierunku form suszonych) i mieszanki przyprawowe. Zwracali
uwage na walory zdrowotne przypraw wprowadzanych do swojej codziennej diety,
przy czym czynnik ten byl bardziej istotny dla kobiet niz me¢zczyzn. Rownie waznym
aspektem dla tej grupy byl fakt poszukiwanie przez nig informacji na temat
zawartosci przypraw w kupowanych produktach zywnosciowych. Ponadto
ankietowani zdecydowanie podkreslali, iz asortyment przypraw na rynku obecnie jest
wystarczajacy, a sposrod najczesciej wybieranych producentow wymieniali firmy:
Kamis i Prymat. Zaobserwowano, ze na zakup produktow przyprawowych
respondenci przeznaczali §rednio od 10-20 zt.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowq.
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WPLYW RQiNYCH DETERMINANTOW NA KONSUMENTOW KUPUJACYCH
ZYWNOSC NA PLACACH TARGOWYCH NA TERENIE MIASTA KRAKOWA

Place targowe naleza do jednych z najwazniejszych czynnikéw rozwoju lokalnego
i regionalnego. Jednakze dawna struktura funkcjonowania targowisk miata nieco
odmienny charakter od dzisiejszego, gdyz opierala si¢ w gltownej mierze na
produktach  zywnos$ciowych nieprzetwarzanych (lokalnych i sezonowych)
dostarczanych przez rolnikow. Natomiast obecnie, ze wzgledu na uwarunkowania,
podyktowane zmieniajagcymi si¢ preferencjami klientéw, asortyment oferowanych
towarow na lokalnych rynkach jest zdecydowanie bogatszy.

Celem pracy byto okreslenie wptywu réznych czynnikéw decydujacych o zakupie
zywnosci przez konsumentow na krakowskich placach targowych.

Badania ankietowe przeprowadzono ws$rdod losowo wybranych mieszkancow
Krakowa na placu targowym Nowy Kleparz. Kwestionariusz ankiety sktadat si¢ z 17
pytan, w tym jedno typu otwartego. Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej
z wykorzystaniem testu Chi® (Pearsona).

Stwierdzono, ze plac targowy Nowy Kleparz byl miejscem che¢tnie odwiedzanym
przez respondentéw (zdecydowana wickszos¢ dokonywata na nim zakupoéw co
najmniej raz w tygodniu) a gléownymi czynnikami decydujacymi o wyborze tego
miejsca byly: cena oraz jako$¢ produktow. Krakowianie kupowali na targowisku
przede wszystkim owoce i warzywa. Rowniez wymienione wcze$niej determinanty,
a takze dodatkowo wyglad produktow decydowatly o ich zakupie na placu targowym.
Wigkszos¢ ankietowanych (59%) podkreslata, ze na wspomnianym targowisku nie
zdarzyto im si¢ dokona¢ zakupu towaru ztej jakosci. Prawie polowa respondentéw
zawsze zaopatrywala si¢ u tych samych handlowcow. Natomiast 36% ankietowanych
nie preferowato zadnych sprzedawcow, przy czym byly to osoby z wyksztalceniem
zawodowym i $rednim. Rowniez 50% ankietowanych uwazato, ze zakup produktow
zywnosciowych typu migso, jaja i nabial na placu targowym jest bezpieczny, ale juz
zdecydowana wigkszo$¢ sadzila, ze produkty roslinne dostepne na targowisku sg
wyzszej jakoSci od tych na potkach sklepowych. Zdaniem respondentow stan
sanitarno-higieniczny placu targowego byt zadowalajacy, a jakos$¢ higieniczna
towardéw — odpowiednia.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnos¢ statutowq
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MONITORING ZAFALSZOWAN ZYWNOSCI

Falszowanie zywnos$ci nalezy do do$¢ powszechnych praktyk stosowanych przez
producentow. Zafatszowania dotycza przede wszystkim zmian w sktadzie ilosciowym
i jakoSciowym produktu, a takze umieszczania na opakowaniach i etykietach
nieprawdziwych informacji. W§rdd przyczyn tego procederu wymienia si¢ migdzy
innymi: wysokie koszty produkcji i poszukiwanie oszczgdnosci w zaktadach
produkcyjnych. Nalezy pamigtaé, ze cena takich towarow jest zazwyczaj stosunkowo
nizsza w porownaniu do oryginalnego produktu.

Celem pracy byto zestawienie i przeanalizowanie danych z przeprowadzonych
urzgdowych kontroli przez IJHARS z zakresu zafatlszowan zywnos$ci w latach
2011-2013, ktore sg dostepne na oficjalnej stronie internetowej Jednostki (www.ijhar-
s.gov.pl).

Wykazano, ze najwigksza liczbe planowanych kontroli przeprowadzono w roku
2011 (7301). Najczesciej kwestionowanymi towarami (ze wzgledu na cechy
organoleptyczne, wilasciwosci fizykochemiczne i oznakowanie) byly: w 2011 r.
— przetwory owocowo-warzywne i z migsa czerwonego, w 2012 — majonezy, sosy
majonezowe oraz przetwory z mi¢sa drobiowego, a takze napoje bezalkoholowe, a w
ostatnim roku — makarony i przetwory owocowe. Szczeg6lng uwage zwrdcono na
przeprowadzone kontrole w zakresie jakosci handlowej artykutow rolno-spozywczych
na terenie Malopolski w latach 2011-2013. W wyniku tych dziatan stwierdzono
niezgodnos$ci dotyczace sktadu towaru oraz zlego oznakowania w nastgpujacych
produktach: jaja, dzemy, makarony, slodycze, przetwory owocowo-warzywne,
wedliny.

Ponadto IJHARS skontrolowata zywno$¢ w obrocie z zagranica, w rezultacie
czego wzrosta liczba zakazoéw wprowadzania do obrotu artykutdéw rolno-
spozywczych przywozonych lub eksportowanych do innych krajow.

Prace zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowq.
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ZANIECZYSZCZENIA ZYWNOSCIW RAMACH SYSTEMU WCZESNEGO
OSTRZEGANIA O NIEBEZPIECZNEJ ZYWNOSCI | PASZACH (RASFF)
NA TERENIE WOJEWODZTWA MALOPOLSKIEGO

Nadrzednym celem Unii FEuropejskiej jest zagwarantowanie konsumentom
bezpiecznej zywnosci na kazdym etapie jej produkcji. Dzieki wielokierunkowym
dziataniom, zostaty ustalone normy w zakresie kontroli: higieny artykutow
zywnosciowych, warunkow zycia i zdrowia zwierzat, prawidlowe zasady produkcji
roslinnej (dbato$¢ o zdrowie roslin, ze szczegdlnym uwzglgdnieniem nacisku na
obecne w niej zanieczyszczenia). Dlatego tez produkowana zywno$¢ na wszystkich
etapach jest systematycznie kontrolowana, a ta pochodzgca spoza krajow
cztonkowskich musi spetniaé nie tylko wszystkie normy obowigzujace w panstwach
UE, ale jest tez regularnie sprawdzana, gdyz zapewnienie tzw. bezpieczniej zywnosci
lezy w gestii miedzypanstwowej. Wtasnie takim systemem informujacym
o zagrozeniach wynikajacych z zanieczyszczonej zywnosci jest system Wczesnego
Ostrzegania o Niebezpiecznej Zywnosci i Paszach (RASFF).

Celem pracy bylo analiza danych w zakresie zanieczyszczen zywno$ci zebranych
w ramach powiadomien odnotowanych w systemie RASFF na terenie wojewodztwa
matopolskiego w latach 2012-2014, ktére otrzymano z Wojewddzkiej Stacji
Sanitarno-Epidemiologicznej w Krakowie. Wykazano, ze na przestrzeni trzech
analizowanych lat, najwigcej powiadomien odnotowano w zakresie zagrozen
chemicznych (w szczegoélnosci wystapity one w 2014 r.). Stwierdzono ponadto, ze
w 2013 r. wystapit najwyzszy poziom zanieczyszczen biologicznych. Zagrozenia te
dotyczyly przede wszystkim mikroorganizméw powodujacych zatrucia pokarmowe,
mi¢dzy innymi byly to bakterie Salmonella. Natomiast najmniej powiadomien
odnosilo sie¢ do  zanieczyszczen fizycznych (ok. 16% w pierwszym roku
raportowania). Ogoélnie najwigksza ilo§¢ powiadomien o zanieczyszczeniach
zywnosci wptyneta do systemu RASFF w roku 2012, przy czym byto ich az 117.
Natomiast w kolejnych latach ich liczba byta nizsza i wynosila, odpowiednio: 94 i 93
(stan na dzien 21 pazdziernika 2014 r.). Wérod panstw, ktorych towary, zaréwno
zywnos$ciowe, jak 1 przeznaczone do kontaktu z nig budzity najwigcej zastrzezen pod
wzgledem zanieczyszczen (byly najczesciej zgtaszane w ramach powiadamien do
systemu RASFF) znalazty si¢ Polska i Chiny.

Prace zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dzialalnosé statutowgq.
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ZYWNOSC EKOLOGICZNA, TRADYCYJNA...
~ WSPOLCZESNA MODA CZY NIEZBEDNY ELEMENT
ZROWNOWAZONEGO ROZWOJU?

Po czasach ,,zachly$nigcia si¢” zywno$cig kolorowa, aromatyzowana, o dtugich
terminach przydatnosci do spozycia, zaczynamy szczegdlnie docenia¢ to, co zostalo
bezposrednio wytworzone przez naturg, bez dodatku $rodkéw ochrony roslin,
»polepszaczy” i antybiotykow. W dobie intensywnej przemystowej produkcji zywnosci
zdecydowanie wzrasta zainteresowanie konsumentéw produktami naturalnymi,
ekologicznymi, wyprodukowanymi w tradycyjny sposob, co wskazuje na zmieniajace si¢
potrzeby wspoélczesnego czlowieka. Mozna si¢ zastanawiaé czy gloszony przez coraz
wigksza grupe spoteczenstwa ekologiczny styl zycia jest tylko moda, czy tez, by¢ moze,
jedyna droga do zachowania prawidtowych relacji w $wiecie przyrody, ludzi i zwierzat.

Konsumenci dostrzegaja w spozywaniu zywnosci tradycyjnej mozliwo$¢ zaspokojenia
hedonistycznych dazen zwigzanych z poszukiwaniem nowych doznan smakowych,
a takze sg przekonani o jej wyjatkowych walorach sensorycznych i zdrowotnych. Dazenie
do zachowania wlasnych wartosci kulturowych i tozsamo$ci narodowej réwniez sprzyja
zainteresowaniu zywnoscia regionalng i tradycyjna.

Wydaje si¢, ze spozywanie zywnosci ekologicznej nie jest wystarczajagcym
przyczynkiem pozwalajagcym na zmniejszenie wspotczesnych problemow dotyczacych
bezpieczenstwa zywnos$ci, ochrony naszego zdrowia czy tez Srodowiska naturalnego.
Ostatnie lata wskazuja na palagca potrzeb¢ wychowania ekologicznego poprzez
uswiadamianie spoteczenstwa, a nawet podjecia zdecydowanych dzialan na rzecz
powrotu do zycia w harmonii z naturg. Dlatego prawidtowo skomponowana dieta, bogata
w produkty naturalne, to w mniejszym stopniu kwestia mody, ale z pewnoscig jest to
element stylu zycia coraz bardziej §wiadomego spoteczenstwa.
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ZACHOWANIA ZYWIENIOWE MIESZKANCOW SLASKA- BADANIA ANKIETOWE

Celem pracy bylo oszacowanie zachowan zywieniowych mieszkancow
wojewoddztwa Slaskiego. Dobrowolne i1 anonimowe badania ankietowe zostaty
przeprowadzone w 2014 roku wsrod losowo wybranych respondentow. Wzigto w nich
udziat 50 osoéb, w tym 35% kobiet i 65% megzczyzn. Dominujacg (53%) grupe
stanowili respondenci w przedziale wiekowym 41-60 lat. Narzedziem badawczym byt
kwestionariusz ankiety (przygotowany do celow tej pracy) zawierajacy tacznie
18 pytan. W pierwszej cze$ci ankiety (metryczka) znajdowaty si¢ pytania dotyczace
pici i wieku. W czesci drugiej (opisowej) respondenci udzielali odpowiedzi m.in. na
temat ilosci positkow spozywanych w ciagu dnia, preferencji zywieniowych oraz
aktywnos$ci fizycznej. Stwierdzono, ze 30% respondentéw spozywa 3-4 positki
w ciggu dnia, a 28% ankietowanych 2-3 positki. Az 20% oséb spozywa tylko 1-2
positki dziennie, a zaledwie 4% respondentow si¢ga po 5 lub wigcej positkéw w ciagu
dnia. Wykazano, ze codziennie tylko 39% respondentow spozywa $niadanie, a 12%
— Il $niadanie. Z uzyskanych odpowiedzi wynika takze, ze 74% badanych osob nie
spozywa positkow o staltych porach, 64% pojada migdzy positkami, a 14%
respondentdw spozywa posilek tuz przed snem. Okolo 12% ankietowanych pije
zaledwie 1 litr ptynow lub mniej w ciggu doby. Stwierdzono rowniez, ze tylko 22%
respondentdw spozywa regularnie ciemne pieczywo, a 70% uznaje za wystarczajaca
jedng lub 2 porcje warzyw na dobg. Niewiele ponad potowa respondentéw
zadeklarowato regularng aktywno$¢ fizyczna. Zaobserwowano, ze wigkszos¢
respondentow interesuje si¢ informacjami znajdujacymi si¢ na etykiecie opakowan
zywnosci. Dla wszystkich ankietowanych wazna byla informacja dotyczaca daty
przydatno$ci do spozycia, natomiast sktadem produktu interesowato si¢ 76%
ankietowanych.

Stwierdzane bledy zywieniowe respondentow wskazuja na potrzebe skutecznej
edukacji w zakresie prawidtowego zywienia.
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JAKOSC USLUG GASTRONOMICZNYCH W RESTAURACJACH GORNEGO
SLASKA W OPINIl KONSUMENTA

Celem pracy bylo oszacowanie wplywu jakosci ustug gastronomicznych,
szczegdlnie smakowitosci i sposobu serwowania potraw oraz jakosci obstugi i kultury
osobistej personelu, na opini¢ klientow restauracji. Badania ankietowe zostaly
przeprowadzone wsrod losowo wybranych oraz dobrowolnie i anonimowo
wypehiajacych jg gosci roznych restauracji wojewddztwa Slgskiego w 2014 roku.
Lacznie przebadano 200 osob, w tym 100 kobiet i 100 m¢zczyzn. Dominujaca grupa
wiekowa byli klienci w przedziale wiekowym 41-50 lat. Stanowili oni 30,5% badanej
proby. Narzedziem badawczym byt kwestionariusz ankiety (przygotowany do celow
tej pracy) zawierajacy tacznie 13 pytan. W pierwszej czesci ankiety (ogdlnej)
znajdowaly si¢ pytania dotyczace pici oraz wieku. W czeséci drugiej (opisowej)
respondenci wyrazali swoja opini¢ na temat jakosci uslug oferowanych przez
odwiedzane obiekty, kwalifikacji personelu oraz jakosci ich pracy. Az 48%
respondentow, niezaleznie od plci, przyznalo maksymalna liczbe (9-10) za
smakowito$¢ 1 jako$¢ potraw. Taki sam odsetek ankietowanych ocenit sposéb
serwowania, podawania i dekorowania potraw na 9-10 punktow. Wsrdd
ankietowanych osob zdecydowana wickszos¢ (72%) ocenila bardzo wysoko kulture
osobistg personelu, 64,5% ankietowanych oséb uznato strdj personelu za elegancki,
a 34% uznato ze personel prezentuje si¢ w sposéb schludny.

Analiza wynikow badan ankietowych dotyczacych oceny jakosci ustug
gastronomicznych w obiektach zlokalizowanych na terenie Gornego Slaska wykazata
Scista korelacje pomigdzy jakos$cia i poziomem ustug a satysfakcjg klienta.
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POPULARNOSC TURYSTYKI KULINARNEJ W POLSCE - BADANIA ANKIETOWE

Celem pracy bylo poznanie opinii respondentéw — zaréwno turystow, jak i rowniez
pracownikéw biur podrozy — na temat turystyki kulinarnej. Badania ankietowe
zostalty  przeprowadzone anonimowo, a kwestionariusz  ankiety  zostat
rozpowszechniony w formie papierowej i elektronicznej. tacznie zawieral on 22
pytania. W badaniach udziat wzi¢to w sumie 200 losowo wybranych respondentow,
przy czym 55,5% stanowity kobiety, a 44,5% mezczyzni. Wywiad zostat
przeprowadzony w 32 biurach podrézy z réznych regionow Polski (rozmowa
bezposrednia badz telefoniczna). Ponad potowa (62%) respondentdw znala okreslenie
Hturystyka kulinarna”. Stwierdzono, ze turystyka kulinarna jest aktualnie mato
popularng forma spgdzania wolnego czasu, poniewaz az 93% ankietowanych nigdy
nie uczestniczylo w takim wydarzeniu. Najpopularniejsza impreza o charakterze
kulinarnym, ktora zaznaczyto 54% badanych 0sob byty ,,Pomorskie Smaki” — Jarmark
Sw. Dominika. Zaledwie 42% o0s6b wiedzialo o wydarzeniu ,,Festiwal Pierogow”
w Krakowie, a 36% respondentéw — o ,,Malopolskim Festiwalu Smaku”. Czynnikami
przyciggajacymi na imprezy kulinarne byly: degustacja potraw (55%), pokazy
gotowania (40,5%), spotkania z ciekawymi osobisto$ciami z dziedziny gastronomii —
38%, warsztaty kulinarne — 31%. Najmniej respondentéw byto zainteresowanych
wykladami zwigzanymi z zywnos$cig i zywieniem (9%). Wykazano, iz 69,5%
ankietowanych ocenito pozytywnie programy telewizyjne, ktore zachgcajg ich do
podrozy i odkrywania lokalnych smakéw, a najwigkszg popularno$cig cieszyly sig
programy: ,,Kuchenne Rewolucje” i ,Maklowicz w Podrézy”. Z oferta wypraw
kulinarnych w biurach podrozy spotkato si¢ tylko 25,5% respondentow, a 19%
uznato, ze na rynku jest malo takich ofert i nie sg one zachgcajace. 51%
respondentdw uwaza turystyke kulinarng za dobry sposob podrézowania. Sposrod 32
biur podrozy, zaledwie 10 posiada w stalej ofercie podroze kulinarne, a 4
zadeklarowaty mozliwos¢ zorganizowania takiej wyprawy na zyczenie klienta.

Turystyka kulinarna jest coraz bardziej popularna forma turystyki kulturowe;j,
jednakze w naszym kraju wymaga promocji i szerszego propagowania wsrod
turystow krajowych i klientow biur podrozy.
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CZYNNIKI WPLYWAJACE NA PREFERENCJE ZYWIENIOWE KOBIET W CIAZY

Celem badan byta ocena czynnikéw wplywajacych na wybor produktéw spozywczych
kobiet w cigzy pochodzacych z wojewddztwa podkarpackiego i kujawsko pomorskiego.
W badaniach uczestniczyto 406 kobiet w cigzy w wieku 22-44 lata. Badania ankietowe
zostaly przeprowadzone w ramach pilotazowego projektu ,,Moja zdrowa rodzina” jesienia
2014 r. przy uzyciu kwestionariusza zawierajacego m.in. pytania dotyczace preferencji
zywieniowych, opracowanego dla potrzeb projektu.

Na podstawie analizy otrzymanych odpowiedzi stwierdzono, ze wigkszo$¢ kobiety
w cigzy zgadzato sie, iz zarowno owoce i warzywa sezonowe sg tansze (odpowiednio
51% 1 55%). Podobny odsetek kobiet zadeklarowal, ze owoce sezonowe oraz warzywa
sezonowe s3 zdrowsze (odpowiednio 46% i 45%). Okoto 62% kobiet stwierdzito,
iz waznym Kkryterium wyboru zywnosci jest jej warto$¢ odzywcza oraz zawarto$¢
witamin i skladnikéw mineralnych. Istotnym czynnikiem decydujacym o wyborze
zywnoS$ci byly takze warto$¢ energetyczna, zawarto$¢ tluszczu oraz biatek. Wykazano
ponadto, ze az 57% respondentek wybierajac zywnos$¢ kierowato si¢ jej wygladem, 72%
zapachem, a 55% smakiem. Z przeprowadzonych badan wynika, iz warto$¢ odzywcza
oraz cechy sensoryczne zywnosci sa waznym kryterium dotyczacym wyboru produktow
spozywczych przez kobiety w ciazy.

Badania zostaly sfinansowane w ramach projektu Moja zdrowa rodzina” realizowanego przez Komisje Europejskq —
Dyrekcje Generalng ds. Zdrowia i Bezpieczenstwa Zywnosci w Polsce i na Wegrzech w latach 2014-2015".

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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CZESTOTLIWOSC POJADANIA WYBRANYCH PRODUKTOW
PRZEZ KOBIETY W CIAZY

Celem badan bylo okreslenie czestotliwosci pojadania wybranych produktow
spozywczych przez kobiety w cigzy. W badaniach wzigto udziat 406 kobiet w wieku
22-44 lata z wojewodztwa podkarpackiego i kujawsko-pomorskiego. Badania ankietowe
zostaty przeprowadzone w ramach pilotazowego projektu ,,Moja zdrowa rodzina jesienia
2014 r. przy uzyciu kwestionariusza zawierajgcego m.in. pytania dotyczace
czestotliwo$ci  pojadania  wybranych grup produktéw tj. spozycia batonow
czekoladowych, cukierkéw, ciastek, chipsow, butek typu mini pizza, drozdzéwek
swiezych i suszonych owocdéw oraz §wiezych warzyw.

Najwigcej kobiet zadeklarowato, ze spozywa batony, cukierki oraz ciastka parg razy
w miesigcu (odpowiednio 44, 39, 41%). Okoto 56% kobiet zadeklarowato, ze nie
spozywa w ogole chipsow i butek typu pizza. Kilka razy w tygodniu i kilka razy
w miesigcu drozdzowki spozywalo 23% i 29% kobiet. Jedynie ok. 11% ankietowanych
zadeklarowato, ze konsumuje jogurty i inne produkty mleczne kilka razy dziennie.
Jednoczesnie 36% kobiet stwierdzito, ze spozywa te produkty kilka razy w tygodniu.
Suszone owoce spozywane byly najczesciej kilka razy w tygodniu. Znaczacy odsetek
kobiet (38%) zadeklarowat, ze nie spozywa w ogole stonych przekasek. Jedynie 25%
kobiet stwierdzilo, ze zjada $wieze owoce kilka razy dziennie. Najwiecej kobiet
zadeklarowato konsumpcje swiezych warzyw i owocow kilka razy w tygodniu (ok. 30%).
Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono zbyt niskg konsumpcje produktow
mlecznych oraz §wiezych warzyw i owocow. Moze to istotnie wplynaé na stan zdrowia
przysztych matek oraz ich dzieci.

Badania zostaly sfinansowane w ramach projektu Moja zdrowa rodzina” realizowanego przez Komisje Europejskq —
Dyrekcjg¢ Generalng ds. Zdrowia i Bezpieczenstwa Zywnosci w Polsce i na Wegrzech w latach 2014-2015".

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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OCENA WPLYWU DIETETYCZNEGO SRODKA §POiYV\[CZEGO SPECJALNEGO
PRZEZNACZENIA MEDYCZNEGO NA ZYWOTNOSC KOMOREK NOWOTWOROWYCH
GRUCZOLU PIERSIOWEGO

Nowotwor  gruczotu piersiowego jest jedng z najczgstszych chorob
nowotworowych u kobiet. Stanowi gtowng przyczyne zgonow wsrod kobiet w krajach
mniej rozwinietych oraz nastgpng, po nowotworze ptuca, w regionach bardziej
rozwinigtych. Z uwagi na genetyczne podtoze choroby oraz ograniczone mozliwosci
leczenia, wazne jest podjecie odpowiedniej profilaktyki wtornej.

Nutramil® Complex jest dietetycznym $rodkiem spozywczym specjalnego
przeznaczenia medycznego. Stanowi kompletnga, wysokoenergetyczng diete, w sktad
ktorej wehodza odpowiednio zbilansowane sktadniki odzywcze, witaminy 1 mineraty.

Celem badawczym pracy byla ocena wplywu preparatu Nutramil® Complex na
zywotno$¢ ludzkich komoérek nowotworu gruczotu piersiowego linii Mcf-7.

Oceng zywotnosci przeprowadzono metoda ilosciowa, za pomocg barwienia
komorek fioletem krystalicznym. Aktywnos$¢ biologiczng preparatu wyrazono jako
% odpowiedzi w stosunku do kontroli.

Nutramil® Complex w badanym zakresie st¢zen (1-10%) obnizatl Zzywotno$¢
komoérek nowotworowych linii MCF-7. Spadek zywotno$ci postgpowat wraz ze
wzrostem stgzenia preparatu oraz wydluzaniem czasu inkubacji z komorkami.
Efektywne stgzenie ECs uzyskano dla 5% stezenia preparatu po 72 h inkubacji.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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OCENA WPLYWU DIETETYCZNEGO SRODKA SPOiYWCZEGO SPECJALNEGO
PRZEZNACZENIA MEDYCZNEGO NA ZYWOTNOSC KOMOREK NOWOTWOROWYCH
GRUCZOLU KROKOWEGO

Badania aktywnosci biologicznej preparatow o potencjalnym zastosowaniu
leczniczym prowadzone s3 gtownie na modelach komorkowych. Pozwala to z jednej
strony ograniczy¢ ilo$¢ badan na zwierzetach, a z drugiej, umozliwia testowanie
wielu zwiazkoéw, na wielu liniach komoérkowych jednoczesnie.

Celem pracy byta ocena wplywu dietetycznego srodka spozywczego specjalnego
przeznaczenia medycznego Nutramil® Complex na zywotno$¢ ludzkich komoérek
nowotworu gruczotu krokowego linii Du-145.

Pomiar zahamowania wzrostu liczby komorek przeprowadzono metoda ilosciows,
z wykorzystaniem fioletu krystalicznego jako barwnika zywych komorek. Aktywnos¢
biologiczng preparatu wyrazono jako % odpowiedzi w stosunku do kontroli, ktorg
wystandaryzowano do 100%.

Nutramil® Complex, w badanym zakresie st¢zen (1-10%), obnizal zywotno$é
komoérek nowotworowych linii Du-145. Spadek zywotnosci postgpowal wraz ze
wzrostem stg¢zenia preparatu oraz wydtuzaniem czasu inkubacji z komorkami.
Efektywne stezenie ECgpuzyskano dla 5% stgzenia preparatu po 48 h inkubacji.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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BADANIE WPLYWU SYROPU CUKROWEGO NA KSZTALTOWANIE WYBRANYCH
WSKAZNIKOW BIOCHEMICZNYCH KRWI

Pozyskiwanie koncentratu syropu cukrowego z buraka i stosowanie go jako
alternatywnego $rodka stodzacego dla sacharozy, czy syropu glukozowo-fruktozowego,
ma wiele zalet. Niebagatelny jest fakt rezygnacji z kosztownego procesu warzenia
i krystalizacji znaczaco obnizajacy koszt wytwarzania syropu cukrowego. Poza aspektem
technologicznym stosowania syropu sacharozowego jako srodka stodzacego w miejsce
przede wszystkim syropu glukozwo-fruktozowego, wyraznie widoczny jest aspekt
zdrowotny, wynikajacy ze sposobu otrzymywania syropu sacharozowego, tj. pominigcia
etapu jego oczyszczania. Pozwala to na zachowanie cech funkcjonalnych przez ten
produkt, co moze mie¢ duze znaczenie dla naszego organizmu miedzy innymi w kwestii
regulacji procesu metabolizmu lipidow 1 ksztaltowania lipidowych wskaznikow
biochemicznych krwi.

W zwiazku z powyzszym celem badania bylo poréwnanie wplywu rodzaju wybranych
substancji stodzacych, tj. oczyszczonej sacharozy w krysztale, syropu sacharozowego
o0 cechach funkcjonalnych oraz syropu glukozowo-fruktozowego na wahania masy ciata
i gromadzenie tluszczu brzusznego oraz zmienno$¢ wskaznikow biochemicznych we krwi
(poziomu glukozy, insuliny oraz wybranych wskaznikow lipidowych — cholesterol
catkowity, frakcja LDL i poziom trojglicerydow).

Badania przeprowadzone zostalty tacznie na 40 szczurach linii Wistar, samcach
dostarczonych przez firme Animalab z Poznania, z hodowli Charles River Niemcy.
Zwierzgta po okresie kwarantanny zostaty losowo przydzielone do jednej z czterech grup
i otrzymywaly zamiast standardowej paszy bytowej, paszg zmodyfikowana przez
zastosowanie roznych zrodet weglowodanow.

Uzyskane wyniki badan wyraznie wskazuja, ze syrop sacharozowy znacznie
korzystniej wpltywa na gospodarke lipidowa, jednocze$nie na wartos¢ wskaznikow
biochemicznych krwi w stosunku do syropu glukozowo-fruktozowego i sacharozy
w krysztale. Szczegolnie obserwowano istotnie mniejszy przyrost trojglicerydow, masy
ciala 1 cholesterolu oraz brak stluszczenia watroby w grupie badanych zwierzat
skarmianych syropem sacharozowym.

Badania zostaly zrealizowane w ramach grantu INNOTECH-K1/IN1/61/150409/NCBR/12

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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OCENA ZAWARTOSCI AKRYLAMIDU | 3-MONOCHLOROPROPANO-1,2-DIOLU
W SLONYCH PRZEKASKACH

W ostatnich latach obserwuje si¢ znaczny wzrost spozycia slonych przekasek
wsréd konsumentow w roznym wieku, zarowno w Polsce jak 1 na $wiecie.
Spowodowane jest to coraz wigksza dostepnosciag na rynku réznego rodzaju
produktow przekaskowych oraz brakiem czasu poswigcanego na przygotowywanie
positkow. Do najpopularniejszych przekasek naleza: czipsy, paluszki, chrupki oraz
stone i prazone orzeszki. Procesy produkcji stonych przekasek charakteryzuja sig
zazwyczaj zastosowaniem wysokiej temperatury podczas wytwarzania, a takze
wysoka zawarto$cig soli oraz tluszczu, co sprzyja powstawaniu niepozadanych
zwigzkéw chemicznych w produkcie, takich jak 3-monochloropropano-1,2-diol
(3-MCPD), czy akrylamid (AA). Zwazywszy na fakt, ze przekaski sg coraz bardziej
rozpowszechnione w diecie przeci¢tnego Polaka, nalezy szczegdlng uwage zwrocic¢ na
obecnos¢ w nich zwiazkow, ktore moga by¢ szkodliwe dla zdrowia.

Celem niniejszej pracy bylto okreslenie ilosci akrylamidu oraz (3-MCPD) metoda
chromatografii gazowej sprzezonej ze spektrometrig mas (GC-SIM-MS) w wybranych
probkach stonych przekasek dostepnych na rynku detalicznym. Przebadano tacznie 16
probek produktow (chipsy kukurydziane i ziemniaczane, chrupki kukurydziane,
paluszki, krakersy, orzeszki solone i prazone).

Uzyskane zawartosci akrylamidu ksztaltowaly si¢ w przedziale od 17,0 ug/kg dla
chipséw o smaku papryki do 100,3 ug/kg dla krakersow. AA nie zostal stwierdzony
jedynie w probce chrupek kukurydzianych. Ze wzgledu na brak dokumentu
okreslajacego NDP dla akrylamidu otrzymane wartosci porownano z orientacyjnymi
warto$ci  akrylamidu uzyskanymi w oparciu o badania monitoringowe
przeprowadzone przez EFSA w latach 2007-2012 (Commission Recommendation
2013/647/EU). Otrzymane wyniki nie przekroczyly orientacyjnych wartosci
akrylamidu ustalonych odpowiednio na poziomie 500 pg/kg krakersow oraz
1000 pg/kg chipsoOw ziemniaczanych. Badania wykazaly obecno$¢ 3-MCPD we
wszystkich przebadanych probkach. Zawarto§¢ 3-MCPD w stonych przekaskach
wynosita od 5,2 do 43,2 pg/kg. Najwyzsza zawartos¢ 3-MCPD odnotowano
w paluszkach o smaku waniliowym (43,2 ng/kg) oraz krakersach solonych (35,4
ug/kg). Najnizszg zawartos¢ 3-MCPD stwierdzono w paluszkach chlebowych,
prazonych i solonych orzeszkach ziemnych oraz orzeszkach ziemnych smazonych
w chrupkiej skorupce o smaku paprykowym (5,2-8,3 pg/kg).

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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NIEOCZEKIWANE SKUTKI STOSOWANIA SUPLEMENTOW

Z uwagi na obserwowany w ostatnich latach wzrost zainteresowania zwigzkami
przeciwutleniajagcymi pojawilo si¢ zapotrzebowanie konsumentéw na preparaty
umozliwiajace w sposob tatwy i1 szybki wzbogacenie diety w takie substancje. Na
rynku pojawily si¢ setki rozmaitych suplementéow diety zawierajacych ekstrakty
z roslin o duzej zawartosci polifenoli i o uznanych witasciwosciach prozdrowotnych.
Liczna grupe stanowia takze suplementy diety zawierajace pojedyncze oczyszczone
zwigzki polifenolowe. W obu przypadkach stezenia substancji bioaktywnych, w tym
polifenoli, wielokrotnie przekraczaja te, ktére mozna przyja¢ wraz z prawidlowo
skomponowang, zréznicowang dietg.

Celem prezentowanej pracy bylo zbadanie jak dostepne na rynku suplementy diety
Resveratrol 100 (Swanson Health Products), SuperAntioxidants (NOW Foods, USA)
oraz ekstrakt z pestek z winogron (Chiny) oddziatuja na wybranych przedstawicieli
ludzkiej  fizjologicznej  mikrobioty jelitowej:  Bacteroides galacturonicus,
Lactobacillus sp., Enterococcus caccae, Bifidobacterium catenulatum, Ruminococcus
gauvreauii, E. coli. Z suplementow przygotowano roztwory w DMSO, po czym
dodawano je do podtoza hodowlanego odpowiedniego dla danej bakterii (st¢zenia
koncowe 0,001%, 0,005% oraz 0,01%), a nastepnie oceniano ich wpltyw na wzrost
bakterii poprzez pomiar gestosci optycznej po 24 godzinach hodowli.

Wykazano, ze SuperAntioxidants silnie hamuje wzrost dobroczynnej bakterii
z rodzaju Lactobacillus juz w stezeniu 0,005%, wobec R. gauvreauii, E. cylindroides,
B. catenulatum i B. galacturonicus wykazuje dzialanie bakteriostatyczne, natomiast
stymuluje wzrost E. coli. Resveratrol 100 w badanym zakresie stezen wykazywat
slabe dziatanie inhibitorowe wobec wigkszo$ci badanych gatunkéw bakterii,
szczegblnie B. catenulatum. Z kolei ekstrakt z pestek winogron nie wykazywat
istotnego wptywu lub nawet nieznacznie stymulowal wzrost Bacteroides,
Bifidobacterium, Enterococcus i E. coli.

Uzyskane wyniki wskazujg, ze nalezy zachowac ostroznos¢ podczas stosowania
suplementéw diety, gdyz, poprzez hamowanie wzrostu jednych gatunkéw
i stymulowanie innych, moga one wplywac na fizjologiczng mikrobiote jelitowa
modulujgc jej sktad, co w efekcie moze spowodowaé niekorzystne skutki zdrowotne

u konsumenta.
Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw DS-3706/KTFiMT/2015

Krakoéw, 22-23 wrzesnia 2016
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WPLYW EKSTRAKTOW Z CHLEB()V\[ WZBOGACONYCH MAKA Z ZIELONEJ KAWY
NA AKTYWNOSC ALFA-GLUKOZYDAZY

Zespo6t metaboliczny charakteryzujacy si¢ nietolerancjg glukozy, dyslipidemis,
nadci$nieniem i/lub otyloscia jest wczesnym sygnatem zagrozenia chorobami
przewlektymi, takimi jak cukrzyca typu 2. Gwaltowny wzrost poziomu glukozy we
krwi moze by¢ zmniejszony poprzez hamowanie aktywnos$ci a-glukozydazy
i a-amylazy. Zdolnos¢ do modulowania aktywnos$ci wielu enzyméw wykazujg kwasy
hydroksycynamonowe (w tym kawowy, ferulowy i chlorogenowe). Naturalnym,
bardzo zasobnym zrodlem kwasow chlorogenowych (CGA) sa zielone ziarna kawy.
Z uwagi na powszechne spozycie i udziat w codziennej diecie jednym z gtdwnych
zrodet kwasu ferulowego sa produkty zbozowe.

Celem pracy byto zbadanie zdolnosci do hamowania aktywnosci o-glukozydazy
przez potencjalnie biodostepne zwiazki zawarte w chlebach pszennych wzbogaconych
maka z zielonych ziaren kawy w udziale od 1 do 5%.

Wyniki badan wykazaty, iz proponowany produkt funkcjonalny zawiera hydrofilne
inhibitory a-glukozydazy, przy czym nie stwierdzono istotnego wplywu ilosci
dodatku na ich aktywno$¢. Trawienie in vitro spowodowato uwolnienie
inhibitorow a-glukozydazy ze  wszystkich prob. Najwyzsza  aktywnoscia
charakteryzowaly si¢ ekstrakty z chleboéw zawierajacych od 1 do 3% maki z zielonej
kawy. Przyczyng tego moze by¢ wytypowanie interakcji zwiazkéw czynnych
Z matryca Zywnosci.

Pieczywo jest jednym z podstawowych produktéw spozywanych w naszej strefie
kulturowej i rezygnacja z niego dla wielu oséb jest niemozliwa. Proponowany
produkt jest dedykowany osobom cierpigcych na/zagrozonym zespolem
metabolicznym, ktére musza/powinny przestrzega¢ niskokalorycznej diety i ma
stanowi¢ kompromis pomiedzy zywnoscia ,.tradycyjna” a prozdrowotng.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr DEC-2013/09/B/NZ9/01801.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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BIALKA ZBOZ JAKO ZRODLO INHIBITOROW ENZYMU KONWERTUJACEGO
ANGIOTENSYNE - CHARAKTERYSTYKA W UKLADZIE IN SILICO

Biatka zywnos$ci uznawane s3 za podstawowy element diety kazdego cztowieka,
dostarczajgcej organizmowi aminokwasow egzogennych regulujacych homeostaze
organizmu. Ponadto sg zrodlem wielu peptydow aktywnych biologicznie, w tym
inhibitorow enzymu konwertujacego angiotensyng 1 (EC 3.4.15.1), tj. peptydow
odpowiedzialnych z obnizanie ci$nienia krwi. Bioragc pod uwage profilaktyke
prozdrowotna, inhibitory ACE pochodzace z biatek zywno$ci mogg by¢ sktadnikami
wspomagajacymi leczenie chorob uktadu krazenia.

Wiele osrodkow badawczych coraz czesciej korzysta z technologii informacyjnych
wspomagajacych prace prowadzong w laboratoriach badawczych. Metody
bioinformatyczne (in silico) sg przydatne w rozwigzywaniu probleméw z dziedziny
m. in. nauk przyrodniczych, chemicznych, zywieniowych.

Celem przeprowadzonych badan bylo zastosowanie analizy in silico do oceny
sekwencji bialek owsa (Avena sativa) i pszenicy (Triticum aestivum) jako
potencjalnego zrdédia inhibitorow ACE. Badania obejmowaly obliczenie czgstosci
wystepowania inhibitorow ACE (parametr A) w badanych sekwencjach bialek oraz
symulacje ich hydrolizy. Oba zadania wykonano stosujac baze danych sekwencji
biatek i peptydow bioaktywnych — BIOPEP (http://www.uwm.edu.pl/biochemia).
Zastosowanymi enzymami byly: pepsyna, trypsyna i chymotrypsyna.

Wsrod biatek owsa najwicksza wartoScig parametru A charakteryzowata sig
awenina-3 (A =0,3318), natomiast w przypadku biatek pszenicy byta to glutelina
HMW (A =0,5091). W wyniku komputerowej symulacji hydrolizy najwigcej
inhibitoréw ACE uwolniono z globuliny 11S owsa oraz w-gliadyny pszenicy stosujac
taczne dziatanie trzech zastosowanych enzymow. Otrzymane wyniki wykazuja, ze
korzystanie z metod analizy bioinformatycznej pozwala na oceng biatek jako
potencjalnego zrodla bioaktywnych peptydow oraz umozliwia przewidywanie
aktywnos$ci biologicznej pozyskanych hydrolizatéw bialek. Takie badania stanowig
wstepne wskazanie do wyboru surowca/biatka, enzymu/O6w przed przystapieniem do
badan w ukfadzie in vitro, ex vivo i in vivo. Dodatkowa zaleta badan
bioinformatycznych (in silico) jest ich niska czaso- i kosztochtonnos¢.

Badania zostaly sfinansowane ze Srodkéw Katedry Biochemii Zywnosci Uniwersytetu Warmirisko-Mazurskiego
w Olsztynie.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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PEPTYDOWE INHIBITORY LIPAZY TRZUSTKOWEJ OTRZYMANE Z PRODUKTU
FERMENTACJI NASION FASOLI

W ostatnich latach zaobserwowano, szczegodlnie wsérdod mieszkancow panstw
wysokorozwinietych, zalezno$¢ pomiedzy stylem zycia, sposobem odzywiania,
a wystgpowaniem otytosci, choréb sercowo-naczyniowych lub cukrzycy. Dlatego,
poszukuje si¢ sktadnikow zywnosci, ktore moga hamowaé rozwoj tych chorob
i korzystnie wplywac na organizm.

Materiatem badawczym byly nasiona fasoli, ktére poddane zostaly fermentacji
z udzialem Lactobacillus plantarum 299v w okreslonych warunkach temperatury
(22, 30 i 37°C) oraz czasu (3 godziny, 3 dni i 7 dni). Otrzymane nasiona poddane
zostaly hydrolizie in vitro w warunkach symulujacych uktad pokarmowy. Na kazdym
etapie proteolizy oznaczono stopien hydrolizy biatek, a otrzymane hydrolizaty
poddane zostaty rozdziatlowi na frakcje o masie <3,5 kDa oraz w zakresie 3,5-7,0
kDa. Nastepnie zbadano wplyw otrzymanych frakcji peptydowych na aktywnos¢
lipazy trzustkowej wyznaczajac wspotczynnik ICsy.

Najwyzszym stopniem hydrolizy (98,38%) charakteryzowaly si¢ biatka nasion
fasoli otrzymanych po 7 dniach prowadzonego procesu fermentacji w temperaturze
37°C. Dla biatek nasion niefermentowanych stopien hydrolizy wynosit 74,62%.
Najnizszy wspotczynnik ICso (1,19 mg/ml) oznaczono dla frakcji peptydowych
0 masie 3,5-7 kDa otrzymanych z nasion poddanych fermentacji w temperaturze
30°C przez 3 dni.

Proces fermentacji z udziatem Lactobacillus plantarum wptyngl na uwalnianie
peptydowych inhibitoréw lipazy trzustkowej w wyniku enzymatycznej hydrolizy
nasion fasoli w warunkach symulujacych uktad pokarmowy.

Otrzymane nasiona moga znalez¢ zastosowanie do produkcji makaronu
lub przekasek potencjalnie przeciwdziatajgcych otylosci.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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GENOTOKSYCZNOSC ELAGOTANIN Z MALINY WLASCIWEJ RUBUS IDAEUS L.

Elagotaniny to zwiazki bioaktywne wyst¢pujace naturalnie w owocach takich jak
maliny, truskawki, granaty, porzeczki, a takze w ziotach oraz orzechach (migdaty,
pistacje). Jest to zréznicowana grupa polifenoli o wlasciwosciach przeciwzapalnych,
antynowotworowych, antyoksydacyjnych oraz antymutagennych [Lipinska i in.,
2014; Masci i in., 2016].

Celem badan, byto okreslenie genotoksycznosci (uszkodzen DNA podstawowych,
dwuniciowych i1 oksydacyjnych) preparatu elagotanin (ET) oraz ich dwoch frakcji:
sanguiny H6 (SH6) oraz lambertianiny C (LC) otrzymanych z wyttokéw powstatych
po produkcji soku malinowego z maliny wtasciwej Rubus idaeus L., w stosunku do
linii komoérek nablonka jelitowego Caco-2.

Stwierdzono, ze genotoksyczno$¢ preparatu ET i ich frakcji SH6 i LC byta wprost
proporcjonalna do stezenia. Jednakze preparat ET wykazywatl 2,5 razy wyzsza
genotoksycznos$é, niz frakcja SH6 i 4 razy wyzsza, niz frakcja LC (w obecnosci
stezenia 0,005%). Stezenia wyzsze niz 0,008% praparatu ET; 0,02% frakcji SH6 oraz
0,05% frakcji LC indukowaly bardzo silne uszkodzenia DNA (powyzej 90%).
W obrazie mikroskopowym obserwowano bardzo duzg ilos¢ komorek
apoptotycznych. Preparat ET indukowat uszkodzenia DNA oksydacyjne (3-20%) oraz
dwuniciowe (5-13%), co wykazano w modyfikowanych wersjach testu kometowego.
Larossa i in. [2006] wykazali, ze elagotaniny oraz ich metabolity indukuja apoptozg
w komorkach nowotworowych jelita (Caco-2), ale nie w prawidlowych
(CCD-112CoN) poprzez indukcje ich apoptozy. Zwiazki te moga by¢ stosowane jako
naturalne dodatki do zywnosci, ktore podnosza ich warto$¢ zdrowotna.

Literatura

1. Larossa M., Tomas-Barberan F.A., Espin J.C. The dietary hydrolysable tannin punicalagin releases
ellagic acid that induces apoptosis in human colon adenocarcinoma Caco-2 cells by using the
mitochondrial pathway. Journal of Nutritional Biochemistry 2006, 17, 611-625.

2. Lipinska L., Klewicka E., S6jka M. Structure, occurrence and biological activity of ellagitannins: a
general review. Acta Scientiarum Polonorum — Technologia Alimentaria 2014, 13(3), 289-299.

3. Masci A, Coccia A., Lendaro E., Mosca L., Paolicelli P., Cesa S. Evaluation of different extraction
methods from pomegranate whole fruit or peels and the antioxidant and antiproliferative activity of
the polyphenolic fraction. Food Chemistry 2016, 202, 59-69.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkéow Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr 2013/09/B/NZ9/01806.
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OCENA WLASCIWOSCI PROZDROWOTNYCH TRADYCYJNYCH KAW ZBOZOWYCH
PRODUKOWANYCH NA PODLASIU

Zarowno kawy zbozowe jak i inne substytuty kawy naturalnej ciesza si¢ obecnie
duzym zainteresowaniem. Zawieraja one wiele substancji bioaktywnych, w tym
zwigzkio wlasciwosciach przeciwutleniajacych i przeciwrodnikowych, redukujacych
stress oksydacyjny, ktory jest powodem szeregu chorob.

Celem pracy byla analiza ogdlnej zawartosci polifenoli oraz aktywnos$ci
przeciwutleniajacej naparow z wybranych kaw zbozowych, kawy z topinamburu oraz
kaw z zotedzi produkowanych tradycyjnymi metodami na Podlasiu, z dodatkiem
réznych surowcOw: zen-szenia, kardamonu, cynamonu, imbiru, owocéw glogu
i tarniny, korzeni mniszka lekarskiego i wiesiotka dwuletniego. Aktywnos$¢
przeciwrodnikowg okre$lono na podstawie redukcji stabilnego rodnika DPPH" oraz
pomiaru Kinetyki procesu jego wygaszania w naparach w zaleznosci od zawartosci
surowca. Analizowano réwniez zdolno$¢ otrzymanych naparéw do redukcji jonow
zelaza(I1ll) z zastosowaniem metody FRAP. Catkowita zawarto$¢ zwigzkow
fenolowych oznaczono metodg Folina-Ciocalteu’a i wyrazono w mg kwasu
galusowego w przeliczeniu na 100 ml naparu. Przeprowadzono analiz¢ powyzszych
parametrow w poréwnaniu do tych uzyskanych dla kawy naturalnej. Na podstawie
przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze kawy produkowane z zotedzi
sposobem tradycyjnym: zotedziowka (z dodatkiem kardamonu, imbiru, cynamonu
i gozdzikdéw) i zoledziowka z zen-szeniem charakteryzowaly si¢ najwicksza
zawarto$cia  polifenoli jak rowniez wykazywaly najwigksza aktywnosé
przeciwutleniajaca. Napary z kaw naturalnych oraz kaw produkowanych na bazie
zotedzi z réznymi dodatkami charakteryzowaly si¢ najnizszymi warto$ciami ECsgg
(parametr okreslajacy stezenie naparu pozwalajace na 50% redukcje wolnych
rodnikow stosowanych w badaniach), co wskazuje na ich wysoka aktywnos$¢
przeciwrodnikowa.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow np. Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr 2015/17/B/NZ9/03581.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016



ZYWNOSC A INNOWACJE 149

Sekcja IV
Innowacyjne technologie i receptury
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TRWALOSC BARWNIKOW W LIOFILIZATACH Z WYBRANYCH SUROWCOW
KAROTENOIDOWYCH

Karotenoidy petnig wazne funkcje w organizmie cztowieka, m.in. jako prowitamina
A, substancje niezbedne do prawidtowego funkcjonowania wzroku oraz antyoksydanty.
Karotenoidy w wielu produktach, takich jak. np. mrozonki, susze tradycyjne czy
konserwy cechujg si¢ do$¢ dobrg stabilno$cig. Jednak w produktach liofilizowanych ich
rozklad jest bardzo szybki, co ogranicza mozliwo$¢ wykorzystywania surowcow
karotenoidowych w tej formie.

Celem pracy byla ocena stabilnosci karotenoidow w liofilizowanych homogenatach
z dwoch wysoko karotenoidowych odmian marchwi oraz dyni, przechowywanych
w temperaturze pokojowej i chtodnicze;j.

Surowce po homogenizacji liofilizowano, a nastepnie rozdrabniano i przechowywano
w opakowaniach szklanych bez dostepu swiatta w temp. 20°C i 5°C przez okres szeSciu
miesigcy. W surowcach oraz przechowywanych suszach oznaczano sume zawartoSci
karotenoidow metodg spektrofotometrycznag.

Proces liofilizacji nie wplynal na zawartos$¢ analizowanych substancji. Stwierdzono
natomiast istotny wptyw temperatury sktadowania na stabilno$¢ ocenianych barwnikow.
W warunkach pokojowych po 6 miesigcach przechowywania straty wynosity od 62%
(dynia) do okoto 85% (obie odmiany marchwi). Natomiast w temperaturze chtodniczej
ubytki wynosily odpowiednio 29 i okoto 44%. Réwnoczesnie nie stwierdzono
znaczacych réznic w zmianach zawartosci karotenoidow w obu badanych odmianach
marchwi.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnos¢ statutowq.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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WPLYW WARUNKOW SUSZENIA ROZPYLOWEGO KURKUMINY NA
CHARAKTERYSTYKE FIZYCZNA OTRZYMANYCH PROSZKOW

Kurkumina jest gtownym zawigzkiem w grupie tzw. kurkuminoidow, mieszaniny
z6ttych barwikow zawartych w kilaczu ostryzu dilugiego (Curcuma longa L.).
Sproszkowane ktacze kurkumy stanowi gtowny sktadnik jednej z najbardziej znanych
przypraw na swiecie — curry. Kurkumina w §rodowisku kwasnym wykazuje wyrazisty
zolty kolor, podczas gdy w $rodowisku zasadowym jej kolor przesuwa si¢ do
czerwonego, a nawet bragzowego. Kurkumina jest szeroko stosowana w produktach
zywnosciowych ze wzgledu na: mozliwo$¢ tworzenia stabilnej barwy stosujac dawki
nieprzekraczajace limitowanych stezen, odporno$é na ogrzewanie w temperaturach do
120°C, stabilno$¢ w szerokim zakresie pH od 2,5 do 6,5, wlasciwosci prozdrowotne
i udokumentowane wlasciwosci lecznicze, wlasciwosci przeciwutleniajace. Cechy,
ktore ograniczaja jej mozliwo$¢ stosowania to nierozpuszczalno$¢ w wodzie,
wrazliwos$¢ na §wiatto 1 wrazliwos¢ na SO,.

W pracy 6% olejowy roztwor kurkuminy suszono rozpylowo w uktadzie
emulsyjnym z wykorzystaniem mieszaniny gumy arabskiej i maltodekstryny, jako
nos$nika. Zakres pracy obejmowal analize wptywu zmiennych warunkéw suszenia
rozpytowego, temperatury powietrza wlotowego na poziomie 150°C i 210°C oraz
predkosci obrotowej dysku suszarki na poziomie 18000 i 23000 obr./min, na wybrane
wiasciwosci barwnika w proszku, w tym: wiasciwosci ogdlne (morfologi¢ i wielkos¢
czastek, gestos¢ czastek, gestos¢ nasypowa, sypkosc), higroskopijnos¢ i podatnos¢ na
zbrylanie oraz stabilno$¢ barwy podczas przechowywania proszkéw w opakowaniach
barierowych lub nie barierowych dla swiatta w temperaturze 4 1 25°C.

Proszki suszone przy wyzszej predkosci dysku rozpylowego mialy istotnie
mniejsze czastki, niezaleznie od temperatury powietrza suszacego. Proszki
otrzymywane przy nizszej temperaturze powietrza suszacego charakteryzowaty sig
istotnie wyzsza zawartoscig 1 aktywno$cig wody oraz mniejszg ilo§cig powietrza
zokludowanego wewnatrz czastek, zwlaszcza przy wyzszym poziomie predkosci
dysku rozpylowego. Analiza parametréw barwy, pokazata, Zze oczekiwana wyzsza
jasno$¢ wykazywac bedg proszki suszone przy wyzszej temperaturze i przy wigkszej
predkosci  dysku. Zwickszenie temperatury suszenia skutkowato istotnym
zmniejszeniem nasycenia barwy roztworéw wodnych sporzadzanych z barwnika
w formie proszkow.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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WPLYW WARUNKOW SUSZENIA ROZPYLOWEGO BETA-KAROTENU NA
CHARAKTERYSTYKE FIZYCZNA OTRZYMANYCH PROSZKOW

Biorac pod uwagg, mikrokapsutkowanie metoda suszenia rozpytowego pozwala na
ochrong¢ wrazliwych substancji przed utlenianiem i ujemnym oddziatywaniem
czynnikow zewngtrznych, a dodatki w postaci proszkow sg tatwiejsze w stosowaniu
w optymalnej dawce do zamierzonych celow technologicznych, proces ten
wykorzystuje si¢ rowniez do otrzymywania mikrokapsutkowanej formy barwnikow
rozpuszczalnych w ttuszczach.

W pracy 1% olejowy roztwor beta-karotenu suszono rozpytowo w uktadzie
emulsyjnym z wykorzystaniem mieszaniny gumy arabskiej i maltodekstryny, jako
no$nika. Homogenne emulsje do suszenia, po zdyspergowaniu fazy olejowej z beta
karotenem w  40%-owym wodnym roztworze no$nika, przygotowano
w laboratoryjnym homogenizatorze cisnieniowym NS 1001L Panda, Niro Soavi.
Suszenie rozpytowe przeprowadzono w laboratoryjnej suszarce rozpytlowej MOBILE
,»2000” GEA NIRO. Zakres pracy obejmowal analiz¢ wptywu zmiennych warunkow
suszenia rozpytowego, temperatury powietrza wlotowego na poziomie 150°C i 210°C
oraz predkosci obrotowej dysku suszarki na poziomie 18000 i 23000 obr./min, na
wybrane wlasciwosci barwnika w proszku, w tym: witasciwosci ogdlne (morfologie
i wielkoS¢ czastek, gestos¢ czastek, gestoS¢ nasypowa, sypkosé¢), higroskopijnosé
i podatno$¢ na zbrylanie oraz stabilnos¢ barwy podczas przechowywania proszkoéw
w opakowaniach barierowych lub nie barierowych dla $§wiatta w temperaturze 4 i
25°C.

Wykazano, ze sposréd analizowanych wyr6znikow charakterystyki fizycznej
proszkow, istotne zroznicowanie ich warto$ci wraz ze zmiang parametrow suszenia
rozpylowego, obserwowano tylko w odniesieniu do morfologii czastek oraz
zawartosci 1 aktywnos$ci wody. Wigksza gladko$¢ i regularno$¢ ksztaltu czastek, jak
tez mniejsza zawarto$¢ wody, wraz ze zwigkszeniem temperatury suszenia, zwlaszcza
przy wyzszych obrotach dysku rozpylowego, nie pociagata za soba wyraznej zmiany
wymiarow czgstek barwnika w proszku i nie skutkowatla istotnym zroznicowaniem
gestosci nasypowej i sypkoéci proszkow. Istotng zmiane paramentéw barwy, zar6wno
w przypadku barwnika w formie proszkow, jak i roztworow wodnych sporzadzanych
z proszkoéw, obserwowano po szesciu tygodniach przechowywania sproszkowanego
materiatu, niezaleznie od barierowosci opakowania i temperatury sktadowania.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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WPLYW WARUNKOW SUSZENIA ROZPYLOWEGO SOKU Z CZARNEGO BZU
NA JAKOSC UZYSKANEGO PROSZKU

Aktualne badania na wolnych rodnikach potwierdzajg, ze zywno$¢ bogata
w antyoksydanty odgrywaja istotng rolg¢ w zapobieganiu choroéb uktadu krazenia,
nowotworom 1 chorobom neurodegeneracyjnym. Czarny bez odznacza si¢ wysoka
aktywnoscia biologiczna ze wzgledu na znaczng zawarto$¢ polifenoli, wsrod ktérych
dominuja antocyjany, fenole, fenolokwasy oraz proantocyjanidyny. Polifenole ze
wzgledu na swa budowe chemiczng naleza do zwigzkow bardzo wrazliwych na dziatanie
srodowiska zewnetrznego. W celu zwigkszenia ich trwatosci i zachowania biologicznej
aktywnosci stosuje sie¢ proces mikrokapsutkowania przy pomocy suszenia rozpytowego.

Celem projektu byto okreslenie ilosci i rodzaju no$nika oraz temperatury suszenia
rozpylowego na zawarto$¢ polifenoli i aktywnos¢ przeciwutleniajagcg w mikrokapsutkach
z czarnego bzu.

Material badawczy stanowit sok z czarnego bzu o zawartosci ekstraktu 9,8 Brix. Jako
nos$nik w procesie suszenia rozpylowego zastosowano maltodekstryny o roznym stopniu
scukrzenia DE odpowiednio: 10 i 20. Sporzadzono roztwory o réoznym udziale suchej
substancji (masy) soku do maltodekstryny (odpowiednio: 2:1 i 1:1). Proces suszenia
rozpytowego przeprowadzano w laboratoryjnej suszarce rozpytowej przy temperaturze
wlotowe] powietrza odpowiednio: 120 i 160°C. Temperature wylotowa powietrza
utrzymywano na poziomie 70°C, regulujgc natezenie przeptywu roztworu do suszarki.

Wilasciwosci przeciwutleniajace oznaczano metoda polegajaca na okresleniu stopnia
wygaszania  wolnych  rodnikéw  ABTS-. przez  przeciwutleniacze  zawarte
w mikrokapsutkach z czarnego bzu. Zawarto$¢ zwigzkow polifenolowych oznaczano
metodg Folina-Ciocalteu’a stosujac, jako wzorzec kwas galusowy.

Zawarto$¢ polifenoli w otrzymanych proszkach uzalezniona byta od ilosci i stopnia
scukrzenia nosnika — maltodekstryny oraz temperatury powietrza wlotowego
zastosowanej podczas suszenia rozpylowego soku z czarnego bzu. Wraz z wzrostem
stopnia scukrzenia maltodekstryny DE zaobserwowano zmniejszenie zawartosci
polifenoli w mikrokapsutkach z czarnego bzu. Z kolei wraz ze wzrostem stezenia nosnika
w suchej masie proszku z czarnego bzu malata jego aktywnos¢ przeciwutleniajaca.

Projekt zostaf sfinansowany w ramach grantu wewnetrznego SGGW w latach 2015-2016.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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WYKORZYSTANIE KONCENTRATOW Z BURAKA CWIKLOWEGO | ARONII DO
KONSTRUOWANIA PRODUKTOW NOWEJ GENERACJI

W produkcji zywnosci nowe trendy skierowane s3 na $wiezo$¢, naturalno$¢ oraz
zawarto$¢ funkcjonalnych i prozdrowotnych sktadnikow. Produkty owocowe i warzywne
sa znane jako bogate zrddlo sktadnikow odzywczych. Ze wzgledu na duza zmienno$¢
surowca, nawet w obrebie tej samej odmiany, do opracowania receptury produktu
wykorzystano plynne koncentraty. Produkt na bazie koncentratow moze by¢
rozcienczany zalecang iloScia wody w domu konsumenta. Jest to propozycja wysoce
uzasadnione ze wzgledu na bezpieczenstwo mikrobiologiczne wynikajace z wysokiej
zawartosci ekstraktu takiego produktu oraz mozliwos¢ zapakowania go w opakowania
typu bag-in-box, ktore jest zaopatrzone w kranik umozliwiajacy pobieranie produktu bez
obawy wtdrnego zakazenia oraz bez dostepu tlenu z powietrza. Nieco mdly smak buraka
¢wiklowego zréwnowazono poprzez dodatek kwasnej i cierpkiej aronii, co dodatkowo w
znaczny sposob podniosto warto§¢ prozdrowotng produktu. Celem pracy bylo
opracowanie produktu na bazie koncentratow sokow z buraka ¢wiklowego i aronii,
charakteryzujacego si¢ wysoka zawarto$cia zwigzkow Dbiologicznie aktywnych
1 pozytywnymi cechami sensorycznymi. Wytworzenie produktu polegalo na zmieszaniu
w roznych proporcjach koncentratow sokow z buraka ¢wiktowego i aronii i poddaniu ich
konsumenckiej ocenie sensorycznej. Zaproponowano 9 produktéw sktadajacych sie od
50 do 90% z koncentratu soku z buraka ¢wiklowego. Po przygotowaniu mieszanin
koncentratow soku z buraka ¢wiklowego i aronii rozcienczano je do zawartosci ekstraktu
12%. Oceng pod wzgledem og6lnej smakowitosci przeprowadzito 30 losowo wybranych
0sOb, ktorym przez 3 dni prezentowano po 3 produkty. Ocen¢ sensoryczng
przeprowadzano metodg skalowania w 10-cio stopniowej hedonicznej skali werbalnej.
Najlepsza ocen¢ ogolnej smakowito$ci uzyskal produkt sktadajacy si¢ z 70% buraka
¢wiktowego 1 30% aronii. Zawarto$¢ fioletowych barwnikow betalainowych w produkcie
gotowym do spozycia wynosita 912 mg/l, z6ttych barwnikéw betalainowych 572 mg/l,
barwnikéw antocyjanowych 143 mg/l, zwigzkow polifenolowych 257 mg/l, betainy
1550 mg/l, a azotanow (V) 1050 mg/I.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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WIESLAWA KRYSIAK, DOROTA ZYZELEWICZ, EWA NEBESNY D6
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WPLYW WARUNKOW PROCESU PRAZENIA NA BARWE SRUTY KAKAOWEJ

W technologii zywnosci stosowanych jest szereg metod utrwalania i przetwarzania
surowcow oraz potproduktow roslinnych. Znaczna ich czg$¢ to operacje polegajace na
ogrzewaniu, w wyniku ktorych miedzy innymi ksztaltuje si¢ barwa, smak, odpowiednia
konsystencja zywnosci oraz ogranicza si¢ dziatanie szkodliwej mikroflory. Przyjmuje sig,
7ze za barwe surowego ziarna kakaowego odpowiedzialne sa zwigzki polifenolowe
i antocyjany, ktore w czasie fermentacji, dzigki rdznorodnym przemianom tworza
produkty polikondensacji — flobafeny, tworzace typowag brazowa barwe tego ziarna.
W czasie prazenia zachodza dalsze przemiany wywotane reakcjami utlenienia
i polimeryzacji polifenoli, rozktadu biatek oraz reakcje Maillarda i dekstrynizacji skrobi.
W technologii przetwarzania ziarna kakaowego do$¢ dobrze opisane sg zmiany barwy
w calym prazonym ziarnie, natomiast brakuje danych odnoszacych si¢ do zmian tej cechy
w $rucie kakaowej. Celem badan byto okreslenie wplywu warunkow prazenia i stopnia
rozdrobnienia $ruty kakaowej na jej barwe. Srute kakaowa otrzymywano z konwekcyjnie
podsuszanego catego ziarna. Po recznym odhluszczeniu, mrozeniu, mechanicznym
rozdrobnieniu, a nastgpnie przesianiu otrzymano trzy frakcje $ruty réznigce si¢ wielkoscia
czastek (¢): F1— ¢ >5 mm, F2-5mm > ¢ >3 mm, F3 - 3 mm > ¢ > 0,8 mm. Kazda
z frakcji $ruty poddawano prazeniu w konwekcyjnym tunelu prazalniczym. Jednorazowa
porcja sruty wprowadzanej do komory tunelu prazalnika wynosita ok. 120 g. Stosowano
nastgpujgce parametry powietrza: T=135 lub 150°C, predkos¢ przeplywu v =1,0 oraz
0,5 m/s; wilgotno$¢ wzgledna RH = 0,3 lub 5%. Czas procesu prazenia wynosit od 2 do
12 minut i byl determinowany uzyskiwaniem przez $rute zawartosci wody na poziomie
ok. 2%. W badanych prébach $ruty oznaczano: zawartos¢ i aktywnos¢ wody oraz barwe
w systemie CIE LAB. Przeprowadzone badania wskazuja, ze barwa $ruty kakaowej
zalezy od stopnia jej rozdrobnienia i zastosowanych warunkéw prazenia. Niezaleznie od
warunkOw prazenia najnizszymi wartosciami parametrow L*, a* b* oraz AE
charakteryzowata si¢ $ruta o najwigkszych czastkach (F1), przy czym najnizsze wartos$ci
ww. parametrow uzyskano w $rucie prazonej w powietrzu o predkosci przeptywu 0,5 m/s
lub jego wilgotnosci wzglednej 5%. Ponadto wykazano, ze niezaleznie od zastosowanych
warunkOow prazenia najwicksze zmiany w parametrach barwy S$ruty obserwuje si¢
W czasie prazenia do 5 minut.

Badania sfinansowato Narodowe Centrum Nauki; projekt nr N312 1020 38.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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WPLYW SUSZENIA SUBLIMACYJNEGO, KONWEKCYJNEGO
| MIKROFALOWO-KONWEKCYJNEGO NA BARWE PLASTROW
WYBRANYCH ODMIAN JABLEK

Suszenie wyrobow owocowo-warzywnych zaliczane jest do najstarszej metody
utrwalania zywnos$ci. Odpowiedni dobdr parametrow suszenia ksztattuje wtasciwosci
produktu, co jest waznym aspektem w przypadku przetworstwa spozywczego. Celem
niniejszej pracy bylo zbadanie wplywu metod suszenia oraz stosowania roéznych
roztworéw blanszujacych na barwe oraz zawarto$¢ zwigzkow fenolowych plastrow
jabtkowych. Materiat do badan stanowito sze$¢ odmian jabtek: ‘Idared’, ‘Honeygold’,
‘Ligol’, ‘Idared’, ‘Szampion’ oraz °‘Elstar’, pochodzace z sadow Zaktadu
Sadowniczego we Wtelnie, z ktéorych wyprodukowano w skali laboratoryjnej plastry
jabtkowe stosujgc rozne roztwory blanszujace (w wodzie, kwasie cytrynowym
o stezeniu 0,5%, roztworze inuliny o stezeniu 20% firmy Brenntag-Frutafit TEX) oraz
trzy metody suszenia (liofilizacji, konwekcyjng, mikrofalowo-konwekcyjna),
a nastgpnie oceniono barwe metoda organoleptyczna i za pomocg chromametru
CR-410 firmy Konica Minolta pracujagcym w systemie CIE (L*,a*,b*). Wskazniki
roznicy barw (AE) powierzchni poréwnywanych probek plastrow jabtkowych
odniesiono do powierzchni barwy plastra surowego. Istotnie najjasniejsza barwg
charakteryzowaly si¢ plastry jablkowe z odmiany ‘Elstar’, bez stosowania
blanszowania, poddanych suszeniu sublimacyjnemu (L* 91,30). Odwrotng zalezno$¢
uzyskano w plastrach jabtkowych z odmiany ‘Honeygold’, bez stosowania
blanszowania suszonych metoda konwekcyjng (L* 48,75). Istotnie najmniejszym
postepem  brunatnienia (bezwzgledna rdéznica barwy — AE) wynoszaca
6,7 charakteryzowaly si¢ plastry jablkowe uzyskane z odmiany ‘Szampion’,
w ktérych nie zastosowano blanszowania, suszone metoda liofilizacji. Natomiast
najwickszym postepem brunatnienia (44,31) charakteryzowaly si¢ plastry jabtkowe
uzyskane z odmiany ‘Honeygold’, w ktorych nie zastosowano blanszowania, suszone
metoda konwekcyjng. Najlepsza barwg charakteryzowaty si¢ plastry wyprodukowane
z odmiany ‘Elstar’ (4,74) a najgorsza ‘Honeygold’ (3,12) i ‘Gloster’ (3,17) oceniane
metodg organoleptyczna.

Projekt byt finansowany ze srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Regionalnego Programu
Operacyjnego Wojewddztwa Kujawsko-Pomorskiego na lata 2007-2013 -Voucher Badawczy
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WPLYW WYBRANYCH DODATKQW BOSLINNYCH NA BARWE NISKOSLODZONYCH
DZEMOW WISNIOWYCH

Barwa jest istotnym parametrem jako$ci zywno$ci. Konsumenci poszukujg bowiem
produktéw o intensywnej barwie i naturalnym wygladzie. Barwe owocom i produktom
z nich wykonanych nadaja gléwnie antocyjany, ktorych zawarto$¢ zalezy od wielu
czynnikow fizycznych i chemicznych, w tym réwniez od dodatkéw wykorzystanych
w procesie technologicznym.

Celem badan byla ocena barwy metoda instrumentalng CIE (L*, a*, b%*)
W niskostodzonym dzemie wisniowym bez dodatku surowcow roslinnych oraz
z dodatkiem owocow aronii (15%), czarnego bzu (15%), pigwowca (8%), Inu (3%)
i zarodkéw pszennych (3%). W produkcji dzeméw wykorzystano mrozone owoce, ktore
stanowily 50% masy produktu. Oceng¢ barwy wykonano w dzemach po miesi¢gcznym
okresie ich sktadowania. Pomiar barwy dokonano metoda odbicia za pomocg aparatu
MINOLTA CM-3500d. Kat pomiaru wynosit 10°. Do pomiaru wykorzystano przestone
o $rednicy 30 mm i szalkg Petriego o $rednicy 65 mm.

Pomiar barwy dzemow wisniowych wykazat, ze wszystkie dodatki do dzemu, miaty
istotnie statystyczny wplyw na warto$¢é badanych parametréw. Srednie wartosci
wspoétrzednych chromatycznych L*, a* 1 b* w dzemie wisniowym bez dodatkow
ksztattowaly si¢ na poziomie odpowiednio 8,34; 23,78 i 7,38, a w dzemach
wzbogaconych miescily si¢ w zakresie: 5,58-18,03 (parametr L*); 15,43-27,33 (parametr
a*) oraz 3,21-11,18 (parametr b*). Sposrdd ocenianych dzemow, najjasniejszy byt dzem
z dodatkiem Inu (L*=18,42), a najciemniejszy dzem z dodatkiem owocow czarnego bzu
(L*=5,58) oraz aronii (L* =5,72). W poroéwnaniu do dzemu bez dodatkéw, w dzemach
z dodatkiem aronii, czarnego bzu i pigwowca wykazano mniejszy udzial barwy
czerwonej i zottej, ktory byt z kolei wyzszy w dzemie z Inem.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnos¢ statutowq

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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Uniwersytet Rzeszowski,
3Zaklad Bezpieczenstwa i Produkcji Zywnosci, Instytut Nauk Technicznych,
Panstwowa Wyzsza Szkola Wschodnioeuropejska w Przemyslu.

WLASCIWOSCI LEPKOSPREZYSTE GALARETEK JABLKOWYCH Z DODATKIEM
INULINY O ROZNYM STOPNIU POLIMERYZACJI

Wozrost §wiadomosci spotecznej w zakresie zywienia 1 jego zwigzkow z jakosScia
zycia powoduje zwigkszone zainteresowania konsumentéw produktami o charakterze
prozdrowotnym, suplementowanymi i zawierajacymi sktadniki o cechach mogacych
poprawi¢ samopoczucie i odporno$¢ na choroby. W rozwinigtym i §wiadomym
spoteczenstwie produkty o tych cechach, aby uzyska¢ aprobate konsumentéw, musza
si¢ jednak charakteryzowaé odpowiednio wysokimi warto$ciami parametrow
sensorycznych, reprezentowanymi przez takie wlasciwosci jak tekstura, smakowito$é,
kolor, zapach i smak. Sprawia to, ze substancje mogace korzystnie wplywaé na
zdrowie, a jednocze$nie gwarantowa¢ odpowiednio wysoki poziom wlasciwosci
sensorycznych produktow zywnos$ciowych, zyskuja coraz wigksze znaczenie.
Do takich zwigzkéw pochodzenia naturalnego nalezy inulina.

Celem pracy bylo charakterystyka wtasciwosci lepkosprezystych galaretek
z dodatkiem inuliny o roznej $redniej wartoSci DE. Material badawczy stanowity
galaretki owocowe otrzymane na bazie koncentratu jabtkowego (APKON Sp. z 0.0,
Przemysl) z dodatkiem 3 lub 6% réznych rodzajow inulin: HPX, GR, P95 (Beneo-
Orafti, Belgia). Charakterystyke reologiczng wykonano z uzyciem reometru MARS II
(ThermoHaake, Niemcy) wyposazonego w uktad stozek/ptytka ($rednica stozka:
35 mm, kat: 1°, szczelina: 0,105 mm). Zakres liniowej lepkosprezystosci okreslono
wyznaczajac zalezno$¢ modulu magazynowania i modulu strat od naprezenia
w zakresie 0,1-100 Pa przy statej czestotliwosci 1 Hz. Spektra mechaniczne okreslono
w zakresie liniowe] lepkosprezystosci przy stalej amplitudzie odksztalcenia
wynoszacej 5% w zakresie predkosci katowej 0,1-100 radxs™. Dane eksperymentalne
opisano rownaniami potggowymi. Stwierdzono, ze dodatek inuliny wplywa istotnie
na warto$ci modutow charakteryzujacych przechowywane zele, a zmiana uzalezniona
jest od rodzaju zastosowanej inuliny. Uzyskane wynik potwierdzaja mozliwo$é
wykorzystania inuliny do produkcji galaretek owocowych.

Wyniki badan zostaly sfinansowane z dotacji na nauke przyznanej przez MNiSW.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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KOMPLEKSOWANIE ZWIAZKOW AKTYWNYCH Z NASION LNU W OBECNOSCI
CYKLODEKSTRYN

Len (Linum usitatissimum) jest rosling nalezaca do rodziny Lineaceae. Nasiona Inu
zawierajg czynne zwiazki biologicznie o dzialaniu prozdrowotnym. Zaliczy¢ mozemy
do nich: biatka, blonnik rozpuszczalny, kwasy fenolowe oraz lignany. Lignany
zaliczane do  fitoestrogenow  wykazuja = wilaSciwosci  przeciwutleniajace,
przeciwnowotworowe, antybakteryjne, przeciwwirusowe oraz przeciwgrzybiczne.
Siemi¢ Iniane uwazane jest za najbogatsze zrodto diglikozydu sekoizolaricirezinolu
(SDG), bedacego prekursorem pozostatych enterolignanéw. Te wspomniane
bioaktywne zwiazki rokujace potencjalne zastosowanie w technologii zywnos$ci oraz
farmacji, wymagaja odpowiednich technik analitycznych oraz wlasciwych procesow
ich rozdzialu i wyodrgbnienia. Zwigzane jest to z ich podatnoscia na rozktad
W wyniku dzialania wysokich temperatur oraz $wiatla. W celu poprawy ich
wilasciwosci fizyczno-chemicznych mozna wykorzysta¢ cyklodekstryny (CD).
Cyklodekstryny sg to cykliczne oligosacharydy, ktore odznaczajg si¢ hydrofilowa
powierzchnig zewnetrzng i hydrofobowym wnetrzem pierscienia.

a-CD y - CD
Wspomniana budowa pozwala CD na tworzenie z organicznymi czasteczkami
kompleksow inkluzyjnych. W trakcie badan okreslono mozliwo$¢ otrzymania kompleksu
cyklodekstryna-fitosterol  (diglukozyd sekoizolaricirezinolu — SDG). Dodatkowo
okreslono zdolno§¢ kompleksowania i trwalosc komplekséw SDG/CD, estymujac
wartos$ci statej kompleksowania K¢ oraz podstawowe parametry termodynamiczne
procesu kompleksowania (AS, AH, AG).

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowq

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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WYBRANE AKTYWNOSCI BIOLOGICZNE HYDROLIZATOW KAZEINY

Hydrolizaty kazeiny znalazty =zastosowanie do produkcji preparatow
mlekozastepczych dla dzieci z alergia na biatka mleka krowiego. Hydrolizaty kazeiny
oprocz zmniejszonego dzialania alergizujacego wykazuja réwniez inne aktywnosci
biologiczne. Charakteryzuja si¢ one wyzszym potencjatem antyoksydacyjnym niz
kazeina. Ponadto wykazuja dziatanie inhibitujace aktywno$¢ konwertazy
angiotenzyny (ACE). Enzymu oddziatujagcego z receptorami powodujacymi skurcz
naczyn krwiono$nych skutkujacy podniesieniem cisnienia krwi. Fakt ten wskazuje,
ze hydrolizaty kazeiny moglyby znalez¢é zastosowanie, jako dodatki do diety osob
z nadci$nieniem tetniczym.

W naszych badaniach do hydrolizy kazeiny zastosowali§my alkalaz¢ — proteaze
z Bacillus licheniformis o aktywno$ci 1,2 kU/ml. Hydrolize prowadzili§my przez
31 18 godzin i zastosowali$my r6zne dawki enzymu. Dla krotszego czasu hydrolizy
dawki te wynosily 120, 240, 480, 960 ul/g kazeiny, natomiast dla czasu dtuzszego
byly rowne 20, 40, 80, 160 pl/g. Dla wszystkich hydrolizatéw oznaczono stopien
hydrolizy, aktywno$¢ inhibicyjna ACE i wlasciwosci alergenne.

Stopien hydrolizy kazeiny w otrzymanych preparatach miescit si¢ w zakresie od
16,5% do 24,2%. Najwigkszy stopien hydrolizy uzyskano po trzech godzinach
prowadzenia reakcji przy dawce enzymu réwnej 480 ul/g. Hydrolizat ten odznaczat
si¢ najwigksza aktywno$¢ ACEI (83%). Mniejsze wlasciwosci alergenne posiadaty
hydrolizaty otrzymane po dtuzszym czasie hydrolizy (18 h). Dla preparatéw
otrzymanych po osiemnastogodzinnym czasie reakcji nie zaobserwowano wptywu
dawki alkalazy zastosowanej do procesu na alergenno$¢ uzyskanych hydrolizatow.
Natomiast wptyw dawki enzymu na alergenno$¢ otrzymanych preparatow byt
widoczny przy trzygodzinnym prowadzeniu hydrolizy.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkéw np. Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr DS. 3702/2015.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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WLASCIWOSCI SORPCYJNE PROSZKOW MLECZNYCH

Jako§¢ proszkow spozywczych, bez wzglgdu na sposob ich wytwarzania, czy
przechowywania ulega pewnym zmianom w czasie. Na szybkos¢ tych zmian wptywa
sktad chemiczny, a dodatkowo warunki przechowywania, jak rowniez zastosowany
rodzaj opakowania. Zywno$¢ o niewielkiej zawartoéci wody jest szczegolnie narazona na
dzialanie czynnikow zewnetrznych, wilgoci i temperatury. Dzieki izotermom sorpcji
mozliwym staje si¢ ustalenie optymalnych warunkéw przechowalniczych oraz warunkéw
podczas pakowania.

Celem pracy bylo zbadanie wptywu rodzaju i ilosci thuszczu oraz instantyzacji na
kinetyke i izotermy sorpcji pary wodnej wybranych proszkow mlecznych.

Materiat badawczy stanowity nastepujace proszki: odtluszczone mleko w proszku,
pelne mleko w proszku oraz dwa proszki mleczne natluszczane thuszczem roslinnym,
wtym jeden instant. Izotermy sorpcji pary wodnej wyznaczono metoda statyczno-
eksykatorowa w aktywnosci wody 0,0-0,92. Jako czynniki higrostatyczne zastosowano
nasycone roztwory soli. Kinetyke adsorpcji pary wodnej oznaczano korzystajac ze
stanowiska pomiarowego umozliwiajacego pomiar i komputerowy zapis zmian masy
proszku w $rodowisku o aktywnosci wody 0,75 (NaCl). Dodatkowo wykonano zdjecia
struktury powierzchni proszkow mlecznych przed i po przechowywaniu (SEM).

Stwierdzono, ze izotermy sorpcji pary wodnej proszkéw mlecznych wykazywaly
sigmoidalnym ksztatt, charakterystyczny dla produktéw biatkowo-weglowodanowych.
Mleko odttuszczone w proszku charakteryzowato si¢ najwigksza adsorpcja pary wodnej
Z otaczajacego Srodowiska w aktywnosci wody 0,3-0,65.

Badane rodzaje mleka w proszku charakteryzowaly si¢ zréznicowana zdolnoscia
adsorpcji pary wodnej z $rodowiska o aktywnosci wody 0,75. Najwicksza
higroskopijnos$cig po 24 h adsorpcji cechowato si¢ mleko odttuszczone w proszku.

W czasie przechowywania nastgpujg zmiany struktury wewngtrznej czastek, ich
powierzchni oraz wystepuje przemiana szklista cukrow, potwierdzaja to badania izoterm
i Kinetyki sorpcji pary wodnej oraz zdjgcia struktury powierzchni proszkéw mlecznych
wykonane technikg skaningowej mikroskopii elektronowe;j.
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WLASCIWOSCI MECHANICZNE | AKUSTYCZNE LIOFILIZOWANYCH ZELI
O MODYFIKOWANYM SKLADZIE

Wplyw struktury na wtasciwosci mechaniczne i akustyczne zywno$ci mozna zbadaé
wykorzystujac modele produktow spozywczych otrzymane na bazie hydrokoloidow.
Zywno$¢ napowietrzana cieszy sie ostatnio duza popularnoscig wéréd konsumentow,
ale i producentéw poszukujacych innowacyjnych rozwigzan moggcych wyr6znic¢ ich na
rynku produktow spozywczych. Takim produktem mogg by¢ owocowe zele
hydrokoloidowe suszone sublimacyjnie, cechujace si¢ wysoka jakoscig i atrakcyjna
strukturg. W pierwszym etapie badan przeprowadzonych w ramach projektu wykazano,
7ze rodzaj hydrokoloidu jak i czas napowietrzania znaczaco zmienia teksture
liofilizowanych zeli. Mocniejsza struktura o wigkszej wytrzymatosci mechanicznej
generowala silniejsze sygnaly akustyczne. Ws$rod badanych probek wskazano
liofilizowany zel z pektyna niskometylowang jako probke o najsilniejszej emisji
akusycznej 1 najwyzszych parametrach mechanicznych.

W drugim etapie badan sktad zeli zmieniono przez dodatek cukru i kwasu
cytrynowego w celu stworzenia modelu truskawki. Okreslono wptyw tych dodatkéw na
wlasciwosci mechaniczne i akustyczne suszu przez co mozna przewidywaé wiasciwosci
zeli z dodatkiem pulpy owocowej. Otrzymano trzy rodzaje zeli: z pektyna
niskometylowang, z potaczeniem gumy ksantanowej i maczki chleba $wigtojanskiego
oraz gumy ksantanowej i gumy guar, ktore napowietrzano przez 3, 5, 7 i 9 min,
zamrazano (-45°C/2 h) i liofilizowano (30°C/24 h). Wykazano, ze dodatek cukru
powoduje istotne statystycznie zwickszenie twardosci probek. Wydluzenie czasu
napowietrzania w wiekszosci przypadkow obniza twardo$é probek. Zele z mieszankg
gumy ksantanowej i gumy guar uzyskaty najwicksze wzmocnienie struktury, natomiast
probki z mieszaning gumy ksantanowej i maczki chleba $wigtojanskiego byly
najdelikatniejsze. Wzmocnienie struktury zeli z dodatkiem cukru i kwasu cytrynowego
spowodowalo generowanie silniejszych sygnatow akustycznych. Wérdd badanych zeli
probki z mieszaning gumy ksantanowej i gumy guar uzyskaly najwyzsze parametry
mechaniczne i akustyczne.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie decyzji numer DEC-
2013/09/D/NZ9/04150
Praca byla réwniez wspélfinasowana z dotacji MNISW na dziatalnosé statutowq Wydziatu Nauk o Zywnosci Szkoly
Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
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IMPACT OF MICROWAVE-VACUUM DRYING ON STRAWBERRY (VAR. HANEOYA)
ACOUSTIC AND MECHANICAL PROPERTIES

Acoustic emission and mechanical properties are an important quality attributes of
food texture. Those properties of dried food are so important as in the case of fresh
products.

The objective of this study was to analyze the effect of osmotic solution type and
microwave-vacuum drying process parameters on textural properties of dried strawberry
assessed using acoustic and mechanical methods. Frozen strawberries var. Honeoye were
stored for 3 months. Before osmotic dehydration, fruit was thawed at the room
temperature and then immersed in sucrose solution (60%) or chokeberry juice concentrate
(60%). Osmotic dehydration was carried out at temperature of 30°C, maintaining
a constant mixing for 12 and 24 hours. Osmodehydrated strawberries were subjected to
convective drying for 3 hours. Then strawberries were subjected to microwave-vacuum
drying at the variables pressure and time. Water activity and density of dried fruit were
determined. Compression test was performed on a single dried strawberry,
simultaneously the acoustic emission by the contact method was recorded.
Microwave-vacuum dried fruit after osmotic pretreatment in a chokeberry concentrate
were characterized by a higher final water activity in comparison to the samples, which
were subjected to sucrose osmotic dehydration. The density was similar.

Moreover, the pressure and time of the microwave-vacuum drying affected the textural
properties of dried strawberry. It was demonstrated that osmotic dehydration in
chokeberry juice concentrate and sucrose solution preceding the microwave-vacuum
drying process resulted in changes of the fruits hardness. The number of events, the sound
amplitude and the acoustic energy had also changed.

This work was financially supported by SUSFOOD ERA-Net - National Centre for Research and Development (NCBIR);
project no 5/SH/SUSFOOD1/2014. Implementation period: 2014 - 2016, Poland.
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WLASCIWOSCI FUNKCJONALNE OWADOW JADALNYCH | IZOLATOW
BIALKOWYCH Z NICH OTRZYMANYCH

Entomofagia, czyli spozywanie owadow jest znana i praktykowana w wielu
krajach na §wiecie, a ostatnio produkty zawierajace owady staty si¢ dostepne rowniez
w USA i Europie. Ciagle podejmowane sg takze starania zwickszajace spozycie
owadéw w krajach rozwijajacych sie. Mimo to, Europejczycy niechetnie akceptuja
owady jako zrédto biatka. Preferencje kulturowe oraz aspekty organoleptyczne petnia
istotng role¢ w wyborze metody ich przygotowania. W krajach tropikalnych owady
zazwyczaj sg spozywane w catosci, co moze by¢ nie do zaakceptowania przez
Europejczykéw. Wzbogacanie produktow spozywczych w biatko izolowane
z owadéw moze by¢ uzytecznym sposobem na zwigkszenie akceptacji wsrod
konsumentow. Najprostsza metoda na przetworzenie owadoéw jest ich zmielenie do
postaci maki.

Celem pracy bylo oznaczenie witasciwosci funkcjonalnych zmielonych owadéw
oraz izolatow biatkowych z nich otrzymanych. Materiat badawczy stanowily
$wierszcz bananowy (Gryllodes sigillatus), macznik mtynarek (Tenebrio molitor)
oraz szarancza pustynna (Schistocerca gregaria).

W zmielonych owadach oraz w izolatach biatkowych oznaczono rozpuszczalnosé,
zdolno$¢ absorpcji wody i tluszczu, zdolnos$¢ pienienia i trwatos¢ piany, aktywno$c¢
emulgowania i trwalo$¢ emulsji.

Generalnie izolaty biatkowe charakteryzowaty si¢ lepszymi wtasciwo$ciami
funkcjonalnymi niz zmielone owady, lecz w niektorych przypadkach nie stwierdzono
istotnych statystycznie réznic. Najwyzsza zdolno$¢ absorpcji wody (4,28 g wody/g
proby) oraz najwyzsza stabilno$¢ emulsji (51,31%) wykazywat izolat biatkowy
otrzymany z macznika miynarka, natomiast najwyzsza zdolno$cia absorpcji tluszczu
(3,33g tluszczu/g proby), zdolnoscia pienienia (99%) i trwatoscia piany (92%) oraz
aktywno$ciag emulgowania (72,63%) odznaczal si¢ izolat biatkowy otrzymany ze
$wierszcza bananowego.

Analizujac whasciwosci funkcjonalne catych owadow i izolatow biatkowych z nich
otrzymanych mozna stwierdzi¢, iz istnieje mozliwos$¢ ich szerokiego zastosowania
W przemysle spozywczym m.in. jako emulgatory, w produkcji pieczywa czy ciast.
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WLASCIWOSCI ANTYOKSYDACYJNE HYDROLIZATOW OTRZYMANYCH
Z OWADOW JADALNYCH

Entomofagia, czyli spozywanie owadow, dla Europejczykow jest czym$ nowym,
lecz znanym i praktykowanym od lat w wielu krajach na $wiecie. Owady jadalne sa
nie tylko zrodtem petnowartosciowego biatka, ale rowniez nienasyconych kwasow
thuszczowych, witamin i sktadnikow mineralnych, a takze bioaktywnych zwigzkow
takich jak przeciwutleniajgce peptydy. Owady jako sktadniki zywnos$ci mogg by¢
szansg dla wielu panstw na zniwelowanie problemu niedostatku pozywienia lub
poprawy jego jakosci.

Materiatl badawczy stanowity §wierszcz bananowy (Gryllodes sigillatus), macznik
miynarek (Tenebrio molitor) oraz szarancza pustynna (Schistocerca gregaria).
Owady surowe oraz poddane obrobce termicznej (gotowanie, pieczenie)
zliofilizowano i zmielono. 4% zawiesiny (w/v) poddano trawieniu w warunkach
uktadu pokarmowego, a hydrolizaty poddano rozdzialowi celem otrzymania frakcji
peptydowej <3,5 kDa. W hydrolizatach oznaczono zawartos¢ peptydow przy uzyciu
TNBS, aktywno$¢ przeciwrodnikowa wobec ABTS™ oraz wobec DPPH’, zdolno$¢ do
chelatowania jondéw zelaza Fe®* katalizujacych procesy oksydacji oraz site redukcji
jonow Fe*'.

Najwyzsza zdolno$¢ do neutralizowania wolnych rodnikéw wykazywaty zaréwno
hydrolizaty otrzymane z surowych 1 pieczonych owadow (zdolno$¢ do
neutralizowania ABTS™ przez hydrolizat otrzymany z surowego macznika — ICsq 5,3
ug/ml), jak rowniez frakcje peptydowe <3,5kDa otrzymane z pieczonych owadow
(zdolnoé¢ do neutralizowania ABTS™ przez frakcje otrzymane z pieczonego
$wierszcza — 1Cso 10,7 pg/ml). Wyzsza zdolnoscia chelatowania jonéw zelaza Fe®*
(pieczony $wierszcz — 90%) i sita redukcji (surowy S$wierszcz — Aggo = 0,59)
odznaczaly si¢ hydrolizaty.

Wyniki przeprowadzonych oznaczen wskazujg, ze jadalne owady moga stanowié
niekonwencjonalne zrodto przeciwutleniajacych peptyddéw, przez co mogag zostac
uzyte do produkcji zywnos$ci funkcjonalnej lub suplementoéw diety, korzystnych dla
zdrowia cztowieka.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr DEC-2014/15/N/NZ9?0445.
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MALTODEKSTRYNY JAKO MIMETYKI TLUSZCZU W SOSACH MAJONEZOWYCH

Maltodekstryny sa produktami czgSciowej depolimeryzacji skrobi. Wykazuja one
m.in. dzialanie stabilizujace, emulgujace, wiazace, wypelniajace. Maltodekstryny
o rownowazniku glukozowym moga by¢ stosowane jako mimetyki ttuszczu w zywnosci
niskokalorycznej.

Majonezy i sosy majonezowe sg produktami wysokotluszczowymi, a poniewaz ciesza
si¢ duzym uznaniem ws$réd konsumentéw, w ostatnich latach technolodzy zywnosci
sktaniaja sie¢ do produkcji nowych nizej kalorycznych odmian tego produktu.

Celem pracy bylo zbadanie wptywu dodatku maltodekstryny niskoscukrzonej do
produkc;ji niskotluszczowych chrzanowych emulsji majonezowych.

Zakres pracy obejmowal: wytworzenie majonezow z dodatkiem chrzanu:
standardowego — do produkcji ktorego uzyto oleju oraz majonezéw niskotluszczowych,
w ktorych czgsciowo olej zastepowano maltodekstryng; przebadanie otrzymanych
produktéw pod wzgledem zawartosci wody i substancji lotnych, popiolu calkowitego,
biatka, thuszczu, wyznaczenie wartosci energetycznej, oznaczenie kwasowosci aktywne;j
1 miareczkowej, oceng stabilno$ci emulsji oraz analize sensoryczng gotowego produktu.

Na podstawie badan stwierdzono, ze maltodekstryng niskocukrzong mozna uznaé
z efektywny mimetyk tluszczu w majonezach smakowych. Uzycie jej pozwolilo znacznie
obnizy¢ zawarto$¢ thuszczu w produkcie spozywczym, co w konsekwencji przektada sig
na spadek warto$ci energetycznej gotowego produktu. Na podstawie oznaczen zawartosci
thuszczu zgodnie z Polska Normg wytworzone emulsje z udziatem maltodekstryny mozna
zaliczy¢ do produktow niskotluszczowych. Wszystkie otrzymane majonezy
charakteryzowaty si¢ wysoka stabilnoscia od momentu ich wytworzenia, jak i podczas
przechowywania. W analizie sensorycznej zaro6wno wysokotluszczowy, jak
i niskotluszczowe majonezy chrzanowe otrzymaly oceny dobre, czyli sktad recepturowy
produktu zostal odpowiednio dobrany.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowq
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WYBRANE WLASCIWOSCI SPROSZKOWANYCH PREPARATOW TLUSZCZOWYCH
Z DODATKIEM BIALEK GROCHU

Preparaty tluszczowo-biatkowe w proszku, uzyskiwane na drodze suszenia
rozpylowego emulsji tluszczu ros$linnego =z biatkami grochu 1 ro6znymi
weglowodanami  (dekstryna, trehaloza, polidekstroza 1 inulina) mogg by¢
wykorzystywane przy produkcji koncentratow zup i soséw, suchych mieszanek lub
wyrobow piekarniczych i1 cukierniczych. W pracy podjeto probe otrzymywania
sypkich preparatow tluszczowo-biatkowych na bazie biatek grochu do zastosowan
w pieczywie cukierniczym. Badano wplyw: rodzaju sktadnika weglowodanowego
oraz rodzaju i poziomu tluszczu, na takie cechy sproszkowanych preparatow jak:
struktura 1 wielko$¢ czastek, gestos¢ czastek, gesto$¢ nasypowa oraz sypkosc.
Preparaty zawieraty 52 lub 35% tluszczu oraz odpowiednio 40 lub 55% sktadnika
weglowodanowego i 8 lub 10% izolatu bialek grochu. W obu wariantach receptury
udzial weglowodanu wzgledem biatka byt niezmienny (5:1).

Homogenne emulsje do suszenia przygotowano w  laboratoryjnym
homogenizatorze ci$nieniowym NS 1001L Panda, NiroSoavi (Wtochy) przy cisnieniu
wynoszacym 60 i 20 MPa odpowiednio na pierwszym i drugim stopniu. Suszenie
rozpytowe przeprowadzono w laboratoryjnej suszarce rozpytowej MOBILE ,,2000”
GEA NIRO, Dania przy zastosowaniu nastgpujacych parametrow: temperatura
powietrza wlotowego 150£2°C, temperatura powietrza wylotowego 60+2°C.

Udziat sktadnika tluszczowego byl gldéwnym czynnikiem réznicujacym
gesto$¢ pozorng czastek i gesto$¢ nasypowa badanych preparatow — obserwowano
obnizenie gegstosci wraz ze wzrostem udzialu tluszczu niezaleznie od rodzaju
sktadnika weglowodanowego. Wszystkie badane prepraty charakteryzowaly si¢
wspotczynnykiem Hausnera powyzej 1,4, co pozwolito zaklasyfikowaé je do grupy
proszkow trudno plynacych, silnie kohezyjnych. Rodzaj sktadnika weglowodanowego
byt czynnikiem determinujacym w najwigkszym stopniu ksztalt, strukture oraz
wielko$¢ czastek. Preparaty z dekstryna, niezaleznie od poziomu tluszczu dawaty
czastki mniejsze o nieregularnym ksztalcie.
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WPLYW SKLADU MATRYCY BIALKOWO-WEGLOWODANOWEJ NA STABILNOSC
MIKROKAPSULOWANEGO TLUSZCZU

W literaturze ostatnich lat bialka ro$linne przestawiane sg jako dobry sktadnik
matrycy $cian mikrokapsutek efektywnie zabezpieczajacy wrazliwe sktadniki rdzenia
podczas suszenia rozpytowego. Polaczenie biatek z polisacharydami daje mozliwos¢
wykorzystania specyficznych wtasciwosci kazdej z grup. W przeciwienstwie do
biatek, polisacharydy posiadaja stabe wtasciwosci emulgujace. Inkorporacja biatek
do matrycy weglowodanowej daje wiec mozliwo$¢ otrzymania stabilnych emuls;ji,
ktore po wysuszeniu rozpylowym daja dobrg ochron¢ aktywnego rdzenia kapsulki.
Badane preparaty byly otrzymane w wyniku suszenia rozpylowego emulsji
zawierajacychw suchej masie 35% sktadnika tluszczowego (mieszanka handlowa
tluszczu palmowego 1 oleju rzepakowego), 55% sktadnika weglowodanowego
(dekstryna, trehaloza, polidekstroza i inulina) i 10% izolatu biatek grochu.

Celem pracy bylo oznaczenie tluszczu wolnego, ocena efektywnos$ci procesu
mikrokapsutkowaniaoraz okreslenie stabilnosci oksydacyjnej mikrokapsutkowanego
tluszczu z wykorzytaniem PDSC, czyli ci$nieniowej roznicowej kalorymetrii
skaningowej. Analizowane probki utleniano w temperaturze 110°C. Tluszcz
z preparatow biatkowo — tluszczowych ekstrahowano metoda Folcha. Oznaczenia
stabilnosci oksydacyjnej mikokapsutkowanego ttuszczu zostaty wykonane na ttuszczu
ekstrahowanym z preparatow bezposrednio po suszeniu oraz przechowywanych
3 miesigce w dwoch temperaturach 4°C i 25°C.

Rodzaj sktadnika weglowodanowego determinowat zawartos¢ ttuszczu wolnego,
zarOwno powierzchniowego, jak 1 catkowitego, co przetozylo si¢ na
efektywno$¢ mikrokapsutkowania. Zastosowanie matryc trehaloza — izolat biatek
grochu oraz polidekstroza — izolat biatek grochu pozowolito uzyskac preparaty, dla
ktorych efektywno$¢ mikrokapsutkowania wynosita 95%. Zamiana skladnika
weglowodanowego na inuling i dekstryng skutkowata obnizeniem efektywnosci do
poziomu odpowiednio 92% i 78%. Orzymane wyniki efektywnosci
mikrokapsutkowania wykazywaty dodatnig korelacj¢ ze stabilno$cig oksydatywna
mikrokapsutkowanego tluszczu, preparaty z inuling i dekstryng charakteryzowatay si¢
krétszym czasem utlenienia ttuszczu.
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CHARAKTERYSTYKA MIKROKAPSULEK OLEJU AMARANTUSOWEGO

Zastosowanie oleju amarantusowego w przemysle spozywczym jest ograniczone ze
wzgledu na trudnos$ci zwigzane z wkomponowaniem olejow w sktad produktow
spozywczych oraz ich niska stabilnoscig. Dodatkowo tloczony na zimno olej
amarantusowy charakteryzuje si¢ specyficznym zapachem, ktéory moze byc
nieakceptowalny przez konsumentéw. Dlatego celem pracy byto dokonanie analizy
mozliwosci otrzymania oleju amarantusowego mikrokapsutkowanego technika suszenia
rozpytowego i lioflizacji, ktory cechowatby si¢ korzystnymi cechami jakosciowymi.

Emulsje przeznaczone do suszenia skladaly sie z maltodekstryny lub skrobi typu
»OSA”, koncentratu biatek mleka, gumy guar i wody. Temperatura powietrza wlotowego
podczas suszenia rozpylowego wynosita 130°C, natomiast proces lioflizacji
przeprowadzono w temperaturze -56°C w ciggu 72 h. W otrzymanych proszkach
oznaczono zawarto$¢ thuszczu wolnego, catkowitego oraz okreslono wydajnosé
mikrokapsutkowania. Cechy morfologiczne kapsulek badano z zastosowaniem
mikroskopu skaningowego SEM Quanta 200. Natomiast stabilno$¢ oksydacyjna
kapsutkowanego oleju badano testem Ranimat.

Probka uzyskana w wyniku suszenia rozpytowego, ktorej matryca zbudowana byta
z m. in. maltodekstryny (EAO 2) charakteryzowala si¢ duzo nizsza zawarto$cig thuszczu
powierzchniowego w poréwnaniu do pozostalych analizowanych probek. W probce tej
okreslono rowniez najwyzsza efektywnos¢ mikrokapsutkowania (82,32%). Analizujac
obrazy mikroskopowe uzyskanych proszkow nalezy zauwazy¢, ze ksztatt kapsutek
uzyskanych w wyniku suszenia rozpytowego zblizony jest do sferycznego, natomiast
kapsutek uzyskanych w wyniku liofilizacji przedstawia struktury przypominajace ptatki.
Probki EAO 2 (suszona rozpylowo) i EAO 3 (liofilizowana) charakteryzowaly sie
dhuzszym czasem indukcji w poroéwnaniu do probki kontrolnej. Uzyskane wyniki
wskazujg, ze udziat fazy tluszczowej emulsji oraz rodzaj zastosowanych sktadnikow
matrycy mikrokapsutek istnie wplywaja na stabilno$§¢ oksydacyjna uzyskanych
produktow.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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OCENA WPLYWU SPOSOBU NEUTRALIZACJI [-IYDROLIZATOW
LIGNOCELULOZOWYCH NA WYDAJNOSC ETANOLU

Pierwszym etapem w produkcji bioetanolu z surowcow lignocelulozowych jest
degradacja wilokien drzewnych 1 konwersja celulozy do cukrow prostych
przyswajalnych przez drozdze. Obecnie w tym celu stosowana jest hydroliza
enzymatyczna, aby jednak umozliwi¢ enzymom dostep do celulozy konieczna jest
wstepna obrobka surowca. Wsrod stosowanych metod wstepnej obrobki za uwage
zastuguje obrobka z wykorzystaniem rozcienczonego kwasu siarkowego, dzieki
czemu zwigksza si¢ porowato$¢ biomasy dzieki rozpuszczeniu i usunieciu frakcji
hemicelulozowej, a wuzyskane z niej cukry (glownie ksyloza), moga by¢
przeksztatcone na etanol z uzyciem odpowiednich drozdzy. Wada tej metody jest
mozliwo$¢ tworzenia produktow rozkladu kompleksu lignocelulozowego, takich jak
kwas mlekowy, kwas octowy, furfural czy 5-hydroksymetylofurfural, ktére wptywaja
hamujaco na kolejne etapy procesu, tj. hydroliz¢ enzymatyczng i fermentacje.
Niezaleznie od warunkoéw prowadzonej obrobki wstepnej, uzyskane hydrolizaty
odznaczaja si¢ niskimi wartosciami pH i nalezy je doprowadzi¢ do odpowiednich
warto§ci wymaganych w trakcie hydrolizy enzymatycznej. Mozna ten etap
przeprowadzi¢ na dwa sposoby: neutralizujgc probe przy pomocy wodorotlenku, albo
intensywnie przemywajac woda destylowana do osiaggnigcia neutralnego pH
przesaczu. Celem badan przedstawionych w pracy byla ocena wptywu sposobu
neutralizacji hydrolizatow, uzyskanych w wyniku wstepnej obrobki biomasy osiki
i kiszonki kukurydzianej rozcienczonym kwasem siarkowym, na postep i wydajnosé
hydrolizy enzymatycznej oraz fermentacji.

Uzyskane wyniki pokazuja, ze w wyniku wstepnej obrobki powstaje znaczna ilo§¢
ksylozy powstatej w wyniku hydrolizy hemicelulozy, a takze produkty rozktadu
kompleksu lignocelulozowego. Zwiazki te powstajg w réoznych proporcjach, i podczas
przygotowania prob do hydrolizy enzymatycznej z wykorzystaniem neutralizacji,
pozostajg w roztworze, jednak zaréwno w przypadku biomasy osiki, jak i Kiszonki
kukurydzianej, ich ilo$¢ nie wplywata hamujaco ani na proces hydrolizy
enzymatycznej, jak i fermentacji.
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PRZYSPIESZONE METODY DOJRZEWANIA DESTYLATOW
SLIWKOWYCH | ZBOZOWYCH

Celem badan byla ocena wplywu metod przyspieszonej maturacji destylatow,
poprzez ich kontakt z widérami drewna debowego (Quercus), na profil zwigzkoéw
smakowo-zapachowych. Oceniano wplyw mocy destylatbw oraz temperatury
starzenia na intensywno$¢ zachodzacych przemian fizyko-chemicznych oraz cechy
organoleptyczne destylatow: §liwkowego o mocy 77% obj. rozcienczonego do 55,
65% obj., (2) ze stodu jeczmiennego o mocy wyjsciowej 93,5% obj. rozcienczonego
do 55, 65% obj. Do starzenia spirytusu sliwkowego wykorzystywano wiory z dgbu
francuskiego (Quercus sessiflora i Quercus robus) lekko opickane i wiory dgbowe po
koniaku, w dawkach — 3, 5 i 7 g/dm® natomiast destylat jeczmienny maturowano
w obecnosci ww. Swiezych widorow debowych lekko opiekanych i po bourbonie (dab
amerykanski). Proces prowadzono przez 14 miesigcy w 20+2°C w ukladzie
statycznym (proby mieszane 3 minuty dziennie) oraz w temperaturze 35 i 45°C
(termostatowanie 2 h dziennie w uktadzie statycznym lub cyrkulacyjnym).

Oceniajac zmiany w skltadzie ilosciowym zwigzkéw lotnych, stgzenia alkoholi
wyzszych ulegly obniZzeniu $rednio o 15% w stosunku do warto$ci poczatkowe;.
Odnotowano obnizenie o ok. 20% stezenia octanu etylu (skorelowane z temperatura),
natomiast tendencj¢ wzrostowa wykazywaly stezenia m.in. enantanianu etylu,
kapronianu, kaprylanu etylu, kaprynianu etylu i laurynianu etylu. We starzonych
destylatach stwierdzono obecno$¢ aldehydow: koniferylowego, syryngowego
i waniliny, powstajacych w procesie etanolizy lignin (najwigcej przy stezeniach
alkoholu 55-65% obj.). Wykazano rowniez obecno$¢ cukrow: glukozy (25-50 mg/l),
ksylozy (7-15 mg/l) i arabinozy (3-6 mg/l).

Najkorzystniejszymi cechami  smakowo-zapachowymi charakteryzowat si¢
spirytus $liwkowy o mocy 55% obj. maturowany w 20°C, w obecnosci 7 g/l ptatkow
francuskich lekko opiekanych, za§ za najodpowiedniejsze warunki do uszlachetniania
destylatow zbozowych uznano: stezenie etanolu 55% obj., ptatki po bourbonie 5 g/I,
20°C lub 55% obj., ptatki debowe francuskie lekko opiekane (3 g/1, 20°C).

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Badan i Rozwoju przyznanych na podstawie
decyzji nr PBS2/B8/9/2013.
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ROLA TECHNIKI DESTYLACYJNEJ W KSZTALTOWANIU CECH SMAKOWO-
ZAPACHOWYCH OKOWIT SLIWKOWYCH

Badano wptyw metody destylacji okresowej (jednostopniowa i dwustopniowa)
oraz wielko$ci odbioru przedgonéw i1 mocy frakcji §rodkowej na sktad chemiczny
i cechy organoleptyczne destylatow Sliwkowych. Destylacja jednostopniowa
odbywala si¢ w alembiku wyposazonym w kolumne¢ i deflegmator, pracujacym na
zasadzie przeciwpradu, natomiast destylacja dwustopniowa prowadzona byta
najpierw w alembiku pracujacym we wspotpradzie, a nastgpnie w alembiku
z kolumnienka.

Analize otrzymanych destylatow przeprowadzono wykorzystujgc chromatograf
gazowy (Agilent 7890A) sprzezony ze spektrometrem mas (Agilent MSD 5975C,
USA).

Sposrod wyzszych alkoholi, zwiazkami dominujacymi w frakcjach §rodkowych
byly: 1-propanol, 3-metylo-1-butanol i izobutanol (2-metylo-1-propanol).
Stwierdzono réwniez obecnos¢ innych alkoholi, m.in. 2-metylo-1-butanolu, alkoholu
benzylowego oraz w relatywnie niskich stezeniach 1-butanolu. W badanych
destylatach sliwkowych zidentyfikowano estry, takie jak: octan etylu, maslan etylu,
octan izoamylu, kapronian etylu oraz benzoesan etylu. Sposrod frakcji srodkowych,
najwyzszym stezeniem octanu etylu (ok. 507 mg/1 spirytusu 100% obj.) odznaczat si¢
destylat 0 mocy 69% obj., otrzymany w procesie jednostopniowym, za$ najmniej
oznaczono go w probie o mocy 90% obj. (113 mg/l spirytusu 100% obj.). Stezenie
aldehydu octowego w frakcjach s$rodkowych otrzymanych po destylacji
jednostopniowej zacieru §liwkowego wynosito od 49 do ok. 135 mg/l spirytusu 100%
obj. i bylo wyzsze wobec otrzymanych po destylacji dwustopniowej (39-51 mg/I
spirytusu 100% obj.).

W ocenie organoleptycznej najwyzsze noty uzyskat destylat sliwkowy o mocy ok.
83% obj. po destylacji dwustopniowej (10% przedgondw i1 9% pogondow).
Korzystnymi cechami organoleptycznymi, zwlaszcza smakiem, odznaczaly si¢
rowniez frakcje o mocach w zakresie 80-86% obj., po destylacji jednostopniowej
(odbior 10% przedgonow).

Projekt zostat sfinansowany ze Srodkéw Narodowego Centrum Badan i Rozwoju przyznanych na podstawie
decyzji nr PBS2/B8/9/2013
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OBROBKA WEGLEM AKTYWNYM JAKO METODA SELEKTYWNEJ REDUKCJI
PRODUKTOW UBOCZNYCH FERMENTACJI W DESTYLATACH ZBOZOWYCH

Celem badan byla ocena wptywu obrobki destylatu rolniczego weglem aktywnym
i innymi sorbentami na obnizenie produktow ubocznych fermentacji. Materiat
badawczy stanowit destylat o mocy 93,5% obj. ze stodu jeczmiennego, otrzymany
w wyniku badan realizowanych w gorzelni rolniczej Zbig-Rol (Prusinowice). Zakres
badan obejmowat okreslenie wptywu stgzenia etanolu (40, 50, 60, 70, 80 % obj.),
rodzaju i dawki sorbentu (0,5 g, 1 g, 2 ¢g/100 ml) oraz czasu jego kontaktu
z roztworem wodno-alkoholowym (0,5 h, 1 h, 2 h) na redukcje poziomu stezenia
zwigzkow lotnych 1 cechy organoleptyczne destylatu. Do obrobki destylatu
wykorzystywano nastgpujace sorbenty: wegiel aktywny Spiritferm (Spiritferm,
Szwecja), sorbent Spiricol ztozony z wegla aktywnego i krzemionki (Erbsloh,
Niemcy) i granulat mineralny Distipur na bazie krzemionki (Spiritferm, Szwecja).

Analize destylatow przeprowadzono wykorzystujac chromatograf gazowy (Agilent
7890A) sprzezony ze spektrometrem mas (Agilent MSD 5975C, USA).

Najwyzszy stopien adsorpcji metanolu i aldehydu octowego obserwowano
w probach o stezeniu etanolu 70-80% obj. poddanych obrobce preparatem Distipur.
Nie stwierdzono natomiast wprost proporcjonalnej zaleznosci miedzy dawka sorbentu
a stopniem redukcji tych zanieczyszczen. Zwigkszanie dawki wegla z 0,5 do
2,0 g/100 ml proby, nie powodowato proporcjonalnego wzrostu stopnia redukcji
zanieczyszczen. Rowniez wydtuzanie czasu kontaktu sorbenta z roztworem spirytusu
z 0,5 do 2 godzin, nie wptywato znaczaco na obnizenie produktéw ubocznych,
zwlaszcza alkoholi wyzszych. Wegiel aktywny Spiritferm wykazal si¢ S$rednig
aktywno$cia adsorpcyjna.

Wyniki oceny organoleptycznej wykazaly, ze najkorzystniejszymi cechami
smakowo-zapachowymi charakteryzowat sie spirytus poddany obrébce sorbentem
Spiricol na bazie wegla aktywnego oraz ditlenku krzemu (1 g/100 ml, 1 h).

Projekt zostal sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Badan i Rozwoju przyznanych na podstawie
decyzji nr PBS2/B8/9/2013
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WPLYW STOSOWANIA ULTRADZWIEKOW NA WYDAJNOSC FERMENTACJI
ETANOLOWEJ WIOROW OSIKOWYCH

Biomasa lignocelulozowa jest bogatym i odnawialnym surowcem do produkcji
bioetanolu II generacji, kérego ekonomiczne wytwarzanie jest przedmiotem badan
naukowcow. W zwigzku z jej ztozong struktura, konwersja tej biomasy do cukrow
prostych, a nastgpnie do etanolu, jest procesem skomplikowanym i1 wymaga
stosowania m.in. wstepnej obobki surowca. Znanych jest wiele metod obrdobki
wstepnej, obejmujacych glownie dzialanie chemikaliami (takich jak H,SO,, HCI,
NaOH, CaOH czy NHj) na strukture kompleksu lignocelulozowego. Jedna z metod
cieszaca si¢ coraz wigkszg popularnoscia jest stosowanie ultradzwigkéw (sonifikacji)
w procesie wstepnej obrobki. Energia ultradzwickowa, w potaczeniu z odpowiednimi
rozpuszczalnikami,  umozliwia  zniszczenie  opornych  struktur  biomasy
lignocelulozowej, rozfrakcjonowanie jej skladnikéw, a takze wspomaga reakcje
biochemiczne, powodujac zwigkszenie wydajnosci uzyskanych cukrow oraz etanolu
0 od 10 do nawet 300%.

W badaniach okreslono wptyw stosowania ultradzwiekow na postep 1 wydajnosé
hydrolizy enzymatycznej wioréw osikowych. Analizowano wptyw czasu dziatania
ultradzwickami (w zakresie od 15 do 90 minut) oraz ich czestotliwo$ci (puls 50%
i 100%) na ilo$¢ cukréow redukujgcych uwalnianych podczas hydrolizy enzymatcznej
i na wydajno$¢ uzyskanego etanolu. Ponadto, w badaniach okreslono czy zasosowanie
dodatkowej obrobki kwasowej oraz zasadowej, przed dzialaniem ultradzwickow
wplyneto na poprawe dostepnosci biomasy na kolejne rodzaje obrobki. Po
zakonczeniu obrobki wstepnej uzyskane proby poddano hydrolizie enzymatyczej
z wykorzystaniem komercyjnego preparatu celulolitycznego Cellic cTec2 w dawce 10
FPU/g celulozy. Uzyskane hydrolizaty poddano nasatpnie 72-godzinnej fermentacji
z wykorzystaniem drozdzy gorzelniczych Saccharomyces cerevisiae rasy Thermosacc
Dry (0,5 g/l).

Uzyskane wyniki potwierdzaja skuteczno$¢ stosowania chemicznych metod
wstepnej obrobki. Zastosowanie kwasu siarkowego i wodorotlenku sodu przed
obrobka ultradzwigkowg pozwolito uzyska¢ odpowiednio, prawie 2,5 i 3 razy wigcej
cukrow, w poréwnaniu do prob gdzie medium dla fal ultradzwickowych byt bufor
cytrynianowy. Nalezy jednak zwrdci¢ uwage na fakt, ze sonifikacja nie doprowadzita
do powstania wigkszych ilo$ci substancji redukujgcych.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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WYKORZYSTANIE SUROWCOW ROSLINNYCH DO AROMATYZOWANIA
DESTYLATOW ROLNICZYCH

Produkcja napojow alkoholowych jest jednym z najstarszych procesow
biotechnologicznych. Rozwiniecie destylacji przypisuje si¢ arabskim alchemikom, ktorzy
okoto VII wieku opisali sztuke separacji ,,ducha wina”. Destylaty, dla poprawy ich
wlasciwosci wzbogacano w ziotowe dodatki smakowe i zapachowe. Obecne sposoby
wytwarzania napojow alkoholowych sg pochodng wielowiekowej ewolucji technicznej
oraz tradycji.

Celem opisanych badan byla ocena aromatyzacji destylatow rolniczych
z wykorzystaniem kory cynamonowca i skorek pomaranczowych dodawanych do kolby
destylacyjnej, badz umieszczanych w ,,nasadce destylacyjnej” na drodze par spirytusu,
miedzy kolbg destylacyjng a chtodnica.

Spirytus zbozowy rozcienczano do mocy 40% (v/v). 800 cm® takiego roztworu
wlewano do kolby destylacyjnej. Kore cynamonowca, w dwoch dawkach - 2 lub 4 g,
dodawano wprost do Kolby destylacyjnej lub umieszczano w szklanej ,,nasadce” migdzy
kolba a chtodnica. Destylacje prowadzono odbierajac 10 frakcji, po 50 cm® kazda.
Uzyskane proby byly poddane analizie zapachowej oraz chromatograficznej -
chromatograf gazowy (Agilent 7890A) sprz¢zony z detektorem MS (Agilent MSD
5975C), z pojedynczym kwadrupolem, z uzyciem kolumny kapilarnej HP-5 MS (30 m x
0,25 mm x 025 um).

Analiza (GC+MS) pozwolila na zidentyfikowanie substancji lotnych obecnych
w destylacie. Podziat destylatu na 10 frakcji o identycznej objetosci pozwolit, po ocenie
sensorycznej 1 aparaturowej na wskazanie, w ktorych frakacjach znajdujg si¢ konkretne
zwigzki lotne, w tym — wnoszgce aromat cynamonowy do destylatu. Otrzymane wyniki
moga by¢ podstawa do opracowania metody aromatyzacji podczas destylacji, z uzyciem
jedynie wybranych, pozadanych sensorycznie, frakcji destylatu. Przeprowadzone badania
wykazaty, ze obecno$¢ oraz szczytowe stezenie aromatu cynamonowego w konkretnej
frakcji destylatu zalezato od metody aromatyzacji oraz jego dawki. Wskazane jest, aby
dla kazdego surowca roslinnego opracowaé oddzielng recepture pozyskiwania destylatu
o pozadanych cechach sensorycznych.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Badan i Rozwoju przyznanych na podstawie decyzji
nr PBS2/B8/9/2013
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PROFIL ZWIAZKOW ZAPACHOWYCH DESTYL'AT()W ?YTNICH
AROMATYZOWANYCH Z UDZIALEM SUROWCOW ROSLINNYCH

W ustawie o napojach spirytusowych, aromatyzowanie oznacza uzycie przy
wyrobie napojow spirytusowych co najmniej jednej substancji naturalnej lub
preparatu aromatycznego, ewentualnie substancji aromatycznej identycznej
z naturalng, dopuszczonej na podstawie przepisow o warunkach zdrowotnych
zywnosci 1 zywienia. Aromatyzowanie napojow spirytusowych prowadzi si¢ m.in.
poprzez dodawanie naturalnych ekstraktow surowcow roslinnych, tj. maceratow,
otrzymywanych w procesie maceracji (ekstrakcji surowcoéOw roslinnych alkoholem
etylowym rolniczym). Zabieg aromatyzowania moze by¢ réwniez prowadzony
podczas destylacji, umieszczajac surowiec roslinny lub mieszaning surowcow na
drodze par etanolu wydzielonych z cieczy destylowane;j.

Celem pracy byla ocena wplywu zwiazkéw aromatycznych pochodzacych
z wybranych surowcow roslinnych na sktad jakosciowy destylatdow zytnich oraz
oceng sensoryczng otrzymanych napojow spirytusowych.

Cze$¢ analityczna prowadzonych badan obejmowala oceng¢ sensoryczng (smak
i zapach) zaréwno czystych jak i aromatyzowanych destylatow. Przeprowadzat ja
zespol szescioosobowy, ktoremu przedstawiono odpowiednio przygotowane karty
oceny organoleptycznej produktow. Uczestnicy analizy oceniali intensywnos$¢ smaku
i zapachu, dokonujac rowniez oceny opisowej (identyfikacja wyczuwalnych smakow
i zapachow, okreslanie tzw. pozadalnos$¢ poszczegolnych destylatow), ktore postuzyty
do przygotowania kompozycji roslinnych.

Na podstawie klasycznej oceny sensorycznej, wytypowano dwa najwyzej ocenione
zestawy do analizy zapachu z wykorzystaniem chromatografii gazowej z detektorem
olfaktometrycznym (GC-O-MS). Celem analizy byto dokonanie identyfikacji
zwigzkow aromatycznych oraz wskazanie, ktore z nich sa aktywne sensorycznie.
Najwyzej oceniono destylat zbozowy aromatyzowany kompozycja gozdzikow, skorki
pomaranczy, cynamonu i gatki muszkatolowej. Oceniajgcy okreslili jego smak jako
przyjemny, $wiezy i delikatny, z wyczuwalna lekka ostro$cig, natomiast zapach jako
stodkawy i delikatny.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Badan i Rozwoju przyznanych na podstawie decyzji
nr PBS2/B8/9/2013.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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WPLYW WYBRANYCH ZABIEGOW TECHNOLOGICZNYCH NA AKTYWNOSC
ANTYOKSYDACYJNA MOSZCZY WISNIOWYCH

Owoce i ich przetwory stanowig bogate zrodto zwiazkow o wlasciwosciach
przeciwutleniajagcych. Do zwiazkow tych zaliczane sg gtownie polifenole, witaminy A, C
oraz tokoferole, a takze karotenoidy. Zawarto$¢ polifenoli w gotowych produktach zalezy
miedzy innymi od gatunku owocow oraz metody ich przetwarzania.

Wisnie sg cennym surowcem do produkcji win owocowych w Polsce, gtownie ze
wzgledu na wysoka zawarto§¢ cukrow, kwaséw 1 garbnikow. Sa one réwniez dobrym
zrodtem polifenoli, ktore wptywaja na catkowitg aktywnos¢ antyoksydacyjng. Barwniki
antocyjanowe stanowig najwazniejszg klase zwiazkow polifenolowych zawartych
w wisniach. Obecne sg rowniez kwasy fenolowe (gtdownie pochodne kwasu
hydroksycynamonowego) oraz flawonole (kwercetyna, kempferol) i ich glikozydy.

Celem pracy byto okreslenie wptywu promieniowania mikrofalowego, maceracji
enzymatycznej, sulfitacji oraz dodatku kwasu askorbinowego na aktywnosé¢
antyoksydacyjng moszczy wisniowych. Oznaczenie aktywnoS$ci przeciwutleniajacej
polegato na pomiarze zdolno$ci probek moszczy do wygaszenia syntetycznego
rodnika ABTS.

Dodatek kwasu askorbinowego w ilosci 600 mg/l spowodowal najwyzszy wzrost
aktywnos$ci antyoksydacyjnej (43%) moszczu w porownaniu do proby kontrolnej
(496,14+23,6 mg Troloxu/100 ml). Z kolei, pod wptywem dziatania promieniowania
mikrofalowego na rozdrobnione owoce przed ttoczeniem (w czasie 4 min), aktywnos¢
antyoksydacyjna zwigkszyla si¢ o ok. 25%. Sulfitacja moszczu przy dawce
80 mg SO,/ réowniez korzystnie wplyneta na wlasciwosci przeciwutleniajace.
Pozostate zabiegi zastosowane podczas eksperymentu nie wplyngly znaczaco na
badany parametr.

Badania zrealizowane w ramach tematu pn. "Zwigkszenie zawartosci zwigzkéw polifenolowych oraz aktywnosci
antyoksydacyjnej win owocowych poprzez zastosowanie wybranych zabiegow technologicznych podczas otrzymywania
moszczy" zostaly sfinansowane z dotacji celowej na nauke przyznanej przez MNiSW.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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POROWNANIE WYDAJNOSCI FERMENTACJI ZACIEROW ZYTNICH
PRZYGOTOWANYCH METODAMI BEZCISNIENIOWEGO UWALNIANIA SKROBI

Surowce skrobiowe takie jak zboza, czy =ziemniaki s3a powszechnie
wykorzystywane w polskim gorzelnictwie do produkcji destylatu rolniczego.
Jednakze, skrobia z racji swojej struktury wymaga zastosowania szeregu zabiegow
technologicznych w celu konwersji do cukrow podlegajacych fermentacji, tak, aby
w rezultacie uzyskaé¢ jak najwyzsza wydajnos¢ alkoholu etylowego z jednostki
surowca.

Celem badan bylo poréwnanie wydajnosci etanolu w procesie jednoczesnego
scukrzania i fermentacji (ang. Simultaneous Saccharification and Fermentation —
SSF) skrobi w formie natywnej lub skleikowanej w zacierach zytnich (21% s.m.),
przygotowanych metodami bezci$nieniowego uwalniania skrobi (BUS). Ponadto
oceniano  wpltyw dodatku preparatu enzymoéw  katalizujgcych  hydrolize
polisacharydoéw nieskrobiowych na poprawe efektywnosci procesu.

Surowcem wykorzystywanym do przygotowania zacieréw bylo zyto Dankowskie
Amber (Danko, Choryn). Do hydrolizy skrobi w formie skleikowanej wykorzystano
preparaty amylolityczne: Termamyl S.C. (a-amylaza — Bacillus licheniformis), San
Extra L. (glukoamylaza — Aspergillus niger). Hydroliz¢ skrobi natywnej
przeprowadzono z udziatem preparatow: GC 626 (kwasna a-amylaza — Trichoderma
reesei), Stargen 002 (a-amylaza — Aspergillus kawachi, prod. Trichoderma reesei
i glukoamylaza — Aspergillus niger). Wybrane proby zacierow wzbogacano
dodatkiem preparatu Viscoferm zawierajacego celulaze, ksylanaze i B-glukanazg.

Uzyskane wyniki wskazywaly na zblizone wykorzystanie cukrow przez drozdze
w procesie jednoczesnego scukrzania i fermentacji skrobi natywnej (85,06%), jak
i skrobi w formie skleikowanej (85,76%). Natomiast wyzszag wydajnos¢ etanolu
(83,47%) odnotowano po procesie scukrzania i fermentacji skrobi natywnej niz
w przypadku prowadzenia procesu wg zatozen standardowej metody BUS, w ktorej
skrobia jest kleikowana (78,71% wydajnosci teoretycznej). Celowo$é dodawania
preparatu enzymow obnizajacych lepkos¢ zacieru odnotowano w szczegdlnosci
w przypadku jednoczesnej hydrolizy i fermentacji skrobi skleikowanej; obserwowano
wzrost wydajnosci z 78,71% do 83,20% wydajnosci teoretycznej. W zacierach
przygotowanych ze skrobi natywnej, suplementowanych preparatem Viscoferm,
wydajnos$¢ etanolu wzrosta zaledwie o ok. 2% w porownaniu do préby bez dodatku
tego preparatu.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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ZASTOSOWANIE SIECI NEURONOWYCH DO PRZEWIDYWANIA POZIOMU
ZANIECZYSZCZENIA GRZYBAMI MIKROSKOPOWYMI ZIARNA JECZMIENIA
BROWARNEGO PRZECHOWYWANEGO W NIEKORZYSTNYCH WARUNKACH
TEMPERATUROWYCH | WILGOTNOSCIOWYCH

Celem badan bylo opracowanie modelu matematycznego w oparciu 0 sztuczne
sieci neuronowe pozwalajacego na przewidywanie zmian poziomu skazenia ziarna
grzybami mikroskopowymi w ekosystemie jgczmienia browarnego przechowywanego
w niekorzystnych warunkach temperaturowych (23-30°C) i wilgotno$ciowych
(0,81-0,94). Model zaprojektowano dla ziarna o niekorzystnym poczatkowym stanie
mikrobiologicznym (4x10* jtk-g™).

W pierwszym etapie badan przeprowadzono szereg doswiadczen zwigzanych
z analizg wptywu warunkow przechowywania ziarna na wzrost mikoflory grzybowej
w ekosystemie ziarna jeczmienia browarnego. Otrzymane w wyniku eksperymentow
krzywe wzrostu grzybow mikroskopowych wykorzystano w kolejnych etapach prac
do budowy modelu. Podczas formutowania modelu przeanalizowano wptyw struktury
i parametrow sieci neuronowych na odpowiedZz modelu. Analizowano wptyw liczby
neuronow (1 do 20) oraz typ funkcji aktywacji neuronow w warstwie ukrytej (liniowy
lub logistycznej) na $redni blad predykcji. Ostatecznie do budowy model
matematycznego opisujacego zmiany poziomu mikobioty zasiedlajgcej ekosystem
jeczmienia  browarnego  wykorzystano sie¢  bazujgca na  perceptronach
trojwarstwowych zawierajace neurony z logistyczng funkcja aktywacji. Zmiennymi
wejsciowymi modelu byly aktywno$¢ wody, temperatura i czas przechowywania
ziarna, za$ zmienng wyjsciowa byt poziom mikoflory grzybowej wyrazony za pomoca
JTK (log JTK). Stwierdzono, ze zwigkszenie liczby neurondéw w warstwie ukrytej
powyzej 10 nie przeklada si¢ na zmniejszenie $redniego bledu prognozowania.
Sposrod analizowanych typow funkcji aktywacji, okazalo sig¢, ze sie¢ zawierajaca
neurony z logistyczng funkcjg aktywacji charakteryzowata sie najlepszymi
parametrami. Statystyczna ocena zaprojektowanego modelu sieci neuronowej dla
zmian poziomu skazenia ziarna w ekosystemie jeczmienia browarnego wykazata
dobra zgodnos¢ danych doswiadczalnych i odpowiedziami modelu.

Projekt zostat czgsciowo sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr N N313 2099 38.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA KARBOKSYMETYLOCELULOZY W WYTWARZANIU
FILMOW JADALNYCH

Filmy na bazie polimeréow naturalnych stanowig obecnie obiekt zainteresowania
nie tylko naukowcow, ale rowniez wielu firm, gdyz moga stanowi¢ alternatywne
podejscie do problemu ciaggle zwigkszajacej si¢ iloSci odpadow opakowaniowych.
Podczas gdy opakowania zbiorcze oraz transportowe tatwo poddaja si¢ recyclingowi,
tak opakowania podstawowe, majace bezposredni kontakt z produktem, stanowia
znaczny odsetek odpadow zalegajacych na wyspiskach $mieci. Polimery syntetyczne
wykorzystywane na szeroka skale w produkcji opakowan podstawowych posiadaja
istotne, z punktu widzenia zar6wno producenta jak i konsumenta, cechy takie jak
przezroczystos¢, miekko$¢, tatwos¢ zgrzewania, dobra barierowo$¢ w stosunku do
pary wodnej oraz tlenu, jak réwniez charakteryzuja si¢ duzg wytrzymaloscia
mechaniczng przy jednoczes$nie matej masie. Dodatkowo koszt otrzymania tego typu
materiatow jest niewielki. Niestety pomimo niewatpliwych zalet polimery
syntetyczne potrzebuja setek lat, aby ulec degradacji, przyczyniajac si¢ tym samym
do wzrostu zanieczyszczenia $rodowiska. Dlatego tez prowadzi si¢ obecnie
intensywne badania nad mozliwoscig wykorzystania polimeréw pochodzenia
roslinnego, zwierzecego oraz mikrobiologicznego do produkcji opakowan
biodegradowalnych, w tym opakowan jadalnych.

Celuloza jest najczesciej wystepujacym na $wiecie oraz najlatwiej degradowalnym
biopolimerem. Filmy jadalne na bazie celulozy oraz jej pochodnych charakteryzuja
sie¢ pozadana barierowos$cia w stosunku do O, oraz CO,, a jednoczesnie sa atrakcyjne
dla konsumenta dzigki swojej przezroczystosci. W ramach prowadzonych badan nad
mozliwo$ciag wykorzystania karboksymetylocelulozy (CMC) do tworzenia filmow
jadalnych podjeto probe skorelowania ich sktadu z wlasciwosciami mechanicznymi,
ktore odpowiada¢ beda za walory sensoryczne otrzymywanych w efekcie opakowan
jadalnych. Sporzadzono filmy o zawarto$ci 1, 1,5 oraz 2% CMC i poddano je
badaniom wytrzymato§ciowym wyznaczajagc site zerwania, wydluzenie oraz
sprezysto$¢ materiatu.

Stwierdzono, ze wzrost stg¢zenia karboksymetylocelulozy istotnie wpltywa na
badane wtasciwosci mechaniczne 1 roznicuje otrzymane filmy pod wzgledem
mozliwosci ich zastosowania jako opakowan jadalnych.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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WPLYW PROCESU ACETYLACJI NA ZMIANE WLASCIWOSCI FUNKCJONALNYCH
SKROBI UTLENIONYCH

Modyfikacje (chemiczne, fizyczne lub enzymatyczne) skrobi umozliwiaja
wykorzystanie jej w wielu galgziach przemystu w tym przemystu spozywczego.
Podstawowym czynnikiem stosowania skrobi w produktach zywnos$ciowych jest
polepszenie ich wilasciwosci reologicznych i teksturalnych. Obecnie coraz czg$ciej do
modyfikacji skrobi wykorzystuje si¢ dwa lub wigcej czynniki chemiczne i/lub fizyczne.
Przyktadem tego typu modyfikacji jest skrobia utleniona, ktora nastepnie poddana zostata
procesowi acetylacji (E 1451). Celem pracy bylo okreslenie wptywu procesu acetylacji na
zmiang¢ wlasciwosci funkcjonalnych skrobi utlenionych. Skrobie kukurydziana
amylozowa (Roquette, Francja) poddano procesowi utleniania chloranem(l) sodu na
trzech réznych poziomach, a nastepnie przeprowadzono acetylacje przy uzyciu
bezwodnika kwasu octowego. Efektywno$¢ procesu utleniania skrobi stwierdzono na
podstawie wyznaczonej zawartosci grup karboksylowych i karbonylowych, natomiast
acetylacji — grup acetylowych. W celu okreslenia wilasciwosci funkcjonalnych
wyznaczono: zdolno$¢ wigzania wody, rozpuszczalno$¢ w wodzie, charakterystyke
kleikowania (przy uzyciu RVA) oraz retrogradacje 2% kleikow skrobiowych. Aby
stwierdzi¢ zmiany w strukturze zewnetrznej wykonano mikrofotografie ziarenek
skrobiowych za pomocg mikroskopu SEM. Na podstawie uzyskanych wynikow
stwierdzono wyrazny wplyw stopnia utlenienia skrobi na podatno$¢ na poézniejszg
acetylacje. W efekcie czego wytworzone skrobie utlenione acetylowane
charakteryzowaly si¢ roznymi wiasciwosciami fizykochemicznymi, ktore uzaleznione
byly od wczesniejszego utlenienia. Zastosowany procesy acetylacji wptynat nie tylko na
wlasciwosci  funkcjonalne skrobi utlenionych, ale réwniez na zmiany struktury
zewngtrznej ziarna skrobiowego.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkow np. Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr DEC-2013/09/B/NZ9/01781.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016



182 ZYWNOSC A INNOWACJE

D33 MACIEJ KABZINSKI, PAWEL PTASZEK, ANNA PTASZEK,
MARTA LISZKA-SKOCZYLAS, MIROSLAW GRZESIK

Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego, Wydzial Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WPLYW STEZENIA SKROBI ZIEMNIACZANEJ W WODNYCH ROZTWORACH
MIESZANINY GUMY KSANTANOWEJ | GUMY GUAR NA ZMIANY PARAMETROW
REOLOGICZNYCH PODCZAS MIESZANIA

Praca przedstawia zmiany parametrow reologicznych modelowych uktadow
spozywczych zawierajacych natywna skrobi¢ ziemniaczang w roznych stgzeniach
podczas dhlugotrwatego mieszania w warunkach skokowo zmiennej liczby obrotow
mieszadta. Baz¢ ukladow stanowily wodne roztwory mieszaniny gumy guar i gumy
ksantanowej, wykazujace w okreSlonych warunkach efekty synergistyczne.
Wykorzystano stanowisko przemystowe w skali ¢wierctechnicznej, wyposazone
w mieszadlo wstegowe. Eksperymenty polegaly na mieszaniu uktadow badanych
w warunkach poczatkowego skokowego wzrostu liczby obrotow, a nastgpnie skokowego
spadku predkosci obrotowej mieszadta. Ten typ doswiadczenia odpowiada stosowanemu
w reologii testowi skoku szybko$ci $cinania. Rezultaty badan postuzyly do obliczenia
parametrow rownania Ostwalda-de Waele i ich zmian pod wplywem dlugotrwatego
mieszania. Wykazano znaczacy wptyw stezenia skrobi oraz proporcji poszczeg6lnych
hydrokoloidow na ksztattowanie si¢ charakteru reologicznego ukladéw poddawanych
mieszaniu. Ponadto zaobserwowano wystgpowanie zmian parametrow reologicznych
w funkcji czasu.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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WPLYW TECHNIKI EKSTRAKCJI PEKTYN NA ICH POTENCJAL
ANTYOKSYDACYJNY

Pektyny to polisacharydy stosowane w technilogii zywnos$ci jako czynnik zelujacy,
stabilizujacy i emulgujacy. Przemystowo pozyskiwane sa z cytrusow, jabtek i burakow
a ekstrakcj¢ prowadzi si¢ stabymi kwasami w wysokiej temperaturze cho¢ coraz wigksze
zainteresowanie budzi izolacja enzymatyczna. Przedstawione badania mialy na celu
oszacowanie wptywu obu technik ekstrakcji na wlasciwosci antyoksydacyjne pektyn.

W badaniach wykorzystano kwas poligalakturonowy oraz pektyny jabtkowe, ktore
izolowano z suszonych wyttokéw jabtkowych metoda tradycyjna (wodny roztwor H,SOy,
pH 2,0; 90°C; 3 h) i z zastosowaniem preparatow celulazy i ksylanazy (50 U na 1 g
suszu, pH 5,0; 40°C; 10 h). Dla kazdego z polimeréw oznaczano zdolnos¢ do wygaszania
ABTS™, DPPH" i "OH wyznaczajac ICs, czyli stezenie substancji (mg) redukujace ilos¢
wolnego rodnika o 50%. Zbadano takze zdolno$¢ do redukcji jondéw zelaza.
Dos$wiadczenia wykonano w 4 powtdrzeniach, a wyniki poddano jednoczynnikowej
analizie wariancji. Istotno$¢ r6znic pomigdzy wartosciami $rednimi weryfikowano testem
NIR przy p < 0,05.

Pektyny izolowane z wyttokéw jabtkowych przy uzyciu 50 U celulazy lub 50 U
ksylanazy wykazywaly znacznie wyzsza aktywno$¢ antyoksydacyjng niz pektyna
produkowana metoda kwasowa i czysty kwas poligalakturonowy. Cechowaly si¢ réwniez
istotnie wigkszg zdolnoscig redukcji Fe(Ill) do Fe(Il), a sita tego dziatania zawsze byta
dodatnio skorelowana z dawka polimeru. Poréwnujac wartosci wspotczynnikéw ICsg
stwierdzono, ze wszystkie pektyny najwyzsza skuteczno$¢ antyoksydacyjna wykazywaty
wobec kationorodnika ABTS, najmniej skuteczne byly zas wobec DPPH'. Wynikato to
zapewne z charakteru samego DPPH’, ktory dobrze sprawdza si¢ przy o0znaczaniu
potencjatu antyoksydacyjnego substancji hydrofobowych, podczas gdy pektyny naleza do
polimeréw hydrofilowych. Zalezng od budowy zdolno$¢ pektyn z ciecierzycy, nasion soi
czy zostery morskiej do redukcji Zelaza i wygaszania ABTS™ sugerowali wczesniej inni
badacze. Nasze doswiadczenia pokazaty, ze potencjal antyrodnikowy moga posiadaé
takze pektyny jabtkowe, a jego sita zalezy w sposob istotny od sposobu ekstrakcji
polimeru. Uzycie w tym celu celulazy lub ksylanazy sprzyja otrzymaniu polimeru
o istotnym potencjale antyoksydacyjnym, efektywnie wygaszajacego wolne rodniki
w $rodowisku hydrofilowym i hydrofobowym.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr DS. 3702/2015.

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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MODYFIKACJA WLASCIWOSCI PIANOTWORCZYCH SOJOWEGO
KONCENTRATU BIALKOWEGO

Zbadano wptyw procesow ekstruzji i hydrolizy na wlasciwosci pianotworcze
sojowego koncentratu biatkowego. Uzyskane wyniki pordéwnano z cechami
pianotworczymi albuminy wolowej. Wyznaczono trzy parametry funkcjonalne
charakteryzujace wlasciwosci aeracyjne produktow biatkowych: wydajnos¢ tworzenia
piany (FC), stopien wypetnienia piany (FO) i stabilno$¢ piany (LDs). FC wyrazano
w procentach jako stosunek rzeczywistej objetosci gazu w uzyskanej pianie do jego
objetosci zuzytej do jej wytworzenia, z kolei FO wyliczano jako iloraz objgtosci fazy
gazowej do objetosci fazy ciekltej w pianie, a LDs to przeliczony na procenty stosunek
objetosci fazy cieklej uwolnionej po 5 minutach z piany do objetosci cieczy zawartej
W pianie tuz po zakonczeniu aeracji. Do spieniania 0,5, 1, 2 i 4-procentowych
roztworOw 1 zawiesin sojowego koncentratu biatkowego, jego ekstrudatu
i hydrolizatow, a takze ekstrudatu poddanego hydrolizie uzyto argonu, azotu,
powietrza oraz dwutlenku wegla. Wykazano, ze lepszymi wlasciwos$ciami
pianotworczymi (zblizonymi do tych dla albuminy wotowej) charakteryzuje si¢
produkt sojowy 0 najmniejszym stopniu przetworzenia, czyli sojowy koncentrat
biatkowy. Z kolei ekstruzja szczegdlnie wyraznie pogarsza te zdolnosci. Hydroliza
enzymatyczna natomiast moze w okreSlonych warunkach wplywaé na ich
poprawienie. W miar¢ wzrostu stezenia roztworu produktow biatkowych rosnie na
0got rowniez wydajnos¢ pienienia (FC) i poprawie ulega struktura (FO) i stabilnos¢
(LDs) uzyskiwanych pian. Istotnym czynnikiem determinujgcym parametry piany jest
takze rodzaj zastosowanego gazu, co prawdopodobnie ma zwigzek 2z jego
rozpuszczalnoscig oraz charakterystyka dyfuzyjna.
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PROJEKTOWANIE INNOWACYJNYCH WYROBOW Z CIASTA DROZDZOWEGO
BEZ DODATKU CUKRU

Celem niniejszej pracy bylo zaprojektowanie innowacyjnych wyroboéw z ciasta
drozdzowego bez dodatku cukru na przyktadzie drozdzowek z nadzieniem owocowym.
Zakres pracy obejmowat kilka etapéw badan:

1. Opracowanie receptury ciasta drozdzowego bez dodatku cukru w oparciu
o metodg¢ jednofazowa.

2. Wykorzystanie opracowanej receptury ciasta w produkcji drozdzéwek z uzyciem
termostabilnych nadzien owocowych bez dodatku cukru oraz ocena sensoryczna
wyrobow swiezych i po 24 godzinach przechowywania.

3. Oceng wartosci odzywczej zaprojektowanych produktow.

4. Okreslenie wptywu warunkéw wypieku (laboratoryjnego i przemystowego) na
wybrane wyrdzniki jakoSci sensorycznej zaprojektowanych drozdzowek
z nadzieniem jabtkowo winogronowym i jagodowo-winogronowym.

Materiat do badan technologicznych stanowity, dostepne w sieci handlu detalicznego:
maka pszenna, jaja, s6l, drozdze instant, olej rzepakowy i inulina. Wykorzystana zostata
takze maka dyniowa pochodzaca bezposrednio od producenta zywnosci ekologicznej,
nadzienia owocowe bez dodatku cukru (jagodowo-winogronowe, wiSniowo-
winogronowe,  jablkowo-winogronowe,  truskawkowo-winogronowe,  malinowo-
winogronowe, pomaranczowo-winogronowe) bezposrednio od producenta oraz aromaty
pochodzace od prywatnego dostawcy. Na bazie wymienionych sktadnikow sporzadzano
ciasto drozdzowe metoda jednofazowsa, ktora polega na rownoczesnym polaczeniu
wszystkich sktadnikow ciasta i jego wyrobieniu i odstawieniu w celu wyrosénigcia.

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze w zaprojektowanej recepturze
inulina zastgpuje calkowicie sacharozg, umozliwia wyro$nigcia ciasta, dostarczajac
jednoczesnie czterokrotnie mniej energii oraz wzbogaca koncowy produkt w blonnik.
Odnotowano takze pozytywny wplyw dodatku maki dyniowej na wyrdéznik ogolnej
jakosci sensorycznej — barwe oraz warto$¢ odzywczg produktu.

Podsumowujac nalezy stwierdzi¢, ze mozliwe jest wyprodukowanie drozdzowki
z nadzieniem owocowym w oparciu o zmodyfikowana recepturg ciasta drozdzowego bez
dodatku cukru, przy jednoczesnym zachowaniu wysokiej jakosci oraz akceptacji
sensorycznej wyrobu.

Opracowana technologia jest przedmiotem zastrzezenia patentowego.
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D37 ELZBIETA DLUZEWSKA, KATARZYNA MARCINIAK-LUKASIAK,
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WPLYW DODATKU IZOLATOW BIALKOWYCH NA WLASCIWOSCI FIZYCZNE
MUFFIN BEZGLUTENOWYCH

Celem pracy bylo okreslenie wpltywu dodatku izolatow biatek sojowych
i serwatkowych na wtasciwosci fizyczne i organoleptyczne muffin bezglutenowych.
Izolaty biatkowe oraz ich mieszaning dodawano w ilosci 2,5 i 5% w stosunku do
masy ciasta. Jako wzorzec wykorzystano muffiny otrzymane z maki pszenne;j.
W produktach bezglutenowych make pszenng zastgpiono mieszaning maki ryzowej
i kukurydzianej. Jako czynnik strukturotwdérczy w muffinach bezglutenowych
wykorzystano gume ksantanowa dodawana w ilosci 0,5% w stosunku do masy ciasta.
Oznaczano mase, objetos¢, masg wlasciwg i porowato$¢. Po 24 i 48 h od wypieku
oznaczono wilgotno$¢ i wykonano pomiary tekstury za pomoca testu podwojnego
$ciskania TPA.

Zamiana maki pszennej na surowce bezglutenowe miata niekorzystny wptyw na
parametry fizykochemiczne muffin. Probka bezglutenowa, bez dodatku izolatow
biatkowych, miata gorsza jako$¢ mickiszu — mniejsza objetos¢ i porowato$¢ oraz
wicksza mase wlasciwa niz probka wzorcowa. Charakteryzowala sie¢ wigksza
twardos$cia 1 zujno$cig oraz mniejsza kohezyjnoscia i sprezystoscig miekiszu. Probka
bezglutenowa gorzej utrzymywata wilgo¢ przez 48 h przechowywania niz wzorzec.
Dodatek izolatow biatkowych wptynatl na zwigkszenie wilgotnosci muffin po 24 h
i brak zmian tego parametru przez kolejne 24 h przechowywania. Rodzaj i ilo§¢
dodatku izolatéw biatkowych istotnie wplynat na twardo$¢, sprezysto$¢, zujnosé
i kohezyjnos¢ migkiszu. Wielkos$¢ tych parametrow wzrastata wraz ze zwigckszeniem
ilo$ci dodatku izolatu oraz w czasie przechowywania. Dodatek izolatow biatkowych
wplynat na zwigkszenie pozadalnosci konsumenckiej muffin bezglutenowych.

Dodatek biatek sojowych lub serwatkowych do muffin bezglutenowych wptynat
korzystnie na tekstur¢ i cech organoleptyczne ciastek. Mniej korzystny okazat si¢
dodatek mieszaniny tych biatek.
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Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlqtaja w Krakowie

WPLYW DODATKU FRUKTANOW NA JAKOSC ORGANOLEPTYCZNA
MLECZKA SOJOWEGO

Nasiona soi sg bogatym zrodtem sktadnikéw odzywczych. Badania epidemiologiczne
wykazaty, ze zawarte w nich fitoestrogeny wywieraja korzystny wplyw na organizm
cztowieka. Spozycie produktéw zawierajace soj¢ zmniejsza ryzyka rozwoju chorob
ukladu krazenia i tagodzenia u kobiet objawdéw charakterystycznych dla okresu
okolomenopauzalnego. Dodatek do mleczka sojowego fruktanéw moze korzystnie
wplynagé na poprawe cech sensorycznych, w tym przede wszystkim smaku napoju
sojowego oraz zwickszenie jego wlasciwosci prozdrowotnych.

Celem pracy byla ocena organoleptyczna mleczka sojowego wzbogacanego we
fruktany. Do produkcji mleczka wykorzystano nasiona soi niemodyfikowane
genetycznie, moczone metoda tradycyjng (8 godzin w temperaturze pokojowej).
Poréwnano jako$¢ organoleptyczng (barwa, zapach, konsystencja i smak) mleczka z 6%
dodatkiem fruktanéow (preparat Synergy 1) w odniesieniu do mleczka sojowego nie
wzbogacanego (wzorcowe). Badania przeprowadzono w grupie 10 konsumentéw
o sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej wykorzystujac w tym celu 10 punktowg skalg
hedoniczna.

Wigkszo$¢ panelistow ocenita barwe ob. produktéow jako umiarkowanie pozadana
(5,7-5,8 pkt.). Podobnie oceniona zostata konsystencja. Zarowno w wypadku mleczka
wzorcowego, jak 1 wzbogacanego noty byly zblizone (6,4 pkt.). Wyrazna roznice
w preferencji mozna bylo za to zaobserwowac¢ w odniesieniu do zapachu produktow.
Wigkszos¢ oceniajacych wskazata, ze mleczko z dodatkiem fruktandw jest odbierane jako
bardziej pozadane (60% ocen). Zdecydowana rdznica zostala rowniez odnotowana
w wypadku smaku mleczka. Wiekszo$¢ (70%) konsumentoéw wskazato, ze smak mleczka
surowego jest niepozadany. Z kolei w przypadku mleczka wzbogacanego, 30% uznato go
jako umiarkowanie pozadany, a 60% - pozadany.

Przeprowadzone badania wskazaty, ze dodatek fruktandw pozytywnie wptywa na
cechy sensoryczne mleczka sojowego.
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WPLYW SPOSOBU OTRZYMYWANIA PRZECIERU Z POMIDOROW
NA ZAWARTOSC BLONNIKA

Celem pracy byla ocena zawarto$ci btonnika pokarmowego w produktach
pomidorowych typu przecierowego otrzymanych dwoma metodami. Oceniono ogo6lna
zawarto$¢ blonnika oraz jego frakcje rozpuszczalna i nierozpuszczalng w dwodch typach
przecieréw otrzymanych z pomidoréw odmian o ksztatcie kulistym i podtuznym.

Materialem badawczym byly pomidory trzech odmian: Bersola (owoce o kulistym
ksztalcie), Dyno F; i Caspar F; (owoce podtuzne). Owoce o ksztalcie podtuznym,
popularnie okreslane jako typ lima, sa odmianami zalecanymi do przetworstwa, a owoce
o ksztalcie kulistym sg traktowane jako ogolnouzytkowe. Przygotowano dwa rodzaje
produktow typu przecierowego: PI — typowy przecier otrzymany przez przetarcie
pomidorow, z odrzuceniem skorek i nasion, PII — produkt powstaty przez rozdrobnienie
owocOw, z pozostawieniem nasion i rozdrobnionych skorek. Produkty gotowe oceniono
bezposrednio po otrzymaniu oraz po 12-miesiegcznym skladowaniu w temperaturze
16-18°C. Frakcje btonnika oznaczono metoda enzymatyczng (AOAC 991.43, AOAC
985.29, AACC 32-07.01, AACC 32-05.01) z wykorzystaniem zestawu enzymow
Megazyme (Megazyme Int. Irlandia).

Zawarto$¢ blonnika ogotem w produktach bezposrednio po wyprodukowaniu
wynosita: w produkcie Pl 0,79-0,92 g/100 g $§wiezej masy, a w PII 1,30-1,57 ¢g/100 g
swiezej masy. Produkty PI i PII otrzymane z odmian o podluznych owocach nie roznity
si¢ istotnie w zawartosci btonnika i miaty go istotnie wiecej niz produkty z odmiany
0 owocach kulistych. Produkt PII miat o okoto 68% wigcej btonnika ogdtem niz przecier
bez skorek i nasion (PI). Frakcja nierozpuszczalna btonnika pokarmowego w produktach
bezposrednio po wytworzeniu stanowita $rednio 68%  wszystkich substancji
blonnikowych w produkcie Pl i 77% w produkcie PIl. W wyniku rocznego
przechowywania, w obu produktach odnotowano niewielkie zmniejszenie zawartosci
btonnika ogotem, o 6-8%. Zmniejszyla si¢ natomiast znaczgco zawartos$¢ frakcji
nierozpuszczalnej, ktorej udziat spadt do 73% w produkcie Pl i do 87% w PII. Przemiany,
ktore nastgpity w trakcie przechowywania spowodowaty, ze w produkcie PII nastgpit
zanik zroéznicowania w zawarto$ci blonnika ogétem miedzy produktami otrzymanymi
z roznych odmian pomidora.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowq.
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WPLYW PROCESU TECHNOLOGICZNEGO NA TRWALOSC KETCHUPU

Celem badan byto okreslenie wptywu procesu technologicznego oraz wyjSciowego
stopnia i rodzaju zanieczyszczenia ketchupu na jego trwatos¢.

Oceniano przezywalno$¢ oraz stopien namnozenia bakterii z rodzaju Lactobacillus
oraz grzybow Saccharomyces cerevisiae i Aspergillus versicolor w produkcie
z konserwantem oraz bez dodatku substancji konserwujacych. Proby kontaminowano
badanymi drobnoustrojami na dwoch poziomach 1-10 jtk/g i 10-100 jtk/g. Badania
prowadzono w trakcie przechowywania produktu w temperaturze pokojowej
w odstepie 10 dniowym przez 2 miesiace.

Produkt konserwowany kontaminowany bakteriami z rodzaju Lactobacillus
objawy zepsucia wykazywal juz po 20 dniach przechowywania. Liczba tych
drobnoustrojow niezaleznie od poziomu kontaminacji znajdowata si¢ na poziomie
10% jtk/g ketchupu. W przypadku produktu kontaminowanego grzybami nie
zaobserwowano ich obecnosci W 1 g na poziomie detekcji metody do konca badania
przechowalniczego. Z przeprowadzonych badan mozna wnioskowac, ze zastosowany
konserwant  skutecznie zabezpiecza produkt przed rozwojem = grzybow.
Drobnoustrojami krytycznymi podczas ustalania parametrow obrobki termicznej
ketchupoéw konserwowanych powinny by¢ bakterie z rodzaju Lactobacillus.

Ketchup niekonserwowany kontaminowany bakteriami z rodzaju Lactobacillus,
jak i drozdzami Saccharomyces cerevisiae objawy zepsucia wykazywal juz po
10 dniach przechowywania i zalezatl od wyjsciowego poziomu kontaminacji. Produkt
ten kontaminowany grzybami strzepkowymi z rodzaju Aspergillus versicolor nie
wykazywat  objawow  zepsucia do  konca  okresu  przechowywania.
Z przeprowadzonych badan mozna wnioskowac, ze za drobnoustroje krytyczne
podczas ustalania parametrow obrobki termicznej produktu niekonserwowanego
nalezy uznaé bakterie z rodzaju Lactobacillus i drozdze. Jednocze$nie krytyczna dla
trwato$ci produktu moze by¢ czysto§¢ mikrobiologiczna opakowan. W tym
przypadku opakowanie powinno by¢ jatowe, gdyz obecno$¢ nawet kilku komorek
Lactobacillus czy Saccharomyces moze radykalnie skrocié trwato$é ketchupu.
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WPLYW DODATKU TRANSGLUTAMINAZY NA JAKOSC SMAZONYCH
MAKARONOW INSTANT

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku transglutaminazy (TGaza) oraz
translutaminazy w potaczeniu z dodatkiem bialek sojowych (SPI), serwatkowych
(WPI) i grochu (PPI) na jako$¢ smazonych makaronow instant.

Zakres pracy obejmowal: wytworzenie makarondéw instant z dodatkiem
transglutaminazy (TGaza) na poziomie 1%, 2%, makarondéw instant z dodatkiem
biatek sojowych (SPI), serwatkowych (WPI) i grochu (PPI) na poziomie 2%, 3%,
oraz makaronow instant z dodatkiem mieszaniny TGazy wraz z SPI, WPI lub PPI, dla
kazdej probki wykonano oznaczenia wilgotnosci, zawartos$ci tluszczu, barwy,
twardosci, adhezyjnosci, jedrnosci oraz czasu hydratacji.

Dodatek TGazy oraz mieszaniny TGazy i biatek spowodowat wzrost wilgotnosci
makaronow instant w wiekszosci przypadkow, natomiast dodatek biatka spowodowat
zmniejszenie wilgotnos$ci. Dodatek mieszaniny TGazy oraz biatka spowodowat
zmniejszenie zawarto$ci thuszczu w makaronach instant. Najlepsze rezultaty uzyskano
stosujac dodatek 2% TGazy i 3% PPIL. Analiza barwy wykazala, ze zastosowanie
dodatku TGazy oraz biatek wplyng¢lo w niewielkim stopniu na zmian¢ wartosci
parametru L* czyli jasno$¢ wyrobow. Zastosowanie dodatku TGazy oraz biatka
powoduje takze zwigkszenie twardosci makaronu instant oraz wydluzenie czasu
hydratacji w wiekszosci przypadkow.
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WYKORZYSTANIE AKTYWNOSCI FITAZ ENDOGENNYCH W PROCESIE ZACIERANIA
METODAMI BEZCISNIENIOWYMI

Surowce zbozowestosowane w gorzelnictwie, zawierajag w swoim sktadzie zwigzki
mozliwe do wykorzystania przez drozdze w procesie fermentacji (biatka,
polisacharydy nieskrobiowe, fityniany), po uprzedniej ich hydrolizie. Mozna w tym
celu, w zalezno$ci od parametrow stosowanych w technologii gorzelniczej,
wykorzysta¢ enzymy pochodzenia endogennego (roslinnego) lub aplikowaé enzymy
pochodzenia mikrobiologicznego.

W ramach pracy badano wptyw temperatury zacierania na aktywno$¢ endogennej
fitazy zyta, kontrolujac stezenie fosforu fitynowego. Do przeprowadzenia badan
wykorzystano zyto odmiany Dankowskie Diament. Zakres badan obejmowat: analizg
surowca, przygotowanie zacier0w metodami bezci$nieniowymi (stosujac podczas
hydrolizy skrobi temperatur¢ 90, 51 i 30°C) i przeprowadzenie fermentacji z udziatem
drozdzy gorzelniczych Ethanol Red, w temperaturze 35°C (72 godziny). Zaréwno
przed procesem zacierania, jak rowniez po jego zakonczeniu oraz w czasie
fermentacji, oznaczano zawarto$¢ fosforu fitynowego, cukrow, etanolu (zacier
fermentujacy), ekstraktu oraz lotnych zwigzkéw(zacier fermentujacy) — produktow
ubocznych fermentacji.

Analiza otrzymanych wynikow wykazata, ze st¢zenie fosforu fitynowego obnizyto
si¢ po podgrzaniu $ruty wymieszanej z woda do 30, 51 i 90°C, o odpowiednio: 39, 78
i 26%. W celu pordwnania, przygotowano analogiczne proby zacieréw, z dodatkiem
fitazy pochodzenia mikrobiologicznego. Zastosowanie egzogennej fitazy okazato
sieskuteczne w obnizeniu zawartosci fosforu fitynowegow probach zacierow
przygotowanych w temp. 30 i 90°C, jak rowniez wplyneto na poprawe wydajnosci
etanolu, o odpowiednio 10 i 20%, w odniesieniu do prob bez dodatku fitazy
egzogennej. Nie stwierdzono wplywu stosowanych metod zacierania na stopien
odfermentowania cukrow, ktory byt wysoki, w zakresie od 79 do 87%.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Badan i Rozwoju przyznanych na podstawie decyzji
nr PBS2/B8/9/2013.
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WPLYW METODY EKSTRAKCJI NA WYNIKI OZNACZENIA ANTYGENOWYCH
WLASCIWOSCI WYBRANYCH NASION ROSLIN STRACZKOWYCH

Rosliny straczkowe stanowig cenne zrédto wartosciowego biatka, ale jednoczesnie
moga by¢ przyczyna niebezpiecznych reakcji alergicznych. Sposrod roslin
straczkowych za najbardziej alergenne uznawane sa orzechy ziemne, nasiona soi
i tubinu, ale takze nasiona innych roslin straczkowych moga wykazywac wilasciwosci
alergenne. Przy ocenie wlasciwosci antygenowych, podobnie jak w przypadku innych
metod analitycznych, dobor metody ekstrakcji ma kluczowy wplyw na koncowy
rezultat.

W pracy postanowiono okresli¢ wptyw metody ekstrakcji na wyniki oznaczenia
wlasciwosci antygenowych wybranych roslin straczkowych.

Do badan wybrano nasiona: bobu, fasoli czerwonej, tubinu z6ttego odmiany Lord,
lubinu waskolistnego odmiany Zeus, soi odmiany Augusta oraz uzyskane z nich
kietki sojowe. Antygenowe wlasciwosci nasion badano metodg western blotting
stosujac do detekcji poliklonalne przeciwciata rozpoznajace biatka sojowe (SIGMA
S52519). Do wyodrebniania bialek z badanego materiatu zastosowano dwie metody
ekstrakcji:
| - z uzyciem mocznika denaturujacego izolowane biatka — zalecana przez producenta
przeciwciat detekcyjnych [SIGMA S2519 datasheet],

Il - zuzyciem 0,12 M buforu Tris-HCI o pH 8,6 — wczeéniej wskazana jako najlepsza
do ekstrakcji bialek sojowych z produktow migsnych [Gorecka i in. 2014].

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze obie zastosowane metody
ekstrakcji wyodrebnity z wszystkich badanych nasion biatka wykazujace wtasciwosci
antygenowe w stosunku do przeciwciat rozpoznajacych biatka sojowe. Uzyskane
wyniki pokazuja takze, ze metoda Il okazata si¢ skuteczniejsza do wyodrgbniania
bialek o potencjalnie alergennych wtasciwosciach od metody [ zalecanej przez
producenta przeciwcial detekcyjnych.

Literatura:

1. Gorecka P., Piasecka-Kwiatkowska D., Frala A. Poszukiwanie optymalnej metody wyodrebniania
alergenéw sojowych z produktéw migsnych. Zeszyty Problemowe Postepéw Nauk Rolniczych,
2014, 579: 9-15.

2. SIGMAS2519 datasheet www.sigmaaldrich.com/content/dam/sigmaaldrich/docs/Sigma/Data
sheet/ 5/s2519dat.pdf

Badania zostaly zrealizowane w ramach projektu SEGENMAS finansowanego ze srodkéw Narodowego Centrum Badan
i Rozwoju przyznanych na podstawie decyzji nr PBS3/a8/28/2015.
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Sekcja V
Mikroorganizmy w Zywnosci —
nowe mozliwosci, nowe spojrzenie
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WPLYW LACTOBACILLUS PLANTARUM NA WZROST ORAZ JAKOSC
MIKROBIOLOGICZNA | ODZYWCZA KIELKOW FASOLI MUNG

Probiotyki sg zwykle dostarczane do organizmu cztowieka w postaci suplementéw
diety, ale coraz cze$ciej proponowane s3a rozwigzania wykorzystujace zywno$¢ jako
nosnik tych prozdrowotnych mikroorganizméw. Badania obejmowaty analize wpltywu
bakterii Lactobacillus plantarum na wzrost kietkow, czysto$¢ mikrobiologiczng oraz
jako$¢ odzywcza otrzymanych synbiotykow.

Proces kietkowania fasoli mung prowadzono w ciemno$ci w temperaturze 30°C.
Bakterie, w ilosci 1 x 107 jtk na 1 g nasion, wprowadzano na etapie namaczania nasion
oraz l-dniowych kietkéw. Oceny wzrostu L. plantarum w synbiotykach dokonano
w oparciu o ich ilo$¢ zardwno na powierzchni jak i wewnatrz kietkdw. Analiza potencjatu
odzywczego obejmowata ocen¢ wptywu ko-hodowli na poziom oraz strawnos¢ skrobi
i biatka w 4-dniowych kietkach.

Zastosowanie ko-hodowli bakterii 1 kietkow tylko w przypadku kietkéw
wyhodowanych z nasion namaczanych w inokulum spowodowato okoto 9% spadek
przyrostu biomasy. W kietkach otrzymanych z nasion moczonych w zawiesine bakterii
obserwowano wytacznie ich obecnosé (8,58 x 107 jtk/ g), przy czym wyraznie widaé, iz
wnikajg one efektywnie do tkanek kietkujgcych nasion. W kietkach podlewanych
zawiesing bakterii w 1 dniu hodowli znajdowato si¢ mniej bakterii — 4,04 x 10’ jtk/ g. Na
podtozu MRS zaobserwowano zréznicowang mikroflorg, obok kolonii bakterii
Lactobacillus pojawily sie rowniez kolonie Bacillus. W kietkach kontrolnych
odnotowano duzg ilo§¢ kolonii mikroorganizmoéw naturalnych (pierwotnych), glownie
kolonii Bacillus, a nie stwierdzono obecnosci bakterii Lactobacillus. Najnizsza
zawartoscig skrobi catkowitej (264 mg/g s.m.) charakteryzowaty si¢ kietki podlewane
zawiesing bakterii, co stanowi spadek o0 okoto 17% w odniesieniu do kietkow
kontrolnych. Najwieksza strawno$¢ skrobi oznaczono dla kietkow otrzymanych z nasion
namaczanych w inokulum bakteryjnym. Wszystkie otrzymany synbiotyki oraz kietki
otrzymane w warunkach kontrolnych charakteryzowata poréwnywalna zawarto$¢ oraz
strawno$¢ biatka.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr UMO-2015/17/B/NZ9/01797.
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KO-KULTURY LACTOBACILLUS PLANTARUM | KIELKOW FASOLI MUNG - OCENA
POTENCJALU PRZECIWUTLENIAJACEGO OTRZYMANYCH SYNBIOTYKOW

Zastosowania kietkdw fasoli mung jako nos$nika oraz prebiotyku dla bakterii
Lactobacillus plantarum ma w zalozeniu prowadzi¢ do produkcji synbiotykow. Zaréwno
zywe jak 1 martwe bakterie moga dziata¢ jako efektywne elicytory metabolizmu
wzrastajacych ro$lin indukujac migdzy innymi szlak fenylopropanoidowy, ktorego
produkty istotnie zwigkszajg potencjal prozdrowotny otrzymanej zywnosci.

Proces kietkowania fasoli mung prowadzono w ciemno$ci w temperaturze 30°C.
Bakterie, w ilosci 1 x 107 jtk na 1 g nasion, wprowadzano na etapie namaczania nasion
oraz 1-dniowych kietkow. Analizie poddano kietki 4-dniowe. Oceng wptywu ko-hodowli
na zmiany potencjalu prozdrowotnego obejmowata analize zawartosci zwigzkow
polifenolowych oraz poziomu wybranych aktywnos$ci przeciwutleniajacych (zdolnos¢ do
neutralizacji kationorodnika ABTS oraz warto$¢ potencjatu redukcyjnego) w ekstraktach
acetonowych oraz potencjalnie biodostepnej frakcji synbiotykow.

Najwyzsza zawarto$¢ polifenoli oznaczono w kietkach kontrolnych. W doniesieniu do
kontroli synbiotyki charakteryzowalo nieznaczne obnizenie zawarto$ci polifenoli, przy
czym nalezy podkres$li¢, ze trawienie in vitro efektywnie uwalniato je z matrycy (wzrost
okolo 25% w stosunku do ekstrakcji w uktadzie acetonowym). Potencjat
przeciwrodnikowy byt nawyzszy w przypadku kietkow podlewanych zawiesing bakterii
L. plantarum w 1. dniu hodowli — wzrost w stosunku do kontroli wynosit odpowiedni 8%
i 12% w przypadku ekstraktéw acetonowych oraz otrzymanych w trawieniu in vitro. Nie
zaobserwowano wplywu probiotykow na warto$¢ potencjatu redukcyjnego frakcji
acetonowej, zas w przypadku frakcji potencjalnie biodostepnej wykazano, ze ko-hodowla
negatywnie wplynela na zdolnosci redukcyjne. Podobnie jak w przypadku zawartosci
polifenoli frakcje potencjalnie biodostepng charakteryzowaty istotnie wyzsze aktywno$ci.

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

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016
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OCENA MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA BAKTERII PROBIOTYCZNYCH
W PRODUKCJI GALARETKI OWOCOWEJ

Celem pracy byla ocena jakosci mikrobiologicznej 1 sensorycznej galaretek
produkowanych na bazie fermentowanego soku wisniowego, z udziatem probiotycznego
szczepu bakterii Lactobacillus rhamnosus LOCK900, podczas przechowywania produktu
w temp. 4°C przez okres 12 dni.

Zakres pracy obejmowat produkcje probiotycznych i synbiotycznych galaretek
owocowych w warunkach laboratoryjnych, oznaczenie liczby bakterii Lactobacillus
rhamnosus LOCKO900, pomiar wartosci pH oraz ocen¢ zmian jakosci sensorycznej
produktow podczas przechowywania.

Material do badan stanowily galaretki owocowe wyprodukowane w warunkach
laboratoryjnych z nastepujgcych surowcow, dostgpnych w sieci handlu detalicznego: sok
wisniowy firmy Hortex, sacharoza, zelatyna spozywcza oraz woda pasteryzowana,
oligofruktoza (Raftilose P95, ORAFTI, Belgia) oraz szczep bakterii on wiasciwosciach
probiotycznych Lactobacillus rhamnosus LOCK900 (kolekcja Instytutu Technologii
Fermentacji i Mikrobiologii Politechniki £.odzkiej).

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze pomino tendencji do
zmniejszania liczby bakterii Lactobacillus rhamnosus LOCK900 w badanych galaretkach
w miar¢ uptywu czasu, po 12 dniach przechowywania produktow w temp. +4°C,
w kazdej z nich oznaczono liczbg bakterii powyzej 7,4 log jtk/g, wigc spetniaty wymogi
stawiane produktom probiotycznym przez FAO/WHO. Nie odnotowano istotnych zmian
warto$ci pH produktéw podczas przechowywania. Przez caly okres przydatnosci do
spozycia, galaretki charakteryzowaty si¢ wysokimi notami ogdlnej jakosci sensorycznej
($rednio 7,2 j.u.), przy odpowiednio wysokiej liczbie zywych bakterii probiotycznych.
Dodatek oligofruktozy wplynal pozytywnie na wyr6znik konsystencji — gladkos$¢.
Produkt z tym dodatkiem zostal lepiej oceniony pod wzgledem ogolnej jakosci
sensorycznej w poréwnaniu z probg kontrolng bez dodatku prebiotyku.

Podsumowujgc nalezy stwierdzi¢, ze isnieje mozliwos¢ wyprodukowania
probiotycznych i synbiotycznych galaretek owocowych akceptowanych sensorycznie
i 0 odpowiedniej liczbie bakterii do uznania produktu za prozdrowotny.

Krakow, 22-23 wrzesnia 2016
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ZANIECZYSZCZENIE ZYWNOSCI DROZDZAMI - RYZYKO DLA KONSUMENTA?

Drozdze z rodzaju Candida, szczegolnie w strukturze biofilmu, stanowia powazny
problem w przemysle spozywczym. Biofilm Candida sp. moze by¢ utworzony nawet
na powierzchniach ubogich w sktadniki odzywcze, stanowigc zagrozenie dla zdrowia
cztowieka oraz przyczyniajac si¢ do strat ekonomicznych w warunkach
produkcyjnych.

Celem badan byto oznaczenie wtasciwosci adhezyjnych oraz zdolnos$ci tworzenia
biofilmu przez $rodowiskowe szczepy Candida sp. na powierzchni polipropylenu
w aspekcie ich zdolnosci kolonizacji powierzchni abiotycznych.

W badaniach zastosowano 18 szczepow Candida sp. wyizolowanych z zywnosci,
w tym 2 szczepy C. lusitaniae, 2 — C. famata, 1 — C. parapsilosis, 1 — C. colliculosa,
4 — C. tropicalis, 2 — C. krusei, 3 — C. boidinii, 1 — C. rugosa, 2 — C. vini oraz
kolekcyjny szczep C. albicans ATCC 10231. Wiasciwosci adhezyjne drozdzy
okreslono do powierzchni polistyrenu [Raut et al., 2010], a na podstawie liczby
zaadherowanych komoérek wyznaczono indeks adherencji (IA). Tworzenie biofilmu
na powierzchni polipropylenu oznaczono po 48 godzinach, okres$lajac liczbe komorek
drozdzy w strukturze biofilmu metoda ptytkowa [Jin et al., 2004].

Wszystkie badane szczepy wykazywaly zdolno$¢ kolonizacji powierzchni
polistyrenu. Silne wtasciwo$ci adhezyjne, przy indeksie adherencji przekraczajagcym
50%, uzyskano dla 6 $rodowiskowych szczepéw Candida sp. oraz kolekcyjnego
szczepu C. albicans. Jedynie 5 szczepow cechowato si¢ niskg zdolnoscia adhezji do
polistyrenu (IA w zakresie 7,91%-12,50%). Drozdze tworzyty biofilm na powierzchni
polipropylenu na poziomie 3,0x10%-7,9x10° jtk/cm? w zaleznosci od szczepu.
W przypadku 84% badanych szczepéw utworzony biofilm poréwnywalny byt
z biofilmem Kklinicznego izolatu C. albicans. Wtasciwosci adhezyjne drozdzy oraz
zdolnos$¢ tworzenia przez nie biofilmu wskazujg na ich wysoka zdolnos$¢ zasiedlania
powierzchni opakowan oraz produkcyjnych, co moze stanowi¢ zagrozenie dla
zdrowia konsumenta.

Literatura

1. RautJ, Rathod V., Karuppayil S.M. Cell surface hydrophobicity and adhesion: a study on fifty clinical
isolates of Candida albicans. Japanese Journal of Medical Mycology, 2010, 51, 131-136.
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WPLYW ROSLIN LECZNICZYCH NA DROBNOUSTROJE
ZANIECZYSZCZAJACE ZYWNOSC

Obecnie obserwuje si¢ wzrost liczby bakterii chorobotworczych o zwigkszonej
oporno$ci na znane substancje przeciwdrobnoustrojowe. Dlatego poszukuje si¢ nowych
zwigzkow biologicznie czynnych, a duzy potencjal dostrzega si¢ w naturalnych
zwigzkach izolowanych z roslin. Uwaza sig¢, Ze istnieje szeroki wachlarz substancji, ktore
moglyby by¢ wykorzystywane przez ludzi do walki z patogenami (polifenole, terpeny
lektyny, kumaryny i inne). Celem do§wiadczenia bylo zbadanie wptywu ekstraktow
roslinnych z bzu czarnego (Sambucus nigra), dziewanny drobnokwiatowej (Verbascum
thapsus), glistnika jaskotcze ziele (Chelidonium majus), mniszka lekarskiego (Taraxacum
officinale) oraz nagietka lekarskiego (Calendula officinalis) na wzrost Escherichia coli
i Bacillus subtilis.

Susz ro$linny zakupiono lub pozyskano samodzielnie. B. subtilis DSM10 i E. coli
DSM1116 pochodzity z DSMZ (Niemcy). Susze ekstrahowano w 70% etanolu,
a ekstrakty uzyskano przy wykorzystaniu wyparki obrotowej w 45°C. Pig¢ otrzymanych
ekstraktow badano metoda krazkowo-dyfuzyjna (Srednica 6 mm, 15 pl ekstraktu) lub
studzienkowa ($rednica 6 mm, 30 pl ekstraktu), w dwoch rozcienczeniach, po trzy
powtdrzenia dla kazdej bakterii. Kontrolg stanowity krazki nasaczone rozpuszczalnikiem.
Szczepy bakteryjne hodowano przez 24 godz. w 37°C na agarze odzywczym. Aktywnosc¢
przeciwbakteryjng oceniano przez pomiar $rednicy strefy zahamowania wzrostu w mm.
Metodg¢ oznaczenia opracowano za Efstratios i inni [2012] z wlasnymi modyfikacjami.

Najsilniejsze dziatanie hamujace przeciwko E. coli wykazat ekstrakt z nagietka
lekarskiego, a przeciwko B. subtilis stwierdzono w przypadku glistnika jaskotcze ziele.
Ekstrakt z kwiatow czarnego bzu zadzialal na E. coli dopiero po 2-krotnym
rozcienczeniu. Jak wskazuja badania, powinien on hamowac wzrost obu bakterii. Ekstrakt
z mniszka lekarskiego nie zadziatatl i nie powinien dziala¢ wobec badanych bakterii
Jedynie wyciag z dziewanny nie zahamowat wzrostu bakterii. Autorzy planuja rozszerzy¢
badania o rézne stezenia ekstraktow roslinnych na inne patogeny. Powyzsze wyniki
i wyniki innych autor6w wskazuja bowiem na szerokie spektrum dziatania
wykorzystanych ekstraktow z roslin leczniczych.

Literatura: Efstratios E., Hussain A.l., Nigam P.S., Moore J.E., Ayub M.A., Rao J.R. Antimicribial
activity of Calendula officinalis petal extracts against fungi, as well as Gram-negative and Gram-positive

clinical pathogens. Complementary Therapies in Clinical Practice, 2012, 18, 173-176.
Projekt zostal sfinansowany ze srodkéw DS-3706//KTFiMT/2015.
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WPLYW PROMIENIOWANIA MIKROFALOWEGO NA WYBRANE DROBNOUSTROJE
WYSTEPUJACE W ZYWNOSCI

W niniejszej pracy przedstawiono wyniki badan dotyczacych wplywu
promieniowania mikrofalowego na wybrane drobnoustroje wyst¢pujace w zZywnosci.
Do badan wykorzytano szczepy: Escherichia coli DSM1116, Bacillus subtilis
DSM10, Micrococcus luteus DSM20030 oraz Lactobacillus acidophilus LAS. Ptynne
pozywki (50 ml) zaszczepiono takg sama objetoscig (100 i 200 ul) 24-godzinnych
hodowli. Nastgpnie podioza poddano dziataniu mikrofal przy trzech réznych
warto$ciach mocy wynoszacych odpowiednio: 119 W (program ,,low”, fala ciagla),
210 W (,,defrost”, fala modulowana) oraz 245 W (program ,,medium-low”, fala
ciagla), a czas dzialania mikrofal na bakterie wynosit: 10, 20, 30 i 40 s. Zmierzono
gesto$¢ optyczng tak potraktowanych hodowli (0 h), po czym inkubowano je
w temperaturze 37°C przez 24 h i ponownie zmierzono gesto$¢ optyczna. Wyniki
wyrazono jako % liczebnos$ci bakterii w kontroli (bakterie niepoddane dziataniu
mikrofal). Uzyskane wyniki byly bardzo niejednoznaczne, tzn. w zaleznosci od
zastosowanej mocy i czasu dziatania mikrofal drobnoustroje reagowaly w rozny
sposob, np. w przypadku E. coli stwierdzono stymulacje wzrostu przy uzyciu fali
modulowanej o mocy 210 W oraz po 10 s dziatania fali ciagltej o mocy 245 W,
natomiast przy najnizszej mocy stwierdzono niewielkie hamowanie wzrostu tej
bakterii. Co ciekawe, stwierdzono, ze w przypadku mniejszego inokulum (100 pl)
wzrost B. subtilis zostat zastymulowany, zwlaszcza przy 245 W, natomiast przy
wigkszym inokulum stwierdzono zahamowanie wzrostu. Z kolei wzrost M. luteus
i LAS byt zahamowany przy wszystkich mocach stosowanych w doswiadczeniu, cho¢
w przypadku M. luteus, przy objetoséi inokulum 200 pl zahamowanie wzrostu byto
znacznie mniejsze. Otrzymane wyniki prowadza do wniosku, ze odporno$¢ na
dziatanie mikrofal nie wydaje si¢ by¢ uzalezniona od budowy $ciany komodrkowej
komorek (bakterie G- i G+), a raczej jest $ci$le zalezna od gatunku. Zalezy takze od
rodzaju mikrofal, modulowane czy ciggte. Ponadto, wzrost bakterii
przetrwalnikujacych moze by¢ indukowany poprzez pobudzenie endospor do
kietkowania. Oznacza to, ze przy nizszych mocach urzadzen generujacych mikrofale
w gospodarstwie domowym nalezy zwroci¢ szczegdlng uwage na zachowanie ich
higieny w celu uniknigcia wtornych zakazen zywnosci.

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

Krakéw, 22-23 wrzesnia 2016



200 ZYWNOSC A INNOWACJE

E7 MAGDALENA EFENBERGER-SZMECHTYK,
AGNIESZKA NOWAK. AGATA CZYZOWSKA

Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Politechnika £.odzka

POLIFENOLE LISCI ARONII JAKO NATURALNE ZWIAZKI
PRZECIWDROBNOUSTROJOWE

Polifenole zawarte sg we wszystkich czes$ciach roslin, ale najbogatszym zrédtem
tych zwiazkoéw sa liscie. Posiadaja one szereg wlasciwosci farmakologicznych.
Dobrze znane jest ich dziatanie przeciwutleniajace. Na szczeg6lng uwage zastuguje
jednak ich aktywnos$¢ przeciwbakteryjna, wcigz stosunkowo stabo poznana. Coraz
czesciej wskazuje si¢ na mozliwos¢ zastosowania ekstraktow polifenolowych jako
naturalnych konserwantéw produktow migsnych.

Celem pracy byto zbadanie wplywu ekstraktow polifenolowych z lisci aronii na
wzrost drobnoustrojow charakterystycznych dla srodowiska migsnego.

W ramach pracy wykonano ekstrakcje wodg i etanolem o stgzeniu 30% i 60%.
W ekstraktach oznaczano ilo$¢ polifenoli ogotem metodg Folina-Ciocalteu,
aktywno$¢ antyoksydacyjna metoda DPPH i identyfikowano polifenole metodami
HPLC i LC-MS. Wiasciwosci przeciwbakteryjne ekstraktow badano metoda
densytometryczng (ODssp). Do analiz wybrano szczepy: Brochothrix thermosphacta
MMAP4, Enterococcus faecalis, Lactobacillus rhamnosus LOCK 908, Proteus
mirabilis ATCC 12453, Enterobacter aerogenes PCM 532, Escherichia coli ATCC
10536, Pseudomonas fluorescens PCM 2123.

Najwigksze stezenie polifenoli 1 najsilniejsza zdolnos¢ antyoksydacyjna
obserwowano w ekstrakcie uzyskanym z udzialem 60% etanolu. W ekstraktach
obecne byty zwiazki z grupy: flawonoli i kwasow fenolowych, przy czym wykazano
roznice w ich stgzeniach. Wszystkie ekstrakty hamowaly wzrost badanych bakterii,
przy czym najaktywniejszy byl ekstrakt wodny i etanolowy (30%). Najbardziej
wrazliwe byly bakterie: Enterococcus faecalis, Lactobacillus rhamnosus LOCK 908
i Pseudomonas fluorescens PCM 2123

Ekstrakty polifenolowe z lisci aronii hamuja wzrost bakterii i sa silnymi
antyoksydantami, zatem mozliwe jest ich =zastosowanie jako naturalnych
konserwantow produktéw migsnych.
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OLEJKI ETERYCZNE JAKO ALTERNATYWA DLA SYNTETYCZNYCH
KONSERWANTOW ZYWNOSCI - DZIALANIE NA BIOFILMY ALICYCLOBACILLUS SP.

Bakterie Alicyclobacillus sp. to acydotermofilne przetrwalnikujace bakterie, bedace
przyczyna psucia pasteryzowanych sokow owocowych. Mimo, iz charakterystyka
1 sposoby eliminacji tych bakterii z produkcji stanowig gléwny nurt badan, to jedynie
nieliczne doniesienia podejmuja tematyke potencjalnego tworzenia przez bakterie
Alicyclobacillus sp. struktur biofilméw. Zastosowanie naturalnych substancji biologicznie
czynnych, olejkow eterycznych, w celu zapobiegania tworzeniu si¢ biofilmow
Alicyclobacillus wpisuje si¢ w nurt preferencji rynkowych zywnos$ci naturalnej
i pozbawionej stabilizatorow i1 konserwantéw syntetycznych lub o obnizonej ich
koncentracji.

Celem pracy byto okreslenie aktywnosci wybranych olejkow eterycznych wobec
biofilmu bakterii z rodzaju Alicyclobacillus oraz oszacowanie stopnia eradykacji
utworzonych biofilméw. Materiat badawczy stanowito sze$S¢ szczepow bakterii
Alicyclobacillus  sp. (pie¢ izolatbw s$rodowiskowych 1 szczep referencyjny
A. acidoterrestris DSM 3922) oraz cztery komercyjne olejki eteryczne — eukaliptusowy,
gozdzikowy, grejpfrutowy i drzewa herbacianego. Dla kazdego szczepu wyznaczono
warto$¢ minimalnego stezenia hamujacego wzrost form planktonowych (MIC),
a nastepnie ich aktywnos$¢ (w stezeniach MIC, 2MIC i 3MIC) wobec 6-dniowych
biofilméw Alicyclobacillus.

Wszystkie badane szczepy tworzyty dojrzata strukture biofilmu po 6-ciu dniach
inkubacji. Poziom eradykacji biofilmu utworzonego przez szczep referencyjny
A. acidoterrestris DSM 3922 w obecnosci olejkéw gozdzikowego, grejpfrutowego
i drzewa herbacianego w stezeniu MIC byt zblizony i wynosit 19-21%. lzolaty
srodowiskowe wykazywaly najwyzsza wrazliwos$¢ na olejek eukaliptusowy niezaleznie
od jego stezenia.

Olejki eteryczne eukaliptusowy, gozdzikowy, grejpfrutowy oraz drzewa herbacianego
hamujg proces rozwoju biofilméw Alicyclobacillus sp., a ich efektywnos$¢ jest
zrdznicowana i zalezy od rodzaju i stezenia olejku. Izolaty srodowiskowe charakteryzuja
si¢ wyzsza oporno$ciag na naturalne substancje biologicznie czynne niz szczep
referencyjny A. acidoterrestris DSM 3922,
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WPLYW WARTOSCI pH NA ZYWOTNOSC BAKTERII KWASU MLEKOWEGO W PIWIE

Bakterie kwasu mlekowego w przemysle browarniczym kojarzone sa zwykle
z niepozadanymi zmianami cech organoleptycznych w piwie powstatych na skutek jego
zakazenia. W trwajacej obecnie w Polsce tzw. ,,rewolucji piwnej” zaczgto interesowac sig¢
nowymi stylami piwnymi, w tym m.in. piwami kwasnymi, ktore stanowig odrgbny styl
piwny zwany Berliner weisse. Sg to niemieckie piwa gornej fermentacji, do produkcji
ktorych oprécz drozdzy uzywa sig bakterii kwasu mlekowego. Jak sama nazwa wskazuje
ich glownym metabolitem jest kwas mlekowy, ktory zakwaszajac brzeczke wplywa na
wyjatkowy charakter tych piw. Styl Berliner weisse jest ceniony wsérod amatorow
zlocistego trunku na catym $wiecie, a teraz rowniez i w Polsce.

Dotychczas przy produkcji piw kwasnych zwracano uwage jedynie na odczyn pH
piwa. Nie byla wazna liczebnos$¢ i zywotnos$¢ bakterii bowiem stuzyly one jedynie do
zakwaszenia brzeczki, a na koniec byly usuwane z piwa. Jednak z uwagi na wzrastajaca
swiadomo$¢ konsumentow, oraz zainteresowanie ze strony browaréw prowadzi sie
obecnie badania zmierzajace do opracowania technologii produkcji piwa, zawierajacego
duzg ilo$¢ zywych komoérek bakterii (rzedu 10° kom/ml) w celu otrzymania piwa
niskoalkoholowego o potencjalnych wtasciwosciach probiotycznych.

W prezentowanych badaniach w celu oznaczenia liczebno$ci i zywotno$ci bakterii
wykorzystano nowoczesng metod¢ analityczng jaka jest cystometria przeptywowa. W ten
sposob okreslono wptyw pH piwa (w zakresie od 3,4 do 4,5) na przezywalno$¢ bakterii
kwasu mlekowego. Sporzadzono 5 wariantow piwa bezalkoholowego (<0,5% obj.)
i zakwaszono 60% kwasem mlekowym do uzyskania odpowiedniej wartosci pH (3,4; 3,7;
4,0; 4,3; 4,5). Nastgpnie zaszczepiono czysta kulturg bakterii Lactobacillus delbrueckii
WLP677. W dobowych odstgpach czasu pobierano probki z hodowli i po odpowiednim
przygotowaniu (rozcienczeniu i barwieniu) poddawano analizie cytometrycznej.

Liczebno$¢ komorek bakterii kwasu mlekowego w piwie o pH od 3,4 do 4,5 ciagle
maleje podczas przechowywania chlodniczego. Zauwazono, ze im nizsze pH tym
liczebnos¢ bakterii szybciej spada, a warto$¢ 3,4 jest najmniej odpowiednia dla wzrostu
i przezywalno$ci bakterii kwasu mlekowego w piwie. Prawdopodobnie bedzie mozna
otrzymac¢ piwo o potencjalnych wlasciwosciach probiotycznych, ale nie bedzie go mozna
zaliczy¢ do stylu Berliner weisse.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé statutowgq.
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ZASTOSOWANIE WYWARU GORZELNICZEGO DO PRODUKCJI BIOMASY
DROZDZY RHODOTORULA

Szeroko rozpowszechnione w przyrodzie drozdze z rodzaju Rhodotorula moga
stanowi¢ cenne zrddlo karotenoidow, enzymoéw oraz egzopolisacharyddéw. Wydajnosé
biosyntezy wymienionych zwigzkéw uzalezniona jest od rodzaju podtoza hodowlanego
oraz parametréw procesu. Aby obnizy¢é koszty syntezy poszukuje sie optacalnych
ekonomicznie substratow. Wywar gorzelniczy jest produktem ubocznym powstajagcym
przy przetwarzaniu surowcOw skrobiowych. Ze wzgledu na fakt zwigkszonego
zapotrzebowania na suréwke spirytusowa zagospodarowanie nadwyzek wywaru moze
by¢ powaznym problemem ekologicznym.

Celem przeprowadzonych badan byta ocena mozliwosci zastosowania wywaru
gorzelniczego do produkcji biomasy drozdzy Rhodotorula. Dodatkowo monitorowano
zawarto$¢ zwigzkow karotenoidowych w komorkach drozdzy.

Namnazanie badanych mikroorganizméw prowadzono w warunkach tlenowych
w temperaturze 28+1°C. Po zakonczonej hodowli komorki drozdzy oddzielano od ptynu
pohodowlanego, przemywano wodg dejonizowang, oznaczano suchg mas¢ oraz
ekstrahowano zwigzki karotenoidowe. Ogodlna pula barwnikoéw karotenoidowych byta
okreslana na podstawie wspotczynnika ekstynkcji E42g= 2500.

Otrzymane wyniki wskazuja na zréznicowanie przyrostu biomasy drozdzy
i zawarto$ci karotenoidéw w zaleznosci od ilo$ci uzytego wywaru gorzelniczego oraz
suplementacji podtoza hodowlanego dodatkowymi sktadnikami. W warunkach
do$wiadczenia najwyzszy plon biomasy odnotowano przy zastosowaniu 2% syropu
glukozowego i 4% wywaru gorzelniczego. W przypadku badanego szczepu Rhodotorula
zawarto$¢ karotenoidow ksztaltowala si¢ na poziomie 0,9 mg/l. Na podstawie
przeprowadzonego doswiadczenia stwierdzono, ze wywar gorzelniczy moze stanowié
potencjalny substrat do produkcji biomasy drozdzy Rhodotorula, konieczne jest jednak
zoptymalizowanie sktadu medium hodowlanego oraz dobranie odpowiednich warunkow
prowadzenia hodowli.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkéw DS 37 06 KTFiMT/2015.
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HODOWLA DROZDZY CANDIDA GUILLIERMONDII W HYDROLIZATACH
WYSLODKOW BURAKA CUKROWEGO

W zwigzku z rosngcym zapotrzebowaniem na cele paszowe konieczne jest
poszukiwanie nowych substratow dla ekonomicznie uzasadnionej hodowli biatka
jednokomorkowego. Wystodki buraczane sa odpadem po produkcji cukru biatego.
W Polsce rocznie przerabia si¢ okoto 10-12x10° kg burakéow cukrowych i uzyskuje
sie, jako produkt uboczny okolo 5-5,5x10° kg suchej masy wystodkéw. Obecnie
gtownie zagospodarowanie wystodkow polega na bezposrednim skarmieniu, lub
wykorzystaniu jako sktadnika pasz, w postaci suszonej lub kiszonek, reszta
wystodkow jest zazwyczaj uzywana jako nawoz.

Otrzymywanie biomasy drozdzy z wykorzystaniem wystodkéw otwiera nowe
mozliwosci do efektywniejszego ich wykorzystania, bowiem biatko drozdzy odznacza
si¢ znacznie wyzszymi parametrami pokarmowymi (biatko, strawnos$¢, witaminy) niz
same wystodki.

Hydrolizaty otrzymywano podczas obrobki termiczno-kwasowo-enzymatycznej
z wykorzystaniem dostepnych na rynku preparatow celulolitycznych. Po wzbogaceniu
solami mineralnymi zawierajacymi jony amonowe, fosforany oraz magnez, oraz po
korekcie pH do wartos$ci 5+0,2 pozywke szczepiono inokulum drozdzy Candida
guilliermondii w ilosci 1 g s.m./dm?. Hodowle wstrzasane prowadzono przez 48 h,
w temperaturze 32+1°C, w kolbach o pojemnosci 1 dm® zawierajacych 150 cm?
pozywki. Dodatkowo prowadzono rowiez hodowle w fermentorze laboratoryjnym
o pojemnosci roboczej 3,5 dm® przy pH oscylujacym wokét 5+0.2, z kontrola
temparatury (32+1°C), napowietrzaniem rzedu 1 vvm i dodatkiem odpieniacza
w razie potrzeby. Inokulum dla hodowli wstrzasanej wynosito 20 g s.m., koncowe
wypetnienie wynosito 3200 cm®.

Po 14 godzinnej hodowli uzyskano 46 g biomasy drozdzy Candida guilliermondii
netto. Zawarto$¢ biatka w wyhodowanej biomasie wynosita 49,4% s.m.

Uzyskane wyniki wskazujg na mozliwo$¢ prowadzenia wydajnej hodowli drozdzy
Candida guilliermondii w celu uzyskania biomasy bogatej w biatko.

Badania zostaty sfinansowane ze srodkéw Narodowego Centrum Badan i Rozwoju jako projekt PBS1/B8/3/2012.
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ANALIZA ILOSCIOWA MIKROFLORY W TRAKCIE KISZENIA KAPUSTY GLOWIASTEJ
ROZNYCH ODMIAN

Produkcja kapusty kiszonej opiera si¢ na spontanicznej fermentacji mlekowej
kapusty gltowiastej biatej, prowadzonej przez mikroorganizmy znajdujace si¢ na jej
powierzchni. Jako$¢ gotowego produktu w glownej mierze zalezy od sktadu
drobnoustrojow wystepujacych w trakcie procesu, na co posrednio moze wpltywac
wykorzystywana odmiana. Celem niniejszej pracy byta analiza iloSciowa
mikroorganizmow bioracych udzial w procesie kiszenia kapusty czterech odmian:
Kamienna Gtowa, Galaxy F1, Ramco F1 oraz Manama F1. Poszatkowang kapuste
poddano spontanicznej fermentacji z dodatkiem 2,5% (w/w) niejodowanej soli
kuchennej. Na réznych etapach procesu pobierano probki i dokonywano analizy
ilosciowej bakterii kwasu mlekowego (MRS LAB-AGAR) i drozdzy (WL Nutrient
LAB-AGAR).

Zaobserwowano  podobienstwa w  dynamice  wzrostu  badanych  grup
mikroorganizméw. Poczatkowa liczba bakterii mlekowych wynosita 107 jtk/ml, jedynie
w przypadku odmiany Manama F1 byla wyzsza (10° jtk/ml). W pierwszej dobie
fermentacji nastepowat niewielki wzrost lub spadek liczebnosci LAB. Od 1. dnia procesu
stwierdzono szybki przyrost liczby bakterii mlekowych, ktore 4. dnia osiagnegty
maksimum liczebnosci (10° jtk/ml). Na kolejnych etapach obserwowano powolny spadek
ilosci komorek LAB, ktore ostatniego dnia osiagnely poziom 107-10° jtk/ml. Drozdze
wykryto tylko w pierwszych dobach procesu. llos¢ komoérek drozdzy do okoto 2. dnia
fermentacji rosta (10°-10" jtk/ml), jednak juz okoto 3. dnia zywe komorki drozdzowe nie

byly wykrywalne.

Literatura:

1. Breidt F., McFeeters R. F., Perez-Diaz I., Lee C. —H. Fermented Vegetables, w: Food Microbiology:
Fundamentals and Frontiers (red. Doyle M. P., Buchanan R. L.). Wyd 4. ASM Press, Waszyngton
2013, 841-845.
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Badania zostaty sfinansowane ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych
w ramach projektu nr DEC-2014/15/B/NZ9/04527.
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GALAKTOZYLO-POLIOLE JAKO INDUKTORY AKTYWNOSCI PRZECIWGRZYBOWEJ
U PROBIOTYCZNYCH BAKTERII Z RODZAJU LACTOBACILLUS

Galaktozylowe pochodne polihydroksyalkoholi otrzymywane sa na drodze
transglikozylacji z wykorzystaniem p-galaktozydazy wyizolowanej na przyktad
z Kluyveromyces lactis (Novozymes A/S, Bagsvaerd, Dania). Oprocz potencjalnych
wlasciwoséci  prebiotycznych, posiadaja zdolno$¢ indukowania aktywnosci
antagonistycznej bakterii fermentacji mlekowej, w tym bakterii z rodzaju
Lactobacillus sp., wzgledem wybranych patogendéw z rodziny Enterobacteriaceae
[Klewicki i Klewicka, 2004]. Podobne wtasciwosci galaktozylo-polioli wzgledem
grzybow nie zostaty dotychczas opisane w literaturze. Celem badan byto okreslenie
aktywno$ci antagonistycznej 60 szczepow probiotycznych bakterii z rodzaju
Lactobacillus hodowanych w obecnoséci galaktozylo-polioli wzgledem wybranych
szczepow wskaznikowych drozdzy i plesni. Wilasciwosci przeciwgrzybowe bakterii
Lactobacillus sp. w standardowym podtozu hodowlanym sa ograniczone [Lipinska
i Klewicka, 2016)], natomiast w hodowli z 1% (w/v) galaktozylo-poliolem
(galaktozylo-ksylitol, galaktozylo-erytritol, galaktozylo-sorbitol) zaobserwowano
indukcje aktywnos$ci przeciwgrzybowej badanych bakterii probiotycznych, zwlaszcza
wobec drozdzy Candida vini w obecnosci galaktozylo-erytritolu. Badania
przeprowadzono metoda dwuwarstwowg plytkowa. Wyniki przedstawiono jako
srednice strefy zahamowania wzrostu szczepu wskaznikowego grzybow wokot
kolonii bakterii z rodzaju Lactobacillus. Ponadto zaobserwowano, ze aktywnos$¢
przeciwgrzybowa badanych bakterii fermentacji mlekowej jest cecha szczepows,
niezwigzang z pochodzeniem danego szczepu.

Literatura:

1. Klewicki R., Klewicka E. Biotechnology Letters, 2004, 26(4), 317-320
2. Lipinska L., Klewicka E. Zywno$¢ Nauka Technologia Jakos¢, 2016, 1(104), 17-31.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkéow Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr 2013/09/B/NZ29/01806.
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IDENTYFIKACJA OTOCZEK POLISACHARYDOWYCH BAKTERII Z RODZAJU
LACTOBACILLUS SP.

Wiele  bakterii  posiada  zdolnos¢ do  wytwarzania otoczek, czyli
zewnatrzkomoérkowych polisacharydow potaczonych ze Sciang komoérkows (CPS —
capsular polysaccharide), charakteryzujacych si¢ duza masa czasteczkowa
i réznorodng strukturg [Hassan i in., 2001].

Do metod obserwacji otoczek bakteryjnych stosuje si¢ reakcje serologiczne,
metody genetyki molekularnej, mikroskopu $wietlnego oraz elektronowego.
Mikroskop $wietlny pozwala na szybka i1 bezposrednia wizualizacje otoczki
bakteryjnej. CPS moga by¢ obserwowane pod mikroskopem po zabarwieniu komodrek
bakteryjnych z niespecyficznymi barwnikami. Poniewaz otoczki sg stabo wybarwiane
standardowymi barwnikami, to wykorzystuje si¢ kombinacj¢ barwnika zasadowego
(barwienie komodrek bakteryjnych) oraz kwasowego (barwienie tla), a otoczka
bakteryjna pozostaje przezroczysta. W literaturze opisuje si¢ wiele metod barwienia,
jak metoda Manevala czy Duguid’a z tuszem chinskim [Duguid i Wilkinson, 1953;
Kuzhiyil i in., 2012]. Stosowana metoda barwienia musi by¢ jednak odpowiednio
dobrana do badanego szczepu.

Z punktu widzenia przemystu mleczarskiego wazne sg polisacharydy wytwarzane
przez bakterie fermentacji mlekowej. Prowadzone badania wykazaty, iz Lactobacillus
sp. wytwarzajace CPS poprawiaja tekstur¢ mleka fermentowanego oraz zwigkszaja
retencj¢ wilgoci w serach [Yang i in., 2010]. Zastosowanie mikroskopii $wietlnej
w identyfikacji otoczek polisacharydowych moze stanowi¢ pierwszy krok przy
doborze szczepow bakterii probiotycznych w technologii zywnosci.

Literatura:
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WPLYW WARUNKOW FERMENTACJI NA JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA,
FIZYKOCHEMICZNA | SENSORYCZNA FERMENTOWANEGO NAPOJU KOMBUCHA

Kombucha, inaczej ,,grzybek herbaciany” jest to symbiotyczny uktad zywych
mikroorganizméw, sktadajacy si¢ z bakterii kwasu octowego (AAB) i1 drozdzy.
Kombucha to takze nazwa prozdrowotnego napoju otrzymywanego ze
sfermentowanej herbaty, poprzez zaszczepienie wspomniang kulturg startowa.

Celem badan byta optymalizacja warunkow procesu fermentacji oraz ocena ich
wplywu na jako$¢ mikrobiologiczng, fizykochemiczng i sensoryczng napoju
herbacianego typu Kombucha. Zakres badan obejmowal przygotowanie napojow
i prowadzenie fermentacji przez 10 dni w trzech zakresach temperatur (20°C, 25°C,
30°C). Analizy mikrobiologiczne i fizykochemiczne przeprowadzono w 3., 7. i 10.
dniu fermentacji. Posiewy wykonano w celu oznaczenia ogélnej liczby AAB, LAB,
drozdzy. Metoda chromatografii cieczowej oznaczono zawarto$¢ poszczegoédlnych
cukrow, alkoholu i kwasoéw organizczynych, z naciskiem na kwas glukuronowy.
Oceng sensoryczng wykonano metoda profilowa QDA po zakonczeniu fermentacji.

Stwierdzono, ze wszystkie napoje po zakonczeniu fermentacji cechowaly si¢
wysoka jakoscig ogolng (7-8 c.u.). Najwigkszy wzrost liczby AAB i drozdzy nastapit
w napojach fermentowanych w 20°C i 25°C (ok. 7 log jtk/ml 10. dnia). Najnizsza
liczbe AAB (ok. 6 log jtk/ml) i drozdzy stwierdzono w napojach fermentowanych w
30°C w 10. dniu procesu. W badanych napojach zawarto$¢ kwasu glukuronowego
zwigkszata si¢ podczas fermentacji w kazdej z temperatur jednak najwyzsza jego
zawarto$¢ uzyskano 10. dnia fermentacji w 25°C (62,9 mg/l). W kazdej badanej
temperaturze fermentacji, zawarto$¢ sacharozy w produktach obnizata si¢, z czego
najszybciej w 25°C. Wykazano, ze obnizenie zawartosci fruktozy w 25 i 20°C jest
bardziej intensywne niz glukozy. Wykazano staly wzrost zawartosci etanolu we
wszystkich temperaturach fermentacji.

Optymalnymi warunkami fermentacji napojow typu Kombucha jest temperatura 25°C
i czas 10 dni, co pozwala na uzyskanie produktu stabilnego mikrobiologicznie,
fizykochemicznie i o akceptowalnej jakos$ci sensoryczne;j.
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SKLAD JAKOSCIOWY MIKROFLORY DROZDZOWEJ ODMIANY REGENT
PODCZAS FERMENTACJI SPONTANICZNEJ MOSZCZU GRONOWEGO

Uzycie szczepow nienalezgcych do rodzaju Saccharomyces oraz perspektywa
stosowania do fermentacji moszczu gronowego mieszanych kultur sprawia, ze coraz
bardziej na znaczeniu zyskuje kwestia ekologii drozdzy i przeprowadzanych przez nie
reakcji metabolicznych w okres$laniu jakosci wina. Wykorzystanie rodzimych
szczepOw Ww procesie fermentacji jest stosowane na szeroka skale w krajach
winiarskich. W Polsce technika ta jest rozwigzaniem nowatorskim. W ostatnich latach
obserwowany jest jednak wzrost zainteresowania uprawg winoro$li oraz procesem
wytwarzania win. Bardzo istotny wptyw na ich cechy sensoryczne i sktad chemiczny
ma etap fermentacji, ktérego przebieg Scisle zwigzany jest z zastosowanym szczepem
drozdzy.

Celem badan byto dokonanie jakosciowej charakterystyki mikroflory drozdzowej
obecnej podczas fermentacji spontanicznej moszczOw gronowych otrzymanych
z winogron odmiany Regent. Owoce pochodzity z dwdch winnic usytuowanych
w potudniowej Polsce. Jagody wybierano losowo i wprowadzano do sterylnych kolbek.
Po dokladnym zamknigciu kolb i zamocowaniu rurek fermentacyjnych wypelionych
gliceryna, prowadzono fermentacje przez 28 dni w temperaturze 20°C. Wyizolowane
w posiewach mikroorganizmy identyfikowano za pomocg metod PCR-RAPD oraz
PCR-RFLP. lIzolacja DNA przeprowadzona zostata z wykorzystaniem zestawu Yeast
DNA Extraction Kit. Do amplifikacji regionu 5.8S-ITS rDNA zastosowano primery ITS1
oraz ITS4. Produkty reakcji PCR poddano analizie restrykcyjnej z wykorzystaniem
enzymoéw Haelll, Hinfl oraz Cfol. Analiz¢ elektroforetyczng amplifikowanych
produktéw i ich fragmentow restrykcyjnych przeprowadzono w 1,5% zelu agarozowym
(100V, 40 min), zawierajacym bromek etydyny.

Wykazano, ze niezaleznie od lokalizacji winnicy, przewazajagcymi gatunkami drozdzy
reprezentujagcymi mikroflore bytujaca na owocach winorosli oraz w fermentujgcych
spontanicznie moszczach gronowych sg szczepy z rodzaju Candida, Metschnikowia,
Pichia, Kloeckera/Hanseniaspora oraz kultury Saccharomyces. Zdecydowanie rzadziej
identyfikowane sa  drozdze Rhodotorula, Brettanomyces/Dekkera  oraz
Zygosaccharomyces.

Badania zrealizowane w ramach tematu pn. "Zwigkszenie zawartosci zwigzkow polifenolowych oraz aktywnosci

antyoksydacyjnej win owocowych poprzez zastosowanie wybranych zabiegow technologicznych podczas otrzymywania
moszczy" zostaly sfinansowane z dotacji celowej na nauke przyznanej przez MNiSW.
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CHARAKTERYSTYKA MIKROBIOLOGICZNA PROCESU KISZENIA JABLEK

Polska jest najwickszym producentem jabtek w Unii Europejskiej, a grono
konsumentéw tych owocoéw ciagle wzrasta. W dobie globalizacji oraz rozwoju choréb
cywilizacyjnych ludzie poszukuja sprawdzonych i bezpiecznych produktow, ktore sa
jak najmniej przetworzone. Kiszone jabtka moga by¢ odpowiedzig na oczekiwania
konsumentow. Celem niniejszej pracy byla analiza ilosciowa i jakosciowa
drobnoustrojow bioracych udziat w procesie kiszenia tych owocow. Jabtka (Szara
Reneta) poddano spontanicznej fermentacji w 2% roztworze NaCl. Podczas procesu
pobierano probki solanki i dokonywano analizy ilosciowej drozdzy (WL Nutrient
LAB-AGAR z dodatkiem chloramfenikolu (0,1 g/l)) i bakterii fermentacji mlekowej
(MRS LAB-AGAR z dodatkiem nystatyny (100 mg/l) i aktidionu (100 mg/l)).
Z kolonii charakteryzujacych sie specyficznym wzrostem wyizolowano DNA, ktore
poddano reakcji PCR-RAPD (starter M13 (5’GAGGGTGGCGGTTCT 3°)) w celu
identyfikacji mikroorganizmow.

Zaobserwowano 4 stadia fermentacji mlekowej. Od 1. do 5. dnia stwierdzono
szybki przyrost liczby baterii mlekowych (od 10® do 10° jtk/ml). W dniach 5-9
widoczna byta faza stabilizacji, w ktorej liczebnos¢ LAB wynosita 10° jtk/ml.
W okresie 9.-14. dnia fermentacji, podobnie jak w innych kiszonych produktach,
wykryto spadek ilosci LAB. Od 15. dnia do konca procesu fermentacji (30. dzien)
liczba bakterii mlekowych pozostawata na statym poziomie (10%107 jtk/ml).
Liczebnos¢ drozdzy réwniez zmieniala sie¢ wraz z czasem trwania procesu
fermentacji. W pierwszych dniach fermentacji (1.-5. doba) obserwano wzrost ilosci
komérek drozdzy od 10* do 5x10° jtk/ml. Po 5. dniu fermentacji, po osiagnigciu
maksimum liczebnosci przez drozdze (10° jtk/ml), nastgpowat spadek ich ilosci.
Zywe komorki drozdzowe wykrywane byly do zakonczenia procesu na poziomie
10°-107 jtk/ml.

Zastosowana metoda PCR-RAPD okazata si¢ skuteczna do identyfikacji.
Zidentyfikowano 6 gatunkow drozdzy (Saccharomyces cerevisiae,
Candida/Metschnikowia pulcherrima, Pichia anomala, Rhodotorula minuta,
Hanseniaspora uvarum, Candida pelliculosa) oraz 3 gatunki bakterii mlekowych
(Lactobacillus brevis, Lactobacillus plantarum, Pedicoccus pentosaceus).

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnos¢ statutowq.
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WPLYW FERMENTACJI W PODLOZU STALYM Z UDZIALEM ASPERGILLUS ORYZAE
NA SKLAD CHEMICZNY | POTENCJAL ANTYOKSYDACYJNY
WYTLOKOW LNIANYCH

Fermentacja w podtozu stalym (SSF) jest jedna z metod stosowanych w celu poprawy
wartosci odzywczej 1 wilasciwos$ci organoleptycznych surowcdw, czemu czesto
towarzyszy wzbogacenie produktu w zwigzki o aktywnos$ci antyoksydacyjnej. Proces ten
z udzialem Rhizopus oligosporus, wykorzystywany do otrzymywania tradycyjnego
indonezyjskiego  produktu tempe, zastosowano wczesniej z  powodzeniem
w przetwarzaniu wyttokéw Inianych. Celem prezentowanych badan byto sprawdzenie na
ile SSF prowadzona przez Aspergillus oryzae, plesn znang z innych tradycyjnych
fermentacji azjatyckich (sos sojowy, pasta miso), wptywa na sktad chemiczny i potencjat
antyoksydacyjny wyttokéw, odpadu powstatego po ttoczeniu oleju Inianego na zimno.
Materiat o wilgotnosci 45% zaszczepiony zarodnikami Aspergillus oryzae inkubowano na
szalkach Petriego w 30°C przez 48, 96 i 144 h. Proces fermentacji przerywano przez
dziesieciominutowe gotowanie na parze.

Fermentacja miala istotny wplyw na zmiang sktadu chemicznego surowca. Podczas
trwania procesu dochodzito do sukcesywnego wzrostu zawartosci biatka i popiotu przy
roOwnoczesnym obnizeniu zawartosci thuszczu. W konsekwencji produkt otrzymany po
144 h inkubacji charakteryzowat si¢ odpowiednio o 23% i ok. 30% wyzszym poziomem
biatka i popiotu i jednoczes$nie o ponad 70% nizszym poziomem ttuszczu w porownaniu
do nie fermentowanego materiatu. Wytloki Iniane zawieraty ponad 8 mg w g s.m. fenoli
rozpuszczalnych w wodzie i prawie 80% wiecej fenoli ekstrahowalnych 50% acetonem.
SSF z udziatem Aspergillus oryzae skutkowata znaczacg akumulacja tych zwigzkéw, po
uplywie 144 h oznaczono odpowiednio o ok. 60 i 35% wigcej fenoli niz
w substracie. Zarowno ekstrakty wodne jak i wodno-acetonowe wykazywaty zdolnos¢
neutralizacji stabilnych syntetycznych rodnikéw ABTS i DPPH, wigkszag w przypadku
produktéw fermentacji w porownaniu z surowcem. Aktywno$¢ antyrodnikowa wytlokow
fermentowanych byta od 1,5 do 2,5 razy wyzsza wzgledem ABTS" niz DPPH". Zdolno$¢
zmiatania rodnikéw byta wysoce skorelowana z zawartoscig fenoli, niezaleznie od
rodzaju ekstraktu. W wyniku fermentacji z udzialem Aspergillus oryzae mozna
z wyttokoéw Inianych otrzymaé produkt charakteryzujacy si¢ istotnie wicksza zawartoscia
biatka i wyzszym potencjatem antyoksydacyjnym w poréwnaniu z surowcem.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkéw Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego przyznanych
na podstawie decyzji nr DS 3702/2015
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CYTOPROTEKCYJNE WLASCIWOSCI BAKTERII PROBIOTYCZNYCH
W BADANIACH IN VITRO

Heterocykliczne aminy aromatyczne (HAA) to zwigzki powstajace podczas
termicznej obrobki migsa (zwtlaszcza grillowania), ktore wykazuja silne wiasciwosci
mutagenne i rakotworcze. 2-Amino-3-metylo-3H-imidazo[4,5-f]chinolina (IQ) to
jedna z najbardziej rozpowszechnionych HAA, ktora Migdzynarodowa Agencja
Badan nad Rakiem (IARC) uznata za substancj¢ prawdopodobnie rakotwoérczg (klasa
2A) dla cztowieka. Probiotyki moga wykazywaé¢ aktywno$¢ przeciwnowotworowa
m.in. poprzez wigzanie karcynogendéw, obnizenie ich cytotoksycznosci oraz
aktywno$¢ antyproliferacyjna.

Celem badan bylo wykazanie, czy szczepy probiotyczne dziataja ochronnie
w stosunku do komoérek nabtonka jelitowego Caco-2 po ekspozycji na 1Q oraz wodg
katowa (FW) ludzi w przedziale wiekowym od 4 miesiecy do 82 lat (in vitro).

Szczepy probiotyczne obnizaty cytotoksycznos¢ FW po ekspozycji na IQ, co byto
specyficzne dla osoby i szczepu probiotycznego. Obnizanie stezenia IQ, ktére badano
metoda HPLC, bylo zalezne od szczepu, jak i osoby. Najefektywniej st¢zenie 1Q
obnizat Lactobacillus rhamnosus LOCK 0900, co byto skorelowane z obnizeniem
cytotoksycznosci wody kalowej. Badane szczepy w zakresie od okoto 2 do 17%
wigzaly 1Q do powierzchni §cian komorkowych. Preinkubacja komorek Caco-2 ze
szczepami probiotycznymi w bardzo duzym stopniu (nawet do 80%) zapobiegata
uszkodzeniom DNA w ww. komoérkach po pozniejszej ekspozycji na IQ.

Badane szczepy probiotyczne wykazuja dziatanie protekcyjne poprzez aktywnosé
antygenotoksyczng, zapobiegajac uszkodzeniom DNA w komorkach Caco-2 po
ekspozycji na 1Q.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr NN 312 203836.
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