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RENATA B. KOSTOGR¥WR\GDALENA FRANGZYKR & W I WONA WYBR.

Zakgad DiGageoycyhki]j i Nutrigenomi ki, Katedra Bi
Collegium Medicum w Krakowie
Katedra tywienia Czgowi eka, Uni wersytet

GENOMI KA UYWI ENI OWA3WYKARZOIVANIEJTEQHWES |
A0MI CS6 W PRZEMYSLE SPOUYWC?Z

Genomi ka Uywieniowa to nauka, do kt-re
Jesttoszybko rozwijajNca sifn dziedzilyavnwiSe
i Oywieniu.

Nutrigenomi ka bada wpgdgyw wybranych s k

gen-w Ooraz ha przemiany metaboliczne i

regul at or ami ekspresji gen- w. Geny te v
przyczynipmd Wstsani adookr eS|l onych metaboli
gg-wnie okreSlenie stabilnoSci genomu (

gen-w oO0Oraz cagych chromosom- w) czy Z mi
fosforylacje czy wbi pbwzepnbwadga. sbadau
(w tym mi RNA i si RNA) , jak r-wnieU ana
(metabolomika) [Panczyk, 2013].

Cele nutrigenomi ki =zostagy okreSlone

Pierwszym z nchyga identyfikacja czynnik-w tr
Asensor - wbd skgadni ka odUOywczego. Jedna
docel owych. WyjaSnienie szlak-w metabol
odUOywczy, jak r kanigddl wolyahalkstygrnyasjt-yw d i
bardzo waUny cel. Podjnto r-wnieOU pr-by
w kt-rych wykazano zmiany ekspresji-gen
[ makroel ement - w. Komeenym cabemzd@EJjop
chor - b, poprzez wyj aSnienie wzajemnych
skgadni kami odUywczymi, zwiNzanymi z dr
Nutrigenomika razem z i nnymi " 0o mé Kk @jmN "
szereg zaawansowanych metod w celu zro:
w odpowi edzi na dostarczone do ni ej

poszczeg- | nynil ud&dnost-kKlnmiN sin te reak
dostinpne da@mi aprpwaaomowych badac, kt -re
obszaru w zupegnie nowy Kkierunek.

Ni ezwykl e waUna staga sin identyfikaci
wykazano rozw- j chor-b takich jak gdestkr z
to gg-wnym tematem nutrigenetyki. Jedn)

5



opracowani e bi omarker-w poczNtku met abol

genotypowej i okreSlenie roli diety.

UwaUa sin, Ue w niedal e Kityekiiniczperibgdanag o Sc
zwi Nzane =z Uywieni em, bAdN musiagy opi e
pacjent -w w grupy o wsp-lnych cechach ger
OgromnN rolfiA w rozwoju nutrigenomiki/n
OywnoSci. RozwuinkOywma$Smej stworzyd tu n

rynku nowe produkty funkcjonal ne, kt -re
wpgyw na hamowanie rozwoju wielu chor - -b.

Pojficie Anowa UywnoSi o (| unbvelojdokylejng k § a d

obok UywnoSci funkcjonalnej, nowy trend.
kategorie UywnoSci i skgadni k-w UywnoSc
zmodyfikowanej podstawowej strukturze molekularne;j.

No wa U yiwonnad&rie specyficzneg st at usu, =zar - -wno Sro
(bNd¥ jego skgadni kowi) og-lnego spoUyci
Srodkowi spoUywc zemu specjalnego przezr
supl ementom diety. Do tej gadrmiykiz aly wramSc
przed 15 maj a 1997 r. ni e bygdy W znac
Europejskiej do spoUycia przez ludzi. Dr
do prawnie wydzielonych Kkat egor ichemiczhet - r e
i fizyczne. Z a i nnowacij e bi ol ogiczne uznal mo |
wyekstrahowanN z drobnoustroj-w, grzyb-w
wyekstrahowanN z roSlin i/lub pochodzNc
tradwyj nych met-bddwwtawnychkhopo o kt- -rych wiad
zdrowi a. I nnowacj N chemicznN jest <celow
mol ekul arnej, nat omi ast innowacj N fizyec
powoduj N i sm ostknjea dzmieanyub strukturze Uywn
wartoSi odUywczN, metabolizm i zawartoSi

utrwalana za pomocN nowych niekonwencjon
wy s o k oci SHighePnessuwavRrocessing, pul suj Nce Rulsedde el

Electric Field , pul suj Nce PuséddMagmaighielt y pahes u( Nce
(Pulsed Light [ Sokogowski, 20147 . Dodat kowo z
skgadaj NcN sin, wyekeswamKowan Nnatleurbi a @\
mi neralnego oraz UywnoSi skgadaj NcN sin z
Do Anowej UywnoScio zaliczyi moUna, ol
0O wysokiej zawartoSci substancj ihmikroatlgz my d |

Schizochytrium likopen z grzyba HRlakeslea trispora) r 0 S1 i n tropi k
afacy kl odekstrynhn, kt -rej spoUycie w rama



ograniczyl wzr ost pozi omu gl ukoz¥chuwe k.
vulgare L. ) , suszony mi NUs zAdansonia wigitala)iv ¥ rb-ac Ha
antyoksydant -w oraid mbgemankan sachamgad
Z sacharozy i hydrolizatu skr oheucofostecz on
citreum, ol e ] z Mortierglla - alpina o wysoki e]j zawar
arachidonowego (r-wnieU z przeznaczeni el
uzys ki WBacitiud subtilisnatt o, EDTA, fosforan amo
chitynowy zAspergillus iger, a t a k U elej £ krytaookjtarganomMyZea,l i ¢ z a
tu r-wnieU nieznane wczeSniej w UE egzo

sok z jej owoc-w maj Ncy wgaSciivwoddwany da n t
napoj - w, jogurt - w, s § baey £ masion drdewanaygamowggoo d
pochodzNcego z Maroka [ Sokogowski, 201
zalicza sin owoc granatu. R-wnieU mikr ocq
mol ekul arnej diagnostyki, tsdlkSoiwe No dkgry
prozdrowotnych wgaSciwoSci, co w konsek
innowaciji.

Nal eUOy zaznaczyl, Ue termin Anowej 0y
genetycznie zmodyfikowanych (GMO)Nczdbnbp:
takUe enzymy spoUywcze, dodat Ki do Oy
w Srodkach spoUywczych, rozpuszczal ni ki
spoUywczych.

W zwi Nzku z rosnNca iloSci N substancij.i
Unii Europejskiej Katalog Nowej tywnoSc

Komisji Europejskiej [ec.europa.eu/food/safety/novel food/index_en.htm].
Poszczaemgtykhedy UywnoSciowe nal eUNce do

potencjalne walory. Ni ekt -re z nich <c¢h
i prozdrowstpreNyfiaoneymi, poUNdanymi wg
chemicznymi.

Warunkiem kwalfikowalno&i produkt- w do nowej Giwno&i jest spefnienie
wymaga®zawartychw Rozpor zNdzeni u Parl amentu E
Europejskiej ( WE) nr 258/ 97 z dnia 27
[ nowych skgadni k- w Ustawanzoddia 25 sienppar 2006 ar.d z

o bezpiecze®twie UywnoSci i Uywienia (
doprecyzowuj e szczeg- 0y kompetencji z
i koordynacji zagadnienia nowej UywnoSci
W Polsce wst p n e | oceny naukowe|j OywnoSci do
(Gl Ss) . Ocena obej muj e anal i zn potencj a

wprowadzenie na rynek nowej UywnoSci. O
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wni oskodawch sypeaowrgkadpinenipur zskut k-w p
doSwiadczenia, charakterystyk adresat - w,

mikrobiologicznej. GIS decyduje on o tym, czy konieczna jest ocena dodatkowa

[Lipi Gska, 2015].

Z uwagi na r -efnolyowdnooSScli niownowych skgac
bezpiecze®E&twa odbywa sin na podcdsabyi e i
casg , aby umoUliwil dopasowanie do konkr el
jeOel i Komisja |luboweskbsetajge pgFoswhl spi
ni e j est konieczne przeprowadzeni e doc
wprowadzal produkt do obrotu. Gdy wymaga
wydanie zezwolenia na wprowadpehiBge npwe}
zgodnie z rozwi Nzani ami Zzaproponowany mi

ds.GaE®cucha tywnoSci owe Gtanding Caunitteevon the Roodi e r
Chain and Animal HealthZ bada & wyni ka, Ue przecefntny

zezwol enia wynosi 39 miesincy [ Her mann,
wprowadzaj Ncy nowN UywnoSi na rynek mt
etykietowani a. Producent j est obowi Nzan:
w nowej UywnioBei UOywhmoS&kigasimbstancji, kt-r
juUO ich odpowi edni kach, a kt-ra moUe miel
W Dzienniku Urzindowym Uni i Europej ski
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2@Z8B3 z dnia 25 listopada 2015 r. w sprawie

nowej UywnoSci, zmieniajNce rozporzNdzen

nr 1169/ 2011 oraz uchyl ajNce rozporzNdze:t
i Rady or az rozpor zNdz2enhdl. KrRhawys(s ze( WEO:
wchodzi w Uycie od. dWedgdgstgganopr 204d®a

nowa UywnoSi podlega swoistym procedurom
obrotu.

Na mocy tego RozporzNdzenima Koowlks | By wn
i wpisuje jN do unijnego wykazu tyl ko w
warunki:

-OywnoSi nie stwarza, w oparciu o dostf
ludzkiego;

-przeznaczenie UywnoSci nivwe svpaoeva-dizrmo a
dana UywnoSi przeznaczona jest do zast Ny
zmi ana wartoSci odUywczej:

-w przypadku, gdy UywnoSi przeznaczona

r-Uni sin od tej blywnojSciwywk dea ks p oslpyocsi-eb,
wzgl Aidem Uywieni owym dla konsument a.
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Postinpowanie w sprawie wydania zezwol €

rynek w Unii [ aktualizacji uni jnego wy
podstawewnos ku zgoUonego do Komisj.i przez

udostfinpnia ten wniosek paGtwom czgonk
zawiera nazwn i adres wnioskodawcy, naz
proces-w produl&ijjiad siowzé¢g- -Uyowny Sci . Kol
dowod-w naukowych, kt -re wykazuj N, Oe |
zdrowia czgowieka oraz w stosownych pr:
Ponadt o ni ezbndne jestrud@gWNczemo 0o wpn
z przeznaczeniem i szczeg-l nych wymaga
Komi sji Europej ski UrzNd ds. Bezpiecze
stwierdzaj NcN, czy aktualizacja wpriowad
wpgyw na zdrowie czgowi eka. Komi sja moU
etapi e i postanowi 0 niedokonywaniu ak
jest uzasadni ona, przy czym bezpoSredni
czonkowskie o powodach, dla kt-rych pod
Komi sj a podaj e do publicznej wi adomoSc¢
150 produkt-w maj Ncych status nowej Uyv
710 zggoszeCE

UwaUla, sUe rozw-j technologiczny i inn
wiele korzySci ekonomicznych i spogeczr
bezpiecze@Est wa UOywnoSci owego. Dzi nki

zapotrzebowani e mdkispediydfNi cmin@gdys kipadl i
zapotrzebowania przez dobranie odpowi ed:!
Wedgdug naukowc-w przemysdg spoUywczy [

z nutrigenomi kN przyczyni sin do rozwoj
zapobiegawczych predysponowanych do konkretnej choroby, a stosowanych
u indywidualnych os- b, rodzin | ub podgr
stosujle ksointkrjeu ne produkty spoUywcze ( m.
UOywi eni owego) [ tym samym diety w konk:
u pacjent-w z celiaki N czy fenyloketon
stosowane do leczenmacj ent -w z padaczkN. Diety b
kwasy tguszczowe sN wykorzystywane w Oy
zapalnymi, takimi jak zapalenie staw-w,
pacjent-w z chardah $nwieemEeawN f#it ni czym.

Znanych j est wi el e r-Unych pol i mor fi
preferencje konsumencki e, bNdF¥ sN zwi N

konkretny skgadni k pokar mowy.



UwaUa sin, Ue to, po f{jesthuivaeunkpwamedenktycanie.s i i
Odczuwanie gorzkiego smaku danego produk

w UywnoSci wi NUN sifi z receptorami odczu
ludzi e, kt -rzy posiadaj N warfiaaojliy).,gesN
wraUliwi na gorzki smak. Wykazano, Ue os¢
200 porcji warzyw mni ej ni 0 pozostali. W
TAS2R38 odczuwanie goryczy jest ekstremalne [Duffy, 2007].

Dysmutazapnadtl|l enkowa ( SOD) to enzym, kKt -r
wolnych rodni k- w. Mut acja w genach SOD p
Smieri organizmu w okresie embrional nym.
proponuje sifi-wpbOgaitegchpr owdupkrtzeci wutl en
usuwanie wolnych rodnik-w z organizmu, t|]
flawonoidy (grejpfrut, jabgka, cebul a),

witamini C (cytamsgni Ebtokegy2, kwegdgk-w p:c
warzywa kapustne.

Reduktaza metyl enotetrahydrofolianowa
w metabolizmie homocysteiny. Pol i mor fi zmy
foliowego. Polimorfizmy 677C>Tmwaz 1298A>C genu MTHFR ol
enzymu, co jest przyczynN podwyUsz%i a p
populacji ludzkiej posiada termolabilny wariant genu MTHFR. W przypadku takiej

mut aciji obserwuje sif nimykisppdzicom ff ol i a
mogN byl wifc ni ewysl5%popuagij Nce w przypadk
Wystinpowanie genu wraUliwoSci na s-1 t
Z genami . U os:- b, u kt-rych wystipuje te
do rozwoju nadci Snienia i zwiNzanych z ni

Powol ny metabolizm kofeiny, spowodowany
Regul arne spoUywanie kawy przez osoby b
osoby wolno metabol i zujnNacdec i kKSnfieeinn fa, tziwinf
serca nieprowadzNcego do zgonu W por - wn
[ Dwor za GEs ki [ in., 2011].

APOA 1 odgrywa waUnN rolfA w zwrotnym ¢tr
tym samym do obni Ueniant GGo tegoo palimorfizriul .
odpowiedzialny jest za brak normal nego

przyczynial sifA do wzrostu LDL.
Przemysgd spoUywczy |jest Zainteresowany
bowiem umoUl i wil rozwSj wymogaajeNéakoryi

produkty. Poj awik or kir entormea plryomhwkStiy dl a ko
jednak trudne zadani e. Cagy proces rozpo
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genetycznych na podstawi e bra dsta@m gtapera t y
bndzie wprowadzanie do obrotu produktu ¢
Tu pojawiajN sin dodatkowo zagadnieni a
do wynik-w uzyskanych z bada® genetyczn
muiszN byi chronione [Chadwick, 2004].
Nie ma winc wNtpliwoSci, Ue rozw-|j g e
[ wyobra¥*nih spojgecze@Etwa odnoSnie je
zdr owi a publicznego, j ak i i idiy wiwd sh& | n
OywnoSi, czyli UywnoSi przygotowanN dl a
JednakUe r-wnolegle z propagowani em
niepewnoSi, a nawet ggosy sprzeciwu, zw
sin, Ue r-wwheBii snawawili moUe ryzyko
konsumenta, |lecz takUe dla Srodowi ska n
dl a gaCEGucha pokar mowego i Srodowi ska.
wykorzystywani em regztdckniych, jakor nat@alnych matryc,zco - ¢
zdaniem niekt-rych doprowadzil moUe do
nowych, Co grozi z kol ei nadmi ernN eks,|
Oczywi Scie takie negatwamrne dkustpkaUypri ad L
mogN ujawnial sifn w dguUszej perspekty
naukowych obecnie nie |jest sin w stani
pegnego bezpiecze@Estwa hnhowej Oy wr g&aii .z
kontakt ze znacznie wifnkszN iloSci N i r
pokar mach. To znacznie przyczynil sin
reakcij.i al ergicznych. UwaUa si i boiwva @enk
pochodzNcych =z alternatywnych Fr-ded dc
moUe spowodowal cagkiem nowe przypadki
Ponadto uwaUa sifAn, Ue nowa UywnoSi mo
W postaci zanieczyseczé @Ukitea ki anly k g takkk s
pestycyd-w oraz patogeny.

Ni estety pomimo szczeg-gowych anali z,
potencjalnych skutk-w zdrowotnych zwi Nz:
PomySline wprowadzaevwnidd ercd veeji ndywrn a$iail n e
zaleUago cagkowicie od tego, czy UywnoS$S
wific jasnym jest, Ue genomika Uywieni o\
tyl ko wtedy, gdy binrdeN bnfiad N ypnrkzuy nporsoi di u kkt oyt
w tym bAdN zaspokajal ich preferencje [
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I nterdyscyplinarne podej Scie zawieraj Nce
Srodowi skowymi , j ak i predyspozycij ami
wznaczania obecnych trend-w i kierunku r
Przewiduje sin, i U w niedalekim czasi e
nie tylko na samo Uywienie, ale r-wnieU,
i produkcjn UywnoSci

P-kd, cnutrigenomi ka moUe byl uznana | ak
wprowadzaniu nowej UywnoSci na rynek.
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Streszczenie

Fagszowanie UywnoSci naleUy do doSi p
producent - w. WSr - d przyczyn t egowysokieo c e
koszty produkcij.i oraz poszuki wani e 0s
Zafagszowani a dvestzyeszNi npr zend e ni | ovSc is & §
i jakoSciowym produkt u, a t ak (bwykietacmi e s
ni eprawdziwych informacj.i o towarach. |
towar -w j est stosunkowo ni s ksaumehltatwe gm
nNieuczci wymi praktykami producent -w Oy
ni mi nadz-r . SN to mifndzy innymi l Aspe
SpoUywczych (1 JHARS) , kKt - k®ejns uznaegnaed- i we 1

ni eprawi dfnowewSzakresie pr odukscpoiUyiwcozbyrno
Celem pracy bygo przedstawieni e dany

kontrol przez | JHARS z zakres-B0kaf als
pobrano z oficjalnej strony internetowegdhostki (www.ijhars.gov.pl).

Uzyskane dane pozwoli gy na stwierdzeil
kontrold przeprowadzono w r ok us p2000lylwc(z7%:
kwesti onowanych ze wzgl ndu na cech:
fizykochemi czne i oznakowani e w posrmku20dlg - | T
przetwory owocowevar zy wne i z mi A s al maonezyw so8ye g O
majonezoweprzetwory rybne, owocowwarzywneorazmi s o d rpadtwor/ w e
ztegomi isa, a t azalkbeoloweasp RP18i rbakarony i przetwory
owocowe.

|l JHARS skontrolowaga r-wnieOUO UOUywnoSi
czego wzr osga |l i czba zakaz- - w wpr ewad
spoUywczych przywoUonych | ubv.eksportowa

Przeprowadzone kontrol e w zakresti e
spoUywczych na ter enineajMazgdidsdkd lesjknii epl eajw
jak: skgad towaru, zge oznakowgbasaw( 2@

przetwory owocowewvarzywne (2012 i 2013 rok),jaja, makaronyorazs o dy c z
(2013rok) Na i ch podstawie zostagy wydane ¢
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Wprowadzenie

Wymagania i zasady prawa UywnoSciowego
nr 178/ 2002 Parl amentu Europej skiego
ds. Bezpiecze@Etwa tywnoSci) [ Rozpoy zNdz
m. i n. zapobieganie ni euczci wym praktyk
Uywnopgalegaj Ncgfcad smao waarnt ykug - w , dyzatemo Sc i
oszukiwaniu kRo nwsnu beeJh & wer. 0 BezpieczeEst
[ tywienia definiuje pojncie iA$l mdakua s p
w skgadzi e kt -rego dokonano Zzmian,a a n

[ Kogodziejcz2008]. i Kowrygo
Niestety zafagszowania UywnoSci to ba
producent - w, kt -rzy je stosuj N z uwag.i

samym zwifkszeni,e202¢$sk- wWykBatzgbtuj N 0 n
i doskonal sze metody tuszowania nieprawi
WSr - d zafagszowa® najbardziej powszecHt
dotyczNce zmiany skdgadu produktu na dr o
danego skgadniklod&S.ci NaweormiodasytczNani e podaw

i nformacji na etykiecie na temat skgadn
produkcj i . Z kol ei ni eprawi dgowoSci Wz
informacje o pochodzeniu produktu lub terminieprdat noSci Sd o, ksap o |
2008 Sawicki, 2 00 9] . WSr - d powszechnych praktyk
zastfipowanie droUszego sk@aosni ka taEszyrm
Do najcziSciej fagszowanych produkt - -w z
mins o i produkty mifAsne, mi ody, ml eko i
ol ej e roSlinne, soki O WO C g RO5 § mi perczheot wasokr &
2013].

Poni ewaU problem identyfikacj.i zafags

zwi Nzany 2z ljoawkNo, ScdilNatheagnod t eU | JHARS pode|]
21 grudnia 2000 roku o jakopSdywbandhowe
konsument om do wi adomoSci i nformacije o]
dotyc zKimtrglavanychar t ykug- w. agodeémi eamiz ust aw
handl owa t o cechypobywykxagau dotlynowz Nce |
organoleptycznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych w zakresie technologii

produkciji, opakowani a, prezentacj.i [

sant ar nymi , weterynaryjnymi ' ub f i,R200&.ani t
Celem ©pracy bygo przedstawi enrizzhdodanyydt
kontrol!i przez | JHARS dotyczNcye®dl3d.zafags
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Materiag i met odyk a
Danewy kor zystane w pracy p onteimeodvensgekcji z o

JakoSci HAmdy lowgj v6 p oRbbylwicoz y ¢ h kt -re
przeprowadzonych wur zndowww.ghbr-s.gog.plt r ol i t e
W mat er i anjaascthil puujjfiNcogh: zakr es dany
-wyni ki planowanych kontrol i -sjpaklySaizy

za lata 20142013,
-wy ni ki d&kmoaTmpdh jakoSci hanpd Byweqg z vy

zl econych przez GJ-wne@s, I nspektora za
-wyni ki dor a¥FinglkdhSckionhiamdliowsjpoldy Wy k y
zl econych przez Wojew:-dz-ROMXh I nspektor -
-wyni ki kontroli jakoScksph@ynwd oweh wi

z zagranicd{01%a |l ata 2011

-decyzje administraowaj@eardgtkya@oNyavoz g
w wojew-dztwie mageqdl skim za | ata 2011
Dane w zakresie planowych kontroldi pr
Handl owej Ar tSykouy we zRaelhn®s zczeg:- owo zw
cech organoleptycznychzona k owani a oraz parametr - w |
grup artykpgUwwcaelynohb.

Zafagszowania UywnoSci zidentyfi kowan
kontroli IJHARS
Na przet r zeni trzech I at Il nspekcja -Jak:

SpoUywopzyelhpr owazdnziiegal 995582 0 pl anowych i ‘
grup towar-w w zakr eTad. &). W #&dkaeStgch inspekajid |
zweryfi kowano mindzy, zigonnypdiSdsu produkaikze w a
specyfikacj N produkt - w, punkty specjal

mi ejsca chowu i tuczu gnsi owsi anej , C €
zwol nienia z obowi Nzku znakbwanbawpa,j p
Analiza danych pozwoliga na stwierdze
kt -re zostagy zakwestionowane W naj wi
organol eptycznych nal eUagy: mi - d, ma k &

Ni eprawi dgowo Sci iednejkpnsystgngjiy smaku erazdbprayyw a w
przypadku makaronu wygl Nd bygd niezgodny

j ak i po obr-bce termicznej). Nat omi as
dodat kowo wskazaga wWNtplikwoBamni ani siezyw |
wygni eceni a mas §ga. Dodat kowo w 2011 i

w przetworach z mifnsa dr obwaywweygho a tylkoy b n
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w drugim roku kontrold] W przyprawach. Pr
zat rzeUenia dotyczNce zGdejzphho®cenmansa

zaczerwienienia sk-ry i resztki pi -r.
ni eSwi eUym zapachenmechobagawai efred po laiwt vy
i uszkodzeniem | i Sci

Tabke | a 1. Liczba urzindowych kontroldi ]

spoUywczych na rynku krajowym przeprowad
przez IJHARS w latach 2012013

Liczba przeprowadzonych kontroli

Rodzaj przeprowadzanej kontroli Rok

2011 2012 2013
Kontrole planowe G¢g
JHARS 7301 5866 6353
Kontrole dora¥ne Wo|j
Insp&kt o r JHARS 1180 1502 1492
Kont rol e dora¥ne &g v
JHARS 309 151 291
Kontrole w ramach rozpatrzenia skarg

138 - -
konsument - w
t r - éngwoijhar-s.gov.pl
Tabela 2. NajcziSciej kwestionowane pat

organol eptycznych towar -w UywnoSciowycl
przeprowadzonych w latach 202013 (%)

Rok GNczni

Produkt 2011 2012 2013

Przetworymleczne 3,8 2,1 - 5,9

Mi nso drobi owe 2,3 2,9 - 5,2
Przetwory rybne 2 2,3 - 4,3
Przetwory owocowewvarzywne 1,1 1,8 - 2,9
Przetwory z miin 0,3 - - 0,3
Przyprawy - 4,5 - 4,5
Koncentraty spo 2,7 - 2,7
Napoje bezalkoholowe - 3,4 - 3,4
Majonezy i sosy majonezowe - 1,8 - 1,8

Mi - d - - 7,3 7,3
Makaron - - 6,0 6,0

Jaja - - 1,8 1,8
Przetwory owocowe - - 2,1 2,1

Op r a ¢ o w asné ne podsjawie danych IJHARS

Z kol ei najcziSciej budzNcysmpioUwwWd DY in

w zakresie parametr . -w fizykochemicznych
ml eczne oraz przet w@aby3d. z Rmiwing & Uc zneark\aa e (
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grupy produkt-w, w kt-rych (gNcznie w
teU zani UontNgusawawut oStiak jak we wczeS$
przetwor - w owaocddewywch ktoyngu:t ury, gal ar e
Sl i wksoawez eg:- Jowe wymagani a regul uje ro
i Rozwoju Wsi z dnia 29 lipca 2003 rokw sprawie szz e g- gowy ch wy
w zakresie jakoSci handlowej. Natomias
w zal ewie oraz przetwor -w warzywnych (1}
oraz konserwy warzywne, np. og-rki kon
w tym zakresie to oznakowaniej e st dek!l ar ae produkger(mp.d u c ¢
odnoszNceprgiyfvo gane ] nor my czy) smectydk
rozporzNdzenie Ministra Zdrowia z dni a
substancji dodatkowych.

Tabel a 3. NajcznSciej kwestionowane p
fizykochemicznych towar - w UywnoSci owy
przeprowadzonych w latach 202013 (%)

C
(

Rok

Produkt 2011 2012 2013 GNczni
Makaron 27,4 - 18,5 45,9
Przetworymleczne 17,7 12,9 16,8 47,4
Pieczywo p-gcul 17,6 - - 17,6
Przetwory z mil]l 16,9 20,9 19,2 57,0
Przetwory owocowewvarzywne 13,3 11,7 - 25,0
Napoje bezalkoholowe - 21,1 - 21,1

Mi - d - 20 - 20,0
Przetwory z mii - 18,5 21,8 40,3
Piwo - 17,2 - 17,2
Majonezy i sosy majonezowe - 16,4 - 16,4
Wyroby gar maUe.| - 14,9 - 14,9
Przetwory rybne - 13,1 - 13,1

Soki i nektary - 10,3 - 10,3
Przetwory owocowe - - 30,1 30,1
Fermentowane napoje winiarsk - - 24,6 24,6
Opracowanie wgasne na podstawie danych | JHARS

Ocena fizykochemi c z nwarzpvnyzhewykonana w latackv o ¢

20122012 potwierdziga niezgodnoSi z zad
kwasowoSci N oraz il,a®%Q0l%r. w kapojachalkdhalowyxly - |
zakwesti onowano obecnoSi konserwant - w:
(ponadto partia cieohewgdanNiz delhlr
kwasowoSci N) . Dl atego teU stwierdzeni

zani Uona, a takUe nie zadeklarowana za
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wartoSli odUywczN produktu moUna wuznal

i Kowr ygo, 2008] . Dodat kowo W przetwor
ni ezgodnN kwas owo 8y, akoormatzr ozl aaw amitfiosSd ocwzoe r w
obecnoSi substancj i konser wuj Ncych [ p C
obni UonN zawartoSi bi agk a,skrobilbrazcsulistaricji s ur
wi eprzowych. Wy ni ki t e suge rnomiBcznych,fiak § s z c
[ Z mi As a czerwonego, gdyU wskazuj N na
zauwaUyi, i0 czfisto stosowanN praktykN

masga jest zawyUanie =zawart oS enniejszenidy , (
udzi agu tJusbbsrzawamérB@Qépgkofodzilejczyk i
Mi nso i przetwory minsne to jedna z naj
grup produkt - w spo Uy Mioigtrg RdinictweRioRpzwoju WsN d z e |
z dnia 10 lipca 2007 r. wprawie znakowani8r odk - w spoUywczych |j
poj nci e mi nsa j ako skgadni ka produktu
informacji o produkcie na etykiecieNatomiast oznakowanie zdecydowanie
naj winksze kontrower sj e bundiziisjao cw eprrwoynpez
[ ma k a Tab.r). w (

Tabel a 4 . NajcznScieij kwesti onowane o
znakowani a towar - w OywnoSci owych w
przeprowadzonych w latach 202013 (%)

Rok = :
Produkt 5011 5012 5013 GNczni
Syropy owocowe 48,1 29,2 - 77,3
Makarony 47,6 - 47,6 95,2
Wyroby czekoladowe 37,3 - - 37,3
Przetwory owocowewvarzywne 37,1 - - 37,1
Przetwory z mi 35,2 47,2 33,8 116,2
Kawa 34,5 - - 34,5
Przetwory rybne 31,3 26,4 37,4 95,1
Koncentraty sp - 50,6 - 50,6
Majonezy i Sosy majonezowe - 44,8 - 44,8
Oleje roSlinne - 40 - 40,0
Napoje alkoholowe - 40 - 40,0
Piwo - 32,8 - 32,8
Wyroby gar maUe - 31,8 37,2 69,0
Przyprawy - 30,2 - 30,2
Przetwory z mi - 28,8 - 28,8
Pieczywo - 28,3 - 28,3
Napoje bezalkoholowe - 35,2 - 35,2
Wyroby cukiernicze - 26,8 - 26,8
Przetwory owocowe - - 31,9 31,9

Opracowani e wgasne na podstawie danych | JHARS
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ZastrzeUeni a przede wszystkim dotycz
owszystkich skiadoi paoHdukdjytalcew gseznc-zve, g -

sol i, aromat - w, d dodatkawlyaty acyucW roksl 204k wykanaog |
przede wszystkim bgindy w zakresie znakc
zakwesti onowa®wo patt i48 Producenci cel
konsument - w, sugeruj Nc, i U wyprodukow
owocowego i cukru, podczas gdy do j o
dodat kowyc h, nadaj Nc mu j ednoc zzmBiast e

prawi dgjgowe | ASyrop o s maku ptrr uxseknacweknot w yar
spoUywrta yethy ki et ach zawarto informacje
alU pr awdceniangchp¥a r t i i maj onez- w ina stgkigtacy m:
nNi e podamydalona t eobeanychwd osdkagpekedaod e kVt37,2%

pr-dnali zowanych w 2 0,13 etykietach zaméeszezono n -
informacje Adomowyo, pomimo faktu, iU
aromaty, bar wni ki [ ien n ek ts ubes tdaynsckjwea | w zf
uUywania takiej nazwy oraz, Ue zost at
produkcyjnej. R-wnieU skontrol owane par

danych na opakowaniach w zakr e producent | o
dekl arowag, Ue produRabjfd.DIAatak@o ohe Paj p

KogodziieKoarygp K200g, j e Ue | i dokonano Z mi, an
receptury day pr zydatnoSci do spoUyci a | ub
nieodpowiednio oznaczonprodukts po Uy wczy, moUnaSwmadlile

spoUywczym zafagszowanym.
Poza planowymi kontrolami n a zl eceni e GJjg-wnego

| nspekptrozre-pw o watdzzwa.n ed osrNe,¥Fne kontrol e, k t
wykryci e [ identyfikacjn ni eprawi dgow
w zakresie jakoSci handl owe]

Na podstawie wskarych wy n i kwykazang i 0 w 2012 r.
wszystkich poddanych kontroli jak S@iar t i i towar -w posi ad:
w zakresie cech organoleptycznych (byg
z mi nsa czerwonego oraz pi eczywo) . I
fizykochemicznych podczas k o ret wsayktkim d o
nastfipuj Ncych grup produkt - w: tguszcz
czerwonego, ki egbasy gril |l owawazywne,gr z
gar maUervyjne przetwory ml eczne [ Zien
spoUywszeatni N CreamdN padkNocenn bygjo oz
zastrzeUenia odnotowano w towarach: mi

i mleczne.
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Wy br ane przykgady zafagszeswa @y wcazrytcy
w wojew-dztwie magopol skim
Na podstawie art. 29 Ustawyjoa k 0 S ¢ i handl owepo Gywoykwud

z dnia 21 grudnia 2000 roku z p-¥n. Z |
woj ew-dzt wa magopol skiego spowodowadgy
ni eprawi dgowoSci w nastfipuj Ncych produkt

-w produkcie Acytryny z rumemd w zakres
zadekl arowad wyUszN o 9 g w por-wnaniu
Ponadto n a etykiecie br alo Wyd @t kionwfyocrhma cjk
konser wuij thutyeokn siarki (27 mg/kg). J e d n o ¢ zmtwiSrdzon®
zastrzeUenia w stosunku do artykadmu URoY &
masy netto o 6 g, a tiado [¢ést nierdbgne ¢ art. Adustult | e
ustawy o jakoSci haspd bwedzlyaa P0G ¢k NgL87w r o |
poz. 15n7zih); z p- ¥

-bezprawne wydguUenideatpr zneizn i prrad dhike m ntwr, we
pomi mo braku bada® (niezgodne 2z art. 6 u
rolnos po Uy wc zy ¢ h5rDNr187,pozz3772zp 0 Fzm.);

-niezgodneo znakowani e jaj poalebajifNwagodcivygdaq,)
ni ewgaSci wyarastASrji-ev wi A ce | ni U 28 dni P
i nformacja A33 dni od daty zniesiecaiabo
handl owe | a rstpyokUuyw®ecyzjieollHARS2011-2013)

Urzndowe kontrol e dotyczNce jakoSci
spoUywczych w obrocie z pa@st wami Uuni i E
Opr-cz identyfikacji zafagszowa@ueywno
nadz-r nad jakoSci N produkt-w UywnoSci
Europej skiej, a takUe kraj ami uktzewi nm
importowanych, jak i owocw i war zyw przeznaczonych r
znajduj Ncych si i inistra Ronctwa ir RoNvdju Wsi iz wniaM8
stycznia 2013 r. w spraswiodlywgkgzeh areyl
z zagranicy oraz ich minimalnych il oSci
(Dz. uU. 2013 r . poz. 17 4)e.s tMiperjzsec eSnc i keo ngti
oddziag WIJHARS.

od roku 2011 l i czba kontrold towar - w
systematycznier o Snd ze g o rezultatem j est Wzros

wprowadzania do obrotu produkt - -w fdywmo$S
analizN nie dopuszczono do obrotu 1653, 1
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72,563 ton SwieUych owoc-w i war zyw |
przeznaczonych na eksport do Mogdawi i,
Natomiast w 2013 rokj Nczna | iczba =zakaz-w wynio
nieprawi dgowoSci bhidNce przyczynN wydan
bygy: obecnoSci zanieczyszcze@® i Uywycht
niezgodna z podanN prszkejza dmri kd wg e nwtyas t Zig
przebar wi e &, zanieczyszcze@® mineralnyc
ni eprawi dgowa t e trgmsporta & Ut w k upjodwc zms o Uony
roczne 20142013).

W sytuacj.i niedopedni enim@r zfe@r malcmo Sa
handl owe| l ub zadekl|l arowanych przez pr
podej muj e decyzjn admini stracyjnN zak
artykugwpollgyweaego do obrot u. Decyzja p
wykonah o Sc i

Podsumowanie
Przempesywczy to jedynah zga@ipiotpgildneé my s

producenc.i OywnoSci czfisto dNUN, aby
koszt em, w szczeg-lnoSci poprzez ni ed:
produkt -w spoUywczych. Tego typoud Uygavdyzfl
OywnoSco w konsekwencj.i prowadzi do dos
UOywnoSci

WSr-d artylsppUOywenpyoal poddanych kont
handlowej, niezgodne wyniki oceny organoleptycznej i fizykochemicznej oraz

nNi eprawi dgwawe eozsntanwkioer dzono mindzy inny
przetwory owocowewar zy wne, produkty z mi Nsa C:
maj onezowe, przetwory z mi nsa drobi ow

i przetwory owocowe.

Prace zost agyotsafcijnianpsrozwaznnea nzejd pr zez MNiIi SW na dz
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RozporzNdzeni e ( WE) nr 178/ 2002 Parl amentu E
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JOANNA KOBWISOWSKAOMINIK KMIECIK, EWA FLACZYK,
MONI KA PRZEOR, BARTOSZ KULCZ

Katedra Technologii tywienia Cz{gowi
Wy dzi agt yNanutkS eoy wi eni u, Uni wersytet Przyrod

PROJEKT NOWEGO PRODWZ DODATKIEM NAS$ICHIA
(SALVIAHISPANICA JAKO SKIWNOSICKABIUGAKTY WN

Streszczenie

Nasiona Chia%alvia hispanicdl.) nal eUN do roSlin ol ei
35%t guszczu i sN bogate w biagko, bgonni
UwaUaUesi 8kgad ten moUe przyczynil sian
a j ednonasz eodrmai eu Odyu kec jdio ,dprgiNo Siciozmai ci | a
onowwasortyment bioaktywnej UywnoSci. Cel

dodat ku nasion cpnzecavut @i aip Ol tzganwcajratgo S

W nowoopracowanych Stkajtaama dolprzygdidyahidvayt om.. w
zostagy z dokalnych sktepach v minimumt r zymi esi Acznyrm
przydatnoSci do spoUycia. Wszystkie anal

obowi Nzuj Ncych metodyk. Stwierdzono, Ue
nowoopracowanych cbhat owp &y wi Zypollad Wepawhit
oraz aktywwS | przeciwutleniaj NcN pr-b. Ni e
polifenoli w produktach z dodatkiem nasion chia co wyni kago z mn
procent owego m. ihednduzaSning stwierdzo
przeciwutleniaj Ncej mierzonej testami z
z chi a. Zar-wno aktywnoSi przeciwutleni
zal eUaga od uUytegoajrwizplusza zal mi keak sit r
a najmniejsza dla wodnego. Zastosowani
zboUowych moUe urozmaicil dotychczasowy
ziarna dotychczas mago znane i stosowan:e

Wprowadzenie
Obecnie poszukuje sifn nowych roziwdg Nza

udoskonal ani a, wzbogacani a w skgadni ki
odUywczych, korzystnie wpgdgywaj Ncych na
znane odytsi Ncl eci , sN na nowo odkrywane i
wykorzystuje sin w przygotowywaniu i nn

surowc - w s NI nasienasozraal wdshzi paaSEsekheijsaz p Sassak a
hispanicaL . ) , | est r o®dzinyjasnotowate @ ahMacel¢Lificoi in.,
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2012 Ma r t-€rozeian, 2014. Nasionachi a s N ma Jge, jasne i

ksztagcie i WyBinm idsmiejgni ekvi e2 k@ r - Unica po
jasnymia emnymi-bi age sN zazwycza,j n i[Ayevig @A1G wi 0
Nasiona chia sN bogate w skgadni ki odUy
(omega3 i omegab ) , bgonni k pokar mowy, antyoks

i witaminyi z a wi e ramipyN grupy B, Di E. Wykazande chi a charakt
duUgpmnUeni em ni e kntin. takictc jak kyas kaivdwe, rchdokogenowy,
mirycetyna, kwercetyna i kempferfgbuindani i in, 2014.

Obecnie nasiona chia majodat @&t avs dwawr iee i

ludzi,j ak i zwierzNt. GgF-wnie jednak spoUyws
wgNczenie do wyrob-w cukierniMayc&mzepi el
i in., 2014. Cage nasiona sN spoUywameofnawsuimpad

Sniadani owych, przyz ziNdlz au ¢w il Gemys tswajjea t s
j ako dodat e [Rintadla i irs 016G t Zaskosowanie to dotyczy jednak

W szczeg-lnoSci kraj-w takich | ZdéandldaSA,

i Meksyk, a rzadko kraj wEuropy [Ciftci i in., 2013. Mimo wszystko w literaturze
naukowej mago jest doniesie® na temat Kkor
Z tym w pracy opracowano innowacyjny prétlii b at oni k z nasihonami
zawartoSi moUe przyczynil sifi do pozytywr

Materiagy i met ody

Materi ag

Sk gadni doiprzygdibywanieb at onmimmumt r zymi esi Aicznym
przydatnoScizosba @y o ekkiyghiskepaehNa | e Uagy do

ziarna chia (kraj pochodzeni a: Argentyna
kal ori ao), sezam (ASanted Warszawa), S U
Skierniewice), wi-rki kokosowe (AKrestoo

(Sunny bio,Michaund, Francja)Wszystkie rozpuszczalniki odczynniki wykorzystane
w badaniach y § y o analitycgniejo2Stifénylo-1-pikrylohydrazyl(DPPH),kwas

6-hydroksy2,5,7,8tetrametylchromai2-karboksylowy (Troloks) i odczynnik Folina-

Ciocalteunabytow firmie SigmaAldrich (St. Louis, MO, USA). P o z o ®dcayminii

zakupiono w MercKkDarmstadt, Niemcy) POCH(Gliwice, Polska).

Przygotowanie batoni k- w

Skgad recepturowy batonik-w opracowano
do analiz przygotowanp godni e z receptur N wymienionN
stanowi,v kkatoryimk ni e uUyto nasion chia do
chia stanowi g%i l0%Wpokvg@admi o edept urowego r
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recepturowei Nezwnmi sae, a nasthpnie fo
23 g. Bat oni ki wypiekano w piekarn,ku
a nastfnpnie chgodzono i przechowywano w

TabelalSkgad r ecept zdodatkiem baamchlian i k - w

Pr-ba A Pr-ba B Pr-ba C
Skgadni ki [g/100g] [g/239g] [9/1009g] [g/239g] [g/100g] [9/2349]
porcja porcja porcja

Ziarna amarantusa 18,75 4,3 154 3,6 15,4 3,3
Sezam 25 5,75 23,3 4,8 22,3 4,5
Nasiona chia 3 - - 7,0 1,7 10,0 3,2
Suszona U 18,75 4,3 16,4 3,6 14,3 3,3
Wi -rki ko 125 2,9 10,2 2,4 9,5 2,2
Syrop z agawy 25 5,75 27,7 7,0 28,5 6,5

Metody

Charakterystyka skgadu podstawowego ba
whngl owodany, wartoSi energetyczna

Wszystkie anali zy przeprowadzond999w 3
ZawartoSi wody w pr-bkaecknb&reSPd@pepitr
osi Ngnifncia stagej wagi . ZaWalat{NniS625bi a
w aparacie Kjeltec 2200 Foss Tecat or , Szwecj a) . Zawa
wielokrotnej ekstrakcji et er em Omnackeni®e wy |
zawacit g$Iszczu wykonano w aparacie Soxte
WartoSi energet y&izn Wi golroaeod amawwar toob | i ¢z
oznaczenia instrumentalne.

Ekstrakcja

Zmi el one, odt uszczone wczeSniej bat on
i wody (w stosunku 3:2 v/v) oraz alkoholem etylowym (60%) w proporcjiglo
rozdrobni onej pr-by Rrazd@rOowddzamr@ ujsedrec
poprzez wytrzNsanie cadgoSci w temperatu
90AC w przywadkasiweod$ 0 modwitowywanaprzezassnini p n
przy 490 rpm(Thermo ScientificHeraeus Megafuge 40R Centrifyg&/altham, MA,
USA). Do dal szych etap-w bada® wykorzystyw
odparowano i/lub liofilizowano i przechowywano pod azotem w ciemnych pojemnikach
W temper &tdurezagsiNloznacze E.
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Zawar tolfefidliog - §e ot é mtypksyglacyjny

Oznaczenie zawartoSci poli fenol: og-ge
przez Cheunga [ i n. [2003] . Zasada me t
(Metertek SP8 3 0, Taj wan) pomi ar ze absorbancji
w wyniku reakcji grup fenlowych w danym ekstrakcie z reagenténodczynnikiem
FolinaCi ocal teu, przy dgugoSci fali 765 nm.
stilUenia kwercetyny w mg/g s.m. ekstrak

wobec rodnika DPPH dokonano wg metody apej przez Amarowicza i in. [2000],

kt - ra polegaga na s pekt-830,fTawao) pararze wagwm y m
mi eszaniny reakcyjnej, w kt-rej w zal eUn
ekstraktu, wolne rodniki azowe generowane obecne wnokaym roztworze DPPH
(1,2difenylo2-pi ryl ohydrazyl) ulegagdgy wygas&einiu
fali 517 nm dokonano po 3@inutowej inkubacjiw temperaturze pokojowej, bez

dostfAipu O%wiaaz&ai e aktywnoSci wobeano kat i
w oparciu o metodn opisanN przez Re i in
spektrofotometrycznym, przy & = 734 nm,
rodnika na skutek reakcjigr zeci wutl eni aczami oZbdeoc! nnyonS |
zmi atania kationorodni ka ABTS wyliczono

kt -rN wykreSlono dla r-Unych stnUe@ Trol c

Wy ni ki [ om- wi eni e

W pracy okreSlono skdjad podstawowy opr a
ich wartoSi energetycznN. Wyniki przedst ¢
pr-b zawieraga sin w zakresie od 367, 2
w pr-lidé& nHnodatkiem nasion <chia. Pr-ba (
wartoSci N energetycznN, co zapewne wyni ke
chia zamiast Ourawiny dostarczagd dodat ko
w zawar t ovSchiadminaggka bat onach, kt -ra wynos
do 9,2% w pr-bie C. ZawartoSi tguszczu o

i stotnie .ZTrg-uBrzicczo wa n@mr - bach oznaczono na
gdzienaj wyUszN %chawakteBSgrdwagdga sifn pr-ba
w i | 1496 Zaobserwowand) e udziag wnglowodan-w w ba
wzrostem wudzi,agao njasstonspgdwa@adowane mal e]
Ourawiny w masie batonik-w
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Tabela2.Virt 0oSI odUywcza i energetyczna bat c

Pr-ba A Pr-ba E Pr-ba C

Wska¥ni k nal00g na23g nald00g na23g nald0g na23g

_ (porcja) (porcja) (porcja)
}ﬁ’;ﬁ toSlh ener 435, g45 3737 860 3881 893
Wngl owodany 45,1 10,4 42,7 9,8 40,8 9,4
Bi agko [ g] 8,9 2,0 9,1 2,1 9,2 2,1
Tguszcz [ 9] 16,8 3,9 18,5 43 20,9 438

W pracy oznaczono og-|!nN zawartoSi pol

odczynnika Blina-Ciocalteu W tym celu wykonano ekstr
acet onowNyprzaliczeyma kkkwer cet ynif rpsunkuedst awi o

2 5,00 -
s
3
© 4,00 -
E: *E Kk
2 3,00 - . y + "
> *
£ 2,00 - * x
(8]
g
< 1,00 -
(o))
S
0,00 -
A B C
B wodny acetonowy M etanolowy
Rysunek 1. ZawartoSi polifenoli og-gem w ekstrak.
Stwierdzonp Ue zawart oSi polifewmolhbiadamgy gl mp
iz alpedda gszystkimod uUytego rozpuszczalnika
z badanych pr-b, eksdacatkecijawNni pszwanli ind:
naj wi nkszej i learSc iwi pickBslz%g wobk i72egngu do
Zastosowanie etanolu pozwol i Jd oB67%WY e k
wi n ks stesunkuwdo wodyWy k az an o, Ue pr-ba kontro

naj wyUszN zawart oSd&itNrmadvagmyysh JawilNZIB:- w
dla ekstrakcji wodnej, 3,23 mg kwercetyny/g s.m. dla ekstrakcji acetonowej oraz 2,98 mg
kwercetyny/ g s. m. dl a ekstrakcji etanol

wraz ze wzros@deewecptd zr afyymwnaki on chllaa i
pr-by C, 0 d p8waoraz @,83i my kwlerceyBy/g s.iNie zaobserwowano
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pozytywnego wpgywu nasi on chi a na WZr o:
Wi ado mo, Oe met oda oznacz @ira zopmoN i flé ta
interferencjami W reakcfi z odczynnikiem Folin&Ciocalteumo g N wc hod z i | [
i nne zwid&wke rpajéeNecSec i eni,at akémroljoake genzymy,
ni skoczNsteczkowéednpkraz escd avleg K ena w & zdeg @es c i [
wzrostem procent owengag wi diKisazdu wpasyiwo nmi aljio
jednoczesnemniejszenieu d z ioanjouc - w  Uw tyehvbatongchW badaniach
Os z mi a Es k [2@1§ ovwykazangiUre owoce Uurawiny zawie
flawonol,ba wSr -d nich 4 pochodne myricetyny,
metoksykwercetyny. OsziaiEs k i.[201§ s tnwi er dzi | i , Oe zawart
w Uurawinie zaleUy od odmiany i moUe wy
skgadni ki o dnteayjani>famwanoletflawonole>kwasy fenolowe. Natomiast
nasiona chigjak podaje Martineruz i in [2014, w szczeg-lnoSci n
charakteryzuj N sin zdecydowani e ni Usz
w por-wnani uUuroavwirwegz - magN zawa rZtawdait Sip
polifenoli o g - gnefonmie rozdrobniomj, j ak p o dveynoBl 1,6mg @AE/g y
chi a. Z regugy obecnoSdetmalmifnaug el ii ca
przeci wuzhenwapNawe ukjadpak biwhogUcwnyel
ukgadach produkt - w spoUywczych. Jedna
przeci wut,ben isumaryitzeyzcahw aci polideSoli wa © n & &l krddzaje
i for my polifenol i, i ocah w sppr - ojpwoyr sct j fiepch wg 8 t
k o mp o n EChen i iny2015.

W pracy wykonano wygaszaiiaa o dzidlol wo &8iTS pr
rodzaj e ekstraktomnanygcthbato nuilky cw R ey é&mniSd |
przeciwutleniajNcN ekstrakt-w wyraUono |j

i rozpuszczalnego w wodzie analogu tokoferoltiroloksu , a wy ni k mmovy r a U
TE/g s.m. ekstraktil przedstawiono naysunek?.

Stwierdzono, Ue aktywnoSi przeci wrodni
pr-b i zaleUaga od uUytego rsiwiepdzosorla zal n
ekstrakt-w acenawynOsvyahdo% Bopdaakt ywnoSci w

odpowi edni clodngck s tdl mktktwrwch uzy.skAktoy wrag 3
ekstrakt -w acetonowych or az etanol owych
ekstrakt-wOWo®®ych Pomadt o stwier ddnkano, |
ABTS wzrastafga wrazage gasné@szemhmi amwudxk
Akt ywnoSi przeciwutleniajNca na o0g-§ |e
pot wi er dzaj NKobusidnz2069 KabasCiaowska2014.
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10,00 +

E)

_é 8,00 -

2

© 6,00 -

E

(%]

o 4,00 -

L

=

g 2,00 -

E,

0,00 -

A B C
® wodny acetonowy M etanolowy

Rysunek 2. Potencjag wygaszania rodnika ABTS:S

o r-Unym udziale nasion chia

Jednak nie wszyscy obser wo[2®9,i atnaak N zajg

przestrzeni trzech | at pozwnoonSis kpjrazdenciikw u
fasol i, stwierdzili, Oe fasola najboog
proantocyjanidyny i fl awonoidy <charakt e
przeciwutl eniaj NcN. Badacze ci Nsuiwcanal i ,
wpgyw zar-wno og- | mazwilNe&ki- wz pwd ri tf yecnho | w v
proporceposzczeg-lnych grup w Bognaated pwdUs
wgaSci woSci przeci wutpizez syneaigp Ny e znpeot B d d wé

z innymi biologicznie aktywnyni s k § sachin[Kakadirek i in, 201§. Akt ywno S
przeci wutl eni aj Nc-Ramaya isini[2015 wgnika mzeds wszyStkiro n a
z obecnoSci aktywnych globulin.

Akt ywnoSIi przeciwutleniaj NcN t a&tbetno dvN
z uUyciem syntetycznego rodni ka DPPH.
ekwiwalent Troldksu (mmol TE/g s.m. ekstraktu) i przedstawiono nyaunku 3.

St wierdzono, Ue wszystkie badane e k
bat ochawakt eryzowadgy sifi zdol noSAktNy vdmo &
ekstrakt-w wodnych byga podobnie | ak
najni Usza i WYy n o s6,2§ @eraz 6,948pmmnal iTE/glsom., odpdwjednid ,
dla pr-b A, B i C.

29



10,00 -
8,00 -
6,00 -
4,00 -

2,00 -

[mmol TE/g s.m. ekstraktu]

0,00 -

A B C

® wodny acetonowy M etanolowy

Rysunek 3. Potencjag wygaszania rodnika DPPH
o r-Unym udziale nasion chi a

Potencjag antyoksydacyjny ekstrakt-w ac
DPPH r-sg proporcjonalnie wraz z udzi ag
w zakresie 7,11 mmol TE/g s.m. dla ekstr.
s.m. ekstrakt acetonowego z pr - by C. Wzrost
ekstrakt - -w kzt -braydcohna @, clwi a byg wyUszy wyn
zwi Nzk-w ekstrahowanych tymi-Tamayximu20%5¢ z al r
wykazaliUe aktywnoSi w ukgadzie z DPPH chia

ale takUe z obecnoSci frakcpi nhsaldpoiwej a
prolaminigluteinPodobne tendencje obserwowane dlIl ¢
aktywnelSstrakt -w acetonowych i etanol owy c

zwi Nzk-w odpo wygasdaaigwyani emi paych rodni k- w
hydrofobowe.

Podsumowanie

Stwierdzono, ,ulkytreasjiaknoa sckhnaadni k recept
batoni k- w,wppymoiwyyx hna zawartoSi zwi Nzk- - w
aktywroSi1 przeci wutl eniaj NcN pr-b. Nie zaob:¢
w produktach z dodatkiem nasion chia. co wyni ka jednak ze z
w tydmchr owoc-w z Uurawiny, bhindNEgdhmodboe:
stwierdzono wzrost aktywnoSci przeciwutl
ABTS dla pr-b doSwiadczalnych z <chia. Z
r-wnieUO zafwanmdloiST opoddm zaleUaga od uUy
naj winksza dla ekstraktu acetonowego, a |
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chi

a jako skgadnik-w batonik-w zboUowy

przekNsek w pr odnuak tdyo tzyacwh cezraasj Nwaed oz izanra n e
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ALICJA ZACHARA. E S GINSYCZAK

'KatedraAnal i zy i Oceny JakoSci tywnoSci
Wy d zTieacgh n o | o g ,UniwersyteiRoloicRycw Krakowie R
Laboratorium Higieny tywnoSci it ywi

Woj ew- dz ka S tEpidemialogiSzaaMRzesaowir o

UYWNOSI EKOLOGI CZN®VS PIDRJATZYECSYNJAN AVBO D A
NI EZBADNY ELEMENT ZRDWNOWAUONEGO

W czasach staroUytnych czgowiek czug si
stanowi ga nierozgNcznN caghmiSi S$wisama kr ze
doowejphysisnacechowany bygd czisto moment ami r
rozw- |j techni ki bygd minimal ny, a wiele

racjonalizacji mitologicznedgUwyjddBni anun
poznania Swiata. Pierwsze dziega staroQOy
nosi gy nazwi: PERE PHHhSEOS (O pr plysisodzi e
znaczy bowiem: natura, przyroda. Najwybitniejszy filozof grecki Arystoel r - wni e
psag pr ace -ozecpyfizzozmeorhtmraleep ddzi el ag od met
Prawdopodo®nji eU utUgyrwai nu Amet afi zykad na o

zagadnienia jak rozumienie subst adeictp.i , j
[ Kr Npi ec, 1988].
Czogowy pol s ki fenomenol og Roman I n ¢

z naj waUniej sabcbaggteiglboezofa,w w AKsi NUecz
podej mowa@® m- wi enia problemu tworzenia pr

Swiata natury, a takUe zajmowag sin kwes
jednost ki z przyracaaNowWekjwWy| éngnamidlerya d
Swiatem rzeczywistym, kt -ry tworzy przyr
Aquastce@ywigstym, kt -ry tworzy Kkultura i 0 (
jednost ki j est tym pedgniejsze im bardzi
zrozumiel te dwa Swiaty [l ngarden, 1973] .

Wsp-Jgczesny <czJowiek <coraz emzmeScti AfPwiz
(w rozumieniu spogecze@&twa czy wysoko
popychaj Nodgimoczre§b, Ueby osi NgnNi jak na
materialnym. AJedna strategia, ddWWNoskapiit

motto dzisiejszych kapitalist: - w. Cz as ami
na rynku, moUe przypominal nawet doktryni
bezwzgl fidnego posthipowania w mySl hasga /
Po czasl@gwhwSnAziacd a sifndo UywnoSci N kol or
terminach przydatnoSci do spoUycia zacz)

32



bezpoSredni o wyt wor zsiososvanigSrrzoedzk - wa toucrhiir,o r
[ ant y bczydddatkkA pvo | ezpyshz adcobi e przemys gowej

zdecydowani e wzrast a Zainteresowani e

ekol ogicznymi, wyprodukowanymia w nireand yacj!
potrzeby wsp-Jczesnego czgowi gBaszoMoWna
wi AikszN grupfi spogecze@stwa ekolboygii cmne
jedynN drogN do zachowania prawidgowych
Ekol ogi czny, tradycyjnkactdom&kwyepotviyoh

coraz wi ncej produkt - w dPzmakicveanrcyi c hb aw ¢
umi eszczaj N na opakowaniach takie info
stosowania tego rodzaju okrmwsSlcaEwi itz
uwagn naUywd eynw cir onva e , dtlalayine graekazy egthficzne

stosowane w znakowaniurie k | ami e Srodk-w spoUywczycl
charakter produkcij i, poc hodz e[brab&rotowska, s k-
2019. Zgodni e z wymagani ami infggmagevaniesdozame naS ¢ |
opakowani ach Srodkowi nepo Oymoc&lyicvhi al na

Swi adomego wyboru jasnenaswhB Hypi pRezpet rH{
(UE) 1169/2011].
We dgjubada @ pr owad z o mBiemans i Eud208%o rtaazk otwaskkoNwv

Biemang2013k onsumenci dostrzegaj N w spoUywar
zaspokojenia hedonistycznych dNUeE zwi l
smakowych, a dameknlie o Nj ejr zewlkj Nt kowych

i zdrowotnych. DNUenie do zachowania w
narodowe|j r-wnieU sprzyja zainteresowani
Jednym z czynni k-w wpgywa johia yrazh dobnea '
samopoczucie, a takUe poSrednio na rozw
OUywnoSci sprawia, Ue szeroko rozumiana
j est szczeg-lnie waUna spogeczneke Ekt &p
dgugofalowa polityka UywnoSciowa i Oy w
UOywnoSci maj N substancje obcego pocho
zanieczyszczeni a technol ogiczne (np. [
zanieczyszczenia wi Nzane z oddzi agywaniem zani ec¢
2012] . Ni estety opr -cz tych zagroUe E

zafagszowanN.

Fagszowanie produkt-w spoUywczych jest

naj wi nkszegot ozynsikeuw.cz €z ws producenci ni
hi gienicznych c¢czy produkcyjnych, a takeC
ni ewgaSci wN jakoSi surowtowmuuNywabmebod
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technologiczne, zmdjhikskomse riwwjSNtdy cshu blsu ba

Wykrywane sN teU praktyki ni ewjaSci wej
surowc-w innego rodzaju niU podane na ozr
APr awi e robi wiel kN r-0Uni ciéolamotvyeh | ed
powtarzanych przez spojgecze@Est wo, kt -
z niedowierzaniem zauwaUagdo w sklepach r
zgudzeni a przypominaj Ncych i nne. Produk
w opakowaniacho prawe i dentycznej szacie graficzne
chl eba bar wi onego kar mel e m, ni e ma ni c
przedmi ot -w nierozr-Unialnych, kt - -rej t w

Leibniztylkoc z A st o jdezsan iwem okwoan sument -w w bgNd.
Orzecznictwo krajowe dostarcza przykgad
o charakterze tradygyn y m np . AtradydéAgjmak teadptpiag

styluo. Inspekcje kontr ol uyteNadeo tsyprzaledz asjk
produktuor az met od produkcj i . Ni eprawi dgowym
w skgad, kt -rego wchodzN np. substancije
wykorzystywane sN zautomatyzowane proces.y
Aby zapobiec takim sytummwp a Est wach Uni i Europej ski
znakowani a, kt-ry ma na celu promowani e
nastfipuj Nce oznaczeni a: Chroni ona Nazwa

Oznaczenie Geograficzne (ChOG) oraz produktyti poawy tradycyj ne
znak Gwarantowana Tr adyRoyzjpnoar zOfiE6jR612n oS |
RozporzNdz@s#208} . ( K)l ej ny z wprowdda&ogth

Tradycjado, gwarantuje konsument ovoraadgs o k N
im moUIl i woSi odt worzenia procesu wytwar :
wszystkich surowc-w uUytych do wyr obu

uznanym za krajowy system jakoSci Uywno
i Rozwoju Wsiz dnia 12 czerwca 2007 Pr oducent mu s i udowodn
tradycjn wytwarzania produkt u, zaS w pr
30 | et ni Nin[ 2013waw@aduktyregionalne.pl Ministerstwo Rolnictwa

i Rozwoju Wsi promujepr odukt y powstadge z zastosow
produkcji znanych od co najmniej 25 lat poprzez wpisanie ichhnast i Pr od u |
Tradycyjnych. PowyUszy wpi s pozwal a pr c
produkcyjnego, j eSSl jweasnti at g ako®cieczne
wytwarzanego produktiwww.minrol.gov.p].

Otymj ak waUne jest prawidgowe UywidmbUe w
w pi Ntym wieku przed Anisezckh el yNw nhbi Spl o kbr fadt zei
OywnoSxki 8ibaroUytnej Grecj i zmi ana ZWYycz:
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met odN |l eczeni a, a odpowi edni a di et a
[ intelektual nego, natomi ast zal eceni a
do zagoUe@® dzisiejszej dAiddteyt e$ g adanileymwan
we wczesnych pismach autorstwa Hipokratesa, Platona i Galena [Tatarkiewicz, 1990].
Wiesgaw Gawghok mEs&lia UywnoSi ekologiczr
j akoSnzig| nizdeu na pochodzenie surowc-w z (¢

Sci Sl'e okreSlone metody produkciji. Upr
prowadzonanateranc h cechuj Ncych si i: czystN gl e
od zanieczyszcze@®& wpgywami przemysgu cz)

Zgodnie z obowi Nzuj Ncym Rozpo rekofgiczran i e

opiera sifn na nastfipuj Ncych zasadach:

1 odpowied ni e zaprojektowani e proces-w b
(wykorzystanie Uywych organi zm-w i

stosowani e upr awy roSlin na gruntac
Zwierzncej l ub akwakul turlpnsepe gErkisgjl
zasob-w rybnych, wykluczaj Nce stosow
z GMO oraz opierajN sifi na ocenie ry

f ograniczenie stosowania Srodk-w zewn

f Scisge ograniczenie stosowadioa wj odk
przypadk- - w,

1 dostosowanie w razie potrzeby zasad produkcji ekologicznej do stanu

sanitarnego, regionalnych r-Unic kIi
rozwoju i szczeg-lnych praktyk hodow
Wydajesi i jednak, Ue spoUywanie UywnoSci

przyczynkiem pozwal ajNcym na zmniejszen
ochrony naszego zdrowia czy teU Srodowi
pal NcN potriebfiekwyolmowamego poprzez uf
a nawet podjnAncia zdecydowanych dzi aga@E

[
Dl a teori.i wychowania ekologicznego ce
pokol e@® i stotnedmdqN Hyiil ozaki e ¢dak: ak:
wraz z etykN, antropologia filozoficzne
rozwoj u form |l udzkiej egzystenciji or az
wychowani a [ Gol a, 20 h4llo.mo Kesizt aktod wan ic e
program-w nauczania w przedszkol ach, s z
a przede wszystkim zaleUw bddwiycihewaszzh
masowego przekazu, organi zacjach spogec:

Koncepcja zr-wnowaUonego rozwoju bndNc
ekofilozoficznym zajnga w ostatnim czas
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filozofi i, pol ityki, ekonomi i i i n. Do k
zmi any polzewg@jcNee wnany Sl eniu o Srodowi sk
przeniesienia swych i dei do wymaga@& pr
mi ndzynarodowych.

WeddguStefana KO00FowswkioavadJony rozw-j to
integralnie w sensie ekologicznym, kul tur
rozw-j powinien oznaczal: trwagoSi ekolo
spodjgecznN mindzy pokolegmi gpmikodreamz aw ébdi
Zaznacza, Ue Asystem aksjologiczny zZr - w
uznawanych, waUnych w perspektywieoreal
kt -reeaslNi zowane na wi el u pgas z omigzzen a ¢ h
[ politycznej [ Papuzi GBGski, 2007].

Zasada zr -wnowaUonego rozwoj u j ako j
konstytucyjnych jest w Polsce normN ustr
zostaga przyjnta W postaci z@ampy s Br @d opvd
[KonstytucjaRP, 1997].

W polskim prawie[ Ust awa z 27 kwietnia 2001 r.
zr -wnowaUony rozw- | zostag zde-fospodarcay,a ny
w kt - rym nastnpuj e proces i rydasmodarcoyeha ni a
i spogecznych, zZz zachowaniem r-wnowagi p
proces - w przyrodniczych, w celu zagwa
podstawowych potrzeb poszczeg-Il nych s p
wWsp-gcz&koneqo apo j ak i DpU20Ws&EBF'ch pokol e E
Pol ityki wsp-l notowe powinny bral pod
konsumpcj N, jak i ni edoUywi eni em, powi nn\
Uy wn o S c ifoodvseayrdy, cgyi Asytuacji, w kt-rej wszy
dostfnp do wystarczaj Ncej, bezpiecznej [ C
Oywi eni owe i uwrodlii widj NA®j Bwhit giorigfpoUy wi
food naleUy do podswawewych praw cz

Szeroko rozpowszechnione rolnictwo konwencjonairte a winaaj NdcueUN wy d a
stosuje napmasomyN Je kel 5o agiedalizpwamedanicterg i ;
wykorzystuj Nce nowoczesne Srodki produkc
or az mechani cznego. jedhakp @ wh d joniek inegatyanycmo U e
zjawisknp. spadek UyznoSci gl eby, wzrpofsad-zwag
rol nych, wzr ost zanieczyszczenia Srodowi
ekologicznymc a g y proces produkcij i UywnoSci mu
ochrony SResitowylkywj.ne zasady rolnictwa e
wpgywu naipmhdayneB8i nawet o pRioemii annw ped ysw

a 0O
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ceny pr odwkktajvach W gdzi e st osowane s N
ekologicznych prowadzenie gospodarstwa przynosi zdecydowane zyski. Mniejsza
wydajnoSi oraz wifdnksza czasochgonnoSi

ni ezbyt r oa& o hdkcpsechodzenia na tenp® s - b produkc]
wzrastaj Ncego popytu na 2604 ioku reSbyt vomiotgac i

zainicjowadg prowadzeni e bada@hnowe srmzrezxcez
potrzebnN wiedzN producent  -w UywRom8wai e
[ Rozwoj u Wsi popdsaawwagoprazapi s ARr dJqiri an
Rozwoju Obszar -w W2@O20RD ez h o n dRhal8wm/rmEd) ( 4
Rozor zNdzeni e MReldWrogrand leSpoprawa konkr ency j nc
rolnictwa, W tavianie transferu wiedzy i innowaci r - wnowa Uone zar z Nc

naturalnymjdzi agania w dziedzinie klimatu or
obszar-w wiejski cvwtymphogramigestiB®ai ajanwe me k o
kt - rego celem jest wzrost rynkowej prod
rzNdowych rolnimgzwpewrkiodiogpcpdekty dl a
odbiorc- w, ale niepriandko wyprze z rynku
duUNagmasguguje UywnoSi pntegravagmg wakntaN crzelt
efektywnoSi z zasadami ekol ogi i popr z

przemys §o wwarddukeh. Celemkego typugospodarowania jest uzyskanie
stabil nej dppwdednitn ofecdé hod -ovwespbai bzyde| Ka
Srodowi sku natrwrzad-jemuw,f raasttakubkeg ury ekol
W XXlwiekuw dobie globalnych i l okal nych p
ekologicznych, zmniejszami sbiifior - Unor odna $c iwn emwa Ubineymi
wydaje sii Komiseanemae $cidNczekuj N nie t

[ pragnieni a, ale takUe zwracaj N uwagh
pochodzenie skgadni k- we orwayzs okt ed uwkacl joar y
dbagoSi o . Bopdbwi gkacj a pr od urkdycyjnych e k

i regional nych t owar uwtki- ewU rjoedven u z |1 ok al
kulturowego, gospodarczegofwyczaje i oryginalne, tradycyjne regionalnerasuce
i potrawy sN el ement ami uW bstamikhclatachnbardzp N c
popul arnaurgytsay&kasikiuli narna rozumiana |
poszuki wani a, identyfi kowani a [ degust
wposzczeg- -l nych r e[Miclotaairc, B00& Vakjauw ai, RwWilalt] a
W krajach Unii Europejskiej % - d Ghiejseywh warstw sgpe csiwa @Bserwuje
sifodwr - Uy vwoigp®dukowanej metodanp r z e my s aoraegzmwzrostu
spdyciaUywnoSci regional nej i Zdrowajedyeoig jatene |
to w mniejszym stopniu jkevetstti@a enloeaopmn tal
bardzi ej Swi adomeogwi nap &ing c zpeadsitimtaal Po
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Hi pokratesaeAlJpidci e, svesnzysmikipo Sz ucnieal reesmm

w

harmonii z natanNe Wga$ciowe owdydgwhi st

i rekreacijat 0o podst awowe el ementy zdrowia i d
2007].
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MAGGORZATA MI $NI AKI EWI CZ

Katedra Towaroznawst wa tywnoéci,
Wydziag Towaroznawst wa, Uni wersytet Ekono

| NNOWACYJ NOKI WANIOL ZEONSUMENTDW
NA RYNKU WY FEEBICZWCHC UK

Streszczenie

Rynek wyrob-w cukierniczych to sjié&drba an
pr zemy sygaregoswp Balsce. Jegpart oSi wynosi obecnie
i wykazuje tendencjii wzrostowN, a eksport
prawie jedna trzecia cagej produkcij. spr
pol ski rynek sgodyczdguOypmrakbopnyeuojmansebw
spory potencjag rozwoj u.

W artykule,wy kor zyasitawji Mt Fr - ded wt-rnych, pr .

pol skiego rynku wyrob-w cukierniczych. C
branUy cukierniczej. G§J-wne tr emidayrynkuoz wo
sgodyczy zestawiono z oczekiwani ami kons
podstawie bada® konsumenckich w zakresie
w drugi ej pogowie 2015 roku na reprezen
wsctodniej Polski. Nad h podst awi enoekreé&spoondesntosw do
rynku sgodyczy. Uzyskane dane zestawi ol
zreali zowanych w 2013 roku na pr-bie og-|I

Wprowadzenie

Przemyssjpolywcozy, | imé mony Upaed wzgl ndem i
sektora tzw. ni ski ej techni ki yenstdzi ade.
polskiej gospodarki[Szczepaniak2 01 6] . Z uwagi na | iczbr

znaczenie racjonalnego Uwwiesnhi a attlUa bar c
ze wzglnd-w spogdgecznych.
Silna pozycja konsumentanarynku cor az powszechniejsza

UywnoSci na zdrowie, konserwatyzm Uywie
produkt - w [ przedsifnbiorstw oraz zwi Nz
obserwacji rynku, identyfikacji potrzeb i szybkiego dostarczamedpktu zgodnego

z preferencj ami konsument  -w to czynni ki
i nnowacyjne w produkcijprzyspigssonpSzepJywt wi e
i informacji ipirzyozymost Ngy tse cphooesyl ogi

globalzacji i liberalizacji,k t - r € p o w o kbokjecji. W\ tej syduacjinowe
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produkty, technologie,metody organizacyjne, czy strategie marketingome j N

szansh stal sin bardzo waUnym czynniki

[GorzelanyDziadkowiec,2013]

Szczeg-lnie dobra sytuacja istnieje w
w tej branUy w ostatnich pifnciu | atach
produktowej , od kilku do kil kunastu pr
trend utrzyma sin c¢o na[Gnmauerianj, 20d4). ko Eca 20C

Celem niniejszego artykugu | est anal
wyrob-w cukierniczych w Pol sce, ze Zw
[ zagroUeni a r ozavwr aiz etngjowdman Uy .om- wi
rozwoj owe na rynku sgodyczy, kt -re zZe

dotyczNcych oczekiwa® konsument -w w t)
badania ankietowego na pr-bie 425 1Xons

roku Uyci a, mi essw&aliEtcd wi @pjogRadhs biwo( woj e
podkarpacki e, Swintokrzyskie i l ubel sk
a 42% minUczyTni. Badani a przeprowadzol
konsument pregygodyozywysobin, kt-ra co najm
kategorin produkt - w. 46% respondent - w
mi eszka®y miast powyUej 20 tys. Na p
preferencje respondent iwnia irymksat cgwme |
wyni Ki zestawiono z wyni kami bada®&® 2z
og:-l nopol ski ej zaczerpnintymi z raport

[Grauier iin., 2014].

Przemys{d cuki &charakteysgykaw Pol s c e

Polsk rynek odpowiada za ok. 4% cagej s
UE i prawie 1% sprzedaUy globalnej. Jes
W regionie EduWschpdyniej®bedhkioewoj ego wartoSi
zg i zdanwedoeRB8pB8rtrtoku powinna wzrosn
PrzemysJg cukierniczy w Pol sce j est j €

przemysgdu spoUywczego o duUym potencj a
trzykrotni e ni Usza k o nosvarcopemiczgch w yPolsch - w
w por-wnaniu z W elkN Brytani N, Szwaj
wzrostem realnych dochod-w Polak-w pow
bndzie skutkowago wzrostem popytu na s¢g
Generalné produkcjas § o dwRolgcgvykazuje stabilny wzrosBr zyczyni a
tego przede wszystkim dynamiczny rozw:-
kil ku 1 at. Przyk3®dd wjoe gvo | ma ratcchSi2 0001 n k
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[Rocznik StatystycznyPr zemy s J.u, J @dnlodpreSinicdzynar odo\
konceronkw e w Pad kjrasidkoyjdea s n e

BranUa czekbiadowoza ma bardzo istotny
Daje zatrudnienie ok. 30 tys. osurovice Wy |
ml eczne, zboUowe i <cukrownicze. Skutecz
eksportuj Nc produkty do ponad 60 kraj- -w
si N na 1 ml d eur o roczni e, co w ekspor
przetworzongh daje wyrobom czekoladowou ki er ni czy m | mi ej sc

war t oS dGrauieryim, 2014].

W strukturzeprodukgjin a j wi ui &k = i & j§udharyherbatnikioraz konserwowane

wyroby ciastkarskie tiastka pakowan@6%c a § k o wi t e grodukgi). Ok 3% S ¢ i
stanowi N wyroby czekol adocwek i ear nniicezceo rpioez
kakao.

Naj wi nkszy pod wzglndem wartoSciowym
stanowi N wyroby czekol adowe, na kt-re pr
5%sprzedaUy na terenie UE). Prognozuje s
17% do 2018 roku na tl e okogoDru§itecodoz r os't
wi el kse§amentem rynku sJodyczy (189 polskiggo d k i ¢

rynku i 3,4% unijnej sprzedaUy). Jego w
na stabilnym poziomie, chol wzrasta wol u
oferty produkt - -w mar ek wgasnych. Zdani

sprzedalUy uewnr s®mimenw sumie o 3, 3% Kol
i herbatniki i ciastka w2013rokus t a n1d%ci ayjg ej war t oSci rynku
sprzedaOy UE. Przewidywany j est j ego (
i mpul sowych, n i s k daknastlych)rwysemienwPoléce do 2q1& rgku o z
0o 6 %. W 2013 roku 11% rynku pod wzgl nde:

wyrob-w cukierniczych. Do 2018 roku jeg
zmni ejszy sifi o prawie 7 %. Wywmi & pr z eod apl
cukier k- w, |l epsze perspektywy rozwoju m;
Naj mniejszN c¢cznSI pol skiego rynku sgod

(w?2013r. 6% c age|j wazrdtaonSceim ekspert-w w najbl
traci FtodSwiwaumi e spadek do 2018 roku v
s pr z d@raudniin., 2014Dr N Ue.k2015]. i n

Szanse | zagroUenia rozwoju przemysgu c
AnalizujNc sytuacjn branUy cukiernicze.
czynnik-w wpgywaj Ncych na jej rozw-j, k t
ilubszans w zal eUnoSci od zmiennoSci sytuacj.
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Sinak onkur encj a, nasycenie rynku i Z Wi |

rosrmisaaenowa ze strony sieci handl owych
dynamicznym r oz wo | epulitydagcendwamyruszar ,e dkutk-crj yiic h
orazwysokiekosztyprodukcjitog § - wneeszkody, na kt-re zwr

w r amac h iba gealfiNmcoBPczi @ z | hamuj N t glarddwanieni e
proces-w produkcyjnych, wmaszyrowego okdmwsty t y
z wi N z prooesamiogistycznymi, w tym zbyt wysokie koszty transportu i magazynowania
produkt - w.

W sferze prodikcyjnejpr ob |l e m nsiteasntoawiiN ne ceny sur c

w produkcjiicukgadyadNki, tJuszcz-w, mlek.
systematycznie rosnN i podlegaj N sezono
przyczyn tego stanu jest imowani e podaUy cukru w WUE i
drogiego importowanego cukri $ mi g - r s ki , 2012; Koci sze
w tym obszarze dochodzi do deregulacji unijnego rynku mleka i cdkkwietnia 2015

r. z|l i kwi dowany z eeznyehgw Uny &dropejskiek w okblei m
1 pa¥dziernika 2017 r. przestanN obowi
kwo't ml ecznych ni e mi ago, j ak wyni ka

bezpoSredniego wpgywu na cenn mleka w
zdecydowani e nnieesi mi enangorScGdeN cen tego

konkurpeomtijiNkd zy mi fidzynar odowy mi koncern
prowadzi il do zamykania relatywnie niew
produkcij i cukru w duUych c wkci. dywmsdamymh v

l i kwi dacja kwot cukrowych moUe doprowa
i w konsekwencji do dalszego wzrostu cen importowanego cukru [Struzik, 2016].

Kolejny problem stanowi y zy ko defi cytu kakao i j eg
miazga kakaowa)Pot encj al na |l uka il oSciowa minf
Swiecie do 2020 roku m&ada® [Suohpeilgr 2084]. 1
Prognozowany wzr ost konsumpcj i sgodyc
i stotnoSci tielgon i zeacgondoyfdink mc j i skgadu [
w procesach technologicznych itp.

Eksperci zwracawah ajafkdde suiwia gkiurnsay wal i

surowbsgvabi enie zgotego powa deanjelsportowycho s t
pol skich prodaktN- wylkkon&upeneyijne na e
Il stotnN barierfn rozwoju przemysgdu cuk
prawne i celne w eksporci¢ odpowi edzi a lskadd&h wypnri akwanj oN

z deklaracij.i firmy dotyczNcgog klasykadioSc
taryfowej oraz odpowiedniej stawki celnej spoczywa nmp or t er z e . Ws z
wyni kaj Nce ze skomplikowania obowi Nzuj
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prawa wi NUON sin z powaUnymi konsekwenc
op: Tniogpruiszcezenia produkt -w na rynek doc
administracyjne, odmi ennoSi kul tur owa |
eksportowane s N pol ski e sgodycze, np.
ograniczaj N r GazelanyDziagkowigr,o2013WKocifzewski, 2013
SzwackaMokrzycka iKociszewski, 201B

Mi mo oczywistych trudnoSci w branUy cu
optymistyczneOd p o winai dszti nageryfdowvejus Kbierane przefirmy strategie,

kt - -daet ypawidwszystkichobs z ach dwi ag aNlafonScfiks zy ch S :
ekspansjn podmi oty operuj Nce w ekspprin, pr z
zwgaszcza wyrob-w czekol adowych.

Coraz istotniejszy, zwgaszcza dychnamagy
rynku sgodyczy, staje si A rozw-|j produk:
Obserwujemy polaryzacjn produkt . -w iafer o)
j ednej strony wzrost Zzapotrzebowania na
dodanej i unikalg ¢ h cechach sensorycznych,n kt -
wyznaczni ki em jiednojczke&ddiie, warost zapot
sgodycze, tzw. private | abel

R-wnie istotnN szansN na rozw-j rynku

jest poszerzanims ort yment u sgodyczy w linessnaac h k
odpowi ada rosnNcemu Zzainteresowaniu kor

[ wzrostem SwiadomoSci w zakresie wpgywu

SzansN staje sin wpr owadzani ez nwiwiykcshz &
obecnoSi zar-wno w tradycyjnych, jak i [
wi el kopowi erzchni owe, dyskonty, aut omaty

Trendy rozwojowe w pa zeomyeSHiewaruikd ek ori sw
Polacy, niedalbe Mniie cohditmgei sifigaj N po

pogudwsoWwodni e]j Pol ski regularnie je ko
Najchitniej po sJodycze sii 8% Nni esdkad€
pogudwsowodni e]j Pol swina pO%brespgnderakty
chntnie ludzie starsi po 65 roku Uycia (
SpoSr-d wszystkich kategori.i wyrob-w cu
naj winkszym zainter es owa-wschodniejd les k ik a CEc e & :
czekol ady, zwgaszcza mleczne (65% wskaza
og-l nopol skiej). Zwi nksza sin zaintereso
konsument - w. DuUN popularnoSci N cieszN
impul sowe, zwdaszcza wW powinkszonej wer sj
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popul arne wSr-d mgodszych konsument - -w d
po nie w opakowaniach zbiorczych.

Jednym z najpr dzi ej wi d o c z nyscgho dtyrceznyd -jwe snta prr
istotna dla 93% mé&spokdeni N\whagadheée m. naj
wyboru nie jest jedn@k4%awobgdanb8th pn
w badani ach ,og-al niopl | sskkigcahd) wa rguardkna vka r
(odpowi edni o 94 % wiar69% cws\k aozdd@omiedziod4% r o

[ 95 % ws kParzoadd)c e nc i [ dystrybutorzy sg
prozdrowotnych wdaSciwoSci gorzkiej cze
Sniadani owych. Cor az winksze |jest t ak
w produkcpiegsgpnidgcaystej mNki, zamienn
mNK i bezgl untuetnroanceej u,t ydkz w, np. W pzo sz ia-cg
leczniczch i przypraw. Wkategoris jodgaoacgt r zega sin duly
nowych produkt-w w ramach UywnoSci P C
OUywnoSci upi nkszaj Nc ejainteresowaniel tprpduktaniie d ) .

zawieraj Ncychbgwiobayehi A lakh opy, co jest
takie produkty przez osoby z nietolerancjami pokarmowyii. badani ach v
36% respondent -w zadek]| ar owa Joostrzzgalinanjdste r €
moda na zdrowy dgtywne{y oviad kiij eadmmit yzg boSpc
wprowadzeni e podat ku oBolAsrciye zklo o sve jne nG
zdecydowanie przeciwiii9 4 % ws kaz a & w b &kuazryra spbsobend a s

realizacji walki z oty §opSack dy &j@6 t w Szknanz
i sprzedaU produkt - - wGW) oplakotwgni adh kA
przekraczaga 250 kcal. l nna forma to of

porcji danego produktu, np. mini batohyd 8 % ws k az a &) .

Coraz istat i ej sze staje sin dNUenie do wal
rosnNcym zainteresowani em zdr owy mi p
barwni k-w i wzmacniaczy s maakakcyjnepdladzieci a n i
formiei 78 % respodadleynt niwmiby zWa rntt e rpsdkwaenl. i |
o zdr owi e nodjsnkd o dpsrzzyecnhy spJ s p olJiy ovw @ lymieiz ® b
bAndzie kierowad rekl am s woriockhu plyocdiuak.t - v

RoSnie poparcie dla bpmpowbhyewailkdmej mé
Swi adomi e wybierajN sgodycze 230 ichtond z Nc
sprawiedl i wego h(®%)Y | o A§ ary t oadzewdj a s z
czekolady i innych produktw , kt -rych bazN jest kakao.
okreSlany j ako cl ean Tltawoerlz,enc 2y lriecepy
w oparciu o tradycyjneeceptury Swi adome rezygnowanie z
skracanie |listy zakgddni Klew ivm my $dmi e
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rozwi Nzaniem zainteresowane b y -@skhogniej 5 4 %
Polski.

Rozwi jpaosumpcja pol ekaojnSauanena - wg Nc a&kn iy
W opracowywani u nowyc h epoetekitaniest personalizdcja e r r

tej kategoirnp. pmoWluikwoSi skomponowania v
w specjalnym opakowaniu oznaczonym.i mie.]
Zainteresowanie takN moUliwaeBecel deiké ap
Zakupu sgodyczy na prezent.

Obserwujemy rozw-j nowyc huwlkanmn a gn-aw idsytsot

w wybor ze sadnejdzgto supermarkefyii dyskonty po 64 % .ws k a
Zwi nkszal sin tsphklGedbldsigodydziyaiprzez
WSr - d wy magaj Ncych klient-w bnidzie ros

w sklepach z OywnoSci N ekol ogicznN i
i wyspecjalizowanych skl epamwihinee Dsugloyd ypcoz
przypisuje sin takUe rozwoj owi, skitecrie sp

sgodyfceryuj N t ak Ue oyoznakewhne lagadarejunarki, gad Ue
WSr-d trend-w rozwojowych na rynku sgo
sm&i i dodatkii Pol acy preferuj N wpr(a8wvd¥% i &s ktarza:

w badani ach wgasnych i 9,@lé6 5w bza dnai nci ha cjhe sc
pr-bowal nNoaw eS vgineackiie zai nteresowanie nie
do czekolady systemt yczni e roSni e, np. s - | mor s k a

obecnie dostinpne sN w Polsce ¢tzekoluaay :
zwgaszcza w kat egzodani em oediudkz ieye tprrvesngi.u m

NowoSci na rynkuywlyrbbdWN etiEketemi opr ac
receptur . Przewiduje sin, Ue rosnNce na
z duUym wzrostem popytu w skali Swiata
zmi any receptur i zmniejsdaktachawafltebao

wprowadzenie bardziej wydajnych metod upm@srna kakaowca.

Podsumowanie

Pol s ki przemysg cukierniczy w por-wnani
potencjag rozwoj u. Konsumpcja sgodyczy

w niewielkim stopniu, ale stabilnie ros
i poszerzy dostnpny asortyment . Ni estet
charakter przyrostowy i czhisto opierajN
doj r zrayynykc-hw. CzinSciowo wyni ka-hotav zakresiei s Kk i

najnowszych rozwispodEwewzypm,zeay $1zé¢iSci owo
Uywi eni owego pol skich konsument - w, kt-r.
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sgodyczy. W tym koXiteekiSeste 8&odwdy whannoewo

sgodyczy. Pol scy konsumenci sN jednocze
przejmujN sin wpjgywem sJodyczy na zdrow
to smak, j akoSi [ cena Kkupowanych proc
w wifkszoSci pokrywaj N sifn z wynikami b
cenfi dXNi mgonsumenci . Kol ejne kryteria
produktu, obni Uona kalorycznoSi, wygl Nd

Uycia wiNUe sifn z teU Kkiowproweadzaneontiejszy¢ch wa
opakowa @&, nlp,. dampakdbwWwannkicaa zbi orcze zawier

porcje ciastek Ana razo, sgodycze | ight
reali zacij.i tego trendu. W ramach wal ki
dzieci, Kwi-a asipff z@joszuki wani ©dpowierdtialmawy c
konsumpcjar osnNce znaczenie produkt-w pochod
fair trade, personalizacja sgodyczy, n o
smaki to kolejne przejawyinmobacyj noSci w tej branUOy.

Projekt zostag sfinansowany ze Srodk-w przeznaczonych

w Krakowie w ramach dotacji .na utrzymanie poi
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NAPOJE FUNKCJONALNE W GPIDINS UME NT D W

Streszczenie

Asortyment UywnoSci funkcjonalnej, w t\
Konsumenci stajN sifin coraz bardziej wyma:q
Zzakupowych. Obserwuje sifn |jedfoncpozamé&lod e b
myl enie jej ogotyplywnoSci N inne

Celem niniejszej pracy byga pr-ba pozn
Swi adomoSci i wiedzy na temat napoj - w
przeprowadzono ankietif noeDoanllizy statystycandju  d |
uOyto test & Ur0@zal eUnoSci

Analiza uzyskanych wynik-w wykazaga, Ue
konsument  -w, popegniajN oni wiele bgnd- v
nap-j fuhubj sbAl t5g wi er dzono, Ue sama obe
asortymentu produkt -w spoUywczych 0 c ha
zamierzonego skutku profilaktycz#ioe c z ni czego dl a spogecz
edukacja jest tu r-wnie istotna.

Sgowa k:l Wycwnoon&l funkcjonal na, napoje ene
opinie, wiedza

Wprowadzenie
Niekwestionowaym faktem jeszmiana wiedzy Kk onsument - w na t e mae

pomi ndzy stanem zdrowia a Uywieni em. Kon:
dobregost anu zdrowia oraz pegdgnej sprawnoSci

dbaj Nc o to, ichda azreajzdizi edudliyin wpadyw na po.
ogrom informacji docierajNcych do ludzi

pewnamodai nt ensywni e wkraczaj Nca dofit. Waychzi e n |
aspekci e wi dal stosunkowo wyratni e, Ue
okreSlone Wy mo g i pod wzglindem wartoSci

codziennym wyborem, @aprodukty funkcjonalngwracas i i s Nawa.g Al n

JuU Hipokrates zauwaUygd znacNieencihe Ulyywnic
bndzie Twoim | ekarstweng. aD2Zieskiaajs t pwoo diuwog
sin wrfincz we wprowadzaniu na rynek cor e
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wyr -UOnil na tle tradycyjnej OywnoSci |
produkcyjnych j est OywnoSi pomocuoca Ww
[ zmniejszajNca ryzyko chor - b. W ten
wpgywaj Ncej na iolygwannoi &Iim pcrzojzodwi oevkoat n a .
UwaUa sin, Ue pomysgodawcami i pionier
byl i mi eszkaCEcy D&l adzkgop g b/ Hdu Qe leen
dostarczenie odpowiednich skgadni k-w ni
organizmu, ale przede wszystkim poprawa funkcji fizjologicznyclwspomaganie
procesu | eczenia i/lub pkafi2@kTykal i i
2013] . Pierwsza zwarta prawnie definic]j
w Japonii w 1991 roki FOSHU foods for Specified Health Usdstnieje jednak
jeszcze wi el e Agramedicial FoodsBesigh&lFoadE Fithess Food
Fortified Foods Medifoods Nutraceutica] Performance Food Pharma Food
Therapeutic Food VitaFoods Welness Food Kude gk aNa 29wlilgci e (

funkcjonalna widoczna |jest sSz aizire, ROOBn i e
W Polsce rynek temor @owiajzaj Bi br pwadnos
informacje publikowane maufamgch czygsopi

UywnoSci na p-gkach [G-recka i in., - 20
Cisowska i1in2013; Tomaszewska i in. 2014; Przeor i Flaczyk 2016].

Do OywnoSci funkcjonal nej nal e UN na
bezalkoholowymi [Flaczyk iin 200 6 ; Gawncki, 20107 . SN
w r-Une skgadni ki akt wvnami(mygonmsikkagpmoi
ekstrakty roSlinne, mi kroorgani zmy, ami
SliwiEGka | Wedfugw,jedadaegdgbp =z podziag-w
uzupegniaj Nce (energetyzuj Nce (idostzat on
organi zmowi skgadni ki mineralne oraz Wwi
[ Gawncki, 2010] . N a pol skim rynku na,j
funkcjonalnych sN: napoje energetyziij Nc
szczeg-lnie zawierajNce bakterie probi of
[ G- recka, 2007], a najcznstszymi konsu
[ G-recka i in., 2009]. Osoby mgode sN
innowacyje, posiadaj N szerszN wiedzi na ten
[Flaczyk i in., 2013].

Przez ostatnie |l ata wzrosgdga tendencj e
zwgaszcza energetyzuj Ncych [ izotoni cz
towar,yuyflzMie tyl ko sportowcom wyczynowy
nie podejmujNcym aktywnoSci w og-le. Z
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bydga pr-ba poznania opinii konsument - w, [

wobszarzemapoj -w funkcjonal nych.

Materiag i met ody bada®&

Badani a zrealizowano-kw eoni @&i NxCalcch rmoal
respondent -w bygdg | osowy. Badani e wykonan

elektroniczneji formularz Googleprzeznaczony do tworzenkavestionariuszy. Link do
formul arza udostipniono na portalach spo(
czas wypegniania ankiety wynosi g okogo

zapewniaga prawi dgowoSi wy p e gankiee wszyatkiea n k i
zostagy zakwalifikowane do analizy. Zast
kryterium doboru pr-by byga Swiadoma zg:«
w Ilink internetowy. Wypegdgnienie an&dNty

badawczN byJja metoda sondalUOu diagnostyczr
Ankieta obejmowaga 31 pyta® zamkninfatycl
[ szczeg- gowN, oddzi el one pytaniem filt
obejmowaga pytania o sakogpziwel ron&ij ompSo |
cziistotliwoSi spoUycia i wiedzid (wyniKki
cznSi druga zostaga opracowana W innej f
metryczka charakteryzuj Nca baidane powioly:
z dietetykN/technologi N UywnoSci, miejsce
Do analizy statystycznej otrzymanych da
testu niezaddat@h o ScistoBunku do winkszoSci

krytyczne zostagy odcikwhamat z ptapelpioziro

U=0,05 oraz przy stopniach swobody &f (r-1)(k-1) . Pozwol i go to
zal eUnoSci odpowi endyzcih ,odprtzypupraryk ifid tyarw ap
JeUeli wartoSidébesaummi egzst e Uo Décryarejo Sc i
z tablic to uznawano, Oe wyni ki sN nieist
odpowi edzi ami angi Bt oiwalnyle h wiaek pgm i/
kierunkowym. W przeciwnym wypadkut wi er dzono, Ue istniej
zal eUnoSi co do danych cech tj. pgel, wi
na odpowi edzi respondent - w.

Wyniki i dyskusja

Badania przeprowadzono w | osowo dobran
r-UnorodnoSi grupy. Char ak ttabeliyls Wiy tk Kis zgorSu |
stanowi Jy osobyi5d esg&lay Nc46 %an, wmii es z k a E
os-b (25%mj aatdubydB% + 10% ankietowanyc!l
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miasta >100 tysincy mieszwk akBc- wy cih niiuedsn
30100 tysifncy). Ze wzglfdu na pgel wSr . d
1825 |l at mieszhaj Madd&creg TBEI Wawi ekmagych
ankietowani (1 5 | at ) stanowi i 5 3 %351adisdp70% deangd ¢
grupy. Ni e odnotowano respondent - -w w ini

Tabela 1. Charakterystyka ankietowanych (ri#)l

Ankietowani
Cecha
[ilo [ % og-
Pgel kobiety 75 66
mnUczy¥ni 39 34
Wiek 1825 lat 60 53
25-35 lat 54 47
Miejsce zamieszkania wie$S 53 46
mi asto do 30 tys. 28 25
miasto301 00 t ys. mi es 11 10
miasto >100 tys. 22 19
Wy kszt agg-elnn zawodowe 3 3
Sredni e 31 27
wy Us z e 80 70
Wyksztagceni tak 28 25
(np. dietetyka, technologia nie 86 75
UywnoSci , it
Czfiistotl i woS codziennie 13 11
ruchowej 3-4 razy w tygodniu 52 46
1-2 razy w tygodniu ] 26 23
kilkarazywmi esi Ncu 21 18
nigdy 2 2

WSr - d ankietowanych naj wi nkszy odset ¢
wy Us £79%),z czego 54 osoby to kobiety. Wyk
respondent -w (31 e 3 bspbyW adniesianivuala postesvionegd d

celwu bada®& dokonano anali zy charakteru
z dziedzinN jakN jest Uywienie i dietet:
Posi adani e wi edzy uki erunk awyaonej26 Uykw

0 wyksztagcenkoubiveyts zoymwyiksx adgoeminillc 8y
zadekl arowag wyksztagcenia kierunkowego.
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50 —
40 26 |
o omi Uc z
N
o 30 —
—_ Okobieta
- 12
20 —
10 —
1
N o ==
Sred ‘ wy Us ‘ zawodowe Sred ‘ wy Us ‘
kierunkowe | niekierunkowe |
Rysunek 1. Stcrenktaurka ewwkkaotwe@o respondent

ProjektujNc formularz ankietowy zagoUo.!
w duUej mi erze dotyczy os-b uprawiajNcyoc
fizycznN na kaUdym poziomie zaangaUowani
asortyment produktw pr zeznaczonych dla sportowc- w,
uzupegnienia skgadni k-w po wy si gku l ub
Anki et owani zapytani o czhistotli woSi wy k
poprzez krotnoSiglhodei mpeowanégowwsdanym ok
narysunku 2Akt ywno Si -4razgwtygelfhi 21 podej mowagy 52
23% anki etowanych 2z a-2 rmz evztygdpou, 8% fkika razy | i wo
w miesi Ncu. Tyl ko dacekdaireowiaNt y orded gaamde ra
a 2 osoby przyznagy, Ue nie ITwiczN wcale.
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codziennie 3-4x w tygodniu

1-2x w tygodniu kilka razy w

tygodniu

Rysunek 2.

Czhistotl i woSi

Owoda Bnapoje izotoniczne @o d Uy wk i
40

2535 Iai‘ 1825 Iai‘ 2535 Iai‘

nigdy ‘

win g

30

20

iczbi:

31

10

23

14 14 13 12

kierunkowe | niekierunkowe| kierunkowe

niekierunkowe

25-35 lat

18-25 lat ‘ ‘ 18-25 lat

kobieta |

Rysunek 3. Napoje zwyczaj owo

W tym samym akytanot mdadycht e
fizycznego(Rys. 3). WS - d
napoj e
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niekierunkowe

nlOcz

gpoUywaj
zapr oponowaodyg napoje ezoigniozwe e d
enpeod@y wkiuj Mag bsok wo ¢ anndiveea Pi 9@ %

niekierunkowe

2535 lat ‘

N
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dvykatnlkyanaeji aalptrzwerzo $ @i

sppr @ leyzw & rees ppoonddcemat
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respondent - w RvsXkasztaggdpe wodaithy si ngRaogohpy po r
|l ub korzystagy z od¥dywekpomdgéomwowanowych
Kol ejne pytania ankietowe dotyczygy poz

definicji. Na opakowaniach produk- w s po Uy wczych, w tym pro
poj awia sif sGuidelite D@YAMoudz oazmngac zaj Ncy wska
spoUyci e danego skgadni ka. Pomi mo j edna
powszechni e uznano, Oe waygtoznapplytjadgok
(Rys. 4) . Okazago sii, Ue 66 os-b (58%) d
21 0s - bs g(yls8z%)g o , al e ni eWynn&i t opgkapad ¥ (
ankietowanychr ac z e j sin nie spotka@% zo g Higznaow n@ ¢

tego pojBioirdic pod uwagan wyksztagceni e,
z Oywi eniem termin GDA ni e st aromyrikj nov
w odniesieniu do wyksztagceni gcznkei er unk o we

40 . .
Enigdy nie

spot ka
sin z
30 poj Aci

Oraczej nie
spot ka

4
20 6 sin z
5 pojnci

% badanych

10 - 4 EBsgysza
16 6 i
2 12 12 ale nie znam

tego
B - o

niekierunkow*awiekierunkow#iekierunkow*z Otak, znam

kierunkowe

niekierunkow¥ kierunkowe

18-25 lat ‘ 2535 lat 1825 lat ‘ 25-35 lat ‘

kobieta ‘ mi Uc z

Rysunek 4i. ZkrajtomoSDA przez respondent

Anki et owanych zapyt an oapoje furkajonain® mo\&id § po
przeprowadzonej ankiety 43najsMbyoij B8i%
funkcjonalnych 17 ankietowanych (15%9 §y szago o napaj aldh3 fouwsn
zdecydowanieratweerdziiga, tyen @ojpoziosm arie
(14%)ini gdy sifn z tym.popheldgmzwiecspoeukag:d
znaj omo S mapop fuokfjona@remr zez badanych moUna odl
moUe sgyszel. oni generalnie o OywnoS$S
skategoryzowal i napoje specjalnego przez
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pod uwagn kierunkowd&r - vy k smat &g gu heidez i
zzakresuJy wiawnivi fkszoSci padagdgy odpowiedzi
funkcjonal ne) , chol kil kaaczzel)l (N4 eospy
poj nciwmgrupie bez wyksztagcenia waner un
(Rys. 5) . Test statystyczny okreSlig istot
w odniesieniu do posiadanego wyksztagce:l
Przedstawi one wyni ki pokazuj N, Ue n
gwarantem posiadane]j wi adnpowb&bi chdfawi
rynku spoUywczym. Czasem r-wnieU zbyt
ksztagcenia spowodowadg braki w takiej w
[ Sosi EBska i in.., 2006] prawadwwkree agy | a
OywnoSci funkcjonalnej znane bygo wted)
p-¥tniej w badaniach Bakal arski ej [ Bakal :
Wi dal zatem, Ue z roku na r okr zSwiraodSonnioeS i

Etak, znam Osgyszagem, ale 1
Oraczej nie spotka BHnigdy nie spotkadg

13

: |

5
5

30

20

% badanych

11 11 >

4
o o 2

niekierunkow4 kierunkowe

kierunkowe

niekierunkow4niekierunkow4niekierunkow

1825 lat

2535 lat ‘ 1825 lat ‘ 2535 lat ‘
|

Rysunek 5. ZnajomoSi pojficia n~apoj-w funkc

Il oSi i rodzaj e napoj-w wysthipuj Ncy
niewtajemniczonegd&onsumentavp r owad z i | w bgNd. Dodat k
nowe produkty r-OUnych firm specjalizuj N
wgaSci woSciach jednoczeSnie. W tym obsz
poszczeg-l nych Kkatamioadh mpmaptognovwi ow ob asc
wSr-d respondent -w definicji napoj - w, k
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dotyczNce napoj-w energetryszunkNcy éh ar zme
izotonicznychnarysunku 7.

Otak,znam Bs yszagem, al e 1

40
%30
=
i‘;zo —
X
10 28 22
11 12 10 11
0
kierunkowe niekierunkow4 kierunkowe niekierunkow%niekierunkows*miekierunkow%

18-25 lat ‘ 25-35 lat ‘ 18-25 lat ‘ 25-35 lat ‘

Rysunek 6. ZnapomeSprogﬁtVauhNJe wSr - d res
Zdecydowana wi nkszoSi anki etowanych
energetyzuj Ncych (93%) oraz izotonicznyc
stwieragdiys,zade al e napej enanerogeitcyizauj Nc e
izotoniczne (11%). Analiza statystyczna testehwy kaz a § a , Oe i st
statystyczna zaleUnoSi przy zagoUonym
ankietowanych, a znaj omoSci Nnikippm¢dstawiome n ap
W niniejszej pracy sN zdecydowani e bar
wczeSniej. Asl am i wsp-gpracownicy [201:
student-w czterech wuczelni medycznych, (
ngpoj e energetyzuj Nce [ 30% student - -w nj
zdef i ni owaajpao jpeo jefinceireget yzuj Nce
W cel u sprawdzeni a pozi omu wi edzy r
energetyzuj Ncych i i zot o@zycapoje\enghet yzaid arcoe
zaliczane do napmiCzw imzapoojne cizangtchri czne

skgadzi &Veklgfugi wyni k-w ankiety 8 os-b (7%
do grupy napoj-w izotonicznych, chdotggsoby
grupy, a 32 respondent - -w (Ry88) przyznago
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Otak, znam Esgyszadgem, al e 1

40
30
S n
S
< 20 —
e]
@
o)
s
10 22 22
11 12 11 11
0
kierunkowe niekierunkow4 kierunkowe niekierunkow4niekierunkow4niekierunkow4
18-25 lat ‘ 2535 lat ‘ 18-25 lat ‘ 2535 lat ‘
I I
Rysunek 7. ZnajomoSi pojfhicia napoje izotoc
Otak Onie ®@nie wiem
40
30
<
S 10
c
<
< 20
o)
L
17
4
10— (N 18
7 11
6 7
0
kierunkowe | niekierunkowe| kierunkowe | niekierunkowe| niekierunkowe| niekierunkowe
1825 lat ‘ 2535 lat ‘ 1825 lat ‘ 2535 lat ‘
I I
Rysunek 8. Mo Ul i woSi =zaliczenia napoj -w energe
weduegdzy respondent - w
Odpowi edzi na pytanie z w iRz 9 nwe nappjacho b e
i zotonicznych ksztagtowagy sin nastinpuj
posiadaj N kofeinn, 59 o0s:-b (52%) uznadg
badanych (23%) tego nie wiedziaga&.przyPo |
pytaniu o zawartoSi kofeiny w napojach



zal eOnoSi dl a wyksztagcenia kierunkowegc¢
U=0,05.

Etak Onie Mnie wiem

40
30
<
[8]
2
g 20
3
8 11
N 12
10 5 2
H 7
;
. 7 2 ]
kierunkowe | niekierunkowe| kierunkowe | niekierunkowe| niekierunkowe| niekierunkowe
18-25 lat ‘ 2535 lat ‘ 18-25 lat ‘ 2535 lat ‘
I I
Rysunek 9. Wi edza respondent - w otoaiczhyehmat obecnc
ObecnoSi napoj -w energetyzuj Ncych w ni
b a d do@adania pytania o stosuneke s pondentpwUywani a taki
Okazago sin, ez an i & a § knoi vei cu 2n abJestapiongch z n e .
odpowi edzi 54% ankietowanych wuwaUago, C
energetyzuj Ncych |jest bezpieczne,, a8 % uz

anki etowanych zameweroRys. T0p o dpowi ed ¥

Anal i zuj Nc wszystkie ndzi et winer dedpowi
ankietowanychy quat al ebniwyrkas zt agceni a, co Kk
testem statystycznym. WindnkszoSi os-b z

definiowaga pojficia zwi Nzane z ri &Wdyimich
skgadem i wpgywem na zdr owi e czgowi eka.
niezwi Nzanym z Uywieniem odpowi adagy doSi
Napoj e funkcjonal ne sN obecne na nasz
PoczNt kowe ogromne zanetgeegpwjaNcegminapo
skutkowago sporym ich spoUyci em. W miarr
rozwoj u badagG, obserwaciji konsument  -w or
ecqfit, bonast Npi § podziag na Dwalensilmwjiespr
respondeichtstwsiunek do napoj - w mo g N r- Un
przyzwyczaje@E otoczenia, wieku i Wy ks zt e
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EBbezpieczne, | ef Oniebezpieczne Mnie wiem

40
30
e
S
= 14
g 20
o)
O\O
2 1
wm B L E
4
0_
kierunkowe niekierunkow4 kierunkowe niekierunkow4niekierunkow4niekierunkow
1825 lat ‘ 2535 lat ‘ 18-25Iat‘ 25—35Iat‘
| |
Rysunek 10. Stosunek respondent-w do spoUy
Zaobserwowano takN zaleUOUnoSi takUe w |
mi el na uwadze iowdUamipefjnN kwektj dzmal n
napoge n e r g eetlup zotgnibeeni e sJuly prawi djowemu
funkcjonalnejgener al ni e. Do grupy t aki acharagteraed u k
ewidentnie prozdrowotnym, projektowane
z okreSl onymi schorzeni ami . W obliczu 1
maj Nc naa kutwaadlznee doni esienia epidemiol
zakresie UywnoSci funkcjonal nej mu s i byl
Whioski
Badani a pokazagy, Oe respondenci my |

i zotonicznynmapponei mMfoynklt onal ne nie byg
edukacjn s o peatz®efEksjt wa funkcjonal nych,
[ skutk-w ubocznych, aby postrzegano o
przeznaczeniem.
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TRENDY | INNOWACJBEROCESACH FERMENTATANOLOWEJ

W ostatnich |l atach il1oS8i produkowanego
znaczNco przyczyni g sin do zwi hkszeni a
wydaj noSci produkcij i al kohol u, obni Uer
niekonwencjonalny h surowc - w, proces- - w or az z
ubocznych. W niniejszej pracy zaprezent
stosowane w produkcij.i et anol bardzo aviksbkeej | a

gfst oSciiverf higH Gravity), procgy jednoczesnego scukrzania i fermentacji
(SSFi si mul t aneous saccharification and f
enzym-w hydtr slkirobji Mc ynci e s-grdnaar &tarol dydhzingl GS +

enzyme) . VOpng W ofitoos owaninaa twycdha jtneocShin oil op
proces-w ifeemamolaoywe]j . Ponadt ozastpsowargad s t
niekonwencjonalnych miker gani wm-pr odukcj i etanol u
wal oryzacji wywar-w gorzelniczych przez

Technologia VHGi SSF

Jednym z i stotnych rozwi Nza® w zakre
fermentacij.i [ ko & owe | koncentracij. et
stiUeni u ekst rvark High Gfavitd Bechndglogia YHG definiowana
jestjako, , proces przygotowani a i fer meng ac|j
skgadnoizkpouws zrc zal nych walledy gwynmick @jrdde® .
technologii VHG to wzrost koncentracji etanolu, re#uc j a koszt; w

znaczne zmniieq sweniye tzeliyol ogi cznej , C
energibwzr ost pr zepusztnormioeSicsi z egnoirez eil lmd & ¢ iU e m g
ryzyka saktaryjnegofLarnaudlie i in, 2016. Po mi mo | i cznych

fermentacja w Srodomwd,s kae VWG |j fed waruald r nuio
Srodowioskway,woguje stresy (osmotyczny i
gorzelniczych[Larnaudie i in201§. K| uczowN rol A w zni wel
wpgywu Srodowiska na kom-r ki dowactesnith m.
rozwi Nza® zmniejszaj Ncych stresi ang.mot
Simultaneous Saccharification and Fermentatiojednoczesnego scukrzania

[ fermentacj.i czy met oda zacierani a Z
etanol owy mo&npi opraez stosowani e np
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fermentacij.i Z unieruchomionymi k o @hw k a mi
Kyiin., 2014.

DuUym zainteresowaniem w produkcij.i et a
surowc a ci eszy SsA i p otleecghan oN zeagyima scul@zaréud n o c
i fermentacjiW met odzi e SSF glukoamyl aza | est [
podgoUa fermentacyjnego, po jego ochgod
W ten spos-b podczas pr oc émaltozyf utraymygvane acj i
j est na relatywnie ns % ki mdypb ziuvavmil e,i a me
nat ychmiast wykorzystywane przez droU0d0U
[ ogranicza stres osmotyczny. R-wnielU s
wzrast a drastyczni e [ j ego oddzi agywan
Ograniczenia systemu S m. i n. : r-Unice optim-w tem
whigl owodan - - w ukamyldzy (48B@Q) nfermgentacji (2835/C). Metoda
r-wnoczesnego scukrzania i fermentacj.i |
etanolu oraz eliminuje koniecznoSIi St os ¢
scukrzania i fermentacji. Zastosowanie tean| o g i i SSF do f er me
VHG pozwal a nadodwioifkcs z emri zze r 20toffsary icih, gor
2008].

Preparat enzymatyczny STARGEN

Jednym z nowoczesnych rozwi Nza@® technol
et anol u zskrebiowychwjest pres SSFz uUyciem amyl azy |
skrobi i natigramldr stared SiydiBlyzing enzyme). Proces ten polega na

zZzmieszaniu rozdrobnionego surowca z wod!]|
i fermentacji drodd0Opjemo@PHEI &d®45h wa
temperatury (387/C) i mi eszania z ewentual nym, kr
skrobi poni Uej t emper dtamykzy [Feetsteri 2000}y dest toa 2
wyj Nt kowo energooszczfidna technologia z

[ upgynniania skrobi, kt - re plrooOvadl.zoRree ps
enzymatyczny hydrolizuj Ncy wkmpolkieiz rkatyp
Genencor i sprzedawany | esBnzymtedprodukavany h a

jest przez genetycznie zmodyfikowany szcZBpchoderma reesez wszczepionym
genem syntezy;amylazy zAspergillus kawach[GENENCOR, 2009]. Wykazuje on

zarnow akt yYyamwlez¢iak i glukoamylazy. W dost
nat omi ast danych 0 specyficznych cecha
wgaSciwoSci. Przypuszczal moUna, Ue jegc
wyni ka z mauyega Ngtoezardeakk enzy mu. Mo d e | |

natywnej, zakgada, Ue katali za reakcij.i
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powi erzchni gageczek skrobi or az popr :
obecnych w gadgeczwaephachiwni egpa @gdgecpekn |

1998; Vidal Jr. [ in., 2009]. Wedgug t e;q
opory dyfuzji wystihipuj Nce na granicy
Potwierdzeniem tej hipotezegpmowgwhdhphewe
skrobi r-Unego pochodzenia (sgodki ziem

zastosowania GSHE w procesie hydrolizy skrobi ziemniaczanej [Pietrzak i in., 2014].
Wy ni ki tych bada@ suger uj NatywrgdjeGSHE jestkniska w n

w przypadku skrobi Ziemniaczanych z u
powi erzchni gageczek, kPr-ocaesuthreuzdpna Sar eaddn
skrobi do etanolu z wuUyciem GSHE komw Ue
przypadku skrobi o wysokiej podatnoSci
skrobi zBalawyahnad procesem bezpoSredr
sugeruj N, Ue jest to wysokowydajny pr

technologz zastosowaniem etapu Kkl ei kowani a i

Alternatywne mikroorganizmy w produkcji etanolu

I nteresuj Ncymi, alternatywnymi dla dr
zastosowanie w przemysgowe|j pr advjlactgic z @
nal eONce Muzor. r oGrzzayjbuy te zdolne sN do r
z wydajnodygwal nphbrdao t Sjcchadomyres derevidiper lch

ni ewNtpliwN zaletN jest zdolnoSi utyli
polisacharydy [Millati i in., 200 ®ycor Naj
indicusorazMucor hiemalis M. indicuszdolny jest do efektywnego wzrostu i produkgciji
etanolu przy sthilUpnodulgljulo zmakipy BHI0ms ige
glukozy 200gd) z wydajnoSci N 0,42 g/g (82% wy
2010]. M. hiemalis produluje do 34,5 d/ etanolu przys t i Uglukazy 120 ¢/

z wydajnoSci N r-wnN 84% teoretycznej
wydajnoSci N produkcj Mucerpaodbkuj §rzgtwp Nt

enzymy hydrolityczne takie jak fitazy,amylaz cel ul azy i ksyl ane
mogN degradowal zgoUone polimery wystnip
2007] . Ponadto biomasa tych grzyb-w moU
hodowl anych, z uwagi na WwWsakiNtngwarstka:?
tguszczowych [Lennartsson i in.., 2011]
2015] . PrzeszkodN w przemysgowym zast os:
w hodowl ach wggnbnych. BMuoama ® & rwigoostagi b - v

strzpmprkzemz co pokrywa ona wszel ki e el eme
przegrody, czujniki) or azc ooutordwd rei avzwyon
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tl enu oraz ciepga [ Kari mi [ Zamanizez 201
odpowi edni e sterowanie warunkami proces.|
rozpuszczonego GO , kt -re wpgywaj N na zwinkszeni
wpostacipoj edynczych kom-rek podobnych do di
iin., 2013].

Wal oryzacja odpad-w przemysgu spoUywcze

Rozw- | sektora biopaliw na ©przestrzeni
zainteresowania wykorzystania do ich pro
i rolnictwa. Noa§ wni i fificcaenje  ujweasgti  ppr oduk cj i
l i gni nocel ul ozowych, j ednak, pomi mo wi el
przemysgowych, nie wdroUono jeszcze wys.
technologii w skali produkcyjnej. Dlatego poszukiware N i nne, gat
W przetwarzaniu odpady mogNce miel zas
Potencjalnie najl epszym rozwi Nzaniem |

ubocznych powstaj Ncych w toku produkcij.i
Odpag t e (zwdgaszcza z przetw-rstwa sur o
w skdadzie znaczne il oSci wi gl csvwaoadanwi W
substrat do produkcji etanoluNajbardziej znanym odpadem wykorzystywanym

w produkcji etanolu jest melas ckyprodukt uboczny produkcji cukru z trzciny

i burak-w cukrowych [ Barbosa i in., 201
wiele innych odpad-w mogNcych mielil zast
przykgad: otrinby zboUowe [ Nhaukcj i napop
bezal kohol owych [ Comel | i [ in., 20157 ,

i odpadowe dr o Ud Ue-RygeiskaoiwRietrzk i2@14], [o#pady a
zZ gospodarstw domowych [ Sotiropoul os i [

2016l,odpady z produkcj i pr z e iRygelska iin., 2012l mn i a
i wiele innychWSr - d odpad-w przemysgu spoUywcze
praktycznego punktu widzeni a, sN odpady
l ch i1l oS stsna BH0% @redukeja cojweskali globalnej wynosi ok. 100 min

ton rocznie [Melikoglu i Webb, 2013Pr oj e k t badawczy realiz
Technol ogi i Fermentacij. Uni wer sytetu Pr:
intensyfi kacjn proauwkc jwi neteasmpao lze d aznee g @
Zzastosowani em nowoczesnych rozwi NzaGE P
wykazagy, Ue stosowanie takich operacj.

etapie zacierania surowca z udZzRygegkam pr e
in., 2012], stosowanie preparatu GSHE w procesie SSF [Pietrzak i-Rygi®lska,
2014] czy proces jednoczesnego scukr z
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upgynnianych w r-Unych t-Rygiplska di5upoavald |
na uzyskaniewysokichwy d a j mtanSla (425 go/kg suchej masy surowca).
Praktycznym odzwierciedleniemr owadzonych bada@® jest o
i nstal acj.i pr ozd ukdig aNec-yw hpiedlaamrod ki ch dzi
Szwecji [www.stl.sp

Wywary
G g - wnpyoduktem ubocznym gorzelni jest, obok £Quywar podestylacyjny
bidNcy Sciekiem obci NUonym wysokim Ja

W zwi Nzku z tym jego utylizacja jest i
Obecni e wywary u zw sskrabioveych Zkukurydza, opszenica),

bezpoSrednio po destylacji sN frakcjono
stillage) oraz stagN (tzw. thick stilla
wyparkach do zawaagstoSgni @ kmi 8902 nsa nz fnr
wil gotnoSci ok. 10% [Lennartsson i in.,
di stillers grains with solubles) z uwagi

materiagd paszowy tojeNorephizeddU!l paghne
[Kwiatkowski i in., 2006 Chatzifragkou i in., 2015].

Jednym najnowszych obszar-w badawczyc
wywar - w skrobi owych j est produkcj a bi
st r z i p[kereairyidnh 2014 Batori i in, 2015 Pietrzak i in.2016]. Wywar zawiera

w swoim skgadzie wszystkser oswkcaadhki ki e
wykorzystane przez dr qlthdid mk celulozar deksttynye 1

b-glukan, ksylanczar aban [ Ki m i i n., 20087 . Pona
do wzrostu mikroorganizm-w jak peptydy
mi neral ne. Grzyby strznpkowe dzi nki S w

mogN wykorzystywakio pfol:idsjabe i aikgldgc zjeanu
dodat kowych preparat-w enzymatycznych n
ich biomasa jeet kbobpgasanwmbsl@&dzi e ami
ami nokwas - - w , gk lizgng €eay mgtiorting) t Juszc z 0O WwWys
kwas:-w nienaswyebonwckenasyconych oraz inn
i i n. , 201 2; Rasmussen i in. , 2014 ; Fe
grzyb-w poza biomasN pr odu ky(@myazy, celuazyc e n
lipazy, ksylanazy, proteazy), kwasy organiczne (mlekowy, fumarowy, cytrynowy,

glukonowy) orazc 0 mo Ue byl szczeg-lnie istotne
2016]. Hodowla grzyb-w strzhipkowlychsmnhat
znaczeni e dl a ekonomi ki procesu produ

iprzybli Oal gorzelnnie d, ogdzien @ wjedsegoe surowaa h
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produkowanych | est wiele produkt-w bez
odpadwwargozel ni czy moUe byi r-wnieU surowc
produkt  -w takich produkt - -w jak: bi odi ese
probiotyczne oligosacharydy, monosacharydy, polihydroksykwasy, pullulan, olgj
mikrobiologiczny, co wskazuje nagr omny potencjag wywar - W
wartoSciowego, a ij eddpadevwagae duarndvewga w
p r z e mhjasggi in. 2012;.Chatzifragkodu in., 2015].
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MAGGORZATA, WROGNI RBREKZKA RNKAS

Katedra Technologii tywnoSci, Wydziag
Szkoga Gg-wna Gospodarstwa Wiejskiego

TRENDY W PRODUKC USZCZDW ROSLI NNYCH

Streszczenie
W pracy przedstawiono aktualne trendy

Przeanali zowano aktual ny Swi at owy , eur
i olej-w jadalnych. Zwr - c omar twwagin Uyav
[ wykorzystani a produkowanych przez p
w technol ogi i otrzymywania tguszcz-w ro
na rynku tguszcz-w roSlinnych i sltejsow:
jadal nych [ tguszcz-w roSlinnych sN zg
[ oczekiwani ami konsument - w. Swi at owy
zdomi nowany | est przez ol ej pal mowy. K
i sgoneSpoiSkowynich to rafinowany ol ej
naj zdrowszy spoSr-d dostfipnych ol ej - -w j
kubkowa, do smarowani a pieczywa, char a
i i zomaesk was -swz ctzjouwych, a wyUszN nienasyc
ni 0O oferowana przez przemysg w poprzed:
margaryna zawiera skgadni ki o dziaganiu
asortymenci e. JednokcezcerSind e p rpa dulkutkyo w a 1§ e
wi Akszym stopniu zaspokajaj N oczeki wan
sensorycznych, jaki wartoSci Uywieniowe
otwarty na potrzeby wsp-gczeesmagowishplgz
na zdrowy styl Uycia i na zr-wnowaUone
Producenc.i OywnoSci maj Nc na wuwadze te
technologie.

Rynek surowc-w ol eistych i olej- -w jada
RoSlinydogtewajt® bardzo waUnN roln w §
UywnoSciowej i przetw-rstwie przemysgow
konsumpcyjnych [ technicznych, stanow
i paszowego, a niekd -wé - kdrostao8kzianpiNe.do :t
nasion oleistych wykazuje wieloletni tr
gl obalnej roSnie bowiem popyt ,204. Oywno S|
Podstawn Swiatowej produkcij i surowc - - w
pol owych: soj a, rzepak, bawegna, orzech
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drzewiaste: palma oleista, palma kokosowa i oliwki [Wroniak, 2006; Ratusz i Wroniak,
2014. $rednia produkcja najwaUniejszych su
wyni osga okogo 824,8 mln ton/rokKab. 2y tym r

Tabel a 1. Swiat owa produkcj a naj waUni e

(opracowanie na podstaaviFAS, USDA [2016] oraz FAOSTAT [2016])

Surowce 2001/02 2005/06 2009/10 2012/13 2014/2015

Soja 185,1 222,8 260,4 268,6 319,7

Rzepak 36,0 46,7 61,1 64,1 71,4

Bawegna 36,4 42,5 39,5 46,4 44,3

Arachid 33,8 32,6 35,9 39,8 39,8

Sjoneczni k 21,4 29,8 32,1 35,0 39,6

Ziarna palmy 7,2 9,5 12,4 15,1 16,6

Kokos (kopra) 52 54 59 5,9 55

Palma (owoc)* 135,9 173,3 227,0 235,0 267,5

Oliwka (owoc)* 15,7 14,5 19,0 16,8 20,3

Og-gem 476,7 577,1 693,3 725,7 824,8

(w tym nasiona) (325,) (389,3 (447,3) (474,79 (537,0)

Uprawy roSlin oleistych charakteryzuj

w przypadku palmy oleistej, soi oraz rzepaka (b . 2). Swiatowe pl an
w okodo 90% skoncentrowane sN w pladikegiz | i |
SOoi uzyskuje sin w USA, Brazyl ii [ Ar ge
rzepaku w UE, Chinach, Kandzie i Il ndi ach
produkcij.i nasion ol eistych, wszel kmnyegh z mi
producent - w i eksporter-w maj N istotny wj

[Rosiak, 2014].

Tabela 2. Gg-wni producenci surowc-w ol ei

Surowce oleiste Regiony uprawy

Palma oleista Indonezja, MalezjaTajlandia, Kolumbia, Nigeria, Filipiny

Soja USA, Brazylia, Argentyna, Chiny, Indie, Paragwaj, Kanada

Rzepak Kanada, Chiny, Indie, UE (Francja, Niemcy, Wielka Brytania, Polsk
Ukraina, Rosja

Bawegna Chiny, USA, Pakistan, Indie, Uzbekistan i Turcja

Arachid Chiny, Indie, USA, Nigeria

Sgonecznil Ukr ai na, Rosja, UE (Austria

Palma kokosowa Filipiny, Indonezja, Malezja, Indie

Oliwki UE (Hiszpania, Wjgochy, Grecja

Len Kanada, Chiny, USA, Indie
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PodstawN Swiatowej produkcji olej-w |
bawegna, orzech ziemny, kokos. $rednia
min ton rocznie Tab. 3).

Tabela 3. $wiatowa pr odruk&ljian nyachwal[Umli n
USDA, 2016)

Rodzaj oleju 2001/02 2005/06 2009/10 2012/13 20014/15

Palmowy 25,4 34,3 45,9 56,4 61,6

Sojowy 28,9 34,0 38,8 43,1 49,1

Rzepakowy 13,0 16,2 22,6 25,7 27,6

Sjoneczni ko 7,5 10,4 12,3 12,9 15,0
Arachidowy 5,1 4,7 4,9 6,7 7,4

Bawegni any 3,8 4,7 4,6 5,5 5,5
Palmowy (pestki) 3,1 4,2 5,6 5,2 5,1
Kokosowy 3,2 3,3 3,6 3,7 3,4
Oliwa z oliwek 2,7 2,3 3,1 2,5 2,4
Og-gem 92,9 1141 141,4 161,7 177,2

Od wielu | at zar -wno produkcj @kojgak 3i5
wszystkich produkowanych na Swiecie ole
za nim jest sojowy ok. 28% udziagu (49
mln ton/rok) i sgoneczmnmRykowyl) ok Paoj8ewsd |ady)
tj . arachi dowy, bawedniany, Z ziaren pa
kaUdy. Ol e pal mowy i sojowy stanowi N
Swi atowej produkcji i konsumpcji ol ej - w
2016].

Obserwowany wzrost produkcji oleju palmowego, sojowego i rzepakowego
spowodowany j est przeznaczeniem i ch n a
i Chinach. Na Swiecie il oSi produkowa
orzechowych, czyolczioamryedo,nag iwmioe jtest
t ej produkcij.i j est znaczNco wyUsza, p o

produkowanych masowo olej-w rafinowanyc!l
W Europie najbardziej popul ar owymbéowy | e |

oraz oliwa z oliwek, nat omi ast do prod
naj cznSci ej uUOywa sin oleju pal mowego.
rynku olej-w jadal nych, ale w ci Ngna os"

mi ni mal ny stopi e@& pr z e-tchaaktezystytanyasmakici arcniaty
oraz wysokN wartoSi Uywieni owN [ Wroni ak,
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2014/15

Pozost
Olej oleje; 23,85; Olej
slonecznik;  13%

palmowy;

14,97; 8%, 61,64; 35%

Olej
rzepakowy;
27,64;16

Rysunek 1. $Swiatowa produkcja wybranych ol ej -w w

Charakterystyjkawy br anych surowc-w ol eistych i o
Palma oleistau pr awi ana | est w klimacie tropi ki
Mal ezj a, I ndonezj a, Ni geri a, Tajlandi a,
pal mowych | est bardzo -8wy ssamaka Oil egi fpgd Mo ¥
z gotowanego | ub parowanego mi NOszu zawi
4045% kwas-w monoenowych (ggdg -wnie oleinov
konsystencjn p-gpgynnN, bar wn ciemmoU- §
i del i katny s mak. Ol ej ten charakteryz
karotenoi2d-0W (MY & gh-karotegu WwHuriope jest powszechnie
uUywany do produkcij i mar garyny, Zzami ast
tjuszcz naturalnie Abeztransowyo. Na ryn
ol ej ami np. z ol ejem rzemakpaMmymmwyZ hkoljes
w temperaturze pokojowejz awi era ponad 82% kwas-w tg
i nal eUy do grupy olej-w | aur yRafinowaoyh ( z
tgugzza aren pal mowych jest SnieUnobibdgw,
i substytut -w masga kakaowego [ McKevith,
Ratusz i Wroniak, 2014].

Soja t o roSlina j ar a upr awi ana w k1l i ma
i subtropi kal nym. Gg - wny mi pr o dArgemtymd, a mi
I ndi e. Okogo 80% produkciji nasi on SOi
modyfi kowana. Ol ej sojowy jest drugim po

po oleju pal mowym. A biorNc pod uwagn tyl
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m ej sce. Jest powszechni e uUywany do

szczeg-lnie w USA, krajach Amer yKki P
charakteryzuje sifn wysokN zawartoSci N Kk
deficytowego kwasu linolenowegb 8 : 3 ( o k. 7 %) . Jest drug
ol eju rzepakowym. Kwasy monoenowe stan

[McKevith, 2005; Dubois i in., 2007; Foster i in., 2009; Ratusz i Wroniak, 2014].
Rzepaknal e Uy on do rodziny rwd®&mianach kzimych Uo \

[ jarych, uprawi any jest gg-wnie w kI ir
rzepaku sN: Unia Europejska, a w niej Fi
ozimy) oraz Kanada, Chiny, Indie (rzepak jary). Rzepak zajmujengbézecie miejsce

w Swiatowej produkcji olej-w i tguszcz
surowca na Swiecie s N przede wszyst ki
i uUytkowa oleju, mnogoSi odmian, bard:
pszowa Sruty. Od poczNtku lat 90. wubieg
UE i Kanadzie uprawiane sN wygNcznie od
<2% kwasu erukowego i <0,25% (2Bmo | a/ g s . m. beztg.) (
rzepakowy jestad zo dobrym ol ejem jadal nym, ma
t Juszczkorwzyycrha ZEP @ B ] . Zawi er a bardzo ma g
nasyconych (7%), duUo kwas:-wW monoenowy

deficytowy kwas UHinolenowy (10%) z rodziny kaes -8 ( j eden z ni e
ni enasyconych kwas-w tguszczowych) [ McK.
2009; Kr zy ma Es]k.i , CRODMO®kt eryzuj e sin korzys

wi dzeni a, st onsdandB,i etm .k wa:sgtwe rZ(aIWiarjte)séﬂ n a
dostiApnych na rynku ol ej - w. O17@ ijng/1@0egfy m:
g § - wordkaferolui Ut okof er ol u. OSwiadczenie zdrc

Drug Admini stration USA (2006 )19 gootejaj e,
rzepakowego dzienni e mo Ue 0 b n-nadzyriowegoy z y

z powodu wysokiej zawartoSci kwas-w ni e
obecnie szeroko uUywanym, uni wer sal nym
s manU ea , produkcjisomawondazsw ggdg-wnym skg
tguszczowe]j w margarynach kubkowych. W
uwagn na odmiany rzepaku wysokool einowe
oksydatywnN olueyskanlktgory m-ggdby byl A
smaUal niczych. Opr - cz wykorzystani a S ¥
rolniczych jest wykorzystywany do produkcji biopaliwa [Ratusz i Wroniak, 2014].
SgonetpnirloSl ina |jar a, lbpkanym i umiarkwangn. w

GgJ - wny mi producent ami sN Ukraina, Rosj a

produkciji ol ej jadal ny na Swiecie. ol
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powszechnie stosowany jako ol ej syt kaw
l ata 80. XX w., kiedy to pojawigy sin pi
tguszczowych zawiera ¢gg@g- mn80é0%)k aaies zawieran ol o
praktycznie linolenowegm(3) [McKevith, 2005; Dubois i in., 2007; Foster i in.,C4],

co wypada ni ekorzystnie w Swietl e obe

sgoneczni kowy ma r-wnieU niskN stabilnoSi
jestolejz wysokool einowych (>80%) odmian sgor
USA od 1998 r. Charakteryzuje sin on ni s kN
(59 %) i kwas:-w nasyconych <10% [ Ratusz i )\
Oliwka j e st dr zewem wiecznie zielonym, rostr
i subtropikalnym. Ponad 95% drzew oliwnych uprawianycst j@ basenie Morza

S§r-dziemnego, a okogo 80% produkcij. ol i

Europej ski ej (Hi szpani a, Wgochy, Grecj a,
sN takUe kraje Bliskiego WschodueAfifkur cj a

(Tunezja, Algieria, Maroko, Libia, Egipt). Oliwextra virginj est j ednym z
olej-w na Swiecie i jest ceniony jako ol
Oliwa z oliwek to nieodgNczny <skejyatgczny k di
zapach, gorzki [ pi kantny smak oraz wysok
ze wzglndu na skgad kwas-w tguszczowych (
>70%) oraz wysokN zawartoSi nat urfemdlinych
wpgywaj Ncych na wysokN stabilnoSi oksyd
organoleptyczne [McKevith, 2005; Dubois i in., 2007; Foster i in., 2009]. W Unii
Europejskiej, EFSA[201] wydada oSwiadczeni e, Oe pol
przyczyinidg Nocshirony | ipid-w we kr wi pr ze
i Wroniak, 2014].

Palma kokosowar o Sni e w klimacie tropikalnym i
wW pogudni owe|j Af ryce i Azji. Naj wi nksi

i I ndzez EKQUuessowy |jest stagy w temperat:
nasyconych kwas-w tgdguszczowych), bardzo
Podobnie jak ol ej z ziaren pal mowych nal
kwasu). Olej kokosowy w kuh ni azjatyckiej wykorzysty\
konsumpcj i, oraz gotowani a i smaUeni a, N
zastosowani e w produkciji l od- w, mar gary

i cukierniczych, z a miMzKevith, R0O0% Dubaissi gha 2067a k a o
Foster i in., 2009; Ratusz i Wroniak, 2014].
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Skgad chemiczny olej-w jadalnych i i ch
Oleje produkowane sN na drodze t{gJocze

chemicznej l ub fizycznej . Ol eje spoUyw
sagat ek, do smaUenia oraz do produkcij.i

poddaniu mdyf i kacj om, jul0 jako tguszcze st
mar garyny kost kowej , tguszcz-w pi ekar s
zamienni k-w tguszczu kakaowego. Opr - cz
zastosowanie do produkcji lgoa | i w, al e r-wnieU f ar ma
detergent - w, far b, t worzyw szt ucznGlepeh |
rafinowane to w 99% triacyloglicerol e.

frakcja niezmydl ajlNga ssiwha:l eg§- woikeof et e
powoduje redukcjnin zawartoSci tokoferold
bar wni k- w, zwi Nzk-w fenol owych, fosfoli
kwas:-w tguszczowych, @r, o deaurkz ¥y mv- wy t | mink rec

Domi nuj Ncymi kwasdahid4):t uszczowymi sN (

1 kwasy nienasycone: monoenowekwas oleinowy C18:1 (oleje: oliwkowy
77-83%, rzepakowy 583%, arachidowy 49%),

1 kwasy polienowe: z rodziny-6 1 kwas linolowy C18:2 (olejs oneczni k
65%, sojowy 51%),

1 rzadziej kwasy polienowe z rodzimy3 i kwas linolenowy C18:3 (olej Iniany
53%, rzepakowy 10%, sojowy 7%),

1 z kwas:-w nasyconych domi nuj e gg - wni
palmowy ok. 45% i od 6 do 20% w innychlejach), kvas laurynowy C12:0
imi rystynowy Cl14:0, w tguszczach stagych

Tabela4Gg - wne grupy kwas-w tgJuszczowych v
(opracowani e wgasne na podimt 2007 FosteMio.Ke v i
2009)

Qleje/kwasy Nasycone Monoenowe Polienowe n-6 n-3 udzi

tguszczo n-6/n-3

rafinowane stoowe
Palmowy 47,8 37,1 10,4 10,1 0,3 34:1
Sojowy 15,6 21,3 58,8 545 7,3 7:1

Rzepakowy 6,6 63,3 29,3 19,7 9,6 2:1

Sjoneczni 12,0 20,5 63,3 63,2 0,1 632:1

tgoczone, nierafinowane

Oliwkowy 14,3 73,0 8,2 7,5 0,7 10:1

Lniany 9,4 20,2 66,0 12,7 53,0 1:4
stage w temp. pokojowej

Kokosowy 86,5 6,0 15 1,5 0,1 15:1

Z ziarenpalmawych 81,5 11,4 1,6 1,6 0,1 16:1
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Z Uywieniowego punktu widzenia najwad0Ur
niezbndne nienasyconen6kmBasPztijgagztbnowecer
Z rodzinyn-3, kt - rych wykorzystanie jest | imito
n-6. Dlategoi st ot ne s N pnr6apre3rnajepmej 4k b 5:1).\€zynnikami

podwyUszaj Ncymi ryzyko tych chor-b sN kwu
kwasy o konfiguracjiranso becne w czfiSci owo utwardzony
r-wnie@cthjuwiez zicych [Dubois i in., 200

Produkty fgaswoeowrendy

W ostatnich 10 | atach, w globalnym aspe
zdrowie czgowi eka, europej ski sektor t g
tguszczowych w ol ejach i t guszczach r oSl
i zomweagransT FA i nasyconych kwas-w tguszczow)
udzi agu monoenowych MUFA i poli enowych Kk
doprowadzi § do rozwoj u sektora zdrowszy
t guszczowych [ Foebasiearlw,o war0d,6 ] .Ue ZaSredni a
t guszctmoswy phoduktach tgJguszczowych obni Uy?g
r.) . W przypadku wudziagu kwas-w SFA najrg
30% (2003 r.), a nast ngpadekedo 278% BSRAe2008a.va n o

W tym czasi e Zzaobserwowano Zzwi nkszeni e
nat omi ast nie wykazano pozytywnych zmian

30% pul i kwas: - w) . Obnitréhe TF& wd zti jaujsuz cz a
spowodowany zast Npieniem ich w produk
W konsekwencji obecniev. pr odukcj i t guszcz-w roSlin

~

tendencjnin zastnpowania tguszcz-w stagych
zmi any poci Nmgyaije kbszty fFed®lo2016]. o | b

Aktualny trend w produkcj. tguszcz-w r
kwas:-w tguszczowych MUFA i PUFA. Dokonuj

innowacje [Fediol, 2016]:

f mieszanie r-Unych ol pppwawy tWarstza$c iw, |
(szczeg-Ilnie wzbogacenie mB).Beitykgaoeam
dostnpne na rynku mi eszanki ol ej-w p
o korzystniejszym skgadzie klwag-wl eja
t § 0 C zraziyno;

f cznSciowe l ub cagkowite zastfApowani e
w produkciji poszczeg-lnych wyrob-w tgu:
nienasyconych w UywnoSci
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T wykorzystywani e nowych typ-w ol ej - w,

(soneczni kowy i rzepakowy) ;

f modyfi kowani e Surowec - w ol ei stych w
wysokool ei nowych, charakteryzuj Ncych
r-wnieUO w czasie smaUenia. PrzykJadem
wysokoolé n o we : sgoneczni kowy [ rzepakow
samodzielnie lub w mieszankach z i nn
pal mowN.

Do najwaUniejszych tendencij. obser wow:
tguszcz-w st ogowy eykiKorezdkn2800;Keydier iénz 3010]: [ F | a ¢
f obni Uanie zawartoSci tguszczu w emul s|j
T produkcja emul sji tguszczowych z dode

bi agkowego i winglowodanowego;

f obni Uani e zawtanswo $§ius iz dmeny-cunog

T wzbogacani e margaryny wW substancje o

kwasyn-3, ALA czy DHA).

Na SwiecielscdeakUebswerPouj e sifi tendenc,]
w margarynach. W krajach U®%wkibat@al zc
stogowych stanowi gy emul sje tguszczowe
7580% rynku stanowi N emulsje tguszczowe

krajowym sytuacja jest podobna: o bwyohr wu
zawieraj Ncych od 40 doni6edj% ztyd u szzacwiu@pr ag |
t guszczu. Obni Uaniu zawartoSci |ipid-w
emul sj i tguszczowych z dodat ki em zamie
[ vwormgold anowe go. Wngl owodanowe Zzami enni
kukurydzi ana, y4 ziemni ak - w, mani oku, C
bi agkowe stosuje sin gg-wnie Uelatynh
produkcj i mieszarghk tJugmneszoezmiwecoSIinn
produkt charakteryzuje sin obni UonN za
dobr ymi cechami organol eptycznymi [ [
ni enasyconych kwas-w t §u przeestndikowania istnie@z i
moUl i woSi obni Uenitanswozgosmpnczaomedowpr c
W krajowych margaryntaosmaz pwaretso $izeinzoms
systematycznie obni Ua sifinf10hczyk i Kot
Dodat kowo na europejskim rynku tgduszc
egzotycznych, co zwi Nzane jest z ekspan

naj winkszym zainteresowaniem <cieszy S i
sezamw y . Dodat kowo coraz l'iczniej si I
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ni skoprzetwor zonych (ol ej e tgoczone na
(z surowc-w z certyfikowanych upraw or g:
tendencje moUna zaobatawbwal wwi et wt rPiod
w ofercie magych producent-w olej -w tgo

szczeg-lnie dbajNcych o zdrowie [Wroniak
margines rynku tguszcz-w rpSlpnnycbzymrh
uwagii ceny tych produkt-w moUe okazal si.i
moUna zauwaUyi zainteresowanie duUych,
wgaSnie olej-w tdgoczonych na nymifimeonetid]. i ¢ h
Przedstawione powyUej kierunki zmi an na
zaobserwowal u wszystkich producent - -w tg
to jeden najwinkszych producent ww?2081® r yn
roku w Pol sce. Kol ejne miejsca w zestawi
Unilever Group, SM Mlekpol, SM Milekovita, ZT Bielmar Sp. z o0.0. [Internet 3]
Podsumowuj Nc moUna zaobserwowal , Oe pe
roSl| i nthogscchwaines modyfi kacje technol ogi i pr
sN zgodne z zal eceni ami l ekar zy, Oy wi e
Produkowany na szerokN skaln rafinowany c
spoSr - d innychejdaostjnpaglchmy cd . Nat omi ast
mar garyna mi nkka, kubkowa charakteryzu
i i zotreeg -\ wyUszN nienasyconych kwas- - w t
dekadach. Cznsto margar ymrao zdmwo o tan ysrk.g alde

produkowane obecnie produkty w coraz wi
konsumenta dotyczNce zar - -wno cech sensor )
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PIOTR PATELSKIARIA BALCEREK, KATARZYNA PiEREZEZBYLSKA,
URSZULA DZH EKOBSKA ALEKSANDRA BOR.

Instytut Technol ogi.i Fermentacji i Mi krobi ol ogi
Politechnika G-dzka; 9®l4. GWdIFfc z @@k d :1 pli/ot*3;pag

WYKORZYSTANIE SUROWCDW ROSLI NNYCH T
DESTYLATDW HROLNI CZYC

Wprowadzenie

Produkcja napoj - -w alkohol owych jest bez
bi otechnol ogicznych. PoczNt kowo powstawa
etanol u przez natywnN mikroflorh z powi
znaczeniu dzi nki arabskim al chemi kom, k
separacij.i Aducha winao. Destyl aty, dl a
organoleptycznych wzbogacano w dodatki smakowe i zapachowe pochodzenia
roSlinnego. OwWetcwar zamo aobiyapoj - w al koho
wielowiekowej ewolucji technicznej oraz tradycji [Jacques j h0 0 3 ; Hi stori |
20167 . W ostatnich | at ach, w <celwu ZWi n

wprowadzania Aniszowychowayzabyaoh awkopat
destylacjn oraz uUyciezapagbwwyghbhdodatzhkvi

w ramach nini ejszych bada&E podjnto S i
aromatyzowanych podczas pr o-z ap ac hoodwen d mo
podd el i | na zwi Nzane z Ssur owc ami uOyty mi
chemi czny mi [ bi ochemicznymi zachodzNcym
produkciji. Poza gg@- wniyetaiolenp, gliceblerk itdautienkieme r me
wiigl a, podpzasesegpowstaj N r-wnieU zwiN:
estr - w, aldehyd: - w, keton-w wyUszych al k

wystiapuj N one w Sl adowych i%l,0Stcd ajcend n(anka j o
sin cznsto ni s kuiwmil n @3 wig a mie n svy/rcyzc z n e | [
charakterystycznych cech. Domi nuj Ncym zwi
fermentacj.i j est aldehyd octowy powstaj N
Akroleina powstaj Nca w kowych jakipodezasidestylacih i a
(z odwodnienia glicerolu) nadaje destylatowi nuty pieprzaWwezanowej, podczas gdy

di acetyl t worzony przez bakterie mlekowe
karbonyl owe wysthinpuj Nce w ackteisat grdz akietanc h

metyl oetyl owy. Al kohol e aromatyczne i a |
wpgywal na wgaSciwoSci sensoryczne desty

identyfi kuj e -bdanal, Z2botenpla Bpompanol, 2metylo-1-propanol,

80



2-metylobutanol, 3netylobutanol i Zenyloetanol. Zazwyczaj ich aromat kojarzony jest
z AprzypalonNo mater i Nf emylamédtcyzlndwy ad ez 1
r- UOanN.

Estry t o grupa zwi Nzk-w uboczrmyyczhj ct

korzystnym, wpgywem na smak [ zapach
etylowego (mleczan -Bhetylo etylu, kaprylan etylu, kapronian etylu) i estry kwasu
octowego (octan etyl u, octan izoamyl u,
faktor w ar omatu destyl at - w. Estry -k8aat ovmt
whgla wykazujN znacznie niUszN lotnoSi,
np. odpowiadaj N za aromat Astearynowyo

1994; BauesChristoph i Christoph, 2007].
Do znanych na cagym Swiecie wyrob- - w

destylacjn naleUN m.in. brandy, w- dka,
cachaca czy gin. Nazwa brandy odnapisuie si
proces | ej produkcij i od destyl acji Wi n
wpgywa na finalny smak i zapach. Na koo
mat uracij i podczas, kKt -rej destyl at Wi n
igarboi kowe pochodzNce z beczek dfibowych.

sensorycznych jest gi n, uzyskiwany z uc
kol endr vy, any UOu i arcydzingl a. SpoSr - d
destylacji lub z wykorzgt ani em destyl at - w, [ odznacz
sensorycznymi, zalicza sin r-wnieU any0O
calvado§ Maar se i Van der Berg, 19 4 4 -Christaply d o v

i Christoph, 2007; Thdi f f er ences .bet weené2016]

Mat uracja jest jednym z ostatnich, al e
wnoszNcym charakterystyczne cechy senso
Podczas dojrzewania zachodzi wWZHrues Ztc z Dtwiy
co odbywa sin kosztem koncentracij.i al ko
beczki: hemicelul ozy, taniny, l'igniny
konwer sj i do zwi Nzk-w o poUNdane,j nuci
dekompozycji ligninf wani | i na i pochodne, wnoszN s
Na skutek oksydacj. [ t worzenia substan
co wzmaga produkcjn estr-w i acetali
oktd aktony, gwaj akol , krezole wnoszNc mo

finalnego trunku [Maarse i Van der Berg, 1944; Burglund, 2004; B@bestoph
i Christoph, 2007].
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Cel [ zakres bada@E

Cel em opi sanych badaE byga wloiezycha ar
z wykorzystaniem Kkory cynamonowca dodaw
umi eszczanych w Anasadce destylacyjnejo
destylacyjnN i chgodni cN.

Materiagy

Materi agsbadawc gphopiowyt Wgtni o mocy 920¢
cynamonowca W postaci kawagk-w o naj wi |
Z zakresie ¥4 mm

Metody

Destylacja

Spirytus zboUowy rozcie@® zanbdbi dowmadly RO
w il oSaf wed@® do kol by destylacyjnej. Ko
dawkach (2 lub 4 g), dodawano wprost do kolby lub umieszczano w szklanej nasadce
mi idzy kol bN a chgodni cN. Po zamontowa
odbieraj Nc 10 frakcjikadldsat.y |Uztyus kaa neb jpirt-
analizie zapachowej oraz chromatograficznej GC+MS.

Analiza chromatograficzna

Frakcj e 1, 3, 5, 7 [ 10 z serii uz
chromatograficznej po rozcie@®zeniu do
wykorzystano chromatograf gazowy (Agil er

(Agilent MSD 5975C) z pojedynczyrR wadr upol e m, z ulyciem
HP-5 MS (30 ml 0,25 mml 0, 2rd) .0 Parametry analizy z
w artykule Balcerek i in.2014.

Ocena dystrybucji aromatu podczas destylacji

W ocenie dystrybucij.i ar eamat @ g padctzeasst ed
korzystali z 1@punkt owe | skaldi i nt ensy wiar@nati ar
naj sgabbsazymatiOnaj mocniejszy). Odni esi eni
roztwory etanolu o mocy 40%, a dla aromatajmocniejszegomacerd cynamonu
w spirytusie 40 %, przygotowany przez 2mi

cynamonowca w 40% wodnym roztworze etanolu.
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Ocena wpgywu metody destylacji i dawki
W celu oceny wpgyswur advecsa ynacqgeac hy dsaemks

r-wnocennN (v/v) mi eszaninn frakcj. 2,
aromatem cyhamornoozwyi ng)Ec zRrn-ob kdico (jvé d/n a kzoaww
al kohol u) . Ocena organobampwy.czhkéa arndwenp on

i smaku, punktowanych odpowiednio w skal200-2; 0-4 i 0-12.

Przyjnte skr-towe o0oznaczenia metod dest)

KMDimet oda destyl acji z bezpoSrednim umi.
cynamonul
KDDimet oda destyl acij.i z bezpoSrednim umi

kory cynamonu
NMDimet oda destyl acj iz awinabglakaianbeus t y| ac
NDDimet oda destyl acj iz awinadssdtkpynaosut y1 ac

WynikiTom- wi eni e i dyskusj a
Aromatyzacja destylatu z wykorzystaniem suszonej kory cynamonowca
Dystrybucjn aromatu podczas déestylacij.i |<

KMD
> 12
g
10
o]
— 8
N
<, 6
=
QQ 4
g 2
o
= 0
>
-
frakcja nr
Rysunekl . IntengywnoSi ar vma f v aky paodhnmoewaadiestylact u (A
zZ bezpoSrednim umieszczeniem w kolbie dest
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frakcja nr
Ryaunek?2 . IntensywnoSi aromatu cynamoinmewdageastylagie f r akc

z bezpoSrednim umi eszczegqkorggmamonowea) bi e dest yl

Zaobserwowano pewne r-Unice w i ntensy
cynamonowego podczas destylacij.i z ulycie
bezpoSrednio w kolbie destylacyj nej Sr e
dl a fmaaMkeéjdo ni e przekroczywWyar wh®ntviwdodla 5 p
4 ko@®owych frakcji. Dla fAduUej dawki o o
w destyl atach. Wi doczne sN r-wnieU silne
testeraei dl wi mRsej szej dawk i uUOytego sur o
NMD

Z 9
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frakcja nr

Rysunek3 . IntensywnoSi aromatu cynamohmetdaglestylack f r a k c

z nasadkN zdaens teylgkpdimjtamiinowca)
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frakcja nr
Rysinek4 . I ntensywnoSi aromatu cynamoinewdagestylagie fr a

z nasadkN destyl gloy¢ynahonavwaayi er aj Nc N 4, 5

W przypadku zastosowani a aromatyzacij.i
naj wyUszN, S§r edn ituNdla frakdji din6s,ySvnio S8, & r pmak t
2g)i AdulUejo (4,5 g) dawki . Dlsa Ndrakd&ily :
1 i frakcje 7-10, podczas gdy dla dawki 4,5 g najintensywniejszy aromat obserwowano
dla frakcji 3. Anal i za sensoryczna wskazaga, Oe
ulOytej dawki kory cynamonowc a. W tahb
organoleptycznej mieszaniny frakcj42

Takelal . Wy ni ki oceny organol eptycznej de
w zal eUnoSci od metwoady i dawki uUytego
Mieszanina frakcji 2, 3i 4
h OSycy Metodaidawka Barwa Y f I NP ¢ Zapach Smak SUMA

NMD 2 2 3,8 5.5 13,3
T1 NDD 2 2 4 6 14
KMD 2 2 3 4 11
KDD 2 2 3 4 11
NMD 2 2 1,5 9 14,5
T2 NDD 2 2 2 8 14
KMD 2 2 1 5 10
KDD 2 2 1,2 7 12,2
NMD 2 2 3 11 18
T NDD 2 2 4 10 18
KMD 2 2 2,5 9 15,5
KDD 2 2 1,5 11 16,5
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Ni ezal eUni e od met ody i dawki sur owc a,
punktacjfi za barwi i klarownoSi Wy ni Ki
uzyskanych z uUyciem nasadki, ni U dla m
bezpoSr edndes twy |lkaocl ybjinee j Destyl aty wuzysk
surowca odznaczadgy sifn nieznacznie wyUsz!
nie bygy zauwaUal ne.
Takela 2 . Anal i za GC frakcji destyl at
Z surowcem una@szczonym w kolbie destylacyjnej

stnUenie wykrytych subst.

w poszczeg-lnych fr akc]spicytusudleoset y
Skgadni k Frakcja 1 Frakcja 3 Frakcja 5 Frakcja 7 Frakcja 10
KMD KDD KMD KDD KMD KDD KMD KDD KMD KDD

alkohol izobutylowy 669,1 703,0 728,9 728,1 638,0 642,9 218,0 2358 12,0 13,6
aldehyd izowalerianowy 0,7 0,9 - - - - - - - -
1-butanol 1,0 15 07 05 1,2 09 10 08 - -
acetal dietylowy aldehydu 1236 1114 75 2.4 ) ) ) ) ) )
octowego
3-metylo-1-butanol 51,3 52,3 715 71,7 96,3 89,1 349 471 - -
2-metylo-1-butanol 36,2 38,7 490 481 580 534 175 210 - -
acet_al dietylowy aldehydu 04 05 ) ) ) ) ) ) ) )
propionowego
acetal dietylowy aldehydu 17 15 ) ) ) ) ) ) ) )
mas jowego
1R-U-pinen 4,9 - - - - - - - - -
U-tujen - 104 07 25 - 0,9 - - - -
izoterpinolen 0,9 - - - - - - - - -
kamfen - 2,4 - - - - - - - -
chtal d|_etylowy aldehydu 79 73 ) ) ) ) ) ) ) )
izowalerianowego
acetal dietylowy aldehydu 51 36 ) ) ) ) ) ) ) )
walerianowego
acetal amylowo-etylowy aldehydu 37 ) ) ) ) ) ) ) ) )
octowego '
b-tujen - 3,6 - 0,3 - - - - - -
o-terpinen - - - - - - - 1,2 - -
4-metylo-1-pentanylo benzen - 0,6 - - - - - - - -
D-limonen 0,4 1,4 - 0,3 - 0,2 - 12,4 - -
eukaliptol 3,5 4,5 3,4 5,8 - 0,5 - - - -
U-terpineol - - - - - - - 0,5 - -
aldyhyd trans-cynamonowy - - - - - - 1,0 18 16,3 4,8
aldehyd cynamonowy - 0,5 0,2 2,6 3,3 12,4 214,0 702,8 3303,0 11805,7
octan izobornylu / octan bornylu - - - 0,6 - 0,4 - - - -
al k o ketylbbendylowy - - - - - - 1,8 18 - -
cynamonian etylu - - - - - - 04 05 - -
U-kubeben / cis-murola-3,5-dien 04 15 - 0,5 - - - - - -
octan cynamylu - - - - - - 0,6 2,7 41,2 62,4
Al nie wykryto
AfKMBwwet oda destyl acji z bezpoSrednigkorucymaneoswz c zeni em
ifKDbPmet oda destyl acji z bezpoSrednim umieszczeniem
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Tabkela 3 . Anali za GC frakcji destylat - w
z wykorzystaniem nasadki aromatyej
stiUenie wykrytych substa
W poszczeg-lnych frakcfsepia:ytusudléos/o}yl
Skgadni Frakcja 1 Frakcja 3 Frakcja 5 Frakcja 7 Frakcja 10
NMD NDD NMD NDD NMD NDD NMD NDD NMD NDD
alkohol 560,0 617,5 632,0 628,9 583,9 530,6 321,2 246,7 154 10,6
aldehyd 0,8 1,1 0,2 - - - - - - -
1-butanol 1,1 1,4 0,9 1,0 0,9 0,9 0,7 0,9 - -
acetal dietylowy
aldehydu 856 842 136 8,6 - - - - - -
3-metylo-1-butanol 57,1 685 858 91,6 1020 949 66,8 456 - -
2-metylo-1-butanol 38,1 453 525 553 62,0 535 352 226 - -
acetal dietylowy
aldehydu 04 05 ) . . ) ) ) ) )
acetal dietylowy
aldehydu 13 11 - - - - - - - -
C-tujen 0,6 1,4 0,6 0,5 - 0,3 - 1,6 - -
acetal dietylowy
aldehydu 64 68 - - - - - - - -
acetal dietylowy
aldehydu 58 48 ) . . ) ) ) ) )
acetal amylowo-
etylowy aldehyqu b4 16 - - - - - - - -
eukaliptol 1,0 6,5 0,7 3,7 0,1 2,4 - - - 1,6
aldehyd trans- 5,8 4,3 5,8 4,2 4,7 4,0 4,4 5,3 17,4 24,1
aldehyd 296,6 169,1 330,3 207,0 268,3 212,0 281,99 357,3 1352,3 1814,7
octan izobornylu / 0.4 13 03 03 . 0.2 ) ) ) )
octan bornylu
al kohol U - 0,2 0,5 0,6 0,7 0,7 1,2 2,1 - -
cynamonian etylu - 0,6 - 0,6 - 0,5 - 0,5 - -
U-kubeben /
cis-murola-3,5-dien 2,0 0.7 0.5 ; 0.3 ) ) ) ) )
b-trans-farnezen - - - 0,1 - - - - - -
b-kariofilen - 2,0 - - - - - - - -
kumaryna - 0,2 - 3,3 - 54 - 16,1 - 198,1
octan cynamylu 1,0 2,4 0,4 - 0,1 - 0,2 - - -
Afinie wykryto ] ]
AiNMBPwet oda destylacji z nasadkN destylacyjnN zawi
ANDBbet oda destylacji z nasadkN destylacyjnN zawi
Analizy GC+MS pozwoli gy na potwierdzen
substanig lotnych charakterystycznychd | a destyl at - w zboUo:
pochodzNclycwthnych skgadnik-w kory cynamo
wystiApowadgy, charakterystyczne daldehyd t e
cynamonowy, octan cynamylu oraz b&tar i of i | en. Do zwi Nz
w wysokich stnUeniach, w obu typach des
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st nUe@nioestatnich frakcjach pr - b KDD i N
w 3 frakcji KMD i NMD), acetal dietylowy aldehydu octowe@maks. w 1 frakcji NMD
i KMD), 3-metylol-but anol ( max. w pi Nt -m¢tylofl-butakol j i [

( max. w pi Ntej frakcji destylat -w otrzyn
konkretne waatwd09YE mpOniaom al kohadnypwei zob
frakcjach 1,35 dl a metody z uUyciem nasadki de

w przypadku umieszczenia cynamonu bezpoS€
i zowal eri anowy p 0] frakeji ohuinetadiardmatyzadijikpodczasly 1
lbut anol byg obecny w pr-bkach uzyskanyc|
nie ukegagbmymnom od frakcj.i 1 do 8. Ol
odnotowano dla obu metod aromatyzacji, we frakcjae®y, przy czym dla metody

Z umieszczeniems ur owc a bezpoSrednio w kol bie (
nieznaczni e wyUsze.- -matWopbuayol adnktylol-butakotuh o | i
moUna bygo zaobser wowal nar ast-Bmo ezymi c h
stnUenie tych ziwdeNziku w furl aekgcajgao 70 bin 10) . ¢
aldehydu propionowego i acetylu dietyl ow:
we frakcjach 1 i 2, myzaajieUdest plda meg ok
Ctujen u  wyoswaigo we frakcji 2. destylatu, pr
bygo on&rotkni eOni Usze ni be awp opSrareytpydadgkju m
w kolbie destylacyjnej. Aldehyd izowalerianowy oraz acetal dietylowy aldehydu

wal eri anowegonabpgy - whbhewalenym pozi omi e, w
met od aromatyzacj i .zwiSNzZK-gwaike nmi efgt zykdgh
cynamonowego i jego odmifahkcjchfitcroa njseds t rsozso
wi doczne dl a wyni k -ctpodedaniuyynamonuwprasttdo kolpyma n
destyl acyj nej ( KMD i KDD) . Na podstawie
frakcachmo Umnauwalky io il e w przypadku metody :

sin on we wszystkich anmaldiypmavdakiy cddy rmakitce
byd umieszczony wprost w kolbie destyl ac

we frakcjach 71 O . Na podstawie wzrostu stnlUeE ¢
cynamyl u 2w idek slanklmirevca z 2 gdo 45 gwodowago wzr
stnUenia tych substancj. w anal ogicznych
jednak przyrost wprost proporcjonalny.

Kora cynamonowca | est bogata w r-Une s
wy Uej : al dehyd c y mglunozy b-kveyr, i od dtleem , c yan a |
cynamonowy, eugenol i wiele innych substanci d a j tNemw hmat er i ag o wi
nutfi zapachowN. stnUenia substancj.i char
korelowagy =z ocenN intewsgwn®p®sizcaegmahn

ocenianych przez tester - - w. O ile stnUen
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w przypadku ostatnich frakcji {Z 0 ) destyl at - w, niezal eUn
o tyle testerzy wyczuwal i rrzypaaki ve fiakcjsB.1 n y
MoUna to wytgumaczyl tym, Oe na b uk
icynamonowyo skadaysifnpppblefiahawiwNnk ew
dla chromatografts t 1 Je nniiue mni e j jednak wnoszNcyc
wyczuwalnoSci, sw-j niezbywalny wkgad d
iin., 1961 Jayaprakasha i in2002 Visweswara Rao i Gan, 2014]

Podsumowanie

W trakcie bada®E potwzwwnanoi anetdedfiylaatow
cynamonowca z wykorzystaniem metody fit:H
materiagu roSlinnego w kolbie destylacy
surowiec zlokalizowanej podninddy AmalbiNz
pozwoli ga na zidentyfikowanie substanc)]
odbierano dzielNc go na 10 frakcji o i
sensorycznej i aparaturowej nuaj Nwsskiafiz aknd |
zwi Nz ki | owinosBte aremattcynamonowy do destylatu. Otrzymane wyniki
mogN byl podstawN do opracowania metody
jedynie wybranych, poUNdanych s enebadanigc z |
wykazagy, Ue obecnoSi, oraz szczytowe s
frakcji destylatu zaleUago od metody ar
dla kaUdego surowca roSlinnego optymtoowa
o poUNdanych cechach sensorycznych.

Projekt zostag sfinansowany ze Srodk-w Narodowego Cen
PBS2/B8/9/2013
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URSZULA DZHUBEZBKWIOTKRAATELSHARIA BALCEREK,
KATARZYNA PIELERREZYBYLSKA

Zakgad Technologii Spirytusu i DroUOdOy, |
Wydziag Biotechnologidi i Nauk o ¢

OCENA WPJY WWESTRAYZAGIHYDRAATDW
LIGNOCBJLOZOWYCHNAWYDAIN HYDROLI ZY
ORAZ FERMENTACJI HDAOWEJ

Wprowadzenie

W zwi Nzku z politykN energetycznN pa
paliw odnawialnych, przewidywany jest wzrost wykorzystania mieszanek
pal i wowych z wudziagem bioetanolu. SpoSi
jak bioetanol czy biodiesel) wyi eni a si A uniezal eUni eni
ropy naftowej, pobudzeniegospodarki rolnej, oraz zmniejszenie zanieczyszczenia
powietrza ze wzglnadu na powstawani e m
w por-wnaniu do tradycyjcmyaeh wpalkiswo &io
wytwarzana | est z takich surowc-w jak

trzcina cukrowa. Produkcja paliw z ty
wzglindem etycznym, gdyU mogN byl one te
podywi enia dla ludzi bNd¥ zwierzNt. Z t
sin do tzw. biopaliw 11 generacj i . Pr o

I

z biomasN przeznaczonN na UywnoSi i
z sur owc - w h b cigjadathgchy ytakich jak: drewno i drewnopochodne

materiagy odpadowe, sgomn i inne odpady
r-Unego rodzaju odpady organiczne, np.
Ni ewNt pliwN zal et N aktijapgleisw dmrouddiieno Sd e
produkcij i cagych roSlin (godygi, gupi
w przypadku pi erwszej generacij i bi opa

lignocelulozowej na etanol jest procesem bardziej skomplikemy m ni U

otrzymywani e z surowc-w skrobiowych,

kompl eksu | ignocelul ozowego. DIl atego t e
obr -bki, poprzedzaj Ncego hydrolizhn en
efektywnofScizy hpdpr zez usuni Aci e hemic
struktury <celulozy oraz zwi hkszenie poc
Ef ekt ami tych zmian sN: rozwinincie po:
[ j ej czinSciowarodepskicmenyerachemi cel ul
w strukturze lignin bNdF¥ ich rozpuszcz
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[ hemi celul ozy ogranicza dostnp enzym- w
zmniejszaj Nc tym samym wwysdtaawaondie ccaugkerg ow
[ Sumphanwani ch i in., 2008]. WSr-d stoso
zasgugujn obr - bka z wykorzystaniem r o0z
wykorzystywane sN gg-wnie kwasy nieorgat

zwinkszajN porowatoSi bi omasy dzi nki

hemicel ul ozowej , a uzyskane z ni e|j c L
przeksztagcone na etanol z uUyciem odpow
t ej met ody jest nimUlpwoddikt tworrzezkga
lignocelulozowego, takich jak kwas mlekowy, kwas octowy, furfural czy

5hydroksymetyl ofurfural, kt -re wpgywaj N
tj. hydroli zh enzymatycznN i fermentac
W gg-wnej mi erze od zastosowanego stnUe
[ Chum i i n. , 1990; KIinke i i n. , 2004
obr - bki wstnpnej , uzyskane hydrolizaty
i nalelUy jeodoppowaedini ch wartoSci wymac
enzymatycznej . MoUna ten etap przeprowac
przy pomocy wodorotl enku, albo intensyw
osi Ngnifncia neutralnegammepddyr ma$ Nc zsuw.oj €
strony. W przypadku stosowani a neutr al
nat omi ast w hydrolizaci e pozostaj N tok:
z kol ei przemywani e bi omasy wodN powod
wsthpnej obr-bki cukr-w, pochodzNcych w
r-wnieU usunNi inhibitory fermentacij.i

Celem badan przedstawionych w pracy by
hydrolizat - - w, uzyskanych w wogiki i kiszonkwvs t N p
kukurydzianej rozcieEzonym kwasem si ar k

enzymatycznej oraz fermentacji.

Materiagy i met ody

W badaniach wykorzystano Wi - ry osi kow
ki szonkn kukurydanahiNzowawmroowped kNtem
substancji [Ehrman, 1994a], celulozy [Modrzejewski i in., 1977], hemicelulozy
[Arasimovich i Ermakov, 1987]lignin [Templeton i Ehrman, 1995] popi 09
[Ehrman, 1994b] i substancji ekstrakcyjnych [Ehrman, 1994c). BBia s " wy s us z
na powietrzu i przechowywano w temperaturze pokojowe;j.

WstfApnN obr-bkid przeprowadzono z@ @i esze
(obci NUenie substratem 10% w/v), po cz
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1 godzinhn (z wykorzystaniem autokl|l awt
[ doprowadzono pH do wartoSci 4,8 za p
l ub przemywano wodN destylowanN do uzy
czym wartoSi pHzadoproowadNzobaof or u cyt
4,8 (w wariancie z przemywaniem). Po =z
oznaczenia iloSci uwol ni onych cukr - -w r
rozkgadu | ignocelulozy.

WsthApni e obrobi onN b iieo mydralifie epzgndat/@mejp

z wykorzystaniem komercyjnego preparatu celulolitycznego Cellic cTec2
(Novozymes A/ S, Dani a) w dawce 20 FPU/
wy s okN aktywnoSci N celulolitycznN, h
b-glukozyd a z vy , optymal ne war unki j ego dzi a
w zakresie 4,% , O . Dodat kowo dodano roztw-r ar
rozwoju niepoUNdanej mikroflory. Hydrol
Okresowo wczasie reakcji pobieran pr - b ki do okreSlenia
cukr-w redukuj Ncych metodN HPLC.

Po zako®zeniu hydrolizy enzymatyczne
droUdUOy g o0 $archdromyceszcgreMsiaeasy Ther mosacc |
0,5 g/l . Do dra tdkgoow o mijkarkooe | € ment - w st 0soO
w dawce 0,2 g/l. Fermentacje prowadzono w temperataze3 0 AC pr z e z
godziny. Po zako@®zeniu fermentacij.i pobrano
pozostagych cukr-w redukuj Ncych metodN
Anal i z hwykeémahoCna chromatografie cieczowym Agilent 1260 Infinity

(Agil ent Technol ogi es, USA) z det ekt ol
rozdzielano na kolumnie HP | e x H (7,7 Om; 3@i mennt 8Tec
USA), w temperaturzefn60A€EkgNt O60s 0pRIEDc Mj :
o0 szybkoSci przepgywu O, 7 ml/ min. Pr z
przepuszczono przez filtry strzykawkowe
o] Srednicy por -w 0, 2 e m. stiUeni e po
podstawie pomiaru pol a powierzchni pi k

pi k-w roztwor-w wzorcowych.
Wszystkie pr - by wy konano w trzech p
przeprowadzono z wykorzystaniem programu Statistica 10 PL (ANOVA, p < 0,05).
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Om- wi eni e i dyskusja wyni k- w

Analiza skgadu chemicznego surowc-w | ig
BadanN bi omasHh analizowano pod kNt e
strukturalnych polisacharyd-w (celulozy

bi omasin kiszonkiad&kmukupypdzikaNiteejm zawart of
surowi ec ten uzyskuje sin poprzez zaki
Wyniki przedstawiono w tabeli 1.

Tabel a 1. Skgad chemiczny surowc-w | ign
Wi - ry Kiszonka
osikowe kukurydziana
Sucha substancja [%] 94, 01N1, 39, 74N0, ¢
Celuloza [% s.s.] 57,57N0, 12, 68N0, ¢
Hemiceluloza [% s.s.] 23, 58N0, 28, 34N0, ¢
Ligniny [% s.s.] 13, 99N0, 11, 48%N0, 1
Skrobia [% s.s.] n.a. 36, 42NO0,
n.a.i nie analizowano
abir .- Uniet ery w wierszach wskazujN statystycznie is
Uzyskane wyni ki pokazuj N, Oe wybrane
zawartoSci N polisadhkarydvnw st rpukztywraadlkmuy c
jakikiszonkikukw ydzi anej , i ch sumaryczna zawar:t
EfektywnoSi hydrolizy enzymatycznej
W ramach eksperyment - w badano, j aki
enzymatycznej ma spos-b neutralizacij.
obr - bki oraz jaki jest otrzymany profil

wstinpnej obr - bce k2wadzirmey ehiydroliziep endyinatycenej 7
z uUyciem komercyjnego preparatu cel ul c

24godzi nnych pobierano pr - bki [ anali zo
redukuj Ndkiypzdédstawdtyo ma rysunkach 12.i Ponadto wabelach 2. i 3.,
przedstawiono stfiUenie poszczeg-lnych mc

hydrolizatach (glukoza, ksyloza, arabinoza) oraz celobiozy (dwucukru zbudowanego
z glukozy powstajNcego w trakcie hydroli
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Tabel a 2. StinYbmbe i pads sazcd@rlymd - w pow:

hydrolizy enzymatycznej wi - -r-w o0si kowyc
Spos - Czas Celobioza Glukoza Ksyloza Arabinoza
neutralizacji [h] g/l
, 0 1,201R0 1,356RK0, 13, 030%0 o0, 295KR0,
s 24 0,951R0 10,5880 14, 0150 o0, 315 R0,
= Q 3 by
S5 < 48 0,512R0 13,548%N0 15, 0400 o0, 315K,
w N
z3 72 0,347R0 15,8420 15,6220 0, 326R0,
, 0 0,012R0 o0,062R0, 0,080R0, 0, 000K,
s uw 24 0,250R0 9,384R0, 0,569R0, 0, 000KR0,
Z
N < 48 0,355R/K0 12,8560 0,893/K0, 0, 000R0,
EE; 72 0,394R0 14,499R0 1,665R0, 0, 000R0,
afir-Une litery w kolumnach wskmiziudaAy s§raedrsitmic z:
godzinie hydrolizy w zaleUnoSci od sposobu neut
A-Fir-Une I|litery w kolumnach wskazuj N statystyc
hydrolizy dla danego sposobu neutralizacji (Anova, pG5D,
40
35
© 4/‘§|
30 =
(]
— 25
c
o 20
D /
e 15 3
n 10 i,
5
O r T T T T T T T 1
0 10 20 30 40 50 60 70 80
czas hydrolizy [godz.]
=&—neutralizacia przemywanie
Rysunek 1. Dynami ka hydrolizy wi-r-w osi kowy
a nastnpnie hydrolizie enzymatycazr
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0 10 20 30 40 50 60 70 80
czas hydrolizy [godz.]
=&—neutralizacja przemywanie

Rysunek 2. Dynami ka

hydrolizy

ki szonki kukuryd

a nastnfpnieezynfatyatnejo | i zi e

Tabel a 3. StnUeni ei

pas sazda@rilyndy evh poaovs @

hydrolizy enzymatycznej biomasy kiszonki kukurydzianej

Spos - t Czas Celobioza Glukoza Ksyloza Arabinoza

neutralizacji [h]
g/l

, 0 0,459R0 15,598M0 3, 701R0, 0, 434R0,
<

x < 24 0,354fF0 17,6320 4,125/, 0, 434 R0,
o5 O

uZJg 48 0,402R0 18,6210 4, 965KK0, 0, 435 R0,

- 72 0,225R0 19, 962°R1 5, 198R0, 0, 446 R0,
. 0 1,916%0 0,282R/0, 0,175/R0, 0, 005 B,
>

= w 24 1,358K0 2,680R0, 0,358R0, 0, 004K,
N Z

E%( 48 0,569R0 3,180R0, 0,428RfR0, 0, 006 R0,

72 0,005R0 4,509R”0, 0,536R0, 0, 004 Ro,
afir. One Ikiotermnpawh wskazujN statystycznie istotni
godzinie hydrolizy w zaleUnoSci od sposobu neutreé
A-Fir-Une | itery w kolumnach wskazuj N statystyczr

hydrolizy dla danego sposobu neutralizacji (Anova, p < 0,05)
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N a podstawi e przedstawi onych wyni k- w
bi omasy wi-r-w osi kowych, w wyni ku wstr
z czego 90% stanowi k syl ozwayniku hydrolizya z
hemicelulozy zawartej w surowcu. Frakcja hemicelulozowa jest bardzo podatna na
dzi aganie kwas-w i podczas obr -bki wstH
cukr-w prostych. W wyni ku dziadgania kc
pi Aici owngl owych bygd stosunkowo ni ewi el
[ 0, 03 g/ |l dl a arabinozy. W wyniku |
enzymatycznN, z roztworu wymyte zost af
arabinoza. Bi or Npoplad aswavgit nglihek o oib,r - b
niecage 1,5 g/l tego cukru, nat omi ast
dodat kowo ok 14,5 g/, zar - wno w,jgkr zy
[ w przypadku przemywania wodN do neutr

BiorNc pod uwagn wyniki uzyskane dla ki.
Ue podczas obr - bki wstnpnej uzyskano 3,
powstagy w wyniku hydrolizy hemicel ul
glukozy (ok. 15,5 g/l), ¢ d nak powstaga ona w wy ni
w biomasi e skrobi, kt-ra jest znaczni
ni U celuloza. Dal sza hydroli za enzymat
o ok. 4,5 g/l , zar -wno wj NczypaOéni menp
j ak i przemywania (uzyskujNc 4,5 g/l).
pr-bach moUe Swiadczyl o niskiej zawar:t

Lu i i n. [2007] stosowal i obr -bkn kwa
wobec sgomy Kkukurydzianej, w temperatur
optymal ne warunki dl a wst npne jproceriavymb K i
kwasem w temperaturze 120AC przez 43 n
77-procentwN wmgd&j wuwalniania ksylozy, i za
ciekgej, nat omi ast otrzymana frakcj a
pozwoli ga na uzyskanie 42 g glukozy/ 100

ObecnoSi produkt-w degradaci.i kompl ek:
Po zakoEzeniu obr - bki z wykor zyst
rozpocznciem hydrolizy enzymatycznej, p

okreSlenia stnUenia powstagych zwi Nzk:
produkt -w rozkgaduul kazmnpieegkos u zlniaghnyacche z e
wjgaSci woSci , tj . kwas u ml ekowego, n
5-hydroskymetylofurfuralu (8HMF) i aldehydu 4hydroksybenzoesowego (aldehyd
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4HB) . Zwi Nzki te sN najcznSciej lizatatibt y k a
bi omasy po obr - -bce kwasowe]

Tabel a 3. Sstnleni e poszczeg-|l nych p
|l ignocelul ozowego, powstagych podczas hy
i biomasy kiszonki kukurydzianej

Zwi Nz e WI ¢RY OSI KOV KISZONKA K UKURYDZIANA

[0/1] Neutralizacja ~ Przemywanie  Neutralizacja Przemywanie

Kwas 0,019R%0 0,005R0 1,906KR0 0,017Ro0,
mlekowy

Kwas 0,137R0 0,024R0 0,000R0 0,000RO0,
mr - wk o

K -

was 3 266K0 0,017f0 0,914%0 0, 036RO0,
octowy

Furfural 3,156N0 0,004R0 0,048R0 o0,011R0,

5-HMF 0,096R0 0,001R0 0,034R0 o0,008R0,
Afethd 0,951R80 0,018R0 0,157R0 0,004R0,
5-HMF i 5-hydroksymetylofurfural; Aldehyd 4B i aldehyd 4hydroksybenzoesowy
afir-0One litery w wierszach wskazuj N statystyczn
surowca w zaleUnoSci od sposobu neutralizacj.i (Ar
Obr -bka -kewambwpna j est j ednN netoth aj ¢ z
wstnpnego przygotowania surowc-w |ignoce
NajcziSciej do | ej przeprowadzeni &%)st os L
w podwyUszonej temperaturze. W tych waru
celulozydl a enzym-w hydrolitycznych, j ednak
jest uwalniana | wytr Ncana z jednoczes
ggg-wni e hemicel ul oz. Hydroli za hemicel

prostych, kt -re nmogl pyioddikdr avd avask i ch j
i 5-hydroksymetylofurfural (z heksoz), ponadto z grup acetylowych hemiceluloz

uwal niany jest kwas octowy. ZwiNzki te w
hamuj N wzrost mi kr oor gazna zine wmeondtpaocwirfe da
Powstawanie furfuralu i hydroksymetyl ofu
podl egaj Ncych fermentaciji, co skutkuje
Sousa i i n., 20009; Koot stra wstnpnepR006Bti
bi omasy osi ki uzyskano wysoki e stnUeni a

3 g/l), sthnhgndirokalybemgzde sdodwego wynosi §«
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il oSci kwasu mlekowego i mr - wkowego by
0,01 9 i 0,137 gl/l. Przemywanie biomasy p:
Z roztworu ok. 90% powstagych produkt - w
W przypadku obr - bki ki szonki kukurydz
prawie wszystkich ban y c h zwi Nzk-w w por-wnaniu
osi kowyc h. Wy j Nt ek stanowi @ kwas ml e
uzyskanych 2z kkrsztomikd vwy@wozel0i U w tycl
osiki.

Fermentacja uzyskanych hydrolizat - - w
Otrzymane w poprzednich etapach bada
kiszonki kukurydzianej poddano®2o d zi nn e j fermentacij.i z

gorzelniczych Saccharomyces cerevisileasy Ther mosacc Dry
Po tym czasineacw opnro- bsatcihUeonzi e et anol u or
redukuj Ncych. Wydaj noSi fermentacij.i z
dostnAnpnych substancj.i redukuj Ncych, al e
tj . produkt-w rozkg&ldurbzgwocel nkhofgr mE
winc od stinUenia substancji wW nim rozy
obr - bki or az obecnych Na rysupku 3¢ przedstawionos u |
stfilUenie monosacharyd-w niewykorzystany

16
14 -
12 -

o 10 -
D
)

st

o N b~ O
1

neutralizacja przemywanie neutralizacja przemywanie

wi -ry o kiszonka kukurydziana

Oglukoza Bksyloza Marabinoza 4 etanol

Rysunek 3. StnUenie pozost

a po fermentaciji
fermentaciji hydrolizat - - w

h
wi-r-w osi kowycl
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Z przedstawionych danych wyni ka, Ue st
nie uleggo zmianie w stosunku do ich il c
spodzi ewal, zwaUywszy, Ue do ferment ac,]
zdol noScine ndtoacfj @ tych cukr - w. Nat omi ast
w ok. 99% niezaleUnie od uUytego sur
przygotowania biomasy do hydrolizy, tj. neutralizacji lub przemywania biomasy
wodN. Pozwal a to przypuSscziczal pr Uleacphomp
neutralizacij. przy pomocy wodorotl enku
|l ignocelul ozowego, ich stnUenia nie byg

fermentacji etanolowe;.

Whnioski

1. Przeprowadzone badani a epoa@hbrupNi K &
siarkowym pozwala uzyskal wysoki uzys

22 W zaleUnoSci od stosowanego surowca S
pifici ownglowych jest r-Uny i zaleUny

3. St osowani e do obr -wedoinie préwvadkiwla powstagia ar Kk
produkt-w rozkgadiul koonpegeksw | gBotact
hydrolizin enzymatycznN i fermentacjn.
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KATARZYNA LISZKBOROTA NAJGEBAUWEBKQ
MAGGORZATA TABASZEWSKA

'Katedra Przetw-rstwaKPreodiuktTaevcZwoleo gifiicy@woc - w,
Wydziag Technologii tywnoSci, Uniwersytet

OWOCE CZARNEGO BZAMBUCUS NIGRA3 CHARAKTERYSTYKA
| MOULI WOSCI WYKORZYSAQAQMYWCZIW M RZEN

Streszczenie

Czarny bez jest jednN z. nWjswacsaechnch ej
gg- wny mi skgadni kami bi oaktywnymi sN ant
witaminy z grupy Wy koarzangwNivai$d ipreemi@laisowe,

przeciwzapal ne, przeciwbakteryjne. Ekstr
duUON zawartoSci N rozpuszczalnych fenoli «
neutralizacij. wol ny My s triopwji kcav w | ewownc
odgrywaj N istotnN rolAd w przemySle spol
0 charakterze prozdrowotnym, a z drugi
produkt-w spoUywczych, nie budzNc przy
krajach preparaty zczare go bzu wystApuj N jako dubhmodz
znal azgy zastosowani e j ako dodat ki do

przedstawiono zagadnienia zwi Nzane z char
spoUywczym owoc-w czarnego bzu.
Sgovuazoke czarny bez, owoce, skgadni ki akt

Wprowadzenie

Czarny bez $ambucus nigrd_.) to gatunekr 0o S1 i ny pzi Umadzikrowa t
(Adoxaceag , dawni e] zal i ¢z an ybzowntydh (Sambusacede U d
a t apkz&hdertniowatych (Caprifoliacead. W systematyce wymienianych jest

ok. 20 gat BanbucusGatuoetiSamabjucus nigra. wy st ipuj e pows
w Europi e, Azj i Centralnej, obu Amerykac
(Sambuci fructysu Uy wlayw@®@y w eedsgtynal nej jakowSsod:
napotny, nboccizNoggmijdieyzyszczaj Ncy, a takUe
oparzeniom i wrzodomSt ar oUyt ni Rzymi anie uUywali

wgos - w. Pl emi ona sgowi aztEs&z &r nsetgoos olwa g y |
| eczniczyYonadfebjagody bygdgy wykorzystywa
a takUe znalazgy zastosowanie przy produ
sN stosowane przede wszyst kipreeciwpaktérygne Sr o
i przeciwzapal ne. Badani a wykazadgy r- w
i mmunomodul uj Nce Sambicussnigilgiensotp ojde@dmi . z wa C
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dostarczaj Ncych zar - wno Ssur owc a zi el ar
spoUywKoy@mowski, 2 00 2 ; Anowymeus,z 2005c Janddlfig, 2 0 0
2007 ; Kohl m¢gnzer, 2010; Radziewicz 2013]

Wystnpowani e
W Polsce wysthnpuj N dwa gat Gambucus digrd. )k i e ¢
i bez koralowy Sambucus racemoda). Bez koralowyr o Sni e w g-r ach

regi el kosodr zewi ny. Nat omi ast czarny b
w stanie dzikim na terenie cagego Kkr aj
spotkal go moUna nadrasaeckchzamaSIinaceh, Uy
stanowi skach wilgotnych, nasgoneczniony
silnie zacienionych. Na skutek powszechnej eutrofizacji (wzbogacania siedlisk
w skgadni ki pokar mowe) st wgowhknaj lcaepwnazn
jest obecnie jednN =z najbardKbBpa ekspa
spotkal wyhodowane odmiany tego gatunku
Krzew czarnego bzu mierzy okodgom4dMam (
dr obne, O-gt atwod i aegieat b, zebrane w szer
10-20 cm. Sambucus nigr&k wi t ni e w maj u i czer wcu,

zwykl e od lipcal/sierpnia WiezbigkiaZodRSioilevan i k
iin, 2007;Ko h!| m¢nzler , W2I0d®znict wie stosuje s
roSliny (owoce, kwi atostany, korn, kor z
wykorzystywane sN owoce i kwiaty [Dyduct
W  niniejs zy m opracowani u przedstawiono

fitoterapeutyczne oraz moUliwoSci zastc

spoUywczym.

Charakterystyka owoc-w czarnego bzu
Owoce czarnego bzuSé&mbuci fructys t o ma § enasiern@ pestkowvas,,

o Sr eeémmczye b& ane w zwisaj Nce, cinUkie o
W trakcie dojrzewani a zmi eni aj N bar wi
czarnofioletowe]j w pegnej dojprzadodnd ie,

i wrzeSnia. Dojrzage owoce wydzielajN

owoc - w i uzyskanego z ni ch soku wyni k.
[Wierzbicki, 2002Dy duch, 2014]. Owoce czarnengo b,
w przemySle spoUywczym, a i ch wykorzys

aspekt-w zwi Nzanych z z Kezdweski, 2000 K ng ccdzzyi ¢
ibDoOdUal , 2011; ].Kohl m¢gnzer, 2010
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Owoce czarnego bz u wiadeaswdstancjialgakiywnych, svkiyima d z i

znaczne il 0S54§.i0,218n(Tab.d)y ] aMbrw,d tych skKNgJadn
gg - wni e: -3e0wgiikazydi dcyjamidyne3,5-O-diglikozyd, cyjanidyne3-O-
sambubiozyd r az sambucynad(J&logod@i®]j. i DroU
Tabela 1.bi®k&adgwinki o wo c[SiderilGamuzavd zarargeogves K .
2015; Veberic i i n. 20009; Vul il i i n. , 2 C
Grupa zwi Nz Nazwa zwi NzKku

i cyjanidyna3-O-glukozyd (chryzantemina; 65,7%

wszystkich antocyjan-w),

i cyjanidyna3-O-sambubiozyd (32,4% wszystkich

antocyjan- w),

. i cyjanidyna3,5-0O-diglukozyd,
Antocyjany i cyjanidyna3-O-sambubiozyeb-O-glukozyd,,
1 cyjanidyna3-O-rutynozyd,
i pelargonidyne3-O-glukozyd,
i pelargonidyne3-O-sambubiozyd,
il delfinidyno-3-O-rutynozyd,
Flawonole kwercetyna, kemferol, izoramnetyna i ich pochodne
Kwasy fenolowe chlorogenowy, neochlorogenowy, kryptochlorogenowy
Kwasy organiczne cytrynowy, jabgkowy, szi ki mow
wit. C (18 mg/100 g), witaminy z grupy B:,B65 mg/100 g), B
Witaminy (0,25 mg/100 g), niacyna (1,48 mg/100 @), biotyna (1,8 mg/10(
kwas foliowy (17 mg/100 g), kwas pantotenowy (0,18 mg/100 g),
b-katoten (0,36 mg/100 g)

Skgadni ki m K(305mg/100g), P (57 g/100 g), Ca (35 mg/100 g),

Wn gl owo dany cukry prostgglukoza, fruktoza) oraz pektyny

ZawartoSi poszczeg-lnych skgadni k-w wys
Sci Sle zaleUna od odmiany roSliny, klim
transportu i warunk-w pr zecht praedstawiono [ Ra

skgad chemiczny wybranych owoc-w jagodowy
W niedojrzagych owoc acihglikezydsdyj@npgerjne s a
kt -ry moUe byl w pewnym stopniu czynniKki e
tego surowca. Sambunigryna (glukozyeinzaldehydocyjanohydrynowy) ma potencjalne
dziaganie toksyczne, m. i n. wywoguje podr
wymi oty, mdgoSci i b-le brzucha. Z tego
pegnej dojrzadgoSci owoeUw. UBadakiomawslkaz
14 dni po osi Ngninciu fazy 10% dojrzagec
termiczna, bNdF¥ suszenie podczas przerob
szkodliwym dziaganiem tego zwi Nzku [ Kaack
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Tabel a 2. Por - wnani e shk goandouc - cwh e(nw c1zOnOe ggo

Warto wia WtBs WwtC P Fe
Owoce Woda energetyczn U] [mg [mg [mg] [mg]

a [keal]
Czarnajagoda 84 27 54 1,052 9,7 12 0,28
tur awi 87 46 60 0,057 13,3 13 0,25
Czarny bez 80 73 600 0,230 36,0 39 1,60
Winogrono 81 69 66 0,086 10,8 20 0,36
Morwa 89 43 214 0,030 21,0 22 0,62
Malina 86 52 33 0,055 26,2 29 0,69
Truskawka 91 32 12 0,047 58,8 24 0,42

[Na podstawie: Charlebois, 2007

W owocach bzu czarnego wysw niplug Slcir - ovk.
o bogatym profilu, w skgad Kkt -rego wchc
2011] . Owoce bzu czarnego cechul,48% kw: wn i
cytrynowego orapdczyn pH w zakresie 381 [Lee i Finn, 2007].

WgaSci woSci | eczni c ZSambocifroatu3 w czar nego
Czarny bez jest jednN z najstarszych
cudownych wgaSciwoSci. O zai ntakskaezspokian i
kamiennej, gdziby § wy kor zystywany w celach | ecz
dokgadnie opisywadg |l ecznicze dziagani e
preparaty z tej roSliny jako Sr ozdoepkin dmay
[JandaUlfig, 2007].

W zielarstwie stosowaneSambcifioj; wai ealwle
(Sambuci fructus rzadziej kora bzu czarneg@&dmbuci cortex Badania naukowe

samych kwiat - w i owocCc:-WwW Oraz wy inygh | o w
potwierdzi gy dziaganie napotne, przeciw
[ antybakteryjne, i mmunostymul uj Nce, an
poziomu | ipid-w, cholesterol u i cukeu w
wykazagy Uadnych efekt-w ubocznych (kat
owoc-w dojrzagych i poddanych obr - -bce

[ Zi e FPiskiBk ikna 2013].
Owoce czarnego bzu wykazujN dziaganie

przeczyszczaj Nce, ugat wi aj Nc tym samy
z organizmu. Owocgeo p - ¥ni aj Nc reakclNalo&r @ arkioavipa o p
nerwowego,wy k azuj N e d piraigan wb- 1 owe . Jest ono

stosowani a Srodk-w przeciwb-1lowych (np
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jednoczeSnie nie daje skutk-w ubocznych
uzyskano przy dol egl iwokcliacth, mbhglraanl wy
stanach zapalnych nerwu tr-jdzielnego i

Po kil ku dniach stosowania soku z owoc:-
ust Npienie objaw:-,wchbDadaaitck ow o £ kojwaadi @ §io avsy :
pozwal aj N regul owal praci Uk @ @idawe gtol
i mmunol ogi cznego, stymul owal czynnoSi w N
toksyn bakteryjnych po kuraciji antybiot
preparat - wh sm oisrowawyeaparciach i w choro
oraz przy obrzinkach. SN podstawN mieszan

pomocnych zw@gaszcza pldeargtiimp,r2Ql@; xVienzkicki, 2002; u i
W-jcik., 2002

Wg a S c i antypl&ydacyjne

WgaSci woSci antyoksydacyjne owoc-w bzu
znacznej zawartoSci zwi Nzk - w 0 charakt
przeciwutl eniajNco poprzez hamowani e wyt:
dodak o wo mo g Ne wi -Avkaskzedwn o ST ni ekt -rych enzyr
glutationowej, reduktazy glutationowej;tfnsferazy glutationowej, katalazy w jelicie
cienki m, wNt r obi emaijsNpl gnui ceaj cshz.e Rdozliiafgeannoi lee [
witamina C, tokoferol czy karoten.

Zwi Nz Ki polifenolowe sN szeroko rozpow
obecnoSi w owocach czarnego bzu, daj e mo
roSlinnejjNowaejbogracdukty spoUywcze w antyut
antocyjany, fl awonoi dy, kwasy fenol owe ol
odznaczaj N sin duUON zawartoSci N rozpuszec
wysokN zdotlrnaolScziakck jreuwol nych rodni k-w t|
Leja i in. 2007 Bratu i in. 2012 . WysokN korelacjn zawart o
og-gem w owocach czarnego bzu zbieranych
26,8448 mg/g s.m., a aktywnSci N przeci wutl eni aj Nc N z mi
FRAP (Sredni &/1DD, 33 mmon. )Feoraz zdol fioSi
(Srednio 10,3% reduljcjat wileorScczii liodmi kad
i DroUdUal [2011].

Owoce czarnego bzuywvk azuj N wysokN zdol noSi antyol
i nnych magych owbhorw wlk a g @dnenalyak ruEdswka)

[ r-Unych ekstrakt - w Kk wtzarheppogecdki, @u rpaowi-n
[Halvorsen i in. 2002 Cejpek i in., 200p Poni Uej przedstawi
antyoksydacyjne wybr aRygHhh owoc-w jagodowy
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FRAP [mmol/100 g]
w

Ul

bor - wklur a\ czarnybez czama malina  truskawka
amer yka porzeczka
Rysuneki. Cagkowita zdolnoSi przeciwutleniajNca r -

metody FRAP [na podstawiktalvorsen i in. 2002]

Wykorzyst amizaa caw@aacnego w przemySle spo
W przemySle spoUywczym owoce czarnego

produkciji sok - w, dUem- w, gal aretek or a:
CzarnofioletowN barwii owocomebzujedarnje
zwi Nz k ami 0 charakterze prozdrowotnym,

naturalny barwnik produkt-w spoUywczych.
W ostatnichlatach kiedy stosowanie barwnik-w
z ujemnym wpgywemdalan ca&kit ysvknwSil g ai haturalnew a g

bar wni ki pochodzenia zwierzncego (kosze
reakcji alergicznychwzr asta popyt na barwni ki poc
antocyjany, kar ot enoi @,y pienvsza cMsdoroniacaf grupa .
zwi Nzk - w, obecna w znacznej koncentrac
wykazuje w tym zakresie dulUy potencj a
produktom atrakcyjnej czerwofur pur owe j barwy oraz ro:
[ Sz aDo rkk - [ i n., 2015]. Antocyjany wyka:
czynnik-w Srodowi skowych, takich jak: §
oraz jon-w metal:. przej Sciowych. Bar wni
innychowc-w (aroni a, c,xchrawarke ewiymag Normsa)
odpornoSci N w czasie obr-bki termicznej

Oy wn o S ¢ iMitkaviyirc, R003 Czapski i WalkowiakTomczak, 200B Ponadto, ze
wzgl Adu naSeinalkbamweni k-w antocyjanowych v
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bzu, wysuszonegomorka odN sHpwlpyigojwdlko nat ur
proszku. Taka technologia suszenia owoc:-
zielarskim odi ndawn2a0 1[ORer oRlB niadt o pi gment )
spoUywczym stosowane w formi édokdkncédntirat,-

Bar wni ki antocyjanowe ni e s N odporne n
Z upgywem czasu nasthnmejgzachauttceniobpias
produkt . -w [ Patras i in., 20107 . Przykgadc«
30 dni spowodowago obni Uecnzieemuz atwoaw at rozSycsi z yj

parametr . -w bar wy or ajzano b ineemdnee riylcz$eoic he
2012]. Z kolej w trakcie dojrzewania wina z czarnego pzaobsewowano znaczne
obni Uenie sin zawakaroeSlcaiwaaet ozceyj amnwej s

zawartoSci polifenol i, potencjagu antyok:
czerwonego W stronrir Nedwegoi a Schet waro |
stabilnoSi antocyjan-w wpjgkysama nstuktida tycla k U e
zwi Nzk-w oraz zawartoSi poz®za®dlikin, skga
2014]j ak r - wni eU pH, temperatura przechowy\
jon-w metali, biagek [ Patras i in., 2010]
Na rynku kr ajpooviykna i mosthnmeo dzi el ne produkt
tj . soki, syropy, nal ewki , wi na, dUe my,
suszu kompotowego i herbat ziodowych, a

takich produkt -of ej afke rmeend zonwea n B a i poewjoncieN c |
w nich funkcjnin barwnika roSlinnego. Owo
produkt -w spoUywczych (wino, soki OWOCOWwW
charakteryzuje siiawera,dazrcht Kwdeqg wdtdadiSkei

cukier w iloSci ok. 10%. Z tego powodu j
or az do sepaknn00yKalac k i Christensen, 2008;
i in., 2010] Sok otrzymany wy@HNmzmioe bz uowdarwa
gor zki m, kwaSnym i ciempkcel us mpépeawyi

sensorycznychmo Ue byl mi eszany z innymi sokami
wi nogronowym, z czarnej porzeczki, j abg
[ Vevt8 i in., 2015].

Poni ewalU antocyjany sN bardzi ej stabil

szczeg-lnie do barwienia pr odhjaknapoje,lcsiyp o Uy
wodne, Ssosy, artykugy culSizaMnokcking 2015gal ar
V2tov§g i n. ., 2015]. Jak wykazagy badani
mogN byl z powodzeniem dowaiwam%cidol §%,g uwz
znaczni e i ch wgaScipwopSrczie z p rpodrrioensoit enrei
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antyoksydacjnegani e wpgywaj Nc jednoczeSnie na p
iin., 2014; Liszka i Najgebaudrejko, 2015].

JakoSi produkt -w spoUywczych otrzymany
mierze zaleUy od jakoSci s u p-glebavgch yzoostumi a
roSliny, stopnia dojrzagoSci owoc-w), al
wyci skanie, ogrzewanie i chgodzenie, ob

i Fi nn, 2DdOr7k - Sizailn k,i 2014]

Podsumowanie

WgaSci woSci prozdrowotne, tjo. pro:
przeciwzapal ne, diuretyczne, czy i mmuno
nadawania produktom z iclu d z i aafjakcginej barwy i aromafuj a k r- wn
powszechnoSi wys$lnipoywawi at aeje dzikim ¢
w uprawie stwarzaj N moUliwoSi do wykor z
i stotnej koncentracij.i substanciji bi oakt

sifi niesgabnNcWocpeopuokarne§oi NobzuO st ano\
skoncentrowane *r-dgo antocyjan-w o0 Si
Produkty z dodatkiem czarnego bzu mogN
bNdF UywnoSc,izwf ikl aja¢ yNmozdjomgine. SBumoweerz czarnego

bzu w Pol sce wykorzystuje sin przede
[ farmaceutycznym. Jako wuzupedgnienie pr
jednak moUl i woSci jakie daj e chtwykorzysta®ibh i n
bridzie sin powifnkszal

Projekt zostag sfinansowany ze Srodk-w przyznany
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EMI LI A BERERKSSGUPSKI

Katedra Technol ogi.i Owoc-w, Warzyw i G
Wy d zTechrilogit y w n dJBiwersytet Rolniczy w Krakowie, e.bernas@ur.krakow.pl

WYKORZYSTANIE NIEKONWENCJONALNYCH METOD PODCZAS PRODUKC
S O K IMARCHWIOWYCH

Streszczenie
W pracy om- wi ono wykor zysdhlam:ikkki nivedtyr
stosowanych w celu zwinkszenia wydajnoSci

organol eptycznych s 0 Echanakterypowana h pastasowardeh .
ul t r ad ¥prdmiehiowavi mikrofalowego, z amr aUamiast ipniae r o
oraz elektroplazmoliz . Wy kazano, Oe Zzastosowani e w
powoduje wzrost wydajnoSci or afzk s zwe nz al e U
suchej ma sy or az pozi omu niekt-rych Z\
karotenoid- w, polifenoli i fl awonoi d- w.

Produkcyaiie SwoeUych oraz przetworzonyc
Pol ska jest czwartym p o droducengem ivatzww Wnii e | k-

Europejskiej, przy czym wSr-d kraj- -w UE,
kapusty i marchwi. W ciNgu ostatnich 10 |
na poziome4é ml n t on, przy c¢zy ma, ganidory; marchejva Kk a
i bur aki [ wi kgowe . Po akcesji Pol ski do
warzyw, kt-ry w 2014 r. osi NgnNg poziom

w 2004 r. Najbardziej dynamiczny wzrost eksportu w latach 204 odnotowano
w przypadku marchwi i papryki [Strojewska, 2015; Trajer, 2015].

SpoUycie owoc:-w i warzyw odgrywa zhacz
z zal eceni ami Kraj owej Uni i Producent - w
przetwory z owowiwny wafrzywweodgdgNcznym el
diety kaUdego czgowieka. Wedgug specj al
(WHO), codziennie naleUy spoUywali 5 porc]
czym jednN z nich moUe stanowil sok |l ub r

W ostatnich latach (2012 0 1 3) obserwuje sin zmni ej s
warzywz okogo 60 kg do 51 kg/ osobn/rok. Naj

oraz warzyw korzeni owych, w tym burak- - w
tego zjawiskajes pr awdopodobni e skgdganianie sin c:
OywnoSci @gatwiejszej do przygotowani a, @

2015]. W 2014arakw s$padldyhcipg zet wor -w w Po
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i bygo wyUszeUszdgd%zadomnawane g Strojewskas t a

2015].

W Polsce corocznigrodukujes i i gNczni e olmomko ws mbkH:
[ napoj -w owocowych i warzywnych [ Ur ban
napoj - w i sok-w pitnych, natomi ast -naj

warzywnych.Spo Uyci e sok:-w wa rwasgywwnyghcv roku 2064w o c
wynosi go 1, 68w dtosunisl ad dkiesu®®X0 0cdo by go zmni
o 0, 31 |[$trojenwska,M01E]\W Europiena pi erwszym mi ej sc
preferowanych smak-w sN soki oraz nekta
i nektary jabgdgkowe.r efPeorl s8jcN sokis u memair
respondent - w) oraz marchwiowe (22, 2%),

(11,5%) oraz grejpfrutowe (9,2%) [AIIJN Market Report, 2014].

Soki marchwiowe jako ¥r-dgo skgdgadni k- - w
Regul arne s powhyrwaynwney csho kpowz wal a na uzu
niedobou wi t ami n, zwi Nzk- - w mi ner al nych i

Skgadni ki mi neralne zawarte w sokach wa
formn, w jakiej wysadmigueyNt soky anie whbgad
Dodat kowN =zaletN picia sok-w jest wyso

s z ¢ z e @-karotenue Soki warzywnena j N ¢ haa rkaakl{i eorwz juMagi na
kwaSny cdetgwiakk esp&E é ¢ ,zpez@sanawyr - wnie gospodark
kwasowezasadowj. Ponadto war zywa sN bogatym Fr-dger
zkoleiumo UlzwiitaRk szeni e obrony nas adwanyce mg a
rodnikk WP § oc h ar ;Gkoele, 202000 6r wi Ed.k a, 2011

Marchew z uwagi na wysokN wartoSi UOywi
jest jednym z najbardzie]j popul arnych w
ok. 30 tys. ha i Zzajmuje trzecie miejsi
produkce mar ¢ hwi wyniosga 33,6 mln ton, a
1,165 mln ha. Najwinkszym Swiatowym pro

Pol ska znajduje sin na 5 miejscu po S
[FAMMU/FAPA, 2012].

Marchew | est prosta w uprawie [ ni e
Charakteryzuje sin duUN plennoSci N oraz
j est cznsto wykorzystywana doDaucus cataipk c j i
zawi er a brinomy, rukily preste kglukaeti fruktozi), zwiNeki karotenoidowe,

w tym przede wszystkinf-karoten orazlk ar ot e n (Tab 1). u tZeaiwifre da r
licznezwilNe K i fenol owe z grupy fenol okwas: - w (
oraz wit ami salvar Cin.,i200/EYen[iAnl., 2007 Luciano i in., 2009].
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SpoUywanie soku marchwi o-wam@m wzosoczi fRock,a s |

1998] oraz wpgywa na aktywnoSi ukgadu i
Zawart® zwike k - w bi ol o gi c zomréniach marchwi hjgj priydatSoldd
produkcij.i s diki- avn @jneigdl - oudz awa@r unk-w uprawy

[ Rembi agkows,R®DO0i7] HalOlpmamrmmrz warunk-w upraw
chemiczny soku ma odmi ana irmGzapski H2009]. sk J a k
z mar c hwi purpurowe|j odmi any Deep Pur pl
polifenolowych o0g-g§gem, 3,3 razy wifnfcej b
wyUszN zdol noSi antyoksydacyjnN ni U sok z

Tabela 1. Zawaa S| wybranych wyr - -Uni k- sokachkk § ad
marchwiowych w 100 g sokdHallmann i in., 2001Borowska i in., 2004
Wyr -Uni k skgadu chemiczneg

Sucha masa, g 7,47-8,72
Popi -g§g, ¢ 0,180,26
Cukry og-gem, g 4,755,46
Cukry redukuj Nce, g1,87215
Kwasy organiczne, g 0,200,23
Witamina C, mg 3,023,45
Karotenoidy og-ggem, 472796
Betakaroten, mg 1,52-4,55
Luteina, mg 0,220,24
Pektyny, g kwasu galalttonowego 0,300,65

Wy br ane ni ekonwencjonal ne met ody stoso
marchwiowych

Marchew | est zwy k| ew s poUmniwe miemnig gedreshu r o w
bardzo duUN popularnoSci N cieszN sifi ta
mar chwi owego ze wzglndu na budown morf o
skutkujest osunkowo ni ZeNewpdwp kb Sci;Kadegnowkia Es K i
iin., 2003. Wceluz wi nkszéen oSci wy d o by arazrpeprpwienia o k u
wal or-w sensoryamamyehrew pstzabi t joSczieni em |
wstfipnej , najcznSciej Wnagmatyicehe] at abh
i nnych metod obr - bki miazgi, najcznSciej
obr - bki enzymat y cykanzgsianiai wysokgejr temperatury.eDo imetod w

tych zal i zastysbwaienfoallnea wu |l t ycha[B8akowskiiikJaniszewska,

2013], promieniowami jonizuj\bego [Mitchell i in., 1991], promieniowasi
mikrofalowego [Mi t r us i W-; Geravdw Raberts2004],9p8aklektryczngo
(ogrzewanie omowe[ Pr apor sci ¢ i i nai, RAODGH p miaea zr @

[Nadulski i Wawryniuk, 2009Nadulski i in., 2012].
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Wcelu zwiiAkszenianowydajkmwddi smoUmpaalo c e s

st wi elredickii [§999 na efektywn& i tgoczeni a i smomt ny
wgaSciswmowBxpgr zeznaczonego do wyci skani a,
gruboSi tgoczonej warstwy, porowatoSi m
tgoczeni a i dynami ka | ego z xhdagiem Camnang r

i Gayton[199( dobre efektyu zy skuj e si i pogozrepmiksivos

Ultrad¥Twi nki

W ostatnich | at ach obserwuje sin w
utradTwi okl w wspomagania proces:-w pr zel
1995]. Badania naukowepok az uj N, t o8 ® waznai se ul trad Fwi
ZwWi hkszeni e wydaj noSci podczas pozyski
ekstrakciji skgadni k-w ciaga st adjgaga dzZf win
mogN takUe popr &wiual aj ak o @i e kptr omyodh i wir
wytworzenie produktu o nowych wgaSci woS§
met odami [ Lebovka i i n., 20077 . Zast oso
zal ecane w przypadku sumwowd:|lw weawiae rdazjiN
poni ewaU sama obr -bka ultrad¥fwinkami pr:
i Rodrigues, 2007].

Zdaniem Kubusa [2005] sonifikacja miaz

wzrost zawartoSci suotvgm, mpsyywcsgphuj ma
odmi any marchwi, od intensywnoSydrazazdst r a
obr - bki (5, 10 i 15 minut). Il stotnie st
nat A0eni #z&uywa W rcan ctzyalsk o porbzy bki  wynos:
odmi any Nevis. PrZyshatinbezmuang¢, ¥y Waea
obr-bki trwajNcej 10 minut, jak i 15 mi
W/cnt statystycznie istotne zmiany zaobserwowdtoczasu 10 i 15 minut dla odmiany

Nanda i dla wszystkich pr-b sonifikowa
winkszN wydajnoSi tgoczeni a u mogniakyaNeiis, d |
kt -ra z kol ei charakt er y zhejwmasy & sokuZ koleiwi i |
Jabbar iin. [2014]wykazall)@ ast os owani e marchwebthnstofamia w e n i
wodzie | ub w roztworze kwasu cytrynoweg

ultrad¥wink-w (rfat2U0Uemiireut48 WEAB)St pow
karotenoid-w oy, @2m Og/ mlo, 791 i-0k,06p7e n ubg /«
oraz luteiny 0 0,4® , 58 Og/ ml , nat omi ast zmni ej sze
01920, 85 Og/ ml cukr - w orwa zs tsoksguandknui kd-ow snoi
bez woamnej powyUej obr - bki
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ZamraUanie i rozmraUanie

JednN z nowoczesnych metod obr-bki wstHh
zastosowanie zamraUania i r o araur Nadlilskn i a .
i Wawryniuk [2009] wykazali, Ue zamiroUen
18AC, nastfipnie jej rozmroUenie i dopr oy
wydajnoSi t § o c-408nw stosuoku dok magclowi rieeOpoddanej takiej
obr - bc dozdaRiemNadllskiego i Wawryniak2009]z a mr aUani e i ro
przed dwukr ot ny mmarcw iz zaeripenvodujevzrok sut Zzawart
suchej masy wW wyt gokach.

Mikrofale (MW)

Promieniowanie mikrofalowe jest wykorzystywane od dawn pr odukcj i Oy
Naj cefifst ono stosowane do bl anszowani a
pasteryzacji czy suszeni®fyman i Baysal, 2011Bad ani a , wslka zzuajsN 0 s C
ogrzewani a mi krof al owego przed wigiokeszzeynl i

wy dalfsnookiu oraz il oSi polifenoli i flawono
efekt cytowani autorzy wykazali przy zastosowaniu ogrzewania mikrofalowego
w temperaturze 60AC, przy czhistotliwoSci

Elektroplazmoliza (EP)

El ektroplazmoliza | est j edn N elektrycanejw o ¢ z
surowca kt-ra z uwagi na efektywne niszczen
w produkcj i sok - w. Metoda ta powoduj e z
owocowychpotaenwijfiacc ni e moUe miel takUe 2z
sok-w mar c Rayiamw\Baysal, P011]JCy t owani autorzy \
zastosowani e przed tgoczeniem sok-w n
el ektropl az maovlikiiszzie npioew ovdywids5adh moorSaczi zowi9n ks z e
ekstrakt u, il oSci pol ibfkear mltie,nu p ektayzn, a
przeciwuten i aj NNa ¢ lis iz y wzrost il oSci karoten
zastosowaniu met ody k o kzeniemo elaktraplpzmolizyb fi d N

i promieniowania mikrofalowego.

Podsumowanie

Sok marchwiowycechuj e sifn wysokN wartoSci N U
znaczNce bgmirkcai pno.kiam.mowego zwikklar wt eepnodow
SpoUywanie soku mar chwi oweaghwrowanalna choreby u k o
nowot wor owe , ukgadu kr NUOeni a, chorobn A
aktywnoSi ukgadu i mmunol ogi Zawagigaf,a kwy, glil

116



pozyskiwanie soku marchwiowegoe st d osStio sturjued nsei n frk- sCznaen ir
wydaj Ponfaiy.powych met odnoddnra: kzkail i cwryd wom i

f al ul trad¥wi nkowy c INego, promiemiowania wikvefatoweso, | ¢
pola elektrycznego oraz zamraUani a i na:
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GRAt YNA BORTNOWSKA

Katedra Technologii tywnoSci, Wydziag Nauk
Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie

BIOPOLIMERY JAKO EMULGATORY,
PRZECIWUTLENIACZE | STABILIZATORY EMULSJI

Streszczenie

Bi opol i mery (biagka [ polisacharydy)
wgaSci woSciach, kt-rych =zastosowanie zys
ci Ngle wzrastajNcN SwiadomoSi Oywi eni owl
duUym =zwanGreintow zakresie wgaSciwoSci fiz:
poznani e or az umi ej ntne wykorzystani e
technol ogicznym. Jednym z istotnych zast
w kt -rych spedni aj Ni mowiezchnioweczynoyphe orazs u b s |
ksztagdgtuj Ncych specyficzne cechy struktu
wykazuj N r-wnieUO aktywnoSIi przeciwutleni
produktu oraz jego wgaSci woSci prozdrowot

Og: - lcrhaarakterystyka biopolimer - -w

Bi opolimery (biadgka i polisacharydy) z
stanowi N grupfin skgdadni k-w obecnie coraz
emulsyjnych. Bi a g k a s N l i ni owy mi pro@ukn-abnyck
a-Ll-ami nokwas-w pogNczomgpthydvd viyzmain.i ami o §ir a
ujgoUenia poszczeg-lnych aminokwas-w w §ga
mol ekul arnN, konformacjfi, hydrofobowoSi,
i chemicznych interakcij.i bi agek. Bi agka
w przeciwie@EGtwie do innych -tpwowych, sk
zasadniczo $Heffmabni p dRégerr 2G14; Bortnowska, 2015Do
funkcjonal nycadh§ ewd aSaliiwoSa i sibi mi Afdzy i nn
j onami |, i nny mi bi agkami, sachar ydami or
powi erzchni owego na granicach faz, CO un

Mol ekuggdlhi agak dN fsaizi,b nuad eggrag mNi ccyz i Sci owe m
gaCEcuchy hydrofobowe przeni kaj N naomiastf azy

hydrofilowe do fazy ,pol agmejwi andjwoziz&ai &
jednorodnego ukgadu dryysmpier cg ¢ me ifworzéniea ek
struktury Uel owej wumoUl i wi ajoNcaezy o dmwinzoibai

przeci wuiSdlgadoi ia., 261];28@(orsﬂ<i, 2014 a; Vavrusova i in., 2016zturk
i McClements, 206 Technol ogi czn Ne mud gydvatnn @aSil i po d -
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zar -wno biagka zwierznce: mi nSniowe (99
bi agka serwatki),jajkaijia r©Odfd- iwmmiee (@ dtukma )
gluteliny), pozyskiwaneUyntial,dzy ndxamiyami s
i kukurydzy Romero i in., 2012Nishinari i in., 2014 Sikorski, 2014 pbSun i in., 2015;

Fernande#\vilaiin.,2016] Pol i sachar ydy -iwgesopolimeny,jprity | a
czym spos:-b gNczenia sbfBe pbgpkcawegecadhyn

jednakowy l ub zr - Unicowany. Substancije
zawieraj N niekiedy r - -Une (ckraupmy efnyn k dywjbn
(amyl opektyna ziemniaczana). Zasadni czc
emul syjnych jako stabilizatory (zagnstn
SwintojaGEskiego, guma guar , g unnyma y kaarzaubj sl
aktywnoSi poecwiyenrnzZNcCloni opavet wyni ki em ob

a w niekt-rych przypadkadTomasik, 2044 Admassu z \
i in., 2015; Ozturk i McClements, 2016; Kaltsa i in., 2016; Sukhotu i in., 2@ & U e

zraczenie, jako preparatyptabwliasSej Nopch a
pozyskiwane w wyniku modyfi kacij. skrobi
(oddziagywanie temperatury), enzymatycz
poprzez np.:i( ) depoli meryzacjn w wyniku dzi ag
dziaganie substancjami wutleniaj Ncymi; (
mi idzyczNsteczkowe. Modyfi kacij. chemicz
np. celulon i inulinn [ Abbas i i n. , 2010; Tom
Wy brane wgaSciwoSci fizykochemiczne bi
W zal eUnoSci od pochodzeni a, stopni a 1

i polisacharydyrcUai @ lytwanySzwujN psoieiz ¢ n n bt
Wy k a z a n o, b-lBkogldbuliragalbamina osoczgglobulina, lizozym, serwatki,
mNK i sojowej oraz udyit ®ciw bstaglkeomiey (J ,a4
napincie mindzyfazowe Sitodid. n2004. Ndtemiast proyd o
st i Ue m4D ung/ml Zizdlat protein sojowych) do 4 mN/fiZhang i in., 201F
1001000 mg/ml (owoalbumina) do 63,2 mN/m Beta i in., 201R 1000 mg/ml
(b-laktoglobulina ib-kazeina), odpowiednio do 6,9 i 3,8 mN/rBefa i in, 2014.

Z przeprowadzonych doSwiadcze® wynika

bi agek zalRenkyw i md20lRH.wykazal i, nle pprzotkeie
(Img/m)przypH2i® bni Uagy napifncie mifndzyfazow
odpow edni o. Podobne wni Yestureira iwiy. (A01RakjtN r z y
zauwaUyl i, Ue(lmgnbbnnyYyagyangptdacie miind

okogo 7, 8 MmN/ m, a przy p EHewidRiegod[2006,1dla, 7
Zapewnienia skutecznego procesu emul gow
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~

powi nno byl mni,€jos wes krmizUj 20 fN/ Mob-r stn
znaczenie w produkcjuUywkgard -bw aejnewkl.s yK onlyec

charak er yzuj Ncym biopolimery w funkcj.i e mu

czfisto wydalWsem aktywnoSci emul gowani a:
EAI (m?/g) = (2T)/F I C)

gdzie:

Fviugamék nt oSci owy frakcji olejowej;

CistnUenie emulgatora w fMmanuisje wodnej pr z

T = 2,303A/L, gdzie: Ai absorbancja; i d JugoSi drogi Bearceat §a

i Kinsella, 1978.

Z bada® wynika, wyreoswaradakdjo: EAdi a’fgka s

[Avramenko i in., 201B ; biagka soi, w tyfgoraZBS (kor

(glicynina) 55 r/g [Matemu i in., 201]L Salgado in. [20] wy k az al i z kol

koncentratu biagek oleju sgoneczni kowego
[ wynosi ga odpowi edn¥ @, oldd Gao :wa9 Quje:kpbl &, | &k
80 mM NacCl ; pH 3, 540 mM NaCcCl ; pH 7, 80
przydatnoSci emul gatora jest r-wnieU jeg:
il oSci ol eju zemul gowanego. Qmanad in. [2080d no st
wykazaliUe WE bi agek mifisa kurczaka Wwiinosi §a
[2001 sugerowali z kol ei, olez eWE kbiwa & kemya
od przyjntego sposobu i ch przygotowani a
w podci &arioemiyuodywyorwi edni o: 1876mijoo18&j &/ @ r la
Z bada@® Han iwylniirka[, 202 wartoSci WE okt er
przy stopniu podstawienia: DS = 0,019 (skrobia woskowa) i 0,022 (skrobia

wysokoamyl ozowa)dwymgsioky god 2@wWiNarysithkuO g

l.zestawi ono wydajnoSi emul gowania wybrany
Wy ni ki t e wskazuj N, Oe bi opoli mery
technologicznie ni ezbfidnN wydaj no Sl en

modyfikowane chemicznie (kazeinian sodu, oktenylobursztynian skrobiowy)
charakteryzuj N sin wyUszN wartoSci N tego
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Nazwa emulgatora:

Kazeinian sodu (KS; |

Oktenylobursztynian |
skrobiowy (OS)

t-gtko j a |

KoncentreE |

sojowych
Mi of i bry] |
kurczaka . . . .
0 100 200 300 400
WE (ml ol ejul

Rysunekl . Por -wnanie wydajnoSci emul gowania (WE) wy
naturalnymi lub modyfikowanymi chemicznie. (Olej rzepakowy, pH&Zdba ni a wgasne, ni e
Wyt warzanie emulsji z uUyciem biopolim
Biopolimery, c z y | i biagka i polisacharydy mo
zar -wno emul sji -wwodze)tjyak r(-twmpiueUolwe| pew
wielokrotnych nazy wanych te0 emul sj ami emul s
homogenizacji fazy lipidowej i wodnej,§ka d ni Kk i przeznaczone d
(emul gatory, zagistni ki, witaminy, subsi
(ol ej, woda) odpowi edni o do i ch hyd

technol ogicznych wymagaj NkrroadtiyawnektpalNi :
procesowi (eClemenys,n 20@2a Bojtriowska i in., 2013Vytwarzanie

emul sj i typu O/ W mo Ukrb dwvyefapowoe Rrdcés zwuetapovey |
umoUl i wia produkcjmagymH s¢ z Nsot kvagjpienfidanz ye
z uUyciem homogenizator-w |l ub wysokoobr

emul syjny o stosunkowo duUych rozmiara
redukuje sif rozmiar mgvy okpollio,ihdddnomgygerkicz ant
wysokoé Sni eni owy gMcClements in\Wejss, i2005ebishy i in., 201p
Podobnie moUna wytwarzal emul sje, -wadakt - |
j est stabilizowana c¢zNst kami ciag stadg
Il i pi d- w, yiinne HalfhamrbiiReger, 2014; Nadin i in., 2J146pecyficzna
natomiast technologia jest wymagana przy produkcji emulsji wielowarstwowych, to
znaczy takich w kt.-rych zdyspergowana
membr anN zawi pavierkchndbwes npshanor az pol i el
wi el owar st wowe wytwarza sifn poprzez sek
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zdyspergowanekuleczki oleju, substancji powierzchnioweoz y nny c h posi a
przeciwny gd a d u MeGtemems,| BORS; rBygrionaveky, 2015. Cznst
stosowany mi bi agkami do produkc-vivodzemul s
(M-O/ W) b4akoglobulina, albumina osocza, kazeiny, owoalbumina, glicynina

Ssoj owa, | akt o{Matlgnis ai, in., Q@)L Zaswsowa ni e bi agek
wytwarzaniaemulsjiMO/ W ma szczeg-|l ne wawnzalzewcae®n
pH roztworu or az p | (punkt i zoel ektryc:
ksztagtowal gadunek elektryczny relayNiet ek

wysokim stinUOémiHu <j<omp-Iw ,Hgrupy aminowe Ww

(INH3") , nat omi ast grupy karboksyl oCGOOH),ni e
dl atego sumaryczny @gadunek czNsteczek bi
nskmst AU0eni d(plen>w Pl ), grupy karboksyl ow
(fcCO0d), natomiast grupyiNMmi nowd os §e lnwear ajai

bi agka charakteryzuj Nuesnym Cramwaenain, 2612 ny b § a
znaczenie w formemani u powdok wielowar st®WoéwWwycmawN
r-wnieU polisacharydy jonowe, w tym anio
karagen, guma ksant anowa, guma gell an (
polielektrolitu polisacharydowego Ksa §t owany | est wartoScian
dnoszonej dor avarpldScbztpwor u. Polisachar
eutralne pod wzglndem Jadiunkedmeoeke Sryice |
adunek uj emny Polisachay d yp Hk &t ipopkn owe char akt e
adunku zewnitr znego dodatnim yprzyppH <K p&adunek
olisacharyd-w jonowych najcziSciej kszt
zal eUnoSci od pH takich gr uzamipowkpMatalanisar c z
i in.,, 2011; Bortnowska, 2015. Li mi t owana dosthnpnoSi ka
znaceolcanicza moUliwoSI wytwarzania powg
wi el okrotnych praktyczne znaczewmdepw-maj N
wodzie W/O/W) oraz olejw-wodziew-o | e j u ( O/ W 0), a wSr -d
emul sje W O/W z wuwagi na ich duUN komg
spoUywczych charakteryzuj Ncych sin obec
wystfipuj N dwd emipfodwz yefrazzcohwid pomi idzy f aza

> O

T Q Q¢

a to z kol ei wymaga dobor u e murl-gvart owa gu
hydrofilowohy dr of obowe|j (HLB) , kt -ra umoUl i wi
lub W/O [Dickinson, 2011; Li i in., 2012; McCieents, 201pBi ag k a i polis
w tym ich chemicznie modyfi kowane pocho
stabilizaciji podukgdjad-w z wewnfAtrznN fa

powierzchniowec zynnych o relatywnietmagepumiaakt
bi opolimery charakteryzuj N sii dodat kowc
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pomi ndzy poszczeg:-| nymi f azami oraz mol

stabilnoSi fizycznN ukgadu. Jako hetosu@d ga:
sifi zar - -wno emullgazee®irryy bwagikmwkazéejnian
UOel atyni, biagka nasion strNczkowych | a
hydrofobowo modyfikowanN skrobifn iNdeneé
wgaSciwoSci fizykochemiczne faz wodnycth
najczinSciej uUywa sifn: pektyny, karage.l
mNc z k i chl eba Swi Atoj aGEskiego, mal t ode
arabskNei W |literaturze przedmiotu suge
podw-j nych mogN byfposicachangddbdbwa jkowmp
skgadni ki sN pogNczone wiNzani ami k owa
elektrostatycznymi[Dickinson, 2011;Admassu i in., 2015 . Znal e¥Ti mo U
szereg doniesie® naukowych wskazuj Ncych
j ako noSnik-w |ipofilowych i hydrofil o
skgadni k- w, nHemari inr, 20&8Qwwitansiny Blo[Benichdu i in., 200[7

j on- w ma&annetizmn, 201D witaminy E i B, [Li i in., 2017 . WadN en
podw:-jnych jest wyUszy ni U efrulwagi ina pr
dwuet apowoSi) jak r-wnieUO to, Ue sN on
destabilizacjn z typowym jak dla emul sj i
Wpgyw biopolimer-w na stabilnoSi fizyec

Emul sj e poddane o d d zechm@ogiozaychi araz @adgzasn i
przechowywania podlegaj N szeregu zmiano!
fizyczna wpgywa na modyfikacjn struktur
powoduj e zmi any na pozi omi e mehekiul argn

destabilizacjn ukgadu. ZasadniczN pr z
emulsyjy ch j est wi i kemergi swobodihej zgeomaalzonalna pfdwierzchni
rozdziagu faz co powoduj e, Ue sN ome te
wyUszej enemdili ealetrygwacjtier miczna moUna
kinetycznie w oGemoeiSn., c2008;nBortaavska i ia., 2{J14Do
wytwarzania takich ukgad-w mogN byl st
rodzaj mi a, sbi&§ka Bortnqwskh, 2608 &/avausoyad in., 4915
Jednym z parametr - w, do kt -rych mo Un ¢
emul gator - w, w tym biagek |jest rozmiar
wi el koSI w zaspdryiwazy nsapotsalbi ew proces)
podstawanie (sedymentacja), flokulacja, koalescencja, ostwaldowskie dojrzewanie
emulsji oraz inwersja fazMcClements i Weiss, 2005. CzNst ki fazy

charakteryzuje sin sSosdpNce,napczwiScym
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powi erzchni owN Sanod¥sndd ©Pag 3 malksowN de

(D [4,3] =Snd*/Snid®), gdzie:nl i czba kul ec z e [Bormdwskp, @008 Sr e
Z bada@® wyanikksaz,t alle owamparamatrt ocindogzxhcy
rodzaj i stnUeni e ecruyl ngraitkoir aSr(oRdyaswi s2k)o, wea
[Romero i in., 2011; Chang i in., 2016 proporcja biopoli mer .
[Chengiin., 201piinne.Dodat ki em hypot okalkbiadywdowych :
w szerokim zakresie model owal wgaSci wo !
[Bortnowska, 2008 . DuUe znaczenie w tym zakresie
uUycia zal eUyt yond sizcchz esgk- §l ardiayedo aoaylapgkiyny orazi a m
biopolimeru stosowanego jako emulgaiBortnowska i in., 2014Z pr zegl Ndu | |
wyni klai, opel i mer vy, a pepydy orzyaminokwasy pbzyskiviakea  (
zar -wno z surowc-w roldgrm-ngyz hddsako niaJzwih

w zakresie stabilipaddjiradgunjitedle wi wmul sgj aj
1,4 + D [3.2] T 14
1 | =D [4,3] 112
—A—S
1+ + 10
= =)
§ o8+ T8 T
—_ o
- =
< 06 | +6 E
2 E
w~ 04 4 O
0,
Q 02+ +2
0 | | | | -0
1 5 10 15 20
StnUenie emul gato
Rysunek2 . Wpgyw stfiUenia emulgatora (kazeinianu sod
powi erzchni m wodh £SY iemutsjacl &/pu olep-wedzie. (Homogenizacja: 30 s, 080
obrot - w/ min, pH 7; badania wgasne, ni e
Mechanizmpr zeci wut de nia dja ModeakoNzany jest min
z wygaszaniem tlenu singletowego oraz chelatowaniem prooksydabhyjnjcon - w me t
[Liu i in., 2015; Farvin i in., 2016 . W Iiteraturze przedmiot
ami nokwas ami bi agek wykazuj Ncymi wgaSci

tyrozyna, tryptofan, fenyloalanina oraz histydyngagr z y czym szcz
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ak y wn erupg Nolowe (SH) [Tong i in., 2000; Sikorski, 208t W badaniach
eksperymental nych wykazano, Ue prewency.
wi el u c z Chameénk i .. [201 zauwablpl | Oe bi agk
charakteryzowagy si fantwydlsgWdaak} gy WNnorbsic
modyfikowana skrobia i guma arabsk&hi i in. [2014 uwaUaj N z
antyoksydacyjna skutecponaoa$bkihwampth zate-
wztast a ze zmniejszaniem sifn SrednBejpr Ma
powyUsze pod uwagn, do wytwarzania ukga
priorytetowo powinny byl stosowane bi afd
modyfikowane fizycnie.
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EWELI NA MABRIARBAKCEREK

I nstytut Technol ogi i Fermentacji i Mi krobiolog
Wydziag Biotechnologii i Nauk o tywnoSci,

PORDWNANI E WNEBRMBNNATSICAGER UYTNI CH
ZWYKORZYSTANIEM T OD B E Z C IG® NIWALNIANDAVEKROBI

Wprowadzenie

Gg - wny mi Ssur owc ami stosowanymi W prze
skrobi owe, gg-wnie zboUa i W mniejszy
ni efermentuj Ncym polisacharydem glukozy,

procesom technologicznym w celu uzyskanic ukr - w podl|l egaj Ncych
W procesie wytwarzania etanolu okogdgo p
proces przygotowania surowca do zaciera
wst ipna surowc - w skrobi owych nadad N pr
ci Sni eemmicana ¢parowanie) z zastosowaniem parnika Henzego-118® A C,

0,30, 4 MP a) [ Jarosz i Jaroci GKki , 19914
z parowani em skuteczni e mo Un a zreduko
rozdrobnieniem surowca, za pomdc odpowi edni ch mgyn- w.

bezci Snieniowe uwalhKameélea sikr 80 anf 8KS 2
2013. Cagkowity zysk energetyczng4%Kkawat agt u

Rygielska i Dziuba 2006]. W metodzie tej surowiec jest rozdraba n vy , a hnast
z dodatkiem wody ordotemeerary 8 OVA D.gr zewany
ZnaczNcy postip nast Npi § r-wnieU w
z najwaUniejszych i nnowaciji bygo WPT O\
r-wnoczeshne g dermentagj& (SEFaSimuldanebus Saccharification and

Fermentation. W tym przypadku, prepar athgodkent
zacieru do 55%0AC , a nastnpnie chgodzi sin do te
[ Str Nk i Balcerek,NQd153dcz EmajyMyd sicaugkaliz .
proste, kt-re na bieUNcN sN fermentowane
sifi glukozy w zacierze, kt - rej drwyldolkyi
[Novozymes i BBI International2 0 0 5] . Jest t-or er ogovad Wazlaan
zmniejszeniek 0 szt - w i nwestycyjnych, Upr oszcz¢
skr.-cenie czasu fermentacij.i o r akstrakeig. k o r z

[Royiin.,200% Kroumov i in.,2005 Nikolic i in., 2009 Srichuwonga i in.2009].

Osi Ngninci a w badani ach nad nowoczes
uzdolnienia do hydrolizy skrobi natywne
maksymalnej temperatury procesu do&® A C, tj . ni eprzekracz
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kt-rych z a ¢ h oed skrobi. kSlare i pkooew ajednoczesnej hydrolizy
i fermentacji jest stosunkowo dobrze poznany i opisany w literaturze przedmiotu,

czego dowodem sN |liczne prace naukowe
[ in., 20067 , j ednak b r mak tematy aptyreatizpcji j N
parametr-w prowadzenia procesu w zal eUn
Utrudni eni em zwi Nzanym z przygoto

z wykorzystaniem met od bezci Snieni owe
uwzgl fidnieniem zacier - -iw, oj epsotd wiy s z oameijr
[Oliveira i in., 1999 Sapi EGskal ,i wiymi kapBNaead =z bud
Mi anowi ci e, opr-cz skrobi zawieraj N on
nieskrobiowe (PNS) b-glukany, pentozany, hemicelulozy oraz celuioHydrolazy

PNS degraduj N strukturn Scian kom-rkow
dost np dZasstkorsoobwiani e enzym-w pomocnhniczy

na wyUszN wydajnoSi spirytusu z jednos
il oSci wchlr mentuj Ncych w wydi leir3awPNBK § a
[ Kapel a i Sol ar ek, 2004, KgosowsKki [ i n

Celem bada® bygo por -wnanie wydajno$§S
scukrzania i fermentacji (SSF) skrobi w formie skleikowanej lub wagyj,
wzacierach2l%g.mndrczqhygot owanych met odami
uwal ni ania skrobi (BUS) . Ponadto oceni
katalizuj Ncych hydrolizni nmolpiopa ahwair yedf-e
procesu.

Materi dadpyWyi bma a &

Surowiec

Surowcem przeznaczonym do przygotowa
DaCEGkowskie Ambedowl daRa&as8IdhnorsypE) .z Sa.rm.w,i
zostad analhiemiezhiegylodej muj Ncej oznacz

bi agkaskomdi , wedgug metod ralmolseo&dywechy
[ Kregwgha, 1993].
Enzymy

Do hydrolizy skrobi w formie skleikowanej wykorzystano preparaty
amyl ol i tyczne: -amgazanaatilus licBenirmis)(S&h Extra L.
(glukoamylazai Aspergillus niger). Hy dr ol i z n skrobi natyw
z udziagem prepar atampazai Bi€Choderth® reesik Staagbm a
0 0 2 -anfyldzai Aspergillus kawachiprod. Trichodermareesei glukoamylazai
Aspergillus niger) Wy br ane prebyw zwzbogacano dod

Vi scoferm zawi er aj Nchegg ou kcaenlawliia z fiP,r ekpsayr | ae
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wykorzystywane do hydrolizy skrobi skl e
(Dania). Prodcentempepaet - w do hydr ol ijzyb ysGka ofbiir mmaa tC
GenencorE Science (USA).

DroUdUe

Nastawienie fermentacij.i odbywago sin
gorzelniczych Ethanol Red z gatunkBaccharomyces cerevisia@-ermentis i
Division S.I. Lesaffre, Francja), w dawce 0,3 g/l i

PoUywk a
Jako poUywkn dla droUdUy zastosowano
(NHy),HPO, w il oSci 0,2 g/l zacieru.

Przebieg procesu

Zaciery przygotowanome t o d a mi bezci Snieni owego uw
Z uprzednim rozdrobnieniem surowca w mg
1,5 mm), z wykorzystaniem skrobi w formie skleikowanej lub natywnej. Proces

prowadzono w mieszalniku wyposaUonym w

pgaszczu grzejwiNymi eSzanid zbwlaN w propol
zboUa.

W przypadku przygotowywani a zacier - -w
mi eszaninin Sruty Uytniej z wodN ogrzewan

mi eszaj Nc) i d o dawa n o dawae €,p5am raatl kglskrobnoaamy |
Vi scof erm w nal lok§ surowdd., WaBunkimé utrzymywano przez 60

minuti et ap upgynniania (dekstrynizacj. s k|
temperatury okodo 60AC i doda mawvcepO6enp ar at
na 1 kg skrobi, Z r-wnoczesnym chgodzen
fermentacji z udziagem droUdUy (30AC) .

W przypadku hydrolizy skrobi nat ywne|j
w proporcjach anal ogmezayoh pdodoaano kase
wartoSci 4, 5, dodano preparmltha kkilagsamat y c

surowca oraz Viscoferm w dawcel® ml na 1 kg surowca, ogrzano do temperatury
40AC, a nastnpnie dodano preparat STARC

surowc a, nieustannie mieszaj Nc i ogrzew
50N2AC, warunki te wutrzymywano przez 60
Dal sze postinpowani e bygo anal ogiczne

z wykorzystaniem skrobi skleikowaj. Pr zygot owano r - wnieU p
bez dodatku preparatu wspomagaj Ncego, dl
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Uzyskane zaciery sgodkie zostagy podc

roztworem kwasu siarkowego 25% w/ w
wodorofosforanem(V) amonu (NH),HPO,, w postaci roztworu wodnego.

Fermentacjn pr zepr owa ddolmwym, wwv naczyiach e m
fermentacyjnych (o objntoSci 6 litr - w,
zacieru), w temperaturze 30N1AC. elDrolC
kwasoweaelw@dni eni u i odkaUani u, poprzez
droUdUy roztworem kwasu siarkowego 25
warunkach pozostawiono przez 10 mi nu
wyeli minowani e sgabszychockypymzceré&ni dr o

kom-rkowych oraz zniszczenie niepoUNdan
Analiza fizygkoc hemi czna zacier-w sgodkich obe

ekstraktu og-l nego (za pomoc N areomet
redukuj Nckchwoo@z gem po hydrolizie. W
oznaczano ponadto pH, ekstrakt pozorny
zawartoSi al koholu etyl owego. Wszyst ki
zalecanych w gor zkd 149€31. wi e [ Kregowska

N a podstawi e uzyskanych wyni k- w ob
t . wykorzystanie cukr-w og-gem (stopg

(w odniesieniu do cukr-w og-gdem oznaczo
Wydzielenie alkoholu z odfermentowanegmcierupr zepr owadzono

destylacji ppst ej , kontroluj Nc refraktometry
w odbieranym destylacie, alU do cagkowi:t
Wyniki i ich om-wienie

Charakterystyka chemiczna przerabianego surowca

Analizowane Uyto odmiany Da@G@owskie A
suchej substancji na poziomie 87, 14N1,
zawartoSi wody. ZawartoSli wody w suro
magazynowani e, uktg-orre ew ngr pypadik uj Ncych
jest niezwykle istotne. Wykorzystywane

poziomie %68 ,k5jNe2s, 855z bl i OUona do dietruszkah |
i Szopa, 2014] Swi adczy o prawi hd awyzm amarqa z yBn o
wW surowcu gorzelniczym w procesie fer:i
niezbfindnego w metabolizmie droUdUOy. Je
negatywnie na przebieg prowadzenia fermentacji z racji nadmiernego rpienée S |
zacier -w [ Ss§woeski kow9kd, 1995] . Przer s

133



zawartoSci N biagka na poziomie 11, 92NKN0
pi Smienni[€Ct wowi &%k a2005].Gul i Eska,

Tabel a 1. Skgad chemiczny ziarna Uyt a
Sucha Biagk Cukry red Skrobia
Surowiec substancja [g glukozy/100 g
[96] [% s.s.] surowca] [9/100 g surowca]
tyto Ar 871MN1, € 11, 92N 1, 83N1, 68, 5N2

Charakterystyka chemiczna zacier - -w

Anali zi e poddano Z a c i odferpmentenvgne dukyskene por a z
fermentacji. Na rysunku 1 przedstawiono
kt -re ksztagtowady sifn na poziomie od 2
na wzglndzie to, Ue podczas pr @gi¢SSE), j ed
enzymy Zzawarte w zacierze wykazuj N a k
fermentacji. Pozwala to na wutrzymanie t
droUdUe metabolizujN uwalniane cukry na
je stres osmityczny.
% 22 2228 241’27 23,47 24,95
—~ 20 :
2 15
< 10
— 5
® 0 : : : .
SSF SSF SSF SSF
(skrobia (skrobia (skrobia natywnalijskrobia natywna)
skleikowana)  skleikowana) Z prep.
z prep. pomocniczym

pomocniczym

Rysunek 1. ZawartoSi ekstraktu w Uytnich
Analiza chemiczna zacier-w sgodkich po:
zawartych. ZawartoSi cukr-w w zacierac|
kleikowania skrobi, jak i z wkary st ani em skr obi w formn
por -wnywal na. NajwyUszN zawartoSci N cuk
glukozy/ 100 ml zacieru, w tym dekstryn
sifn zacier przygotowany met gabiN etapem @i Sni
kl ei kowani a i dodat ki em preparatu wspoma
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Kl ei kowani e t o proces zwi Nzany z pn
wpgywem wody w podwyUszonej temperat ul
mi ndzy wewnNtr zczNsa@&c zwkoodwyrcorwy evih Nzmo n o m

Amyl oza jako pierwsza | est wy mywana z
[ Chemia UywnoSci, 2016]. Skrobia skl ei
enzym-w hydrolizuj Ncych. Tempeidamhada k

kaUdego rodzaju sur owt@AWhid Labs Headgaartassydn o <
Manufacturing Lah

W przypadku przygotowywania zacier - -w
podczas dodawania enzym-w zdol ny cyjestd o

etap tzw. aktywacij.i skrobi, poprzez o0g
ni Uszej ni U temperatura Kkleikowania sk
przez366 0 mi nut . Ma to na celu rozlu¥nieni
w §ah®cuskr obi . Uzyskane wyni ki skgadu c
met odN hydrolizy skrobi natywnej bygy
Z udziagem skrobi skl ei kowanej. Fakt t

enzym-w st osowa skrobimatysvioej. hy dr ol i zy

Tabela 2. Charakterystyka chemiczna z:
Cukry rec Dekstryny Cukry og
Wariant [g glukozy/ [9/100 ml zacieru] [g glukozy/
100 ml zacieru] 100 ml zacieru]
SSF (skrobia skleikowana) 5, 92NO0, 12, 88N0 20, 23 N0
SSF (skrobia skl_e|kowana) 6 57RO, 13, 63RK0 21, 71R0
Z prep. pomocniczym
SSF (skrobia natywna) 6, 66 NO, 12, 68NO0 20, 75N0
SSF (skrobia natywna) 6, 75K0, 13,13RKN0 21,34KR0

Z prep.pomocniczym ’

Nastnpni e d 0 k 0 n a n odfermentowainyrty Oceraand EManyw

ekstraktu pozornego i rzeczywistegBy(s . 2) or az zawartoSc
(Ta b . 3) . WartoSci ekstraktu w zaciera
wartoSci ekstraktu og-l nego zacirzebifeguw s
procesu. NajniUszymi wartoSciami ABbUYgr
W wariancie z preparat e M9 AvBbgzgwpognapeloc vy n
preparati |, j ak i rzeczyWNBbvy @g o frdmeaterm\liscdetniN 0 ,
do 3, 02 Noeztepdpkdpdraju odznaczady Sifn zacier.y
scukrzaniu i fermentacji, z udziagem s

scukrzania i fermentacji skrobi natywnej, ek&tra pozor ny wynosi @
a rzeczyw sty 3,26N0, 15ABI g, nat omi ast w
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wspomagaj Ncego ekstrakt pozorny bygd na

wynosi g 2,99N0, 1ABI g. Analiza cHhabnd) czna
wykazaga zbliUonN zdowart 63INOcORTr /AdBM g 13-
zaciery. W tym prawie op ao@yn wy Us z N zawartoSi cuk

odnotowanopo fermentacji zacierk € s krobi N natf ®ANmM(0p95
odniesienia dr0a0z ndl, 7BrN-O0b y0 3z genzy mem p o ma
idzie r-wnieUO zawartoSi dekstrWprahknacz
fermentacyjnychz e s kr obi NogkhezbawamN 02f000mi17 g
zaderu (pr -by odniesi enilo®)ml zadera ¢ p ra -z Brizykhem 2 0

pomocniczym) W przypadkuwar i ant -w ze skrobi N natyw
byda na pozi dedimezadery ez pleparaduspongpcniczegmatomiast

W zacierzez dodatkiem enzymu wspomag/i@ mNcego

Wyniki te S wi a @ oiedbstatecznym scukrzeniu ekb i na co wpgyw
Zbyt kr -t ki c Zawa rftea Sie nted @jnio.l u na na j
(10, 19N0,02% obj.) oznaczono W pr-bie p:t
preparatu Viscoferm. R-wnieU w przyipadk.¢u
w formie skleikowanej, dodatek preparapemocniczegowp §y nNg na z wi |
il oSci etanolu, jednak nie w tak duUym

fermentacyjnych ze skrobi natywndjgb. 3).

2 4
é . 3,26
3,5 02 29T T 2,99
N 3 T T T
8 1 1 o Ekstrakt
N 25 1,88 4 2,15 -
I35 ) _ 1,69 1,75 | pozorny
= = o Ekstrakt
g =15 +— —  rzeczywisty
o 1 +— —
$ 05— —
% O T T T 1
SSF SSF SSF SSF
(skrobia (skrobia (skrobia (skrobia
skleikowana) skleikowana) natywna) natywna)
z prep. Z prep.
pomocniczym pomochiczym

Rysunek 2. Ekstrakt pozorny iekstrakz e c zywi sty =zacier-w odfer me
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Tabela3Char akterystyka chemiczna zacier -\
Zawari!t Cukry red Dekstryny Cukry o

Surowiec etanolu [g glukozy/ [0/200 ml  [g glukozy/
[% obj.] 100ml zac.] zac.] 100 ml zac.]

SSF (skrobiakleikowana) 9, 2 1 N 0,64N0, 2,02N 2, 88N0
SSF(skroblaskI'elkowana 9. 78K 0.50f0, 1,87R 2. 67Ko0
Z prep. pomochiczym
SSF (skrobianatywna) 7, 7 6 N 0,95N0, 1,94N 3, 10N0
SSF (skrobia natywna) ;4 g 0,75RK0, 1,75RK 2,69R0
Z prep.pomocniczym

Ocena wska¥ni k-w fermentacij.i

Przeprowadzone analizy pozwoli gy na ¢
przez droUdUe pRydsc.z a3s) fie rwiyednatjancoj SRys(4)a | k
Uzyskane wyni ki wskazywagy na zbli Uone

w procesie jednoczesnego scukrzania i fermentacji skrobi natyBse)&0,93%),
jak i skrobi w formie skleikowaneB(5, 76 NO, 4 4 %

< 89,00
=]
© 88,00 |
© I T
© 87,00 .
c
© _ 86,00 T
-9 1
=2 87,70
>
N 85,76
= 84,00 85,06
o
< 83,00 T T T )
2 SSF SSF SSF SSF
(skrobia (skrobia (skrobia (skrobia
skleikowana)  skleikowana) natywna) natywna)
Z prep. Z prep.
pomocniczym pomochiczym
Rysunek3. Wy kor zyst ardireo Uduker - w przez
Wy UszN wydaj B88S 4 7 B Gogndt@vno po procesie scukrzania
[ fermentacij.i skrobi natywnej, ni O w
standardowe] met ody BUS, w k7tS,r7erNOs
wydajnoSci .t e&mroetsyea avoenja)n o , i U zastosow
enzymy obni Uaj Nce | epkoSi zacieru, w

hydrolizy i fermentacji skrobi skleikowaneywp gy nmaj o wzr ost WYy
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z 78, 71N0, 33% do 8 3, 20 NOznep 4Wo zawieradha j n o

przygotowanych ze skrobi natywnej, w kit -
preparatem Viscofer m, wydaj noSi etanol u
do pr-by bez dodatku tego preparatu. Ob e
cd ulaza i ksylanaza, oddziagujN na strul
umoUl i wiajN efektywniejsze dziaganie enz
samym proces degradacij.i skrobi, CoO ma wp
100,00
90,00
[¢}]
.
T T 4
— 1 1
v 80,00 =
o T
c
370,00
g 83,20 83,47 85,65
: 78,71
60,00
50,00 T T T )
SSF SSF SSF SSF
(skrobia (skrobia (skrobia natywna) (skrobia natywna)
skleikowana) skleikowana) Z prep.
Z prep. pomocniczym

pomochiczym

Rysunek 4. Wydajp SI et anol u

Podsumowanie

Przeprowadzone bayamijaoB8ykpzagesui BSF
natywnej byga na(@@8yd3 Ny mS5peppadiw ptiwadzenia
procesu z wykorzystaniem skrobi skleikowanej7 § , 71 N1, 4 % wy d e
teoretycznej). Wy ni ki te w odniesieniu
(>22ABl g) pozwalajN na stwierdzenie, i C
wykazuj N sifn wyUszN aktywnoSEZhna&c awNcper aicly
dekstryn pozostagych w zacierach wskazuj
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poprawy efektywnoSci jednoczesnego scuk

o

podwyUszone|j zawartoSci ekstraktu.
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KRZYSZTOF LEADRSEANVISPARUCH J OANNA BANAS
IRENEUSZ MACIEJASZEIRGDALENA WITEK

'Kkatedra Chgodnictwa i Koncentrat. -w S
Wydziag Technologii t ywkKnako®iei , Uni wer syt
Fakulta Chemickej a PotravinS8§rskej Technol -

(o]
t

p

e

gl

MODYFI KACJAS@WH ABCAWOTWDRCZYCH
SOJOWEGO KONCENTRBTUA § KOWE GO

Streszczenie
Zbadano wpgyw proces-w alstwoBfi pi ary
soj owego koncentratu bi agkowego. Uzysk
pianotw-rczymi al bumi ny wogowej . Wy zna
charakteryzuj Nce wgaSci woSci aeracyjne p
piany (FC).ej stwyiplegg@FOh i (LBs)t.abiFICnowyr al
wprocentach jako stosunek rzeczywistej (
objfAtoSci zuUytej do jej wytworzenia, z
gazowe | do objntoSci fsat@ przeliczory kng erpcenty  p i
stosunek objn

t

i

=]

toSci fazy ciekgdej uwolnion
zawartej wp i ani e uUO po zako®czeniu a-ewyehcj i
roztwogzawi eisin soj owego k o nc e n strudatu u b
i hydrolizat - - w, a takUe =ekstrudatu pod
powi etrza or az dwutl enku wngl a. Wy k a z
pianotw-rczymi (zbli Uonymi do tych dl a
produkt sojowy 0 najmnjes zym stopniu przetworzeni a,
z kol ei ekstruzj a szczeg-Ilnie wyra¥tni
enzymatyczna natokmiedsd ton yncohUe waw unkach \
poprawi eni e. W miarn wzrostgkoewyideni aSm
og-g r-wnieU wydajpop$%iawpice il emiaa st F @)k tiu
(LDs) wuvzyskiwanych pian. I stotnym czynni ki
takUe rodzaj zastosowanego gazu.

Sgowa k|l sorowg: koncoemyt,r atvg abSica gwko Sc i P
ekstruzja, hydroliza

Wprowadzenie

Do najwaUniejszych cech funkcjonalnych
pianotw-rcze. Zwi Nzane sN one ze zdolnoS
ale elastycznych wamst f i | m- w na ggam.i cRi & mizs tco Sic zj e
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wykorzystywanN w przemySle spoUywczym.
wyt warzanych jest pi anami . Szczeg:- Il nie
oraz produkt -w otmzymywavn ysoplo Uy wkeawgch. \
r-wnieU determinuje akceptacjn przez K
bezalkoholowe piwo. Czasami jednak zbyt obfite pienienieco Ue st war zal
technologiczne.

W skal. Swi at mvagjpowedeagymni 2 j stosowa
surowc-w biagkowych jest soja. Bi agka t
wartoSci odUywczej, ale takUe 2z powodu
jednak podczas odtJusizczmad anemas i @ag omos
technol odzy UywnoSci chitnie stosuj N
wgaSci woSci funkcjonalnych sojowych pr
koncentraty czy izol aty. Cz st o stekstougja wa

oraz hydroliza. Pierwsza z tych metod polega na termoplastycznym upostaciowianiu
surowc-w biagkowych w warunkach dziagan
Scinaj Ncych, co prowadzi do d%udrekwlH,d Nk

Z kol ei proces hydrolizy moUe byl pr owa
kwaSnym bNd¥ zasadowym, albo teU metod
proteaz. Ekstruzja z uwagi na to, Ue o
bi agka, sojeoegue rezultatem | est zwy kl e s
wjaSci woSci pianotw-rczych. Natomiast h
kontrolowanychmo Ue spowodowal p oprSauwn- wtkyac hil. w gne
Zatem w gotowym wyrobimi e tyl ko il oSi, ale takdUe
chemiczny oraz struktura protein majN i :
Celem t ej pracy bygJdo zbadanie wpgywu ¢
bi agkowego (SpPaCScimwaS¢giegei aanotw-rcze i
uzyskanymi z roztwor - -w albuminy wogowej
Ni eodgNcznym el ementem piany jest r- v
zainokul owanN w ci Nggdgej fazie ciekgej
fizycz ny c h gaz- - w, kt -re mogN byl Sstosowar
celowym wydaje sifn okreSlenie w jakim s
do otrzymywania piany. Z tego wzglndu b

wywieranego przz  r - Une gazy na charakterystyk
o r-Unym stopni Prpygpétwor bewi am zaipe Uen
gaz - wmedNwpgyw na tworzenie sif i trwa
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Materiag i metody badaG&

Materi adg

Produkt ammyimibi akgtk-or e posguUygdy do badaCE b
(SPC) otrzymany met ¢d NnN&u g oswoajnovae jw NuH r 4
Decatur, IL,USA)Bur - wka, &887rudowany sojowy Kkonc
i hydrolizaty po{BpPCPRX iy EXSPC PX)eorzymaad zgednie

z proceduN opisanN przez t muld z isEsoksiug gNec~ ij a k
proteolityczny Pr ot amex ( NovoNordi sk) .
Zzastosowano handl owy prepar at al b-umi ny
bi agkowych zastosowgno damugadre n &R mpiwjgtigea a pt |
(Pow), kt-re przetrzymywano w butl ach.

Met ody bada@&

ZawartoSi bi agka w stosowanych prepar
Wykorzystano do tego celu aparat do spalgnia | CH | Di geddbjiiaparatUn i t
destyl acyjny (B} HIF32D) st ilDoat pomaellUnciztze n Ba
zastosowano przelicznik 6, 25. Wsp-dhczynr
(NSI) oznaczano JmetodN AACC [1968

WgaSci woSci bmpidamot vs-trocszug Nc roztwory/ za\

1 %, 2% i 4% ze wzgl Adu na bi agko, kt -r
pomi ar e m. Procedurn pomiarowN realizowan
oppsanego szczeg- gowo 2008lz eSS a&dad Suiri wkm 3
reduktora, otame t r u , oraz wyskal owanego do 1 I it
W zaw-r odci Ngaj Ncy ci ec 2Wyzoaczanow yodtaw -nro Sb
t worzenia piany (FC), stiophe& .j eE O wyyprea
wprocentach jako stosunek rzeczywistej C
objnAatoSci zuUytej do jej wytworzenia, z
gazowe|j do objntoSci stbprzelczoy nagpiogerty stosunelp i a n
obj At oSci fazy ciekgej uwol ni onej po 5
wpianie tuU po zako@® zeniu aeracj.i

Wyniki i ich dyskusja

W tabeli lpr zedst awi ono procentowN zawartoSc
koncentra u bi agkowego o r-Unym stopniu przet
badani ach or az wyznaczony dl a ni ch WS [
azotowych (NSI).
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Tabela 1.Zawa t 0 ST  bi agkéa 269 - Gemws(pN czynni k

i
NSI) sojowego koncentrat

substancjp z ot owy c h ( 3
ekstrudat - w i hydrolizat -w uUytych do w)
Preparat SPC ExSPC SPC_PX ExSPC_PX

Bi agko 72,1 71,3 73,5 72,2

NSI (%) 75,7 9,0 88,9 58,4

Wi dai, Ue te skogdawee zprlddokitey sN pod wz
al e znaczni e r-0Oni N sin stopniem |jego
Dodat kowo w hydrolizatach (SPC_PX i Ex S
wpeptydyl t mudzi EsKk. [ in., 2003]

Zastosomne w badaniach gazy r-Uni N sifn b
wgaSci woSciami fizycznymi. Najlepiej ro
CO,, (2000 mg) nastninpnilg povietgo(bk. 30y mg/naj sgat

(20 mgl) [Praca biorowa, 1974
Na rysunku 1 przedstawiono krzywe wyda

piany (FO) [ pejdlsat arbd 4 tnwodrc-iw (sLdj owe g o
Koncentrat t en charakteryzuje sifh ymi sk
Swiadczy relatywnie wysoka wartoSi ws
azotowych (NSI) (zob.Ta b . 1) . Ma to wpgyw na par
WydajnoSci t worzenia piany (FC) osi Ngr
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Proces denaturacji @el n e | zachodzNcy podczas e k

wi fikszoSli wgaSciwoSci pian, ale limito
popr dvai ilwyznaczone w tej pracy parametr.y
orazstrukturn i stcabirlodez%ij upiparepapmatu bi

jego stnUenie oraz rodzaj gazu zast osowq

Badania zostagy sfinansowane z dotacji przyznane
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MODIFICATION OF FOAMING PROPERTIES OF SOY PROTEIN CONCENTT

The effect of extrusion and hydrolysis processes for the foaming properties of soy
protein concentrate has beemadyzed. The results were compared with the foaming
characteristics of bovine serum albumin. Three parameters characterizing the
functional properties of the protein products aeration have been determined: foaming
capacity (FC), foam overrun (FO) and foatability (LDs). Argon, nitrogen, air and
carbon dioxide were used to foam 0.5, 1, 2, and 4% solutions and suspensions of so
protein concentrate, itextrudate and hydrolysatet has been shown that better
foaming properties (similar to those of bovine serum albumin) has a soybean product
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with a minimum degree of processing, thus soy protein concentrate. In turn, the
extrusion clearly worsen these abilities. Enzymatic hydislysiay in certain
circumstances improve them. With increasing protein concentration in solution
improvesin general foaming capacity (FC) foam overrun (FO) and foam stability
(LDs) of obtained foams. An important factor in determining the parameters of the
foam is the type of gas used.

Keywords: soy protein concentrate, foaming properties, extrusion, hydrolysis
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THE BENEFITS OF PROBIOTIC LACTOBACILLUS PARAGASHI LPC
FERMENTED SAUSAGES

Abstract

The objective of this study was to evaluate the survival rate htle-studied
probiotic cultureLactobacillus paracaseiLPC-37 in fermented sausages, examine its
influence on the oxidation stability of the product, determine the dynamics of organic
acids creation, evaluate the content and composition of fatty acids and analyser#ie
acceptability of the pragtt bysensory analysis of rafermented sausages. The analyses
were carried out during ripening (3 weeks) and storage (4 weeks) of the sausages. Tt
results were compared with the same parameters determined by the analyses of ferment
sausages with a star culture only llyocarni RBL-73). The outcomes presented in this
work are original and can be used as a ground for further resedrcipafacaselLPC-
37 and another probiotic cultures in the production of fermented sausages.
Keywords: Lactobacillus paacasei LPC-37, probiotic, fermented sausages, ripening,
storage

Introduction

Dry fermented sausages rank among-heattreated meat product3he sausage
matrix, with absence of the heat treatment during or after the processing and possibl
storage udo 24AC represent an optimal conditions fmrriage and growth of probiotic
microorganisms. Moreover, a higher fat content of these reaedgt meat products can
protect the survival of probiotics passage through the gastrointestinal tract.

Probiotic mcroorganisms have @otential to bring some technological benefits into
the processing of fermented sausages. These benefits represent a higher creation of lac
acid resulting in faster decrease of pH and water activity associatethhifttiory effect
to the growth of the undesirable microflora. Other benefits can be: creation of
antimicrobial bacteriocins, antioxidant activity, higher release of free amino acids from
protein structures (changes in sensory properties) or possibility to change fatty acid
profile.

The majority of probiotic cultures belongs to the group of lactic acid bactatéc
acid bacteria (LAB) have been used for dry sausage manufacturing process for more tha
60 years in order to ensure the safety and quality of the end pfddyc® p p ét ale n
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2003. The most widely used LAB in groduction of fermented meat products are the
following strains: Lactobacillus curvatus, Lactobacillus pentosus, Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus sakeRediococcus acidilacticand Pediococcus pentosaceus
havingqualified presumption of safe(@PS)[EFSA, 2007T.

According toRegulation (EC) Nd924/20060f the European Parliamerihe EFSA
expert group examined thousands of nutritional and health claims of which hundreds
were related to probiotic cultures. Agesult, there have been onlyfew claimsthat
have been affirmedhich affected also the metdustry. The rejection of health claims
was based mainly on insufficient scientific evidence and missing characterization of the
cultures. At present there isgeeat scientifichallenge to increase the evidence by
relevant studies of the beneficial &tf of probiotics in consideration tfe FAO/WHO
[2002] guidelines

Several research works that deal with the use of probiotic cultures in fermented meat
products have been made as a direct or indirect response to this chdhéagsting
results in pevious years were obtained using lactic acid bacteria isolated from human
faecesAccording to Rubio et a[20144, total of 10 CFU/g of lactic acid bacteria were
isolated. Lactobacillus casdparacasei CTC1677, Lactobacillus caséparacasei
CTC1678 and.actobacillus rhamnosu€TC1679 passethe process of selection and
proved ability to grow in a fermented sausage environment. In another consecutive study
by Rubio et al[20141, the ability ofLactobacillus rhamnosu€TC1679 tosurvive the
passage thrah the human gastrointestinal tract (GIT) during the consumption of the
sausages at high levélsl® CFU/g) was scientifically proved The strain was found as
the most suitable potential probiotic lactobacilli isolated from faeces to be used in
fermented ausages without negative impact on the characteristic sensory properties of
the producfRubio et al., 2014c

Some of the latest and promising results were obtained also with Laetobacillus
sakeiC2 which was able to control the harmful microrganisdessrease the content of
maliondialdehyde and nitrate, increase the colour values (lightnes®dmass and
absorbance, and improve the flavour and overall acceptability of the sa[Sage=t al.,

2014. The study by [2014, Nisaled with khe use tof. casei .
LOCK 0900 in rawfermented sausageds.caseiLOCK 0900 showed inhibitory activity

of undesirable microorganisms that led to microbial stability of all products during
6 monthstorage under refrigeration. Positively affected were also some of the sensory
properties (juiciness, firmness, odour and flavour).

Probiotic potential of Lactobacillus paracaseilPC-37
Lactobacillus paracasei LPC-37 is agrampositive, norspore forming,
homofermentative rofifrautvette et al., 2012
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L. paracaselLPC-37 has been the subject of several research works focused mainly
on its probiotic potentialn 2007, Roessler et al., conductestady in healthy adults and
patients with atopic dermatitis twverlook the influence of a probiotic drink containing
a combination of the probiotickactobacillus paracaselLPC-37 (3.9 10° CFU/g),
Lactobacillus acidphilus 74-2 and Bifidobacterium lactis 420, on clinical and
immunological parameters. Asrae sul t , the symptoms wer
[Roessler et al., 20D7. paracaselLLPC-37 was able to colonize transiently the intestine
and was found in highumbers in faeces.

The study ofOuwehand et a[2014, showed thakLactobacillus paracasdiPC-37 in
combination with Bifidobacterium bifidum Bb-02, Bifidobacterium lactis BI-04,
Bifidobacterium lactisBi-07 and LactobacillusacidophilusNCFM (1 . 7 G°ICEUlg)
minimized the disruption of faecal microbiota of healthy subjects undergoing antibiotic
therapy.The incidence ofntibiotic associated diarrhoea decreasech 24.6 to 12.%
and significant reduction of abdominal pain and bloating was noticed.

The study of Paineau et #2009, indicates that.. paracaselLPC-37 (11 10'° CFU)
and several other probiotic strains may modulate immune responses of human organist
(tested with oral vaccination).

Material and methods

Sample preparation

The first groupof samples was prepared by using a standard lyophilized starter culture
(Lyocarni RBL-73 produced by the Sacco company, Itaghsisting ofStaphylococcus
carnosus Staphylococcus xylosuand Lactobacillus curvatusThe second group of
sampleswas prepeed by using the combination of a standard lyophilized starter culture
(Lyocarni RBL:-73) and probiotic Lactobacillus paracaseiLPC-37 (produced by
Danisco). The samples were made from beef, pork meat, bantoxidant, sodium
nitrate and flavouring subances. The processes of grinding, chopping, mixing and
3 weeks of ripening (:@ 3 Ar€lative humidity: 2830%) were carried out in a meat
processing planiThe samples were collected ovepexriod of one week7 days) during
the ripening process @e ek s) and d u rsiorage (4twheks).c o o | (4A

Microbial analyses

Detection oflactic acid bacteria
Microbial analysiswas carried out according tt5O Standard 152147 horizontal
method for the enumeration of mesophilic lactic acid bactedalony-count technique
at 30AC.
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Detection ofListeria

Microbial analysisvas made according to ISO Standard 1129thorizontalmethod
for the detection and enumerationLigteria monocytogenes

Detection ofSalmonella

Microbial analysisvas made @cording to ISO Standard 657%orizontalmethod for
the detection oBalmonellaincludingSalmonellayphi andSalmonellgparatyphi.

Extraction of the samples for isotachophoresis (ITP)

5 g of sample was homogenized in a grinder (3 minutes at Gf@Pto obtain
ahomogeneous mixture. Afterwards, homogeneous sample was extracted with 50 ml of
hot (80A CJeionized water, stirred for 2 minutes and tempered 1 hour&C80 Th e
supernatant was cooled to room temperature #tedetl byF i | t r a filter pap&. R
The filtrate was amended to volume of 50 mldmionized water. 1 ml of the solution
was transferred into 10 ml of volumetric flask and amended by deionized water. The final
supernatant was transferred into reagent tubes which have been ffta®rards
[Pereira et al., 2012]

The conditions of ITP analyses

The samples were slowly defrosted and
injection of the sampledMeasurement was realised by Eotachophoretic analyser
EA102 (Villa Labeco, Spi ¢sk § Lddding &@lectkolgts ) wi
(LE): 10 mM HCL + Uaminocaproic acid+ 0.1 % methylhydroxyethylcellulose
Terminating electrolyte (TEF T Mic@proic acid
Standards for lactic acid: solutions of lithium lactate at le2e&andL0T 10 mol/dm?.
Standards for acetic acid: solutions of sodium acetate at 2véland 10 10* mol/dm?.
Selectivity: The standard solutions of acids were measured and it was found that the
relative step heightalue (RSH) for analysed acids did not change.

Determination of the oxidative stability

The oxidative stability of the investigated sausage samples was determined by the
Rancimat test (AOCS Official Method Cd 1282 1993) performed on a 743 Rancimat
apparatus (Methrom, Herisau, Switzerland)ng 3 g of the sampleAll samples were
studied & threetemperatures (80, 100, and Q) , under a <co/h)stant
There was also madepsediction d the oxidative stability at 28 C .

The determination was based on the conductometric detection of volatile acids. The
results were expressed the induction period (IP) in hour§he induction times were
printed automatically by apparatus software with the accuracy of 0.005.
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Sensory analysis

The sensory evaluation was performeddbyanelists made up of males and females,
selected from th®epartment of Food Science and Technology. The consistency, colour
andappearancen cut, aroma, and taste were evaluated by hedonic test. The intensity of
following taste descriptors was also described by hedonic test: nsadtty, spicy, sour
and smokedaste.

Results and discussion

The results of the microbial analyses are presented in F@verall, the population
of lactic acid bacteriancreased throughout fermentation fron? GFU/gto more than
10" CFU/g in sausages with. paracaseiLPC-37 and the population of lactic acid
bacteria in sausages with starter culture increased fromCEQ/g to more than
10° CFU/g. This suggest that lactic acid bacteria grew rapimly the L. paracasei
LPC-37 did not meet the expectations of more dynamiowgn in the medium.
Accordingto Grajek et al[2005], at least 1DCFU/g viable cells of probiotics must reach
the intestine for potential health benefits of the product. Due to the fact that the detectec
counts of lactic acid bacteria at’XDFU/g can nbbe fully attributed to the presence of
probiotic L. paracaseiLPC-37 in aproduct, but also to the presencelofcurvatusand
some of the naturally presented LAB, the probiotic effect may not be possible.

The presence dbalmonellaand Listeria monocytogenewas found negative during
the time of ripening which confirmed controlled and safety processing.
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Figure 1. Survival rate of lactic acid bacteria in sausages with starter cultule gadacaselPC-37
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The results for estimation of acetiad lactic acids with data for composition of fatty
acids and their oxidative stability and detailed information of sensory analysis will be
presented in separate paper.

Conclusion

The results of the study showed tkia¢ microbiological quality of the final products
with addition of probiotic culture was very good (absencé&alimonellaand Listeria
monocytogengshowever Lactobacillus paracasdiPC-37 did not met the expectations
of more dynamic growth and hence thelpotic effect in consumer was eventually not
possible due to its insufficient counts in the final product.

Nevertheless, thé. paracaseishowed some technological benefits during ripening
and storage of fermented sausages. The higher concentratioratefdclactic acid and
significant decrease of oxidation processes in sausaged wjithracaseiLPC-37 were
observed. The sensory analysis showmat the overall podermentation quality was
positively correlated with the aroma and taste of fermentechgassand the intensity of
two taste descriptors (meaty and sour) was higher than in sausages with starter culture
only. The composition of fatty acids in sausages were not affected by the addition of
L. paracaselPC-37 (neither the CLA presence).
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DOMINIK KMIECIOANNA KOBIZESSOWSKA, EWA FLACZYK,
BARTOSZ KULCZYO®6SKI, MONI KA PRZEOR,

Katedra Technologii tywienia Czgowie
Wy dzi ag@gt yWanuckSeoy wi eni u, Uni wersytet Przyrodni

PALCZATKA CYTRYNO@WAMBOPOGON CITRALYS
JAKO SKJgADNIYRVNOSGWEJ Bl OAKTYWNEJ

Streszczenie
Trawa cytryrowa gatunku Cymbopogon citratusma szerokie zastosowanie

w przemySle spoUywczym, ale takUe nachemi
charakterystyaeawiWNzkskwad ZwiiNzo i znaj duj
lemongrasowympozyskanym z trawy cytrynowen.in. mircen, geraniol, nerol czy

cytral, opr - ¢z arhcamaatkut eproyssitaydcazjnNe gwi el e Kk
w ukgadach bi ol ogicznych. Udowodni ono
cytrynowe|j i) oej skgadni k-w bioaktywnych

oraz og-lne samopo c,jakadodatek didryawnaonSaclie, r Iy y o \
szeroko stosowana w profilaktyce wietihronicznychc h o - k& z a k,anfim y c h

mi aUOdUycy, nadci Snienia- w.Aitniczego, a na
Specyfi ka i oryginal noSi s e, jakoododptkuzia a o |
Oywnoroclie byl zal et Nzuwagia siny anomat.eClemypaadyN ,

zatem byga ocena mo Ul i woSci ZCgnsbopogom wa n |
citratus),j ako skgadni ka o wgaswiwybaschiwgrobhch pr o :
cukierniczych. Dodatek trawg yt r yno we j uUyto jako skga
mar chewkowego w postaci suchych sproszk
W ramach wykonywanej analizy profilowania sensorycznego ocenioy r - Uni ki
j a k o S ctakie ek barwa, zapach, smak i konsystgna oraz og- I n
jakoSciowa produktu. Otrzymane wyni ki

dodatku trawy cytrynowejdoddktwyrnyach: wi ad ek
ocenianeci ast o mar chewkowe. Zastosowane do

i zapach mstani e powoduj Nc tym samym zQastany |
przygotowane 2z dodatkiem tr awrakcgjnetdlay no w
oceniajNcych w stosunku do ciast tradycy

Wprowadzenie

Tr awa cytrynowa (palczat ka ZC yddziny n o wa
wiechlinowat y c h. Pochodzi zwschodénreje Azji fWietmamd u d n |
KambodUa, Bir ma, Laos, Tajl andi a, Mal e z |

terenach strefy mindzyzwrotni kowej , czy
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uprawie gataku CymbopogonRoSni e w gfistych knpach
szerokoSci i oko §[@®boBiinn201QrAbdurahmyrsi mke1§.c i
WedguUSDA National Nutrition Dat aklase
mi kroel ement - w, gmubienle j U etlraaznwpokryesyokOrl§2% o w e
dziennego zapotrzebowania) oraz manganu (L00OSwi e Uej t rpakwywa c y t
ok. 228% dziennego zapotrzebowaqi wi e G
trawy cytrynowejpokrywa odpowiednio ok. 19 i 15% dziennego zapotrzebowania).
Ponadto charoaaklu@&mNy z ajwea r §Hadvallii iN, 2014 Taadn,a
2014. Trawa cytrynowa zawiera | i,dakimpk sk
polifenol e cozpyszczaleiwNz k Juszczach. Cenn
pozyskiwanym z trawy cytrynowej jest olejek lemongrasowy. Olejek eteryczny
pozyskiwany jest w wyniku ekstrakcjiz ar - wno z Oywej j ak
Cymbopogorrtitratus. Olejek w roSlinie wytwaNtzman:
kom-rek ol ejkowych, kt - re mogNhbyirgaaz
w tkance m iFigukiiinbaz io im; €2p08 Kumar i in, 2013. Zwi Nz |
znajduj Nce sifn w o lménnkiraen,lgeraniolnngrol arazocyiralm 1
Ze wz gl ohatakterystgczny cytrynowy aromat, olejek lemongrasowy bardzo
szeroko wykorzystywany j est w przemy ¢
Charakteryzuj e sin d z i haagnaunji Necm  rfouznwg-ijs t
droUdUak-w oraz pl eSni ak raz, bak@grostaygzaymi e r
[Nambiar i in, 2013. W dotychczas przeprowadzonych badaniach potwierdzono
wiele pozytywnych wdgaSciwoSci stosowan
ol ejku, ekstraktu oraz suchych i SwieO:
j est wykorzystywana w kul turach Bl i sk
przeci wb-I1 owy i[Gamjewalee 2009w z aSpk &yl aktywrie kobecne

w trawie cytrynowgjpomagaj N gagodzi | probl emy tr
zaparcia, biegunki, wd nci a, skurcze i zapalenie b
wymioty [Negrelle i in, 2007 Dagupen i in.2017. WykazanoUe tr awa cy
mal epsze wgdaSciwoSci antyoksydacyjne
pomidorem i czosnkiem, algorszew por wniawmn z kur kumN, k mi
[Figueirinha i in, 2008, Nambiar i in.2013. Liczne badania pot
oddzi aeyrvaavryi cytrynowe] na organizm c¢cz9Jg
maj N wgaSciwoSci moczopnjdNee itoprzefpNw
[Kumariin, 2013. PonadtoUewaUawai Rorzystnie w
awpogNez emapr ykN gagodzi probl e mgbrzepsin st |
r-wnieUO znana i stosowana | ak owszZstkond e k
muchy i komary. Ekstrakty Z trawy cy
wprzemy3l e chemi cznym Ress jine 2003iOnawunymii iriny 2010

—_ e )
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Kumar i in, 2013. Trawa cytrynowa jest szeroko wykorzystywana w kuchni

azjatyckiej 1 Indonez i , Mal ezj i, Sw Indiathagiziee znajdge t a k
szerokie zastosowanie przygotowaniudaEp i kant ny c h Ez dnabii,s ny c
owoc-W mor za i war zy wnhngpojach takichh jaly napayy t al
her baciane. W kuchni wny krawvy eyyrymdwgjivzaanre: wsnhb 1
w postacil iSWdieddeljub bul swas zcanydKwhars&ioginee j
2013. Specyfi ka i orygi nal ncgirgnowepjakmdodatkly ¢ z n
do Uy wmoB8setian aaleti,i | ak r -fwaudwagina silaydaromat.
Celem pracy zatem byga ocena moUl i woSc

(Cymbopogon citratys j a k o skgadni ka ) wjaSci woS$S
w wybranych wyrobach cukierniczych.

Materiagy i met ody

Materi adg

Materi ag do hrawhacyEynewa pozyskanagnvapostaci sadzonek

w sklepie Flora Top FPH Combi . Uprawn p
potrzebhn reali zacj.i bada EE. Tr awh Scinar
0,51,0c m, a nastfipnie sus zWbahniack aptikdcyinydho n we
wykorzystanoz mi el ony w mgynku susz oraz ekstr
recepturowepr zet wor zone (ol ej, mNk a , cuki er |
w lokalnych sklepach detalicznych, @0 najmniejt r zy mi esi Acznym
pzydatnoSci do spoUycia. Pr odupkzyngmngwi e Ue
tygodni owy termin przydatnoSci do spoUyc

Przygotowanie ciast

Skgad receptur owy ciast mar chewkowy
w | aboratori um, a pr-bgydho eazalriexept uy d
w tabeldi 1. Ciasto przygotowano w 4 wa
il oSci [ rodzaju dodatku preparat- -w z t
kontrolnN, wariant A pr-bfn =z doBdzal3%i e m
dodatkiem ekstraktu wodnego, nat omi ast v
0,5% oraz ekstraktu w iloSci 0,3%. Tr aw:

na etapie ucierania ciasta.

Przygotowanie ciast i wypiek

MNkn przesiamek dodagpncecErens a, sodn ocz
cukier waniliowy. Marchew umyto, obrano i starto na tarce o grubych oczkach.
Mi kserem utarto jajka z cukrem. Por cj ami
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sodN, cukrem wanil i owy m rano. dlatyntefapi@ dodance m
preparaty z trawy <cytrynowej. Nastnpni
sgoneczni ka [ del i katni e wymi eszano.

[ pieczono w temperatur ze 200U0UC pr ze:z:
pozostawiono do ostygnincia.

Tabel a 1. Skgadni ki preelicaesit rea 100 @ prodhkéuw k o w e

Skgadni ki [ K A B C
mNka pszenn 27,3 27,3 27,3 27,1
marchew 21,9 21,8 21,9 21,7
olej 13,7 13,6 13,7 13,6
jajka 13,1 13,0 13,0 13,0
cukier 20,5 20,3 20,3 20,3
proszek do pieczenia 0,5 0,5 0,5 0,5
soda oczyszczona 0,4 0,4 0,4 0,4
cynamon 0,5 0,5 0,5 0,5
cukier waniliowy 0,3 0,3 0,3 0,3
s - | 0,1 0,1 0,1 0,1
nasiona sgo 1,6 1,6 1,6 1,6
trawa cytry - 0,5 - 0,5
trawa cytrynowaekstrakt - - 0,3 0,3
Metody

Ocena profilowa

Ocenn sensorycznN ¢ iz alsdatkiem rirrawy cchtrgnovikep w e
przeprowadzono z wykorzystaniem metody
[ por - wnani e produkt - -w wykona gpravydeoneg s z |

wr aUl i woSci sensorycznej

W ramach wykonywanej analizyceniomwy r - Uni ki ,takie jalob&reva, o we
zapach, smak i konsystencja oraz og-1I|n
kaUdej oceny jakoSci owe]j okreSljono

10-centymetrowej skali liniowej z odpowiednimi oznaczeniami brzegowymi.
Uzyskane wyni ki zast Npiwynroa GwarrytniScw apmin

Pr - bki Zzakodowano [ podanapewnolp Nc
anoni mowoSI , na biagyhh MWszwenkyeh pma
w jednakowe]j temperatur ze (temperatur
dost osowana do oceny (zapewni aj Nc a m
produktu).

Ekstrakcja

Ekstrakcjn |jednpzaklreowanjNNcwylk®d n@in®d nadiyc br
trawy cytrynowej20 miwodyo t emper aturze 90AC. Ekstr
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wg metodyki opisanej przez Kobus i Flaczj@007 z modyfikacjami. Do dalszych
etap-w bada®& wykorzystywano Kklarowny ro
iprzechowywano do czasu analiz w warunkact

Wyniki i dyskusja

Na jakoSi UywnoSci skgadaj N sin jej warl
oraz cechy sensorycznekt - r e powinny byl akcept ow
Wcukiernictwie kluczowN rolfn odgrywaj N d
aromatu, smaku, barwy i wygl,8MdwsufZWMgklre |
rodzaju dodatki aromatyzuj Nce ,jestp@U odrey .
produk -,wp. kakao, cynamon czy waniliskt - re swoj N intensyyv
pozwal aj N na uzyskani e charakterystyczr
Dodat kowo tego typu dodat ki mogN podnosi
co moUe wyni kladk zj u @& hw cszejsamiwe gytrynowapzawierai a n o
ol ej ek l emongrasowy, kt -ry charakteryzu
cytynowym,w zwi Nzkw =ni niyen s zej pracy zbadan
sensorycznN doSwiadczalnych Wpni bi coashwn
profil owN bar wy, zapachu, smaku, kons:
marchewkowego zamieszczono na rysukach numer 1, 2, 3, 4 oraz 5.

L2 YI NI 2
10

jednolita. 0 NI
szard kremowa
- =K ccocmpeee A =—a B X C

Rysunek 1. Ocena profilowa barwy ciasta marchewkowego

Stwierdzono Oe barwacwagysthlkigah pwamibamr
kol orystykinajocd®tapNowal i kol or g¢cmaast
drugim miejscu wskaavanyb ykjo | or b r Nz o wy, anajdaadiefszary. Nie e mo w
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stwierdzono i stotnych r- Unican vk o lionrt-ewn

poszczeg-Il nych pr-bek ciast. W zakjegesi
jednolitoSi. Stwierdzono istotne r-0Unic
barwin oceniaj Ncy wskazali dl mdngitNd Ibay pkro-nl

z dodatkiem ekstraktu oraz mielonych | i ¢

cytrynowy

Rysunek 2. Ocena profilowa zapachu ciasta marchewkowego

SpoSr-d badanych deskryptor-w zapachu
najbardziej domcmajfiNictyensywni ej szy wW pr -

mal gwNpr -bie B, A i na koGu w pr-bie C
zar -wno ekstrakt jak i |l i Scie palczatl
odczuciem zapachu cytrynowego i najnminiensywnym zapachem marchewkowym

oraz zboUowym. Mollen ai nptreznyspyumsnzocSzia i ar o ma't

uni emabdcwudi e pagash aypy o h a dna odcawgegapachug
obcego. Pr-ba kontrolna cecaowanaz Isjakio wy
r - wbmaehewkowym.

SmakowitoSi pi eczywa cukierniczego A
whigl owodan-w oraz,zhich®ek Nc ®o ¢pa tzéeotva my g |
uzupedgnial walory smakowitoSci ailaridaacsar .

zwi Nzki bfAdNce wynikiem karmelizacji cu
t ej gr upy Dguatkh datukaine mdgr- wn inei (e | wpgyw na
smakowi toSci. W pracy stwierdzono, Ue

odczuci e smaku obcego. Pr-by z dodat ki
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zapachu, charakteryzowagy sin mni ej szym
i zoo Uowego, kt - -ry nat omi ast byg wyczuwa l
C,zawi eraj Ncej obie formy trawy cytrynowe|]

-4 -=-K ceomeet A =t B ecexee C

Rysunek 3. Ocena profilowa smaku ciasta marchewkowego

Ponadto stwierdzono, Ue trawa cytrmnowa
z jej dodatkiem charakteryMip i i s ma k i e mocenjonym ya pozioynia 2,2
w pr-bie A, 1,6 w pr-bie B i 2,1 w pr - bi

jako zdecydowaniemocniejszyw st osunku do pr-by kontro
poziomie0O , 7 . W badanych pr-bach ocegoizkegoNcy |
a smak obcy pojawi g sin w pr-bie B oraz (
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a LINY O ¢

gAf 32
-4 =K «-.meece A =B eeexee C

Rysunek 4. Ocena profilowa konsystencji ciasta marchewkowego

W zakresie konsystencji nie stwierdzono istotnyght at ystyczni e r
badanymi pr - bami dl a wszystkich bada

mar chewkowe z dodatkiem palczatKki w kalU
mniej zwarte.

10
0
K A B C
Rysunek 5. Por-wnanie og-1lnej oceny bac
Og-lna poUNdal modir acowsna zosat agyas wn k u

naj bar dziyejh madastdsnmpyn o wi NioetromMlor az i @e- b
dodatkiem ekstraktus us z u | cyBymdwejt rPaowzyo s tAd B mi angiyUlbsyz N
oceni ,agybkRkNj Nc -stepniosvéj edpowieddic®® , 4 oraz 6, 7
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Por-wnuj Nc otrzymane wyni Ki przeprowadzol
Ue ciasto marchewkowe | est produktem at

w zakresie lomo3%miejpprniUONday ciastem(@ dod

a ciastem bez dodatku trawy cytrynowegkazuje,Ue zapr oponowana r e

cieszyl sifn powodzeniem na rynku UywnoSci
Trawa cytrynowastosowana przede wszystkim w kuchni azjkigic odpowiedzialna

jest za specyfcny cytrynowy aFigoeirigha i inp 2008dNaik t in,w [

201Q Shah iin., 2017. Taki wyratny ef ekt ni e by
w przygotowanych wyrobach cukierniczyéhci ast ach marchewkowy
Cc z n sdczowali obcys ma k i zapach. Brak znaczNcycl
sensorycznymi produktu z dodatkiem trawy
trawy cytrynowej w  Dagopenm in$2R0§,adpi e pwiykwa d
badania konsuenckiez udz2 @@ ems - b. Wykonano w-wcza
herbaty =z trawN cytrynowN i wykazano, C
podobnie. OceniajNcy potwierdzili brak z
pomi ndzy podanympariami .dwa&vma o snkao wa n o, Ue
sprzedawagyby sin rlwmiee bhadlmmia mawodyanlk
bioaktywne maj Nce bardzo intensywny smak (Kk
akceptowany przez konsument - w), naayche Uy

pokarmach i a by zapewwariie sbpioolaykt ywnego s kgac
wgaSci woSci prozdrowotne. Pozwol i to na
skgadaod@&atwk - - w i ugat wi i c lej diecibrdangjegmuipye w

| udnsooPacy d c Peodieen Wra2009]

Podsumowanie

1. Dodatek trawy <cytrynowej W postaci su
wodnego pozwala na otrzymanie atrakcyjnego sensorycznie ciasta marchewkowego
Trawa cytrynowau Uyt a w skgadzie recepowpgwwa c
na odczuciesmalu i zapacmgot owego produkt u, W Sszcz
oraz obcego.

2. Wkazano Ue dodatek preparat-w z traw

wp®ayna konsystencjh oraz minkkoSi przy
zastosowaniurawy cytrynowej nie ulega zmiani€aobserwowanoUe dodat e
trawy cytrynowej w postaci mi el onych |
3. Dodat ek trawy cytrynowej umo Ul i wi a C

cukierniczych o charakterystycznych walorach sgreamych.
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| NNOWACYJNENIRD ZWP ¢NYZ WA JZNBG ED R\CAZ NP O
TRWA§gOSIi owoCDW

Streszczenie

Zachowanie wysokiej jakoSi i trwagoSci
[ obrotu handl owego to wyzwanie nie tyl ki
poSrcezdNciych w handlu. Wykorzystanie r-0Un

dobrych jakoSciowo owoc-w w terminie do
|l iczonym od kil ku dni aU do par u mi es i
postninpowani e, kowarei eamowWodc wvawpseki ej j a
typowym terminem 1ich wystnpowani a, gdy C
zdecydowanie wyUsze ceny. W tym celu wy
przechowalnicze niekt-rychkdamchgodmipe cp
cziiSciej takUe ozonowanie czy pakowani e
atmosfery w ich wnntrzu.

Produkcja owoc-w wysoki ej jakoSci j est
trwagych i zachowuj Ncyckhamgiso&iNfismakdmwot

nie najwaUniejszym elementem dziagal noSci

Wprowadzenie

Owoc e roSlin sadowniczych produkowane
trwagoSci N: najwyUszN orzechy i | aebcihkNa,
charakterystycznN SwieUych owoc-w jest |
procesy dojrzewania, przejrzewania, a na
wygl Ndu, najcznSciej w kierunku niekorzy
pydk, windnN i matowiejN, ulegajN takUe

Umi eszczeni e owoc-w wW warunkach przecho
kontrol owanej atmosfery czy niskiej zawal
niekorzystnym zmiamm [ Lange i Ostrowski, 1992; Rt
Thompson, 2010].

Defekty owoc-w w czasie obrotu handl owe
rynku owoc-w SwieUych wymagania jakoScio
sklepami wielkopowierzchino wy mi a w przetw-rstwie n
sposobu zagospodarowani a, owoce powinny
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