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Opakowania produkt6w typu snack - perspektywa konsumenta

Agnieszka Cholewa-Wojcik, Agnieszka Kawecka

Katedra Opakowalnictwa Towaréw, Instytut Nauk o Jakosci i Zarzadzania Produktem,
Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie

Wspblczesnie opakowania odgrywaja istotna role i coraz czeiciej postrzegane sa jako inhe-
rentny element produktu zintegrowanego, ktéry oprécz nadrzednej funkcji zapewniajacej ochrone
produktu, petni takze wazne zadanie w erze cyfrowego i ikonograficznego spoleczeristwa. Wyste-
pujace na rynku zywosci trendy wptynely na wzrostu $wiadomosci konsumentéw w zakresie bez-
pieczenstwa i jako$ci zywnosci, a takze na wzrost znaczenia designu opakowan produktéw spo-
zywcezych, w tym produktéw typu snack. W zwiazku z faktem, iz nabywca w duzej mierze po-
strzega produkt przez pryzmat opakowania, zaliczane jest ono do jednego z wazniejszych atrybu-
téw produktu wptywajacego na preferencje konsumentéw, w tym w zakresie zakupu produktéw
typu snack.

Wzrost wymagan konsumentéw w zakresie jakosci produktéw i opakowan do nich przezna-
czonych wymusza na przedsiebiorcach ciagly rozwdj i poszukiwanie nowych rozwigzan skutecznej
prezentacji i promocji produktéw. Ciekawa forma, oryginalny dobdr barw czy interesujaca grafika
przyciagaja wzrok i zapadajg w pamieé. Opakowanie ma za zadanie stworzy¢ pozadany wizerunek
produktu, ktéry bedzie wzbudzat zaufanie oraz przekona do zakupu. Wptywa ono ponadto na iden-
tyfikowalno$¢ danego wyrobu z marka, réznicuje te same artykuty kilku producentéw, wspomaga
komunikacje, a takze edukuje.

Celem podjetych badan byla analiza postrzegania przez konsumentéw opakowan produktéw
typu snack, ktore na przestrzeni kliku ostatnich lat traktowane sg jako produkty czestego zakupu.
Zainteresowane produktami typu snack i ich opakowaniami spowodowane bylo réwniez odnoto-
wanym na przestrzeni kilku ostatnich lat wzrostem ich spozycia zard6wno w Polsce, jak i na $wiecie.
Przeprowadzone badania mialy charakter badan ankietowych zrealizowanych technika CAVI
i byly potaczone z badaniami neuromarketingowymi zrealizowanymi z wykorzystaniem eye-trac-
kera. Uzyskane wyniki badan pozwolily okresli¢ deklaratywne czynniki wyboru produktéw typu
snack na podstawie oceny designu opakowan. Natomiast wyniki badan opakowan produktéw typu
snack z wykorzystaniem metody eye-traking pozwolity odzwierciedli¢ rzeczywiste czynniki po-
strzegane przez konsumentéw. Badania miaty na celu uzyskanie opinii konsumentéw na temat
preferowanych rodzajéw opakowan wytypowanej grupy produktéw oraz ich warstwy wizualne;.
Ponadto celem badan byto réwniez zaproponowanie wskazéwek do projektowania warstwy wizu-
alnej opakowan produktéw typu snack, ktdre pozwola na wyrdznianie ich na tle opakowan pro-
duktéw konkurencyjnych.



Zywnoé¢ a oczekiwania wspétczesnego konsumenta
Krakéw, 16-17 wrzeénia 2021 r.

Sea buckthorn as a functional, health promoting and safe ingredient of cereal based prod-
ucts

Zuzana Ciesarova!, FrantiSek Kreps?, Kristina Kukurova!, Blanka Tobolkovad!,

Viera Jelemenska!, Jana Horvathova!

'Food Research Institute, National Agricultural and Food Centre, Priemyselna 4, Bratislava,
Slovakia
ZFaculty of Chemical and Food Technology, Slovak University of Technology in Bratislava,
Radlinského 9, Bratislava, Slovakia

Sea buckthorn (Hippophae rhamnoides L.) is known as a source of valuable bioactive com-
pounds. It is rich in lipophilic antioxidants, vitamins and provitamins (carotenoids, tocopherols
and tocotrienols), hydrophilic antioxidants (flavonoids, tannins, phenolic acids, ascorbic acid), li-
pids and unsaturated fatty acids, fibre, sugars and sugar derivatives, proteins and essential amino
acids, organic acids and mineral elements. This excellent composition predetermines sea buckthorn
berries, seeds and leaves to be worthful ingredients of innovative functional food products in com-
bination with nutritionally valued cereals as spelt, buckwheat and triticale. Our approach how to
support health promoting properties and eliminate risk from acrylamide formation in cereal based
products with sea buckthorn addition in parallel with consumer acceptance of these innovative
products is presented in the lecture.

Acknowledgement. This work was supported by the project APVV 17-0212 “Bioactive compounds of sea
buckthorn and its application in functional foods” and APVV 16-0088 “Complex utilization of plant biomass
in biofoods with added value® as well as by the Operational program Integrated Infrastructure within the
project: ,Demand-driven research for the sustainable and innovative foods“, Drive4SIFood, 313011V336,
cofinanced by the European Regional Development Fund.
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Zywnoéé, zywienie a zdolnosci poznawcze — w teorii i praktyce
Jadwiga Hamutka

Katedra Zywienia Cztowieka, Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka, Szkota Glowna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Wplyw zywnosci i zywienia na zdolno$ci poznawcze/intelektualne jest zagadnieniem zto-
zonym, wieloaspektowym i zalezy od wielu czynnikéw, w tym czynnikéw genetycznych
i pozagenetycznych, a zwlaszcza srodowiskowych. Oddziatuja one na tkanki i komdrki mody-
fikujac bezposrednio ich metabolizm lub posrednio poprzez zmian w epigenomie, prowadzac
do zmian w aktywnosci genéw. Wplyw tych czynnikéw zalezy przede wszystkim od okresu
zycia oraz dtugosci czasu, w ktérym dochodzi do ich oddziatywania. Najbardziej kluczowy m
jest okres ptodowy i wczesnego dziecinstwo oraz pdznej dorostosci.

Do najwazniejszych czynnikéw srodowiskowych majacych kluczowe znaczenie dla prawi-
dtowego rozwoju mdzgu i neurokognitywnosci nalezy sposdb zywienia i stan odzywienia. Brak
optymalizacji neurorozwoju we wczesnym okresie zycia moze mie¢ gtebokie, dlugoterminowe
konsekwencje zar6wno dla zdrowia psychicznego, jak i dla jakosci zycia. Intensywnie zacho-
dzace procesy, takie jak: neurogeneza, synaptogeneza i mielinizacja oraz ich przebieg warun-
kuja pézniejsze funkcjonowanie poznawcze. I chociaz pierwsze 1000 dni zycia stanowig naj-
bardziej krytyczny okres rozwoju neurologicznego, to jednak centralny i obwodowy uktad
nerwowy rozwija sie i zmienia przez cale zycie. W tym okresie oprécz odpowiedniej ilosci
energii i biatka oraz glukozy (substratu energetycznego dla mézgu), bardzo wazng role odgry-
waja réwniez kwasy LC-PUFA (zwlaszcza DHA), cholesterol, gangliozydy, kwas sjalowy,
sktadniki mineralny (Fe, I, Zn), witaminy z grupy B, witamina D oraz ksantofile, ktére reguluja
Www. procesy neurobiologiczne oraz mikrobiota jelitowa i odpowiednie nawodnienie organi-
zmu. Potwierdzono réwniez korzystny wptyw karmienia piersig (dtugos¢ i wyltaczno$¢ karmi-
renia) na rozwoj motoryczny i poznawczy dzieci.

Prawidlowe zywienie ma réwniez kluczowe znaczenie dla utrzymania sprawno$ci proce-
soOw poznawczych w starszym wieku oraz w zapobieganiu rozwojowi réznych dysfunkcji
i choréb neurodegeneracyjnych. W tym okresie na szczegdlng uwage zastuguje odpowiednia
podaz witamin z grupy B, zwlaszcza witaminy Bi2, Bs i foliandéw, kwaséw tluszczowych (DHA,
AA), lecytyny, witaminy D oraz zwigzkéw o dzialaniu przeciwutleniajagcym (witaminy anty-
oksydacyjne, karotenoidy, polifenole) oraz wody.

Niezwykle wazny jest rowniez rodzaj oraz sktad pozywienia. Badania sugeruja, ze wieksze
przestrzeganie zdrowego schematu zywieniowego wiaze si¢ z zachowaniem struktury i funk-
cji mézgu, a takze z wolniejszym ostabieniem funkcji poznawczych. Najlepiej udowodniony
korzystny wplyw stwierdzono w przypadku diet §rédziemnomorskich (MeDi) oraz ich mo-
dyfikacji — diety DASH i MIND (Mediterranean-DASH Intervention for neurodegenerative
Delay), bogatych w warzywa i owoce, ryby i owoce morza, oleje, orzechy, nasiona roslin
straczkowych.
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Nalezy ponadto pamietaé, ze oprécz czynnikéw zywieniowych istotnymi dla proceséw po-
znawczych sa rdwniez inne czynniki, takie jak: regularna aktywno$¢ fizyczna, regularny wy-
sitek umystowy (tzw. é¢wiczenia kognitywne), ograniczenie uzywek i narazenia na stres psy-
chiczny i skazenie $rodowiska, kontaktysocjalne oraz odpowiednia dtugosc i jako$¢ snu.

Badania nad rozwojem i utrzymaniem integralnosci funkcji poznawczych ciesza si¢ coraz
wiekszym zainteresowaniem. Nowe dane i liczne publikacje z tego zakresu, zwtaszcza w kon-
tekscie starzejacego sie spoteczenistwa i braku skutecznych metod leczenia choréb neurodege-
neracyjnych wskazuja na potrzebe wypracowania i wdrozenia odpowiednich wytycznych do-
tyczacych zmiany stylu zycia w tym sposobu zywienia jako elementu profilaktyki schorzen
neurodegeneracyjnych. Jest to szczegélnie wazne, zaréwno dla przecietnego konsumenta,
$wiata nuki, przemystu, jak i Srodowiska zewnetrznego.

12



Zywnoé¢ a oczekiwania wspétczesnego konsumenta
Krakéw, 16-17 wrzeénia 2021 r.

Postepowanie polskich konsumentéw w aspekcie racjonalnego wykorzystania zywnosci

Danuta Kolozyn-Krajewska, Beata Bilska, Marzena Tomaszewska

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka,
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Marnotrawstwo zywno$ci wystepuje we wszystkich ogniwach taricucha zywno$ciowego, ale to
w gospodarstwach domowych w Polsce marnuje sie 60% z calej puli zmarnowanych produktéw
zywnoéciowych. Celem badania byta ocena ryzyka marnotrawstwa zywnosci przez polskich kon-
sumentow oraz poznanie wpltywu czynnikéw socjodemograficznych (wiek, pte¢, miejsce zamiesz-
kania, wyksztalcenie) na postepowanie respondentéw z zywno$cig. Badanie przeprowadzono na
1115 osobowej, reprezentatywnej grupie Polakéw w roku 2019, z wykorzystaniem metody CAPIL
Uzyskane wyniki wskazujg, ze zdecydowana wiekszos$¢ respondentéw wyrzuca zywno$¢ z powodu
jej zepsucia (65.2%) i przeoczenia daty waznosci (42%). Blisko jedna czwarta respondentéw mar-
nowatla zywno$¢, poniewaz za duzo jej przygotowata (26.5%) lub kupita (22.2%). Stwierdzono, ze
takie czynniki, jak wiek, pte¢, miejsce zamieszkania, wyksztalcenie maja wpltyw na zachowania
konsumentéw w zakresie zarzadzania zywnoscia w domu. Na przyktad osoby mlode i z wyzszym
wyksztalceniem czesciej kupowaty nieplanowane produkty oraz marnowaty zywnos$¢é. Natomiast
kobiety w sposéb bardziej racjonalny niz mezczyzni postepowaly z zywnoscia. Z kolei starsi re-
spondenci rzadziej marnowali positki oraz czesciej wykorzystywali niespozyte elementy positkéw
do przygotowania innych potraw Blisko jedna czwarta konsumentéw deklarowata, ze raczej nie
sprawdza przed zakupami stanu domowych zapaséw, jak réwniez nie sporzadza listy zakupow.
Uktadanie w lodéwce lub szafce produktéw zgodnie z ich data waznosci, np. najblizej drzwi te,
ktére majg date najkrdtsza nie jest powszechnie stosowane w polskich gospodarstwach domowych.
Zidentyfikowano przyczyny ryzyka zmarnowania zywnosci i okreslono ich czestotliwo$é. Do naj-
czesciej wystepujacych przyczyn ryzyka marnotrawstwa zywnosci nalezy zaliczyé: zepsucie zyw-
nosci, przeoczenie daty waznosci i nieuktadanie zywnosci zgodnie z data waznosci w szafkach.

Badania zostaly sfinansowane na podstawie umowy z Narodowym Centrum Badaii i Rozwoju Nr Gospostra-
teg1/385753/1/NCBR/2018 na realizacje 1 finansowanie projektu w ramach strategicznego programu badai i
prac rozwojowych ‘Spoleczny i gospodarczy rozwdj Polski w warunkach globalizujacych sie rynkéw - GO-
SPOSTRATEG” zatytufowanego “Opracowanie systemu monitorowania marnowanej Zywnosci i efektyw-
nego programu racjonalizacji strat i marnotrawstwa zZywnosci” (akronim PROM).
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Bioaktywne skladniki zywnoéci w redukcji masy ciala — aktualny stan wiedzy
Aneta Kopec

Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki, Wydziat Technologii Zywnoéci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. KoHtataja w Krakowie

Substancje bioaktywne to zwiazki najczesciej nieodzywcze, ktére wywieraja udokumento-
wany, korzystny wplyw na zdrowie, wydolno$¢ fizyczna oraz umystowa organizmu czlowieka.
Konsumenci coraz czeéciej stosuja suplementy diety zawierajace substancje bioaktywne w celu:
redukcji masy ciata, wiekszej akceptacji przez spoteczenstwo po schudnieciu, bezskutecznych,
wczesniejszych préb utraty masy ciata, fatwej dostepnosci i mozliwosci zakupu bez recepty oraz
koniecznosci wizyty u lekarza. Suplementy stosowane w redukcji masy ciata najczesciej s w for-
mie tabletek badz kapsutek, dlatego tez sa wygodne w stosowaniu. Preparaty te sa postrzegane jako
bezpieczne w stosowaniu, poniewaz zawieraja ekstrakty z roélin badz ziota. Czesto reklamowane
s3 jako bardzo efektowne w redukcji ciala, a konsumenci chetnie po nie siegaja, bo sa coraz bardziej
$wiadomi zagrozen zdrowotnych wynikajacych z nadwagi i otylosci.

Ze wzgledu na mechanizm dzialania substancje uzywane do produkcji suplementéw rekomen-
dowanych w redukcji masy ciala mozna podzieli¢ na: peczniejace w przewodzie pokarmowym, a
tym samym wydluzajace uczucie sytoéci (rozpuszczalne frakcje btonnika pokarmowego, np. pek-
tyny, p-glukany), wptywajace na metabolizm weglowodandw poprzez spowolnienie trawienia
skrobi i innych cukréw oraz wptywajace na metabolizm tych zwiazkéw (zwiazki chromu). Kolejna
grupa zwigzkow sa substancje zwiekszajace termogeneze np. efedryna, kofeina, ekstrakt gorzkiej
pomaranczy i guarany. W suplementach rekomendowanych w redukcji masy ciata sg tez zwigzki
wplywajace na wchianianie kwaséw ttuszczowych z przewodu pokarmowego i ich metabolizm lub
hamujace synteze triacylogliceroli (chitosan, L-karnityny, polifenoli, epikatechiny, sprzezone
diety kwasu linolenowego - CLA). W produkcji suplementéw uzywane sg takze ziota o dziataniu
moczopednym badz laksacyjnym, ktére daja szybka redukcje masy ciata na skutek odwodnienia, a
ich dluzsze stosowanie moze zaburzy¢ gospodarke wodna i elektrolitows organizmu.

Na podstawie dostepnej literatury mozna stwierdzi¢, ze wiele z wymienionych substancji nie
zostato doktadnie przebadanych zwlaszcza w doswiadczeniach z udziatem ludzi, a ich skutecznoé¢
w redukcji masy ciata zostata potwierdzona najczesciej w badanych na liniach komdérkowych i/lub
w do$wiadczeniach z udziatem zwierzat. Czesto tez na podstawie wynikéw badan trudno jest wnio-
skowa¢, ze dana substancja istotnie wptywa na redukcje tkanki ttuszczowej bez stosowania odpo-
wiedniej diety i zwiekszenia aktywnosci fizyczne;.
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Od pola do stolu — wymagania konsumentéw w stosunku do rolnikéw

Wiadystaw Migdat!, f.ukasz Migdat?

Katedra Przetwérstwa Produktéw Zwierzecych, Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet
Rolniczy im. H. Kottataja w Krakowie
ZKatedra Genetyki i Metod Doskonalenia Zwierzat, Wydziat Hodowli i Biologii Zwierzat,
Uniwersytet Rolniczy im. H. KoHtataja w Krakowie

Podstawowym obowiazkiem kazdego spoleczernistwa, paristwa i stojacego na jego czele rzadu
jest zapewnienie cztowiekowi warunkéw prawidtowego zywienia i zywnosci, zgodnie z jego zapo-
trzebowaniem osobniczym i jego przekonaniami. Produkcja zywnosci musi by¢ widziana jako
czes$¢ wspodtczesnej bioekonomii. Powinna dostarcza¢ produktéw o wysokiej wartoéci odzywczej,
charakteryzujgcych sie dobra jakoscia. Produkcja ta powinna by¢ ekonomicznie optacalna oraz
przyjazna dla srodowiska. Szeroko pojety sektor rolno-spozywczy ma jednak szkodliwy wpltyw na
$rodowisko. Wedlug sprawozdania Miedzyrzadowego Zespotu ds. Zmian Klimatu (IPCC) okoto
jednej trzeciej $wiatowych emisji gazdéw cieplarnianych pochodzi z systeméw produkujacych zyw-
no$¢ - zaré6wno rolnictwa jak i przemystu spozywczego. Komisja Europejska podjeta dziatania ma-
jace na celu przeksztalcenie sposobu produkcji i konsumpcji zywnoséci w Europie tak, by zmniej-
szy¢ $lad srodowiskowy systemdéw zywnosciowych i wzmocnic¢ ich odporno$¢ na kryzysy. Dziata-
nia te maja zapewni¢ obecnym i przysztym pokoleniom bezpieczng i przystepng cenowo zywnos¢
(adekwatng do kosztéw produkgcji, dlatego $wiadomie nie uzyli$my stowa tanig zywnosc¢). Gtow-
nym celem zatozeri Wspdlnej Polityki Rolnej UE na lata 2021-2027 jest wspieranie inteligentnego,
zdywersyfikowanego sektora rolnego, zapewniajgcego zaréwno bezpieczenistwo zywieniowe, jak
réwniez wsparcie na rzecz dziatan w zakresie ochrony $rodowiska i klimatu. W dniu 20 maja 2020
r. Komisja Europejska przedstawita swoja strategie ,,od pola do stotu” jako jedno z kluczowych dzia-
tani w ramach Europejskiego Zielonego tadu. Europejski Zielony fad (EU Green Deal) to pierwsza,
kompleksowa strategia Unii Europejskiej dotyczaca ochrony srodowiska oraz przeciwdziataniu
zmianom klimatycznym, dzieki ktorej do 2050 roku Europa ma staé sie pierwszym kontynentem
neutralnym dla klimatu. Strategia ta ma zmieni¢ obecny unijny system zywno$ciowy na model
zréwnowazony i przyczynic¢ sie do osiggniecia w roku 2050 neutralnosci klimatycznej. Strategia
»0d pola do stotu” jest zgodna z ogloszong réwniez 20 maja 2020 r. unijng strategig ochrony rézno-
rodnosci biologicznej 2030, ktéra ma do 2030 roku nakierowad europejska bioréznorodno$¢ na
$ciezke odbudowy. Strategia ochrony réznorodnosci biologicznej ma wzmocnié obszary chronione
w Europie oraz doprowadzi¢ do odbudowy zdegradowanych ekosystemdéw poprzez zwiekszenie
areatu rolnictwa ekologicznego, ograniczenie stosowania pestycydéw, zmniejszenie ryzyka im to-
warzyszacego oraz sadzenie drzew. Zagrozenie biordznorodnosci szczegdlnie widoczne jest w pro-
dukcji zwierzecej. Priorytetem strategii ,,od pola do stotu” jest nie tylko bezpieczenstwo zywno-
$ciowe. Strategia ma réwniez zapewni¢ wystarczajacg ilo$¢ bogatej w sktadniki odzywcze i ade-
kwatnej cenowo do jakosci, zywnosci, Kolejne priorytety to zréwnowazona produkcja zywnosci,
(miedzy innymi, przez znaczne ograniczenie stosowania pestycydéw, nawozéw i srodkéw prze-
ciwdrobnoustrojowych oraz zwiekszenie produkcji ekologicznej), propagowanie bardziej zréwno-
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wazonej konsumpcji zywnosci i zdrowego odzywiania poprzez odejscie od affluenzy (grypy kon-
sumpcji) na rzecz etnocentryzmu (patriotyzmu) konsumenckiego, ograniczenie strat zywnosci i jej
marnotrawienia, przeciwdziatanie falszowaniu zywnosci w taiicuchu dostaw oraz poprawianie do-
brostanu zwierzat - szczegdlnie zwierzat gospodarskich. Strategia od pola do stotu "Farm to Fork"
proponuje ambitne cele i srodki majace na celu zapewnienie zdrowia mieszkaricom Ziemi i ochrone
$rodowiska. Powodzenie realizacji tej strategii zalezy od nas wszystkich - zaréwno producentéw
jak i konsumentéw.
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Rola stereotypu jako determinanty zachowan zywieniowych konsumenta

Agnieszka Rybowska

Katedra Zarzadzania Jakoscia, Wydziat Zarzadzania i Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Morski w Gdyni

W badaniach nad zachowaniami konsumenta wiele uwagi poswieca sie czynnikom determinu-
jacym te zachowania. W rozwazaniach tych niewiele uwagi poswiecono stereotypom, ktére moga
ksztattowad opinie i postawy konsumentéw oraz wpltywac na ich zachowania, w tym réwniez za-
chowania zywieniowe.

We wspdtczesnej literaturze przedmiotu funkcjonuje wiele definicji stereotypu. Jedna z nich
okresla stereotyp jako funkcjonujacy w $wiadomosci spotecznej skrétowy, uproszczony i zabar-
wiony wartosciujaco obraz rzeczywistosci odnoszacy sie do rzeczy, osdb, grup spotecznych, insty-
tucji, itp., czesto oparty na niepelnej lub falszywej wiedzy o $wiecie, utrwalony jednak przez tra-
dycje i z trudem ulegajacy zmianom. Prowadzone w ostatnich latach badania pokazuja, ze maja one
szerszy zasieg i moga dotyczy¢ réznych obiektéw, w tym takze produktéw i zachowari.

Stereotypy dotycza réznych aspektéw zwigzanych z zywnodcia i zywieniem czlowieka. Stosuje
sie je w mysleniu o zywnosci, jej postrzeganiu i ocenie. W aspekcie tym stereotypy dotycza pro-
duktéw spozywezych, ich waloréw prozdrowotnych, wartosci odzywczej i kalorycznosci. Ponad
to stereotypizacji podlegaja produkty spozywcze, sposéb zywienia, zachowania zywieniowe i ich
wplyw na konsumentéw oraz sami konsumenci. Stereotypy zwiazane z zywnoscia i zywieniem
dotycza takze ludzi: dzieci, mtodziezy, os6b starszych, kobiet i mezczyzn, osdb o réznej masie ciata.

Zainteresowanie stereotypami i przeprowadzone badania umozliwily powstanie nowych metod
do badania stereotypdw zywieniowych: skali do badania stereotypéw plci w odniesieniu do zyw-
noéci i zywienia oraz skali do badania stereotypowych postaw zywieniowych (SSPZ). Wykorzy-
stanie skali SPZ pozwolito na wytonienie trzech kategorii stereotypowych postaw zywieniowych
charakteryzujgcych sie réznym nasileniem: niskim, umiarkowanym oraz wysokim. Dato to mozli-
wo$¢ podzielenia konsumentéw zywnoéci na trzy grupy charakteryzujace sie réznymi cechami so-
cjo-demograficznymi i odmiennymi zachowaniami zywieniowymi. Na zmiane nasilenia stereoty-
powych postaw zywieniowych wpltywaja rézne czynniki: lojalnosé wobec marki i wlasnych prefe-
rencji, znajomos¢ zasad prawidlowego zywienia i ich wykorzystanie we wlasnym zyciu, awersja
do nietypowych potraw, czesto$¢ spozycia potraw przygotowanych przy uzyciu tradycyjnych me-
tod obrébki termicznej, wptyw na zdrowie oraz informacje o produkcie.

Positkowanie si¢ stereotypami dotyczacymi zywnosci i zywienia moze powodowaé rézne
skutki, wérdd ktérych mozna wskazaé: generowanie ztych nawykéw, btedy zywieniowe i niedo-
starczanie do organizmu odpowiednich sktadnikéw oraz wartosci odzywczych, co posrednio moze
prowadzi¢ do wykluczania z diety produktéw niezbednych dla prawidtowego funkcjonowania or-
ganizmu i wlaczania do niej produktéw mniej korzystnych, albo zastepczych. Moze to réwniez
powodowac uprzedzenia, ktére beda stanowity bariere przy wyborze produktu i w decyzjach na-
bywczych, co z kolei moze wptywac na funkcjonowanie rynku. Stereotypy zywieniowe mogg sta-
nowi¢ powazng bariere w komercjalizacji produktéw, szczegélnie nowych i innowacyjnych, o
zmienionych cechach lub szeroko pojetych wyrdznikach jakosci.
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Podsumowujac, mozna stwierdzié, ze stereotypy sa czynnikiem determinujgcym wybdr zyw-
nosci. W zwiazku z tym nalezy uwzgledniac¢ je w badaniu zachowan zywieniowych i w modelu
determinantéw wyboru zywnosci.
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Komunikaty
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Badania nad uzyskaniem wysokiej jakosci surowcéw do produkcji zywnosci
i zmniejszeniem negatywnego wplywu na §rodowisko w aspekcie wyeliminowania
tradycyjnego nawozenia mineralnego plantacji buraka cukrowego

Andrzej Baryga, Bozenna Pote¢

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego, im. prof. Wactawa Dabrowskiego,
Panstwowy Instytut Badawczy, Zaklad Cukrownictwa

Najwazniejsza cecha jakosci produkowanej zywnoéci jest jej bezpieczenstwo, zapewnione poprzez
rézne metody i systemy wdrazane w przetworstwie i obrocie gotowymi wyrobami. Produkcja bez-
piecznej zywnosci polega na analizie zagrozen powstajacych w procesie produkcyjnym. W celu usu-
niecia lub zminimalizowania ryzyka wystapienia zagrozenia konieczne jest monitorowanie catego pro-
cesu technologicznego, poczawszy od surowca poprzez jego przetwarzanie i magazynowanie. Zacho-
dzace zmiany w sposobie uprawy burakéw cukrowych oraz wysokie nawozenie nawozami syntetycz-
nymi, a takze postepujaca mechanizacja i chemizacja, znaczaco wplynety na morfologie, sktad che-
miczny oraz jakoé¢ buraka cukrowego.

Doswiadczenia z wykorzystaniem pozostatosci po fermentacji wystodkéw buraczanych (zaréwno
poferment, jak i jego frakcje: ciekta i stata) mogg by¢ wykorzystywane alternatywnie, jako nawdz na
plantacji buraka cukrowego. Przeprowadzone badania pozostatosci pofermentacyjnych wykazaty, ze
zawieraja one znaczacg ilo$¢ azotu, potasu i fosforu, tj. podstawowych sktadnikéw odzywczych nie-
zbednych rosélinom do ich rozwoju. Na uwage zastuguje réwniez obecnos¢ cennych makroelementow,
takich jak magnez i wap1n oraz mikrosktadnika — cynku. Poferment, jak i jego frakcje, pomimo ze byty
bogate w sktadniki mineralne, réznity sie miedzy soba zawartoscia pierwiastkdw takich jak: fosfor, azot,
bor, wapn, magnez, s6d potas. Zawarto$¢ w pozostatosciach pofermentacyjnych metali ciezkich, takich
jak miedz i rte¢ byta kilkakrotnie mniejsza od dopuszczalnej prawnie przy rolniczym wykorzystaniu
tego rodzaju odpadow. Kadm w pozostatosciach pofermentacyjnych wystepowat w ilosciach kilkuna-
stokrotnie, a oléw, chrom i nikiel kilkudziesieciokrotnie mniejszych od dopuszczalnych. Wykorzy-
stane do badan pozostatosci fermentacyjne charakteryzowatly sie brakiem obecnosci drobnoustrojéw,
co $wiadczy, ze byly one bezpieczne pod wzgledem mikrobiologicznym z punktu widzenia obowigzu-
jacego prawa ochrony $rodowiska.

Prowadzone badania potwierdzity mozliwo$¢ zastgpienia tradycyjnego, mineralnego nawozenia
burakéw cukrowych nawozeniem pozostatoscia po fermentacji wystodkéw buraczanych i innych or-
ganicznych odpadéw cukrowniczych, co gwarantuje tzw. zréwnowazone rolnictwo.
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Straty zywnosci w zaktadach przetworstwa spozywczego w aspekcie zréwnowazonego
rozwoju rodowiska

Beata Bilska, Marzena Tomaszewska, Danuta Kotozyn-Krajewska

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka,
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Produkcja zywnosci zwigzana jest z negatywnym wplywem na rodowisko, poniewaz wigze si¢
z wykorzystaniem zasobéw naturalnych, takich jak stodka woda, gleba oraz z emisja gazéw cie-
plarnianych. Szacuje sie, ze w Polsce w ogniwie przetwdrstwa zywnosci straty zywnosci, definio-
wane jako zmniejszenie ogdlnej masy zywnosci, ktora przeznaczona byla do spozycia przez ludzi,
wynosza 753,6 tys. t rocznie. Ekologiczne znaczenie strat zywnosci zalezy nie tylko od ilosci, ale
réwniez od rodzaju zywnosci, miejsca w faricuchu zywnosciowym w ktérym jest tracona, a takze
w jaki sposéb jest poddawana recyklingowi lub unieszkodliwiana. Produktami charakteryzujacymi
sie najwiekszym zuzyciem zasobdéw naturalnych i potencjalnie mozliwie najwiekszym negatyw-
nym wplywem na $rodowisko naturalne jest wotowina oraz produkty mleczarskie. Zaktady mle-
czarskie, chcac dostosowad sie do zasady zréwnowazonego rozwoju, powinny ustali¢ wlasng stra-
tegie rozwoju, w ktérej wazna role odgrywac beda dziatania proekologiczne. Mozliwo$ci dziatan
majgcych polepszy¢ parametry érodowiskowe w przedsiebiorstwach mleczarskich jest bardzo duzo,
a ich wybdr zalezy m. in. od zasobdw finansowych, przyjetej polityki srodowiskowej, wielkosci
zaktadu, kierunku prowadzonego przetworstwa. Celem pracy byto oszacowanie wplywu strat zyw-
nosci w zaktadach mleczarskich na $rodowisko z wykorzystaniem wskaznika §ladu wodnego i emi-
sji CO2. Badanie zostato przeprowadzone metoda ankietowa w pieciu zakladach mleczarskich na-
lezacych do jednej grupy kapitatowej, rézniacych sie wielkoscia i asortymentem produkcji. Ogétem
straty dla 9 produktéw wyniosty 19,1 t/rok. Do strat zywnosci zaliczono te produkty, ktdre zostaty
zutylizowane, czyli nie zostaly przeznaczone do konsumpcji przez ludzi lub skierowane na zywie-
nie zwierzat. Emisje CO2 obliczono na poziomie ok. 162 350 kg. Natomiast $lad wodny oszacowano
na poziomie 62 864,2 m3. Pomimo tego, ze postepowanie z niesprzedang zywno$cig w badanych
zakladach mleczarskich w duzym stopniu bylo zgodne z zalecang hierarchia, to jednak zutylizo-
wana zywno$¢ w znacznym stopniu negatywnie wptyneta na $rodowisko.

Badania zostaly sfinansowane na podstawie umowy z Narodowym Centrum Badan 1 Rozwoju Nr Gospostra-
tegl/385753/1/NCBR/2018 na realizacje i finansowanie projektu w ramach strategicznego programu badai i
prac rozwojowych ‘Spofeczny i gospodarczy rozwdj Polski w warunkach globalizujacych sie rynkow - GO-
SPOSTRATEG” zatytulowanego “Opracowanie systemu monitorowania marnowanej Zywnosci i efektyw-
nego programu racjonalizacji strat 1 marnotrawstwa zywnosci” (akronim PROM).
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Poréwnanie wiasciwoéci antyoksydacyjnych i profilu biatkowego miodéw krajowych
i importowanych

Matgorzata Dzugan!, Michat Mitek!, Aleksandra Bocian?, Patrycja Sowa3

1Zaktad Chemii i Toksykologii Zywnosci, Instyutut Technologii Zywnosci i Zywienia,
Uniwersytet Rzeszowski
ZKatedra Biotechnologii i Bioinformatyki, Wydziat Chemii, Politechnika Rzeszowska
3Katedra Bioenergetyki, Analizy Zywnosci i Mikrobiologii, Instyutut Technologii Zywnosci
i Zywienia, Uniwersytet Rzeszowski

Miéd to naturalny produkt o zréznicowanym sktadzie chemicznym, zaleznym gitéwnie od
surowca (nektar, spadz), z ktérego zostal wytworzony przez pszczoty. Miody krajowe ciesza
sie niezmiennie dobra opinig za granica i sa pozadanym towarem eksportowym. Réwnoczesnie
coraz powszechniej na rynku polskim wystepuja mieszanki miodéw importowanych, konku-
rujace z produktami regionalnymi ceng, ktéra moze wynika¢ z nizszej jakosci i mozliwych
zafalszowan.

Przeprowadzone badania miaty na celu poré6wnanie jakosci 11 probek importowanych mie-
szanek miod6éw i 5 podkarpackich miodéw odmianowych w oparciu o aktywno$¢é przeciwutle-
niajacg (metoda DPPH i FRAP), catkowita zawarto$¢ fenoli, zawarto$é biatka, aktywno$¢ en-
zymatyczna oraz profil biatkowy (natywna PAGE). Wskazniki te zostaly skorelowane ze stan-
dardowymi parametrami jakosci (zawarto$¢ wody i 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF), pH,
kwasowo$¢ ogélna i przewodnos$¢ elektryczna) ujetymi w obowiazujacych regulacjach praw-
nych.

Poréwnujac jako$é surowych miodéw lokalnych z ich importowanymi odpowiednikami
(mieszankami), stwierdzono istotne réznice w obrebie danej odmiany na korzy$¢ miodéw kra-
jowych. Miody podkarpackie charakteryzowaly sie wyzsza zawarto$cia biatka (z wylaczeniem
miodu akacjowego), potencjalem antyoksydacyjnym, aktywnoscia enzymatyczng i nizsza za-
wartoscia HMF. Po raz pierwszy wykazano mozliwo$¢ identyfikacji zymograficznej (PAGE)
izoenzymow natywnej amylazy i kwasnej fosfatazy. Wielowymiarowa analiza statystyczna
(PCA i LDA) potwierdzita przydatno$¢ pogtebionej analizy biatek (zawartos¢ biatka, aktyw-
no$¢ diastazy, profil biatkowy) do oceny jakosci miodéw.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkowMNiSW w ramach programu ,,Regionalna Inicjatywa Doskona-
fosci” na lata 2019-2022 (projekt nr 026/RID/2018/19).
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Wplyw warunkéw srodowiskowych na trwato$¢ emulsji stabilizowanych biatkami z cie-
cierzycy

Ewa Domian!, Diana Mariko-Jurkowska?

Katedra Inzynierii Zywnoéci i Organizacji Produkcji, 2Katedra Chemii,
Instytut Nauk o Zywnosci, Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Biatka roslinne réznia sie wlasciwo$ciami emulgujacymi, a procedury wytwarzania skon-
centrowanych form preparatéw biatkowych moga modyfikowaé ich strukturalne i funkcjo-
nalne wilasciwosci.

Zakres badani obejmowat ocene koncentratéw biatka z ciecierzycy wykorzystanych do wy-
tworzenia i stabilizacji emulsji o/w, ktéra w zatozeniu miata symulowaé petne mleko krowie
pod wzgledem zawartosci ttuszczu i biatka.

Zastosowanie koncentratu bialek z ciecierzycy o podwyzszonej zdolnosci do zelowania po-
zwolito na wytworzenie w warunkach homogenizacji wysokocisnieniowej stabilnych homo-
gennych emulsji o/w o $redniej wielkosci czastek ponizej 1 pm. Emulsje te podczas przecho-
wywania w temperaturze pokojowej przez trzy tygodnie wykazywatly tylko nieznaczna podat-
nos$¢ na $mietankowanie i charakteryzowaty sie podobna stabilnoscia po termizacji w tempe-
raturze 65, 75 i 85°C, jak tez po zmianie pH z rodzimego 6 do pH 7, 8 1 9. Zmiana sity jonowej
emulsji poprzez dodatek soli NaCl skutkowato istotng poprawa ich stabilnosci bez objawdéw
$mietankowania, niezaleznie od poziomu NaCl (0.1, 0,2 lub 0,3M). Obnizanie pH emulsji do
poziomu 5, 41 3 powodowato ich destabilizacje — agregacje i postepujaca w czasie sedymentacje
zagregowanych czastek z tworzeniem warstwy klarownej w gérnej czesci prébki.

Zastosowanie standardowego koncentratu biatka z ciecierzycy skutkowato wytworzeniem
niejednorodnych emulsji, zawierajacych zaréwno czastki drobne ponizej 1 pm, jak i czastki
grube okoto 100 pm, co spowodowane byto znaczna zawarto$cia nierozpuszczalnych w wodzie
czastek statych z preparatu, pomimo stosowania wielokrotnej homogenizacji wysokoci$nienio-
wej fazy wodnej. Zréznicowanie wielkosci czastek w fazach wodnych przetozylo sie na
znaczng niestabilno$é wytworzonych na ich bazie emulsji, polegajaca gtéwnie na postepujacej
sedymentacji czastek podczas przechowywania w temperaturze pokojowej, niezaleznie od
czynnikéw srodowiskowych, takich jak: wstepna termizacja, zmiana sity jonowej oraz zmiana
pH. Obserwowano wyraZne pogorszenie stabilnos$ci emulsji po termizacji w temperaturze 65
i 75°C, po dodatku soli NaCl oraz obnizeniu pH z 76 do 3. Nieznaczne zmniejszenie niestabil-
nosci emulsji obserwowano po termizacji w temperaturze 85°C (na skutek zelowania biatek)
oraz przy podwyzszonym pH do 8i9.
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Ciastka kruche wzbogacone maks z zielonej kawy jako produkt funkcjonalny

Urszula Gawlik-Dziki!, Dariusz Dziki?2

'Katedra Biochemii i Chemii Zywnoéci, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
ZKatedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej, Wydziat Inzynierii Produkcji,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Rosnaca $wiadomos$¢ konsumentdéw i idaca za tym zmiana nawykow zywieniowych spowo-
dowata dynamiczny rozwéj rynku produktéw funkcjonalnych. Swiadomy konsument gotéw
jest zaplaci¢ za nie wyzsza cene, jednak oczekuje, iz cechy sensoryczne produktéw funkcjo-
nalnych beda zblizone do cech zywnosci tradycyjnej. Celem niniejszego opracowania byla
wstepna ocena nowego produktu - ciastek kruchych o obnizonej kalorycznosci i podwyzszo-
nym potencjalne prozdrowotnym. Ciastka wytworzono stosujac czesciowa substytucje maki
pszennej otrebami i zielona kawa. W skiad receptury wchodza ponadto: maka krupczatka,
otreby pszenne, cukier, erytrytol, masto, proszek do pieczenia oraz §wieze jaja. Probe kon-
trolna stanowit wyrdb bez dodatku otrab i zielonej kawy oraz bez substytucji cukru erytryto-
lem. Ocena ciastek objeta okreslenie aktywnosci i zawartosci wody, ocene wspdtrzednych
barwy, ocene cech tekstury na podstawie testu ciecia, okre$lenie catkowitej zawarto$ci zwiaz-
kéw fenolowych oraz zdolnosci do neutralizowania wolnych rodnikéw ABTS. Zawarto$é
zwigzkow fenolowych i aktywno$é przeciwrodnikowa byly dodatnio skorelowane z procento-
wym udziatem maki z zielonej kawy w recepturze. Najwyzsza zawarto$cia zwiazkéw fenolo-
wych ogétem i aktywnoscia przeciwrodnikowa charakteryzowaty sie ciastka wzbogacone 5%
udziatem maki z kawy zielonej (28.62 mg GAE/g sm i ECs50=16.16 mg sm/ml, odpowiednio).
Sita ciecia w przypadku wyrobéw wzbogaconych byta wyzsza o okoto 15-20% w stosunku do
wyrobu kontrolnego, jednak nie miato to negatywnego wplywu na wynik oceny sensoryczne;j.
Ciastka wzbogacone charakteryzowaty sie ocena $rednio 7 na 9 punktéw w skali hedoniczne;j.

Badania wykonano w ramach projektu TANGO-IV-A/0039/2019-00 finansowanego przez NCBR.
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Paczki, kreple i marcepan — przysmaki warmirisko-mazurskiej kuchni
Jadwiga Glica, Marzena Danowska-Oziewicz, Karolina Zawojek

Katedra Zywienia Czlowieka, Wydziat Nauki o Zywnoéci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Obecnie rosnie zainteresowanie kuchnia tradycyjna i pojawia sie tendencja do wytwarzania
wyrobéw regionalnych bazujacych na dawnych recepturach. Popularyzacja i kultywowanie wie-
dzy na temat dziedzictwa kulinarnego wojewddztw moze by¢ powaznym Zrddlem finansowym lub
przyczyni¢ sie do zwiekszenia liczby gosci zagranicznych odwiedzajacych dany region. Dzialania
promocyjne pozwalajg na zwiekszenie rozpoznawalnosci produktu, takze miejsca jego pochodzenia
przez co staje sie on bardziej konkurencyjny.

Celem pracy bylo zapoznanie z tradycyjng kuchniag Warmii i Mazur oraz badania jako$ciowe
wybranych stodkich specjatéw pochodzacych z tego regionu. Badania prowadzono w oparciu o
metody analizy sensorycznej i ocene wartoéci odzywczej.

Material badawczy stanowily trzy rodzaje paczkdéw: z ziemniakéw, z serka homogenizowanego
oraz tradycyjne, a takze faworki i marcepan. Ocene jakosci sensorycznej dokonat zesp6t 10-u prze-
szkolonych oceniajgcych stosujac metode skalowania i szeregowania. Warto$¢ odzywcza oszaco-
wano w programie komputerowym Dieta 6.0. Wyniki poddano analizie statystycznej w programie
Statistica 13.3 PL.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze wszystkie produkty sa wysoce akceptowalne wsrdd oce-
niajacych. Ich ocena ogdlna ksztaltowata sie na poziomie od 8,3 punktéw dla paczkéw z serka ho-
mogenizowanego do 9,4 punktéw dla paczkéw z ziemniakdw, a pozadalno$é wszystkich badanych
cech ksztattowala sie na poziomie od 8,7 do 9,7 punktdéw. Réznice istotne statystycznie zaobser-
wowano miedzy wyréznikami: barwa na zewnatrz, intensywno$¢ zapachu i smaku odpowiednio
ziemniaczanego, rézanego i waniliowego; konsystencja — miekko$¢ oraz w ocenie ogélnej (p<0,05).

Ponadto badane wyroby charakteryzowaty sie do$¢ niska wartosécia odzywcza, za to duzym
udziatem tluszczu ogoétem i wysoka wartosécia energetyczng. Ich spozycie powinno ograniczy¢
sie do specjalnych okazji, zwigzanych z tradycjami kulinarnymi przy jednoczesnym ograni-
czeniu konsumpcji w tym dniu innych wysokoenergetycznych i ,kalorycznych” produktow.

Nalezy podkreslié, ze produkty bazujace na dawnych recepturach przyczyniaja sie do pod-
trzymania tradycji kulinarnej regionu i moga by¢ ciekawg alternatywg dla wspdtczesnie do-
stepnych stodyczy.
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Wybrane wlasciwosci fizyczne i §lad weglowy liofilizowanych przekasek owocowo-
-warzywnych z dodatkiem hydrokoloidéw i wytlokéw owocowych

Magdalena Karwacka, Sabina Galus, Monika Janowicz

Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, Instytut Nauk o Zywnoéci,
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Funkcje dodatkéow strukturotwdrczych w produktach spozywczych najczesciej peinia
uktady hydrokoloidowe, jednak proces ich pozyskiwania jest skomplikowany i uciazliwy dla
$rodowiska. W mysl koncepcji zréwnowazdnego rozwoju poszukiwane sa mozliwoséci zago-
spodarowania produktéw odpadowych jako sktadnikéw zywnoséci np. w roli dodatkéw ksztal-
tujacych strukture i teksture produktéw spozywczych.

Celem nieniejszej pracy bylo okreslenie wptywu dodatku hydrokoloidéw i suszonych wy-
ttoké6w owocowych w proszku jako sktadnikéw strukturotwoérczych na wybrane wlasciwosci
fizyczne liofilizowanych przekasek owocowo-warzywnych oraz oszacowanie $ladu weglo-
wego (CF) opracowanych produktéw. Zbadano zawartoscé i aktywno$é wody, higroskopijnosé,
gestos¢, porowato$é, barwe, teksture w aspekcie dodatku alginianu sodu, pektyny oraz wytto-
kéw jabtkowych i z czarnej porzeczki. Ponadto podczas procesu wytwarzania produktéw
w formie batonéw w skali laoboratoryjnej dokonano pomiaru zuzycia energii elektrycznej, na
podstawie ktérego z wykorzystaniem odpowiednich wspdtczynnikéw obliczono szacunkowy
$lad weglowy generowany w czasie powstawanie gotowych przekasek.

Wykonane badania wykazaty istotne réznice pomiedzy wiasciwo$ciami badanych produk-
téw, w zalezno$ci od zastosowanych dodatkow strukturotwoérczych. Przekaski charakteryzo-
waly sie niska zawartos$cia i aktywnos$cia wody, na poziomie zapewniajacym bezpieczenistwo
i stabilno$¢. Produkty z dodatkiem hydrokoloidéw wyréznialy sie bardziej trwata struktura,
ponadto byly jasniejsze i bardziej twarde w poréwanianiu z wariantami z dodatkiem proszku
z wyttoké6w owocowych niezaleznie od ich rodzaju. Wartos$¢ oszacowanego $ladu weglowego
byla proporcjonalna do ilosci zuzytej energii. Najwieksza wartoécia CF charakteryzowat sie
proces liofilizacji, nastepnie zamrazania. Operacje technologiczne zwigzane z przygotowaniem
surowcéw mialty niewielki udziat w ksztaltowaniu $ladu weglowego gotowych produktow,
jednak sposréd nich znacznie wiecej energii wykorzystano podczas obrobki termicznej niz
rozdrabniania i mieszania sktadnikow.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Badaii 1 Rozwoju jako czesc III BIOSTRA-
TEG: BIOSTRATEG3 / 343817/17 / NCBR / 2018.
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Biomedyczny potencjal mikrokapsutkowanego miodu z wykorzystaniem bioaktywnych
heteropolisacharydéw z otrab zyta

Gabriela Kowalska!, Justyna Rosicka-Kaczmarek!, Magdalena Wiktorska?,
Tomasz P. Olejnik!, Karolina Miskiewicz!, Kamil Dedek!
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Midd pszczeli charakteryzuje si¢ szerokim spektrum dziatan leczniczych, zaréwno w terapii
choréb wewnetrznych, jak i dermatologicznych. Znajduje on zastosowanie w leczeniu dolegliwo-
$ci skory oraz bton §luzowych. Prozdrowotne wiasciwosci miodu wynikajg z wysokiej zawartosci
w nim zwigzkéw antyoksydacyjnych. Jednakze wiekszo$¢ substancji bioaktywnych, ze wzgledu na
znaczng labilnos$¢ temperaturowa oraz wrazliwo$¢ na promieniowanie UV ulega degradacji w cza-
sie przechowywania lub obrébki technologicznej. Ponadto, ze wzgledu na wysoka lepko$¢, stoso-
wanie miodu w jego naturalnej formie jako opatrunku na rany jest klopotliwe. Metoda mikrokap-
sulacji miodu z wykorzystaniem nosnik6w heteropolisacharydowych z otrab zyta moze poprawic
zaréwno biostabilno$¢, jak i biodostepno$é jego funkcjonalnych sktadnikdw.

Celem badafi bylo otrzymanie mikrokapsutek miodu spadziowego uzyskanych z
wykorzystaniem metody suszenia rozpylowego. Ze wzgledu na wysoka wrazliwosé bioaktywnych
sktadnikéw miodu na podwyzszona temperature proces ten przeprowadzono w mozliwie najniz-
szej temperaturze, tj. nieprzekraczajacej 70°C. Jako nosnik zastosowano rozpuszczalng w wodzie
frakcje heteropolisacharydéw wyizolowanych z otrab zyta, wykazujaca jednoczeénie istotny po-
tencjat bioaktywny. Otrzymany preparat poddano analizie wlasciwosci antyoksydacyjnych metoda
spektroskopii elektronowego rezonansu paramagnetycznego (EPR) z wykorzystaniem tzw. soli
Frémy’ego. Ponadto za pomoca testu zarastania rysy na ludzkich komérkach $rédblonka linii
HMEC -1 (Human Microvascular Endothelial Cell line —1) oznaczono wptyw preparatéw na tempo
gojenia sie ran.

Na podstawie otrzymanych wynikéw badan wykazano, ze uzyskane mikrokapsutki charakte-
ryzowaty sie ponad czterokrotnie wyzsza aktywnoscia antyoksydacyjna w poréwnaniu do aktyw-
nosci nieprzetworzonego surowca. Co wiecej analiza migracji komoérek $rédbtonka linii HMEC-
lwykazata poréwnywalne tempo zarastania rysy po zastosowaniu mikrokapsutek oraz miodu w
naturalnej formie. Na tej podstawie mozna wnioskowaé, Ze otrzymanie naturalnego opatrunku na
rany w formie mikrokapsutek miodu pozytywnie wptyneto na zachowanie biomedycznych wta-
$ciwosci miodu, co byto wynikiem zaréwno zastosowanych warunkéw suszenia oraz rodzaju no-
$nika. Ponadto wykazano, ze aktywnos¢ biologiczna utrwalonych preparatéw miodu determino-
wana jest masg molekularng oraz stezeniem uzytego nosnika, jak i warunkami przechowywania.
Wszystkie otrzymane preparaty oceniono jako stabilne.
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Wplyw jarmuzu i preparatéw blonnikowych na wilasciwoéci batonéw wieloziarnistych
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Jarmuz to niedoceniane i rzadko spozywane warzywo o udowodnionych wlasciwosciach proz-
drowotnych. Celem badanl bylto okreslenie wplywu jarmuzu i preparatéw btonnikowych na wia-
$ciwosci fizykochemiczne batonéw wieloziarnistych. Przygotowano recepture batonéw na bazie
pelnoziarnistych ptatkéw owsianych, pestek dyni i stonecznika, siemienia Inianego oraz $wiezego
jarmuzu (20 i 30%), a takze preparatéw blonnikowych z jabtek, czarnej porzeczki, aronii i hibi-
skusa. Batony wypiekano lub suszono réznymi metodami. Ocena sensoryczna wykazata, ze pie-
czone batony najlepiej spelnialy oczekiwania konsumentéw, dlatego zostaly poddane dalszej ana-
lizie. Batony stanowity produkt wysokokaloryczny (302-367 kcal/100 g). Jednak sktad batonéw
zachecal do konsumpcji. Oprécz zdolnosci do szybkiego zaspokojenia glodu, batony odznaczaty sie
zawartoscig wielu sktadnikéw naturalnych, w tym uznawanych za prozdrowotne. Zawartos$¢ bton-
nika wynosita 9,1-11,6 g/100g, biatka 11,2-14,3 g/100g, ttuszczu 17,0-21,1 g/100g (w tym nienasy-
cone kwasy ttuszczowe), weglowodanéw 20,5-24,0 g/100g. Dodatek jarmuzu spowodowat znaczny
wzrost zawartosci wody i zwiazkéw polifenolowych, ale obnizenie wartosci parametréw tekstury
(profil TPA). Zawartos$¢ polifenoli byta silnie dodatnio skorelowana z aktywno$cig antyoksyda-
cyjna (r = 0,92). Batony z 30% dodatkiem jarmuzu zawieraty okoto 422 mg GA/100 g sm, istotnie
wiecej (0 okoto 26%) niz w batonach bazowych. Ilo§¢ zwigzkéw polifenolowych zalezata od ro-
dzaju preparatu blonnikowego. Wszystkie batony byty wysoko ocenione (4,8 - 7,1 w skali 10-stop-
niowej). Dodatek preparatéw blonnikowych byt zwigzany réwniez z aspektami technologicznymi.
Mniejsze wigzanie wody przy zastosowaniu preparatu z hibiskusa wptyneto na utrudnione formo-
wanie przed wypiekiem. Receptura batonéw pozwalita na wytwarzanie atrakcyjnych produktéw
bez dodatkowych $rodkéw chemicznych, dlatego powinna zainteresowad producentéw przekasek,
a takze konsumentéw poszukujacych tzw. ,zdrowych” przekasek.
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Wiedza i opinie konsumentéw na temat batatéw i ich wykorzystania w produkcji
potraw
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Bataty wykorzystywane s3 w wielu krajach jako podstawowy produkt spozywczy ze
wzgledu na wysoka plenno$é¢, bogactwo sktadnikéw odzywczych oraz mozliwo$¢ wzrostu
w roznych klimatach. Stodkie ziemniaki mozna uprawia¢ w ekstremalnych warunkach na réz-
nych typach gleb, w zwiazku z tym odgrywaja ogromna role gospodarcza w wielu krajach.

Celem pracy byla analiza wiedzy i opinii konsumentéw na temat batatéw oraz ich wyko-
rzystania w produkcji potraw.

Badania zostaty przeprowadzone przy uzyciu kwestionariusza ankiety wérdd 196 dorostych
mieszkaicow Olsztyna. Ponadto w warunkach laboratoryjnych przygotowano potrawy
z udzialem batatéw, ktére poddano ocenie sensorycznej metoda skali graficznej. W analizie
materialu empirycznego zastosowano analize rozkladu czesto$ci odpowiedzi uzyskanych
w kwestionariuszach z zastosowaniem testu Chi?, natomiast wyniki oceny sensorycznej anali-
zowano przy uzyciu testu Tukey’a programu Statistica (TIBCO Software Inc., USA).

W badaniach wykazano, iz okoto 8% respondentéw nie znato batatéw, przy czym niezna-
jomos$¢ te wskazywali gtéwnie mezczyzni (p<0,05). Ankietowani deklarowali w najwiekszym
odsetku znajomo$¢ batatéw charakteryzujacych sie pomararniczows skorka i taka sama barwa
miazszu (57,4%; p<0,01). Ponad potowa ankietowanych nie posiadata wiedzy na temat pocho-
dzenia oraz gtéwnych producentéw batatéw (odpowiednio 58,0% i 68,1%). Prawie polowa
ankietowanych nie miata zdania na temat mozliwosci uprawy  batatéw
w Polsce. Jedynie 33,7% respondentéw bylo §wiadomych, ze warunki klimatyczne panujace
w Polsce na to pozwalaja. Swiadomo$é mozliwoséci zakupu batatéw w Polsce deklarowato po-
nad 60% respondentéw. Istotnie czesciej bataty spozywane byly przez kobiety anizeli przez
mezczyzn (p<0,01). Odnotowano réwniez, ze okoto 16% respondentéw deklarowato brak wie-
dzy dotyczacej mozliwosci zastosowania réznorodnej obrébki cieplnej podczas przygotowy-
wania batatéw do spozycia a okoto 18% brak znajomosci czeéci jadalnych batatu (p<0,05).

Analizujac pozadalnos¢ ogélna poddanych ocenie potraw przygotowanych z batatéw
mozna wnioskowad, ze bardziej akceptowane byly bataty wkomponowane w dania.
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Wlasciwosci prozdrowotne pieczywa na zakwasie z udzialem wyselekcjonowanych szcze-
pOw bakterii mlekowych
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Fermentacja mlekowa jest naturalnym i bezpiecznym procesem, czesto wykorzystywanym do
produkcji zywnosci o zwiekszonych walorach prozdrowotnych. Szeroki wachlarz bakterii kwasu
mlekowego (LAB) mozna znalez¢ w zakwasach. W zakwasach bakteriom, ktdre sa odpowiedzialne
za zakwaszenia ciasta, towarzysza drozdze, odpowiadajace za rozrost ciasta. Do przygotowania za-
kwasu uzywanych jest wiele gatunkéw bakterii kwasu mlekowego, najczesciej sa to bakterie z ga-
tunku Lactobacillus. Podczas fermentacji zakwasu LAB odpowiedzialne sg za zakwaszenie ciasta
oraz synteze zwiazkéw takich jak egzopolisacharydy, enzymy czy zwiazki przeciwgrzybicze. Do-
danie zakwasu do pieczywa wplywa na jego jako$¢, teksture, okres trwatosci i wlasciwosci odzyw-
cze.

Pieczywo na zakwasie charakteryzuje sie lepszg tekstura i smakiem, nizszym indeksem glike-
micznym, a takze zwiekszona iloScig wielu substancji prozdrowotnych, takich jak: foliany, (-
glukan, antyoksydanty i in. Hydroliza glutenu przy udziale niektdérych szczepéw bakterii zmniej-
sza jego szkodliwo$¢ dla chorych na celiakie, alergia na gluten czy niecaliakalng nietolerancje glu-
tenu.

W tej pracy wyselekcjonowano szczepy bakterii mlekowych ze szczegélna efektywnoscia hy-
drolizujacych gluten i wykorzystano je do produkcji pieczywa na zakwasie. W otrzymanych wy-
piekach zbadano antygenowo$¢ biatek z wykorzystaniem przeciwciat przeciwko 33-merowi szko-
dliwemu dla chorych na celiakie, przeciwciat przeciwko peptydowi QQQPP (alergen pszenicy)
oraz przeciwko profilinom. W prébkach zbadano réwniez zawarto$¢ inhibitoréw a-amylazy i ACE
(enzymu konwertujacego angiotensyne). Analizy przeprowadzono w probkach wypiekdéw przed i
po symulacji trawienia.

Otrzymane wyniki wskazuja na korzysci spozywania chleba na zakwasie dla chorych na cu-
krzyce i nadcisnienie tetnicze, wynikajace ze znacznego zwigkszenia inhibitoréw tych enzyméw
w pieczywie produkowanym na opracowanym zakwasie z wybranymi szczepami bakterii. Obni-
zona zostata antygenowos¢ glutenu w badanych prébkach chleba, co zwieksza mozliwo$¢ wpro-
wadzenia tak przygotowanego pieczywa dla chorych z niewielkg nietolerancja glutenu.
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Mozliwoé¢ wykorzystania liofilizatéw roslinnych w technologii kietbas dojrzewajacych o
obnizonym dodatku azotanu(III) sodu
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Celem badan byta ocena mozliwosci wykorzystania liofilizowanego ostropestu plamistego
(Silybum marianum (L.)) w technologii kietbasy surowej dojrzewajacej, w w recepturze ktorej
zredukowano do 100 mg/kg dodatek azotanu (III) sodu.

Z ekologicznych surowcoéw: szynki wieprzowej (75%) i stoniny (15%) przygotowano 6 wa-
riantéow kietbasy: 2 proby kontrolne (Kd50 i Kd100) o zréznicowanym dodatku (50 i 100
mg/kg) NaNO:2 oraz 4 préby badawcze: Kd50-O1, Kd50-O2 (zawierajace po 50 mg NaNOz/kg
oraz 1g lub 2g liofilizatu/kg farszu), Kd100-O1, Kd100-O2 (zawierajace po 100 mg NaNO2/kg
oraz 1g lub 2g liofilizatu/kg farszu). Kietbasy badano po zakonczeniu dojrzewania produkcyj-
nego (w 15°C przez 21 dni) oraz w trakcie dojrzewania poprodukcyjnego w opakowaniu proz-
niowym (w 4°C, do 6 miesiecy). Okres§lano m.in.: warto$¢ pH, aktywno$¢ wody, ocene stabil-
nosci oksydacyjnej (TBARS) oraz jakos¢ mikrobiologiczng wyrobdw.

Stwierdzono dodatnig korelacje pomiedzy wyzszym dodatkiem azotanu (III) sodu, a po-
prawa stabilnosci oksydacyjnej kietbas kontrolnych, zaréwno po dojrzewaniu produkcyjnym,
jak i kilkumiesiecznym dojrzewaniem poprodukcyjnym. Dodatek liofilizowanego ostropestu,
w obu stezeniach, wplynat jednakze na skuteczne obnizenie wskaznika TBARS w kietbasach
podczas dojrzewania. Zaréwno aktywnos¢ wody, jak i warto$c¢ pH kietbas dojrzewajacych, byta
typowa dla tego typu produktéw miesnych, niezaleznie od zastosowanego stezenia dodatku
liofilizatu. Stwierdzono, ze dodatek roslinny nie ogranicza rozwoju bakterii kwaszacych typu
mlekowego w produkcie. Wszytskie warianty charakteryzowaty sie wysoka liczba LAB (>8 log
jtk/g), przy jednoczesnie niskiej liczbie bakterii tlenowych (<7 log jtk/g) i enterobakterii (<4
log jtl/g). W kietbasach dojrzewajacych nie stwierdzono po 6 miesiacu dojrzewania bakterii
patogennych, tj. Sa/monella czy Listeria monocytogenes.

Uzyskane wyniki wskazuja, ze mozliwe jest wykorzystanie liofilizowanego ostropestu pla-
mistego w technologii kietbas dojrzewajacych o obnizonym dodatku NaNOo.

Projekt zostat sfinansowany w ramach programu Ministra Nauki i Szkolnictwa WyzZszego pod nazwa
»~Regionalna Inicjatywa Doskonafosci” w latach 2019-2022, nr projektu 029/RID/2018/19,
kwota finansowania 11927330,00 z1.
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Wykorzystanie techniki spektroskopii fal rozproszonych (DWS) do monitorowania indu-
kowanego termicznie zelowania w emulsjach stabilizowanych biatkami
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Biatka roslinne, m.in. ciecierzycy, ryzu, soi, grochu, ziemniaka, i zwierzece np. mleka to
naturalne zwigzki powierzchniowo czynne wykorzystywane w przemysle spozywczym mie-
dzy innymi w roli emulgatordw i stabilizatoréw emulsji. Adsorbuja sie one na granicy faz
olej/woda, obnizaja napiecie miedzyfazowe oraz stabilizujg system poprzez tworzenie bariery
elektrostatycznej i/lub sterycznej. Ponadto, biatka ksztattuja jako$¢ sensoryczng produktéw
spozywczych, podnosza ich warto$¢ odzywcza oraz nadaja dodatkowe cechy funkcjonalne.

Wiasciwosci uzytkowe biatek uzaleznione sa od struktury przestrzennej ich czasteczek sta-
bilizowanej obecnos$cia wewnatrzczasteczkowych wiazan i oddzialywan. Zmiana tej struktury
zachodzi pod wpltywem réznych czynnikéw chemicznych i fizycznych i okreslana jest jako
denaturacja. Z denaturacja biatek mamy do czynienia m.in. w procesie obrébki cieplnej zyw-
nosci, kiedy to pod wptywem temperatury dochodzi do rozpadu istniejacych wigzan, a w kon-
sekwencji rozwijania i prostowania tariuchéw polipeptydowych. Zdenaturowane biatka moga
taczyd sie w przestrzenne sieci, co prawdzi do utraty ptynnosci ciektego uktadu dyspersyjnego
i utworzenia zelu.

Zmiany zachodzace pod wplywem ogrzewania w emulsjach stabilizowanych biatkami,
Ww tym termicznie indukowany proces zelowania, mogg by¢ monitorowane za pomocg réznych
metod np. reologicznych, mikroskopowych, czy termicznych. Jedng z nieinwazyjnych
i szybkich technik, ktéra wydaje sie¢ mieé¢ potencjal we wspomnianym zakresie jest rowniez
spektroskopia fal rozproszonych (Diffusing Wave Spectroscopy, DW'S) umozliwiajaca rejestro-
wanie zmian mikrodynamiki w ukladzie towarzyszacych zmianom temperaturowym.

Celem pracy byto wykorzystanie DWS do monitorowania indukowanego termicznie zelo-
wania w naturalnych emulsjach typu olej w wodzie stabilizowanych obecno$cia wybranych
biatek pochodzenia roslinnego i zwierzecego.

Badania zostaly sfinansowane ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie decyzji
nr 2019/03/X/5T4/00615.
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Wybrane cechy fizykochemiczne octéw i owoc6éw kiszonych pigwowrca japoriskiego
i pigwy
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Owoce pigwowca japoniskiego i pigwy sa twarde, cierpkie, kwasne i dlatego nie s3 przezna-
czone do bezposredniego spozycia. Stanowig jednak dobry materiat do produkcji sokéw, syro-
pow, owocéw kandyzowanych, dzemdw, galaretek, win i nalewek.

Celem badan bylo okre§lenie aktywnosci wody, barwy, koncentracji zwigzkéw fenolo-
wych, koncentracji witaminy C oraz aktywno$ci przeciwutleniajgcej innowacyjnych przetwo-
row z owocdw pigwowca japoniskiego i pigwy.

Material badawczy stanowily owoce kiszone i octy przygotowane z owocdw pigwowca ja-
ponskiego i pigwy zakupionych w obrocie hurtowym. Przetwory oceniono pod wzgledem ak-
tywno$ci wody przy uzyciu analizatora AWC 203-C (Novasina, Szwajcaria), barwy za pomoca
fotokolorymetru CR-400 (Konica Minolta, Japonia), koncentracji zwigzkéw fenolowych ogé-
tem z wykorzystaniem odczynnika Folina-Ciocalteu, koncentracji witaminy C metodg HPLC
oraz aktywnosci przeciwutleniajacej metoda z rodnikiem DPPH. Wyniki poddano analizie sta-
tystycznej (analiza wariancji, test Tukey" a, p<0,05).

Przeprowadzone badania wykazaty, ze kiszone owoce pigwowca japoniskiego odznaczaty
sie wyzsza aktywnos$cia wody, niz kiszone owoce pigwy. Wyniki instrumentalnego pomiaru
barwy wykazaty, ze kiszone owoce pigwy charakteryzowaty sie wyzszg jasnoécia barwy L* oraz
nizyszymi parametrami a* i b¥, niz kiszone owoce pigwoweca japonskiego. Nizszg koncentracje
zwigzkéw fenolowych, witaminy C oraz stabsze wlasciwosci przeciwutleniajace wykazaty
owoce kiszone i ocet z owocow pigwy w poréwnaniu do przetwordw z owocOw pigwowca
japonskiego.

Kiszone owoce i octy z pigwowca japoniskiego sg interesujagcymi produktami i moga stano-
wi¢ cenny dodatek do potraw, jako ze charakteryzuja sie wysoka koncentracja zwigzkéw fe-
nolowych i witaminy C oraz aktywno$ciag zmiatania rodnika DPPH przewyzszajac pod tym
wzgledem kiszone owoce i ocet z owocow pigwy.
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Analiza struktury ciastek kruchych o zmniejszonej zawartoéci sacharozy
z maka z ciecierzycy
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Struktura zywnodci silnie wplywa na wlasciwosci fizykochemiczne, teksturalne, sensoryczne a
nawet odzywcze. Rentgenowska mikrotomografia komputerowa to nieinwazyjna technika obra-
zowania 3D, umozliwiajaca pozykanie duzej iloéci obrazéw o wysokiej rozdzielczo$ci, ktdre sg wy-
korzystywane do generowania cyfrowych tréjwymiarowych modeli prébek. Celem pracy byto
okreslenie w jakim stopniu 20 i 40% substytucja sacharozy erytrytolem, inuling, polidekstroza, tre-
haloza i Tagatessse wplywa na strukture i sktadniki odzywcze ciastek kruchych wytworzonych z
20% udziatem maki z ciecierzycy. Strukture ciastek mierzono za pomocg mikrotomografii kompu-
terowej SKYSCAN 1274-X-ray Micro-CT (Bruker, Kontich, Belgia). Rekonstrukcje zeskanowa-
nych obrazéw struktury ciastek przeprowadzono w programie NRecon1.6.3.2, a analize w CTAna-
lyser 1.18.8.0 firmy Bruker (Kontich, Belgia). Wyznaczono parametry 2D (porowato$¢ zamknieta,
porowatos¢ catkowita, grubos¢ struktury - grubo$¢ écian poréw) oraz 3D (procent objetosci obiektu
tj. objetos¢ jaka zajmowata faza stala ciastek w stosunku do catej analizowanej objeto$ci, stosunek
powierzchni fazy statej do objetosci obiektu, indeks modelu struktury, stopienl anizotropii). W
ciastkach oznaczono zawarto$¢ sktadnikéw odzywcezych (weglowodandéw, ttuszczu, biatka, bton-
nika, popiotu). Rodzaj substancji uzytej do substytucji sacharozy wpltywat na wartosci parametréw
struktury 3D takie jak: procent objetosci obiektu i indeks modelu struktury (SMI), z kolei poziom
substytucji sacharozy wybranymi substancjami wptywat tylko na SMI. Porowato$¢ zamknieta cia-
stek z 20% substytucja sacharozy erytrytolem oraz Tagatesse byla istotnie wyzsza od porowatosci
zamknietej ciastek z sama sacharoza oraz z pozostalymi stosowanymi substancjami. Substytucja
sacharozy na poziomie 40% spowodowata istotny wzrost porowatosci zamknietej wszystkich ana-
lizowanych ciastek w poréwnaniu do prébki z sacharoza. Zastosowanie inuliny spowodowato ob-
nizenie zawartosci weglowodanéw przyswajalnych o okoto 3%, w stosunku do ciastek z sacharoza,
za$ w ciastkach z erytrytolem, polidekstrozg i trehaloza obserwowany byt efekt odwrotny.
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Wplyw pulsacyjnego pola elektrycznego na przebieg suszenia prézniowego i jakosé
uzyskanego suszu jabtkowego

Aleksandra Matys, Artur Wiktor, Dorota Witrowa-Rajchert

Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, Instytut Nauk o Zywnoéci,
Szkota Giéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Suszenie prézniowe jest procesem bardziej kosztownym niz tradycyjna metoda konwek-
cyjna. Istotna zaleta suszenia pod obnizonym ci$nieniem jest lepsza jako$¢ uzyskanych suszy,
ktére przede wszystkim charakteryzuja sie wieksza retencja sktadnikéw bioaktywnych. Wy-
nika to z usuwania wody z materialu w nizszej temperaturze w warunkach obnizonego ciénie-
nia. Ponadto, ograniczony dostep tlenu znacznie zmniejsza ryzyko zaréwno zachodzenia pro-
cesu utlenienia niektérych ze sktadnikéw suszonego produktu, jak i przeniesienia zanieczysz-
czen z powietrza. Aby usprawnic¢ proces suszenia i zmniejszy¢ koszty, mozna poprzedzié¢ go
réznymi zabiegami wstepnymi, np. pulsacyjnym polem elektrycznym. Zmiany zachodzace w
strukturze traktowanego materiatu (elektroporacja btony komérkowej) indukuja powstawanie
poréw membranowych. Uszkodzona w ten sposdb btona komdérkowa wykazuje zwiekszona
przepuszczalnos$é matych czasteczek (w tym wody), co usprawnia przebieg dyfuzji, a w efekcie
zmniejsza opory ruchu masy.

Celem niniejszych badani bylo okreslenie wptywu pulsacyjnego pola elektrycznego
izmiennych parametréw procesowych na przebieg suszenia prézniowego i wybrane wyrézniki
jako$ciowe otrzymanych suszy jabtkowych. Material badawczy stanowity jabtka odmiany
»Golden Delicious”. Jabtka poddano wstepnej obrébce pulsacyjnym polem elektrycznym, pod-
czas ktoérej dostarczono energie w ilosci: 0; 1; 3,5; 6 k]J/kg. Po wykrojeniu gniazd nasiennych i
rozdrobnieniu, material zostal wysuszony w suszarce prézniowej, przy ci$nieniu réwnym
0,004 MPa i temperaturze: 40, 55 i 70°C. Oprécz okre$lenia zmian wywotanych dzialaniem
PEF, wyznaczono kinetyke suszenia oraz przeprowadzono analize barwy suszy jabtkowych.

Zaréwno wykorzystanie fal elektrycznych jako zabiegu wstepnego, jak i zwiekszenie tem-
peratury suszenia prézniowego skrocito czas niezbedny do wysuszenia jabtek. Ponadto, pulsa-
cyjne pole elektryczne spowodowato zwiekszenie udziatu barwy czerwonej oraz zmniejszenie
jasno$ci uzyskanych suszy jabtkowych.

Badania finansowane przez Unie Europejska w ramach programu Horyzont 2020 (umowa nr 817683)

w projekcie pt. ,,[nnowacyjny system przetwarzania Zywnosci na zmniejszona skale”, akronim FOX.
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Por6éwnanie wlasciwosci sorpcyjnych wybranych typéw kaszek dla dzieci w kontekscie
szacowania ich stabilnoéci przechowalniczej

Aneta Ocieczek

Katedra Zarzadzania Jakoscig, Wydzial Zarzadzania i Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Morski w Gdyni

Od wielu lat dynamicznie rozwija sie rynek zywnos$ci wygodnej, ktdra stata si¢ popularna
ze wzgledu na jej gtéwny atrybut uzytkowy jakim jest krotki czas przygotowania do spozycia.
Wiasciwo$¢ ta ma szczegdlnie istotne znaczenie dla 0s6b czynnych zawodowo. Tego rodzaju
produkty posiadajg zazwyczaj réwniez dlugi termin przydatnoéci do spozycia pod warunkiem
zapewnienia im odpowiednich warunkéw przechowywania. Do zywnosci wygodnej zaliczane
sa produkty w proszku jak np. Zzywnos¢ dla niemowlat i matych dzieci w postaci kaszek. Pro-
duktom tym stawiane sg wysokie wymagania, poniewaz sa one przeznaczone do spozycia przez
dzieci i powinny charakteryzowac sie wysoka jako$cig, by¢ w minimalnym stopniu przetwo-
rzone, a surowce uzyte do ich produkcji powinny pochodzi¢ z upraw poddawanych $cistej
kontroli.

Kaszki sa produktami suchymi, dlatego ich wlasciwosci sorpcyjne stanowig istotny czynnik
decydujacy o ich trwalosci. Zawarto$¢ i aktywnos$é wody jest waznym wskaznikiem ich trwa-
loéci oraz bezpieczenistwa. Jednak te istotne parametry jakosci kaszek musza by¢ rozpatrywane
w zestawieniu z ich skladem chemicznym oraz stanem termodynamicznym.
W zwiazku z tym celem pracy byla identyfikacja i poréwnanie wybranych parametréw sorp-
cyjnych kaszek dla dzieci w konteks$cie ich trwato$ci przechowalniczej. W pracy zatozono, ze:
1) Sktad chemiczny produktu istotnie réznicuje jego wlasciwosci sorpcyjne a tym samym de-
cyduje o jego trwato$ci; 2) Uzycie matematycznych modeli izoterm sorpcji pozwala na poréw-
nywanie podatno$ci produktéw w proszku na przechowywanie w okreslonych warunkach.
Zakres badan obejmowat: 1) Wyznaczenie zawartosci i aktywnosci wody; 2) Wyznaczenie izo-
term sorpcji; 3) Oszacowanie parametrow izoterm sorpcji z uzyciem modelu BET i GAB; 4)
Okreslenie zwigzku pomiedzy sktadem chemicznym badanych kaszek a ich wlasciwosciami
sorpcyjnymi. Uzyskane wyniki wskazuja, ze: 1) sktad chemiczny produktu w proszku wptywa
na jego sorpcyjno$¢ a tym samym decyduje o jego trwatosci; 2) matematyczne modele izoterm
sorpcji pozwalaja na poréwnywanie podatno$ci produktéw w proszku na przechowywanie w
okreslonych warunkach. Reasumujgc stwierdzi¢ mozna, ze podatnos$¢ kaszek dla dzieci na
przechowywanie jest bardzo zréznicowana i zalezy nie tylko od warunkéw przechowywania
i barierowos$ci opakowania, ale réwniez ich sktadu chemicznego.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow WZNJ/2021/PZ/0.
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Produkty uboczne przemystu ziemniaczanego jako Zrddto biatka o korzystnych wlasciwo-
$ciach odzywczych, funkcjonalnych, prozdrowotnych i przeciwdrobnoustrojowych

Anna Peksa, Joanna Miedzianka

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

Przetwarzanie ziemniakéw w przemysle krochmalniczym wigze sie z koniecznoscia zago-
spodarowania duzych ilosci produktéw ubocznych zawierajacych biatko. Nalezg do nich sok ziem-
niaczany oddzielany od miazgi ziemniaka oraz wycierka pozostata po wymyciu skrobi z komdrek
ziemniaka. Pozyskiwanie biatek z tak duzych objetosciowo produktéw ubocznych stanowi wy-
zwanie dla przemystu, ale jednocze$nie umozliwia produkcje biatka o wysokiej wartoséci odzywczej
i 0 znacznej wartosci dodanej ze wzgledu na zagospodarowanie surowca o potencjalnym zagroze-
niu dla srodowiska naturalnego czlowieka. Zagospodarowanie produktéw odpadowych z kroch-
malni przyczynia sie takze do otrzymania stosunkowo niedrogich i niealergennych preparatéw
biatkowych o korzystnych wiasciwosciach funkcjonalnych pozwalajacych na zastapienie tradycyj-
nie stosowanych w produkcji zywnosci biatek soi czy mleka.

Biatko ziemniaka (zwlaszcza frakcja tuberyny) charakteryzuje sie szczegdlnie wysoka za-
warto$ciag aminokwasu egzogennego lizyny, czym wyrdznia sie wéréd biatek roslinnych oraz kwa-
sem asparaginowym i glutaminowym oraz ich amidami. Aminokwasami ograniczajacymi sa za-
zwyczaj tryptofan oraz metionina i cysteina. Natywne biatka ziemniaka moga wykazywac ko-
rzystne wlasciwo$ci niespozywcze, jak np. przeciwdrobnoustrojowe lub przeciwnowotworowe, a
takze przeciwutleniajace i przeciwrodnikowe. Inhibitory proteaz pelnia réwniez wazna role
uczestniczagc w mechanizmach obronnych roslin przed atakiem niektdrych drobnoustrojéw oraz
insektow, poprzez neutralizowanie wydzielanych przez nie enzyméw proteolitycznych.

Intensywnie prowadzone badania w zakresie izolacji i modyfikacji biatek ziemniaka
z produktéw odpadowych, stwarzaja coraz szersze mozliwosci ich wykorzystania. Istotne okazato
sie tu nie tylko ograniczenie stopnia denaturacji biatka, ale takze wykorzystanie specyficznych
wlasciwosci rozfrakcjonowanych biatek pozyskiwanych zaréwno z soku, jak i z wycierki, dzieki
zastosowaniu odpowiednich mieszanek enzyméw oraz technik chromatograficznych.
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Wiasciwosci termiczne pestek wybranych owocéw jagodowych

Iga Piasecka!, Agata Goérska!, Ewa Ostrowska-Ligeza!,
Stanistaw Kalisz?

Katedra Chemii, Instytut Nauk o Zywnoéci,
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
2Katedra Technologii i Oceny Zywnoéci, Instytut Nauk o Zywnosci,
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Produkcja przetworéw owocowych wiaze sie z powstawaniem produktéw odpadowych,
np. wyttoku, ktéry w przypadku owocdéw jagodowych sktada sie do 80% z pestek. Aby zmniej-
szy¢ straty ekonomiczne i srodowiskowe oraz postepowac zgodnie z zasadami gospodarki o
obiegu zamknietym, gospodarowanie odpadami powinno zaktadaé ich powtdérne wykorzysta-
nie. W celu okreS§lenia mozliwosci aplikacyjnych pestek owocéw jagodowych
w przemysle spozywczym wykonano analize ich wlasciwos$ci termicznych w badaniach z za-
stosowaniem réznicowej kalorymetrii skaningowej (DSC) i termograwimetrii (TGA). Do analiz
wykorzystano wysuszone pestki malin, jezyn i aronii o aktywnos$ci wody wynoszacej ponizej
0,6.

Analiza diagraméw DSC wykazala, ze w pestkach malin i jezyn obecne s3 niskotopliwe
frakcje triacylogliceroli, sktadajace sie gtéwnie z jedno- i wielonienasyconych kwaséw ttusz-
czowych oraz frakcje $redniotopliwe, ktére sktadajg sie z jednonienasyconych i nasyconych
kwasow ttuszczowych. Diagram DSC pestek aronii charakteryzowal sie odmiennym przebie-
giem z pikiem endotermicznym nieznacznej intensywnosci, o temperaturze ok. -18°C, §wiad-
czacym o wystepowaniu frakcji ttuszczowej w badanym materiale. Na wszystkich krzywych
DSC wykonanych dla pestek odnotowano tez piki charakterystyczne dla przemian weglowo-
danéw w temperaturze ok. 140°C.

Analiza wynikéw TGA wykazata cztery gtéwne ubytki masy w badanym materiale.
W temperaturze 50-120°C nastapito odparowanie wody i zwiazkéw lotnych, kolejne dwie
przemiany w temperaturze 120-230°C zwigzane byly z rozpadem weglowodanéw. Najwieksze
ubytki masy, wynoszace do 49% zarejestrowane w temperaturze 300-500 °C, odnosity sie do
dalszej degradacji sktadnikéw organicznych, gtéwnie thuszczéw. W badanym zakresie tempe-
ratur, 27-36% masy probek nie uleglo rozpadowi, co $wiadczy o obecnosci wysoce stabilnych
termicznie zwigzkéw nieorganicznych.

Na podstawie otrzymanych wynikéw mozna wnioskowa¢, iz analizy DSC i TGA s3 uzy-
tecznym narzedziem do oceny wilasciwosci termicznych pestek, stanowiacych produkt odpa-
dowy przemystu owocowego. Wyniki potwierdzajg, ze pestki malin, jezyn i aronii moga sta-
nowi¢ zrédlo pozyskiwania sktadnikéw o wartosciach odzywczych, tj. np. olej o korzystnym
sktadzie kwaséw ttuszczowych, ktédre moga by¢ ponownie wykorzystane w przemyséle spozyw-
czym.
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Jakoé¢ mikrobiologiczna i organoleptyczna seréw miekkich przechowywanych w foliach
biopolimerowych z dodatkiem ekstrakt6w roslinnych
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>Katedra Mikrobiologii, Wydziat Lekarski, Uniwersytet Jagielloniski w Krakowie

Celem badan byto opracowanie aktywnej folii biopolimerowej i zastosowanie jej jako opa-
kowania do przedtuzenia trwatos¢ ser6w podpuszczkowych miekkich z mleka krowiego. Folie
wyprodukowano z izolatu biatek serwatkowych i furceleranu z dodatkiem gliceryny bezwod-
nej i wodnego ekstraktu z yerba mate lub z lisci biatej herbaty. Przygotowano folie bez dodatku
ekstraktéw (FUR/WPI) oraz z ekstraktem z yerba mate (FUR/WPI+YM) i z bialej herbaty
(FUR/WPI+WT). Oznaczono cechy fizyczne, mechaniczne, antymikrobiologiczne i przeciwu-
tleniajace folii. Sery zapakowane w folie przechowywano w temperaturze 4+1 °C przez 3 ty-
godnie. Prébe kontrolng zapakowano w folie do zywnosci (LLDPE). Analiza ser6w obejmowata
oznaczenie zawarto$ci wody, aktywnosci wody i pH, jakosci mikrobiologicznej i organolep-
tycznej. Dodatek ekstraktu z YM spowodowal uzyskanie folii o lepszych witasciwo$ciach fi-
zycznych i mechanicznych niz zastosowanie ekstraktu z WT. Zawarto$¢ wody oraz aktywno$c¢
wody nie ulegaty istotnym zmianom podczas przechowywania ser6w kontrolnych, natomiast
zmniejszaly sie w serach owinietych foliami biopolimerowymi. Kwasowo$¢ nie zmieniala sie
istotnie w probach kontrolnych oraz zapakowanych w FUR/WPI+YM. W przypadku pozosta-
tych préb stwierdzono istotne obnizenie sie wartosci pH. Ogélna liczba drobnoustrojéow nie
zmieniata sie w kontroli, natomiast obnizata sie w serach zapakowanych w folie jadalne. Ilos¢
drozdzy i ple$ni zwiekszata sie istotnie we wszystkich prébach, oprécz seréw zapakowanych
w FUR/WPI+WT. Poréwnanie liczby tych grup drobnoustrojéw po 3 tygodniach wykazato
jednak, ze bylo ich istotnie mniej we wszystkich serach zapakowanych w folie jadalne niz
w kontroli. Liczba bakterii z grupy coli zmniejszata sie szybciej w serach zapakowanych w
folie biopolimerowe z dodatkiem ekstraktow roslinnych. Jako$¢ ogélna seréw zapakowanych
w folie jadalne w poréwnaniu z kontrolg byta czesciej oceniana jako pozadana i bardzo poza-
dana.

Projekt zostat sfinansowany z dotacji przyznanej przez MNiSW (BM-2704/KTGiK/18).
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Wykorzystanie kulinarne produktéw regionalnych i tradycyjnych w podkarpackich re-
stauracjach

Joanna Pétchtopek

Instytut Zdrowia i Gospodarki, Produkcja i bezpieczernistwo zywnosci,
Karpacka Panistwowa Uczelnia w Krosnie

Turystyka jest nierozlacznie powigzana z tradycja i dziedzictwem kulinarnym regionu. Mo-
zemy powiedzie¢, ze dobre kulinaria podnosza range turystyczng a oryginalna kuchnia staje sie
czesto decydujacym argumentem przy wyborze kierunku podrézy. Klimatyczne gospody, karczmy,
zajazdy, godcirice i agroturystyki serwuja proste potrawy oparte na wielowiekowej tradycji. Recep-
tury zaczerpniete z babcinych zapiskéw czyta sie jak karty historii, gdyz tradycja kulinarna po-
zwala lepiej zrozumie¢ mieszkanic6w i obrazuje ich styl zycia. Podkarpacka kuchnia jest nieoczy-
wista i zaskakujaca, mozemy powiedzie¢, ze gos$cinna w smaki naptywu gosci réznych narodéw i
grup etnograficznych. Wspélczesna kuchnia podkarpacka obrazuje wieloetniczno$¢ serwujac dania
z produktéw regionalnych i tradycyjnych. Posiadajac tak bogata tradycje kulinarna tworzymy
szlaki kulinarne tgczac turystyke i gastronomie. Wspieramy lokalnych producentéw zywnosci ku-
pujac ich produkty. Uczymy mlodziez w szkotach gastronomicznych dobrej rodzimej kuchni.

W niniejszym referacie chciatabym przedstawi¢ wyniki badania ankietowego na temat znajo-
mosci produktéw regionalnych i tradycyjnych mieszkaricow Podkarpacia. Jak produkty regionalne
i tradycyjne s3 wykorzystywane w budowaniu menu podkarpackich restauracji.

Tradycje kulinarne na Podkarpaciu. W kuchni Podkarpacia znajdziemy miedzy innymi wptywy
kuchni ukrainskiej, wegierskiej, stowackiej, temkowskiej i zydowskiej. Kuchnia regionalna jest
oparta przede wszystkim na ptodach rolnych ile$nych. Podkarpackie potrawy ze zbdz, ziemniakéw
i warzyw z dodatkiem dziko rosnacych roélin jadalnych stanowity codzienng diete czlowieka.
Miesa jadano rzadko najczesciej dréb. W wielu gospodarstwach przyrzadzano potrawy z suszonych
na storicu owocéw i grzybéw takie jak: zupa z ugotowanych przetartych jabtek i sliwek, gotabki z
grzybow, zupy grzybowe, kasze z suszonymi owocami, fasola ze §liwkami suszonymi i wiele in-
nych. Podkarpacie to krélestwo pierogdw, gotabkéw, proziakéw i ciast.

Kuchnia bieszczadzka lemkowsko—bojkowska. Wiérdéd osadnikéw dawnych Bieszczad znaj-
dziemy Polakéw, Wegrow, Stowakdéw i Niemcéw. W ich kuchni dominowaty takie produkty jak:
ziemniaki, biata kapusta, maka, kasza, mleko i jego przetwory, ryby, grzyby i ziota. temkowie i
Bojkowie w swojej kuchni szukali sposob6w przygotowywania potraw prostych i zdrowych dla
swoich rodzin.

Kuchnia dworska. Zycie w patacach i dworach plynelo inaczej, tu nie przejmowano sie samo-
wystarczalnoscia. Wszelkie surowce i produkty zywno$ciowe byly wysokiej jakosci. Na stotach
dworskich goscily takie produkty jak m.in. ostrygi, slimaki, kawior, réznorakie miesa, ryby i ciasta.
Dania przyprawiano pieprzem, szafranem, imbirem, gatka muszkatotowa i kminkiem. Sprowa-
dzano takze owoce cytrusowe. Deren kiszono tradycyjnie w beczkach i dodawano do sosow.

»ozlak Kulinarny Podkarpackie Smaki” i restauracje na szlaku. Szlak Kulinarny Podkarpackie
Smaki to trzy trasy: Bieszczadzka, Beskidzko-Pogérzanska i Péinocna. Kazdj trasa oferuje inne do-

znania smakowe i atrakcje. Znajdziemy tutaj dania kuchni temkowsko-bojkowskiej, etnicznej i
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wloscianskiej. Posmakujemy dania kuchni mieszczanskiej, dworskiej czy tak modnej ostatnio
kuchni fusion.

Whioski z przeprowadzonej ankiety i podsumowanie. Z przeprowadzonej ankiety wynika, ze
produkty regionalne i tradycyjne sa poszukiwane przez dzisiejszego konsumenta. Turystyka kuli-
narna jest w dobie rozkwitu. Mieszkancy Podkarpacia znaja miejsca, gdzie mozna zaopatrzy¢ sie w
produkty regionalne. Tradycyjna kuchnia jest chluba wielu restauracji. Podkarpacie jest
w dobie oblezenia turystycznego, szczegolnie Bieszczady, gdzie mozna posmakowac wspaniatej re-
gionalnej kuchni. Kazdy w kuchni podkarpackiej znajdzie co$ dla siebie. Mitosnik gérskich wycie-
czek strudzony schodzac ze szlaku, pasjonat historii zwiedzajac podkarpackie zamki i patace.
Glodny nie bedzie ten co lubi podrézowa¢ po urokliwych mieszczanskich uliczkach. Spragniony
ciszy i spokoju czystego powietrza i kontaktu z natura na podkarpackiej wsi w wielu malutkich
agroturystykach posmakuje kuchni z babcinych receptur. Miodziez w szkotach gastronomicznych
uczy sie¢ wykorzystania tradycyjnych receptur w nowoczesnej gastronomii. Nie zapominajac oczy-
widcie o tradycyjnych smakach, ktére dobry kucharz powinien znaé. Wspierajac producentéw
zywnodci regionalnej i tradycyjnej przyczyniamy sie do tego, ze nasze wyroby staja sie popularnie
nie tylko w Polsce, ale i na §wiecie.
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Jako$¢ zdrowotna bananéw

Tomasz Pukszta

Katedra Zarzadzania Jakoscia, Wydziat Zarzadzania i Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Morski w Gdyni

Jako$¢ zywnosci to ogdt cech i whasciwosei produktu decydujacych o zdolnosci zaspokojenia
potrzeb konsumenta. Jednym z elementéw jako$ci owocdw jest ich zdrowtnosé, okreslana warto-
$cig biologiczng oraz bezpieczenstwem zdrowotnym.

Najpopularniejszymi owocami potudniowymi spozywanymi przez polskich konsumentéw sa
banany zwyczajne, czyli z6ite. Szczegdlng odmiang tych owcdw s3g banany czerwone, ktére do tej
pory nie zdobyty szczegélnego zainteresownia wsrdd polskiego spoteczeristwa.

Celem pracy byta ocean jakosci zdrowotnej bananéw czerwonych oraz zwyczajnycho réznym
stopniu dojrzatosci, a takze weryfikacja hipotezy, zakladajacej, ze brak jest istotnie statystycznej
r6znicy pomiedzy wartoécia biologiczng analizowanych banandw.

W materiale badawczym oznaczono zawarto$c karotenoidéw metoda Lichtenthalera, zawartos¢
witaminy C metoda spektrofotometryczng wedtug PN-A-04019:1998, sume zwigzkéw polifenolo-
wych metoda Folina —Ciocialteu oraz zdolno$¢ do redukcji wolnych rodnikéw metods Yena
i Chena z wykorzystaniem syntetycznego rodnika DPPH. Ponadto okreslono zawartos¢ suchej
masy wedtug wedtug PN-90/A75101-03.

Celem obiektywizacji wnioskowania uzyskane wyniki zostaty poddane jednoczynnikowej ana-
lizie wariancji przy zastosowaniu testu Tukey’a. Za statystycznie istotne uznawano zaleznosci na
poziomie istotnosci p < 0,05.

Przeprowadzone badania wykazaly, ze istotnie statystycznie wyzsza jako$ciag zdrowtna charak-
teryzuja si¢ banany czerwone niz banany zwyczajne. Stwierdzono réwniez brak istotnie statystycz-
nego wpltywu stopnia dojrzatosci na wartos¢ biologiczng bananéw zwyczajnych.

Badania zostaly sfinansowane ze srodkéw finansowych przyznanwanych wydziatom UMG
na dziatalnosc¢ badawcza w ramach projektu nr WZNJ/2021/PZ/05.
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Wplyw dziatania wybranych enzyméw w miazdze selera korzenioweg na jako$¢ soku

Natalia Szarek, Grazyna Jaworska, Pawet Hanus

Zaktad Ogélnej Technologii Zywnoéci i Zywienia, Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia,
Kolegium Nauk Przyrodniczych, Uniwersytet Rzeszowski

Przedmiotem badari byto okreslenie wplywu czasu dziatania wybranych enzyméw w miazdze
selera korzeniowego (Apium graveolens L.)na jakos¢ soku z tego warzywa. Miazge selera obranego
i nieobranego inkubowano z a- amylaza lub pektynaza w temp. 25°C przez 30 oraz 60 min. Z
miazgi po obrébce enzymatycznej oraz bez jej zastosowania (préby kontrolne) wyttoczono sok i
poddano analizom. Oznaczono wydajno$¢ ttoczenia, zawarto$¢ ekstraktu ogétem, barwe w prze-
strzeni CIE L*a*b*, potencjat antyoksydacyjny wykorzystujac metode ABTS i DPPH’ oraz zawarto$c¢
wybranych cukréw metodg HPLC i polifenoli ogétem metoda Folina-Ciocalteau. Ponadto ziden-
tyfikowano zwiazki fenolowe metoda UPLC-PDA-ESI-MS.

Wykazano, ze obrébka enzymatyczna miazgi z selera korzeniowego miata istotny wplyw na
wszystkie analizowane parametry. Dziatanie enzymdéw w miazdze spowodowato zwiekszenie wy-
dajnosci soku o 1-24% oraz ekstraktu ogélnego o 4-22%. Sumaryczna zawarto$¢ glukozy, fruktozy
i sacharozy w badanych sokach ksztattowata sie od 3,20 do 5,07 g/ 100 ml. Polifenoli ogétem w
sokach stwierdzono na poziomie 9,32-22,46 mg GAE/ 100 ml. Zidentyfikowano okoto 20 zwigzkow
fenolowych, ktérych najwiekszg czes¢ stanowity flawonoidy (m. in. 7-O-glukozyd luteoliny, api-
genina, 7-O-glukozyd chryzoeriolu) oraz kwasy fenolowe (m.in. kwas kawowy, ferulowy, chloro-
genowy). Aktywno$¢ wzgledem kationorodnika ABTS miescita sie w zakresie 353-527 mmol Tro-
lox/ 100 ml, a wzgledem DPPH" od 39 do 111 mmol Trolox/ 100 ml. Zastosowanie enzyméw w
miazdze selerowej wplyneto niekorzystnie na zawarto$¢ polifenoli ogétem we wszystkich bada-
nych prébach soku oraz na poziom aktywnosci przeciwutleniajacej mierzonej metoda ABTS’, za
wyjatkiem jednego soku. Odwrotng zalezno$¢ wykazano analizujgc potencjat antyoksydacyjny
mierzony metodg DPPH’, bowiem zastosowanie enzyméw wplyneto na uzyskanie istotnie wyz-
szych wartosci, takze oprdcz jednego soku. Rdznica w barwie oznaczonej jako AE ksztattowala sie
od 0,36 do 2,38 dla soké6w z miazgi selera obranego i od 3,31 do 7,81 dla sokéw wytloczonych z
miazgi selera nieobranego.

Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna wnioskowa¢, ze najkorzystniejsze z punktu widze-
nia technologicznego (wydajnosé tloczenia) i zywieniowego (aktywno$¢ antyoksydacyjna) bylo
dziatanie enzyméw w miazdze selera obranego w czasie 30 min.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Potencjatu badawczego UR w Rzeszowie.
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Wiasciwosci przeciwnowotworowe frakcji potencjalnie biodostepnej kietk6w roslin
straczkowych wzbogaconych probiotykiem

Michat Swieca!, Katarzyna Piwowarczyk?, Urszula Gawlik-Dziki!, Jarostaw Czyz?

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, Wydziat Nauko o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
*Zaktad Biologii Komoérki, Wydziat Biochemii, Biofizyki i Biotechnologii,
Uniwersytet Jagielonski w Krakowie

Kielki fasoli mung oraz adzuki sa efektywnym no$nikiem probiotycznego Lactobacillus
plantarum 299v i stanowia zrédlo substancji potencjalnie wykazujacych dziatanie przeciwno-
wotworowe. W badaniach testowano wplyw frakcji potencjalnie biodostepnych uzyskanych
po trawieniu gastrycznym na wlasciwosci inwazyjne komérek nowotworowych raka zotadka
linii AGS.

Ekstrakt z kietkéw kontrolnych fasoli adzuki (niewzbogaconych probiotykiem) hamowat
zdolnosci proliferacyjne bez wzgledu na stezenie, przy czym, najsilniejszy efekt obserwowany
byl obserwowny w zakresie stezent 0,2-1%o. Aplikacja frakcji z kietkéw potencjalnie probio-
tycznych w zakresie stezeni 0,05-0,1%o0 wykazywata efekt cytoprotekcyjny, za$ efekt cytotok-
syczny zostal osiagniety po zastosowaniu wyzszych stezend (0,5-1%o). W przypadku kietkéw
kontrolnych z fasoli mung zaobserwowano podobna zalezno$¢, przy czym ekstrakty w stezeniu
0,2-1%o uzyskane z kietkéw wzbogaconych probiotykiem hamowaty proliferacje wydajniej w
odniesieniu do kietkéw kontrolnych. Ekstraktéw kontrolnych kietkéw fasoli adzuki wykazy-
waly dzialanie hamujace aktywno$¢ migracyjna na poziomie c.a. 75% wartoéci kontrolnej. W
przypadku kietkéw fasoli mung migracja nie byta wyraznie hamowana, co wiecej, po podaniu
ekstraktu w stezeniu 0,05%o, wykazano wzrost potencjatu migracyjnego wzgledem kontroli.
Dziatanie ekstraktéow z kietkéw fasoli mung i adzuki wzbogaconych probiotykiem aplikowa-
nych w niskich stezeniach byto poréwnywalne do tego uzyskanego dla kietkéw kontrolnych.
Jedynie w stezeniach 0,2%o0 i 0,5%0 dziataly one silniej przeciwnowotworowo niz ekstrakt z
preparatow kontrolnych. Dzialanie cytostatyczne i cytotoksyczne potwierdza réwniez pod-
wyzszony poziom winkuliny oraz apoptotyczny ksztatt jader komdérkowych. Reasumujac, pre-
paraty kietkdw fasoli mung i adzuki wykazuja zaréwno charakter cytostatyczny, jak i cytopro-
tekcyjny wobec komoérek AGS, przy czym ich aktywnos¢ jest determinowana zaréwno steze-
niem, jak i obecnoscig probiotyku.

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

44



Zywnoé¢ a oczekiwania wspétczesnego konsumenta
Krakéw, 16-17 wrzeénia 2021 r.

Identyfikacja alergennych tropomiozyn o znanych i nieznanych sekwencjach
w przetworzonych produktach z owocéw morza

Marta Turlo, Piotr Minkiewicz

Katedra Biochemii Zywnosci, Wydziat Nauki o Zywnoéci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Alergeny w zywnosci mozna wykrywad, identyfikujac peptydy bedace markerami ich obec-
nosci. Markery charakterystyczne dla danej rodziny biatek moga stuzy¢ do wykrywania obec-
nosci alergen6éw o nieznanych sekwencjach aminokwasowych, w oparciu o podobieristwo ich
sekwencji do sekwencji biatek z gatunkéw pokrewnych filogenetycznie. Identyfikacja pepty-
déw pochodzacych z biatek o nieznanych sekwencjach jest wykonywana gtéwnie za pomoca
techniki LC-MS/MS.

Celem badan bylo zidentyfikowanie peptydéw z tropomiozyn w przetworzonych produk-
tach z owocéw morza. W ramach eksperymentu, wyekstrahowano biatka z czterech produk-
tow poddanych rozmrozeniu, ugotowaniu lub usmazeniu bez tluszczu, a takze z dwdch pro-
duktéw gotowych do spozycia. Biatka hydrolizowano trypsyna, zliofilizowano, a hydrolizaty
poddano analizie RP-LC-MS/MS. Wybrane surowce zawieraty gatunki zaré6wno o znanych, jak
i nieznanych sekwencjach tropomiozyn.

Za pomocg oprogramowania PEAKS okre$lono stopienl pokrycia sekwencji aminokwaso-
wych tropomiozyn obecnych w prébce z sekwencjami aminokwasowymi tropomiozyn dostep-
nych w bazie UniProtKB. Oprogramowanie zidentyfikowato analizowane peptydy jako frag-
menty znanych alergennych tropomiozyn. Gotowanie surowca pozwolito na uzyskanie dtuz-
szych fragmentéw po trawieniu trypsyna, co umozliwito uzyskanie wyzszego stopnia pokrycia
sekwencji. Smazenie zas, ze wzgledu na zmiany zachodzace w strukturze biatka, znacznie ob-
nizyto mozliwo$¢ pokrycia sekwencji aminokwasowej, przy pomocy algorytméw komputero-
wych. W tym przypadku konieczne bylo wykorzystanie sekwencjonowania de novo.

Ze wzgledu na to, ze markery peptydowe zwykle pozostajg stabilne w procesie obrébki
zywno$ci, mozna je identyfikowa¢ w produktach poddanych przetworzeniu. Zastosowanie
markera peptydowego, charakterystycznego dla rodziny biatek, umozliwia wykrycie alergenu
bez konieczno$ci znajomosci jego doktadnej sekwencji aminokwasowe;j.
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Ekspedycja potraw w gastronomii hotelowej w aspekcie ograniczenia marnowania
Zywnosci

Marzena Tomaszewska, Beata Bilska, Danuta Kotozyn-Krajewska

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci,
Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka,
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Problem marnowania zywno$ci w gastronomii, jest globalny i w zasadzie dotyczacy catego
$wiata. Stanowi duze wyzwanie dla branzy hotelarskiej. Jednocze$nie nalezy zauwazy¢, ze problem
ten nie zostal dostatecznie zbadany, co utrudnia efektywne jego ograniczenie. Badanie przeprowa-
dzono w czterech warszawskich hotelach na przetomie roku 2019 i 2020. W celu okreslenia skali
marnotrawstwa zywnosci, zastosowano metode tzw. biezacego notowania. Polegata ona na syste-
matycznym zapisywaniu w przygotowanych formularzach stanowiskowych, przez 7 dni, masy
wszystkich produktéw spozywczych oraz niewykorzystanej zywnosci z uwzglednieniem etapu
procesu technologicznego. Na podstawie zebranych danych obliczono dla kazdego obiektu: (1)
liczbe obstuzonych gosci, (2) mase wydawanych porcji, (3) mase niewykorzystanej zgodnie z prze-
znaczeniem zywnoéci. Dane podano w skali tygodnia, a takze $rednig warto$¢ dzienna.

W badanych hotelach, najwiecej zywno$ci marnowane byto w dziale ekspedycyjnym, tj. w bu-
fecie na sali konsumenckiej badZ w postaci resztek talerzowych (§rednio 72,53% zmarnowanej
zywnodci). Najwieksza mase zmarnowanej zywnosci stanowity resztki talerzowe pochodzacych z
bufetu $niadaniowego (srednio 39.41 kg/tydzient). Po uwzglednieniu liczby obstuzonych gosci ho-
telowych ustalono, ze z kazdej oferowanej gosciom porcji $niadania, w postaci resztek talerzowych,
marnowanej bylo $§rednio 0.045 kg, co stanowito 5,8% jego masy. Podsumowujac, nalezy stwier-
dzi¢, ze w celu ograniczania marnotrawstwa zywnosci nalezy edukowac zaré6wno pracownikéw
zakladéw gastronomicznych, jak tez konsumentéw. Pracownicy powinni by¢ szkoleni w zakresie
odpowiedniego postepowania z zywnoscig. Natomiast edukacja konsumentéw powinna by¢ skie-
rowana na uswiadamianie negatywnego wplywu marnotrawstwa zywnosci na np. srodowisko na-
turalne.

Badania zostaly sfinansowane na podstawie umowy z Narodowym Centrum Badaii 1 Rozwoju
Nr Gospostrategl/385753/1/NCBR/2018 na realizacje i finansowanie projektu w ramach strategicz-
nego programu badaii i prac rozwojowych ‘Spoleczny i gospodarczy rozwdj Polski
w warunkach globalizujacych sie rynkow - GOSPOSTRATEG” zatytufowanego “Opracowanie sys-
temu monitorowania marnowanej Zywnosci 1 efektywnego programu racjonalizacji strat i marno-
trawstwa zywnosci” (akronim PROM).
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e-postery
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Analytical assessment of antioxidant properties of coneflower
(Echinacea purpurea L. Moench)

Celestina Adebimpe Ojo, Aneta Kope¢, Urszula Sadowska, Joanna Skoczylas,
Kinga Dziadek

Department of Human Nutrition and Dietetics, Faculty of Food Technology,
University of Agriculture in Krakow

Echinacea purpurea was known by primitive societies as “anti-infectious” agent, because of it
excellent potential to treat viral and bacterial infections including sicknesses like ulcers and mild
septicemias. This study was carried out to determine the antioxidant properties of flowers as well
as the mixture of the stems and leaves of E. purpurea with different color and thickness of synthetic
mulching material e.g. black, green and brown colors with thickness 100g/m? and 80g/m?, respec-
tively. The control samples were plants which were grown without any synthetic mulching mate-
rial. Echinacea purpurea plants were grown at the Experimental Station of Agricultural University
in Krakéw, Poland. Plants samples were collected for analyses in full blooming of flowers. Plant
samples were cleaning, washing, freeze drying and used for analysis. Methanolic extracts were
prepared to determine the total content of polyphenols and ability to scavenge free radicals with
ABTS, DPPH and FRAP method. Statistical analysis was performed with SPSS. 25 softwere. Signif-
icant differences were seperated using the Duncan test (p < 0.05). The significantly highest con-
centration of total polyphenolic compounds was measured in flowers of plants of Echinacea pur-
purea which were grown with synthetic green (100g/m? thickness) and brown (80g/m? thickness)
mulching material in comparison to other samples. In case of mixture of steams and leaves the
highest concentration of total phenolic compounds was found in samples agriculture with syn-
thetic green (100g/m? thickness) and black (80g/m? thickness) mulching material in comparison to
other samples of leaves and steams. The significantly highest antioxidant activity, measured with
DPPH method, was determined in flowers and mixture of steams and leaves grown with the syn-
thetic black mulching material with the 80g/m? of thickness in comparison to other samples. The
highest antioxidant activity, measured with ABTS and FRAP method was found in the flowers of
the plant agriculture with brown mulching material with the thickness of 80g/m? in comparison
to other samples of flowers. In case of the mixture of leaves and steams the higher antioxidant
activity measured with mentioned above methods was determined in samples of plant grown with
of 80g/m? of thickness of black mulching material. In conclusion synthetic mulching material used
during growing of echinacea strongly affect the total polyphenols content and antioxidant activity
of plants.
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Changes in the textural properties of cod fish after heat treatment

Lucia BeneS$ov4, Silvia Jakabova, Michaela Lehocka, Jozel Cvapla, Jozef Golian

Department of Food Hygiene and Safety, Faculty of Biotechnology and Food Sciences,
Slovak University of Agriculture in Nitra, Slovakia

This work aimed to measure the toughness and firmness of five fish samples in their raw
and heat-treated state. The samples were Alaskan cod originating in China, the USA and Rus-
sia, the remaining two samples were coalfish from the USA and hake originating from the
USA. The measurement was performed with use of a TA.XT Plus texture analyser. Comparison
of the individual pairs of samples was performed in order to find a statistically insignificant
difference between them, which was observed in the raw samples for the parameter toughness
in one pair (p = 0.812). For the parameter firmness at the same pair (p = 1) a significant differ-
ence was proved. For heat-treated samples, we have found a statistically insignificant differ-
ence for the parameter toughness in the three samples (p =0.991; 0.992; 1), where two identical
pairs matched in both parameters. The pH value of the raw samples ranged from 6.59 to 7.14
and the pH value ranged from 5.13 to 5.96 after the acidification solution was used in conjuc-
tion with the heat treatment. The average measured values in the toughness parameter for the
raw samples ranged from 12.10 to 49.80 N.mm.sec™!, the lowest value belonged to the hake
from the USA and the highest to the coalfish from the USA. In the same parameter, the values
of the heat-treated samples ranged from 13.86 to 46.95 N.mm.sec™!, the lowest value belonged
to the hake from the USA and the highest to the Alaskan cod from China. The average meas-
ured values in the firmness parameter for the raw samples ranged from 1.20 to 5.68 N.mm !,
the lowest value belonged to the hake from the USA and highest to the Alaskan cod from the
USA. In the heat-treated samples the firmness values ranged from 1.38 to 5.67 N.mm!, the
lowest value belonged to the hake from the USA and the highest to the Alaskan cod from
China.

This work was supported by the Slovak Research and Development Agency under Grant
[the Contract no. APVV-17-0508] and VEGA 1/0239/21.
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Wiasciwosci skrobi wyizolowanej z Tritordeum

Wiktor Berskil, Marta Giemzik!, Marek Zdaniewicz?

1Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zbdz, Wydzial Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. KoHtataja
?Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotfataja

Pszenjeczmien (Tritordeum) jest stosunkowo nowym rodzajem zboza uzyskanym przez czto-
wieka w wyniku krzyzowania uprawnej pszenicy durum z dzikimi odmianami jeczmienia. Ziar-
niaki pszenjeczmienia charakteryzujg sie duza zawartoscig arabinoksylanéw oraz fruktanéw, ma-
jacych pozytywny wplyw na organizm czltowieka. Dodatkowo pszenjeczmienn charakteryzuje sie
duzg zawarto$cig karotenoidéw, przede wszystkim luteiny, ktérej moze zawiera¢ 10 razy wiecej
niz pszenica.

Celem pracy bylo zbadanie i poréwnanie wybranych wiasciwosci fizycznych oraz reologicz-
nych skrobi pszenjeczmiennej. Jako materiatu poréwnawczego uzyto skrobi pszennej oraz jecz-
miennej. Do badani wykorzystano make z ziarna pszenjeczmienia uzyskana z ziaren odmiany Bulel
(poprzednio breeding line HT1608) uprawianych w Hiszpanii, rok zbioru 2018 oraz make pszenna
oraz jeczmienng. Skrobie wyizolowano metoda "na mokro". Okreslono ziarnisto$¢, charakterystyke
kleikowania oraz retrogradacje badanych skrobi. Przebieg procesu retrogradacji opisano za pomoca
rownania Avramiego.

Najwiekszg przecietna $rednicg ziaren skrobiowych charakteryzowala sie skrobia pszenna,
ktéra znacznie odbiegata tym parametrem od dwdch pozostatych skrobi, dla ktérych ten parametr
byt zblizony. Badane skrobie charakteryzowaty sie zblizonym przebiegiem procesu kleikowania,
przy czym wieksze podobienistwo jego przebiegu wykazaly skrobia pszenna i jeczmienna. Najwiek-
sza stala szybkosci reakcji charakteryzowata sie skrobia pszenna, w przypadku, ktérej wartos¢ ta
byta ponad dwukrotnie wyzsza niz w przypadku pozostatych skrobi, natomiast w przypadku skrobi
z tritordeum warto$¢ ta byta najmniejsza. Zakres obserwowanych zmian byt najwiekszy w przy-
padku skrobi jeczmiennej, a najmniejszy w przypadku skrobi pszenne;.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw MNiSW na dziafalnosc statutowa.
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Analiza poré6wnawcza wlasciwosci zywieniowych chrupek ziemniaczanych i pszenno-
ziemniaczanych

Barbara Borczak, Elzbieta Sikora, Joanna Kapusta-Duch

Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki, Wydziat Technologii Zywnoéci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. KoHtataja w Krakowie

Stone produkty przekaskowe, w tym chipsy, paluszki, chrupki czy prazynki naleza do produk-
téw chetnie konsumowanych przez dzieci i mtodziez. Ich nadmierne spozycie wiaze sie z wysokim
spozyciem soli, ttuszczéw, w tym szkodliwych dla zdrowia izomeréw trans kwasow ttuszczowych
oraz tatwo przyswajanych weglowodanéw, ktérych niekontrolowane spozycie moze przyczynic¢
sie do rozwoju chronicznych choréb niezakaznych, w tym otylosci, insulinoopornosci czy cu-
krzycy typu 2. Alternatywa do tradycyjnie ekspandowanych w oleju chrupek, s3 prazynki podda-
wane temu procesowi w tunelu z goragcym powietrzem.

Celem niniejszej pracy byta analiza sktadu podstawowego, ocena organoleptyczna oraz oszaco-
wanie strawnosci skrobi oraz wartoséci indeksu glikemicznego in vitrowybranych produktow prze-
kaskowych stonych. Analizom poddano nastepujace wyroby: (1) prazynki ziemniaczane o smaku
paprykowym; (2) prazynki pszenno-ziemniaczane o smaku bekonu; (3) chrupki ziemniaczano-
pszenne o smaku bekonu; (4) nowe chrupki ziemniaczano-pszenne. Produkty 1-3 ekspandowane
byly w tradycyjny sposob poprzez smazenie w oleju, natomiast produkt 4 poddany zostat ekspansji
w tunelu z gorgcym powietrzem. W badanych chrupkach przeprowadzono nastepujace oznacze-
nia: zawartosci suchej masy, bialek ogétem, ttuszczéw ogétem, btonnika pokarmowego oraz po-
piotu, strawnosci skrobi oraz indeksu glikemicznego in vitro oraz ocene organoleptyczna.

Wykorzystanie réznych surowcéw, a takze réznych metod ekspansji wptyneto w istotny sposdb
(p<0,05) na sktad podstawowy analizowanych chrupek. Najistotniejsza, pod wzgledem zywienio-
wym, zmiane zaobserwowano w zawartosci thuszczu. Chrupki, ktdre zostaly poddane ekspansji w
tunelu z goracym powietrzem zawieraty tego sktadnika istotnie mniej (p<0,05) w poréwnaniu do
produktéw ekspandowanych w tradycyjny sposob. Jednak chrupki ekspandowane poprzez smaze-
nie w oleju zostaly znacznie lepiej ocenione pod wzgledem cech organoleptycznych. Wybédr réz-
nych surowcéw oraz metod ekspansji chrupek nie wplynatl w istotny sposéb na strawnos¢ skrobi
oraz warto$¢ wskaznika trawienia skrobi SDI (p>0,05).
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Wplyw dodatku wybranych substancji intensywnie stodzacych na aktywno$¢ antyoksyda-
cyjna herbatnikéw bezcukrowych

Barbara Borczak!, Marek Sikora?, Joanna Kapusta-Duch!

Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki,
?Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetworsta Zbdz, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. KoHataja w Krakowie

Poszukiwanie nowych rozwiazan recepturowych oraz produkcja produktéw przekaskowych
bezcukrowych o obnizonej warto$ci energetycznej i jednocze$nie wspomagajaca walke organizmu
z wolnymi rodnikami, jest obecnie najwazniejszym wyzwaniem producentéw sektora zywnoscio-
wego.

Celem pracy bylo zbadanie wplywu zastosowania zamiennikéw sacharozy (wybranych sub-
stancji intensywnie stodzacych) na aktywno$¢ antyoksydacyjng herbatnikéw pszennych. Badano
cztery rodzaje herbatnikéw pszennych: 1) z sacharoza (SA), jako prdéba kontrolna, 2)
z dodatkiem glikozyd6w stewiolowych (ST), 3) z dodatkiem acesulfamu K (ACE), 4) z dodatkiem
sukralozy (SU). Wypieczone herbatniki poddano réwniez ocenie organoleptycznej z udziatem 15
osobowej grupy oraz oznaczono w nich catkowita aktywno$¢ redukujaca i aktywnos¢ antyoksyda-
cyjna metoda ABTS.

Osoby biorace udzial w badaniu organoleptycznym najlepiej ocenity herbatniki z dodatkiem
sacharozy (p<0,05). W skali pieciopunktowej uzyskaty one az 4,5 punktéw. Zdecydowanie gorzej
zostaly ocenione przez konsumentéw herbatniki bezcukrowe. Wérdd herbatnikéw z dodatkiem
alternatywnych substancji stodzacych, najwieksza liczbe punktéw otrzymaty herbatniki z acesul-
famem K - 2,73, bardzo zblizong liczbe punktéw uzyskaty herbatniki z glikozydami stewiolowymi
oraz z sukraloza.

Wykazano, ze dodatek glikozydéw stewiolowych i acesulfamu K wplynat istotnie na zwigksze-
nie catkowitej aktywnosci redukujacej w herbatnikach (p<0,05) z ok. 5,80 do ok. 26,55 — 29,37
mg/100 g s.m. Dodatek glikozydéw stewiolowych, acesulfamu K oraz sukralozy przyczynit sie do
wzrostu zdolno$ci neutralizacji wolnego rodnika ABTS* , w poréwnaniu z herbatnikami
z sacharozg (p<0,05).
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Wplyw dodatku rokitnika (Hippophae rhamnoides L.) na jako$¢ jogurtéw
probiotycznych

Aneta Brodziak, Jolanta Krél, Jonna Wajs, Anna Teter, Barbara Topyta

Instytut Oceny Jakosci i Przetwérstwa Produktéw Zwierzecych,
Wydzial Nauk o Zwierzetach i Biogospodarki, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Konsumenci coraz cze$ciej zwracaja uwage na asortyment, jako$¢ i funkcjonalnosé jogur-
téw, oczekujac wysokiego stopnia innowacyjnosci. W tym celu stosuje sie réznorodne dodatki
okres§lane mianem superfoods. Zalicza si¢ do nich m.in. rokitnik zwyczajny, ktéry obecnie
prawie w ogole nie jest stosowany w produkcji mleczarskiej a stanowi cenne zrddto witaminy
C i zwiazkdéw polifenolowych. Duze zainteresowanie wzbudza réwniez probiotyczna suple-
mentacja zywnosci, ze wzgledu na potencjalne korzysci zdrowotne. W zwigzku z powyzszym
celem pracy bylo dokonanie oceny wartosci odzywczej, w tym zawarto$ci wybranych zwiaz-
kéw bioaktywnych, jakosci mikrobiologicznej, statusu przeciwutleniajacego, cech sensorycz-
nych i struktury probiotycznych jogurtéw ekologicznych wytworzonych z dodatkiem suszu z
owocow rokitnika. Jogurty wytworzono metoda termostatowa na bazie spozywczego, pastery-
zowanego mleka ekologicznego pozyskanego z lokalnej przetwoérni. Rokitnik zastosowano w
iloéci 5% w formie suszu z owocédw. Jako kulture startows uzyto probiotyczna szczepionke
jogurtowa ABT-1 (ChR Hansen, Denmark) w ilosci 0,15 g/l mleka. Grupe kontrolng stanowity
jogurty nie zawierajace dodatku rokitnika. Okreslono kwasowos¢, aktywnos¢ wody, podsta-
wowa warto$¢ odzywczg, zawarto$¢ zwigzkow bioaktywnych (biatek serwatkowych, witamin
lipofilnych, witaminy C, zwigzkéw polifenolowych i aminokwaséw), catkowity status antyok-
sydacyjny, mikrostrukture oraz jako$¢ mikrobiologiczna i cechy sensoryczne. Wyniki obli-
czono statystycznie. Wykazano, ze warto$¢ odzywcza, jak i zawarto$¢ zwigzkdéw bioaktyw-
nych — gtéwnie polifenoli, witaminy C, f-karotenu i kwaséw tluszczowych, byta istotnie wiek-
sza w przypadku jogurtéw z dodatkiem rokitnika. Jogurty uzyskaty wysokie noty za jakos¢
sensoryczng (powyzej 4 pkt/5 pkt max), przy czym lepiej oceniono grupe kontrolng. Produkty
z rokitnikiem wyroéznialy sie istotnie wieksza aktywnoscia przeciwutleniajaca, co mozna 13-
czy¢ z tym, ze stanowily cenniejsze zrédto zwiazkéw bioaktywnych o wlasciwosciach przeci-
wutleniajacych, m.in. zwigzkéw fenolowych, witaminy C i karotenéw. Dodatek rokitnika
zmienit réwniez mikrostrukture jogurtéw. Jogurty z rokitnikiem ogdlnie oceniono wysoko.

Projekt finansowany w ramach programu Ministra Nauki i Szkolnictwa WyzZszego pod nazwa ,,Regionalna
Inicjatywa Doskonafosci” w latach 2019-2022, nr projektu 029/RID/2018/19, kwota finansowania
11 927 330,00 z1.
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Zmikronizowana tuska owsiana. Skiad granulometryczny i wasciwosci
przeciwutleniajace

Dariusz Dziki'#, Wojciech Tarasiuk?#, Urszula Gawlik-Dziki**

IKatedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej, Wydzial Inzynierii Produkcji,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
2Katedra Mechaniki i Informatyki Stosowanej, Wydziat Mechaniczny, Politechnika Biatostocka
3Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
4FIBERCARE Sp. z 0.0., Katowice

Luska owsiana jest produktem ubocznym przerobu ziarna owsa stanowigcym nawet do 30%
jego masy. To bagate zrédlto nierozpuszczalnego btonnika oraz zwiazkéw fenolowych. Celem
niniejszej pracy byla analiza sktadu granulometrycznego i wlasciwosci przeciwutleniajacych
zmikronizowanej tuski owsianej, otrzymanej przy zmiennych parametrach pracy mtyna wir-
nikowego wspoétpracujacego z klasyfikatorem czastek. W ekstraktach z tuski okreslono catko-
wita zawarto$¢ zwiazkéw fenolowych oraz aktywnos$é¢ przeciwutleniajaca wobec rodnikéw
DPPH i kationorodnikéw ABTS. Przed rozdrabnianiem surowiec poddano sterylizacji para
przegrzana. Zbadano czysto$¢ mikrobiologiczng tuski przed i po tym procesie okreslono, wy-
znaczajac liczbe drozdzy i pleéni oraz ogélng liczbe drobnoustrojéw, obecnosé bakterii z grupy
Salmonella spp, Bacillus cereus oraz Escherichia coli. Sktad granulometryczny sproszkowanej
tuski ziarna owsa okreslono metoda dyfrakcji laserowe;j.

Sterylizacja pozwolita na otrzymanie surowca o odpowiedniej czysto$ci mikrobiologicznej
i obnizonej wilgotnos$¢ tuski z 9.5% do ok. 3.4%. Wzrost predkosci wirnika i klasyfikatora
powodowat zwiekszenie stopnia rozdrobnienia tuski. Mediana rozktadu wielko$ci czastek za-
wierala si¢ w zakresie od 16.7 pm do 63.8 pm. Najwieksza jednorodno$¢ wymiardw czastek
uzyskiwano przy najwyzszych predko$ciach wirnika. Sproszkowana tuska charakteryzowata
sie zwartoscig zwigzkéw w przedziale od 219.7 mg GAE/g s.m. do 260.2 mg GAE/g s.m. Stwier-
dzono istotne i dodatnie wartosci wspétezynnikéw korelacji liniowej Pearsona miedzy catko-
wita zawartoscig zwiazkéw fenolowych a stopniem rozdrobnienia tuski. Podobne zaleznosci
zaobserwowano miedzy aktywno$cia przeciwutleniajacej ekstraktéw a wielko$cia czastek tu-
ski.

Badania wykonano w ramach projektu ,, Otrzymywanie preparatu blonnikowego z fuski oraz okrywy
owocowo-nasiennej ziarna owsa z wykorzystaniem innowacyjnych technologii obtuskiwania i rozdrabnia-
nia [Numer projektu POIR.01.01.01.-00-0289 /17] wspotfinansowanego przez Unie Europejska z Europej-
skiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwdj
na lata 2014-2020.
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Wplyw diety na funkcjonowanie uktadu pokarmowego w celiakii

Tomasz Dziubyna'?, Ewa Piatkowska'

IKatedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
2Oddziat Kliniczny Gastroenterologii i Hepatologii, Dziat Profilaktyki Zakazen Szpitalnych
i Jako$ci Ustug Medycznych, Szpital Uniwersytecki w Krakowie

Celiakia (celiac disease, CD), okreslana réwniez jako choroba trzewna, to przewlek?a enteropa-
tia jelita cienkiego o podtozu immunologicznym, ktéra rozwija sie u os6b podatnych genetycznie
w wyniku ekspozycji na biatka glutenu.

Opracowane podejscie dietetyczne w tej chorobie, czyli dieta bezglutenowa, powinno by¢ sto-
sowane wylacznie ze wskazanl medycznych. Eliminuje ono okreslone sktadniki zywnosci, ktére
wywoluja ucigzliwe dolegliwos$ci, skutecznie obnizajace jako$¢ zycia. Niezwykle istotne jest bada-
nie wpltywu sposobu zywienia na minimalizowanie objaw6w ze strony ukladu pokarmowego w
réznych stanach patologicznych, poniewaz pozwoli to lepiej zrozumieé te zalezno$¢, a co za tym
idzie, formutowac wtasciwe i adekwatne zalecenia zywieniowe.

Celem pracy byla analiza wptywu diety z uwzglednieniem wprowadzonych restrykcji zywie-
niowych, czestoéci odchylenl od diety, stresu oraz suplementéw diety stosowanych w celu zmini-
malizowania dolegliwosci ze strony uktadu pokarmowego u oséb z celiakia. W ankiecie wzieto
udzial 276 os6b. Pytania zawarte w ankiecie dotyczyty gléwnie wprowadzanych modyfikacji diety,
stresu, suplementdéw diety oraz odstepstw od diety. Analiza uzyskanych wynikéw wykazata, ze
dieta bezglutenowa skutecznie redukowata objawy u pacjentéw z celiakia, ale mimo tej wiedzy
respondenci niekiedy nie w pelni przestrzegali jej zasad. Ponadto niewielki odsetek respondentéw
przy zmianie diety korzystat z porady dietetyka. Podsumowujac, nalezy podnie$¢ spoteczng $wia-
domos¢ roli i znaczenia zawodu dietetyka oraz zacheci¢ ich do korzystania z ustug tych specjali-
stow, tak aby pacjenci mogli uzyskaé rzetelne informacje na temat zywienia w danych jednostkach
chorobowych, co zaowocuje poprawa ich stanu zdrowia.
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Wptyw dodatku ekstraktu z Silybum marianum na wybrane wyrdzniki jakosci sterylizo-
wanych konserw wieprzowych

Karolina Ferysiuk, Karolina M. Wdjciak, Paulina Keska, Adrianna Stasiewicz

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego,
Wydzial Nauk o Zywnoéci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Celem pracy byta ocena wptywu dodatku réznych ilosci (0,002%, 0,004%, 0,008%) liofilizowa-
nego ekstraktu z Silybum marianum (ostropestu plamistego) na wybrane wyr6zniki jakosci wie-
przowych konserw sterylizowanych badanych po 180 dniach przechowywania (4 °C). Zawartos¢
azotanu(IIl) sodu we wszystkich prébach wynosita 50 mg/kg produktu za wyjatkiem préby kon-
trolnej w ktdrej zastosowano maksymalny poziom substancji konserwujacej (100 mg/kg). W pracy
dokonano oceny mikrobiologicznej produktu po przechowywaniu. W analizie weryfikowano stan
mikrobiologiczny produktu biorac pod uwage ogdlny poziom drobnoustrojéw (OLD) oraz poziom
takich patogenéw jak: Clostridium perfingens, Listeria monocytogenes, Salmonella. Ocenie pod-
dano takze wybrane wyrdzniki barwy (w tym catkowita zawarto$¢ pigmentu oraz nitrozohemo-
chromu). Produkty poddawano réwniez ocenie sensorycznej w zakresie oceny smaku, zapachu
oraz jakosci ogblnej konserw.

W oparciu o uzyskane wyniki stwierdzono, ze dodatek liofilizowanego ekstraktu z ostropestu
plamistego nie wigzat sie z pogorszeniem jakosci mikrobiologicznej produktu. Nie odnotowano
takze istotnych réznic w zakresie wyrdznikdw sensorycznych oraz parametréw tekstury w pro-
bach z liofilizatem a préba kontrolna. Dodatek liofilizowanego ekstraktu w ilo$ciach 0.004% oraz
0.008% nie wiazat sie z oczekiwang zmiana cech wybranych wyréznikéw jakosci (barwa, tekstura),
obserwowane réznice pomiedzy analizowanymi parametrami nie byly istotne w odniesieniu do
proby kontrolnej. Odnotowano natomiast wyzszy poziom nitrozohemochromu i wyzsza ogélna
zawarto$¢ barwnikéw hemowych w probie 0.002% dodatkiem liofilizatu.

Otrzymane wyniki sugeruja mozliwos¢ stosowania ekstraktow ostropestu plamistego w pro-
dukcji bezpiecznych i akceptowalnych przez konsumentéw konserw wieprzowych, jednak bada-
nia nalezy rozszerzy¢ o analizy potencjalnych korzysci zdrowotnych zwigzanych na przykiad z
wlasciwosciami antyoksydacyjnymi dodatku roslinnego.

Projekt finansowany w ramach programu Ministra Nauki i Szkolnictwa WyZszego pod nazwa ,Regionalna
Inicjatywa Doskonafosci” w latach 2019 — 2022, nr projektu 029/RID/2018/19,
kwota finansowania 11 927 330,00 z1.
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Przebieg fermentacji napojéw kombucha przygotowanych na bazie herbat owocowych
i ziotowych

Iwona Gientka, Monika Malitka, Witkoria Sobol

Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci, Instytut Nauk o Zywnosci,
Szkota Giéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Kombucha jest to rodzaj fermentowanego napoju na bazie naparu stodzonej (5-15%) herbaty w
oparciu o symbiotyczna kultura bakterii kwasu octowego i drozdzy ,SCOBY”. Uznawana jest za
zywno$¢ funkcjonalng, wywierajaca pozytywny wpltyw na zdrowie. Mikroorganizmy symbio-
tyczne, tworzace mikroflore kombucha, wytwarzaja kwas mlekowy, kwas octowy, kwas gluko-
nowy oraz aminokwasy, witaminy z grupy B, witamine C, czy niewielkie iloéci alkoholu i COa.

Celem pracy byta analiza przebiegu fermentacji napojéw komucha przygotowanych na bazie
herbat owocowych i ziolowych wraz z ocena fizykochemiczng i sensoryczna otrzymanych pro-
duktéw.

Materiat biologiczny stanowit grzybek herbaciany kombucha zakupiony na aukcji interne-
towej. Przygotowano 4 rézne napary; z herbaty wisniowej (Biofix)-A, owocéw lasu (Multea-
fil)-B, z mieszanki rumianku (Farmvit) i melisy (Herbapol)-C oraz z lipy (lidcie i kwiaty:
51°58'00"N 23°32'57"E) -D poprzez zaparzenie 6g suszu w 800 ml wody przez 10 minut oraz
dodatek sacharozy w stezeniu 5%. Napary szczepiono kozuchem celulozowym oraz ptynem
pohodowlanym poprzedniej szarzy (6,25% v/v) i prowadzono fermentacje w temp. 24°C. Ba-
dano gestos¢, pH, kwasowos¢ miareczkowsa, zawartos¢ cukréw metodsa Soczynskiego. Wyko-
nano profilowana analize sensoryczna napojow przez 10-osobowa grupe [ISO 13299:2010].

Podstawowe parametry fizykochemiczne w czasie fermentacji byty zblizone. Rodzaj naparu
stosowanego do produkcji napoju kombucha i czas trwania fermentacji miaty istotny wptyw
na cechy jako$ciowe napoju oraz na wrazenia sensoryczne. W przypadku kombucha o smaku
owocow lasu najlepsza ocene uzyskaty probki w trzecim dniu fermentacji, za§ wisniowym
w piatym dniu fermentacji. Ankietowani wskazywali na korzystna proporcje miedzy wyczu-
walna kwasowoscia i stodycza oraz porzadanym aromatemw kombucha wisniowej. W przy-
padku produktéow ziotowych wskazano, ze kombucha z lipy cechowata lepsze cechy senso-
ryczne niz napar z melisy i rumianku.
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Analiza dostepnoéci zywnosci ekologicznej w sprzedazy internetowej podczas epidemii
COVID-19 w Polsce

Iwona Gientka, Aleksandra Dabrowska

Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnoéci, Instytut Nauk o Zywnosci,
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Dotychczasowe badania naukowe wskazuja, ze zywno$¢ ekologiczna wyrdznia wyzsza war-
to$¢ odzywcza i zdecydowanie nizszy poziom zanieczyszczen (azotandw, azotynéw, pozosta-
oéci pestycydow, regulatoréw wzrostu i antybiotykow, syntetycznych dodatkéw do zywno$ci)
w poréwnaniu do zywnosci ogélnodostepnej na rynku, pochodzacej z produkcji konwencjo-
nalnej. Zywnos¢ ekologiczna sprzedawana jest gtéwnie w specjalistycznych sklepach lub w
wydzielonych i odpowiednio oznakowanych stanowiskach sklepé6w wielkopowierzchnio-
wych. Z powodu sytuacji epidemiologicznej spowodowanej COVID-19 i zwiazanych z tym
ograniczen w handlu, dostepno$¢ do zywnosci ekologicznej mogta sie zmienié.

Wiosna 2020 roku (w trakcie tzw. pierwszego lockdownu) badano dostepno$é ekologicz-
nych mlecznych napojéw fermentowanych w sprzedazy internetowej w sklepach ogdlnospo-
zywczych oraz sklepach specjalizujacych sie produktach ekologicznych. Zbadano ilos¢ i rodzaj
w ofercie, pochodzenie wyrobéw, ich cene, a takze forme deklaracji sprzedawcédw o ekologicz-
nym pochodzeniu asortymentu.

Spoéréd rodzajéw ekologicznych mlecznych napojéw fermentowanych najliczniejsza grupe
dostepna na badanym rynku stanowity jogurty. Produktem najrzadziej spotykanym byta ma-
¢$lanka i wiekszo$¢ badanych sklepéw internetowych nie posiadata jej w ofercie. Przebadane
produkty pochodzily w przewazajacej liczbie z zagranicy (gléwnie z Niemiec), co wskazuje na
stosunkowo mato rozwiniete rolnictwo ekologiczne w Polsce. Cena takich produktéw byta
w przyblizeniu dwa razy wyzsza od ceny produktéw pochodzenia polskiego. Na etykietach
produktéw deklarowanych jako ekologiczne oprécz podstawowych skladnikéw, takich jak
mleko, kultury bakterii oraz owoce, wyrézniano wiele dodatkowych (gtéwnie smakowych i
zageszczajacych). W badaniach zwrécono uwage, ze mimo globalnego problemu jakim jest
nadmiar plastiku zanieczyszczajacego planete, wielu producentéw lub/i sprzedawcéw ekolo-
gicznej zywnosci wybrato do pakowania wlasnie ten material. Sklepy internetowe nie poda-
waty szczegétowych informacji dt. rodzaju opakowania. Zapewne stosowanie materiatu bio-
degradowalnego lub z recyklingu zwiekszatoby atrakcyjnos¢ produktéw dla konsumentéw o
preferencjach ekologicznych i dbajacych o srodowisko.
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Wiasciwosci przeciwutleniajace, przeciwbakteryjne i przeciwwirusowe syropu
z ped6w sosny zwyczajnej (Pinus sylvestris)

Dorota Grabek-Lejko, Anna Kopiec

Katedra Bioenergetyki, Analizy Zywnoéci i Mikrobiologii, Instytut Technologii Zywnosci
i Zywienia, Kolegium Nauk Przyrodniczych, Uniwersytet Rzeszowski

Sosna zwyczajna (Pinus sylvestris) jest pospolitym drzewem iglastym z rodzaju sosnowatych
(Pinaceae), ktdre znane jest ze swych wiasciwosci prozdrowotnych. Syropy, napary, czy olejki
sosnowe od dawna stosowano w leczeniu wielu schorzen. Zawarte w paczkach i igltach sosny
sktadniki wykazujg m.in. dzialanie przeciwzapalne, przeciwbakteryjne, wykrztusne, odkazajace
irozkurczowe. Celem pracy bylo poréwnanie wlasciwosci przeciwutleniajacych, przeciwbakte-
ryjnych oraz przeciwwirusowych syropow z pedéw sosny przygotowanych trzema tradycyj-
nymi metodami: syropu gotowanego, syropu ekstrahowanego “na zimno” oraz ekstraktu alko-
holowego. Wykazano, ze wszystkie syropy hamuja wzrost badanych bakterii: Yersinia entero-
colitica, Salmonella enterica, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, jednakze najsilniejsze wlasciwosci przeciwbakteryjne wykazywat syrop tto-
czony na goraco, natomiast najbardziej odporna bakteria byta E. coli. Najsilniejsze wlasciwosci
antyoksydacyjne (mierzone metodg FRAP i DPPH) oraz najwyzsza zawarto$¢ zwiazkow polife-
nolowych (oznaczong metoda Folina-Ciocalteau) zaobserwowano dla syropu ekstrahowanego
“na zimno”. Badane syropy wykazaly réwniez wlasciwosci przeciwwirusowe wobec otoczko-
wego bakteriofaga Phi6 (organizmu modelowego o strukturze, wielko$ci czasteczek i stabilnosci
$rodowiskowej poréwnywalnej z SARS-CoV-2).
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Wiasdciwosci przechowalnicze folii bionanokompozytowych

Wiktoria Grzebieniarz!, Nikola Nowak!, Gohar Khachatryan?, Karen Khachatryan'

Katedra Chemii, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotataja w Krakowie

?Katedra Analizy i Oceny Jakoéci Zywnoéci, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotataja w Krakowie

Na calym $wiecie, w kazdym aspekcie zycia widzimy duzy nacisk na sfere ekologiczna.
W produkcji masowej stawia sie coraz czeéciej na wytwarzanie surowc6w, ktére mozna w tatwy
sposob poddac recyklingowi. W ostatnich latach zainteresowanie polisacharydami pochodzenia
naturalnego stale rosnie, a obszary ich potencjalnych zastosowan poszerzaja sie. W przemysle
opakowan, duzg uwage zyskuja kompozyty o matrycy biopolimerowej, zawierajace nanoczastki.
Zainteresowanie tymi materiatami, wynika gtéwnie z ich biodegradowalnosci jak réwniez po-
wszechnej dostepnosci ich surowcéw wyjsciowych.

Kropki kwantowe zostaly zsyntetyzowane w wodnej zawiesinie skrobi i chitozanu, plastyfi-
kowanej glicerolem. Z kompozytéw polisacharyd/QDs wytworzono folie emitujace $wiatto po
wzbudzeniu przez promieniowanie UV. Wprowadzenie do kompozytu elementéw w skali na-
nometrycznej pozwolito otrzymad¢ materiat o specyfikacji innej niz ta posiadana przez poszcze-
golne sktadniki polisacharydowe. Wiasciwosci te scharakteryzowano za pomoca spektroskopii
w podczerwieni (IR), nadfiolecie (UV), a takze zbadano zmiany wlasciwo$ci emisyjnych. Wy-
konano badania obecno$ci, morfologii oraz wielkosci wygenerowanych kropek kwantowych
elektronowym mikroskopem skaningowym. Przeprowadzono analize mikrobiologiczng,
wplywu oddziatywan wytworzonych folii na bakteriostatyczne dziatanie wobec bakterii, pod-
czas przechowywania miesa drobiowego. Mikroskopia SEM, a takze wyniki spektroskopii IR
oraz UV potwierdzily obecnoé¢ kropek kwantowych siarczku kadmu (CdS)
i siarczku cynku (ZnS) o pozadanej wielkosci. Badania mikrobiologiczne wskazujg pozytywne
odziatywanie kompozytéw z wygenerowanymi QDs na wydtuzenie $wiezosci produktu drobio-
wego. Po przechowywaniu wykazano réwniez zmiany w wiasciwosciach emisyjnych folii, bio-
racych udzial w analizach mikrobiologicznym badanego miesa co oznacza, ze udato sie wyko-
rzystac¢ kropki kwantowe jako sensory fluorescencyjne.

Wykazano, ze zsyntetyzowane folie moga mie¢ potencjalne zastosowanie do aktywnego pa-
kowania, wydtuzenia okresu przydatnosci do spozycia, a kropki kwantowe otrzymane w ma-
trycy biopolimerowej moga stuzy¢ jako sensory $wiezosci miesa drobiowego. Wiasciwosci opi-
sanych folii czynig je dobrym potencjalnym materiatem dla inteligentnych opakowan zywno-
$ciowych, mogacych stuzy¢ kontroli ich jakosci i bezpieczenstwa.
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Zastosowania wybranych owocéw do konstruowania zywnoéci o podwyzszoenj
zawarto$ci zwigzkéw biologicznie aktywnych

Matgorzata Gumienna, Matgorzata Lasik-Kurdys, Barbara Gorna

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego,
Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Prozdrowotne wlasciwosci przeciwutleniaczy sa przedmiotem wielu badan. Budza one duze
zainteresowanie jako zwiazki podwyzszajace jako$¢ surowca przy produkcji zywnosci funkcjo-
nalnej.

Celem niniejszej pracy byta ocena wptywu proceséw biotechnologicznych na sktadniki bio-
logicznie aktywne zawarte w produktach otrzymanych na bazie owocédw granatu. W pracy pod-
jeto réwniez préby charakterystyki zmian zwigzkéw powstatych w wyniku przemian natural-
nych przeciwutleniaczy obecnych w owocach granatu pod wplywem dziatania mikroflory jeli-
towej w modelu przewodu pokarmowego in vitro. Cel pracy realizowano poprzez oznaczenie w
surowcu jak i na kazdym etapie procesu trawienia, ogélnej sumy zawartosci zwigzkdéw fenolo-
wych w przeliczeniu na kwas elagowy (mg/g), ich aktywnosci antyoksydacyjnej wyrazajac ja w
mg Tx/g oraz kontrolowano liczebno$¢ mikroflory jelitowej. Dokonano réwniez charakterystyki
makrosktadnikéw surowca wyjéciowego oraz kontrolowano ich zawarto$¢ na kazdym etapie
prowadzonego procesu biotechnologicznego i trawienia. Surowcem badawczym byly owoce
granatu oraz lekkie batony otrzymane z owocéw poddanych procesowi fermentacji mlekowej i
liofilizacji.

Stwierdzono, ze zastosowany model przewodu pokarmowego in vitro charakteryzowat sie
znaczng przydatno$cia do prowadzenia oceny kierunku zmian wybranych sktadnikéw odzyw-
czych w produktach z owocu granatu na poszczeg6lnych odcinkach przewodu pokarmowego.
Natomiast przeprowadzona fermentacja mlekowa korzystnie wptyneta na walory sensoryczne
otrzymanych batonéw, powodujac przy tym istotny wzrost aktywnosci antyoksydacyjnej. Uzy-
skane liofilizaty poddane procesowi trawienia in vitro, wykazaly z jednej strony zdolnos¢ do
hamowania wzrostu bakterii z rodzaju Escherichia coli w koricowym odcinku przewodu pokar-
mowego, z drugiej strony natomiast stymulacje wzrostu korzystnej mikroflory jelitowe;.
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Poréwnanie sktadu chemicznego ziemniakéw o réznym kolorze migzszu

Dorota Gumul, Anna Areczuk, Renata Sabat, Anna Wywrocka-Gurgul,
Katarzyna Szary-Sworst

Katedra Technologii Weglowodanéw i Przetwérstwa Zbéz, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

Czerwone i fioletowe odmiany ziemniakéw budza szerokie zainteresowanie zaréwno wsréd
naukowcédw, konsumentdéw jak i producentéw zywnosci, gléwnie ze wzgledu na fakt, ze sa zro-
dlem wielu zwigzkéw bioaktywnych z grupy polifenoli Niewiele jest publikacji dotyczacych
innych skfadnikéw w kolorowych odmianach ziemniakéw, np. sktadnikéw odzywczych i bton-
nika. Powszechnie bowiem wiadomo, ze warto$¢ zywieniowa ziemniakéw o jasnym miazszu
jest zwigzana ze sktadem chemicznym bulwy ziemniaka, a w szczegélnosci z takimi sktadnikami
odzywczymi jak: skrobia, cukry ogétem i redukujace, thuszcz, pelnowartosciowe biatko, btonnik
pokarmowy, witaminy z grupy: C, B1, B2, B, jak réwniez mikro i makroelementy. Dlatego celem
pracy bylo poréwnanie zawartosci biatka tluszczu, popiotu skrobi, cukréw redukujacych oraz
btonnika (ogétem, frakcji nierozp. i rozp.) w ziemniakach o jasnej barwie miazszu z ziemniakami
o czerwonej i fioletowej barwie migzszu. Materialem do badan byly bulwy ziemniakéw o jasnym
migzszu (odmiany: Denar, Jelly, Lord i Tajfun) pochodzace z gospodarstwa nasienno-handlo-
wego w Biskupicach (Polska) oraz bulwy z ziemniakéw o czerwonym migzszu (odmiana: Ma-
genta Love) oraz fioletowym migzszu (odmiany: Blue Star; Valfi; Violeta) pochodzace z Instytutu
Ochrony Srodowiska i Organicznych Upraw (DEPOF) w Spisska Bela w Stowacji. Bulwy ziem-
niaka zostaly zebrane w dwoéch latach 2016 i 2017 roku. Oznaczono zawarto$é podstawowych
sktadnikéw odzywczych w analizowanych ziemniakach o jasnym, czerwonym i fioletowym
migzszu metodami AOAC (2006) (International, 2006). Zawarto$¢ biatka (N x 6,25) okreslono
metoda Kjeldahla (AOAC metoda nr 920.87), stosujac jednostke ekstrakeji Kjeltec 2200 (Foss,
Dania), catkowita zawarto$¢ weglowodanéw okres$lono wedtug AOAC metoda nr 974.06, ttuszcz
wyznaczono wedlug metody Soxhleta (AOAC metoda nr 953.38), stosujac Soxtec Avanti 2055
(Foss, Dania), a popiét (AOAC metoda nr 930.05). Okreslono takze zawartos¢ btonnika pokar-
mowego tj. catkowitego, oraz frakcji rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej, metoda 32-07 AACCI
(2012), a skrobie oznaczono zgodnie z ICC (1995).

Stwierdzono, ze ziemniaki o fioletowym i czerwonym miazszu charakteryzowaty sie
mniejsza zawarto$cig skrobi i rozpuszczalna frakcja blonnika pokarmowego, w stosunku do
ziemniakéw o jasnym migzszu. Odnotowano réwniez wieksza zawarto$¢ popiotu i cukréw
ogétem w ziemniakach o kolorowym miazszu niz jasnym. Poréwnujac ziemniaki o fioleto-
wym i czerwonym migzszu z ziemniakami o jasnym migzszu zaobserwowano, ze zawartosci
biatka i thuszczu nie zmienita sie¢ w tych dwéch rodzajach ziemniakéw.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow MNiSW na dzialalnosc statutowa.
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Changes in fatty acids in freshwater and saltwater fish species after heat treatment

Silvia Jakabovd, Lucia BeneSova, Peter Zajac, Jozef Golian
Faculty of Biotechnology and Food Sciences, Slovak University of Agriculture in Nitra

Fatty acids present a nutritionally important part of the human diet. Fish and shellfish
are considered as a rich sources of fatty acids; however this kind of food may significantly
differ in the composition of fatty acids and their content related to the concrete species. The
present study investigates the fatty acid composition of important freshwater and saltwater
fish species intended for retail in the Slovak Republic in raw frozen, cooked, and baked fish
samples. Five fish species (rainbow trout, common carp, salmon, Atlantic herring, and At-
lantic cod) were analyzed after heat treatment, and the content of the groups of fatty acids
was determined. Content of saturated fatty acids ranged in the raw samples between 0.32 +
0.02 and 3.03 + 0.19 g/100g fat, in the cooked fish ranged between 0.24 + 0.02 and 3.70 =
0.24 g/100g fat and in baked samples between 0.22 + 0.01 and 4.21 + 0.27 g/100g fat, in
general, the lowest content was found in Atlantic cod and the highest in common carp sam-
ples. Content of monounsaturated fatty acids in raw frozen samples ranged from 0.44 + 0.03
to 8.48 + 0.54 g/100g fat, in the cooked samples from 0.51 + 0.03 to 9.89 + 0.63 g/100g fat
and in baked samples from 0.55 + 0.04 to 10.74 + 0.69 g/100g fat. The lowest content was
observed in Atlantic cod and the highest in common carp samples. Highly unsaturated fatty
acids were found in amounts ranging from 0.08 + 0.01 to 5.47 + 0.35 g/100g fat in frozen
raw samples, in the cooked samples varied from 0.08 + 0.01 to 6.47 + 0.41 g/100g fat and in
baked ones from 0.20 + 0.01 to 6.50 + 0.42 g/100g fat; similarly, cod samples had the lowest
content, and the highest was found in salmon samples. Trans-fatty acids were found in
amounts below the limit of determination in all analyzed samples. We have observed a slight
increase of omega-3 and omega-6 fatty acids in the fat of several samples of cooked fish.

This work was supported by the Slovak Research and Development Agency under Grant the Contract no.
APVV-17-0508 and VEGA 1/0239/21.
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Wybrane parametry jako$ciowe zdrowotnej kapusty kiszonej biatej chtodniczo
sktadowanej, pochodzacej z upraw konwencjonalnych i ekologicznych

Joanna Kapusta-Duch, Teresa Leszczynska, Barbara Borczak, Marta Kotuta

Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. KoHtataja w Krakowie

W tej czesci Europy, jednym z warzyw spozywanych w najwiekszych ilosciach przez
caty rok jest kapusta biata (Brassica oleracea L. var. capitata L. f. alba), $wieza i kiszona.
Stanowi ona tradycyjny dodatek do miesnych i wysokottuszczowych produktéw spozyw-
czych sprzyjajacych transformacji nowotworowej. Ze wzgledu na wysokie spozycie i do-
stepnos$¢ przez caty rok, kapusta — §wieza i kiszona, potencjalnie moze by¢ znaczacym ele-
mentem chemoprewencji nowotworowe;j.

Na jakos$¢ zdrowotna zywnosci sktada si¢ bezpieczenstwo produktu oraz jego warto$c¢
odzywcza, w tym dietetyczna i kaloryczna. Celem pracy bylo zbadanie i por6wnanie zmian
zawarto$ci witaminy C (wg PN-A-04019:1998) i polifenoli ogétem (wg Swain i Hillis, 1959)
w kapuscie kiszonej biatej, pochodzacej z upraw konwencjonalnych i ekologicznych, chtod-
niczo skladowanej przez okres trzech kolejnych miesiecy w niestandardowych opakowa-
niach strunowych z polietylenu niskiej gestosci (PE-LD), zaopatrzonych w specjalne wen-
tyle, umozliwiajace odprowadzanie gazéw powstajace w czasie procesu fermentacji.

Zawarto$¢ witaminy C i polifenoli ogétem w kapuscie kiszonej konwencjonalnej po za-
kupie, a przed przechowywaniem byta statystycznie istotnie wyzsza, w poréwnaniu do ki-
szonki ekologicznej. Chtodnicze sktadowanie przez okres 3 miesiecy skutkowato statystycz-
nie istotnym obnizeniem omawianych zwigzkéw w obu rodzajach kiszonek, w stosunku do
kiszonek przed przechowywaniem. Po tym czasie sktadowania stwierdzono natmiast istot-
nie statystycznie wyzsza zawarto$¢ witaminy C oraz zblizong polifenoli ogblem w kapuscie
kiszonej ekologicznej, w poréwaniu do konwencjonalnej.
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Wplyw dodatku nasion szatwii hiszpariskiej (Sa/via hispanica L.) na cechy jako$ciowe
surowo dojrzewajgcego wyrobu miesnego

Matgorzata Karwowska, Agnieszka Socha, Marta Michalska
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Wspélczesne strategie poprawy waloréw zywieniowych fermentowanych produktéw
miesnych obejmujg m.in. wlgczenie funkcjonalnych lub bioaktywnych sktadnikéw pocho-
dzacych z réznych materialéw roslinnych i jednocze$nie wyeliminowanie lub ograniczenie
stosowania substancji dodatkowych w mys$l trendu ,clean label’. Dzialanie takie mozna
uzna¢ jednocze$nie za wazna strategie opdzniania lub hamowania utleniania lipidéw i bia-
ek jako podstawowych sktadnikéw produktéw miesnych.

Celem pracy jest okreslenie wptywu dodatku nasion szatwii hiszpanskiej (0,5- 1%) na
cechy jakosciowe surowo dojrzewajacych rozdrobnionych produktéw miesnych wyprodu-
kowanych z obnizonym dodatkiem zwigzkéw azotowych. Niniejsza praca jest efektem prze-
prowadzonego do$wiadczenia, w ktérym materiat badany zostat wyprodukowany w warun-
kach péttechnicznych a nastepnie poddany analizom: pomiar podstawowych cech fizyko-
chemicznych (pH, aw), parametréw barwy, okreslenie wskaznika okreslajacego zawartosc
zwigzkow reagujacych z kwasem tiobarbiturowym (TBARS), ogélnej zawartosci barwnikéw
hemowych i zelaza hemowego, zawarto$¢ amin biogennych, liczbe bakterii fermentacji mle-
kowej oraz z rodziny Enterobacteriaceae. Produkcje wyrobdéw miesnych prowadzono przez
30 dni w kontrolowanej temperaturze i wilgotno$ci wzglednej.

Wiyniki przeprowadzonego do$wiadczenia wykazatly, ze zastosowanie nasion chia wpty-
neto na obnizenie parametru pH surowych dojrzewajacych wyrobéw miesnych oraz wzrost
liczby bakterii fermentacji mlekowej. Zaobserwowano réwniez zréznicowanie w zawartosci
amin biogennych pod wplywem dodatku nasion szalwii hiszpanskiej. Zastosowana modyfi-
kacja receptury materiatu badanego nie spowodowata istotnych zmian wartosci parametréow
barwy, zawartos$ci zelaza hemowego oraz wskaznika TBARS.

Wyniki przeprowadzonego doswiadczenia wskazuja na celowo$¢ kontynuacji badan nad
wykorzystaniem nasion chia w produkcji wyrobéw miesnych surowo dojrzewajacych z ob-
nizonym dodatkiem zwigzkéw azotowych.
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Wptyw zastosowania bakterii kwasu mlekowego w produkcji surowej dojrzewajacej po-
ledwicy na potencjalne dzialanie przeciwcukrzycowe peptydéw

Paulina Keska, Joanna Stadnik

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

Celem pracy byta ocena wplywu zastosowania probiotycznych lub potencjalnie probio-
tycznych bakterii kwasu mlekowego (LAB) w produkcji surowej dojrzewajacej poledwicy
wieprzowej na aktywno$¢ biologiczna peptydéw izolowanych z produktu po 12 miesiacach
dojrzewania. Rozwazano dziatanie tych biomolekut jako czynnikéw hamujacy dziatanie di-
peptydylopeptydazy IV (DPP-IV) - czynnika waznego w etiologii cukrzycy i powiktan z nia
zwigzanych. Analizy przeprowadzono metoda in silico (w oparciu o informacje na temat
biologicznie aktywnych peptydéw i biatek zdeponowanych w bazie danych BIOPEP-UWM
oraz SwissTargetPrediction) oraz in vitro. Materiat do badan in silico pozyskano poprzez
ekstrakcje peptydéow bezposrednio z produktu oraz ocene metoda spektrometryczna
(LC/MS). Tak uzyskany zestaw danych (sekwencji peptydéw) poddano ocenie bioinforma-
tycznej celem wylonienia fragmentéw o najwiekszym potencjale w kierunku hamowania
dziatania DPP-IV. Analizy wykonano dla kazdego wariantu oddzielnie. Wplyw zastosowa-
nia wybranych szczepéw LAB rozwazano takze w labolatoryjnych badaniach in vitro, z za-
stosowaniem metody fluorymetrycznej w ocenie hamowania dziatania DPP-IV. Jako prébe kon-
trolng zastosowano sitagliptyne w stezeniu odpowiadajacym jej ICso.

Otrzymane wyniki potwierdzaja obecno$¢ peptydéw o dziataniu przeciwcukrzycowym
w surowej dojrzewajacej poledwicy po 12 miesigcach dojrzewania. Ponadto sugeruja mozli-
wo$¢ stosowania LAB w produkcji dojrzewajacych produktéw miesnych, co przyczynia sie
do modulowania profilu aktywno$ci biopeptydéw w tych wyrobach.

Badanie zostafo sfinansowane ze srodkow Narodowego Centrum Nauki w ramach konkursu PRELU-
DIUM 15 (grant badawczy nr 2018/29 / N/ NZ9 / 01965).
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Ocena mozliwosci zastosowania ekstraktu z porzeczki czarnej (Ribes nigrum)
w konserwie wieprzowej sterylizowanej jako czynnika ksztattujacego profil aktyw-
nosci biologicznej peptydéw

Paulina Keska, Karolina M. Wojciak, Karoina Ferysiuk, Joanna Stadnik

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego,
Wydzial Nauk o Zywnoéci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Badania miaty na celu ocene wptywu dodatku ekstraktéw z porzeczki czarnej (w steze-
niach 0,005%; 0,010%, 0,015%) na aktywnosc¢ biologiczna oraz stabilnos$¢ peptydéw w kon-
serwach miesnych o obnizonej do 50 mg/kg zawartosci azotanu(III) sodu w ciggu 180 dni
przechowywania (4° C). Wstepne dane dotyczace peptydéw uzyskano metoda LC/MS. Ak-
tywno$¢ przeciwutleniajaca ekstraktéw peptydowych zweryfikowano na podstawie aktyw-
noséci antyrodnikowej ABTS “, FRAP oraz zdolnosci do chelatowania jonéw zelaza(II)
w testach in vitro. Przeprowadzono réwniez obliczenia w oparciu o baze danych BIOPEP-
UWM oraz narzedzia INNOVAGEN i PROTPARAM.

Wykazano, ze dodatek ekstraktéw z porzeczki czarnej wptywa pozytywnie na profil pep-
tydéw i rézne aktywnosci biologiczne, ktérych wyniki zaleza wprost proporcjonalnie od
ilodci ekstraktu dodanego do produktu miesnego. Nalezy jednak pamieta¢, ze rdznice mie-
dzy $rodowiskami do$wiadczalnymi 7n silico i in vitro wymagaja dalszych badai w celu
potwierdzenia wla$ciwosci przeciwutleniajacych konserw miesnych z dodatkiem ekstraktu
z porzeczki czarnej w warunkach fizjologicznych. Nalezy réwniez wzig¢ pod uwage inne
interakcje miedzy peptydami a matryca pokarmowsg, poniewaz moga one prowadzic¢ do che-
micznych i strukturalnych modyfikacji skutkujacych zmiana biodostepnosci bioaktywnych
peptyddéw.

Badanie zostafo sfinansowane z programu Ministra Nauki i Szkolnictwa WyZszego pod nazwa ,,Regio-
nalna Inicjatywa Doskonafosci” w latach 2019-2022 (numer projektu: 029/RID/2018/19, kwota finanso-
wania: 11,927,330.00 PLN).

67



Zywno$¢ a oczekiwania wspélczesnego konsumenta
Krakéw, 16-17 wrzesnia 2021 r.

Zastosowanie niskotemperaturowej plazmy do ekstrakcji zwigzkdw bioaktywnych

Karen Khachatryan!, Wiktoria Grzebieniarz', Nikola Nowak!, Gohar Khachatryan?

Katedra Chemii, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotataja w Krakowie

?Katedra Analizy i Oceny Jakoéci Zywnoéci, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotagtaja w Krakowie

Coraz wigksza $wiadomo$¢ oraz troska o $rodowisko naturalne ukierunkowuje przemyst,
konsumentdw, ale takze naukowc6éw na wybdr metod neutralnych dla srodowiska. Obecnie co-
raz wieksza uwage poswieca sie tzw. zielonej chemii, ktérej gtéwnym zalozeniem jest ekologicz-
no$¢ przeprowadzanych proceséw. Wyeliminowanie niebezpiecznych czy toksycznych dla éro-
dowiska naturalnego substancji, a takze zastosowanie surowcéw odnawialnych zdaja sie idealnie
wpisywaé w ten proekologiczny trend. Efektywno$¢ tych proceséw wymaga jednak udoskona-
lenia. Zastosowanie niskotemperaturowej plazmy jarzeniowej (LPGP) pozwala zwiekszy¢ efek-
tywnos$¢ procesdw jak czysto chemicznych tak i biochemicznych poprzez zmiane wiasciwosci
wody pod wplywem dziatania LPGP. Sg liczne doniesienia w literaturze naukowej, dotyczace
wplywu LPGP na wode destylowang, mineralng, nasycong tlenem, azotem oraz metanem.

Celem niniejszej pracy bylo poréwnanie efektywno$¢ ekstrakcji zwigzkdéw bioaktywnych
z zastosowaniem wody zwyklej oraz wody poddanej dziataniu LPGP. Zwiazki bioaktywne eks-
trahowano z suszonych kwiatéw oraz réznych przypraw. Otrzymane ekstrakty scharakteryzo-
wano za pomoca spektroskopii w nadfiolecie (UV), oraz zbadano zmiany wiasciwosci emisyj-
nych. Przeprowadzone badania wykazaly, ze wystepuje istotna réznica w wilasciwosciach op-
tycznych otrzymanych ekstraktéw. Zastosowanie wody poddanej LPGP w wielu przypadkach
pozwolito na efektywna ekstrakcje zwigzkdéw bioaktywnych stwarzajac tym samym innowa-
cyjna, nieszkodliwg dla srodowiska metode o szerokim potencjale zastosowan.
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Wptyw makuch konopnych na wtasciwosci pulpetéw przechowywanych w warunkach
chlodniczych

Klaudia Kotecka-Majchrzak, Natalia Czarna, Anita Spychaj, Beata Mikotajczak, Magdalena
Montowska

Katedra Technologii Miesa, Wydziat Nauk i Zywnosci i Zywieniu,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

Makuchy konopne, produkt uboczny ttoczenia na zimno oleju z nasion konopi, jest surow-
cem, ktéry potencjalnie nadaje sie do wykorzystania w produkcji nowych lub przeformutowa-
nych produktéw miesnych. Badania miaty na celu okreslenie wptywu dodatku makuch konop-
nych (Cannabis sativa L.) w ilosci 0,9%, 2,6%, 4,2% i 7,4% (w/w) na wybrane wyrézniki jako-
$ci pulpetéw wieprzowych z dodatkiem miesa krolika i perliczki. Analizie poddano pulpety go-
towane, pakowane prézniowo i przechowywane w warunkach chtodniczych do 17 dni. Wyko-
nano nastepujace oznaczenia: sktad podstawowy, pH, zmiany barwy, aktywnos$¢ wody, straty
cieplne i przechowalnicze, analize tekstury, hydrofobowo$¢ biatek, utlenianie biatek i lipidow
ocene sensoryczng. Dodatek 7,4% makuch konopnych zwiekszyt ilos¢ suchej masy i zmniejszyt
zawarto$¢ wody. Wartosci jasnosci (L*) i barwy czerwonej (a*) znacznie si¢ obnizyly wraz z
wyzszym poziomem suplementacji konopiami. Niezaleznie od iloéci dodatku konopnego, para-
metry pH, barwy i TPA nie réznity sie istotnie w ciggu 12 dni przechowywania. Dodatek ma-
kuch konopnych znaczaco spowolnit utlenianie biatek i lipidéw: hamujacy efekt dodania 7,4%
konopi na tworzenie sie grup karbonylowych biatek i wartosci TBARS wynidst odpowiednio
11,16% 1 36,5% po 10 dniach przechowywania. Analiza sensoryczna wykazata, ze pulpety przy-
gotowane z dodatkiem 0,9% i 2,6% surowca konopnego uzyskaly wyzsza ocene ogélng w po-
réwnaniu z préba kontrolna. Uzyskane wyniki wskazuja, ze makuchy konopne, materiat uzna-
wany obecnie gléwnie za surowiec odpadowy lub paszowy, moze by¢ przeznaczony do celéw
spozywczych i stanowi¢ alternatywny sktadnik do produkcji wyrobéw miesnych.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki nr projektu 2017/25/B/NZ9/02000.
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Ocena mozliwosci wykorzystania pozostato$ci poekstrakcyjnych pakéw gozdzikowca
korzennego jako wtérnego surowca olejkowego

Radostaw Kowalski!, Urszula Pankiewicz!, Grazyna Kowalska?, Monika Sujka’, Artur
Mazurek!, Marzena Wtédarczyk-Stasiak!, Ewelina Zieliriska!

IKatedra Analizy i Oceny jakoéci Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnoéci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
ZKatedra Turystyki i Rekreacji, Wydziatl Agrobioinzynierii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Ziota i przyprawy zawieraja w swoim skltadzie szereg substancji biologicznie aktywnych,
ktdre stanowia o mozliwoséci zastosowania ich do bardzo réznorodnych celéw w tym spo-
zywczych, leczniczych (medycznych, farmaceutycznych) czy kosmetycznych. We wspoét-
czesnym $wiecie poszukujemy wygodnych alternatyw dla nieprzetworzonych zidt i tutaj
jednymi z nich sg ekstrakty roélinne. Do najcze$ciej stosowanych rozpuszczalnikéw o cha-
rakterze spozywczym, wykorzystywanych do ekstrakcji substancji biologicznie czynnych,
nalezy woda, alkohol etylowy i oleje roélinne. W zaleznoéci od chemicznego charakteru
rozpuszczalnika efektem procesu ekstrakcji jest ekstrakt zawierajagcy wymagane frakcje
zwiazkéw aktywnych: hydro- lub lipofilowych. Ponadto poszukuje sie¢ nowych rozpuszczal-
nikéw spozywczych, ktére wpisujg sie w nurt tzw. ,Zielonej chemii”. Majac na uwadze za-
gospodarowanie ubocznych produktéw, powstajacych podczas kluczowych technologii pro-
dukcyjnych (np. glicerol w produkcji biodiesla) wskazane jest poszukiwanie dla nich no-
wych zastosowanl. Kolejnym waznym aspektem w rozwazaniach naukowych jest mozliwo$¢
wykorzystania ,,odpadowego” materiatu roslinnego poekstrakcyjngo ktéry odgrywa istotna
role w waloryzacji zwigzkéw aktywnych. Wezeéniejsze badania wykazaty, ze od 34,85% do
66,67% pierwotnej ilosci olejku mietowego mozna odzyskaé¢ z materiatu rodlinnego po pro-
cesie klasycznego parzenia. Dlatego tez celem prezentowanej pracy byta mozliwosci wyko-
rzystania do§wiadczalnych odpadéw poekstrakcyjnych pakéw gozdzikowca korzennego (po
ekstrakcji pierwotnej i wtérnej), jako zrddta olejku eterycznego. Badaniom poddano paki
gozdzikowca korzennego, ktére uprzednio poddano ekstrakcji wodnej, glicerolowo-wodnej
oraz z uzyciem oleju rzepakowego. Wykazano, ze paki gozdzikowca zawieraty 22,5% v/w
olejku eterycznego, natomiast z materiatu poekstrakcyjnego pierwotnego mozna odzyskac
od 33% (olej) do 57% (woda) wyjsciowej zawartosci olejku eterycznego, za$ po ekstrakcji
wtérnej mozna odzyska¢ od 26% (olej) do 42% (woda) olejku eterycznego. Ponadto wyka-
zano istotne réznice w udziale eugenolu i E-kariofilenu w odzyskanych olejkach wzgledem
wyjSciowego olejku gozdzikowego.
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Otrzymywanie i charakterystyka emulsji typu olej w owdzie (O/W) stabilizowanych
obecnoécig biosurfaktanta

Diana Manko-Jurkowska!, Ewa Domian?, Agata Gérska!

IKatedra Chemii, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkgji, 2Instytut Nauk
o Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Biosurfaktanty, czyli zwigzki powierzchniowo czynne naturalnego pochodzenia ze
wzgledu na amfifilowy charakter wykazuja tendencje do gromadzenia si¢ na granicy
roznych faz oraz obnizania napiecia miedzyfazowego. Dzieki temu prezentuja caty wa-
chlarz potencjalnych mozliwosci ich praktycznego zastosowania w wielu dziedzinach
przemystu, na przyktad, jako srodki myjace, piorace, pianotwdrcze, zwilzajace, solubi-
lizujace, czy emulgujace.

Uzycie biosurfaktantéw w roli emulgatoréw i stabilizatoréw emulsji spozywczych
niesie za sobg m.in. mozliwos¢ projektowania tzw delivery systems— systemow kon-
trolowanego dostarczania i uwalniania substancji bioaktywnych. Uktady koloidalne, w
tym réwniez i emulsje, stanowig kompatybilne matryce poprawiajgce rozpuszczalno$é
i zwiekszajace biodostepno$¢ dodawanych do zywnosci lipofilowych sktadnikéw bio-
aktywnych, takich jak tluszcze, witaminy, kurkuminoidy, karotenoidy czy flawono-
idy.

Celem pracy bylo zaprojektowanie, otrzymanie i charakterystyka emulsji typu olej
w wodzie (O/W) stabilizowanych obecnoscig wybranego biosurfaktanta. Do badan wy-
brano ramnolipid (RL) — anionowy surfaktant niskoczasteczkowy pochodzenia bakte-
ryjnego. Zwiazek ten wyrdznia przede wszystkim wysoka aktywno$¢ powierzchniowa
i miedzyfazowa, niskie wartosci krytycznego stezenia micelizacji, biokompatybilnosé,
stabilno$¢ (nawet w skrajnych warunkach srodowiskowych) oraz aktywnosé biolo-
giczna. Charakterystyke otrzymanych emulsji poprzedzono badaniami wtasciwosci po-
wierzchniowych i miedzyfazowych ramnolipidu wzgledem pozostatych sktadnikow
uktadu celem oceny jego potencjatu stabilizujacego.

Badania zostaly sfinansowane ze srodkow Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr 2019/03/X/ST4/00615.
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Przemiany biatek i thuszczéw w wybranych produktach zywnosciowych po uptywie
daty minimalnej trwatosci

Katarzyna Neffe-Skocinska!, Dorota Zieliriska!, Monika Trzaskowska !, Anna Oko1i?,
Anna tepecka?, Danuta Kotozyn-Krajewska'

Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka,
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
nstytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego
im. prof. Wactawa Dabrowskiego - PIB

Celem badan byta ocena przemian biatek i ttuszczéw w wybranych produktach zywno-
$ciowych oznakowanych data minimalnej trwatosci (,najlepiej spozy¢ przed”) w dniu daty
oraz po 1, 31 6 miesigcach od jej uptywu.

Do oceny wytypowano 10 produktéw zywno$ciowych z réznych grup: mleko UHT,
$mietanke UHT, dzem, koncentrat pomidorowy, fasolke w sosie pomidorowym, majonez,
kasze jaglang, makaron, pasztet i tuniczyka w puszcze. Wszystkie produkty zywnos$ciowe
byly utrwalone termicznie i byty oznaczone data minimalnej trwato$ci (DMT). Aminy bio-
genne oznaczono we wszystkich produktach spozywczych za pomocg HPLC z detekcja UV
wedtug Czech. ]J. Food Sci. Vol. 21/LC-UV/DAD. Oznaczanie sktadu kwaséw ttuszczowych
wykonywano metoda GC (HP 6890 II z detektorem ptomieniowo-jonizacyjnym) wg PN-EN
ISO 5508:1996. Oznaczenie wskaznika TBARS wykonywano wedtug zmodyfikowanej me-
tody Saliha wg Pikula.

Po uptywie DMT nie zaobserwowano zwiekszenia ilo$ci wytworzonych amin biogen-
nych. Wszystkie badane produkty spozywcze byly bezpieczne pod tym wzgledem po upty-
wie 6 miesiecy od DMT. Badane pod katem sktadu kwaséw ttuszczowych produkty nie
zmienily sie w czasie szesciu miesiecy przechowywania. Po przechowywaniu najwieksza
zawarto$¢ wtornych produktéw utleniania thuszczu zaobserwowano w majonezie i pasztecie
drobiowym. Zmiany zachodzace w tych produktach moga by¢ wynikiem oddzialtywania
sktadnikéw produktu oraz dziatania mikroflory bakteryjnej. W zwigzku z tym, Ze pastery-
zacja i sterylizacja pasztetow niszczy wegetatywne formy drobnoustrojéw, obnizenie pH
badanych pasztetéw byto prawdopodobnie spowodowane zachodzacymi wskutek przemian
sktadnikéw konserw, gléwnie w ttuszczach.

Wszystkie badane produkty zywnosciowe, reprezentujace rézne grupy wyrobow spo-
zywczych, sa bezpieczne i zdatne do spozycia po DMT pod katem przemian bialek i ttusz-
cz6w. Podsumowujac, wyniki badan wskazuja na mozliwos¢ wydtuzenia okresu przecho-
wywania tych produktéw i ich spozycie po uptywie DMT.

Badania wykonano w ramach umowy z Narodowym Centrum Badaii i Rozwoju, Nr Gospostra-
tegl/385753/1/NCBR/2018, na realizacje I finansowanie projektu w ramach strategicznego programu
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badaii i prac rozwojowych ‘Spofeczny i gospodarczy rozwdj Polski w warunkach globalizujacych sig ryn-
kow - GOSPOSTRATEG” zatytufowanego ,,Opracowanie systemu monitorowania marnowanej Zywnosci
I efektywnego programu racjonalizacji strat i marnotrawstwa zywnosci” (akronim PROM).
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Wiasciwosci bakteriostatyczne folii biopolimerowych zawierajacych nanokapsutki
ozonu

Nikola Nowak!, Wiktoria Grzebieniarz!, Gohar Khachatryan?, Karen Khachatryan!,
Emilia Bernag?

1Katedra Chemii, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotataja w Krakowie
?Katedra Analizy i Oceny Jakoéci Zywnoéci, Wydziat Technologii Zywnoéci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. KoHtataja w Krakowie
3Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia,
Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy im. H. KoHataja w Krakowie

Rozwdj mikroorganizmdédw powodujacych psucie sie zywnosci jest uporczywym problemem
przemystu spozywczego i technologii zywnosci. Stosuje sie coraz to nowe metody skupiajace sie
na wydluzaniu przydatnosci produktéw do spozycia. Zastosowanie ozonu, ktdry szczegdlnie
W ostatnim czasie staje sie coraz bardziej popularny pozwala ograniczy¢ niepozadane dziatanie
drobnoustrojéw. Dzieki swoim unikatowym wlasciwo$ciom czasteczki ozonu wykazuja wilasci-
wosci bakteriostatyczne i bakteriobojcze. Mechanizm dziatania polega na poczatkowym znisz-
czeniu $cian komoérkowych bakterii, nastepnie reakcji z nienasyconymi kwasami ttuszczowymi
znajdujacymi sie w btonie komoérkowej. Dodatkowo hamuje i blokuje enzymatyczny system
kontroli komérki. Powoduje to wzrost przepuszczalnosci blony, dostanie sie ozonu do wnetrza
komdrek a w konsekwencji ich $mieré. W celu wydtuzenia stosunkowo kroétkiego okresu roz-
ktadu ozonu, wytworzono ozonowane pochodne ttuszczé6w nienasyconych (olejéw rodlinnych).
Oleje ozonowane wykazuja interesujgce dziatanie przeciwbakteryjne.

Celem niniejszej pracy byla analiza wlasciwosci bakteriostatycznych folii na bazie chitozanu
zawierajacych nanokapsutki ozonowanego oleju z oliwy w dwoch stezeniach. Nanokapsutki zo-
staly zsyntezowane metoda emulsyfikacji z wykorzystaniem ultradzwiekéw. Morfologie oraz
wielko$¢ uzyskanych nanokapsutek okreslono za pomoca skaningowej mikroskopii elektrono-
wej. Wlasciwosci kompozytu scharakteryzowano za pomoca spektroskopii w podczerwieni (IR)
i nadfiolecie (UV). Badanie przechowalnicze obejmowato analize owocnikéw pojedynczych bo-
réwek i proby przechowalnicze w temperaturze 20°C oraz 4°C w specjalnie przeznaczonych do
tego opakowaniach, gdzie zostaly umieszczone paski biopolimerowej folii zawierajacych ozon.
Oznaczono zawarto$¢ suchej masy na poczatku oraz po zakonczeniu przechowywania, teksture
oraz barwe w systemie CIELAB. Wykonano réwniez analize dziatania bakteriobdjczego folii
wobec Escherichia Coli. Mikroskopia SEM oraz wyniki spektroskopowe potwierdzity otrzyma-
nie pozadanych nanostruktur w matrycy chitozanowej. Pomiedzy chitozanem a nanokapsut-
kami nie dochodzi do interakgcji, struktura chitozanu nie zmienia si¢ pod wptywem ozonu. Ba-
dania przechowalnicze pojedynczych owocnikdéw wskazuja na wydituzenie $wiezosci produk-
téw przy zastosowaniu folii z nanokapsutkami oleju ozonowanego, ktére réwniez wykazywaty
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bakteriobdjcze dziatanie wobec E. coli. Przeprowadzone badania pozwolity uzyskaé¢ innowa-
cyjne, aktywne opakowanie o dziataniu bakteriobdjczym a w konsekwencji wydtuzajacym $wie-
z0$¢ produktu, co otwiera nowe drogi dla przemystu spozywczego i opakowaniowego.
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Wygodne formy suplementéw diety -uzupelnienie diety czy zbedna dawka cukru?

Agnieszka Piekara', Matgorzata Krzywonos?, Katarzyna Pstrowska?

'Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu, Katedra Inzynierii Bioprocesowej
Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu, Katedra Zarzadzania Procesami
3Politechnika Wroctawska, Wydziat Chemiczny, Katedra Chemii i Technologii Paliw

Podstawe diety kazdego czlowieka powinny stanowi¢ produkty w proporcjach zgodnych z
piramida zdrowego zywienia i aktywnosci fizycznej, ewentualnie zywno$¢ wzbogacana a w
ostatecznosci suplementy diety. W ostatnich latach nastgpil znaczny wzrost iloéci suplementow
diety zglaszanych do rejestru Gléwnego Inspektoratu Sanitarnego (GIS), tym wiele dla dzieci i
mlodziezy. Zwieksza sie takze spozycie produktéw z tej grupy. W zwiazku ze wzrostem ilosci
dzieci z nadwaga i otylo$cia oraz panujacymi trendami w zakresie wprowadzania nowych su-
plementéw w tzw. wygodnych formach przeprowadzono badania, ktérych celem byto okresle-
nie wartosci kalorycznej wybranych suplementéw diety w postaci zelek, proszkéw do rozpusz-
czania, czy karmelkéw czyli w formie konwencjonalnej zywnosci przeznaczonych dla dzieci w
wieku od 3 do 12 lat. Stezenie $rodkéw stodzacych z grupy substancji naturalnych, polioli oraz
syropow oznaczano technika wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC). Ciepto spala-
nia (kaloryczno$¢ produktéw brutto, GE) prébek wybranych suplementéw diety oznaczano za
pomoca kalorymetru KL-10Mn. Na podstawie otrzymanych wynikéw stwierdzono m.in ze
przyjmowanie suplementéw diety przez dzieci w wieku od 3 do 12 lat nawet zgodnie z zalece-
niami producentéw moze mie¢ negatywne skutki zdrowotne oraz moze negatywnie wplywaé
na budowanie nawykéw zywieniowych. Spozywanie przez dzieci suplementéw w formie kon-
wencjonalnej zywno$ci (odpowiednikéw klasycznych stodyczy) prowadzi¢ moze do przekro-
czenia zalecanej warto$ci kalorycznej dziennej diety (zaburzenia odpowiednich proporcji we-
glowodanéw do pozostatych sktadnikdéw odzywczych).
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Badania in silicoi in vitro peptydéw z biatek owsa

Monika Pliszka, Matgoarzata Darewicz

Katedra Biochemii Zywnosci, Wydzial Nauki o Zywnoéci,
Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie

Biatka zywnosdci sg niezbednymi sktadnikami zywnosci o szerokim zakresie wlasciwosci
odzywczych, funkcjonalnych i biologicznych. Ponadto ich czeéciowa lub catkowita hydro-
liza przez enzymy proteolityczne moze doprowadzi¢ do uwolnienia sekwencji peptydowych
o okreslonych wlasciwosciach biologicznych i potencjalnym zastosowaniu w profilaktyce
choréb dietozaleznych, w tym syndromu metabolicznego (in. zespotu metabolicznego) jako
np. sktadnik zywnosci funkcjonalnej. Bioaktywne peptydy moga wykazywac aktywnos¢ ha-
mowania dzialania enzymoéw szlakéw metabolicznych w organizmie cztowieka, m.in. di-
peptydylopeptydazy IV (DPP-1V), konwertazy angiotensyny I (ACE) oraz aktywnos¢ prze-
ciwutleniajaca, ktére zwigzane sg z wystepowaniem m.in. cukrzycy typu 2, choréb uktadu
Sercowo-naczyniowego, NOwotworow.

Badania obejmowaty analize in silico wybranych biatek ziarniakéw owsa z wykorzysta-
niem narzedzi komputerowych dostepnych w bazach danych: UniProt i BIOPEP-UWM
(http://www.uwm.edu.pl/biochemia/) oraz programie Fragment Ion Calculator i bazie ME-
TLIN. Przeprowadzono ekstrakcje biatek ziarniakdw owsa a nastepnie poddano je trawieniu
In vitro na podstawie protokotu INFOGEST. Weryfikacje postepéw trawienia przeprowa-
dzono na podstawie rozdziatu biatek metoda SDS-PAGE. Na podstawie wynikéw analizy in
silico zidentyfikowano sekwencje peptydéw - inhibitoréw DPP-IV i ACE oraz peptydow
przeciwutleniajacych metoda LC-Q-TOF-MS/MS. Przeprowadzono dodatkowa analize in
silico, aby przewidzie¢ rozpuszczalno$é peptydéw w wodzie przy uzyciu programu PepCalc,
ich ewentualng cytotoksyczno$¢ za pomoca programu ToxinPred a potencjat immunogenny
peptydéw przewidywano za pomocg AllerTOP.

Biatka ziarniakéw owsa moga by¢ zrédtem bioaktywnych peptydéw o dziataniu hamu-
jacym wobec enzymu dipeptydylopeptydazy IV i enzymu konwertujacego angiotensyne,
oraz peptydéw przeciwutleniajacych uwalnianych podczas symulowanego trawienia.

Praca powstata w wyniku realizacji projektu badawczego o nr. 2018/31/N/NZ9/01280
finansowanego ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki.
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Analiza sktadu chemicznego wybranych produktéw bezglutenowych

Tomasz Ratajczak, Joanna Skoczylas, Kinga Dziadek, Aneta Kopeé

Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotfataja w Krakowie

Celem pracy bylo poréwnanie podstawowego sktadu chemicznego, zawartosci polifenoli
ogdtem oraz aktywnosci antyoksydacyjnej wybranych produktéw bezglutenowych. Materiat
badawczy stanowity: chleb tostowy, chleb bez cukru, koncentraty: chleba gryczanego, ciasta
drozdzowego i biszkoptowego oraz wypieczone z kazdego z nich produkty. Wszystkie artykuty
zakupiono na terenie Krakowa (wojewddztwo matopolskie). W zliofilizwanym materiale ozan-
czono zawarto$¢ suchej masy, biatka ogélem metoda Kiejdahla, ttuszczu metoda Soxhleta, po-
piol, a takze wyliczono zawarto$¢ weglowodanéw ogétem. Oznaczono takze zawarto$¢ polife-
noli ogétem oraz aktywnos$¢ antyoksydacyjng metoda FRAP i DPPH™. Przy uzyciu porgramu
Statistica przeprowadzono jednoczynnikowsg analize wariancji, a istotno$¢ réznic obliczono za
pomoca testu Duncana przy poziomie iststnosci p<0,05.

Sposrdd chelbéw bezglutenowych istotnie ststystycznie najwyzsza zawarto$cia biatka i thusz-
czu charakteryzowat sie chleb bez cukru. Najwyzszg istotnie statystycznie zawartoscia biatka
oznaczono w ciadcie biszkoptowym, a najwieksza zawarto$¢ ttuszczu i popiotu w ciastcie droz-
dzowym. Koncentrat ciasta drozdzowego zawieral istotnie stystycznie najwiecej weglowoda-
néw ogdtem sposrédd wybranych ciast bezglutenowych. Istotnie stytycznie najwyzsza zawarto-
$ca polifenoli, wérdd badanych produktéw, charakteryzowat sie chleb bez cukru. Na podstawie
przeprowadzonych analiz wybranych produktéw bezglutenowych mozna stwierdié, iz pro-
dukty te s3 o korzystnej wartoéci odzywczej.
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Wplyw proces6w przetwarzania ziemniakéw odmiany o czerwonym migzszu
na zawartoéc i skad antocyjanéw

Elzbieta Rytel, Agnieszka Tkaczynska, Agnieszka Tajner-Czopek, Agnieszka Kita

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

Obecnie ze wzgledu na rosnace wymagania konsumentéw, producenci zywnosci staraja sie
wyprodukowac i wprowadzi¢ na rynki nowe, bardziej atrakcyjny asortyment, co ma zachecic¢
do ich kupna. Ostatnio w wielu krajach pojawily sie produkty z ziemniakéw o czerwonym
i fioletowym migzszu. Zaleta tych odmian ziemniakéw jest nie tylko ich atrakcyjna barwa, ale
réwniez prawie dwu-trzykrotnie wyzsza ilo$¢ zwigzkéw polifenolowych oraz wyzsza aktyw-
nosé¢ przeciwutleniajgca od ziemniakéw odmian o jasnym (z6ttym) migzszu.

Celem pracy bylo okreslenie stopnia degradacji antocyjanéw oraz zmiany ich profilu w za-
leznosci od kierunku przetwarzania ziemniakdéw odmiany Herbie 26 o czerwonym miazszu.
Material uzyty do badan stanowity ziemniaki odmiany Herbi 26 o czerwonym migzszu. Ziem-
niaki pochodzily ze stacji do$wiadczalnej Instytutu Agroekologii i Produkcji Roslinnej, UPWr.
Ziemniaki pochodzity z trzech sezonéw wegetacyjnych 2016, 2017 i 2018r. Préby ziemniakow
podzielono na trzy czesci z przeznaczeniem do analiz w surowcu, do sporzadzenia kostki ziem-
niaczanej oraz czipsow.

W surowcu oznaczono suchg mase, zawartos¢ skrobi, cukréw ogétem i redukujacych oraz
sktad i sume antocyjanéw. W otrzymanych, w trakcie laboratoryjnych proceséw produkcji su-
szonej kostki i czipséw, pélprodukty (krajanka nieblanszowana, krajanka blanszowana i podsu-
szana) oraz w produktach gotowych oznaczono suchg mase, sktad i zawarto$¢ antocjanéw.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze ziemniaki odmiany Herbi 26 moga
by¢ polecane do produkcji suszonej kostki i czipséw ziemniaczanych ze wzgledu na odpowiedni
sktad chemiczny bulw, szczegélnie niska zawarto$¢ cukréw redukujacych (0,24%). W sumie
oznaczonych antocyjanéw najwiekszy udzial stanowita pelargonidyno-3-feruloilorutynozyd-5-
-glukozyd (50%). Proces technologiczny produkcji kostki i czipséw wptynat na straty badanych
antocyjandw, jednak ubytki tych zwigzkdw nastepowaly réznie w zaleznosci od etapu techno-
logicznego. Najwieksze straty tych zwigzkéw stwierdzono po koricowych procesach produkeji,
tj. smazenie i suszenie. Kostka ziemniaczana zawierata 9% wyjsciowej ilosci antocyjandéw, nato-
miast czipsy smazone w nizszej temperaturze zawieraly 35% poczatkowej ilosci badanych
zwigzkdw, a te smazone w wyzszej temperaturze 16%. Pominiecie etapu blanszowania krajanki
ziemniaczanej w trakcie otrzymywania czipséw, wplyneto na zachowanie wiekszej ilosci anto-
cjan6éw. Najbardziej termostabilna okazata sie pelargonidyno-3-feruloilorutynozyd-5-glukozyd
oraz w mniejszym stopniu pelargonidyno-3-kawoilorutynozyd-5-glukozyd.
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Charakterystyka profilu i zawarto$ci zwigzk6w bioaktywnych w produktach bogatych
w betalainy

Tomasz Sawicki, Monika Ruszkowska, Kamil Foss, Anna Danielewicz, Katarzyna E.
Przybytowicz

Katedra Zywienia Czlowieka, Wydzial Nauki o Zywnoéci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Celem podjetych badan byto okreslenie profilu i zawarto$ci zwigzkéw bioaktywnych w
produktach bogatych w betalainy. Material badawczy stanowit burak ¢wikltowy, mangold
(burak lisciasty), z6tta i czerwona gruszka kaktusowa oraz zé6tta i ré6zowa pitaja. Catkowita
zawarto$¢ polifenoli i flawonoidéw okreslono metodami spektofotometrycznymi, natomiast
profil i zawarto$é zwigzkéw betalainowych oznaczono za pomoca metody HPLC-MS. Ak-
tywno$¢ przeciwutlaniajaca (AA) badanych produktéw okreslono motoda wymiatania rod-
nikéw ABTS-+ i DPPH-.

Najwieksza zawarto$cia zwiazkéw polifenolowych ogdtem charakteryzowaly sie burak
¢wiktowy (17,93 mg kwasu galusowego (GA)/ g s.m.) oraz rézéwa gruszka kaktusowa (17,68
mg GA/ g s.m.). Z kolei najwieksza zawartos¢ flawonoidéw ogétem okreslono w pitaji rézo-
wej (0,67 mg kwercetyny (Q)/ g s.m.) i mangoldzie (0,66 Q)/ g s.m.). W przypadku zwigzkéw
betalinowych tacznie zidentyfikowano 47 zwiazkéw, z czego 35 betalain nalezato do czer-
wono-fioletowych betacyjanin, natomiast 12 zwigzkéw nalezato do grupy zétto-pomaran-
czowych betaksantyn. Kolejnos$¢ badanych produktéw pod katem liczby zidentyfikowanych
betalain wygladata nastepujaco: zétta pitaja = rézowa pitaja (po 23 zwiazki) > burak ¢wi-
ktowy (21 zwiazkow) > zbtta gruszka kaktusowa (17 zwigzkéw) > czerwona gruszka kaktu-
sowa (15 zwigzkéw) > mangold (12 zwigzkéw). Dominujacym zwigzkiem w zéttej i rézowej
pitaji byta 6'-O-malonyl-2-descarboksy-izobetanina charakteryzujaca si¢ jonem pseudomo-
lekularnym m/z 593 [M+H]* i jonem fragmentacyjnym m/z 549 [M-44]*. W przypadku bu-
raka ¢wiklowego i mangolda gléwnym zwigzkiem byta betania (m/z 551 [M+H]*, m/z 389
[M-162]*), natomiast dominujacym zwiazkiem w zo6ltej i czerwonej gruszcze kaktusowej
byla indikaksantyna (m/z 309 [M+H]*, m/z 291 [M-18]*). Potencjal przeciwutleniajacy rdz-
nit sie istotnie miedzy badanymi produktami. AA okreslona w te$cie ABTS+ miescita sie w
zakresie od 8,64 do 56,45 umol Troloksu/g, natomiast w tescie DPPH" od 8,18 do 20,01 umol
Troloksu/g s.m.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow np. Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr UMO-2020/37/B/NZ9/00651.
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Ocena akceptacji plackéw z dodatkiem maki z mgcznika mtynarka (7. molitor)

Magdalena Skotnicka

Zaktad Towaroznawstwa Zywnoéci, Wydziat Nauk o Zdrowiu,
Gdariski Uniwersytet Medyczny

Badania akceptacji i preferencji konsumentéw s3 waznym wyjsciowym elementem w pro-
jektowaniu nowej zywnosci funkcjonalnej, w tym opartej o sktadniki z owadéw jadalnych.

Celem pracy byla ocena uwarunkowan akceptacji produktéw z dodatkiem maki z liofilizo-

wanych owadéw, prezentowana na podstawie sensorycznej oceny konsumenckiej. Materiat ba-
dawczy stanowily placki pszenne z dodatkiem 5%(MT1), 10%(MT2), 20%(MT3) maki z liofili-
zowanego macznika mtynarka Tenebrio molitorL.
Do badania zakwalifikowano 69 0s6b (n=40 kobiety, n=29 mezczyzni), ktérzy wyrazili che¢ na
badanie i nie zgtaszali zadnych fobii zywieniowych. Do oceny sensorycznej zastosowano nie-
strukturowane skale z odpowiednimi dla danych deskryptoréw oznaczeniami brzegowymi.
Przyjeto cztery deskryptory: smak, zapach, wyglad i tekstura wzgledem zaproponowanego wa-
riantu.

Analizujac otrzymane dane mozna przyjaé, ze najwyzsze $rednie wartosci oceny konsumenc-
kiej otrzymaty placki z dodatkiem MT5% maki z macznika. Tylko nieznacznie stabiej oceniono
prébki MT2, natomiast najnizsze $rednie oceny otrzymat produkt MT3 z najwiekszym udziatem
maki z owad6w jadalnych. Wsrdd cech najbardziej istotnych w ogélnej ocenie okazat sie smak,
zapach i tekstura. Kobiety nieznacznie nizej ocenily wszystkie wyrdzniki sensoryczne. Staty-
styczne réznice wystepowaly w przypadku tekstury (p=0,003) i smaku (p=0,017), przy czym
najczedciej smak okresélano jako: rybi, orzechowy i leény, a strukture jako kleista i gumiasta.
Wiyniki sensorycznej oceny konsumenckiej staty sie réwniez podstawa do oszacowania zalezno-
$ci pomiedzy wybranymi wyréznikami jakoéci a poziomem ich akceptacji. W przypadku analizy
plackéw z dodatkiem macznika miynarka stwierdzono, ze poziom akceptacji przez probantéw
uzalezniony byt od wzajemnych oddziatywan parametréw krytycznych takich jak: wyglad i
smak.
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Zmiany zawarto$ci cukréw podczas fermentacji czarnego czosnku

Jacek Stupski, Anna Tomf-Sarna, Radostawa Skoczen-Stupska, Lukasz Skoczylas,
Klaudia Jarczyk

Katedra Technologii Produktéw Roglinnych i Higieny Zywienia,
Wydzial Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy im. H. KoHataja w Krakowie

Czosnek (Allium sativum) to ceniona roélina przyprawowa, wspomagajaca w leczeniu i
ochronie przed bakteriami, grzybami, stanami zapalnymi i nowotworami oraz dostarczajaca
organizmowi skladnikéw odzywczych. Uzuwany w stanie $wiezym lub przetworzeny na
susze, marynaty, kiszony lub tez poddany fermentacji (starzeniu) calych w temperaturze
60-90°C przy duzej wilgotnosci (70-95%) w czasie kilku do nawet 90 dni w wyniku czego
uzyskuje si¢ czarny czosnek. Procesy enzymatyczne i nieenzymatyczne jakie zachodza pod-
czas tak dlugotrwatlej obrébki termicznej prowada do zmiany zawartosci zwiazkéw bioak-
tywnych, rozpadu fruktandwow; organicznych zwiazkéw siarki, zwiekszenia zawartosci
polifenoli, melanoidyn, aktywnosci przeciwutleniajacej, cukréw prostych i kwaséw ogdtem.
Gotowy produkt - czarny czosnek - pozbawiony jest takze charakterystycznego zapachu
$wiezego czosnku, natomiast uzyskuje delikatny, stodko-kwasny owocowy, smak poréwny-
wany do smaku karmelu, kawy, octu balsamicznego, wina, sosu sojowego, ementalera, czy
zupy cebulowej. Ma ciemnobrazowa lub czarna barwe, jest lepki i ma konsystencje galaretki
lub pasty, a po wysuszeniu moze by¢ mielony na proszek.

W przedstawionej pracy poréwnano zawarto$¢ cukréw prostych i fruktanéw w §wiezym
i czarnym czosnku. Cate gléwki §wiezego czosnku trzech odmian uprawianych w rejonie
Buska Zdroju (Chino Violetta, Harna$ i Jarus) poddano fermentacji w cieplarce laboratoryj-
nej D-63450 Heraeus Instruments w temperaturze 70°C przez okres 21 dni oraz 80°C przez
7 dni. Swiezy czosnek charakteryzowat si¢ zawartoécia fruktozy w zakresie 0,19-0,26 g, glu-
kozy 0,62-1,76, sacharozy 1,39-1,45 g i fruktanéw 22,3-24,2 g w 100 g $wiezej masy. W
czarnym czosnku zawarto$¢ tych skiadnikéw w 100 g $wiezej masy w zalezno$ci od od-
miany, zastosowanej obrébki wstepnej i temperatury fermentacji wynosita 10,6-23,0 g glu-
kozy, 0,55-1,88 g fruktozy, 0,0-2,31 g fruktanéw i 0,73-1,59 g sacharozy w produktach fer-
mentowanych w 80°C oraz nie stwierdzono obecnosci tego cukru w produktach fermento-
wanych w 70°C.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow MNiSW na dziatalnosc statutowa.
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Jako$¢ lodé6w produkowanych w skali przemystowe;j i rzemie$lniczej

Joanna Sobolewska-Zieliniska, Dorota Gatkowska, Katarzyna Blitek, Alicja Klag

Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnoéci, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotfataja w Krakowie

Do bogatego asortymentu deserdw, czyli stodkich potraw stanowiacych uzupeinienie
wartosci energetycznej i odzywczej spozywanego dziennego positku, nalezg lody. Produkty
te wytwarza si¢ poprzez zamrazanie masy sktadajacej sie z produktéw mlecznych badz wody
z dodatkami smakowymi (uzyskuje sie wtedy odpowiednio lody mleczne i lody wodne) lub
w wyniku zamrazania masy zlozonej z owocdéw, cukru i wody — powstaja wtedy sorbety.
Spozycie lodéw przez przecietnego polskiego konsumenta wynosi ok. 4-5 litréw lodéw
rocznie, zatem jest niewielkie w poréwnaniu do rynku amerykanskiego czy skandynaw-
skiego, jednak oznacza, ze istnieje duzy potencjat jego wzrostu. W przeciggu ostatnich lat
obserwuje sie stale rosngce zainteresowanie konsumentéw lodami rzemie$lniczymi, tj. lo-
dami wlasnej produkcji lub wytwarzanymi w niewielkich manufakturach. Ré6wnolegle no-
tuje sie zmiane struktury sprzedazy w segmencie lodéw przemystowych — zamiast formatéw
impulsowych, konsumenci siegaja po wieksze opakowania lodéw familijnych. Zjawisko to
nasilito sie w okresie panujacych obostrzen zwigzanych z pandemia koronawirusa. Istnieje
przekonanie, iz lody rzemieslnicze sg lepsze od innych — niniejsza praca miata na celu po-
réwnanie jako$ci wybranych lodéw: mlecznych $mietankowych i sorbetéw truskawko-
wych, produkowanych w skali przemystowej i w skali rzemieélniczej. Wyniki przeprowa-
dzonych analiz sktadu chemicznego badanych produktéw wykazaty, ze lody $mietankowe
rzemie$lnicze zawieraly mniej tluszczu niz lody produkowane w skali przemystowe;.
Stwierdzono, ze na wysoka zawarto$¢ ekstraktu w sorbetach przemystowych wptywata
gléwnie wysoka zawartos¢ sacharozy, wieksza niz w sorbetach rzemieslniczych. Podobnie
lody mleczne przemystowe zawieraly istotnie wiecej sacharozy niz produkty rzemie$lnicze.
Nie wykazano istotnych réznic w kwasowos$ci aktywnej i potencjalnej lodéw $mietanko-
wych. Z kolei kwasowo$¢ potencjalna sorbetéw rzemieslniczych byta mniejsza niz sorbetéw
przemystowych. W zadnym z badanych produktéw nie stwierdzono obecnosci skrobi jako
dodatku teksturotwérczego. Wyniki badan cech fizycznych deseréw wskazaty na wieksza
puszysto$¢ sorbetéw rzemieélniczych niz przemystowych i odwrotna relacje w odniesieniu
do lodéw $mietankowych. Barwa okreslana parametrami L*, a*, b* byta podobna w przy-
padku sorbetéw, a zréznicowana w przypadku lodéw mlecznych.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow MNiSW na dziatalnosc statutows.
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Wplyw réznych metod suszenia lubczyku elicytowanego kwasem jasmonowym
na aktywno$¢ enzyméw zaangazowanych w indukcje stanu zapalnego

Urszula Szymanowska, Urszula Ztotek!, Anna Jakubczyk!,
Kamila Rybczyniska-Tkaczyk?

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
?Katedra Mikrobiologii Srodowiskowej, Wydziat Agrobioinzynierii, Uniwersytet Przyrodniczy
w Lublinie

Przewlekly stan zapalny to jeden z czynnikéw odpowiedzialnych za patogeneze licznych
choréb przewlektych, w tym tzw. chordb cywilizacyjnych. Badania ostatnich lat dowodza,
ze polifenole wykazuja wilasciwoséci przeciwzapalne na wielu réznych poziomach dzieki
ograniczaniu syntezy cytokin prozapalnych, m.in. poprzez hamowanie aktywnosci enzy-
moéw zaangazowanych w metabolizm kwasu arachidonowego, czyli lipooksygenazy (LOX)
i cyklooksygenazy (COX). Bogatym zrédtem polifenoli sg nie tylko warzywa i owoce, ale
takze ziota. Jednym ze sposobéw indukowania syntezy zwiazkéw fenolowych w roélinach
jest elicytacja. Elicytorami moga by¢, oprécz czynnikdéw stresowych, réwniez czasteczki sy-
gnatowe, wytwarzane przez rosliny, np. kwas jasmonowy.

Celem pracy bylo okre$lenie wptywu réznych metod suszenia lubczyku Levisticum offi-
cinale Koch.) poddanego w czasie uprawy elicytacji kwasem jasmonowym (JA) na aktyw-
nos¢ lipooksygenazy i cyklooksygenazy-2.

Lubczyk uprawiany w kontrolowanych warunkach fitotronu poddano elicytacji przez
oprysk 10uM roztworem JA. Po zbiorze material suszono czterema metodami: konwekcyj-
nie, tradycyjnie, mikrofalowo oraz technika liofilizacji. Nastepnie przeanalizowano wplyw
ekstraktéw etanolowych na aktywno$¢ LOX i COX-2.

Najwyzsza aktywnos¢ inhibitorowa wobec LOX oznaczono dla rodlin kontrolnych pod-
danych liofilizacji (IC50=0,115 mg/g s.m), natomiast najstabiej aktywnos¢ tego enzymu ha-
mowaty polifenole lubczyku kontrolnego po suszeniu mikrofalowym (ICs0=0,296 mg/g s.m).
Elicytacja wzmocnita wlasciwosci inhibitorowe ekstraktéw z lubczyku suszonych metoda
tradycyjna i mikrofalowa. Aktywno$¢ COX-2 najskuteczniej hamowaty ekstrakty z elicyto-
wanego lubczyku poddanego liofilizacji i suszeniu metoda tradycyjna (ICso odpowiednio
0,021mg/g s.m i 0,024mg/g s.m), a najwyzsza warto$¢ ICso oznaczono dla kontroli suszonej
mikrofalowo (ICs0=0,21 mg/g s.m).

Technika suszenia wptywa na zdolno$¢ polifenoli z ziela lubczyku do hamowania enzy-
moéw zaangazowanych w patogeneze stanu zapalnego, a elicytacja moze by¢ skuteczng me-
toda poprawy tych wilasciwosci.

Projekt zostat sfinansowany przez Narodowe Centrum Nauki
[Grant SONATA 12 nr 2016/23/D/NZ9/ 00553].
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Wplyw procesu produkcji przekasek otrzymanych z ziemniakédw o czerwonym
migzszu na zawarto$¢ antocyjanéw

Agnieszka Tajner-Czopek, Elzbieta Rytel, Agnieszka Kita

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

Ziemniaki o czerwonym miazszu, ktére sa nadal mato popularne w Polsce, moga by¢
uzyte do produkcji frytek. Charakteryzuja sie one, nie tylko odpowiednim sktadem che-
micznym bulw, ale réwniez zawieraja cenne dla organizmu cztowieka naturalne barwniki
antocyjanowe. Ilo$¢ tych zwigzkéw uzalezniona jest od zabarwienia migzszu ziemniakéw,
jak réwniez procesu produkcji przekasek ziemniaczanych. Celem pracy bylto okreslenie
wplywu procesu technologicznego produkcji frytek otrzymanych z ziemniakéw dwéch od-
mian o czerwonym migzszu na zawarto$¢ sumy antocyjanéw w sporzadzonych prébach.

Materiatem uzytym do badani byly ziemniaki odmian o czerwonym miazszu Herbi 26
i Highland Burgundy Red (HBR). W surowcu oznaczono podstawowy skiad chemiczny
bulw oraz sporzadzono z niego frytki metoda dwustopniowego smazenia w oleju rzepako-
wym. W prébach pobranych podczas technologicznej produkcji frytek ziemniaczanych
oznaczono sume antocyjanéw przy uzyciu UPLC-qTOF-MS/MS.

Ziemniaki odmiany Herbi 26 i HBR charakteryzowaly si¢ odpowiednim skiadem che-
micznym bulw wymaganym przy produkcji frytek, przy czym ziemniaki odmiany HBR za-
wieraly o potowe mniej cukréw redukujacych (012%). Stwierdzono, ze ziemniaki odmiany
HBR zawieraly 3 razy wiecej sumy antocyjanéw w poréwnaniu do ziemniakéw odmiany
Herbi 26 (9,96 mg/100g $w.m). W sumie oznaczanych antocyjandéw najwiekszy udziat miata
pelargonidyno 3-feruloilorutynozyd 5- glukozyd w odmianie Herbi 26 ksztaltowata sie ona
na poziomie 54%, natomiast HBR — ponad 57%. Stwierdzono, ze proces produkcji frytek
miat wplyw na obnizenie ilosci antocyjanéw. Po obraniu, pokrojeniu, blanszowaniu i pod-
suszeniu zawarto$¢ badanych zwigzkéw w ziemniakach zmniejszyta sie srednio o okoto
42%, 45%, 66% i 79%, przy czym we frytkach po I i II stopniu smazenia pozostalo jeszcze
okoto 6% i 4% wyjsciowej ilosci antocyjandw.
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Bezpieczenistwo produktéw zywnoséciowych po uptywie daty minimalnej trwatosci

Monika Trzaskowska, Dorota Zieliniska, Katarzyna Nefe-Skocinska,
Aleksandra Szydtowska, Danuta Kotozyn-Krajewska

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci,
Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka, Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Celem badani byta ocena wskaznikdw bezpieczenstwa (ang. food safety) wybranej zywnosci
oznaczonej datg minimalnej trwato$ci (DMT) w ostatnim dniu daty oraz po uptywie 1,316
miesiecy przechowywania w temperaturze pokojowe;j.

Zbadano 10 produktéw z réznych grup, tj. mleko i émietanke UHT, dzem jagodowy, kon-
centrat pomidorowy, fasolke w sosie pomidorowym, majonez, kasze jaglana, makaron, pasztet i
turiczyka w puszcze. Zakes badania obejmowat okreslenie wyréznikdw jakosci mikrobiologicz-
nej, tj. ogblnej liczby drobnoustrojéw (OLD), liczby bakterii z rodziny Enterobacteriaceae oraz
liczby drozdzy i plesni (DiP). Ponadto w ostatnim dniu DMT i po 6 miesiacach przechowywania
zbadano obecno$¢ Salmonella spp. i Listeria monocytogenes. W badanych produktach ozna-
czono pH i aktywno$¢ wody (aw).

Stwierdono, ze w czasie 6 miesiecy przechowywania w badanych produktach zywnoscio-
wych OLD ulegta nieznacznie zwiekszeniu, jednak, niezaleznie od badanej préby byta na po-
ziomie maksymalnie ok. 3 log jtk/g, mniejszym lub ponizej progu wykrywalnosci, podobnie
liczba Enterobacteriaceae. Swiadczy to o ich dobrej jakosci mikrobiologicznej. DiP utrzymywata
sie na poziomie ok. 1 log jtk/g lub byta ponizej progu wykrywalnosci. Wyjatek stanowit wynik
DiP w kaszy jaglanej, ktéry w ostadnim dniu DMT wynosit $rednio 2,77 jtk/g i zwiekszy? sie do
3,33 jtk/g po 6 miesigcach przechowywania. W zadnej z badanych préb zywnosci nie stwier-
dzono obecnosci bakterii Sa/monella i Listeria monocytogenes. pH i aw badanej zywnosci byto
charakterystyczne dla poszczegélnych grup produktéw i nie zmienito sie w czasie przechowy-
wania po przekraoczeniu DMT. Wyjatek stanowity préby kaszy jaglanej w ktdrej aw istotnie
zwiekszyla sie z ok. 0,23 do 0,52 w 6 miesigcu przechowywania po DMT. Zréznicowanie wskaz-
niké6w bezpieczenstwa kaszy jaglanej mozna wigza¢ z niehermetycznym opakowaniem pro-
duktu.

Jakos$¢ mikrobiologiczna wszystkich badanych po uptywie DMT produktéw zywnosciowych
byta dobra lub bardzo dobra i wszystkie byly bezpieczne przez 6 miesiecy po uplywie daty mi-
nimalnej trwato$ci. Niemniej jednak, badania przeprowadzono tylko na wybranych produktach
i nie mozna ich ekstrapolowa¢ na inng zywnos¢.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Badaii i Rozwoju przyznanych
na podstawie decyzji nr Gospostrateg1/385753/1/NCBR/2018.
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Influnce of the blanching method and fermentation conditions on the quality
of Imleria Badia mushrooms

Kavya Venugopal, Emilia Berna$

Department of Plant Products Technology and Nutrition Hygiene,
University of Agriculture in Krakow, Poland

For many years, Poland has been one of the leading producers and exporters of fresh and pro-
cessed edible mushrooms in the world. /mleria badia plays the dominant role among forest species.
Mushrooms are offered mainly as fresh and as dried, marinades and frozen. One of the less popular
methods of preserving fresh fruiting bodies, but in line with the trend of natural and low-processed
food production, is lactic fermentation. Lactic fermentation facilitates preservation of food prod-
ucts, renders foods resistant to microbial spoilage, provides food products with new attractive sen-
sory traits, and enhances the health-promoting properties of the product through enrichment
thereof with metabolites of lactic bacteria and the presence of the viable beneficial microflora. In
the case of many species of mushrooms, blanching is a necessary procedure before lactic acid fer-
mentation. This treatment improves the texture and color of fermented fruiting bodies, but when
carried out in an aqueous environment, it causes the loss of water-soluble compounds (sugars, min-
erals), which are necessary for the proper course of the fermentation process. An alternative to
water blanching could be microwave blanching. The beneficial effect could be of using starter cul-
tures of lactic acid bacterial.

The aim of the work was to estimate the influence of the blanching method (2 min. in water,
2 min. using microwave) and fermentation conditions (temperature 21°C and 26°C) on the quality
of Imleria badia mushrooms. Fresh and blanched mushrooms were fermented using brine contain-
ing 3% NaCl and 2.5% sucrose. After turbulent fermentation (pH <4.5), the mushrooms were trans-
ferred to a cold store (4°C) and stored under these conditions for 14 days in order to create flavor
compounds. Fresh and fermented mushrooms were analysed for dry matter, pH, total and volatile
acidity levels as well as turbidity, colour in the CIELab system and hardness using texturometer.

During fermentation a decrease in pH level was observed in all products and after 3 days of
fermentation they were transfered to a cold store. After the end of fermentation, the pH of the
mushrooms was 4.10-4.24. With the dry matter content at the level of 10.83-14.15 g/100 g fm, the
total and volatile acidity were at the level of 0.59-1.22 g of lactic acid /100 g fm and 0.03-0.10 g
acetic acid /100 g fm, respectively. The blanching method used influenced the quality of the fer-
mented mushrooms. It was shown that products from microwave-blanched fruiting bodies with a
higher dry matter content by 2.06-2.98 g were characterized by a higher level of total acids and
volatile acids by 0.35-0.59 g and 0.04-0.06 g, respectively. They were almost 2 times harder, while
the turbidity of the brine was about 2 times lower than products from blanched in water mush-
rooms. Moreover, these products were characterized by a brighter color (L *) and a higher propor-
tion of yellow (b *). The fermentation temperature used had little effect on the quality of the fruit-
ing bodies.

The study was financed by the Polish Ministry of Science and Higher Education statutory grant.
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Zmiany jako$ci sensorycznej i tekstury produktéw zywnoSciowych po uptywie daty mi-
nimalnej trwatoéci
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Celem badari byla ocena zmian jakosci sensorycznej i tekstury produktéw zywnoscio-
wych oznakowanych data minimalnej trwalosci (,najlepiej spozy¢ przed”) w dniu daty mi-
nimalnej trwatosci oraz po uptywie 1, 3 i 6 miesiecy od daty minimalnej trwato$ci (DMT).

Do oceny jako$ci wytypowano 10 produktéw zywno$ciowych z réznych grup: mleko
UHT i $mietanke UHT, dzem, koncentrat pomidorowy i fasolke w sosie pomidorowym, ma-
jonez, kasze jaglang, makaron, pasztet oraz tuniczyka w puszcze. Badania sensoryczne wy-
konano metodg ilo$ciowej analizy opisowej (QDA) zgodnie z ISO 13299:2016. Pomiaru
barwy dokonano poprzez wykorzystanie metody odbiciowej w systemie L*a*b* przy uzyciu
aparatu Minolta CR-310. Granice ptyniecia koncentratu pomidorowego i majonezu (N/m?)
okreslono za pomoca wiskozymetru rotacyjnego Brookfield DV3T (Brookfield Eng. Lab.,
Inc., USA). Twardo$¢ prob makaronu, kaszy jaglanej, pasztetu, turiczyka i fasolki analizo-
wano przy uzyciu aparatu TA.XT Plus Analyser (Stable Micro Systems, Wielka Brytania).
Pomiar twardo$ci zelu dzemu przeprowadzono za pomocg teksturometru TA-XT2i.

Wykazano, ze czas przechowywania istotnie wptywat na wyrézniki jakosci sensorycznej
we wszystkich badanych prébkach (p <0,05), ale byt rézny w poszczegélnych rodzajach
zywnosci. Najwieksze zmiany jako$ci sensorycznej (ciemnienie) zaobserwowano w przy-
padku koncentratu pomidorowego po 6 miesiagcach od DMT. Wraz z uplywem czasu prze-
chowywania mleko i majonez staly sie jasniejsze i bardziej zétte (istotne zmiany wartosci
parametrow L i a*). Ponadto kolor makaronu zmienit sie istotnie po 3 miesigcach przecho-
wywania poczawszy od DMT pod wzgledem warto$ci parametréw a* i b*. Pozostate parame-
try tekstury nie zmieniaty sie istotnie w badanych produktach w czasie przechowywania.

Istnieje mozliwo$¢ wydtuzenia okresu przechowywania produktéw i ich spozycie po
uplywie daty minimalnej trwatosci, biorgc pod uwage jako$¢ sensoryczna i teksture, jednak
dtugosé bezpiecznego wydtuzenia czasu przechowywania powinna by¢ okres$lona w indy-
widualnych badaniach.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Badaii i Rozwoju przyznanych na podsta-
wie decyzji nr Gospostrateg 1/385753/1/NCBR/2018.
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Wptyw potencjalnie biodostepnej frakcji polifenoli z suszonego lubczyku elicytowa-
nego kwasem jasmonowym na aktywno$¢ inhibitorowa wobec amylazy i glukozydazy

Urszula Ztotek!, Anna Jakubczyk!, Urszula Szymanowska',
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Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
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Ziota sa najczesciej stosowanymi dodatkami do zywnosci ksztattujacymi jej smak i za-
pach. Moga by¢ takze Zrédlem bioaktywnych zwiazkéw o wlasciwosciach przeciwdziataja-
cych wystepowaniu chordb, w tym takze choréb cywilizacyjnych. Jedna z nich jest cukrzyca
typu 2, ktdrej patogeneza opiera sie na nieprawidlowym metabolizmie weglowodanéw. Do
metod zapobiegania jej rozwojowi nalezy hamowanie nadmiernej aktywnos$ci enzyméw o -
amylazy oraz a-glukozydazy, ktére odpowiedzialne sa za rozklad polisacharydéw. Do inhi-
bitoréw tych enzymdéw naleza sktadniki zywnosci tj. zwiazki fenolowe czy peptydy.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu metod suszenia na zawarto$¢ zwigzkow fenolo-
wych ogétem (TPC) i potencjalnego dziatania przeciwcukrzycowego lubczyku elicytowa-
nego kwasem jasmonowym (JA) poddanemu symulowanemu trawieniu.

Materiatem badawczym byt lubczyk uprawiany w kontrolowanych warunkach w fito-
tronie. Rosliny elicytowano 10pM JA i suszono stosujac cztery techniki: tradycyjna, kon-
wekcyjna, mikrofalows i liofilizacje. Zawartoé¢ zwiazkdéw fenolowych oraz aktywnosé in-
hibitorowa wobec a-amylazy oraz a-glukozydazy oznaczono dla ekstraktéw PBS oraz hy-
drolizatéw otrzymanych w wyniku symulowanego trawienia in vitro. Kontrole stanowit
lubczyk niepoddany procesowi elicytacji.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze najwyzsza zawartoscia zwigzkéw fenolowych
charakteryzowaty sie ekstrakty PBS otrzymane z lubczyku suszonego metoda tradycyjna
(17,48 mg/g s.m.), natomiast po procesie trawienia najwyzsza TPC oznaczono dla lubczyku
suszonego metoda mikrofalowsa (24,98 mg/g s.m.). Sposréd badanych préb najwyzszg aktyw-
nos¢ inhibitorowg wobec a-amylazy oznaczono dla hydrolizatu otrzymanego z liofilizowa-
nego lubczyku poddanego elicytacji (ECso= 10,83 mg s.m./ml). Natomiast, najwyzsza aktyw-
noscig inhibitorowa wobec a-glukozydazy charakteryzowat si¢ hydrolizat otrzymany z ro-
$lin kontrolnych liofilizowanych (ECso= 1,44 mg s.m./ml).

Podsumowujac, metoda suszenia lubczyku ma istotny wplyw na zawarto$¢ potencjalnie
dostepnej frakcji zwigzkéw fenolowych i aktywnos¢ inhibitorowa wobec enzyméw zaanga-
zowanych w rozwdj cukrzycy typu 2.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr DEC-2016/23/D/NZ9/00555/1.
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