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Firma BIOING powstata jako firma produkcyjno-handlowa, specjalizujgca sie w ustugach
i dostawie sprzetu laboratoryjnego dla branzy rolniczej, przemystu spozywczego, farma-
ceutycznego i paszowego. Nasze gtéwne obszary dziatalnosci to diagnostyka zywnosci,
diagnostyka weterynaryjna oraz dostarczanie narzedzi i instrumentéw laboratoryjnych.

W zakresie diagnostyki zywnosci i weterynarii oferujemy kompleksowe rozwigzania, obej-
mujgce narzedzia do pobierania probek, przechowywania i transportu do laboratoriéw.
Nasze produkty umozliwiajg przeprowadzanie analiz mikrobiologicznych, oznaczen enzy-
matycznych oraz diagnostyke ATP, co pozwala na szybkie i skuteczne monitorowanie ja-
kosci i bezpieczenstwa zywnosci oraz wykrywanie potencjalnych zagrozen zdrowotnych.

Wspdtpracujemy zardwno z matymi lokalnymi firmami, jak i z miedzynarodowymi przed-
siebiorstwami w branzy spozywczej, farmaceutycznej, rolniczej i innych. Naszym celem
jest dostarczanie wysokiej jakosci sprzetu technologicznego i narzedzi diagnostycznych,
ktore spetniajg najwyzsze standardy i wymagania branzowe.

JesteSmy dumni z naszego doswiadczenia i wiedzy w dziedzinie diagnostyki zywnosci, we-
terynarii i sprzetu laboratoryjnego. Nasz zespdt ekspertdw jest gotowy do zapewnienia
kompleksowych rozwigzan i profesjonalnej obstugi naszych klientéw. Wspdtpracujac
z nami, mogg Panstwo miec¢ pewnos¢, ze otrzymajg Panstwo najnowoczesniejsze narze-
dzia i technologie, ktére pomoga w monitorowaniu jakosci, bezpieczeristwa i skutecznosci
procesow w Paristwa firmie.
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Novel foods in current approach — trends, benefits and risks

Martina Fikselova, Silvia Jakabova, Julius Arvay, Lubo$ Harangozo, Radoslav Zidek,
Stanislava Lukacova, Jozef Golian

Slovak University of Agriculture in Nitra, Faculty of Biotechnology and Food Sciences,
Institute of Food Sciences; martina.fikselova@uniag.sk

In recent years, several food materials and technologies emerged giving rise to new
products on the market as novel foods. Thus, the aim of this paper is to provide trends
regarding the novel foods, particularly focused on edible insects and by-products of plant
processing as possible gluten free raw materials for bakery foodstuffs.

Million tons of food is wasted annually in the EU, and one of the possibilities how to
decrease it, is in transformation of food waste into products of commercial use. By-prod-
ucts (BP) of plant processing as a potential source of biologically valuable substances for
its further utilization in food processing were evaluated. Several kinds of BP were tested:
apple, buckwheat, grape (Alibernet, Cabernet, Irsai Oliver, Traminer red), chilli and to-
mato for their source of individual phenolic substances, fiber, nitrogen substances, min-
eral and risk elements, antioxidant activity, microbial quality etc. for the gluten free bak-
ery products intended also for diabetics or phenylketonurics.

House cricket flour is a high-protein, gluten-free product made from ground crickets.
We tested it to apply also into gluten free bakery products. It can be effective in food
waste reduction as well. Particularly we focused our attention on biogenic amines occur-
rence in the flour from house crickets, grown in the controlled conditions (optimized
HPLC-DAD method for determination of seven individual biogenic amines was applied at
samples of house cricket flour). Dominant biogenic amines were tryptamine (mean con-
tent 85.42 + 0.59 mg/kg) followed by spermidine (73.87 + 0.12 mg/kg) and spermine
(48.52 £ 0.59 mg/kg). Histamine in particular can be a concern in insect-based foods like
house crickets, as it can cause allergic reactions and other health adverse effects in people
who are sensitive. Mean content of histamine was 3.11 + 0.06 mg/kg and similar levels
were determined for 2-phenylethyamine (3.41 + 0.59 mg/kg). Cadaverine and tyramine
were found in the levels of 12.33 + 0.06 mg/kg and 6.19 + 0.07 mg/kg. Total content of
biogenic amines ranged from 231.65 to 234.73 mg/kg. Proper storage and handling of
house crickets is important to prevent the growth of bacteria and the accumulation of
biogenic amines to minimize the risk of high biogenic amine levels in such food source.

This work was funded by Slovak Research and Development Agency grants no. APVV-17-0508 and
APVV-19-0180, and by the Ministry of Education, Science, Research and Sport of the Slovak
Republic grant no. VEGA 1/0239/21.
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Wyzwania dla produkcji Zzywnosci XXI wieku
Matgorzata Gumienna

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego; malgorzata.gumienna@up.poznan.p!

Podstawowym pytaniem jakie mozemy sobie zadaé w ujeciu zywnosci jest, czy dzisiej-
sze rolnictwo i przetwdrstwo zywnosci sg w stanie zaspokoic potrzeby globalnej populacji,
ktéra wedtug prognoz osiggnie prawie 10 miliardéw ludnosci do 2050 roku. Czy mozna
zaspokoi¢ zwiekszony popyt na zywnos¢ (ze wzgledu na wzrost liczby ludnosci i docho-
dow), zmieniajacy sie sktad zywnosci jak i preferencje zywieniowe, zwtaszcza biorgc pod
uwage, ze jednoczesnie nasila sie presja na juz i tak ograniczone zasoby gruntéw i wody
oraz negatywne skutki zmian klimatu? Panuje powszechna zgoda co do tego, ze chociaz
obecne systemy w produkcji zywnosci sg prawdopodobnie w stanie wyprodukowac¢ wy-
starczajgcg ilo$¢ zywnosci, konieczne sg niezbedne transformacje, aby dokonac tego w
sposéb zréwnowazony.
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Nano-/mikrokapsutki zawierajace sktadniki bioaktywne w technologii
Zywnosci

Gohar Khachatryan?, Karen Khachatryan?

tUniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottgtaja w Krakowie, Wydziat Technologii Zywnosci,
Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci; gohar.khachatryan@urk.edu.pl
2Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottgtaja w Krakowie, Laboratorium Nanotechnologii
i Nanomateriatow

Nanotechnologia znalazta szerokie zastosowanie w przemysle spozywczym. Obejmuje
takie procesy, jak kapsutkowanie i ukierunkowane dostarczanie substancji bioaktywnych,
stosowanie nanoczastek o wifasciwosciach przeciwdrobnoustrojowych, wydtuzanie
okresu przydatnosci do spozycia oraz wykrywanie zanieczyszczen. Poprzez dobdér odpo-
wiednich nanostruktur mozliwa jest réwniez poprawa parametréw sensorycznych zywno-
$ci, tj. smaku, zapachu czy konsystencji, zwiekszenie jej trwatosci oraz monitorowanie wa-
runkdw na kazdym etapie produkcji i obrotu zywnoscig. Opracowanie i produkcja nano-
materiatdw opartych na naturalnych sktadnikach moze przyczyni¢ sie do rozwigzania
wielu wspétczesnych globalnych probleméw, takich jak choroby cywilizacyjne i niedobo-
row sktadnikéw w diecie.

Najczesciej stosowanymi nanostrukturami w przemysle spozywczym sg sferyczne na-
noczastki, takie jak nano-/mikrokapsutki i micele. Nanokapsutki sktadajg sie z ciektego lub
statego rdzenia otoczonego powtoka polimerowag, ktéra pozwala na catkowite odizolowa-
nie zamknietej zawartosci od otoczenia. Zapobiega to degradacji, ktéra moze by¢ powo-
dowana temperaturg, promieniowaniem UV oraz zmianami pH. Nanokapsutki mozna za-
projektowac tak, aby zapewniaty kontrolowane uwalnianie zamknietych zwigzkéw bioak-
tywnych. Wybér technologii kapsutkowania zalezy od wymaganej wielkosci czastek, ich
wtasciwosci fizykochemicznych, metod uwalniania i dostarczania oraz kosztéw produkgji.
Zastosowanie naturalnych biopolimeréw jako no$nikéw sktadnikéw bioaktywnych w po-
staci nanokapsutek umozliwito uzyskanie materiatéw o lepszych wtasciwosciach uzytko-
wych. Zsyntetyzowano nano-/mikrokapsutki zawierajace takie sktadniki bioaktywne jak:
ekstrakt z kurkumy, ekstrakt z hibiskusa, propolis, shilajit, olejki eteryczne, naturalne i ozo-
nowane oleje roslinne. Otrzymane nanostruktury scharakteryzowano za pomocg mikro-
skopii elektronowej, spektroskopii UV-Vis, FTIR oraz fluorescencyjnej. Badano réwniez
wiasciwosci mikrobiologiczne i cytotoksycznosé. Nanokapsutki majg ogromny potencjat
poprawy skutecznosci dostarczania zwigzkdéw bioaktywnych w zywnosci funkcjonalnej,
stuzgcej poprawie zdrowia ludzkiego. Poprawiajg rozpuszczalnos$é, utatwiajg kontrolo-
wane uwalnianie, poprawiajg biodostepnos¢ i zwiekszajg stabilnos¢ zwigzkow bioaktyw-
nych podczas przetwarzania, przechowywania i dystrybucji.

17



Zywnoé¢ jako wyzwanie dla wspétczesnej nauki i przemystu
Krakow, 21-22 wrzes$nia 2023 r.

Rola diwieku w ocenie jakosci Zzywnosci
Agata Marzec

Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci,
Katedra Inzynierii i Organizacji Produkcji; agata_marzec@sggw.edu.pl

Jakos¢é zywnosci jest terminem powszechnie stosowanym przez producentéw, dystry-
butoréw, konsumentéw oraz organy kontroli. Jednak dla kazdej z tych grup zakres i zna-
czenie jakosci zywnosci jest rézne. W aspekcie technologicznym jako$¢ oznacza zgodnosé
produktu spozywczego z normami lub standardem, obejmuje zdrowotnosc i bezpieczen-
stwo, a takze sposob jego wytwarzania, atrakcyjno$¢ sensoryczng oraz dyspozycyjnosc. W
przypadku konsumentéw jakos¢ definiowana jest jako zdolnos$¢ produktu do zaspakajanie
potrzeb oraz oczekiwan. Konsumenci dokonujac oceny jakosci produktu sg w stanie zwe-
ryfikowac tylko atrakcyjnos¢ sensoryczng oraz dyspozycyjnosé.

Jednym z podstawowych wyrdznikéw jakosci zywnosci jest tekstura, ktdra obejmuje
sktadowe takie jak: kruchos¢, chrupkosé, twardos¢, jedrnosc. Tekstura jako cecha wielo-
parametrowa wynikajgcg ze strukturalnych i mechanicznych wtasciwosci zywnosci, odczu-
wanych przez zmysty: wzroku, dotyku i stuchu, moze by¢ najpetniej oceniona przez aparat
zmystowy cztowieka. Dlatego badana jest metodami sensorycznymi. Stosowanie tych me-
tod napotyka jednak na wiele niedogodnosci, ktdre nie wystepujg w metodach instrumen-
talnych.

Krucho$¢ i chrupko$¢ mozna kontrolowaé metodami akustycznymi przez pomiar
dzwieku wytwarzanego w procesie kruszenia produktéw spozywczych. Dzwiek jest rodza-
jem sygnatu fizycznego, falg sprezystg (akustyczng), wywotujaca okreslone wrazenie stu-
chowe i moze by¢ zarejestrowany za pomocg mikrofonu lub sensora drgan. Metoda reje-
stracji sygnatéw dzwiekowych, czyli emisja akustyczna, doskonale nadaje sie do identyfi-
kacji procesu pekania materiatéw o niskiej zawartosci wody. Emisja akustyczna jest szcze-
goélnie atrakcyjna w badaniu suchych produktéw zbozowych oraz owocowych i warzyw-
nych, ktdore sg wyrobami o typowej porowatej strukturze. Zapewnienie jakosci kruchych
i chrupkich produktéw jest dos¢ trudnym zadaniem ze wzgledu na ich znacznga higrosko-
pijnos¢, zaréwno podczas przechowywania, jak i przygotowania do spozycia. Poprzez re-
jestracje dzwieku i odpowiednig jego obrébke mozna, bowiem analizowad spdjnosc¢ struk-
tury i narastanie procesu jej niszczenia. DZzwiek emitowany przez produkty kruche i chrup-
kie jest czutym wskaznikiem jakosci tekstury, a niekorzystny wptyw wody objawia sie matg
intensywnoscig dZzwieku. Utrata tych cech oznacza pogorszenie jakosci i brak akceptacji
produktu przez konsumenta.
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Nadzdr nad bezpieczenstwem zywnosci
Piotr Pokrzywa

Wojewddzka Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna w Krakowie, Oddziat Nadzoru Higieny Zywnosci,
Zywienia i Procesow Nauczania; p.pokrzywa@wsse.krakow.pl

W roku 2022 w zakresie bezpieczerstwa zywnosci na terenie woj. matopolskiego nad-
zorowano 45671 (w roku 2021 — 45260) obiektéw, w tym 7378 obiektéw produkcji zyw-
nosci — w grupie tej znajduje sie 5103 podmiotéw prowadzacych produkcje pierwotng,
rolniczy handel detaliczny, dostawy bezposrednie, 20683 obiekty obrotu zywnoscig,
16541 zaktady zywienia zbiorowego, 92 wytwdrni materiatéw i wyrobdw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig, 977 miejsc obrotu materiatami i wyrobami przeznaczonymi do
kontaktu z zywnoscig. W roku 2022 skontrolowano 18037 obiektdw tj. 39,5% (w roku 2021
—30,7%), w ktérych tacznie przeprowadzono 25962 kontroli (w roku 2021 — 19 955), w
tym 3174 kontroli interwencyjnych. Wydano 3854 decyzji administracyjnych, sposrdd kté-
rych 109 decyzji dotyczyto przerwania dziatalnosci oraz 198 zakazu wprowadzania do ob-
rotu srodkéw spozywczych. Osoby winne zaniedban ukarano 3049 mandatami na kwote
592260 ztotych. Skierowano jeden wniosek o ukaranie do Sgdu Grodzkiego oraz 118 wnio-
skdw o ukaranie do Matopolskiego Panstwowego Wojewddzkiego Inspektora Sanitar-
nego.

Pobrano do badan laboratoryjnych i zbadano w ramach urzedowej kontroli i/lub mo-
nitoringu 5600 prébki, w tym 5515 prébki zywnosci i 85 probek materiatéw i wyroboéw do
kontaktu zywnoscig. Probki pobrano u producentéw, w tym producentéw produkcji pier-
wotnej, w zaktadach zywienia zbiorowego oraz w miejscach obrotu hurtowego i detalicz-
nego. Badania zywnosci prowadzono m.in. w kierunkach: mikrobiologia, pestycydy, me-
tale szkodliwe dla zdrowia, azotany, 3-MPCD, mikotoksyny, histamina, metanol, cyjano-
wodor i karbaminian etylu, substancje dodatkowe, kryteria czystosci substancji dodatko-
wych, skazenia promieniotwdrcze, napromienianie zywnosci, jod w soli, wybrane parame-
try w Srodkach specjalnego przeznaczenia zywieniowego i suplementach diety, WWA, fu-
ran, izomery trans kwaséw ttuszczowych, akryloamid, gluten oraz inne parametry takie
jak ocena oznakowania, ocena cech organoleptycznych, obecnos¢ zanieczyszczen biolo-
gicznych lub fizycznych. Badano takze materiaty i wyroby przeznaczone do kontaktu z zyw-
noscig w kierunku migracji globalnej i migracji specyficznych. Najwyzszy odsetek (63,25%)
stanowity prébki badane mikrobiologicznie.
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Systemowe zapewnianie bezpieczenstwa zywnosci — 30 lat doswiadczen

Tadeusz Sikora

Uniwersytet Ekonomiczny w Krakowie, Kolegium Nauk o Zarzgdzaniu i Jakosci,
Katedra Zarzqdzania Procesowego; tadeusz.sikora@uek.krakow.pl

W dniu 14 czerwca 1993 r. zostata opublikowana dyrektywa 93/43/EWG w sprawie
higieny srodkow spozywczych; date te mozna uznac za poczatek systemowego podejscia
do zapewniania bezpieczenstwa zywnosci. Dyrektywa wprowadzita obowigzek stosowa-
nia zasad systemu HACCP i zalecata wprowadzenie Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).
Panstwa cztonkowskie miaty wprowadzié¢ w zycie przepisy ustawowe, wykonawcze i ad-
ministracyjne niezbedne do wykonania niniejszej dyrektywy nie pdzniej niz w ciggu 30
miesiecy od jej przyjecia. Kolejnym waznym aktem byto przyjecie rozporzadzenia (WE)
nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce
ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujgce Europejski Urzqd ds. Bez-
pieczeristwa Zywnosci oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczeristwa Zywnosci.
Z kolei 29 kwietnia 2004 r. zostat opublikowany tzw. pakiet rozporzgdzen higienicznych
(852, 853, 854 i 882), ktére weszty w zycie od 1 stycznia 2006 r. Rozporzadzenia te zasta-
pity dyrektywe 93/43 i uszczegbtowity wymagania dotyczace bezpieczenstwa zywnosci.
Polskim aktem prawnym, ktéry dopetnia wymagania zawarte rozporzadzeniach unijnych
jest ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeristwie zywnosci i zywienia (z pdzniej-
szymi zmianami). Kolejnym istotnym dokumentem jest Zawiadomienie Komisji w sprawie
wytycznych dotyczgcych wdrazania systemow zarzqdzania bezpieczeristwem Zywno-
sci...(2016/C 278/01). Dalsze uregulowania dotyczace bezpieczenstwa zywnosci zawiera
rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 z dnia 15 marca 2017 r.
w sprawie kontroli urzedowych i innych czynnosci urzedowych przeprowadzanych w celu...,
ktére miedzy innymi uchylito rozporzadzenia 854/2004 i 882/2004. Ostatnim aktem praw-
nym w tym aspekcie jest rozporzadzenie Komisji (UE) 2021/382 z dnia 3 marca 2021 r.
zmieniajgce zatgczniki do rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego
i Rady w sprawie higieny srodkdw spoZywczych w odniesieniu do zarzqdzania alergenami
pokarmowymi, redystrybucji Zzywnosci i kultury bezpieczeristwa Zzywnosci.
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Wspotczesne wyzwania dla nauki i technologii miesa

Joanna Stadnik

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Katedra
Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego, Zaktad Technologii Miesa i Zarzadzania Jakoscig;
joanna.stadnik@up.lublin.pl

Zmieniajace sie preferencje i oczekiwania konsumentdéw dotyczace bezpieczenstwa,
atrakcyjnosci sensorycznej oraz wtasciwosci miesa i produktdw miesnych generujg zapo-
trzebowanie na coraz bogatszg i nowoczesniejszg oferte branzy miesnej dostosowang do
indywidualnych potrzeb i oczekiwan nabywcow. Jednym z gtéwnych wyzwan dla wspét-
czesnej nauki i technologii miesa jest rosngca $wiadomos¢ dotyczgca zwigzku miedzy spo-
sobem odzywiania sie a wystepowaniem przewlektych choréb niezakaznych (ang. non-
communicable diseases; NCDs), do ktérych nalezg m.in. choroby sercowo-naczyniowe, cu-
krzyca i nowotwory. O potrzebie podejmowania dziatan na rzecz poprawy jakosci zdro-
wotnej przetwordw miesnych swiadczy réwniez opublikowany w pazdzierniku 2015 r.
przez Swiatowa Organizacje Zdrowia (ang. World Health Organization; WHO) komentarz
do badan Miedzynarodowej Agencji Badan nad Rakiem (ang. International Agency for Re-
search on Cancer; IARC) dotyczacy wpltywu spozywania czerwonego miesa oraz przetwo-
rzonego miesa na ryzyko wystepowania nowotwordow. Wspétczesna wiedza z zakresu
technologii miesa wskazuje trzy gtdwne kierunki rozwoju produktéw miesnych polegajace
na:

— eliminacji lub redukcji zawartosci sktadnikow niepozgdanych (ttuszczu, NaCl, zwigzkéw
azotowych),

— zastepowaniu syntetycznych dodatkéw do zywnosci ich naturalnymi odpowiednikami
zgodnie z trendem ,,czystej etykiety” (clean label) oraz

— wzbogacaniu miesa i jego przetwordw w substancje biologicznie aktywne.

Dziatania w tym zakresie mogga by¢ podejmowane zaréwno na etapie hodowli zwierzat
i pozyskiwania miesa, jak réwniez poprzez zmiany w sktadzie recepturowym produktow
miesnych. Niewatpliwym wyzwaniem dla branzy miesnej jest réwniez dynamiczny rozwdj
rynku roslinnych substytutéw miesa oraz podejmowane z powodzeniem proby jego otrzy-
mywania w warunkach laboratoryjnych. Mieso i wyroby miesne cechujg sie wysokim po-
tencjatem innowacyjnosci, co stwarza mozliwosé zaspokajania coraz bardziej rdznicuja-
cych sie oczekiwan konsumentow w stosunku do tej grupy produktéw zywnosciowych.
Wspodtczesna wiedza z zakresu technologii miesa wskazuje szereg mozliwych kierunkéw
i metod ksztattowania jakosci miesa i rozwoju produktéw miesnych.

Projekt finansowany w ramach programu Ministra Nauki i Szkolnictwa WyZszego pod nazwg
,Regionalna Inicjatywa Doskonatosci” w latach 2019-2022; nr projektu 029/RID/2018/19;
kwota finansowania 11 927 330,00 zt
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Analiza profilu zwigzkéw lotnych nietypowych rodzajéw mak na
przyktadzie maki z pestek dyni o réznej zawartosci ttuszczu

Aleksandra Boniecka

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-SpoZzywczego im. prof. Wactawa Dgbrowskiego
w Warszawie — Paristwowy Instytut Badawczy, Zaktad Przetwdrstwa Zbdz i Piekarstwa;
boniecka_a@wp.pl

Maka stanowi jeden z podstawowych produktéow wykorzystywanych w przemysle spo-
zywczym, zwtaszcza w piekarskim i ciastkarskim. Obecnie na rynku dostepnych jest wiele
mak wytwarzanych z niekonwencjonalnych surowcéw — pseudozbdz, warzyw czy owocéw
— co niewatpliwie wigze sie uzyskaniem wyrobdéw o odmiennych wtasciwosciach, wartosci
zywieniowej i unikalnych cechach sensorycznych. Jedng z wazniejszych cech wptywajg-
cych na pozadalnos¢ produktu i zainteresowanie wsrdd konsumentéw jest aromat, ktéry
ksztattujg zwiazki lotne.

Celem pracy byta analiza i poréwnanie profilu zwigzkdw lotnych maki z pestek dyni o
roznej zawartosci ttuszczu ze wskazaniem zwigzkdw markerowych. Materiat badawczy
stanowity dwie prébki mak z pestek dyni od réznych polskich producentéw oraz prébka
maki pszennej typ 480 jako prdéba kontrolna (odniesienia). Ekstrakcje zwigzkow lotnych
przeprowadzono z zastosowaniem techniki analizy fazy nadpowierzchniowej (HS, ang. he-
adspace) za pomocg mikroekstrakcji do fazy stacjonarnej (SPME, ang. Solid-Phase Mi-
croextraction). Rozdziat chromatograficzny zaadsorbowanych sktadnikéw fazy nadpo-
wierzchniowej przeprowadzono z wykorzystaniem chromatografu gazowego (GC) sprze-
zonego z kwadrupolowym spektrometrem mas (MS). Identyfikacja poszczegdlnych zwigz-
koéw lotnych byta oparta na poréwnaniu ich widm masowych z referencyjnymi widmami
zamieszczonymi w bazach danych widm masowych oraz potwierdzona poprzez zastoso-
wanie metody Liniowych Indeksow Retencji (LRI).

Stwierdzono istotne rdznice w sktadzie i zawartosciach zwigzkéw lotnych (gtdwnie
wsréd aldehydéw i alkoholi) miedzy badanymi makami z pestek dyni ze wzgledu na réz-
nice w zawartosci ttuszczu. Ze wzgledu na wysokg czutosc¢ i precyzje, technika headspace
SPME-GC/MS moze stanowi¢ efektywne rozwigzanie podczas kontroli jakosci maki jako
narzedzie oceny autentycznosci produktu, jak réwniez w trakcie monitorowania zmian za-
chodzacych podczas przechowywania w celu okreslenia bezpieczenstwa produktu.
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Czy zywnos$¢ moze powodowac tradzik? Korelacje miedzy dietg a skorg
Wioleta Faruga-Lewicka

Slgski Uniwersytet Medyczny w Katowicach, Zaktad Technologii i Oceny Jakosci Zywnosci;
wiola.faruga@gmail.com

Tradzik pospolity (Acne vulgaris) zaliczany jest do choréb cywilizacyjnych, do ktérych
nalezg takze insulinoopornosé, otytosé, cukrzyca typu ll, zespét metaboliczny oraz nowo-
twory. Dotyczy okoto 83-95% mtodych oséb miedzy 16 a 19 rokiem zycia, a takze oséb
dorostych po skoniczeniu 30 roku zycia (tradzik pozny). Wiekszos¢ oséb przechodzi tradzik
w sposoOb tagodny, z umiarkowang iloscig zmian. W przypadku 15% mowi sie o ciezkich
postaciach choroby. Niezaleznie od stopnia nasilenia tradziku, obecnos¢ zmian tradziko-
wych wptywa na psychike osdb, ktére sie z nim borykaja.

Coraz wiekszg uwage w etiologii tradziku zwraca sie na aspekty zwigzane z dietg i rolg
insulinopodobnego czynnika wzrostu IGF-1. Jego podwyzszone stezenie wykryto u nasto-
latkow z tradzikiem pospolitym oraz u kobiet z trgdzikiem péznym. Osoby chorujgce na
kartowatos¢ typu Larona, ktéra cechuje sie niedoborem IGF-1, nie chorujg na Acne vulga-
ris. Znane sg badania Otto Schaefer’a, ktéry przez 30 lat przygladat sie populacji Eskimo-
sow przejmujacych nawyki zywieniowe zachodnich cywilizacji. Poczatkowo zmiany ty-
powe dla trgdziku u nich nie wystepowaty, natomiast z czasem czestotliwos¢ wystepowa-
nia choroby byta zblizona do krajow zachodnich.

Aktualnie w literaturze pojawia sie coraz wiecej doniesien o tym, jak za pomoca odpo-
wiednio dopasowanej diety wspomagac terapie tragdziku pospolitego. Zwraca sie uwage
nie tylko na zewnetrzne stosowanie preparatdw kosmetycznych, lecz takze na sposéb od-
Zywiania pacjenta, jego tryb zycia i mozliwosci radzenia sobie ze stresem.
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Otrzymywanie i wiasciwosci folii na bazie polisacharydéw

Magdalena Janik, Karen Khachatryan

Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotgtaja w Krakowie, Wydziat Technologii Zywnosci,
Katedra Chemii; janikmagda090@gmail.com

Dziatalnos¢ cztowieka drastycznie zanieczyscita srodowisko naturalne ropopochod-
nymi materiatami nieulegajacymi biodegradacji. Plastik zdominowat naszg planete i jest
obecny w najdalszych zakatkach swiata. Ponadto utylizacja tworzyw sztucznych wigze sie
z uwalnianiem do atmosfery szkodliwych substancji, co pogtebia zmiany klimatyczne. Tra-
dycyjne tworzywa sztuczne sg powszechnie wykorzystywane w produkcji opakowan spo-
zywczych, jednak ich wytwarzanie wigze sie z intensywnym zuzyciem nieodnawialnych
zrédet energii i generowaniem znacznych ilo$ci odpadéw. Dlatego istnieje rosngce zainte-
resowanie zastosowaniem naturalnych polisacharyddéw, takich jak celuloza, chityna czy
skrobia, ktére sg odnawialne, biodegradowalne i tatwo dostepne. Idea opakowan opar-
tych na naturalnych komponentach wpisuje sie w koncepcje zielonej chemii, ktéra pro-
muje wykorzystanie zrdwnowazonych procesdw i surowcow, minimalizujgc negatywny
wptyw na srodowisko. Ponadto, funkcjonalizacja filméw polisacharydowych poprzez 13-
czenie z innymi polimerami oraz poprzez wiaczanie naturalnych sktadnikéw, tj. olejki ete-
ryczne, ekstrakty roslinne, biatka oraz witaminy moze poprawié ich wtasciwosci uzytkowe
oraz nadac im szereg pozadanych wifasciwosci w tym antyoksydacyjnych, antybakteryj-
nych i przeciwgrzybiczych. Dzieki czemu moga wptynaé na poprawe jakosci i trwatos¢ opa-
kowan przy jednoczesnym wydtuzeniu okresu przydatnosci do spozycia produktéw spo-
zywczych. Naturalne dodatki do zywnosci, takie jak przeciwutleniacze i substancje konser-
wujgce pochodzenia roslinnego, staja sie coraz bardziej popularne w przemysle spozyw-
czym, poniewaz spetniajg oczekiwania konsumentéw dotyczgce zdrowego odzywiania
i minimalizowania negatywnego wptywu na srodowisko. Wyniki sugeruja, ze biopolime-
rowe folie modyfikowane réznymi dodatkami moga by¢ skutecznym i ekologicznym roz-
wigzaniem w dziedzinie opakowan spozywczych, wptywajgc pozytywnie na trwatos$c i bez-
pieczenstwo produktdw spozywczych przy jednoczesnym ograniczeniu negatywnego
wptywu na srodowisko naturalne.
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Wrazliwosé¢ smakowa oséb mtodych w powigzaniu z czestoscia spozycia
i preferowaniem produktdéw stodkich i stonych

Anna Jedrusek-Golinska, Krystyna Szymandera-Buszka, Marzanna Hes

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Katedra Technologii
Gastronomicznej i Zywnosci Funkcjonalnej; anna.jedrusek-golinska@up.poznan.pl

W badaniu, ktére odbywato sie w Sali Analiz Sensorycznych WNoZiZ UPP w Poznaniu
wzieto udziat 106 niepalgcych oséb. Kobiety stanowity 54% tej grupy. Kryterium wtgczenia
do badan stanowity: prawidtowa masa ciata (BMI badanych =21,9; SD = 2,20), wiek od 18
do 39 r.z. (Sredni wiek badanych = 28,0 lat, SD = 4,51) oraz wykluczenie takich chordb, jak
cukrzyca |'i Il typu, nadci$nienie tetnicze, choroby zapalne przewodu pokarmowego i in-
fekcje podczas testéw. Wykonano badania progéw rozpoznania dwdch podstawowych
smakow (stodkiego i stonego) wg PN-ISO 3972:2016-07, metoda limitéw. Przy pomocy au-
torskiego kwestionariusza ankiety sprawdzano czesto$¢ spozywania przez osoby badane
produktow stodkich i stonych. Pytania dotyczace preferencji produktéw o stodkim i sto-
nym smaku miaty forme tak/nie w odpowiedzi na pytania Czy lubisz ... ?

Nie stwierdzono istotnych statystycznie réznic miedzy badanymi kobietami i mezczy-
znami we wrazliwosci smakowej, mierzonej wartoscig progu rozpoznania smaku stodkiego
i stonego. Kobiety czesciej deklarowaty lubienie smaku stodkiego, z kolei mezczyzni istot-
nie czesciej preferowali smak stony. Sposrdd grup produktéw stodkich najczesciej spozy-
wane przez respondentéw byty stodzone napoje, do ktérych zaliczono m.in. stodzone
kawe, herbate, soki i napoje typu cola. Nie wykazano réznic w czestosci spozycia zwigza-
nych z pfcig. Sposréd produktéw stonych, najwiekszg czestosé spozycia obserwowano dla
pieczywa (zwykte pszenne, w tym bagietki, mieszane, razowe) oraz wedlin; istotnie cze-
Sciej produkty z tych kategorii spozywali mezczyzni.

Ocena zwigzku progdw rozpoznania sacharozy i chlorku sodu z pfcig badanych oséb,
czestoscig spozycia przez nich wybranych produktéw stodkich i stonych oraz preferencjg
wobec smakdéw podstawowych i produktow stodkich i stonych, wykonana z wykorzysta-
niem hierarchicznej regresji wieloczynnikowej, pozwolita na zbudowanie wieloczynniko-
wych modeli regresji, ktdre wskazaty na najsilniejsze predyktory warunkujgce wrazliwos¢
smakowg badanych osdb.
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Badanie subiektywnego wptywu spozycia kofeiny z réznych zrodet
nailoscijakosc¢ snu
Marta Kaczmarczyk

Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie, Szkota Zdrowia Publicznego,
Koto Naukowe Zywienia i Profilaktyki Zywieniowej UWM w Olsztynie;
marta.kaczmarczyk.3@student.uwm.edu.pl

Zrédta spozywcze kofeiny to miedzy innymi kawa, herbata, gorzka czekolada czy na-
poje energetyzujace, jak rédwniez suplementy diety. Efekt przyjmowania kofeiny moze by¢
rézny, w zaleznosci od jej zrddta, co ma zwigzek miedzy innymi z zawartoscig innych zwigz-
kéw bioaktywnych w wymienionych zrddtach. Ich wspdlne wystepowanie moze nasilaé
efekt dziatania kofeiny lub go niwelowa¢. Jednym z niekorzystnych skutkéw spozywania
kofeiny jest jej mozliwy, negatywny wptyw na sen, zardwno jego ilos¢, jak i jakos¢, czyli
miedzy innymi stopien wyspania odczuwany zaraz po przebudzeniu. Badania subiektyw-
nego wptywu spozycia kofeiny z réznych zrédet na ilos¢ i jakos$é snu dokonano za pomoca
autorskiego, samozwrotnego kwestionariusza online. W kwestionariuszu zawarto pytania
dotyczace czestotliwosci spozycia zrédet kofeiny oraz dotyczace miedzy innymi odczuwa-
nego zmeczenia w ciggu dnia oraz zaraz po przebudzeniu. Pytano rowniez o trudnosci w
zasypianiu oraz budzeniu sie o okreslonej porze. Celem badania byto powigzanie stopnia
odczuwania pobudzania, zaspania oraz zmeczenia w ciggu dnia z gtdwnym Zrédtem ko-
feiny przyjmowanym przez badanych. W badaniu udziat wzieto 192 oséb. Na podstawie
udzielonych odpowiedzi podzielono je na grupy, w zaleznosci od Zrddta kofeiny przyjmo-
wanego przez danego badanego najczesciej, a w przypadku, gdy osoba badana spozywata
kilka zrodet kofeiny z tg sama czestotliwoscig wybierano zrédto o najwyzszej zawartosci
kofeiny.

Kawa z ekspresu byta spozywana srednio 0,52 razy dziennie, kawa parzona — 0,42 razy
dziennie, kawa rozpuszczalna - 0,55 razy dziennie, kawa zbozowa — 0,1 razy dziennie, her-
bata czarna — 0,63 razy dziennie, herbata zielona — 0,39 razy dziennie, napoje energetyzu-
jace — 0,18 razy dziennie, suplementy diety zawierajgce kofeine — 0,08 razy dziennie, ba-
tony zawierajace kofeine — 0,04 razy dziennie, a czekolada — 0,53 razy dziennie. Sredni
stopiel zmeczenia odczuwany w ciggu dnia przez ogdt badanych oceniany byt na 3,32,
zaspania— 2,77, a pobudzenia — 2,64. Najwiekszy, sredni stopien zmeczenia odczuwanego
w ciggu dnia obserwowany byt w grupie spozywajacej najczesciej suplementy diety zawie-
rajgce kofeine 4,67 w skali od 1 do 5. Najwiekszy sredni stopien zaspania odczuwany byt
W grupie spozywajgcej najczesciej napoje energetyzujace — 3,62, a najwiekszy stopien po-
budzenia odczuwanego w ciggu dnia obserwowany byt w grupie, ktdra najczesciej spozy-
wata kawe z ekspresu.
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Potencjat prozdrowotny wafli wzbogaconych skorka z migdatéw
Monika Karas?, Urszula Szymanowska?, Ivo Oliveira?

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci; monika.karas@up.lublin.p!
2University of Trds-os-Montes e Alto Douro in Portugal, Institute for Innovation, Centre for
the Research and Technology of Agro-Environmental and Biological Sciences (CITAB), Capacity
Building and Sustainability of Agri-Food Production, Inov4Agro

Ze wzgledu na ogdlnoswiatowy trend ekologiczny ,,zero waste” stale dazy sie do mini-
malizacji odpaddw oraz waloryzacji produktéw odpadowych podczas produkcji zywnosci.
Podczas przetwarzania migdatéw generowane sg znaczne ilosci produktéw ubocznych,
ktdre zwykle sg wyrzucane. Badania naukowe dowodzg, ze skérka z migdatéw wykazuje
szereg prozdrowotnych wtasciwosci, takich jak przeciwbakteryjne, przeciwzapalne, pre-
biotyczne, czy tez przeciwnowotworowe. Mimo iz skdrka z migdatéw stanowi jedynie
okoto 4% catego owocu, znaczna cze$¢ prozdrowotnych zwigzkédw fenolowych jest wtasnie
W niej zawarta. Spozywanie zywnosci bogatej w zwigzki polifenolowe wptywa na zmniej-
szenie ryzyka wystgpienia przewlektych choréb w przysztosci. Wspotczesnie producenci
Zywnosci zwracajg coraz wiekszg uwage nie tylko na jej cechy organoleptyczne, ale row-
niez na wtasciwosci prozdrowotne, miedzy innymi poprzez wzbogacanie oferowanej zyw-
nosci w bioaktywne sktadniki. Przyktadem wykorzystania produktu ubocznego jakim s3
skorki migdatéw jest ich zastosowanie do produkcji wafli. W zwigzku z powyzszym podjeto
sie zbadania wptywu fortyfikacji wafli skdrkami z migdatéw na zawartos¢ zwigzkéw bioak-
tywnych i ich wtasciwosci prozdrowotne. Zbadano takze jakos¢ konsumencka wafli kon-
trolnych i fortyfikowanych.

Materiat badawczy stanowity wafle, w ktorych czes¢ maki zastgpiono wysuszong, zmie-
long skérka z migdatéw w ilosci 1, 2, 5 i 10%. Wafle poddano trawieniu in vitro w warun-
kach symulujgcych uktad pokarmowy cztowieka oraz przygotowano z nich ekstrakty eta-
nolowe oraz PBS (zbuforowany roztwdr soli fizjologicznej). W otrzymanych hydrolizatach
i ekstraktach oznaczono zawartos¢ bioaktywnych zwigzkéw (zwigzkow fenolowych, pep-
tyddéw) oraz ich wtasciwosci przeciwutleniajgce i przeciwnadcisnieniowe in vitro.

Rosnacy dodatek skérki migdatow do wafli wptynat na ich wyglad, kruchos¢ oraz barwe
— sprawit, ze byty ciemniejsze i bardziej kruche. Fortyfikacja wafli skdrkg migdata zwiek-
szyta podatnos¢ biatka w nich zawartego na hydrolize enzymatyczng, w poréwnaniu do
wafli kontrolnych. Prébki uzyskane po trawieniu in vitro w najwiekszym stopniu hamowaty
enzym konwertujgcy angiotensyne | oraz wykazywaty najlepsze wtasciwosci przeciwrod-
nikowe wobec ABTS™, potencjat redukcyjny oraz zdolno$¢ do chelatowania Fe?*. Podsu-
mowujac, skorki zastosowane do fortyfikacji wafli stanowig wartos¢ dodang wptywajaca
na wiasciwosci prozdrowotne oraz ich aromat i barwe.
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Wybrane parametry jakosci zdrowotnej owocéw maliny wiasciwe;j
w zaleznosci od ich pochodzenia

Marta Kotuta, Joanna Kapusta-Duch, Barbara Borczak, Teresa Leszczyriska, Kinga Dziadek

Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottgtaja w Krakowie, Wydziat Technologii Zywnosci,
Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki; marta.kotula@urk.edu.pl

Polska jest najwiekszym producentem malin w Unii Europejskiej. W 2020 roku zbiory
malin osiggnety 116 000 ton, co stanowito 53% wzrostu w stosunku do 2019 roku. Owoce
malin charakteryzujg sie wysokg zawartoscig sktadnikow przeciwutleniajgcych, takich jak
polifenole (wraz z antocyjanami), karotenoidy, witamina C, mikro- i makroelementy, w
tym potas, magnez, wapn i zelazo. Badania naukowe nad wtfasciwosciami maliny wtasci-
wej (Rubus idaeus L.) potwierdzajg prewencyjne dziatanie jej sktadnikéw bioaktywnych w
zwalczaniu przewlektych choréb niezakaznych, do ktérych zaliczamy otytosé, cukrzyce, no-
wotwory oraz nadcisnienie tetnicze i inne choroby uktadu krazenia.

Zanieczyszczenie Srodowiska metalami ciezkimi stanowi coraz powazniejszy problem
w skali globalnej. Majg one szkodliwy wptyw na zdrowie ludzi i zwierzat, powodujac mie-
dzy innymi dysfunkcje przewodu pokarmowego, uktadu nerwowego i odpornosciowego
czy powstawanie nowotwordw. Produkcja zywnosci na terenach skazonych prowadzi do
kumulacji tych zwigzkéw w warzywach i owocach. Konsekwencjg takiego dziatania jest
negatywny wptyw na bezpieczenstwo zywnosci oraz zdrowie ludzi i zwierzat, a takze na
jakosc¢ i wzrost uprawy plonéw.

Celem badan byto poréwnanie zawartosci zwigzkédw o dziataniu antyoksydacyjnym,
wybranych metali ciezkich oraz sktadnikow mineralnych w owocach maliny Rubus
idaeus L. z uprawy ekologicznej i konwencjonalnej oraz maliny dziko rosnace;j.

Materiat badawczy stanowity owoce maliny wtasciwej pochodzace z uprawy konwen-
cjonalnej, ekologicznej oraz dziko rosnacej, zebrane w okresie dojrzatosci zbiorczej. Ozna-
czenie wybranych pierwiastkdw przeprowadzono przy uzyciu ICP-OES oraz ICP-MS/MS.
Aktywnosc¢ zwigzkdw przeciwutleniajgcych zostata zbadana takimi metodami jak oznacze-
nie zawartosci polifenoli ogétem, antocyjandéw oraz na podstawie zdolnos$ci wygaszania
wolnego rodnika ABTS®* i metodg FRAP. W celu sprawdzenia istotnosci réznic zostat za-
stosowany test Duncana oraz jednoczynnikowa ANOVA, przy krytycznym poziomie istot-
nosci p < 0,05.

Owoce maliny dziko rosngcej posiadaty istotnie wyzszg zawarto$¢ metali ciezkich, w
poréwnaniu do owocdéw z uprawy konwencjonalnej i ekologicznej. Zawartosé wybranych
sktadnikdw mineralnych w owocach malin réznita sie, w zaleznosci od rodzaju uprawy.
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Analiza wybranych cech chleba o zréinicowanym udziale
zmikronizowanych otrab

Witold Kozirok

Uniwersytet Morski w Gdyni, Wydziat Zarzqdzania i Nauk o Jakosci, Katedra Zarzqgdzania Jakoscig;
w.kozirok@wznj.umg.edu.pl

Dynamiczny rozwdj cywilizacji XXI wieku oraz jego wptyw na otaczajgce srodowisko i
funkcjonowanie cztowieka sktaniajg do poszukiwania rozwigzan technologicznych zmie-
rzajacych do wykorzystania prozdrowotnych wtasciwosci réznych surowcow spozyw-
czych. Dziatania takie winny by¢ ukierunkowane na utrzymanie dobrego stanu zdrowia i
obnizenie ryzyka rozwoju chordb cywilizacyjnych. Jednym z takich surowcéw sg otreby
zbozowe. Charakteryzujg sie one korzystng kombinacjg sktadnikéw pokarmowych o zréz-
nicowanym dziataniu odzywczym, profilaktycznym i funkcjonalnym. Na szczegblng uwage
zastuguja ich witasciwosci hipoglikemizujgce, hipolipemiczne, stymulujgce motoryczng ak-
tywnos¢ przewodu pokarmowego, jak rowniez wysoki potencjat sycacy. Takie rozwigza-
nia, obok realizacji polityki prozdrowotnej, wpisujg sie rowniez w realizacje zatozen zréw-
nowazonego rozwoju. Celem pracy byto okreslenie wptywu zréznicowanego dodatku
otrab zbozowych na wybrane parametry technologiczne pieczywa i cechy barwy oraz tek-
stury miekiszu. W przyjetych zatozeniach uwzgledniono udziat otrgb na poziomie 10, 20 i
30%. Wykorzystano otreby réznych gatunkéw zbdz (pszenica, jeczmien, zyto, owies, or-
kisz, samopsza, gryka). Wypiek pieczywa przeprowadzono metodg bezposrednig na droz-
dzach w piecu laboratoryjnym w temp. 230 °C przez 30 min. Prowadzenie ciasta poprze-
dzone byto mikronizacjg otrab. Proces prowadzenia i wypieku pieczywa realizowano zgod-
nie z instrukcjg probnego wypieku laboratoryjnego Instytutu Piekarnictwa w Berlinie. Za-
tozono wydajnosc ciasta na poziomie 155%. Poréwnano nastepujace wyrdzniki technolo-
giczne: wydajnos¢ ciasta, strata piecowa, strata wypiekowa catkowita, wydajnosé pie-
czywa, objetos¢ pieczywa, barwa i porowatosé miekiszu oraz tekstura miekiszu. Oznacze-
nie barwy miekiszu wykonano przy uzyciu kolorymetru Konica Minolta CR-400 w systemie
CIE Lab. Z kolei do pomiaru mechanicznych wskaznikow tekstury miekiszu pieczywa sko-
rzystano z instrumentalnego testu TPA, wykonanego z uzyciem analizatora tekstury
Brookfield CT3. Zréznicowany udziat otrgb nie wptynat na procesy prowadzenia ciasta. Za-
obserwowano jednak znaczgcy wptyw dodatku otrgb na parametry wydajnosci i objetosci
pieczywa, jak réwniez barwy i struktury miekiszu pieczywa. Najwieksze zmiany dotyczyty
pieczywa z dodatkiem otragb jeczmiennych, najmniejsze zas — owsianych i z gryki. Zmiany
te mogg przektadac sie na nizszy poziom akceptacji konsumentow dla pieczywa o zmie-
nionej barwie i bardziej zwartej strukturze miekiszu. Cechy te jednak przektadaj sie na
wydtuzenie procesu zucia, wieksze naktady pracy miesni zwaczowych, sekrecje sliny i szyb-
sze pojawienie sie momentu odczuwania sytosci, jak réwniez dtuzsze jej odczuwanie.
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Przyczyny i skutki btedow w transporcie chtodniczym i przechowalnictwie
mrozonek

Lucjan Krala

Akademia Kaliska im. Prezydenta Stanistawa Wojciechowskiego, Wydziat Nauk o Zdrowiu,
Katedra Zywnosci i Zywienia; I.krala@akademiakaliska.edu.p!

Polska nalezy do wiodacych producentdéw i eksporteréw owocéw i warzyw, zwtaszcza
jabtek, wisni, truskawek, malin, jagdd, porzeczek, jezyn i innych, na rynki wielu krajow
Swiata. W przypadku mrozonych truskawek jest Swiatowym liderem. Dysponuje duzg bazg
nowoczesnych chtodni i zamrazalni oraz liczng flotg chtodniczych srodkéw transportu dro-
gowego, skutecznie konkurujaca z przewoznikami innych krajéw UE.

W szczytowych okresach zbioréw, w transporcie chtodniczym tatwo psujgcych sie owo-
céw na duze odlegtosci, zdarzajg sie uchybienia w zakresie przestrzegania niektérych za-
sad Dobrej Praktyki Przewozowej (GMP), skutkujgcych duzym obnizeniem ich jakosci, a
nawet w skrajnym przypadku utratg wartosci handlowej. Przypadki takie oméwione sg na
przyktadzie wisni chtodzonych, wisni i jezyn gteboko mrozonych oraz importowanych chto-
dzonych mandaryn i nektaryn. Wykazano, iz niefrasobliwosé¢, a nawet niewiedza niekto-
rych producentéw owocdw, zbytnia pobtazliwosé pracownikéw (magazynierow) chtodni
sktadowych, niekiedy zbyt mate doswiadczenie i wiedza kierowcdw chtodni samochodo-
wych, bagatelizowanie koniecznosci starannej kontroli jakosSci i temperatury owocow w
trakcie zatadunku srodka transportu, moze byé przyczyna nie tylko obnizenia jakosci to-
waru, lecz w skrajnych przypadkach nawet utraty wartosci handlowej kilkudziesieciu ton
wisni gteboko mrozonych.

Wsrdd konkretnych przyczyn pogorszenia lub utraty jakosci handlowej schtodzonym
owocow w czasie diugotrwatego transportu mozna wymienié: 1) niewystarczajgce wy-
chtodzenie, a niekiedy nawet brak wychtodzenia owocow (t < +2 °C) i przestrzeni fadun-
kowej do temperatury przewozu, przed zatadowaniem towaru na Srodek transportu, 2)
brak kontroli jakosSci i temperatury owocéw tadowanych na srodek transportu, 3) niewta-
Sciwy zatadunek $Srodka transportu, stwarzajacy ryzyko przemieszczania sie palet lub opa-
kowan z owocami na paletach podczas przewozu, a w konsekwencji brak w czasie prze-
wozu wymaganej cyrkulacji zimnego powietrza w naczepie z owocami, 4) bardzo zrézni-
cowana jakos¢ owocow w chwili ich zatadunku na $rodek transportu, np. obecnos¢ owo-
cow przejrzatych, zawilgoconych lub zainfekowanych plesnia, 5) duze fluktuacje tempera-
tury podczas przechowywania owocéw gteboko mrozonych, zwtaszcza wisni (w przypadku
wishni wymagana t £ -22 °C, za$ zalecana od -25 °C do -26 °C), 6) zbyt powolny roztadunek
$rodka transportu w punkcie dostawy/odbioru, zwtaszcza w ciepte dni, 7) ocena jakosci
owocdw przy niewtasciwym oswietleniu (bardzo wazne w przypadku owocéw koloro-
wych, np. jezyn).
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Wptyw wybranych flawonoidow i ich glikozydéw na drugo-
i trzeciorzedowg strukture biatek glutenowych w modelowym ciescie
pszennym

Magdalena Krekora, Agnieszka Nawrocka

Instytut Agrofizyki im. B. Dobrzanskiego Polskiej Akademii Nauk w Lublinie;
m.krekora@ipan.lublin.pl

Polifenole powszechnie wystepuja w roslinach. Wsrdod tej duzej grupy zwigzkow feno-
lowych wyrézniono dwie duze grupy: fenolokwasy i flawonoidy. Ze wzgledu na swoje wta-
Sciwosci antyoksydacyjne zwigzki te mogg pozytywnie oddziatywaé na organizm czto-
wieka. Jednym ze sposobdéw dostarczania polifenoli do organizmu moze byé wzbogacanie
zywnosci. Chleb, ktéry dla wielu jest jednym z gtéwnych sktadnikéw diety, moze by¢ od-
powiednim nosnikiem tych zwigzkdéw. Jednak suplementacja ciasta pszennego réznymi
substancjami moze zaburzy¢ prawidtowg strukture sieci glutenowej, a tym samym pogor-
szy¢ jakos¢ pieczywa. Sie¢ glutenowa, na ktéra sktadajg sie dwa rodzaje biatek: gliadyny i
gluteniny, utrzymuje odpowiednig konsystencje i strukture ciasta podczas jego fermenta-
cji i pieczenia.

Celem badan byto okreslenie wptywu wybranych flawonoiddw (kwercetyna, naringe-
nina, hesperetyna) oraz ich glikozydéw (rutyna, naringina, hesperydyna) na drugo- i trze-
ciorzedowaq strukture biatek glutenowych w modelowym ciescie pszennym. Polifenole do-
dawano do ciasta w trzech stezeniach: 0,05%, 0,1% i 0,2%. Prébki wzbogaconego w poli-
fenole ciasta przygotowano w farinografie. Nastepnie wymyto z niego gluten, ktéry dalej
zamrazano, liofilizowano i proszkowano. Probki badano metodg spektroskopii FT-Rama-
na.

Analiza widm ramanowskich wykazata, ze badane zwigzki powodowaty zmiany w dru-
gorzedowej i trzeciorzedowej strukturze biatek glutenowych. Obserwowane zmiany byty
zwigzane gtéwnie ze strukturg badanych flawonoidéw. Hesperetyna, ktéra oprécz grup
OH ma w swojej strukturze grupe OCH3, powodowata nieco inne zmiany w strukturze bia-
tek glutenowych w poréwnaniu z kwercetyng i naringening. Zmiany w strukturze drugo-
rzedowej biatek glutenowych, wywotane przez glikozydy, byty zwigzane z miejscem przy-
taczenia czesci glikozydowej do aglikonu. Dodatkowo dodane polifenole wptywaty na kon-
formacje mostkéw dwusiarczkowych. Najwieksze zmiany w Srodowisku tyrozyny obser-
wowano w obecnosci kwercetyny. Mikrosrodowisko tryptofanu zmienito sie pod wpty-
wem hesperetyny na bardziej hydrofobowe.

Badania finansowane z projektu Narodowego Centrum Nauki PRELUDIUM 17,
nr 2019/33/N/NZ9/02345
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Wptyw warunkow ekstrakcji na poziom zwigzkéw bioaktywnych
ekstrahowanych z owocnikow boczniaka ostrygowatego

Joanna B. Kukieta?, Matgorzata Tabaszewska?, Emilia Bernas?

YUniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottgtaja w Krakowie, Wydziat Technologii Zywnosci,
Katedra Technologii Produktéw Roslinnych i Higieny Zywienia
2Key Cosmetic Co Ltd; coo@key-c.eu

Grzyby jadalne sg Zrédtem wielu sktadnikow funkcjonalnych, w tym m.in. biatek o duzej
przyswajalnosci, polisacharyddw, niezbednych nienasyconych kwaséw ttuszczowych, a
takze sktadnikdw mineralnych i witamin. Boczniak ostrygowaty zaliczany jest do gatunkéw
grzybéw o silnym dziataniu immunostymulujgcym i obnizajgcym poziom cholesterolu i
tréjglicerydéw we krwi. Pozytywny wptyw na zdrowie mozna uzyskac poprzez bezposred-
nie spozywanie owocnikéw lub stosowanie suplementéw diety w postaci preparatow za-
wierajgcych ekstrakty grzybowe.

Przedmiotem badan byta ocena wptywu warunkow ekstrakcji na zawartos¢ zwigzkéw
bioaktywnych pozyskiwanych z owocnikéw boczniaka ostrygowatego (Pleurotus ostrea-
tus). Dobierajgc warunki ekstrakgcji, kierowano sie przede wszystkim zachowaniem aktyw-
nosci biologicznej przez pozyskiwane substancje oraz mozliwoscia jednoczesnej ekstrakcji
roznych grup zwigzkéw. W eksperymencie uwzgledniono wptyw rodzaju i stezenia roz-
puszczalnika, czasu i temperatury ekstrakc;ji, ultradZzwiekéw oraz ilosci homogenizacji na
poziom biatek i zwigzkéw fenolowych pozyskiwanych z tkanki grzybowej.

Na podstawie przeprowadzonego doswiadczenia wykazano, ze optymalnym rozpusz-
czalnikiem w przypadku ekstrakcji zwigzkdw fenolowych byt alkohol etylowy o stezeniu
75%, natomiast w przypadku biatek woda. Przy jednoczesnej ekstrakcji obu badanych grup
zwigzkéw, optymalny efekt uzyskano stosujgc temperature 35 °C. Zastosowanie ultra-
dzwiekoéw miato korzystny wptyw na wydajnos¢ ekstrakcji polifenoli i biatek, a najlepszy
efekt uzyskano wspomagajac proces trzykrotnym dziataniem ultradzwiekéw przez 30 mi-
nut.
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Stabilizacja podwaéjnych emulsji z antocyjanami przy uzyciu kompleksu
biatek roslinnych z inozytolem

Marcin A. Kurek, Jorge Custodio-Mendoza, Havva Aktas, Patryk Pokorski

Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywieniu Czfowieka,
Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci; marcin_kurek@sggw.edu.p!

W niniejszym badaniu skoncentrowalismy sie na stabilizacji podwdéjnych emulsji z an-
tocyjanami, wykorzystujac kompleksy biatek roslinnych z inozytolem. Wykorzystalismy do
tego biatka ryzowe i grochowe, ze wzgledu na ich znaczgce wtasciwosci zdrowotne i funk-
cjonalne.

Zastosowano dwa rdézne stosunki biatko — inozytol: 1:1 oraz 2:1, co pozwolito na zba-
danie wptywu tych proporcji na stabilnos¢ emulsji. Na podstawie uzyskanych wynikow,
zauwazono, ze stosunek biatka do inozytolu maistotne znaczenie dla procesu koacerwacji.
Emulsje przygotowane z wiekszg iloscig biatka wykazywaty lepszg stabilnos$¢ i skutecznosé
w ochronie antocyjandéw.

Dodatkowo, zbadalismy wptyw liofilizacji na formowanie i stabilno$¢ koacerwatdow z
tych biatek. Liofilizacja, prowadzaca do uzyskania koacerwatow w formie sypkiej, znaczaco
wptywata na stabilno$¢ koacerwowanych emulsji, zwiekszajgc zdolnosé do ochrony anto-
cyjanéw. Ta forma prezentacji koacerwatéw, tatwa do przechowywania, ma duze znacze-
nie dla potencjalnych zastosowan.

W kontekscie poréwnania biatek ryzowego i grochowego, biatko ryzowe wykazato
wiekszg skutecznos$¢ w ochronie antocyjanéw, natomiast biatko grochowe byto efektyw-
niejsze w stabilizowaniu emulsji.

Podsumowujac, nasze badania sugerujg, ze strategia stabilizacji podwdéjnych emulsji z
antocyjanami poprzez koacerwacje, przy uzyciu komplekséw biatek roslinnych z inozyto-
lem, i liofilizacje moze stanowic efektywng metode ochrony antocyjandw. Wyniki wska-
zujg na ztozonosc interakcji miedzy biatkami roslinnymi a inozytolem, co sugeruje po-
trzebe dalszych badan majacych na celu optymalizacje tych proporcji oraz procesu liofili-
zacji, z uwzglednieniem réznorodnosci biatek roslinnych.

Zrédto finansowania: Projekt ,,Koacerwacja emulsji podwdéjnych z antocyjanami przy uzyciu biatek
pochodzenia roslinnego” — 2021/43/D/NZ9/01572 — Narodowe Centrum Nauki (program Sonata)
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Procesy biotransformacji jako droga do przeksztatcenia makuchéw
w kierunku zywnosci funkcjonalnej

tukasz topusiewicz

Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie, Wydziat Nauk o Zywnosci
i Rybactwa, Centrum Bioimmobilizacji i Innowacyjnych Materiatow Opakowaniowych;
lukasz.lopusiewicz@zut.edu.pl

Makuchy to wyttoki, ktére sg produktem ubocznym ttoczenia olejow z nasion roslin
oleistych. Nie nalezy jednak traktowac ich tylko jako produktu ubocznego o ograniczonej
wartosci, poniewaz zawierajg réwniez szereg wartosciowych sktadnikéw odzywczych oraz
zwigzkéw bioaktywnych (np. polifenoli, flawonoidéw, biatek, peptyddw, aminokwaséw,
lignanow, polisacharydow, gum, $luzow). Aktualnie oprocz makuchéw z popularnych ole-
jow, takich jak makuch Iniany, rzepakowy czy stonecznikowy, coraz czesciej mozna spotkaé
makuchy z konopi, czarnuszki, amarantusa, sezamu, wiesiotka czy Inianki. Kluczem do wy-
korzystania potencjatu tych surowcéw jest ich nieszablonowe zagospodarowanie. Szcze-
godlnie istotnym wydaje sie by¢ poszerzenie mozliwosci wykorzystania makuchéw w prze-
mysle spozywczym ze wzgledu na ich korzystne wartos$ci odzywcze oraz zawartos¢ fito-
zwigzkéw o dziataniu prozdrowotnym. Opracowanie innowacyjnej, fermentowanej, bio-
aktywnej zywnosci funkcjonalnej na bazie makuchow bedacej alternatywa dla produktéw
nabiatowych moze byé odpowiedzig na rosngce zapotrzebowanie rynku, ze wzgledu na
rosnacy trend na diete roslinng i poszukiwania alternatyw dla tradycyjnych mlecznych
produktéw fermentowanych. Kilkuletnie badania i dokonania zespotu dotyczg wykorzy-
stania makuchéw jako surowcéw do otrzymywania m.in. fermentowanych (z udziatem
kultur jogurtowych, kefirowych, probiotycznych) pétstatych przekasek i napojow roslin-
nych, alternatyw plesniowych seréw dojrzewajgcych (Camembert i Roquefort), proszkéw
instant suszonych rozpytowo (zawierajacych zywe bakterie probiotyczne). W przypadku
roslinnych alternatyw seréow plesniowych szczegdlna uwaga poswiecona jest aspektom
proteomicznym, lipidomicznym i ksztattowania zwigzkéw aktywnych sensorycznie, co
wskazuje na zblizone procesy dojrzewania produktéw w poréwnaniu z mlecznymi odpo-
wiednikami. Opracowane produkty bazujace na makuchach cechujg sie wysokg przezy-
walnos$cig mikroorganizméw, wartoscig odzywczg i zawartoscig sktadnikéw bioaktyw-
nych, dzieki czemu mogg by¢ uznane za zywnos¢ funkcjonalna.

Projekt finansowany ze srodkow Narodowego Centrum Badan i Rozwoju w ramach XI Konkursu
LIDER; Umowa nr LIDER 41/0141/L-11/19/NCBR/2020; Dziatanie naukowe finansowane ze Srod-
kéw Narodowego Centrum Nauki (MINIATURA 2021/05/X/NZ9/01353)
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Wptyw dodatku reishi (Ganoderma lucidum) na sktad chemiczny,
zawartosc polifenoli i aktywnos¢ antyoksydacyjng makaronu

Paulina tysakowska, Aldona Sobota, Anna Wirkijowska, Dorota Teterycz, Ewa Botor

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
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W Polsce konsumuje sie okoto 200 tysiecy ton makaronu rocznie. Z roku na rok stale
wzrasta wielkos$¢ spozycia tych wyrobdéw. Zwieksza sie rowniez swiadomos¢ konsumen-
téw dotyczaca wptywu sposobu odzywiania sie na zdrowie. Ciggle poszukuje sie surow-
cow, ktére mozna bytoby wykorzystac¢ do fortyfikacji zywnosci w celu podniesienia jej war-
tosci prozdrowotnej. Jednym z takich surowcéw moga by¢ grzyby lecznicze, szczegdlnie
popularne i stosowane od tysiecy lat w leczeniu réznych dolegliwosci w krajach azjatyc-
kich. Jednym z najbardziej popularnych grzybow leczniczych jest reishi. Reishi wykazuje
miedzy innymi dziatanie przeciwagregacyjne, przeciwzapalne oraz wptywa na poprawe
odpornosci. Jest zrédtem btonnika pokarmowego, mikro- i makroelementéw oraz wielu
polisacharydéw o potwierdzonym badaniami naukowymi korzystnym oddziatywaniu na
zdrowie.

Celem podjetych badan byta ocena mozliwosci wykorzystania reishi (Ganoderma luci-
dum) do fortyfikacji makaronéw z semoliny. Semolina (Julia-Malom, Wegry), uzyskana z
przemiatu ziarna pszenicy durum, byta bazowym surowcem wykorzystanym w recepturze
makaronu. Jako dodatek zastosowano proszek otrzymany w wyniku zmielenia owocnikéw
reishi (NatVita Mirkow, Polska). W badaniach zastosowano zmienny w przedziale od 0 do
12% dodatek komponentu grzybowego. Makaron produkowano w skali péttechniki labo-
ratoryjnej wykorzystujgc prase makaronowg MAC 30S-Lab (ItalPast, Fidenza, Wtochy) oraz
suszarnie komorowg EAC 20-Lab (ItalPast, Fidenza, Wtochy). Surowce oraz uzyskane pro-
dukty poddano badaniom sktadu chemicznego. Oznaczono zawartos$¢ wody, biatka, ttusz-
czu, btonnika pokarmowego, popiotu i weglowodandéw przyswajalnych. Zbadano zawar-
tosc¢ polifenoli i aktywnosé antyoksydacyjng wzbogaconych produktow.

Badania wykazaty, ze wraz ze wzrostem poziomu dodatku komponentu grzybowego
wzrasta zawarto$¢ btonnika pokarmowego i ttuszczu w produktach. Znaczaco (p < 0,05)
zmniejsza sie zawartos¢ biatka, popiotu i weglowodandow przyswajalnych. Fortyfikacja
grzybem leczniczym spowodowata wzrost zawartosci polifenoli ogétem, co przetozyto sie
na zwiekszenie zdolnosci antyoksydacyjnej produktow.

Podsumowujac, dodatek reishi do makaronéw umozliwia otrzymanie produktéw o
zwiekszonej zawartosci btonnika pokarmowego oraz substancji bioaktywnych.
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Wptyw przechowywania hiperbarycznego na bezpieczennstwo
mikrobiologiczne i zawartos¢ wybranych sktadnikéw bioaktywnych
mleka ludzkiego
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Sktad mleka kobiecego (MK) jest doskonale dostosowany do potrzeb rozwijajgcych sie
dzieci na kazdym etapie ich wzrostu i jest jednym z gtéwnych czynnikéw odpowiedzialnych
za utrzymanie ich dobrego stanu zdrowia w dorostym zyciu. Dlatego, gdy matka nie moze
karmié piersig, najlepszg alternatywa, zwtaszcza przy karmieniu wcze$niakéw, jest wyko-
rzystanie do tego celu mleka zbieranego od dawczyn i przechowywanego w Bankach
Mleka Kobiecego (BMK). Chociaz mikrobiota MK jest waznym sktadnikiem pozytywnie
wplywajgcym na rozwdj niemowlat, pokarm ten jest w BMK pasteryzowany w tempera-
turze 62,5 °C przez 30 min. Takie traktowanie prowadzi do znacznego obnizenia wartosci
odzywczej i biologicznej MK. Dlatego poszukuje sie nowych metod utrwalania MK, ktore
zapewnig bezpieczerstwo mikrobiologiczne, ale takze w jak najwiekszym stopniu pozwolg
na zachowanie wtasciwosci mleka.

Celem badan byto okreslenie wptywu przechowywania MK w warunkach 60 MPa/-5 °C
i 111 MPa/-10 °C na jego mikrobiote i zawartos$¢ wybranych biatek o aktywnosci przeciw-
drobnoustrojowej: lizozymu, laktoferyny, a-laktalbuminy i wydzielniczej immunoglobu-
liny A (slgA). Stwierdzono, ze podczas przechowywania hiperbarycznego dochodzi do in-
aktywacji mikrobioty mleka. Bakterie nie sg wykrywane w 1 mL po 7 i 63 dniach przecho-
wywania odpowiednio w 111 MPa/-10 °C i 60 MPa/-5 °C. Zawartos¢ lizozymu, laktofe-
ryny, a-laktalbuminy i slgA w badanym mleku wynosita odpowiednio 6 mg/L; 4,8 g/L,
3,26 g/L oraz 1,4 g/L. Podczas hiperbarycznego przechowywania MK, zaréwno w
60 MPa/-5 °C, jak i 111 MPa/-10 °C, zawartos¢ lizozymu zwiekszyta sie o ponad 100%, na-
tomiast laktoferyny zmniejszyta sie o tylko okoto 16%, a a-laktalbuminy i sigA pozostawata
bez zmian. Uzyskane wyniki wskazujg, ze przechowywanie hiperbaryczne w temperaturze
ponizej 0 °C jest skuteczng metoda utrwalania MK, nie wptywajgcg na zawartos$¢ wybra-
nych biatek o aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej.

Badania sfinansowano z Funduszy Norweskich w ramach realizacji projektu HumMilkPress,
nr umowy: NOR/SGS/HumMiilkPres/0009/2020-00.
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Jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci a System Wczesnego
Ostrzegania o Niebezpiecznej Zywnosci i Paszach (RASFF) — Czy polska
zywnosc¢ jest bezpieczna?

Wiadystaw Migdat
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W dniu 20 maja 2020 r. Komisja Europejska przedstawita swojg strategie ,,0d pola do
stotu” jako jedno z kluczowych dziatarn w ramach Europejskiego Zielonego tadu. Prioryte-
tem strategii ,,od pola do stotu” jest nie tylko bezpieczerstwo zywnosciowe. Strategia ma
rowniez zapewnic¢ wystarczajgcy ilo$¢ zywnosci bogatej w sktadniki odzywcze i adekwatnej
cenowo do jakosci. Strategia ,od pola do stotu” ma priorytety zbiezne z wymaganiami
konsumentéw. Nalezg do nich: bezpieczenstwo zywnosciowe; zréwnowazona produkcja
zywnosci (ograniczenie stosowania pestycydow, nawozow i srodkéw przeciwdrobnou-
strojowych oraz zwiekszenie produkcji ekologicznej); propagowanie bardziej zrGwnowa-
zonej konsumpcji zywnosci i zdrowego odzywiania poprzez odejscie od affluenzy (grypy
konsumpcji) na rzecz etnocentryzmu (patriotyzmu) konsumenckiego; ograniczenie strat
Zywnosci i jej marnotrawienia; przeciwdziatanie fatszowaniu zywnosci w faricuchu dostaw;
poprawa dobrostanu zwierzat — szczegdlnie zwierzat gospodarskich. Analizujgc raporty
Najwyzszej Izby Kontroli, raporty Systemu wczesnego ostrzegania dotyczgcego zywnosci i
pasz Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) oraz afery zwigzane z bezpieczen-
stwem zywnosci z ostatnich lat mozna zauwazy¢, ze z bezpieczeristwem polskiej zywnosci
nie jest najlepiej. Tytuty prasowe z poczatku stycznia 2022 roku, po raporcie NIK, sugeruja,
ze ,na tle innych krajéw w Europie jestesmy liderem w produkcji niebezpiecznej zywno-
$ci”. W latach 2013-2019 Najwyzsza Izba Kontroli przeprowadzita 9 wtasnych kontroli do-
tyczacych bezpieczenstwa zywnosci, a Komisja Europejska Dyrekcja Generalna ds. Zdro-
wia i BezpieczeAstwa Zywnosci przeprowadzita w Polsce 5 audytdw dotyczacych bezpie-
czenstwa zywnosci. Wyniki tych kontroli i audytéw oraz informacje ptyngce z Systemu
Wczesnego Ostrzegania o Niebezpiecznej Zywnoéci budzg niepokdj. System Wczesnego
Ostrzegania o Niebezpiecznej Zywnosci (RASFF — The Rapid Alert System for Food and
Feed) jest systemem majgcym charakter wymiany informacji na temat produktéow kon-
sumpcyjnych, ktory funkcjonuje na terenie Unii Europejskiej od 1978 r. (jako system RASFF
dziata od 2002 r.). Zasady funkcjonowania RASFF okresla rozporzadzenie Komisji (UE) nr
16/2011. W Polsce siecig powiadamiania zarzgdza Gtéwny Inspektor Sanitarny, ktory two-
rzy i odpowiada za funkcjonowanie Krajowego Punktu Kontaktowego (KPK).

Obserwuje sie w systemie wzrost powiadomien dotyczacych produktéw z Polski. W
2016 r. odnotowano 136 takich powiadomien, w 2017 — 160, w 2018 — 186, w 2019 — 304,
w 2020 —362, aw 2021 — 383 (najwiecej sposrdd krajow cztonkowskich Unii Europejskie;j).
Powiadomienia dotyczyty najczesciej niebezpiecznych dla zdrowia bakterii Salmonella,
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gtéwnie w miesie drobiowym i produktach pochodnych, oraz bakterii Listeria monocyto-
genes. Wzrost ilosci powiadomien dotyczgcych produktéw z Polski nie jest efektem (jak
sgdzg niektdrzy) skutecznosci dziatania inspekcji. Wiekszos¢ powiadomien dotyczgcych
produktéw z Polski zgtosity inspekcje z innych krajéw (2021 — 198, 2020 — 258). Dotychczas
nie wszystkie wnioski i zalecenia Najwyzszej Izby Kontroli bedace efektem kontroli Naj-
wyzszej Izby Kontroli, a takze audytéw Komisji Europejskiej zostaty zrealizowane. Co wie-
cej, wnioski i zalecenia sg kwestionowane bez merytorycznego uzasadnienia i dyskusji.
Kierownictwa niektdérych inspekcji uwazajg, ze wszystko dziata idealnie, a préby konsoli-
dacji struktur urzedowej kontroli zywnosci s3 zamachem na bezpieczenstwo zywnosci. Na-
tomiast my, konsumenci, stawiamy sobie coraz czesciej pytanie: Czy polska zywnos¢ jest
bezpieczna?
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Roslinne zamienniki jogurtéw
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Jogurt to produkt otrzymywany z mleka, czyli wydzieliny gruczotu mlecznego zwierzat
mlecznych, na drodze fermentacji mlekowej za pomocg kultur bakterii: Lactobacillus del-
brueckii ssp. bulgaricus oraz Streptococcus thermophilus. Jogurt moze byé dodatkowo
wzbogacony o kultury bakterii probiotycznych lub tez Lactobacillus delbrueckii ssp. bulga-
ricus moze zostaé zastgpiony innym gatunkiem pateczki mlekowej (jogurt o zmienione;j
mikroflorze). Badania naukowe dowodzg, ze konsumpcja jogurtu, w szczegdlnosci probio-
tycznego, dostarcza licznych korzysci zdrowotnych. Produkt ten jest rowniez chetnie spo-
zywany ze wzgledu na swoje walory sensoryczne, tym bardziej, ze produkowany jest w
roznych wersjach smakowych, z réznymi dodatkami, o réznej konsystencji, poziomie sa-
charozy, ttuszczu, laktozy, biatka itd. Ze wzgledu na stale rosnacg liczbe oséb przechodza-
cych na diete weganskg oraz czestos¢ wystepowania alergii i nietolerancji zwigzanych ze
spozywaniem produktéw mlecznych, istnieje duze zapotrzebowanie na roslinne zamien-
niki jogurtéw. Produkty te otrzymywane sg ze sktadnikéw roslinnych takich jak: soja, ko-
kos, migdaty, ryz, owies oraz inne: orzechy, zboza i pseudo-zboza, nasiona roslin straczko-
wych i oleistych. Zaletg tego typu produktéw w poréwnaniu z jogurtami jest zawartosc¢
substancji bioaktywnych, takich jak btonnik, witaminy, polifenole, NNKT, jak réwniez brak
laktozy, cholesterolu czy alergizujgcych biatek mleka. Natomiast wadami jest znacznie
mniejsza zawartos$¢ biatka (z wyjatkiem soi) i wapnia, deficyt witamin By, i D, duza zawar-
tos¢ nasyconych kwasow ttuszczowych (kokos), obecnosé substancji antyodzywczych (fi-
tyniany, szczawiany, inhibitory trypsyny w soi), potencjalne dziatanie alergizujace (soja,
orzechy), niekorzystne cechy sensoryczne (np. soja, orzechy arachidowe). Réznice w skta-
dzie pomiedzy surowcem roslinnym a mlecznym, szczegdlnie niski poziom biatka oraz nie-
stabilnos¢ biatka roslinnego w niskim zakresie pH, wymusza niejako stosowanie wielu sub-
stancji dodatkowych, takich jak: stabilizatory, emulgatory, witaminy (B,, Bi2, D), waphn,
barwniki, aromaty, cukier. Kolejnym aspektem wprowadzenia na rynek roslinnych alter-
natyw jogurtéw jest nomenklatura, poniewaz jogurt jest nazwg zastrzezong dla produk-
téw pochodzenia zwierzecego, producenci stosujg rézne mniej lub bardziej wymyslne na-
zwy. Rynek roslinnych zamiennikéw jogurtéw dynamicznie sie rozwija, natomiast ko-
nieczne sg dalsze badania majgce na celu udoskonalenie sktadu i technologii produkcji
szczegodlnie pod wzgledem zapewnienia odpowiedniej warto$ci odzywczej oraz cech sen-
sorycznych gotowych produktéw.
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Zastosowanie metod spektroskopowych w badaniach struktury glutenu
modyfikowanego réoznymi grupami polifenoli
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Gluten jest ciggty, lepko-sprezystg siecig utworzong w ciescie pszennym podczas pro-
cesu jego miesienia. Gluten sktada sie z dwéch rodzajow biatek — gliadyn i glutenin. Poli-
meryczne gluteniny sktadajg sie z podjednostek o wysokiej i niskiej masie czgsteczkowej,
ktére sg potgczone ze sobg wigzaniami disiarczkowymi, podczas gdy gliadyny oddziatujg z
gluteninami poprzez wigzania wodorowe i niekowalencyjne oddziatywania hydrofobowe.
Struktura biatek glutenowych wptywa bezposrednio na jakos¢ ciasta chlebowego, a takze
pieczywa. Wzbogacanie ciasta preparatami btonnikowymi, ekstraktami polifenolowymi
czy wyttokami po produkcji oleju zaburza strukture sieci glutenowej a co za tym idzie ja-
kos¢ chleba pszennego.

Metody spektroskopowe sg szeroko stosowane w badaniach struktury biatek. Wséréd
tych metod najczesciej wykorzystuje sie spektroskopie w podczerwieni i spektroskopie
Ramana. Obie metody sg wzgledem siebie komplementarne i dostarczajg informacji o
strukturze drugorzedowej (pasma amid | i lll), konformacji mostkow disiarczkowych (490
— 550 cm?), $rodowisku dwdch aminokwasdw — tyrozyny (1(850)/1(830)) i tryptofanu
(1(760)) oraz populacjach wody obecnych w sieci glutenowej (3000 — 4000 cm™). W nie-
ktorych przypadkach do okreslania zmian w strukturze biatek stosuje sie rowniez spektro-
skopie fluorescencyjna.

Wyniki badan spektroskopowych wykazaty, ze mechanizm oddziatywania biatek glute-
nowych z polifenolami zalezy od budowy chemicznej i wielkosci czgsteczkowe] zastoso-
wanego zwigzku fenolowego. Mate zwigzki fenolowe, takie jak kwasy fenolowe, prowa-
dzity do tworzenia zagregowanych struktur § (np. pseudo-p-kartek, zakretow B potaczo-
nych wigzaniami wodorowymi), podczas gdy wieksze zwigzki fenolowe, takie jak flawono-
idy, zwtaszcza ich glikozydy, powodowaty rozpad struktur potaczonych wigzaniami wodo-
rowymi na podstawowe drugorzedowe struktury B (np. B-kartki i zakrety B). Zwigzki feno-
lowe silnie oddziatywaty na srodowisko tryptofanu oraz konformacje mostkéw disiarczko-
wych. Nie wchodzity one jednak w interakcje z resztami tyrozyny.

Badania finansowane z projektu Narodowego Centrum Nauki OPUS18, nr projektu:
2019/35/B/NZ9/02854
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Zbozowe produkty uboczne, jakimi sg otreby, nadal pozostajg niedoceniane, postrze-
gane jako odpady i wykorzystywane gtéwnie w zywieniu zwierzat. Tymczasem otreby zbo-
zowe to zrédto btonnika pokarmowego, sktadnikdéw mineralnych, witamin oraz zwigzkéw
bioaktywnych, dlatego budzi¢ powinny zainteresowanie i znalez¢ zastosowanie jako nu-
traceutyki. Poza tym, biorgc pod uwage ich wiasciwosci zelujace, zageszczajace, emulgu-
jace i stabilizujgce, mogg by¢ stosowane w ksztattowaniu tekstury zywnosci. Ich niewat-
pliwg zaletg jest réwniez to, ze powstajg jako produkt uboczny przy produkcji mak i kasz,
ktdry moze zostac¢ uzyty w doskonaleniu jakosci zywnosci dedykowanej wspétczesnemu
konsumentowi. W sSwietle tych przestanek jedyng stabg strong ich zastosowania jako war-
tosciowego sktadnika w produkcji zywnosci wydaje sie niedostatek informacji na temat
ich specyficznych wtasciwosci. Wsrdd wielu interesujgcych wtasciwosci otrgb zbozowych
podstawowe znaczenie majg wtasciwosci fizyczne, ktdre determinujg ich cechy jako-
sciowe decydujgce o potencjale uzytkowym.

Celem badan byto okreslenie higroskopijnosci i wodochtonnosci otragb z pszenicy, orki-
szu, samopszy, zyta, jeczmienia, owsa i gryki. Badany materiat zréznicowano w wyniku
jego mikronizacji w mtynku laboratoryjnym. Higroskopijnos$¢, jako zdolnos¢ do adsorbo-
wania wody w postaci pary, badano metoda statyczno-eksykatorowg, a uzyskane wyniki
poddano eksploracji z uzyciem modelu GAB. Wodochtonnos¢, jako zdolnosé wigzania
wody dodanej w postaci cieczy, oznaczono z uzyciem metody Sosulskiego. Uzyskane wy-
niki analizowano biorgc pod uwage réznice w rozktadach granulometrycznych oraz gesto-
Sci luznej i utrzesionej badanych otragb. Zebrane dane pozwolity stwierdzi¢, ze zaréwno
rodzaj otrgb warunkujacy ich sktad chemiczny, jak réwniez stopien ich mikronizacji wa-
runkujgcy ich witasciwosci fizyczne znaczgco rdéznicujg sktonnosé otrab do oddziatywania z
wodga w postaci cieczy jak réwniez pary. Stwierdzenia te wskazujg na duzy potencjat apli-
kacyjny otrgb zbozowych dla przemystu spozywczego.

Zagospodarowanie ubocznych produktéw przemiatu zbdz w celu produkcji nowej zyw-
nosci o whasciwosciach funkcjonalnych jest ciekawym kierunkiem badawczym o duzym
znaczeniu praktycznym szczegdlnie w kontekscie relacji zywnos¢ — zdrowie, a takze z per-
spektywy ochrony srodowiska i gospodarki odpadami.

Zrédto finansowania: WZNJ/2023/PZ/05
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Perspektywy rozwoju rynku lodéw rzemiesiniczych jako zywnosci
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Zywnos¢ funkcjonalna (ang. functional food) s3 to specjalnie opracowane produkty
spozywcze, ktore wykazujg korzystny, udokumentowany wptyw na zdrowie ponad ten,
ktory wynika z obecnosci w niej sktadnikéw odzywczych tradycyjnie uznawanych za nie-
zbedne. Lody obecne na rynku sg najczesciej produkowane z gotowych potproduktow,
wykazujg niewielkie lub brak wtasciwosci probiotycznych, brak wtasciwosci funkcjonal-
nych, zawierajg cukier lub stodziki syntetyczne. Rynek zywnosci funkcjonalnej intensywnie
sie rozwija, zatem zadano pytanie, czy lody funkcjonalne majg szanse przebic sie na rynku
lodéw w Polsce.

Lody funkcjonalne wyprodukowane w niniejszej pracy cechowaty: brak laktozy, doda-
tek probiotykdow, prebiotykdw, biatka ryzu, ptatkdéw owsianych, erytrolu, kwaséw Omega-
-3 i-6. Uzyskano produkty o wtasciwosciach funkcjonalnych, minimalnie przetworzone, o
wysokich walorach organoleptycznych i prozdrowotnych. Zastosowano m.in. regionalne
owoce z ekologicznych upraw, popularne wsrdd polskich konsumentéw, i mleko pocho-
dzenia ekologicznego (mleko klaczy — dla alergikdéw, oséb z dolegliwosciami uktadu pokar-
mowego, mleko owcze — bogate w witaminy, mineraty, ttuszcz, aminokwasy egzogenne
oraz mleko kozie — witaminy, mineraty, Omega-6, aminokwasy egzogenne).

W pracy wykorzystano Thermomix TM6 (Vorewerk) do wytworzenia mieszanek oraz
frezer Frigomat Twin4. Uzyskano w sumie 15 receptur, w tym 5 z mleka koziego, po 1 z
mleka klaczy i owczego, a pozostate to sorbety z owocéw czarnej porzeczki, malin, truska-
wek, jagody kamczackiej, Sliwek, jabtek oraz z soku z cytryny (bio).

Wszystkie receptury wzbogacono probiotykiem i prebiotykiem, a badania mikrobiolo-
giczne wykazaty zréznicowanga, zadowalajgca przezywalnos$é bakterii probiotycznych, za-
lezng od kwasowosci mieszanki. Ponadto przeprowadzono ocene konsumencka lodéw
mlecznych i sorbetéw, badania wtasciwosci fizykochemicznych, badania wartosci odzyw-
czych i energetycznych.

Uzyskane produkty cechowaty sie wysokg jakoscig oraz pozadalnoscig konsumencka.
Najlepsze w ocenie konsumenckiej byty sorbety z czarnej porzeczki, malin i truskawek, a
sposréd lodéw mlecznych —lody z mleka koziego wzbogacone ptatkami owsianymi instant
i olejem makowym.

W badaniach odniesiono sie rdwniez do wczesniejszych badan na temat postaw pol-
skich konsumentéw lodéw wobec innowacji na rynku loddw.

Zrédto finansowania: praca przedwdrozeniowa ,,Lody rzemieslnicze o potencjale prozdrowotnym”
realizowana w ramach projektu Inkubator Innowacyjnosci 4.0
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Zwigzek pomiedzy wymiarami i barwg a wtasciwos$ciami
przeciwutleniajgcymi nasion roznych odmian grochu siewnego

Woijciech Pilarskil, Krzysztof Gesiriskil, Beata Pitat?, Matgorzata Tariska?

Ipolitechnika Bydgoska, Wydziat Rolnictwa i Biotechnologii; wojpil002@pbs.edu.pl
2Uniwersytet Warminisko-Mazurski w Olsztynie, Wydziat Nauki o Zywnosci,
Katedra Przetwdrstwa i Chemii Surowcow Roslinnych

W ostatnich latach obserwuje sie rosngce zainteresowanie roslinami strgczkowymi, w
tym gtéownie fasolg i grochem, ktdre stajg sie podstawg coraz popularniejszych diet roslin-
nych. Suche nasiona roslin strgczkowych, w tym grochu, cechuje duza wartos¢ odzywcza i
energetyczna. Sg one przede wszystkim Zrédtem weglowodandw (ok. 60%) i biatka (ok.
22%). Nasiona te zawierajg rowniez zwigzki wykazujgce wtasciwosci przeciwutleniajace,
wsrdd ktérych dominujg zwigzki fenolowe (w tym flawonoidy, kwasy fenolowe, lignany,
taniny). Zwiazki te s niezwykle wazne dla cztowieka, poniewaz majg duzy potencjat proz-
drowotny. W dostepne;j literaturze nasiona grochu siewnego sg dobrze scharakteryzo-
wane pod wzgledem makrosktadnikéw, ale dane dotyczace sktadnikow o witasciwosciach
przeciwutleniajgcych sg nieliczne i dostarczajg informacji o pojedynczych odmianach.

Celem badan byta analiza wiasciwosci przeciwutleniajgcych oraz wymiardw i barwy na-
sion 17 odmian grochu siewnego. Wtasciwosci przeciwutleniajgce nasion oceniano na
podstawie testu z odczynnikiem Folina-Ciocalteu oraz testu z rodnikiem DPPH metodami
spektrofotometrycznymi. Wymiary i barwe nasion analizowano instrumentalnie z uzyciem
zestawu cyfrowej analizy obrazu. Zaleznosci pomiedzy badanymi cechami oceniano z uzy-
ciem programu Statistica, wyznaczajgc wspétczynniki korelacji Pearsona.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze nasiona badanych odmian
grochu siewnego cechujg sie matg zmiennoscig (CV w zakresie 0,5-2,5%) pod wzgledem
Srednicy (Srednio 7,0 mm) i wspdtczynnika kolistosci (Srednio 0,98). Natomiast barwa na-
sion wyrazona parametrami modelu CIEL*a*b* byta wyraznie zréznicowana, przy czym
wartosci sktadowych a* oraz b* w wiekszym stopniu réznicowaty badane odmiany
(CV >50%) niz sktadowa L* (CV = 10,2%). Wtasciwosci przeciwutleniajace rowniez byty
istotnie zréznicowane w nasionach badanych odmian grochu (CV w zakresie 27,3-40,8%).
Ponadto badania wskazaty na wystepowanie silnej korelacji pomiedzy barwg i wymiarami
nasion a zawartoscig w nich zwigzkdéw przeciwutleniajgcych reagujacych z odczynnikiem
Folina-Ciocalteu. Generalnie nasiona drobniejsze, o ciemniejszej barwie z wiekszym udzia-
tem z6ttosci wykazywaty lepsze wtasciwosci przeciwutleniajace.

Zrédto finansowania: ,, Dziatania Naukowe Mtodych” — Politechnika Bydgoska
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Wptyw nawozenia na cechy wartosci technologicznej
pszenicy hypoalergiczne;j

Grazyna Podolska, Edyta Aleksandrowicz

Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa — Panistwowy Instytut Badawczy, Putawy;
aga@iung.pulawy.pl

Celem doswiadczen prowadzonych w IUNG-PIB byto opracowanie optymalnego mo-
delu nawozenia dla pszenicy hipoalergicznej oraz okreslenie wptywu zréznicowanych da-
wek azotu i siarki na zawartos$¢ biatek alergizujacych oraz wtasciwosci immunoreaktywne
i technologiczne linii wasko.gl- (JW1) i wasko.gl+ (JW2). Etap prowadzony w IUNG-PIB
obejmowat dwie grupy zadan badawczych: doswiadczenie nawozowe oraz analize jakosci
technologicznej wytwarzanych materiatdéw roslinnych. W celu stwierdzenia, w jakim stop-
niu nawozenie azotem i siarkg pozwala kontrolowac wysokos¢ plondéw oraz wtasciwosci
alergizujace i technologiczne pszenicy wasko.gl- i wasko.gl+, w sezonach 2019/2020 i
2020/2021 prowadzono w RZD IUNG-PIB Kepa gospodarstwo Osiny doswiadczenia po-
lowe 3 czynnikowe, metoda podblokéw losowanych w trzech powtdrzeniach. Czynnikiem
pierwszego rzedu byty linie (genotypy pszenicy) (wasko.gl- i wasko.gl+), czynnikiem dru-
giego rzedu byta dawka azotu (0, 40, 60, 80, 100, 120 kg N ha™), czynnikiem trzeciego
rzedu byta dawka siarki (0, 20, 40 kg N ha).

Udowodniono, ze wraz ze wzrostem ilosci zastosowanego azotu wzrastata zawartosé
biatka i glutenu w ziarnie. U odmiany JW1 zawartos$¢ biatka w ziarnie wahata sie od 11,4%
(obiekt kontrolny) do 15,3% (120 kg N ha™). Istotny wzrost zawartosci biatka nastepowat
do zastosowania 80 kg azotu. Zaznaczy¢ nalezy, ze juz zastosowanie 40 kg N ha* powodo-
wato istotny wzrost zawartosci biatka w odniesieniu do obiektu kontrolnego(ON), z tech-
nologicznego punktu widzenia wymagana ilos¢é biatka w ziarnie na poziomie 12,5% zostata
osiggnieta juz przy zastosowaniu 40 kg N ha -1.Wzrost u odmiany JW1 wynosit 1,6%, na-
tomiast u odmiany JW2 —1,3%. U odmiany JW2 zawartos$¢ biatka w ziarnie wahata sie od
12,8% (obiekt kontrolny) do 15,5% (120 kg N ha™). Istotny wzrost nastepowat do zastoso-
wania 100 kg azotu. Z technologicznego punktu widzenia ziarno zaréwno z obiektu kon-
trolnego, jak i z pozostatych obiektéw charakteryzowato sie zawartoscig glutenu powyzej
27%, co Swiadczy o mozliwosci jego wykorzystania w przemysle piekarniczym i ciastkar-
skim. Indeks glutenu okreslajacy jego jakosé byt istotnie zalezny od odmiany oraz dawki
zastosowanego azotu. Odmiana JW1 charakteryzowata sie istotnie wyzszg jakoscig glu-
tenu (Srednio w latach 93), podczas gdy JW2 nizszg (Srednio w latach 49). Istotnie nizsze
wartosci indeksu glutenu u obu odmian stwierdzono z obiektdw, na ktérych zastosowano
100120 kg N ha™.

Zrédto finansowania: ,,Opracowanie metody wytwarzania produktéw piekarniczych
o wfasciwosciach hipoalergicznych dla 0sob z nietolerancjq biatek pszenicy” —
— POIR.04.01.04-00-0051/18-00
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Rola produktow pochodzenia zwierzecego w zywieniu oséb
aktywnych fizycznie

Aleksandra Pota$

Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie, Wydziat Nauk o Zywnosci,
Koto Naukowe Zywienia i Profilaktyki Zywieniowej; 158170@student.uwm.edu.pl

Aktywno$¢ fizyczna to jeden z podstawowych warunkdw zapewniajgcych prawidtowy
stan zdrowia. Poza tym, wazne jest prawidtowe, racjonalne odzywianie.

Potrzeby zwigzane z zywieniem sg zréznicowane i zalezg od czynnikdw, takich jak wiek,
masa ciata, pteé, wysokos¢ ciata, rodzaj i intensywnos¢ ¢wiczen fizycznych.

W pracy oceniano wptyw produktéw pochodzenia zwierzecego w zywieniu oséb ak-
tywnych fizycznie. Jaja sg grupa dobrze zbilansowang pod wzgledem mikro- oraz makroe-
lementéw. Osoby o Sredniej aktywnosci fizycznej czesto spozywajg jaja, ze wzgledu na
tatwosé oraz réznorodnosé¢ w obrdébce termicznej. Mieso stanowi gtéwne zrédto petno-
wartosciowego biatka, ktdre jest wazne w diecie oséb aktywnych fizycznie. Jest to réwniez
dobre Zrédto przyswajalnego zelaza. Przetwory rybne i ryby sg cennym Zrédtem wielonie-
nasyconych kwasow ttuszczowych, ktére umozliwiajg prawidtowy rozwaj fizyczny.

Jak mozna zauwazy¢, zywienie ma znaczny wptyw na kondycje organizmu. Produkty
pochodzenia zwierzecego nie dostarczajg wytacznie biatka, ttuszczéw, ale réwniez sktad-
nikdw mineralnych, witamin, takich jak: B1, B12, magnez, wapn.
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Witasciwosci antyoksydacyjne otrgb zbozowych
Tomasz Pukszta, Aneta Ocieczek, Witold Kozirok

Uniwersytet Morski w Gdyni, Wydziat Zarzqdzania i Nauk o Jakosci, Katedra Zarzqdzania Jakosciq;
t.pukszta@wznj.umg.edu.pl

Otreby to zewnetrzna ostonka ziaren zbdz. Stanowig one produkt uboczny, ktéry po-
wstaje w trakcie przemiatu, traktowany dawniej jako odpad. Jednak prowadzone badania
nad otrebami wykazaty, ze mogg one stanowic istotne Zrddto btonnika pokarmowego,
sktadnikdw mineralnych oraz zwigzkdw antyoksydacyjnych, m.in. witamin oraz polifenoli.

Celem przeprowadzonych badan byta ocena wtasciwosci antyoksydacyjnych otrab zbo-
zowych.

Materiatem badawczym byty otreby orkiszowe, pszenne, zytnie, gryczane oraz
owsiane. W badanych prébach oznaczono sume polifenoli metodg Folina-Ciocalteu’a,
zdolnos¢ do eliminowania wolnego rodnika DPPH oraz kationorodnika ABTS. Poréwnano
rowniez zawartos¢ btonnika (na podstawie danych producenta zawartych na opakowaniu)
oraz wykonano oznaczenia aktywnosci wody i zawartosci suchej substanciji.

Poréwnujac deklaracje producentéw co do zawartosci btonnika w analizowanych otre-
bach, najwiekszg jego zawarto$é stwierdzono w otrebach orkiszowych, najnizszg zas w
gryczanych. Najwiekszg zawartos$¢ polifenoli, w przeliczeniu na mg GAE/100g, oznaczono
w otrebach gryczanych. Mniejsze ilosci stwierdzono odpowiednio w otrebach zytnich i
owsianych. Zawartos¢ polifenoli w istotny sposdéb determinowata zdolnosé do wygaszania
wolnych rodnikow DPPH oraz ABTS.

Badania zostaty sfinansowane ze srodkdéw finansowych przyznawanych wydziatom UMG
na dziatalnos¢ badawczg w ramach projektu nr WZNJ/2023/PZ/05.
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Ocena parametrow biometrycznych siewek kapusty czerwonej (Brassica
oleracea var. capitata f. rubra) poddanych dziataniu nanoczgastek srebra

Mitosz Rutkowski?, Anna Kotton®, Wojciech Makowski®, Lidia Krzemiriska-Fiedorowicz*,
Karen Khachatryan®, Andrzej Kalisz!, Gohar Khachatryan?, Agnieszka Sekara®
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Nanoczgstki srebra to metale o wymiarach ponizej 100 nm, ktére ze wzgledu na swoje
wtasciwosci fizykochemiczne oraz interesujgcg aktywnosé biologiczng odnalazty liczne za-
stosowania aplikacyjne w przemysle. Kapusta czerwona (Brassica oleracea var. capitata f.
rubra) to warzywo lisciowe wrazliwe na dziatanie zwigzkéw chemicznych w srodowisku
naturalnym. Celem pracy byta ocena wptywu bezposredniego wodnych roztworéw kom-
pozytéw alginianowych zawierajacych rézne stezenia nanoczastek srebra na parametry
biometryczne siewek kapusty czerwonej. Kompozyty polimerowe zsyntetyzowano przy
uzyciu alginianu sodu (1,5%). Reduktorem uzytym do pozyskania nanoczastek byt roztwor
fruktozy (4%). Finalne stezenie nanosrebra wyniosto 150 ppm. Kompozyty rozciericzono
wodg destylowang w taki sposdb, aby otrzymac roztwory z nanosrebrem o stezeniach 20
ppm i 60 ppm. Kompozyty bez nanoczastek rozciericzono w ten sam sposéb i oznaczono
jako kontrole pozytywne. Kontrole negatywng stanowita préba z wodga destylowang. Na-
stepnie 20 ml roztworéw doswiadczalnych nakrapiano na materiat wzrostowy, na ktérego
powierzchnie wysiano nasiona kapusty o masie 1 g. Nasiona inkubowano przez 10 dni.
Nastepnie wykonano pomiary biometryczne siewek. Zmierzono dtugosci todyg, szerokos¢
todyg, grubos¢ liscieni oraz wyznaczono srednie masy todyg. Wyniki doswiadczenia nie
wykazaty zmniejszenia wartosci parametrow biometrycznych siewek pomimo obecnosci
nanoczgstek srebra. Na podstawie przeprowadzonych badan wnioskuje sie, ze wodne roz-
twory kompozytdw alginianowych zawierajgce dwa stezenia nanoczgstek srebra —20 ppm
i 60 ppm — nie ograniczajg wzrostu siewek kapusty czerwonej (Brassica oleracea var. ca-
pitata f. rubra).
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Wptyw dodatku wyttokéw z owocéw rokitnika (Hippophae rhamnoides)
na wtasciwosci fizykochemiczne i jakos¢ makaronow

Aldona Sobota, Paulina tysakowska, Piotr Zarzycki, Justyna Libera, Angelika Plewik

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Katedra
Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego i Gastronomii, Zaktad Inzynierii i Technologii Zbéz;
aldona.sobota@up.lublin.pl

Makaron jest jednym z najpopularniejszych produktéw zbozowych. Na rynku po-
wszechnie znane sg makarony otrzymane z maki lub kaszki makaronowej (semoliny) z
pszenicy twardej (Triticum durum). Surowce te charakteryzujg sie wysokg zawartosciag do-
brego jakosciowo glutenu oraz duzg zawartoscig barwnikéw karotenoidowych. Mimo sze-
rokiej gamy sortymentowej produktéw, konsumenci najczesciej spozywajg makarony ja-
sne. Jednoczesnie stale rosngca $wiadomos$¢ konsumentéw na temat wptywu sposobu
odzywiania sie na zdrowie powoduje dynamiczny rozwdj rynku zywnosci funkcjonalne;j.
Aby sprosta¢ wymaganiom konsumentdw coraz czesciej poszukuje sie surowcow, ktére
mogg wzbogaci¢ makaron z semoliny durum w sktadniki odzywcze i zwigzki bioaktywne.
W obecnych czasach jednym z popularnych nurtéw sprzyjajgcym ograniczeniu strat zyw-
nosci jest trend ,,zero-waste”. W zwigzku z powyzszym podjeto probe wzbogacenia maka-
ronu z semoliny durum wyttokami z owocdéw rokitnika. Ten uboczny produkt ttoczenia
soku moze by¢ wartoSciowym zrédtem witamin (w tym wit. C), tanin, aminokwaséw, ttusz-
czu oraz makro- i mikroelementéw. Ponadto jest zasobny w tokoferole i karotenoidy.

Celem badan byta ocena wptywu dodatku wyttokdéw z owocdw rokitnika na wiasciwo-
$ci fizykochemiczne, jakos¢ kulinarng i sensoryczng makaronéw. W ramach badan przygo-
towano prébe kontrolng oraz préby wzbogacone 4, 8, 12 i 16% dodatkiem sproszkowa-
nych wyttokdéw z owocoéw rokitnika.

Badania wykazaty, ze wzbogacenie makaronéw wyttokami spowodowato wzrost za-
wartosci popiotu, biatka, ttuszczu i btonnika pokarmowego w produktach. Jednoczesnie
zaobserwowano, ze proby fortyfikowane wyttokami cechowaty sie wiekszymi stratami su-
chej masy w czasie gotowania. Nie odnotowano natomiast wptywu dodatku wyttokéw na
minimalny czas gotowania produktéw i wartos¢ wspdtczynnika przyrostu masy w czasie
gotowania.

Reasumujgc mozliwe jest wykorzystanie wyttokéw z owocéw rokitnika do wzbogace-
nia wartosci odzywczej makaronu przy zachowaniu jego akceptowalnej jakosci kulinarnej
i sensoryczne;.

49



Zywnoé¢ jako wyzwanie dla wspétczesnej nauki i przemystu
Krakow, 21-22 wrzes$nia 2023 r.

Globalna strategia bezpieczenstwa zywnosci WHO na lata 2022-2030
arosnace trendy Zywieniowe

Wiktoria Stepnowska

Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie, Wydziat Nauki o Zywnosci,
Koto Naukowe Zywienia i Profilaktyki Zywieniowej UWM; 158217 @student.uwm.edu.pl

Bezpieczenstwo zywnosciowe jest istotnym zadaniem panstw, ktére majg na celu za-
pewnienie obywatelom dostepu do zywnosci odpowiedniej jakosci we witasciwej ilosci i
przystepnej z wykorzystaniem sprawnego taricuchu dostaw. Wizjg Globalnej Strategii Bez-
pieczerstwa Zywnosciowego Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO) przewidzianej na lata
2022-2030 jest zapewnienie ludnosci na catym swiecie bezpiecznej i zdrowej zywnosci.
Pie¢ powigzanych ze sobg i wzajemnie wzmacniajgcych sie ustalonych przez WHO priory-
tetéw strategicznych ma na celu wytworzenie opartych na dowodach naukowych, inno-
wacyjnych, optacalnych i zorientowanych na ludnosé systemdéw bezpieczenstwa zywno-
Sciowego, ktdre majg by¢ skoordynowane odpowiednim zarzgdzaniem i infrastruktura.

Sposrod strategii proponowanych przez WHO wymieni¢ mozna ustanowienie nowo-
czesnych struktur w dziedzinie zywnosci, ustanowienie ram instytucjonalnych w celu ko-
ordynacji pracy réznych wiasciwych organdéw, ktére zarzgdzajg krajowymi systemami kon-
troli zywnosci, wdrozenie i opracowanie odpowiednich standarddéw i wytycznych spéjnych
z celem wyzszym, wzmocnienie przestrzegania, weryfikacji i egzekwowania przepiséw do-
tyczacych zywnosci oraz wytworzenie programow wzmachiajacych nadzoér nad zywnoscia.
Obok tych strategii istniejg predykcje wskazujgce na wystgpienie trendéw zywnoscio-
wych, ktére moga by¢ kompatybilne z ustalonymi strategiami Swiatowej Organizacji Zdro-
wia, dotyczacych m.in. wykorzystania biatka owadziego w produktach zywieniowych,
wzmocnienie produkcji i konsumpcji jedzenia funkcjonalnego, nieustanny rozwéj popula-
ryzacji diety roslinnej i zero waste, czy wieksza koncentracja na produkcji zywnosci ekolo-
gicznej.
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Wartos¢ odzywcza odmian populacyjnych i mieszancowych ziarna zyta
uprawianego w Polsce

Sylwia Stepniewska?, Anna Fras?, Krzysztof JoAczyk?

Ynstytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dgbrowskiego
w Warszawie — Paristwowy Instytut Badawczy, Zaktad Przetwdrstwa Zboz i Piekarstwa;
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Analiz Jakosci i Nasiennictwa
3Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa — Paristwowy Instytut Badawczy,
Zaktad Systemow i Ekonomiki Produkcji Rolnej

Celem badan zrealizowanych w Zaktadzie Przetwérstwa Zbdz i Piekarstwa IBPRS-PIB
byto poréwnanie wartosci odzywczej odmian populacyjnych i mieszaricowych ziarna zyta.
Materiatem badawczym byto ziarno 9 odmian zyta, tj. 6 odmian populacyjnych i 3 odmian
mieszancowych ze zbioréw 2020 r. pochodzacych z poletek doswiadczalnych IUNG-PIB w
Putawach zlokalizowanych w dwéch miejscowosciach: Osiny i Grabéw. W ziarnie bada-
nych odmian zyta oznaczono zawarto$¢ podstawowych sktadnikéw odzywczych, tj. biatka,
ttuszczu i popiotu. Okreslono réwniez zawartosé btonnika pokarmowego oraz jego po-
szczegblnych sktadnikéw: nieskrobiowych polisacharyddw i arabinoksylanow (IHAR-PIB).
Zawarto$¢ biatka ksztattowata sie w zakresie od 9,4 do 11,6% s.m., zawartos¢ ttuszczu
w przedziale od 1,4 do 1,6% s.m., za$ zawartos¢ popiotu od 1,8 do 1,9% s.m. Stwierdzono,
ze pod wzgledem zawartosci biatka zdecydowanie korzystniej oceniono ziarno populacyj-
nych odmian zyta, ktére w poréwnaniu do odmian mieszaficowych, charakteryzowato sie
Srednio az 0 1,4 punktu procentowego wyzszg zawartoscig powyzszego sktadnika odzyw-
czego (Srednio 11,0% s.m.). Badania wykazaty, ze odmiany populacyjne i mieszaricowe
charakteryzowaty sie zblizong zawartoscig ttuszczu i popiotu (Srednio odpowiednio: 1,5
i 1,8% s.m. — odmiany populacyjne i 1,4 i 1,9% s.m. — odmiany mieszaricowe), natomiast
stwierdzono ich istotnie zréznicowane pod wzgledem zawartosci btonnika pokarmowego
oraz jego poszczegdlnych sktadnikdw. Ziarno populacyjnych odmian zyta charakteryzo-
wato sie istotnie wyzszg zawartoscig btonnika pokarmowego, nieskrobiowych polisacha-
rydéw i arabinoksylanéw ogdétem (srednio odpowiednio: 16,6% s.m., 13,9% s.m. i 8,4%
s.m.), w poréwnaniu do odmian mieszancowych, ktére odznaczaty sie zawartoscig powyz-
szych sktadnikéw odzywczych srednio na poziomie odpowiednio: 15,6% s.m., 13,1% s.m.
i 7,8% s.m. Z wszystkich przebadanych odmian zyta najkorzystniej pod wzgledem powyz-
szych sktadnikéw odzywczych oceniono ziarno zyta odmiany Poznanskie, ktére charakte-
ryzowato sie zawartoscig btonnika pokarmowego srednio na poziomie 17,2% s.m., zawar-
toscig nieskrobiowych polisacharydéw wynoszaco srednio 14,6% s.m. i zawartoscig arabi-
noksylandw na poziomie 8,7% s.m.
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Wptyw terminu siewu na wartosc¢ technologiczng ziarna pszenicy jarej
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Ynstytut Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa — Paristwowy Instytut Badawczy w Putawach,
Zaktad Uprawy Roslin Zbozowych; sulek@iung.pulawy.pl
2Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Instytut Nauk o Zywnosci,
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Celem badan byto okreslenie wptywu terminu siewu jesiennego i wiosennego na war-
tos¢ technologiczng ziarna i maki pszenicy jarej przewddkowej. Doswiadczenie polowe,
zwane fanowym, przeprowadzono w trzech Rolniczych Zaktadach Doswiadczalnych IUNG-
-PIB, w latach 2019-2021. Doswiadczenie byto zaktadane w réznych rejonach kraju: w Bo-
rusowej (woj. matopolskie), w Werbkowicach (woj. lubelskie) i w Wielichowie (woj. wiel-
kopolskie) na glebach kompleksu pszennego dobrego. Przedplonem dla pszenicy byt burak
cukrowy uprawiany na oborniku. Badania obejmowaty cztery technologie produkcji psze-
nicy (Tabela 1).

Tabela 1. Technologie produkcji pszenicy

. Dawka azotu [kg N/ha]
Odmiana L X -
) Termin siewu podziat na czesci*
pszenicy petna I m m
Arabella (A) Jesien, 3 dek. X 120 60 40 20
Harenda (B) Jesien,3 dek. X 120 60 40 20
Arabella (A) Wiosna, 1 dek. IV 120 60 40 20
Harenda (B) Wiosnal,1 dek. IV 120 60 40 20
*| — czes$¢ pierwsza na wiosne , Il — czes¢ druga w fazie strzelania w Zdzbto, Il — cze$é trzecia w fazie poczatku
ktoszenia

Cechy jakosciowe ziarna i maki pszenic jarych zalezaty od lokalizacji, warunkéw pogo-
dowych, odmiany, jak i terminu siewu. Ziarno pszenic jarych pochodzgce z wysiewu je-
siennego cechowato sie nizszg zawartoscig biatka, iloscig glutenu w odniesieniu do pszenic
jarych wysianych wiosng. Przeprowadzenie analizy farinograficznej ciasta pozwala na
ocene wartos$ci wypiekowej maki w aspekcie ilo$ci wchtanianej wody oraz szybkosci two-
rzenia ciasta i jego opornos¢ na mieszanie. Wodochtonnos$¢ maki z ziarna badanych od-
mian pszenicy miescita sie w zakresie 54,7-59,3 dla RZD Borusowa, 58,8-63,8 dla RZD
Werbkowice i 56,2-59,4 dla RZD Wielichowo. Maki pochodzgce z pszenic jarych wysianych
wiosng uzyskaty najmniejszg wodochtonnosé.

Ciasta uzyskane z maki badanych odmian pszenicy byly istotnie zréznicowane pod
wzgledem wtasciwosci reologicznych. Najdtuzszym czasem rozwoju i statosci oraz naj-
mniejszym rozmiekczeniem charakteryzowaty sie maki pszenic jarych wysiane wiosng w
RZD Borusowa i Werbkowice. Natomiast w Wielichowie najdtuzszy czasem rozwoju i sta-
tosci charakteryzowaty sie maki uzyskane z pszenic jarych wysianych jesienia.
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Zréinicowanie jakosci ziarna pszenicy z krajowych zbioréw w aspekcie
zapewnienia wysokiej jakosci pieczywa

Anna Szafranska

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-SpoZywczego im. prof. Wactawa Dgbrowskiego
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Zapewnienie wysokie] jakosci przetworéw zbozowych wymaga stosowania w prze-
tworstwie ziarna o odpowiednich cechach, okreslanych indywidualnie przez producentéw
danego produktu. Na wolnym rynku zbozowym funkcjonujg standardy jakosciowe, okre-
$lajgce wymagania dla ziarna przeznaczonego do produkcji okreslonego produktu. Celem
badan realizowanych w Zaktadzie Przetwdrstwa Zbdz i Piekarstwa IBPRS-PIB byto okresle-
nie wartosci technologicznej ziarna pszenicy z kolejnych lat zbioréw wraz z jego przydat-
noscig do przetwdrstwa na make na cele piekarskie i ciastkarskie. Badania wykonano na
zlecenie MRiIRW w ramach Zadania 1.: Analiza jakosci surowcéw rolnych z uwzglednie-
niem zagrozenia wystgpienia substancji skazajgcych.

Materiat badawczy stanowito 589 probek ziarna pszenicy ze zbioréw 2022 r. pochodza-
cych z towarowej produkcji rolniczej, dostarczonych za posrednictwem ODR. Okreslono
wartos¢ technologiczng ziarna na tle wynikdéw z poprzednich lat w zaleznosci od formy
pszenicy, odmiany oraz rejonu klimatyczno-uprawowego, z ktérego pochodzity badane
probki ziarna.

Ziarno ze zbiorow 2022 r. charakteryzowato sie najnizszg w wieloleciu zawartoscia
biatka ogétem (12,8% s.m.) i stabszg jakoscig biatek glutenowych (ilos¢ glutenu 24,2%;
wskaznik sesymentacyjny Zeleny’ego 41 cm?3). Gestoé¢ ziarna w stanie zsypnym i liczba
opadania byty zblizone do sredniej wieloletniej i spetniaty wymagania stawiane ziarnu na
cele konsumpcyjne. Ziarno pszenicy ze zbiorow 2022 r. charakteryzowato sie bardzo zréz-
nicowanga wartoscig wypiekowa ,W” od <60 do 482x10*J. Tylko 20% badanych prébek
wykazywato warto$¢ powyzej 300x10* J (odpowiednig do produkcji maki z przeznacze-
niem m.in. do butek do hamburgeroéw, ciasta mrozonego lub jako polepszacz maki uzyska-
nej z pszenicy stabszej). Wartoscig ,W” od 201 do 300x10* J (odpowiednig do produkgcji
m.in. chleba) charakteryzowato sie 53% badanych prébek ziarna. Wartoscig ,W” w zakre-
sie 100-200x10*J (produkcja drobnego pieczywa cukierniczego) charakteryzowato sie
24% badanych prébek.

Sposréd badanych prébek ziarna pszenicy ze zbiordw 2022 r. 57% spetniato wymagania
w zakresie zawartosci biatka (>11,5% s.m.), wskaznika sedymentacyjnego Zeleny’ego (>30
cm?), gestosci ziarna w stanie zsypnym (>76 kg/hl) oraz liczby opadania (>220 s), ktére
charakteryzujg ziarna zaréwno pod wzgledem wartosci wypiekowej, jak i wartosci prze-
miatowe;j.

Zrédfto finansowania: Zadania badawcze 2.2023, kod 220-01
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Zawartos¢ sktadnikow aktywnych biologicznie w soku marchwiowym
homogenizowanym pod wysokim cisnieniem
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Celem pracy byta ocena zawartosci sktadnikéw bioaktywnych w soku marchwiowym
po obrdbce technikg homogenizacji wysokocisnieniowej (HPH —ang. High Pressure Homo-
genization) z obiegowym i przeciwprgdowym systemem chtodzenia bezposrednio po pro-
cesie HPH oraz podczas przechowywania w warunkach chtodniczych.

Zakres pracy obejmowat utrwalenie soku technikg HPH (2000/4, IKA, Niemcy) przy ci-
$nieniu 100 i 150 MPa oraz od 1 do 5 cykli przy cisnieniu 150 MPa. Urzadzenie dodatkowo
wyposazono w system chtfodzenia zaworu homogenizujgcego oraz produktu po homoge-
nizacji, co pozwolito na utrzymanie temperatury soku ponizej 35 °C. Prébke kontrolng sta-
nowity soki nieutrwalone. Prébki przechowywano przez 6 dni w temperaturze 4 £ 1 °C.
Profil karotenoidéw oznaczono metodg HPLC, natomiast zawartos¢ polifenoli ogétem, ak-
tywnos$¢ przeciwutleniajgcg (z DPPH® oraz ABTS™*) spektrofotometrycznie (6705 UV-VIS,
Jenway, UK).

Oznaczono 116,2 + 3,2 mg/| karotenoidéw, w ramach ktdrych zidentyfikowano siedem
zwigzkow, przy czym o- oraz B-karoten stanowity 92,3%. W zaleznosci od wysokosci ci-
$nienia odnotowano wzrost lub spadek ich zawartosci, natomiast wielokrotna homogeni-
zacja przyczynita sie do istotnego wzrostu oznaczonej zawartosci tych zwigzkéw. Przecho-
wywanie spowodowato zmniejszenie zawartosci gtdwnie 9-Z-B-karotenu (o 80,1%) i B-ka-
rotenu (0 51,7%). HPH nie wptyneta istotnie na zawartosc¢ polifenoli ogétem, a wielokrotna
homogenizacja przyczynita sie do ich degradacji. Odnotowano korelacje pomiedzy pojem-
noscig antyoksydacyjng mierzong testem z ABTS®* a zawartoscig karotenoidéw (r = 0,642,
istotne przy p <0,05).

Zmiany zawartosci sktadnikow biologicznie aktywnych po HPH moga by¢ zwigzane z
silng dezintegracjg komodrek tkanki roslinnej, natomiast przechowywanie przyczyniato sie
do degradacji sktadnikow bioaktywnych, gtéwnie ze wzgledu na obecny w matrycy niezin-
aktywowany ukfad enzymatyczny.

Stypendystka korzystajgca ze wsparcia finansowego Fundacji na rzecz Nauki Polskiej (FNP)
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Liscie wybranych krzewow jagodowych, drzew ziarnkowych i pestkowych
jako alternatywne zrodto zwigzkdw bioaktywnych
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W dzisiejszych czasach ludzie sg coraz bardziej Swiadomi wptywu diety na ich zdrowie
i samopoczucie. Koncepcja zywnosci, ktérej jedynym zadaniem jest ttumienie gtodu stafa
sie nieaktualna. Konsumenci poszukujg produktéw, ktdre rownoczesnie beda w stanie za-
pewnié im ciekawe doznania sensoryczne oraz podaz sktadnikéw o dziataniu prozdrowot-
nym. Wydaje sie, wobec tego, ze préby poszukiwania nowych surowcéw bogatych w
zwigzki bioaktywne i aplikowania ich do receptur wyrobdw spozywczych sg interesujgcym
kierunkiem.

Powszechnie wiadomo, ze podstawga naszego zywienia powinny byé owoce i warzywa
— zrédto witamin, sktadnikdéw mineralnych oraz zwigzkdw polifenolowych. Ich uprawa i
przetwdrstwo wigzg sie nieodtgcznie z powstawaniem ogromnych ilosci lisci, ktére pozo-
stajg na drzewie i tylko w niewielkim stopniu sg obecnie wykorzystywane, gtdwnie jako
surowiec znany w medycynie tradycyjnej i ludowej.

Stad tez, celem niniejszej pracy byta ocena lisci wybranych krzewéw jagodowych
(czarna porzeczka, malina), drzew ziarnkowych (jabton, pigwowiec) i pestkowych (brzo-
skwinia, wisnia) jako alternatywnych Zzrédet zwigzkéw bioaktywnych o potencjalne proz-
drowotnym. W pracy ww. liscie analizowano pod katem ich wartosci energetycznej, za-
wartosci zwigzkow polifenolowych, karotenoidéw, sktadnikdw mineralnych, witaminy C
oraz wtasciwosci prozdrowotnych in vitro: przeciwutleniajgcych (ABTS**, FRAP, ORAC),
przeciwcukrzycowych (zdolnos¢ do inhibicji a-amylazy i a-glukozydazy) i przeciwstarze-
niowych (zdolnos¢ do inhibicji AChE i BUChE).

Interpretacja otrzymanych wynikéw badan wskazuje, ze liscie mogg by¢ obiecujagcym
surowcem dla przemystu spozywczego lub/i farmaceutycznego. Charakteryzuja sie one
atrakcyjnym sktadem oraz potencjalnie korzystnym dziataniem na organizm ludzki, dla-
tego tez warto rozwazy¢ ich wykorzystanie w zywieniu cztowieka.

Niniejsza praca zostata wykonana w ramach projektu ,,PRELUDIUM BIS 3”
(UMO-2021/43/0/NZ9/01518) pt. ,,Mozliwosc tworzenia mikromatryc roslinnych z réznych czesci
morfologicznych jednego gatunku oraz modulowanie ich cech prozdrowotnych w kombinowanym

procesie emulsyfikacji i suszenia”, finansowanego ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki.
Prace wykonano w ramach aktywnosci grupy badawczej Plant4Foods.
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Witasciwosci przeciwutleniajace brokutow fortyfikowanych jodem
w postaci jodku potasu i jodanu potasu
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Wstepne badania potwierdzajg mozliwos¢ wykorzystania brokutu jako matrycy w celu
fortyfikacji jodem. Biorgc jednak pod uwage jego witasciwosci przeciwutleniajgce, nalezy
zwrdci¢ uwage na mozliwe zmiany tej aktywnosci w obecnosci jodu. Dlatego celem pracy
byto zbadanie wykorzystania brokutu jako nosnika jodu (Kl i KIO3) w réznych stezeniach
(3,0;2,3;1,30;0,77; 0,230,023 mg jodu/100 g). Postawiono hipoteze, ze stezenie i forma
jodu wptywajg na efektywnos¢ fortyfikowania oraz na ich aktywnos¢ przeciwutleniajaca.

Jako materiat do badan wykorzystano dwie odmiany brokutu: Cezar i Sebastian.
Wszystkie prébki, po fortyfikacji i suszeniu oraz 320 dniach przechowywania, pobrano do
analizy zawartosci jodu oraz aktywnosci przeciwutleniajacej. Do przewidywania dynamiki
zmian zawartosci jodu w prdbkach podczas przechowywania wykorzystano ubytki rzedu
25% (T 25%). Termin ten opisuje czas, w ktérym poczatkowa zawartos¢ jodu zmniejszyta
sie 0 25%. Aktywnos¢ przeciwutleniajacg etanolowych ekstraktéw z brokutu z dodatkiem
réznych form jodu badano metodg neutralizowania rodnika DPPH i kationorodnika ABTS.

Na podstawie uzyskanych wynikéw badan potwierdzono wysoki odzysk wprowadzo-
nego jodu (powyzej 87-88%) w probkach po suszeniu oraz wysokg stabilno$é jodu w czasie
przechowywania (320 dni). Dotyczyto to obu odmian brokutdéw. Znacznie wolniejsze
tempo przemian jodu potwierdzono w probkach zawierajgcych KlOs. Jednak analiza sta-
tystyczna (p < 0,01) potwierdzita zalezno$¢ miedzy formami jodu i jego stezeniem a wyni-
kami badanych wskaznikéw aktywnosci przeciwutleniajgcej. W uktadach zawierajgcych K,
niezaleznie od przyjetego stezenia jodu, nie stwierdzono réznic w zdolnosci dezaktywacji
badanych rodnikéw. Podobnie w prébkach z dodatkiem KlO3 o stezeniu jodu do 1,3
mg/100 g, aktywnos¢ przeciwrodnikowa nie ulegta zmianie. Jednak dla probek wzbogaco-
nych w KIO; w stezeniu 3,9 mg/100 g (2,3 mg/100 g jodu) i wyzszym potwierdzono staty-
stycznie istotnie nizszg zdolnos¢ do neutralizowania wolnych rodnikow.

Dla uzyskania optymalnego efektu, tj. trwatosci jodu przy jednoczesnym zachowaniu
wtasciwosci przeciwutleniajgcych brokutéw, mierzonych wskaznikami zdolnosci neutrali-
zowania wolnych rodnikéw, sugeruje sie wprowadzenie jodu w postaci Kl, a takze KIOs,
ale jako dodatek w maksymalnej ilosci 0,7 mg/100 g (1,30 mg KIOs).
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Zastosowanie wysokocisnieniowych metod utrwalania zywnosci w celu
poprawy biodostepnosci betalain w soku z buraka ¢wiktowego
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Wysokocisnieniowe metody utrwalania zywnosci, tj. wysokie cisnienie hydrostatyczne
(HHP) i ditlenek wegla w stanie nadkrytycznym (SCCD), stanowig obiecujgcg alternatywe
dla tradycyjnej pasteryzacji termicznej, ze wzgledu na zachowanie bezpieczenstwa i wy-
sokiej jakosci sensorycznej zywnosci. Ponadto, najnowsze badania donoszg o mozliwosci
poprawy biodostepnosci sktadnikdw bioaktywnych w wyniku zastosowania wysokocisnie-
niowej obrébki zywnosci.

Celem pracy byto zbadanie mozliwosci zastosowania wybranych parametréw obrdbki
HHP oraz SCCD do poprawy biodostepnosci betalain w soku z buraka ¢wiktowego (Beta
vulgaris L.). Sok z buraka ¢wiktowego: surowy (FJ), poddany tagodnej obrdbce termicznej
(45 °C/10 min) (T45), pasteryzowany (85 °C /10 min) (T85), poddany HHP (200, 400, 500
MPa/5 min) i SCCD (10, 30, 60 MPa/10 min) trawiono w tréjetapowym modelu przewodu
pokarmowego in vitro uzupetnionym dializa. Prébki przed trawieniem oraz po kazdym eta-
pie trawienia analizowano pod katem zawartosci betalainy (HPLC) oraz pojemnosci prze-
ciwutleniajgcej (DPPH® i ABTS**). Nastepnie obliczono biodostepnos¢ dwdch gtéwnych
grup barwnikow buraka ¢wiktowego, tj. betacyjanin i betaksantyn.

W prébkach HHP odnotowano poprawe biodostepnosci betacyjanin, ale nie betaksan-
tyn, w poréwnaniu z FJ oraz T45 i T85. Sposrdd parametréw HHP najkorzystniejsze okazato
sie cisnienie 200 MPa, ktdre przyczynito sie do wzrostu biodostepnosci betacyjanin o 35%
w poréwnaniu do T85, przy jednoczesnym zachowaniu witasciwosci przeciwutleniajgcych
na poziomie swiezego soku. Zastosowanie SCCD przyczynito sie do poprawy biodostepno-
$ci obu grup barwnikéw, w poréwnaniu do T85, a w przypadku ci$nienia 30 i 60 MPa takze
w stosunku do FJ, T45 i HHP. Najkorzystniejsze okazato sie zastosowanie cisnienia 30 MPa,
ktére przyczynito sie do wzrostu biodostepnosci betacyjanin i betaksantyn o kolejno 54%
i 57%, w odniesieniu do FJ. W prébkach utrwalanych SCCD przy 60 MPa odnotowano istot-
nie wyzszg pojemnosé przeciwutleniajgcg sokdw po trawieniu w poréwnaniu z prébkami
T85, HHP400 i HPP500.

Wykazano, ze zastosowanie SCCD, pomimo dziesieciokrotnie nizszych cisnien niz w
metodzie HHP, korzystniej wptywato na biodostepnos$¢ betalain oraz wtasciwosci przeci-
wutleniajgce sokéw z buraka ¢wiktowego po trawieniu. Otrzymane wyniki nalezatoby jed-
nak potwierdzi¢ w badaniach in vivo.
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W ostatnich latach obserwowany jest staty wzrost zainteresowania zdrowym odzywia-
niem. Obecnie zywno$¢é ma wieksze znaczenie niz tylko zaspokojenie gtodu — koncentruje
sie réwniez na profilaktyce choréb i poprawie samopoczucia. Zywno$é funkcjonalna od-
grywa kluczowag role w interakcji miedzy dietg, zdrowiem i dobrym samopoczuciem. Obok
Swiadomosci konsumenckiej na temat prawidtowego odzywiania intensywnie rozwija sie
w technologii zywnosci trend ,,zero waste”. Powstate podczas przetwdrstwa owocoéw, wa-
rzyw czy zimnego wyttaczania oleju produkty uboczne to nieocenione Zrdédto sktadnikow
odzywczych. Podazajgc za nowymi trendami i oczekiwaniami konsumentéw podjeto ba-
dania nad mozliwoscig zastosowania wyttokdw z rokitnika jako komponentu do produkcji
pieczywa pszennego. Wyttoki te sg bogate w witaminy, mineraty i antyoksydanty, majace
silne dziatanie przeciwutleniajgce i wspierajgce uktad immunologiczny. Poprawiajg stan
skory, nawilzajg jg i tagodzg stany zapalne. Korzystnie wptywajg na uktad sercowo-naczy-
niowy, redukujac stres oksydacyjny, obnizajac poziom ztego cholesterolu i poprawiajac
funkcje naczyn krwionosnych. Wyttoki z rokitnika sg réwniez bogatym zrédtem biatka,
ttuszczu i btonnika pokarmowego, zaréwno rozpuszczalnego, jak i nierozpuszczalnego.

Celem badan byto okreslenie mozliwosci zastosowania wyttokdw z rokitnika do pro-
dukcji pieczywa pszennego o cechach funkcjonalnych. Pieczywo pszenne wzbogacono 5,
10 i 15% dodatkiem wyttokéw z rokitnika. Zbadano wptyw dodatku na jakosé pieczywa i
sktad chemiczny. Uzyskane pieczywo poddano konsumenckiej ocenie cech organoleptycz-
nych i okreslono stopien akceptowalnosci dla kazdego wariantu pieczywa — wyniki tej
oceny byty bardzo istotne ze wzgledu na specyficzny smak owocdw rokitnika, przez co nie
cieszy sie on popularnoscia.

Badania wykazaty pozytywny wptyw wyttokéw z rokitnika na parametry wypiekowe i
cechy fizyczne pieczywa takie jak wilgotnos¢ Swiezego miekiszu i objetos¢ pieczywa, co
jest doskonatg rekomendacja dla producentéw pieczywa. Wprowadzony komponent po-
wodowat istotne zmiany w zawartosci poszczegélnych sktadnikdw odzywczych. Wyniki
oceny konsumenckiej wykazaty wysoka akceptowalnos¢ pieczywa z 5 i 10% udziatem wy-
ttokow.

58



Zywnoé¢ jako wyzwanie dla wspétczesnej nauki i przemystu
Krakow, 21-22 wrzesnia 2023 r.

,»Ciche” geny opornosci na tetracykliny u Enterococcus faecalis
— mozliwosc transferu i ekspresji pod wptywem paskalizacji

Patryk Wisniewski, Arkadiusz Zakrzewski, Anna Zadernowska,
Wioleta Chajecka-Wierzchowska
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Bakterie zwigzane z zywnoscig stanowig gtdéwny rezerwuar gendw opornosci na anty-
biotyki. Nabywane przez bakterie geny opornosci wywotujg opornosé fenotypowa. Jednak
zdarzaja sie przypadki, gdy bakterie posiadajace geny opornosci na antybiotyki wykazujg
wrazliwo$¢ na nie. Rdznice pomiedzy genotypem a fenotypem opornosci na antybiotyki
wynikajg z obecnosci tzw. cichych gendéw opornosci. Obecnie badania wrazliwosci pomi-
jajg szczepy wrazliwe, skupiajgc sie jedynie na izolatach opornych, dlatego tez celem ni-
niejszych badan byto okreslenie opornosci na tetracykliny u szczepéw Enterococcus fae-
calis wyizolowanych z zywnosci oraz przeprowadzenie analiz molekularnych podtoza
opornosci poprzez okreslenie wystepowania wybranych cichych gendéw opornosci na te-
tracykliny. Okreslono rowniez wptyw paskalizacji (400 i 500 MPa) na ekspresje wybranych
cichych genéw kodujacych opornosé na tetracykliny oraz okres$lono zmiany w czestosci
transferu tych genéw u izolatéw wykazujacych wrazliwosé na tetracykliny. W przeprowa-
dzonych badaniach zaobserwowano wzrost ekspresji gendw kodujgcych opornosé na te-
tracykliny, w szczegdélnosci genu tet(L), gtdwnie pod wptywem dziatania ci$nienia 400
MPa. W badaniach potwierdzono mozliwos¢ przeniesienia genéw kodujgcych opornosc
na tetracykliny, takich jak tet(M), tet(L), tet(K), tet(W) i tet(O) na drodze horyzontalnego
transferu genéw zaréwno u szczepéw poddawanych i nie poddawanych paskalizacji. Wy-
stawienie szczepdéw na dziatanie cisnienia 400 MPa miato wiekszy wptyw na mozliwosé
transferu i ekspresji gendw niz zastosowanie wyzszego wariantu cisnienia. Wedtug naszej
wiedzy, w badaniu tym po raz pierwszy okreslono wptyw stresu wywotanego wysokimi
cisnieniami na ekspresje cichych genéw kodujgcych opornosé na tetracykliny oraz mozli-
wosci i zmiany w czestotliwosci transferu tych gendw u izolatéw E. faecalis wykazujacych
wrazliwo$¢ na tetracykliny. Ze wzgledu na zaobserwowane mozliwosci wzmozonej eks-
presji niektdrych z tzw. cichych gendw kodujgcych opornosé na tetracykliny oraz mozliwo-
$ciach ich rozprzestrzeniania na drodze horyzontalnego transferu genéw do innych mikro-
organizméw w Srodowisku zywnosci, pod wptywem dziatania paskalizacji u szczepdéw fe-
notypowo wrazliwych na ten antybiotyk niezbednym staje sie monitorowanie tych mozli-
wosci u izolatdow pochodzacych z zywnosci.

Zrédto finansowania: Narodowe Centrum Nauki (Krakéw, Polska),
projekt nr 2018/29/B/NZ9/00645 (OPUS-15)
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Mozliwos$¢ wykorzystania argininy jako substancji zastepujacej azotyny
w przetworstwie miesa

Marzena Zajac
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Azotan(lll) sodu jest substancjg powszechnie wykorzystywang w przetwérstwie miesa.
Ze wzgledu na istniejgce zagrozenie powstawania rakotworczych nitrozoamin w produk-
tach zawierajacych tzw. resztkowy azotan(lll), od wielu lat poszukiwane sg substancje,
ktdre miatyby dziatanie do niego podobne. Arginina jest aminokwasem, z ktérego w wa-
runkach fizjologicznych w obecnosci syntazy tlenku azotu produkowany jest tlenek azotu.
Podstawg niniejszych badan byto zatozenie, ze po dodaniu argininy do miesa, w odpo-
wiednich warunkach, aktywowany zostanie uktad enzymatyczny (syntaza tlenku azotu), a
powstaty w ten sposdb tlenek azotu przereaguje z zelazem w pierscieniu porfirynowym
mioglobiny dajgc w ten sposdb nitrozomioglobine.

Przygotowano 0.1% roztwory L-argininy w wodzie lub w roztworze HEPES (pH 7,3) oraz
roztwory bez L-argininy jako roztwory kontrolne (woda i bufor HEPES). Do 30 ml kazdego
z roztworow wprowadzono probke miesa wieprzowego (5 g) pochodzgcego z miesnia
m. semimembranosus. Prébki inkubowano w temperaturze 20 °Ci 37 °C przez 1 lub 2 h.
Po tym czasie probki inkubowano w fazni wodnej o temperaturze 98 °C przez 15 minut.
Po wystudzeniu i przesaczeniu analizowano barwe miesa w systemie CIEL*a*b* oraz za-
wartos¢ azotyndéw i azotandw w roztworach, w ktérych inkubowane byto mieso wykorzy-
stujgc metode Griessa.

Dodatek L-argininy wptynat znaczgco na parametry barwy miesa. Niezaleznie od czasu
i temperatury inkubacji, probki z argining byty nieco ciemniejsze a parametry a* i b* zna-
€z3co wyzsze, co swiadczy o pozytywnym dziataniu L-argininy na barwe miesa. Mimo zna-
czacych réznic w zawartosci azotanéw(lll) oraz azotandw(V) pomiedzy prébami (odpo-
wiednio 0,09-0,45 pg/ml i 1,23-2,34 ug/ml), nie stwierdzono pomiedzy nimi réznic istot-
nych statystycznie, niezaleznie od tego, czy roztwory zawieraty L-argining, czy tez nie. Bio-
ragc pod uwage zmiane barwy préb z L-argining mozna przypuszczaé, ze azotany(lll i V)
powstajgce w roztworze w obecnosci tego aminokwasu ulegty czesciowo reakcji z mioglo-
bing, co w rezultacie spowodowato pozgdane zmiany barwy miesa. Dalsze analizy pozwolg
odpowiedzie¢ na pytanie, czy w miesie pojawit sie nitrozylohemichromogen — barwnik
charakterystyczny dla miesa peklowanego.

Zrédfto finansowania: Narodowe Centrum Nauki, projekt nr 2022/45/B/NZ9/01840

pt. Nowe strategie zastepowania konwencjonalnego azotynu sodu w produktach miesnych
przy uzyciu réznych donoréw tlenku azotu
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Ocena mozliwosci wykorzystania btonnika jabtkowego do suplementacji
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Jednym z istotniejszych wyzwan, z jakimi aktualnie mierzy sie przemyst rolno-spozyw-
czy jest ograniczenie lub ponowne wykorzystanie znacznych ilosci, powstajgcych na réz-
nych etapach przetwarzania, odpaddéw i produktéw ubocznych. Szacuje sie, ze w przetwa-
rzaniu zywnosci ok 30-38% masy przetwarzanych surowcow konczy jako odpady lub pro-
dukty uboczne. Wykorzystanie produktéw ubocznych ze wzgledu na ich potencjalne wia-
Sciwosci funkcjonalne, technologiczne oraz odzywcze znajduje sie w kregu zainteresowa-
nia technologéw zywnosci. Ze wzgledu na relatywnie niskg cene tych potencjalnych su-
rowcow oraz obfitosé ich wystepowania ponowne wykorzystanie produktéw ubocznych
moze przynies¢ korzysci catemu systemowi produkcji zywnosci.

Celem niniejszych badan byto okreslenie mozliwosci wykorzystania bfonnika jabtko-
wego, otrzymywanego z wyttokdw jabtkowych, do suplementacji makaronu. Mikronizo-
wany bfonnik jabtkowy wprowadzano do receptury ciasta makaronowego w zakresie do
12%. Makaron w ksztatcie krotkiej wstegi (grubosé x szerokos$é x dtugosé = 0,9 x 5,4 x 50
mm) produkowano w skali péttechnicznej przy uzyciu laboratoryjnej prasy makaronowe;j
MAC 30S-Lab extruder (ItalPast, Wtochy, temperatura cylindra 29 + 1 °C, matryca teflo-
nowa), a nastepnie suszono w suszarni komorowej EAC30-LAB (ltalPast, Wtochy, profil
temp. od 55 °C do 35 °C, 7-godzinny cykl suszenia). W ramach przeprowadzonych badan
okreslono wptyw zastosowanego dodatku na przebieg i parametry ttoczenia, jakos¢ kuli-
narng (minimalny czas gotowania, straty suchej masy, przyrost masy), konsumencka
ocene organoleptyczng, sensoryczng makaronu, parametry barwy, sktad chemiczny (w
tym frakcje rozpuszczalng i nierozpuszczalng btonnika pokarmowego) oraz teksture.

Nie stwierdzono negatywnego wptywu zastosowana dodatku btonnika jabtkowego na
wydajnos¢ ttoczenia, przyrost masy utrzymywat sie na podobnym poziomie, odnotowano
natomiast obnizenie minimalnego czasu gotowania oraz zwiekszenie strat suchej masy.
Wyniki konsumenckiej oceny wykazaty wysoki poziom akceptowalnosci otrzymanych ma-
karonow.
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Wptyw elicytacji oraz metod suszenia na skfad i aktywnos¢
antyoksydacyjna olejku eterycznego z lubczyku
(Levisticum officinale Koch.)
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Elicytacja jako metoda indukcji metabolizmu wtérnego roslin moze by¢ stosowana w
celu zwiekszenia biosyntezy metabolitéw wtdrnych roslin. Grupg metabolitéw wtérnych
produkowanych przez niektére rosliny sg sktadniki olejkéw eterycznych (EO). Obecnie, z
uwagi na zainteresowanie produktami naturalnego pochodzenia, olejki eteryczne cieszg
sie rosngcym zainteresowaniem wsréd producentéw zywnosci i konsumentéw, co powo-
duje koniecznos¢ poszukiwania nowych metod wptywajgcych na ilos¢ i jakosé olejku pro-
dukowanego przez rosliny.

Celem badan byto badanie wptywu elicytacji lubczyku kwasem jasmonowym oraz eks-
traktem z drozdzy na plon, sktad oraz wtasciwosci antyoksydacyjne olejku eterycznego.
Dodatkowo badano wptyw réznych metod suszenia lisci lubczyku kontrolnego i podda-
nego elicytacji na wyzej wymienione parametry.

Lubczyk (Levisticum officinale Koch.) uprawiany w kontrolowanych warunkach fito-
tronu poddano elicytacji 10 uM kwasem jasmonowym (JA) oraz 0,1% ekstraktem z droz-
dzy (YE). Po 25 dniach materiat zebrano i poddano suszeniu réznymi metodami (suszenie
konwekcyjne, tradycyjne, mikrofalowe oraz liofilizacja). Z suszonego materiatu pozyski-
wano olejek eteryczny poprzez hydrodestylacje w aparacie Derynga.

Zarédwno elicytacja, jak i metoda suszenia wptywaty na plon olejku eterycznego — naj-
wiekszg ilo$¢ EO stwierdzono w materiale otrzymanym po elicytacji YE i wysuszeniu me-
todg tradycyjng. Nalezy rowniez zauwazy¢, ze w przypadku wszystkich zastosowanych
technik suszenia elicytacja spowodowata znaczny wzrost plonu olejku eterycznego w po-
réwnaniu z kontrola.

Analizujgc wtasciwosci antyoksydacyjne olejku eterycznego z lubczyku mozna stwier-
dzi¢, ze elicytacja korzystnie wptywata na te cechy olejku. Najwiekszg aktywnos$¢ antyrod-
nikowg (wobec DPPH"® i ABTS"*) odnotowano dla olejku pozyskanego z lubczyku elicyto-
wanego YE oraz suszonego z zastosowaniem liofilizacji. Natomiast olejek eteryczny z liofi-
lizowanych lisci lubczyku poddanego indukcji kwasem jasmonowym wykazywat najwyzsza
site redukcji oraz zdolno$¢ do hamowania peroksydacji kwasu linolowego.

Badania finansowane ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki w ramach projektu badawczego
SONATA 12 nr 2016/23/D/NZ9/00553
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Dwutlenek tytanu w Zywnosci — badania w modelu przewodu
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Nanoczastki dwutlenku tytanu (TiO2 NPs) znalazty szerokie zastosowanie w kosmetyce,
medycynie, a w szczegdlnosci w przemysle spozywczym. TiO; o wielkosci nano (< 100 nm,
TiO;NPs), obecny w barwniku do zywnosci E171 jako frakcja, wywotuje obawy co do ne-
gatywnego wptywu na zdrowie i jest coraz czesciej tgczony z zaburzeniami bariery jelito-
wej, w tym z dysbiozg jelit.

Los TiO; NPs w ztozonej matrycy zywnosciowej, po spozyciu doustnym i podczas tra-
wienia, nie jest jeszcze w petni poznany. llos¢ zmiennych istotnych podczas procesdw tra-
wienia jest duza, dlatego metodyka oceny biodostepnosci w przewodzie pokarmowym
jest wcigz rozwijana i wymaga ciggtego doskonalenia. Istnieje duze prawdopodobienstwo,
ze TiO2NPs moga oddziatywac ze sktadnikami zywnosci. Dlatego celem badan byto okre-
Slenie czy obecnos¢ TiO, wraz z trawiong porcjg zywnosci i bakteriami (dodanymi na eta-
pie ,jelita grubego”) moze prowadzi¢ do obnizonego uwalniania TiO, z matrycy pokarmo-
wej. W celu modelowania "biodostepnosci" prowadzono mikrofiltrowanie ptynu trawien-
nego.

Zaobserwowano zmiany zawartosci TiO; w mikrofiltratach uzyskanych na réznych eta-
pach trawienia in vitro, zalezne od etapu procesu. Stwierdzono interakcje TiO; ze sktadni-
kami zywnosci, gdyz zaobserwowano obnizony transfer TiO, przez membrane mikrofiltra-
cyjna. Ponadto, na etapie ,jelita grubego” zaobserwowano, ze po dodaniu inokulum
(L. planatrum), stezenie Ti w mikrofiltracie byto znacznie obnizone w obecnosci matrycy
pokarmowej, w poréwnaniu do proébki kontrolnej (ptyny trawienne, bakterie, bez tresci
pokarmowej). Uwazamy, ze mogto to byé spowodowane zwiekszong tendencjg TiO, do
powlekania komérek bakteryjnych, co zostato réwniez potwierdzone przez przeprowa-
dzong analize ptytek i obrazowanie SEM (Skaningowa Mikroskopia Elektronowa), ktére
ujawnity widoczne zmiany morfologiczne komarek bakteryjnych w obecnosci TiO..
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Witasnosci zywieniowe sataty odmiany Lento w warunkach uprawy
z wykorzystaniem popiotu ze spalania biomasy do nawozenia
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Przemystowe instalacje, wykorzystujace jako paliwo biomase, wytwarzajg state odpady
okreslane jako fitopopioty. Jednym ze sposobdw zagospodarowania fitopopiotéw jest ich
wykorzystanie do nawozenia upraw roslin. Ze wzgledu na réznorodne pochodzenie tego
typu nawozdw, konieczna jest kontrola ich wptywu na plon roslin uprawnych i wartosci
zywieniowe. Celem pracy byto okreslenie wptywu popiotu (otrzymanego ze spalania
zrebki drzewnej) oraz biowegla (pochodzgcego z instalacji pirolitycznej z przeksztatcenia
biodegradowalnej frakcji Smieci miejskich) na plon i wiasnosci zywieniowe sataty gtowia-
stej mastowej (Lactuca sativa L. var. capitata) odmiany Lento, przeznaczonej do zbioru
catorocznego. Satate uprawiano w warunkach nieogrzewanej hali wegetacyjnej w wazo-
nach plastikowych systemu Kick-Brauchmanna (masa podtoza 9 kg). W uprawach zasto-
sowano dodatek 50 lub 100 g popiotu oraz 20 lub 40 g biowegla. Kontrole stanowity ho-
dowle bez nawozenia fitopopiotami. W liofilizowanych prébkach biomasy sataty okreslano
zawartos$¢ cukrow, biatka, o-dihydroksyfenoli, flawonoiddéw, ttuszczu, frakcji btonnika po-
karmowego oraz makro- i mikroelementéw (N, P, K, Ca, Mg, Pb, Cr, Cu, Fe, Mn, Zn).

Dodatek popiotu nie powodowat obnizenia plonu sataty, co nalezy uzna¢ za efekt po-
zytywny, gdyz zwykle popidt ze spalania paliw niekorzystnie wptywa na plonowanie roslin.
Wprowadzenie 40 g biowegla skutkowato istotnym statystycznie wzrostem plonu w upra-
wach bez suplementacji popiotem. Po wprowadzeniu popiotu obserwowano wzrost za-
wartosci azotu, magnezu i fosforu, ale poziom potasu, wapnia i sodu nie ulegat zmianie.
Odnotowano istotny spadek zawartosci tych metali ciezkich, ktdrych dostepnosc dla roslin
zalezy od pH gleby, a ich przyswajalno$¢ spadata ze wzrostem pH po dodaniu popiotu.
Stwierdzono wzrost zawartosci cukrow ogdtem, ttuszczu, biatka i o-dihydroksyfenoli
w biomasie sataty wyprodukowanej w warunkach nawozenia popiotami, w poréwnaniu
do obiektu kontrolnego, natomiast w przypadku zawartosci flawonoidéw i btonnika
(gtéwnie frakcji btonnika rozpuszczalnego) wykazano przeciwny wptyw popiotu. Badane
fitopopioty stanowity substancje odkwaszajgcg glebe, nie miaty niekorzystnego wptywu
na zasobnos¢ gleb w pierwiastki toksyczne i nie zwiekszaty ryzyka ich transferu do biomasy
roslin. Rdwnoczesnie, nie obnizaty plonu, ale skutkowaty zmianami wartosci zywienio-
wych sataty.
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Determination of selected fatty acids in Alaska cod muscle

Lucia Bene3ova!, Silvia Jakabova?, Ladislav Ondrus?, Peter Zajac?, Jozef Capla?,
Jozef Curlej?, Jozef Golian?
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Fish meat has a significantly positive and balanced representation of basic nutritional
parameters, which are also important as basic parameters for fish as a raw material for
production. Fish is considered a rich source of fatty acids, but this type of food can differ
significantly in the composition of fatty acids and their content depending on the specific
species, fishing area, time of catch and technological processing of the fish. The aim of the
work was to investigate the composition of selected fatty acids of marine fish - Alaska cod
from different regions of origin intended for the production of fish products. Alaska cod
samples were obtained from a fish processing company in May 2021. Alaska cod samples
came from fishing area FAO 27. We determined the fatty acid content of cod fish samples
from different suppliers (Russia, USA, China and Poland). Determination of fat after hy-
drolysis and selected fatty acids were analyzed in the external accredited laboratory Eu-
rofins Food testing in Nové Zamky using the GC-FID gas chromatography method (gas
chromatography with flame ionization detector), while this analysis was performed in ac-
cordance with the standard ISO/IEC 17 025:2017. The results were expressed in grams per
100 g of fat. Average values for samples originating from the USA for palmitic acid were
(32.15 g-100 g-1), stearic acid (6.58 g-100 g-1), oleic acid (6.9 g-100 g-1), myristic acid
(3.9 g:100 g-1) and asclepic acid (2.78 g:100 g-1). For samples originating from Russia, av-
erage values for palmitic acid (30.44 g-100 g-1), stearic acid (4.03 g-100 g-1), oleic acid
(4.37 g-100 g-1), myristic acid (2.72 g-100 g-1) and asclepic acid (2.03 g-100 g-1). For sam-
ples originating from China, average values for palmitic acid (31 g-100 g-1), stearic acid (5
g:100 g-1), oleic acid (5.98 g-100 g-1), myristic acid (3.35 g-100 g-1) and asclepic acid (2
g:100 g-1). For samples originating from Poland, average values for palmitic acid (31.65
g:100 g-1), stearic acid (11.38 g:100 g-1), oleic acid (18.6 g-:100 g-1), myristic acid (3.4 g-100
g-1) and asclepic acid (2.6 g:100 g-1). The determination of fatty acids in fish samples is
important not only from a nutritional point of view, but also from the point of view of
technological processing and perception of the raw material in the next steps of the chain.
In general, with fattier fish, the raw material is easier to process, but the resulting texture
of the semi-finished product changes. On the other hand, from a nutritional point of view,
better marketing use of such raw material and communication with the consumer is pos-
sible.

This work was supported by the VEGA project 1/0239/21.
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Zawartosc¢ zwigzkow biologicznie aktywnych w marchwi poddanej
procesowi nasgczania prozniowego wspomaganego ultradzwiekami

Réza Biegariska-Marecik?, Elzbieta Radziejewska-Kubzdela!, Dominik Mierzwa?,
Justyna Szadzifiska?, Tomasz Spizewski®
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Nasgczanie prdzniowe to stosunkowo nowa technika przetwarzania zywnosci oparta
o zjawisko dyfuzji. Zasada metody polega na przenoszeniu masy w wyniku mechanicznie
wywotanej rdznicy ci$nien. Zastosowanie wspomagania ultradzwiekami moze intensyfiko-
wac proces wymiany masy podczas nasgczania roztworem oraz modyfikowa¢é strukture
tkankowa surowca wptywajac na zawarto$¢ zwigzkdw biologicznie aktywnych. Celem
pracy byto okreslenie parametréow procesu nasgczania prézniowego: wartosci ciSnienia
i czasu relaksacji oraz obrébki ultradzwiekowej zastosowanej podczas réznych etapdw na-
sgczania (prozni, relaksacji, w catym procesie, bez obrébki ultradzwiekowej) na zawartos¢
zwigzkéw fenolowych, karotenoidéw, witaminy C i aktywno$¢ przeciwutleniajgcg nasa-
czanej prézniowo marchwi odmiany Baltimore. Tkanke marchwi w postaci plastrow nasa-
czano izotonicznym roztworem wodnym o sktadzie: kwas askorbinowy (0,5%) i cytrynowy
(0,5%) 0,5% oraz sacharoza (8,3%). Cisnienie odpowietrzania w badanych prébach wyno-
sito: 50, 300 i 550 mbar, czas utrzymania prézni/relaksacji: 5, 20 i 30 minut. Zawarto$¢
zwigzkow fenolowych, karotenoidéw i kwasu askorbinowego oznaczano metodg chroma-
tografii cieczowej (UPLC), aktywnos$¢ przeciwutleniajagca metodg z kationorodnikiem
ABTS. Parametry procesu nasaczania prézniowego: wielkos¢ cisnienia i czas relaksacji oraz
zastosowanie wspomagania obrobkg ultradzwiekowg istotnie wptywaty na zawartosé
zwigzkéw polifenolowych, karotenoiddw, witaminy C oraz aktywnosc przeciwutleniajacg
marchwi. W przypadku zwigzkéw fenolowych wzrost zawartosci nastepowat wraz ze
wzrostem cisnienia prozni i czasu relaksacji oraz gdy wspomaganie ultradzwiekami zasto-
sowano w catym procesie nasgczania prézniowego. Taki kierunek zmian moze by¢ efek-
tem syntezy de novo zwigzkdéw fenolowych w tkance poddanej nasgczaniu i dziataniu ul-
tradzwiekdw. W przypadku witaminy C i aktywnosci przeciwutleniajacej wzrost wartosci
uzyskano wraz z wydtuzaniem etapu prézni. Najwyzszg zawartos$¢ karotenoidéw odnoto-
wano w prébkach o posrednich wartosciach parametréw procesu nasgczania, w tym przy
zastosowaniu ultradZzwiekéw podczas etapu prozni lub relaksacji.

Badania finansowane przez Narodowe Centrum Nauki w ramach projektu SONATA,
nr2018/31/D/ST8/00627
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Charakterystyka wtasciwosci molekularnych skrobi wyizolowanych
z ziarna wybranych zboz

Angelika Bieniek, Dorota Gumul, Anna Areczuk, Magdalena Krystyjan, Krzysztof Buksa
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Skrobia to biopolimer, ktéry charakteryzuje sie ztozong strukturg. Budowa strukturalna
skrobi zalezy gtdéwnie od jej pochodzenia botanicznego, a takze od zawartosci i wtasciwo-
$ci molekularnych amylozy i amylopektyny. Skrobia charakteryzuje sie unikalnymi wtasci-
wosciami, ktére sg pozadane szczegdlnie w przemysle spozywczym. Doktadng analize wia-
sciwosci strukturalnych skrobi mozna przeprowadzi¢ wykorzystujgc technike chromato-
grafii wykluczania (SEC).

Celem pracy byto oznaczenie, w standaryzowanych warunkach, masy czgsteczkowej
skrobi wyizolowanych z ziarna wybranych zbdz.

Materiatem badawczym byly skrobie wyizolowane z ziarna pszenicy, ryzu, zyta i kuku-
rydzy. Oznaczenie wtasciwosci molekularnych skrobi przeprowadzono metoda SEC. Prze-
badano zdolno$¢ wigzania wody i rozpuszczalnos¢ wyizolowanych skrobi, jak réwniez
przeprowadzono badania wtasciwosci reologicznych kleikdw skrobiowych.

Sposrod badanych zbdz najwiekszg wydajno$é skrobi uzyskano z ziarna ryzu brazo-
wego. Z ziarna zyta odmiany Nawid uzyskano najmniejsze ilosci skrobi. Analiza mas cz3-
steczkowych skrobi metoda chromatografii SEC wykazata, iz sposrod badanych najwiekszag
masg czgsteczkowq charakteryzowata sie skrobia ryzowa, natomiast najmniejszg — skrobia
kukurydziana. Sposréd badanych skrobi zytnich skrobia wyizolowana z ziarna odmiany Na-
wid cechowata sie wiekszg masg czasteczkowa, w poréwnaniu do skrobi zytniej z ziarna
odmian Dankowskie Turkus oraz Kier. W wyniku przeprowadzonych badan nie stwier-
dzono istotnych korelacji pomiedzy srednig masg czasteczkowa skrobi, a rozpuszczalno-
$cig i zdolnoscig wigzania wody. Wszystkie analizowane skrobie wykazywaty odstepstwo
od ptynéw Newtonowskich. Kleiki skrobiowe byty ptynami pseudoplastycznymi, rozrze-
dzanymi scinaniem. Rdznice we wtasciwosciach reologicznych wynikaty z réznic w masach
czgsteczkowych.
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Ocena spozycia suplementdéw diety wspomagajacych naturalng
odpornos¢ organizmu, ze szczegélnym uwzglednieniem preparatow
zawierajgcych witamine Ds
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W dzisiejszych czasach coraz popularniejsze staje sie przyjmowanie suplementow
diety. Po tego typu preparaty najczesciej siegaja ludzie starsi, sportowcy, ale coraz czesciej
takze osoby mtode, ktdre chcg uzupetni¢ niedobory m.in. witamin i sktadnikéw mineral-
nych w organizmie. Wspodtczesnie jedng z najczesciej suplementowanych substancji jest
zdecydowanie witamina D3. Jej rosngca popularnosé i powszechnos$¢ w réznego rodzaju
preparatach wynika z petnionych funkcji m.in. reguluje cisnienie krwi, zapobiega stanom
zapalnym, wptywa na funkcjonowanie serca, jak i stymuluje wydzielanie insuliny. Co wie-
cej, witamina D3 posiada wtasciwosci immunomodulacyjne i reguluje wzrost komorek.

Celem pracy byta ocena powszechnosci przyjmowania suplementéw diety wspomaga-
jacych odpornos¢ organizmu, ze szczegdlnym uwzglednieniem preparatéw zawierajgcych
witamine D3. Badanie zostato przeprowadzone metodg ankietowg wsréd 116 oséb w
wieku 19-25 lat. Wedtug uzyskanych wynikéw 65% respondentéw stosowato suplementy
diety, w tym 66% stanowity preparaty, ktére w swoim sktadzie posiadaty witamine D3. Na
pytanie o czestotliwos¢ 49% ankietowanych odpowiedziato, iz przyjmuje suplementy kaz-
dego dnia. W pytaniu o rodzaj stosowanego suplementu diety 29% ankietowanych zade-
klarowato spozywanie preparatow jednosktadnikowych. Podobng wartos$¢ uzyskaty mul-
tiwitaminy (27%) oraz zestawy witaminowo-mineralne (24%). Jesli chodzi o forme suple-
mentow, 57% respondentéw przyjmowato je w postaci tabletek. Badanie wykazato, ze
celem stosowania suplementéw diety byto uzupetnienie niedoboru witamin i sktadnikéw
mineralnych wsrdd 39% respondentdw, wspomaganie odpornosci organizmu — w przy-
padku 21% ankietowanych oraz poprawa wyglgdu m.in. wtoséw i paznokci wsréd 21% ba-
danych. 51% respondentéw przy wyborze suplementéw diety kierowata sie ich sktadem.

Na podstawie otrzymanych wynikdw mozna stwierdzi¢, iz stosowanie suplementow
diety, w tym preparatéw zawierajgcych witamine D3, jest zjawiskiem powszechnym
wsrdd oséb w wieku 19-25 lat. Suplementy byty najczesciej przyjmowane jako preparaty
jednosktadnikowe, w postaci tabletek, w celu uzupetnienia niedoboréw witamin i skfad-
nikdw mineralnych, a przy ich wyborze kierowano sie gtdwnie sktadem dostepnych pre-
paratow.
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Wptyw dodatku biatka konopnego na wtasciwosci fizykochemiczne
i organoleptyczne jogurtow wytworzonych na bazie mleka ekologicznego
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W ostatnich latach obserwuje sie wzrost zainteresowania zywieniowymi, uzytkowymi
i leczniczymi wtasciwosciami konopi Cannabis sativa L. Jej nasiona stanowig m.in. zrédfo
wysokostrawnego, petnowartosciowego biatka, zawierajgcego wszystkie niezbedne ami-
nokwasy egzogenne, w tym gtdwnie arginine, kwas glutaminowy, metionine i cysteine, jak
rowniez bioaktywnych peptydow. W przemysle biatko konopne moze przyktadowo stano-
wic alternatywe dla dodatku mleka w proszku do jogurtu czy ksztattowad jego cechy or-
ganoleptyczne. W zwigzku z powyzszym celem pracy byto dokonanie oceny wartosci od-
zywczej, kwasowosci, instrumentalnej oceny barwy oraz jakosci mikrobiologicznej i orga-
noleptycznej jogurtéw z dodatkiem biatka konopnego. Jogurty wytworzono metodg ter-
mostatowg na bazie ekologicznego, pasteryzowanego, normalizowanego (3,2% ttuszczu)
mleka krowiego. Jako kulture starterowg uzyto szczepionke jogurtowg FD-DVS YoFlex®
YC-X11 (ChR Hansen, Denmark) w ilosci 0,15 g/l mleka. Biatko konopne zastosowano w
ilosci1,2,3,5,10i 15% w formie proszku. Grupe kontrolng stanowity jogurty niezawiera-
jace dodatku. Wyniki obliczono statystycznie, wykorzystujgc program Statistica ver. 13,
Dell Inc. W wytworzonych jogurtach nie stwierdzono obecnosci bakterii z grupy coli, droz-
dzy oraz plesni. Wykazano, ze dodatek biatka konopnego wptynat na obnizenie kwasowo-
$ci czynnej, wyrazonej wartoscig pH, z 4,63 (bez dodatku) do 4,98 (15%), przy czym réznica
nie byfa statystycznie istotna. Wraz ze wzrostem ilosci dodatku, zwiekszyta sie natomiast
istotnie zawarto$¢ biatka ogdlnego z 3,18 do 8,98% (p<0.01). Istotnie wzrdst rowniez
udziat weglowodandw przyswajanych, btonnika catkowitego, popiotu, ale takze i ttuszczu
w jogurcie z najwiekszg iloscig dodatku w poréwnaniu do produktu kontrolnego, co wpty-
neto na wiekszg wartos¢ energetyczng jogurtdw (96 kcal/100 g jogurtu 15%). Jogurty uzy-
skaty wysokie noty za jako$¢ organoleptyczng (powyzej 4 pkt/5 pkt max), przy czym lepiej
oceniono jogurty z dodatkiem max 5%. W jogurcie o najwiekszej zawartosci biatka konop-
nego negatywnie oceniono barwe — jako zbyt zielong. Na podstawie instrumentalnej
oceny barwy potwierdzono istotny wzrost udziatu barwy zielonej i spadek wartosci dla
jasnosci (parametr ,L”). Podsumowujac, zaproponowany dodatek na maksymalnym po-
ziomie 15% nie zostat oceniony pozytywnie pod wzgledem organoleptycznym. Uwzgled-
niajgc wszystkie wyniki, najoptymalniej nalezatoby zaproponowa¢ dodatek na poziomie
3-5% biatka konopnego.

Projekt finansowany w ramach programu Ministra Nauki i Szkolnictwa WyzZszego pod nazwq ,,Regionalna Inicjatywa
Doskonatosci” w latach 2019-2023; nr projektu 029/RID/2018/19, kwota finansowania 11 927 330,00 zt
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Mikroalgi zdobywajg coraz wiekszg popularnos¢ jako suplement diety lub dodatek do
zywnosci. Ich gtéwnymi zaletami jest wysoka zawartos$é tatwo przyswajalnego biatka,
sktadnikdw mineralnych oraz niektérych witamin. Najpopularniejsze sg dwa gatunki: spi-
rulina (Arhtosipra platensis) oraz chlorella (Chlorella vulgaris). W licznych badaniach udo-
wodniono, ze mikroalgi te zawierajg wysoki poziom zelaza, dlatego mogg staé sie dobrym
sktadnikiem wzbogacajgcym zywnos$é w ten pierwiastek. W przedstawionych badaniach
przeanalizowano biodostepnos$é zelaza z trzech rodzajéw produktéw fermentowanych
(jogurt, kefir i maslanka) wzbogaconych w cztery zréznicowane dawki (0,1%, 0,5%, 1%
i 5%) dwoch gatunkéw mikroalg (spirulina lub chlorella). Catkowitg zawartosc zelaza wy-
znaczono po mineralizacji prébek z wykorzystaniem aparatu Hach Digesdahl Digestion Ap-
paratus (Hach Comp., USA). Badania biodostepnosci przeprowadzono z zastosowaniem
ludzkiego modelu trawienia in vitro z dializg rownowagowa. llo$¢ uwolnionego zelaza
oznaczano metodg spektrofotometryczng z fenantroling przy dtugosci fali 512 nm. Otrzy-
mane wyniki wskazuja, ze ilos¢ uwolnionego do dializatu zelaza wzrastata w jogurcie i ma-
$lance od dawki 0,5%, a w kefirze juz od 0,1%. Najwyzsze wartosci (0,8-1ug/g) uzyskiwano
przy najwyzszej suplementacji (5%), przy czym w tych dawkach zazwyczaj istotnie wyzsze
wyniki uzyskiwano dla chlorelli. Niestety, pomimo wzrostu zawartosci zelaza w produkcie
i jego poziomu w dializacie (po trawieniu), biodostepnosc¢ zelaza malata wraz ze zwieksza-
niem suplementacji mikroalgami. Pordwnujac ze sobg obie mikroalgi, wiekszg biodostep-
noscig zelaza charakteryzowata sie chlorella we wszystkich typach suplementowanych
produktéw mlecznych.
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Poréwnanie zawartosci wolnych aminokwasoéw, polifenoli i wtasciwosci
antyoksydacyjnych w czosnku surowym i czarnym

tukasz Byczyniski®, Robert Duliiski®, Adrian Karbowski?

YUniwersytet Rolniczy im. Hugona Koftfgtaja w Krakowie, Wydziat Technologii Zywnosci,
Katedra Biotechnologii i Ogdinej Technologii Zywnosci; I.byczynski@urk.edu.pl
2Algitect

Czosnek cechujg liczne wiasciwosci prozdrowotne, ktére zawdziecza m.in. obecnosci
zwigzkow siarkowych, w tym alliliny, S-allilocysteiny (SAC) oraz wysokiej zawartosci zwigz-
kow polifenolowych. Jednak jego ograniczeniem w stosowaniu zaréwno w zastosowa-
niach biomedycznych, jak i kulinarnych jest charakterystyczny i odrzucajgcy niektdrych
konsumentdéw ostry smak i zapach, powodujacy nierzadko ktopoty gastryczne. Aby wyeli-
minowac ten problem czosnek mozna poddac specyficznej niskotemperaturowej obrébce
termicznej zwanej starzeniem, ktdéra prowadzi do zmiany jego barwy i otrzymania tzw.
czarnego czosnku. W wyniku tego procesu dochodzi do hydrolizy poli- i oligosacharydéw
(fruktany) z udziatem wewnatrzkomorkowych enzymoéw (fermentacja) oraz tworzenia
produktow reakcji Maillarda (kondensacja cukréw z aminami). W efekcie zmienia sie nie
tylko kolor, ale rowniez smak i zapach czosnku. Celem badan byto poréwnanie poziomu
uwolnionych aminokwaséw, sumy polifenoli oraz wtasciwosci antyoksydacyjnych czar-
nego oraz surowego czosnku. Doswiadczenia przeprowadzono z wykorzystaniem gtowek
pieciu odmian poddawanych procesowi starzenia w urzadzeniu do fermentacji firmy
TIROSS model TS906 (TIROSS, Polska sp. z 0.0.) w temperaturze 70°C, w czasie 8 dni. llos¢
uwolnionych aminokwaséw oznaczano metodg z ninhydryna, zawartos$¢ polifenoli usta-
lono z zastosowaniem odczynnika Folina-Ciocalteu, a wtasciwosci antyoksydacyjne z wy-
korzystaniem wolnego rodnika DPPH. Otrzymane wyniki wskazujg na wzrost aktywnosci
antyoksydacyjnej, sumy polifenoli oraz spadek poziomu wolnych aminokwasdéw
w czosnku otrzymanym po procesie starzenia. Ponadto czarny czosnek otrzymany z réz-
nych odmian réznit sie od siebie w zakresie badanych parametréw, co wskazuje na istotny
wptyw odmiany na wiasciwosci uzyskanego produktu.

Zrédto finansowania: badanie zamawiane BZ-4760
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Polyphenol content and antioxidant capacity of kombucha drinks
obtained from different types of teas

Akshay Chandran, Joanna Kolniak-Ostek

Wroctaw University of Environmental and Life Sciences, Department of Fruit, Vegetable and Plant
Nutraceutical Technology; akshay.chandran@upwr.edu.pl

Kombucha is a traditional tea which includes tea leaves, sugar and SCOBY (symbiotic
culture of bacteria and yeast). The traditional recipe is known for its potential health ben-
efits attributed to the polyphenol content and antioxidant capacity produced during the
fermentation process.

The purpose of this study is to look how various types of tea affect kombucha's chem-
ical composition and fermentation process. Five types of tea: black tea (Sencha Black),
green tea (Japan Sencha Miyazaki), red tea (Pu Erh), white tea (White Moon), and blue
tea (Oolong), were chosen for analysis. To assess the chemical composition, several pa-
rameters were examined over 10 days fermentation of kombucha.

There were minor variances in the initial dry weight of the kombucha samples, which
varied from 7.51 to 8.12 g/100 ml. However, over the subsequent days, the dry weight
generally increased, although some fluctuations were noted. The °Brix measurements
showed that the sugar content decreased over time, with the lowest values for black tea
(5.0), green tea (4.8), red tea (5.5), white tea (5.5), and blue tea (4.85) occurring on the
10 day. Acidity levels increased over the course of fermentation. Changes in clarity and
particle concentration during fermentation are indicated by variations in turbidity values.
On the 10" day, the maximum turbidity values were recorded for black tea (94 NTU) fol-
lowed by blue tea (57 NTU), green tea (43.82 NTU), white tea (28.37 NTU) and red tea
(15.69 NTU). The overall polyphenol content varied across the various types of tea; some
had a tendency to increase over time (for example, red tea 61.06 mg GAE/100 ml on day
10) while others tended to fluctuate or even significantly fall (for example, Blue Tea 38.96
mg GAE/100 ml on day 10).

During the fermenting process, the DPPH radical scavenging activity differed between
the various tea types — generally DPPH increased for all tea varieties as fermentation pro-
gressed. With significant variations across tea varieties and fermentation days, FRAP as-
says showed antioxidant potential. All teas had the highest DPPH and FRAP levels on the
sixth day.

This comprehensive analysis offers useful insights into the fermentation process and
the chemical composition of kombucha made from several types of tea. The sensory qua-
lities and potential health advantages of using particular varieties of tea in kombucha
manufacturing can be explored in more detail through further research.
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Poréwnanie wybranych wtasciwosci prozdrowotnych kapusty glowiastej
czerwonej na roznych etapach jej wegetacji

Karolina Deren, Joanna Kapusta-Duch, Barbara Borczak, Teresa Leszczynska,
Marta Kotuta, Aleksandra Gérowska

Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottgtaja w Krakowie, Wydziat Technologii Zywnosci,
Katedra Zywienia Cztowieka i Dietetyki; karolina.deren.sd@student.urk.edu.pl!

Kapusta gtowiasta czerwona (Brassica oleracea L. var. capitata f. rubra) to roslina dwu-
letnia nalezgca do rodziny kapustowatych. Cechg charakterystyczng jest barwa lisci ze-
wnetrznych: od fioletowo-zielonej, poprzez ciemnofioletowa az do ciemnoczerwonej. Ro-
slina ta zawiera szereg substancji bioaktywnych, decydujgcych o jej wtasciwosciach proz-
drowotnych. Celem pracy byto poréwnanie dojrzatej kapusty gtowiastej czerwonej oraz
mtodych pedéw pod wzgledem zawartosci zwigzkéw decydujgcych o ich wtasciwosciach
prozdrowotnych. Materiat badawczy stanowita kapusta gtowiasta czerwona odmiany Lan-
gedijker, ktora analizowana byfa na dwdch réznych etapach jej wegetacji, tj. jako dojrzata
kapusta czerwona oraz jako 28-dniowe mtode pedy. Pordwnywano zawartosé¢ witaminy
C, polifenoli ogétem, antocyjandw, karotenoidéw ogdtem oraz tiocyjanianéw. Oznaczono
takze aktywnos$¢ antyoksydacyjng wyrazong jako zdolnos$¢ wygaszania kationorodnika
ABTS. Dojrzata kapusta gtowiasta czerwona charakteryzowata sie istotnie wyzszg zawar-
toscig karotenoidéw ogoétem, polifenoli ogétem oraz antocyjandw, a takze wyzszg aktyw-
noscig antyoksydacyjng, w poréwnaniu do mtodych pedéw. Zawartos¢ witaminy Ci tiocy-
janiandw w mtodych pedach oraz w dojrzatej kapuscie gtowiastej czerwonej byta zblizona.
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Wptyw terminu pozyskania pokrzywy zwyczajnej na sktad chemiczny
Krzysztof Golba'?, Grazyna Jaworska?, Pawet Hanus?, Natalia Szarek’?

1Szkota Doktorska Uniwersytetu Rzeszowskiego; krzysztofg@dokt.ur.edu.pl
2Uniwersytet Rzeszowski, Kolegium Nauk Przyrodniczych, Instytut Technologii Zywnosci
i Zywienia, Zaktad Ogéinej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka

Pokrzywa zwyczajna rosnie w klimacie umiarkowanym i tropikalnym w Europie, Azji,
Ameryce Pétnocnej i Potudniowej oraz Afryce i ma dtugg historie zastosowania jako sro-
dek spozywczy i leczniczy. W ostatnich latach, cieszy sie niestabngcym zainteresowaniem
dzieki swoim wtasciwosciom i wartosci odzywczej. Niemniej jednak dotychczas opubliko-
wano zbyt mato prac poswieconych czynnikom, ktére majg wptyw na sktad chemiczny tej
rosliny.

Celem badan byto okreslenie wptywu terminu zbioru na sktad chemiczny pokrzywy
zwyczajnej (Urtica dioica L.). Pokrzywe pozyskiwano ze stanowiska naturalnego
(50°22'33.8"N 21°15'57.8"E) w trzech réznych terminach: maj, lipiec i wrzesien 2022 r.
Oznaczono w niej zawarto$¢é: suchej masy, ekstraktu, chlorofilu a i b, sumy chlorofili, ka-
rotenoiddéw, kwasu L-askorbinowego, polifenoli ogdétem, jak réwniez aktywnosc¢ przeciwu-
tleniajgcg metodami ABTS**, DPPH® i FRAP, parametry barwy L, a* i b*, a takze kwasowos¢
czynng (pH).

Pokrzywa zwyczajna zebrana w maju w stosunku do pokrzywy pozyskanej w lipcu i
wrzesniu, charakteryzowata sie istotnie wyzszym potencjatem antyoksydacyjnym ozna-
czonym metodg ABTS** (0 24-49%), DPPH" (0 0,4-6%) i FRAP (o 18-60%) oraz istotnie wyz-
szg zawartoscig polifenoli ogétem (o 23-63%), a istotnie nizszg zawartoscig chlorofilu b (o
73-78%) i sumy chlorofili (0 24-34%) oraz karotenoidéw (o 24-28%) i kwasu L-askorbino-
wego (o 4-10%). Rosliny zebrane w lipcu w stosunku do pokrzywy pozyskanej w maju i
wrzesniu odznaczaty sie istotnie wyzszg wartoscig pH (o 9-33%). Natomiast pokrzywa ze-
brana we wrzesniu w stosunku do pokrzywy pozyskanej w maju i lipcu charakteryzowata
sie istotnie wyzszg zawartoscig suchej masy (o 1-20%), ekstraktu (o 26-35%), kwasu L-
askorbinowego (0 10-7%), chlorofilu a (0 12-17%), chlorofilu b (o 17-78%) i sumy chlorofili
(0 13-34%) i karotenoidéw (o 5-28%), istotnie wyzszg wartoscig parametru barwy L (o 39-
48%) i a* (0 85-93%) oraz istotnie nizszg wartoscig parametru b* (o 82-90%).
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The current state of environmental labelling and possible impacts
on consumers

Jozef Golian, Tomas VI¢ko

Slovak University of Agriculture in Nitra, Faculty of Biotechnology and Food Sciences,
Institute of Food Sciences; jozef.golian@uniag.sk

Nutrition labels and ecolabels can support consumers to make healthier and more sus-
tainable choices, and the former is now widespread. But there is no information on the
impact of ecolabels in the presence of nutrition labels. The aims of this study were pri-
marily to examine whether ecolabels are effective at promoting sustainable purchasing
behaviour if presented alongside nutrition labels, and secondarily, whether nutrition la-
bels are effective at promoting healthier purchasing if presented alongside ecolabels. En-
vironmental labelling, sometimes also called ecolabelling, is voluntary labelling that helps
the consumer to recognize the food, products, or services that they are demonstrably
more environmentally friendly throughout the entire life cycle and thus increase demand
for these products. These brands are used worldwide and are based on I1SO14020 stan-
dards entitled Environmental labels and declarations - General principles of environmen-
tal labelling and declarations are based on the ISO 14000 family of standards.
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Wywar zbozowy sktadnikiem podtoza do hodowli mikroalg
Chlorella vulgaris

Katarzyna Gérska, Zbigniew Garncarek

Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu, Wydziat Inzynierii Produkcji,
Katedra Biotechnologii i Analizy Zywnosci; katarzyna.gorska@ue.wroc.pl

Drobnoustroje mogg wykorzystywaé jako sktadniki odzywcze rézne substancje orga-
niczne zawarte w Sciekach i produktach odpadowych. W przypadku przetwdrstwa zywno-
$ci weglowodany, kwasy organiczne oraz aminokwasy sg optymalnym surowcem metabo-
licznym dla wzrostu mikroalg i wytwarzaniu produktéw o wartosci dodanej. Scieki i od-
pady z przemystu spozywczego charakteryzujg sie wysokimi wartosciami parametrow BZT
i CHZT, co wskazuje na to, ze bogate w wegiel organiczny mogg by¢ wykorzystane jako
zrodto wegla dla hetrotrofow. Jednym z takich produktéw ubocznych o wysokich warto-
Sciach parametru CHZT jest wywar pozostajacy po destylacji bioetanolu.

Celem pracy byto okreslenie optymalnego stezenia wywaru zbozowego w podtozu B11
stosowanym do hodowli alg Chlorella vulgaris 256.

W tym celu przeprowadzono hodowle wstrzgsane mikroalg z dodatkiem wywaru w ilo-
$ciod 0 do 70 cm3 na 150 cm? podtoza. Hodowle prowadzono w temperaturze 28 °Cw wa-
runkach okresowego naswietlania swiattem niebieskim i czerwonym: 12 h — faza swiatta
i 12 h — faza ciemnosci. Stezenie biomasy alg oznaczano przez pomiar absorbancji przy
750 nm z wykorzystaniem krzywej wzorcowej. Na podstawie wynikéw pomiaru biomasy
okreslono zaleznos¢ funkcyjng stezenia biomasy od ilosci wywaru dodanego do podtoza.
Do tego celu wykorzystano polecenia ,fit” programu MATLAB. Otrzymang funkcje ,rat44”
uzyto do okreslenia optymalnej ilosci wywaru dodawanego do podtoza hodowlanego bio-
rac za kryterium maksymalizacje stezenia biomasy alg. Obliczono, przy uzyciu polecania
,fminbnd” programu MATLAB, Ze przy dodaniu 38 cm® wywaru do podtoza otrzyma sie
8,2 g biomasy alg C. vulgaris w 1 dm? ptynu pohodowlanego.

Tak ustalong ilo$¢ wywaru, w przeliczeniu na 4,5 dm3 dodano do podtoza hodowla-
nego. Hodowle prowadzono w bioreaktorze laboratoryjnym BIOSTAT B plus z mieszadtem
(150 obr./min), w temperaturze 28 °C. Hodowle naswietlano diodami emitujgcym Swiatto
niebieskie i czerwone przez 12 godz. Monitorowano pH, stopien nasycenia ptynu hodo-
wanego tlenem oraz stezenie biomasy alg.

W przypadku hodowli bioreaktorowej juz po 8 dniach procesu uzyskano stezenie bio-
masy alg wynoszace 9,25 g/dm3. W tym czasie nastgpita takze redukcja CHZT podtoza
o ponad 60%. Otrzymane wyniki wskazujg na zasadnos¢ dodawania wywaru zbozowego
do podtoza hodowlanego mikroalg C. vugaris 256. Mikroalgi C. vulgaris 256 hodowane na
podtozu z wywarem zbozowym pozwalajg na jednoczesne wytwarzanie biomasy, asymi-
lacje CO; i redukcje zanieczyszczen wywaru.
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Wptyw czasu lezakowania na profil fenolowy oraz parametry
fizykochemiczne win ,,Vino Cotto” pochodzacych z regionu Apulii
we Witoszech
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Vino cotto w dostownym ttumaczeniu oznacza , wino gotowane”, to rodzaj wina z re-
gionu Srodkowych Wtoch, produkowany gtdéwnie z winogron rosngcych w regionie Abruzji
i Apulli.

Celem pracy byta ocena i pordwnanie podstawowych parametréw fizyko-chemicznych,
wtasciwosci antyoksydacyjnych oraz profilu zwigzkéw fenolowych w Vino Cotto po 3-, 15-
i 40-letnim okresie dojrzewania. Wino pochodzito od lokalnego Zrzeszenia Producentéw
Vino Cotto , Associazione Produttori Vino Cotto d'Abruzzo”.

W winie wykonano oznaczenie: zawartosci alkoholu, gestosci, kwasowosci ogdlnej,
kwasowosci lotnej, kwasu jabtkowego, kwasu mlekowego, cukréow resztkowych, polifenoli
ogotem, siarki wolnej i catkowitej oraz witasciwosci przeciwutleniajgcych i pH, a takze
oznaczono profil zwigzkéw fenolowych za pomocg UPLC.

Wykazano, ze 40-letni okres lezakowania ma istotny wptyw na oceniane cechy jako-
sciowe Vino Cotto. Wraz z dtuzszym czasem dojrzewania obserwowano istotnie wyzsza
zawartos¢ alkoholu (o 19%), kwasu jabtkowego (o 38%), kwasowos¢ ogding (o 18%), kwa-
sowosc lotna (o 30%), cukru resztkowego (o 35%), polifenoli ogdétem (o 56%) oraz wyzsza
aktywnosé przeciwutleniajgca (o0 45% do 75% w zaleznosci od metody). Okres lezakowania
nie wptywat istotnie na gestosc i wartos¢ pH. W analizowanych winach zidentyfikowano
nastepujgce: kwasy fenolowe — kwas chinowy, kwas galusowy, kwas protokatechowy,
kwas kaftarowy; flawonoidy i stilbeny — procyjanidyna B1 i B2, galusan etylu, dimer procy-
janidyny oraz kwercetyny, epikatechine, luteoline, resweratrol, piceid oraz hesperetyne.

W trakcie lezakowania Vino Cotto obserwowano takze niekorzystne zmiany, zwigzane
z postepujacymi procesami utlenienia, czego rezultatem byt wzrost kwasowosci lotnej, w
przeliczeniu na kwas octowy, od 0,97 g/l w winie po 3 latach lezakowania, do 1,27 g/l w
przypadku wina 40-letniego.
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Preferencje konsumentéw dotyczace produktow rybnych z karpi
w Swietle badan Morskiego Instytutu Rybackiego — Panstwowego
Instytutu Badawczego

Dorota Janiszewska, Kamila Koziet

Morski Instytut Rybacki — Paristwowy Instytut Badawczy,
Zaktad Technologii i Mechanizacji Przetworstwa, kkoziel @mir.gdynia.p!

Wraz ze zwiekszajacg sie Swiadomoscig konsumentéw na temat produktédw rybnych,
wzrastajg ich oczekiwania i potrzeby. Sytuacja ma znaczgce odzwierciedlenie na rynku kar-
piowym, gdzie najwiekszg determinantg wyboru jest gtéwnie cena produktu, a takze ja-
kosc¢ i dostepnosé na rynku.

Od wielu lat Polska nalezy do najwiekszych producentéw i konsumentéw karpi w kra-
jach Unii Europejskiej, a jej udziat w catej produkcji Unijnej wynosi okoto 30%. Niestety
produkcja oraz popyt rynkowy na karpie ma charakter sezonowy. Szacuje sie, ze przed
Swietami Bozego Narodzenia sprzedaje sie okoto 90% rocznej, krajowej produkcji karpi.
Wynika to z faktu, iz dla wielu konsumentéw karpie s3 jedynie nieodtaczng tradycja Swiat
Bozego Narodzenia.

W 2021 roku w Morskim Instytucie Rybackim — Panstwowym Instytucie Badawczym w
ramach realizowanego projektu pt. ,Opracowanie programu wykorzystywania nowocze-
snych, kompleksowych technologii przetwarzania karpi w gospodarstwach akwakultury
oraz zaktadach przetwérstwa ryb. Poradnik” przeprowadzano ankiete dotyczacg preferen-
cji konsumenckich produktéw otrzymywanych z karpi hodowlanych. Sondaz miat na celu
okreslenie oczekiwan i opinii respondentow w odniesieniu do nieprzetworzonych lub
wstepnie przetworzonych karpi oraz oferowanych na rynku produktéw.

Niestety, skromna oferta asortymentowa na rynku krajowym przetworéw z karpi oraz
niedostateczna promocja powoduja, iz obecnie wystepuje niewielkie zainteresowanie
konsumentéw tymi produktami. Dzieki zastosowaniu nowoczesnych technologii mozliwe
jest wyeliminowanie okreslonych wad jakosciowych karpia, np. neutralizacji specyficz-
nego smaku i zapachu, oraz, poprzez zastosowanie odpowiedniej obrébki wstepnej, zmi-
nimalizowanie obecnych w miesie osci do niewyczuwalnych sensorycznie czgstek.

Podsumowujac, nalezy nadal podejmowac dziatania majgce na celu zwiekszenie spo-
zycia karpia w ciggu catego roku, poprzez proponowanie konsumentom nowych mozliwo-
$ci, atrakcyjniejszych produktéw rybnych oraz rybno-warzywnych o cechach zywnosci wy-
godnej.
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Ocena mozliwosci zastgpienia tradycyjnego kajmaku produktem
roslinnym

Agnieszka Jedrzejczak, Roman Zielonka, Katarzyna Zajac, Elzbieta Wojtowicz,
Joanna Gotyzniak
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Klasyczny kajmak jest popularnym produktem, chetnie wykorzystywanym do wypieku
ciast, jak na przyktad mazurkdw, czy do produkcji dobrze znanych w naszym kraju kréowek.
To stodka, gesta, brgzowa lub bursztynowa masa w postaci kremu o smarowalnej konsy-
stencji. Polski kajmak jest kremem sporzgdzonym na bazie mleka lub Smietany z mastem
i cukrem.

Celem niniejszej pracy byto opracowanie dwéch receptur oraz metody przygotowania
kremow roslinnych, a nastepnie ocena sktadu odzywczego oraz ocena sensoryczna goto-
wych wyrobdow, w odniesieniu do tradycyjnego kremu mlecznego — kajmaku (producent
Polder).

Opracowano receptury dwdch kreméw: krem roslinny fit (cukier i napdj grochowy —
technologia firmy Wellpod Sp. z 0.0.) oraz krem roslinny o zwiekszonej zawartosci ttuszczu
(krem roslinny fit z olejem z orzechéw wtoskich). Tworzac metode przygotowania kremoéw
bazowano na sposobie popularnie wykorzystywanym: gotowaniu mleka z cukrem do
czasu uzyskania bursztynowej masy. Napéj grochowy zmieszany z cukrem gotowano w
wysokiej temperaturze w tazni wodnej, do momentu otrzymania ciemnobrgzowej masy.
Czesc¢ otrzymanego produktu wymieszano na gorgco z olejem z orzechéw wtoskich, uzy-
skujac w ten sposdb krem o zwiekszonej zawartosci ttuszczu.

Opracowane kremy roslinne charakteryzowaty sie cechami uzytkowymi zblizonymi do
tradycyjnego kajmaku. Kremy roslinne wykazywaty zblizong zawartos¢ biatka (ok. 8%) jak
tradycyjny kajmak, lecz wyzszg wilgotnos$¢ (o 6,5-15,2%), mniejszg zawarto$¢ cukru
(0 6,0-6,8 %) i dwukrotnie mniejszg zawartos¢ popiotu. Zawartosc ttuszczu w kremie ro-
slinnym fit byta znaczaco nizsza niz w kajmaku, dlatego opracowano takze recepture
kremu roslinnego z dodatkiem oleju z orzechdw. Nizsza zawartos$¢ cukru w kremach ro-
Slinnych znalazta odzwierciedlenie w wynikach oceny sensorycznej. Kremy roslinne oce-
niono jako mniej stodkie niz kajmak tradycyjny. Ocena sensoryczna wykazata, ze wyrdzniki
takie jak smak kajmakowy i gtadkos$¢ kremdw roslinnych zostaty ocenione nieznacznie ni-
zej niz kajmaku, jednak ich ocena ogdlna byta wysoka. Na podstawie otrzymanych wyni-
kéw stwierdzono, ze kremy roslinne mogg z powodzeniem zastgpié¢ tradycyjny kajmak w
weganskich wyrobach cukierniczych.
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Ocena mozliwosci dodawania tuski gryczanej do wybranych produktow
spozywczych

Joanna Klepacka, Marta Czarnowska-Kujawska, Beata Paszczyk, Elzbieta Tonska,
Ryszard Rafatowski

Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie, Wydziat Nauki o Zywnosci,
Katedra Towaroznawstwa i Badar Zywnosci; klepak@uwm.edu.pl

W zwigzku ze wzrastajacg iloscig zachorowan na choroby dietozalezne, uwaga wielu
konsumentéw kieruje sie w strone produktéw spozywczych o charakterze zywnosci funk-
cjonalnej. Posiadajg one wysokg zawartos¢ substancji aktywnych o udowodnionym pozy-
tywnym wptywie na organizm cztowieka. Produktem zawierajgcym szczegdlnie duzg za-
wartos¢ takich zwigzkéw jest tuska gryczana, ktdrg uzyskuje sie jako produkt uboczny przy
wytwarzaniu kaszy gryczanej. Poniewaz wykorzystuje sie jg gtéwnie do celéw niespozyw-
czych, to celem niniejszej pracy stato sie okreslenie mozliwosci dodawania jej do zywnosci.

Aby zrealizowad zatozony cel badan wytworzono w warunkach laboratoryjnych rézne
produkty spozywcze z dodatkiem zmielonej tuski gryczanej: gofry z 5% i 10% dodatkiem
tuski, chleb z 10 i 20% dodatkiem tego sktadnika oraz napary herbaty z 30 i 60% dodatkiem
tuski. Wszystkie produkty poddano ocenie organoleptycznej i/lub fizykochemicznej.

Na podstawie przeprowadzonych badan wykazano, ze w przypadku kazdego z analizo-
wanych wyrobdw nizszy ze stosowanych poziomdéw dodawanej tuski wptynat na polepsze-
nie ich cech sensorycznych, w poréwnaniu z niezawierajgcymi tego sktadnika prébami
kontrolnymi. 5% dodatek tuski gryczanej do gofréw wptynat szczegdlnie korzystnie na ich
smak (oceniony na 4,62 pkt w metodzie pieciopunktowej), kruchosc (4,50 pkt) oraz zapach
i barwe (4,15 pkt). 10% dodatek tuski do chleba wptynat w najwiekszym stopniu na popra-
wienie jego barwy, smaku i zapachu, a najlepszym sposobem wprowadzenia tego sktad-
nika byto posypanie tuska powierzchni bochenkdéw, poniewaz mieszanie jej z maka na eta-
pie wyrabiania ciasta powodowato niekorzystne zmiany struktury miekiszu. W przypadku
herbaty wykazano, ze 30% zastgpienie jej lisci fuska nie pogorszyto cech sensorycznych
napa-réw, a w czasie krotkiej ekstrakcji woda wptyneto réwniez korzystnie na poziom
zwigzkow fenolowych.

Whioskiem ptyngcym z badan jest stwierdzenie, ze dodawanie tuski gryczanej do go-
frow, pieczywa i herbaty nie pogarsza ich cech sensorycznych, a nawet je poprawia, pod
warunkiem zastosowania odpowiedniej wielkosci i formy jej dodatku. Stwarza to mozli-
wos¢ wprowadzania na rynek produktédw spozywczych wzbogaconych tuska gryczang, po-
niewaz wszystkie z nich mogg by¢ traktowane jako artykuty o charakterze zywnosci funk-
cjonalnej ze wzgledu na podwyzszong zawartos¢ btonnika i zwigzkdéw przeciwutleniaja-
cych (szczegdlnie polifenoli), a takze wielu sktadnikéw mineralnych i niektérych witamin.
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Identyfikacja mikroflory napojow herbacianych typu kombucha
z zastosowaniem spektrometru masowego MALDI TOF MS Biotyper
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Celem niniejszych badan byto opracowanie receptury napojéw typu kombucha oraz
identyfikacja sktadu mikrobiologicznego napoju jak i grzyba SCOBY.

Materiat badawczy stanowity napoje kombucha, ktére zostaty wyprodukowane z
trzech rodzajéw herbat: czarna — English Brekfast, zielona — Japan Bancha oraz oolong —
—Se Chung, jako zrédto wegla wykorzystano cukier trzcinowy. Do hodowli poszczegdlnych
gatunkoéw bakterii wykorzystano nastepujace podtoza: PCA, MRS, TSC, VRBL, agar Pseu-
domonas (Biomaxima, Lublin, Polska). Izolaty kolonii bakterii zostaty poddane identyfikacji
przy uzyciu spektrometru masowego MALDI TOF MS BIOTYPER (Bruker Daltonik, Bremen,
Niemcy). W celu dokonania identyfikacji w spektrometrze masowym MALDI TOF MS Bio-
typer rozcienczone prébki wysiano na podtozu Agar Mueller-Hinton i inkubowano w tem-
peraturze 37 °C przez 24 h. Czyste kolonie przeniesiono na podtoze Agar Mueller-Hinton
i ponownie inkubowano, po 24 h zebrano biomase bakteryjng i umieszczono w ependor-
fach z 300 pl czystej wody oraz 900 pl czystego etanolu. Po odwirowaniu do biomasy do-
dano 10 pl 70% kwasu mréwkowego oraz tg samg ilo$¢ acetonitrylu. Probki ponownie
wirowano, nastepnie na metalowg ptytke naniesiono po 1 pl z kazdej prébki i pozosta-
wiono do wyschniecia w temperaturze pokojowej, po wyschnieciu natozono 1 ul matrycy.
W ten sposoéb przygotowang ptytke umieszczono w analizatorze MALDI TOF MS Biotyper.

Analiza sktadu mikrobiologicznego kultury SCOBY oraz napojéw przy uzyciu MALDI TOF
MS Biotyper wykazata obecnos¢ nastepujacych gatunkdéw bakterii i drozdzy: Gluconaceto-
bacter xylinus, Acetobacter xylinum, Bacterium gluconicum, Gluconobacter oxydans, Leu-
conostoc mesenteroides, Propionibacterium spp., Acetobacter nitrogenifigens, Gluconace-
tobacter kombucha, Saccharomyces cerevisiae, Candida vini, Schizosaccharomyces po-
mbe, Pichia membranefaciens, Kloeckera apiculate, Kluyveromyces marxianus, Pichia
kluyveri.

W wyniku analizy spektometrii masowej — MALDI TOF MS Biotyper: sktad mikroflory
grzyba herbacianego, ktdrym zostaty zaszczepione napary, nie wykazywat cech zanieczysz-
czenia patogenng mikroflorg. Ponadto sktad mikrobiologiczny grzyba, jak i kombuchy sta-
nowita podstawowa wyselekcjonowana symbiotyczna kultura bakterii i drozdzy.
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Zachowania zywieniowe studentow Uniwersytetu Morskiego w Gdyni
w zakresie spozycia napojow jako zrodta wody

Katarzyna Ktopotek, Aneta Ocieczek, Witold Kozirok

Uniwersytet Morski, Wydziat Zarzqdzania i Nauk o Jakosci, Katedra Zarzqdzania Jakoscig;
k.klopotek@wznj.umg.edu.p!

Woda jest substancjg niezbedng do zycia i dlatego musi by¢ do organizmu dostarczana
systematycznie. Choé zapotrzebowanie na wode jest zrédznicowane w zaleznosci od sktadu
diety, wieku, stanu fizjologicznego, ptci, aktywnosci fizycznej oraz klimatu, to zapotrzebo-
wanie na nig jest duze. Podstawowym zrdodtem wody dla cztowieka jest zywnos¢, przede
wszystkim w postaci ptynnej. W tym kontekscie waznym elementem badan nad zachowa-
niami zywieniowymi jest monitorowanie zrédet wody w diecie réznych grup. Biorac pod
uwage rosngcy w Polsce popyt na stodzone napoje gazowane, celem podjetych badan
byto poznanie zwyczajéw wybranej grupy studentéw Uniwersytetu Morskiego w Gdyni
w zakresie spozywanych napojéw jako zrddta wody.

Wedtug danych literaturowych spozywanie wody kranowej w Polsce jest mato popu-
larne, co wynika przede wszystkim z obawy dotyczacej jej jakosci. Jednoczesnie wyniki
wielu badan wskazujg, ze woda ta cechuje sie wiekszg zawartoscig sktadnikéw mineral-
nych niz niektére zrédlane wody butelkowane. Ponadto spozywanie wody z kranu, z
punktu widzenia konsumenta, jest korzystne ekonomicznie, poniewaz kosztuje ona zna-
czaco mniej niz wody butelkowane. Ponadto spozywanie wody z kranu wpisuje sie w za-
chowania ekologiczne, poniewaz ogranicza ilos¢ opakowan przede wszystkim z tworzyw
sztucznych. Dlatego podjeto badania stuzgce weryfikacji zatozen stanowigcych, ze:
1) gtéwnym zrédtem wody dla studentéw UMG s3 stodzone napoje gazowane; 2) najcze-
Sciej spozywang wodg przez studentéw UMG jest woda butelkowana oraz 3) spozywanie
wody kranowej przez studentéw UMG jest znikome. Badania przeprowadzono w maju
2023 roku z uzyciem autorskiego kwestionariusza ankietowego na grupie 265 studentéw
z czterech wydziatow UMG. Weryfikacji hipotez dokonano na podstawie wynikdéw uzyska-
nych w oparciu o 240 poprawnie wypetnione kwestionariusze, ktére zostaty poddane dal-
szej analizie.

Uzyskane wyniki pozwolity stwierdzié, ze gtdwnym zrédtem wody w diecie studentow
UMG sg niegazowane wody mineralne, ktdre sg réwniez najczesciej przez nich spozywane.
Ponadto ustalono, ze studenci UMG czesto spozywajg wode z kranu.
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Wptyw sposobu obrébki hydrotermicznej na jakos¢ kalafiora i brokutu
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Warzywa krzyzowe dzieki swoim prozdrowotnym wtasciwosciom oraz powszechnej
dostepnosci stanowig istotny element w codziennej diecie. Sg cenione przez konsumen-
téw za ich walory smakowe oraz wartos¢ odzywcza. Wiekszo$¢ warzyw spozywana jest po
obrébce termicznej, co wynika przede wszystkim z preferencji smakowych. Nalezy mie¢
na uwadze jak wartos¢ odzywcza zmienia sie w zaleznosci od metody i parametrow ob-
robki termicznej. W pracy przedstawiono wptyw sposobu obrébki hydrotermicznej na ja-
kos¢ przygotowanych do spozycia kalafiora biatego, fioletowego i zielonego typu Roma-
nesco oraz brokutu. Warzywa ugotowano w wodzie w czasie 5 min, na parze w czasie
20 min rozpoczynajac od temperatury 95-98°C oraz metoda sous-vide — zapakowane
préozniowo oraz ugotowana w 90°C w czasie 20 min. W produktach gotowych analizowano
zawartos$¢ suchej masy, cukréw ogdétem, btonnika pokarmowego, polifenoli ogdétem oraz
oznaczono aktywnos¢ przeciwutleniajgcg wobec ABTS' i DPPH® i parametry barwy.

Ugotowane metodg sous-vide warzywa zawieraty najwiecej suchej masy w poréwna-
niu do warzyw gotowanych w wodzie i na parze. Ugotowane na parze kalafiory fioletowy
i zielony zachowaty wiecej cukréw ogdtem w poréwnaniu do produktéw z pozostatych
metod obrébki, natomiast w kalafiorze biatym i brokutach najwiecej cukréow byto po ugo-
towaniu metodg sous-vide. Najwyzszg zawartos¢ btonnika pokarmowego ogdétem zacho-
waty warzywa ugotowane na parze, z wyjgtkiem brokutu, ktéry wiecej tego sktadnika za-
wierat po ugotowaniu w wodzie. Najwyzszg aktywnoscig przeciwutleniajgcg wobec DPPH®
charakteryzowaty sie warzywa ugotowane na parze, a wobec ABTS'* — warzywa ugotowa-
nie metoda sous-vide. Stwierdzono pozytywny wptyw metody sous-vide w poréwnaniu
do pozostatych metod gotowania w przypadku zawartosci suchej masy, zawartosci polife-
noli ogétem oraz aktywnosci przeciwutleniajgcej. Warzywa ugotowane w wodzie zawie-
raty najmniej polifenoli. Ugotowanie w wodzie wptyneto korzystnie na barwe warzyw.

Projekt zostat sfinansowany z dotacji przyznanej przez MEiN na dziatalnos¢ statutowq.
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Ocena preferencji konsumentdéw i dostepnosci suszonych przekasek
z warzyw na rynku polskim
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Od lat potrzeby konsumentdw i technologie zmieniajg sie. Rosng wymagania i oczeki-
wania wzgledem zywnosci, gtéwnie jej wartosci odzywczej, prozdrowotnej i jakosci sen-
sorycznej, jak réwniez wygody. Zgodnie z zasadami zdrowego zywienia suszone warzywa
w formie przekasek stanowig wazne zrédto wielu biosktadnikéw i wptywajg pozytywnie
na funkcjonowanie organizmu cztowieka. Mogg zastgpi¢ jeden z codziennych positkéw lub
uzupetni¢ diete. Od pandemii COVID-19 konsumenci zaczeli zwracaé wiekszg uwage na to,
co kupuja i jedzg. W pracy przeprowadzono ocene dostepnosci przekasek z suszonych wa-
rzyw w wybranych sklepach internetowych oraz ankiete dotyczacg wiedzy i preferencji
konsumentéw w zakresie takiej zywnosci. Zwrécono uwage na obecne metody otrzymy-
wania suszonych przekasek warzywnych.

Ocena dostepnosci przekgsek warzywnych na rynku polskim wykazata mato rézno-
rodny wybdr produktow, ale co warto podkresli¢, rynek ten ciggle sie rozwija. Odnajdujac
nisze na rynku wiele firm dostrzegto mozliwos¢ wprowadzania nowej gamy produktéw
przekgskowych. Jednak przy wzroscie cen surowcéw rosng ceny suszonych przekasek.
Prawdopodobnie z tego powodu suszone warzywa majg mniejszg popularnos¢ i dostep-
nos¢ na potkach sklepowych niz tradycyjne. Preferencje konsumentéw odnosnie spozy-
wania przekasek sg bardzo zréznicowane. Konsumenci dbajgcy o zdrowe i prawidtowe od-
zywianie sg na ogot bardziej wymagajacy przy wyborze dostepnych produktédw przekgsko-
wych. Rosnie liczba osdb wybierajacych przekaski ,,zdrowsze”. Jednak przewazajg upodo-
bania do przekasek tradycyjnych. Wyniki ankiety przeprowadzonej wsrdd konsumentoéw,
gtéwnie kobiet w wieku 19-50 lat, pozwolity stwierdzi¢, ze najchetniej wybierane i spozy-
wane sg suszone przekaski z marchwi, burakéw oraz pomidoréw. Jednoczesnie wykazali
zainteresowanie suszonymi warzywami o barwie i smaku innym niz surowiec Zdaniem an-
kietowanych proces suszenia wptywa na kalorycznos$¢ i wartos¢ odzywczg. Zwieksza sie
tez liczba o0sdb, ktore przywigzujg uwage do sktadu kupowanej zywnosci czytajac etykiety.
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Analiza wybranych wtasciwosci aglomerowanej mieszaniny kakao
z dodatkiem miodu w proszku
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Proszek kakaowy jest bogatym Zrédtem naturalnych polifenoli o dziataniu antyrodni-
kowym, antynowotworowym, a takze przeciwmiazdzycowym, co zostato potwierdzone
w raporcie EFSA w 2012 r. Proszek kakaowy oferowany jest w sprzedazy jako kakao,
a takze w potaczeniu z cukrem jako mieszanka do sporzgdzania napojow. Cukier (sacha-
roza) jest sktadnikiem niepozgdanym w Srodkach spozywczych, dlatego liczne badania
prowadzone sg w kierunku zastgpienia sacharozy inng substancjg stodzgcg. Naturalng sub-
stancjg stodzacy, bedacy zréodtem zwigzkdéw fenolowych, kwaséw organicznych, witamin
i sktadnikdw mineralnych, jest midd. Przypisywane s3 mu rowniez wtasciwosci lecznicze.
Jednak ze wzgledu na wysoka lepkoscig, a takze zawartos¢ wody, w postaci naturalnej jest
trudny do zastosowania w przemysle spozywczym. Opracowana technologia suszenia
miodu wskazuje mozliwosci rozszerzenia jego zastosowania.

W pracy podjeto prébe opracowania technologii otrzymywania napoju kakaowego w
proszku z dodatkiem suszonego miodu. Midéd wysuszono w suszarce rozpytowej na no-
$niku, ktéry stanowito mleko w proszku. Przygotowano mieszaniny zawierajgce 20 lub
30% kakao i 70 lub 80% substancji stodzacej, ktdrg stanowity w réznych konfiguracjach:
sacharoza, cukier trzcinowy i suszony miéd. Przygotowane mieszanki poddano aglomera-
cji woda. W prdébkach oznaczono zawartosé i aktywnosé wody, barwe, zawartosé polife-
noli i aktywnosé przeciwrodnikowg oraz witasciwosci sorpcyjne.

Modyfikacja sktadu surowcowego w réznym stopniu wptyneta na analizowane wtasci-
wosci mieszanek kakaowych. Prébki z dodatkiem suszonego miodu stanowigcym 80%
masy mieszanki charakteryzowaty sie najnizszg aktywnoscig wody. Zastgpienie sacharozy
suszonym miodem nie zmienito zawartosci polifenoli ogétem, natomiast istotnie wzmoc-
nito aktywnos¢ przeciwutleniajgca. Modyfikacja sktadu mieszaniny polegajaca na zwiek-
szeniu udziatu proszku kakaowego do 30% wykazata istotne znaczenie, czego wynikiem
byta wyzsza zawartosc polifenoli ogétem. Przebieg izoterm sorpcji jest wskaznikiem trwa-
tosci produktu. Najnizszg zawartos¢ wody oznaczono dla mieszaniny o standardowym
sktadzie, a takze zawierajgcej 80% cukru trzcinowego. Dodatek suszonego miodu wptynat
na wzrost zawartos$ci wody, co szczegdlnie byto widoczne przy aw powyzej 0,6. Uzyskane
wyniki wskazujg na mozliwos¢ zastosowania suszonego miodu w mieszaninach z kakao,
jednak sugeruja dalsze badania.
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Otrzymywanie i wiasciwosci hydrozeli na bazie alginianu sodu
Grzegorz Kowalski
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Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego, grzegorz.kowalski@urk.edu.pl

Hydrozele mogg tworzy¢ sie¢ polimerowa, ktéra jest w stanie wchtongé i zatrzymad
duze ilosci wody. Zdolnos¢ pochtaniania wody przez hydrozele jest jedng z najwazniej-
szych kwestii badawczych. Dlatego badacze interesujg sie aspektami speczniatych sieci
polimerowych. llos¢ zaabsorbowanej wody zalezy od struktury polimeru. Zastosowanie
dwufunkcyjnego monomeru powoduje powstawanie wigzan poprzecznych pomiedzy tani-
cuchami polimeru, a w konsekwencji tworzenie tréjwymiarowej sieci. Hydrozele mozna
otrzymywac m.in. przez rodnikowa polimeryzacje mieszanin monomeréw winylowych z
biokomponentem. Poli(akrylan sodu) jako superabsorbent charakteryzuje sie wysokim
wspotczynnikiem pecznienia. Alginian sodu, jako rodzaj polisacharydu, okazat sie by¢ obie-
cujacy, jako sktadnik hydrozeldw chemicznych. Alginian sodu jest rozpuszczalng w wodzie
solg kwasu alginowego, naturalnego polisacharydu alg brunatnych. Alginian sodu ma cha-
rakter anionowej makroczasteczki, ktéra sktada sie z potagczonych poprzez wigzania 1-4
czgsteczek kwasu poli-B-1,4-D-mannuronowego (jednostki M) i kwasu a-1,4-L-glukurono-
wego (jednostki G). Ponadto jest to substancja odnawialna, nietoksyczna, rozpuszczalna
w wodzie, biodegradowalna i biokompatybilna. Alginian sodu jest stosowany w zywnosci,
kosmetykach i produktach farmaceutycznych od blisko 100 lat.

Celem badan byta synteza kompozytowych hydrozeli na bazie alginianu sodu oraz ko-
polimeru kwasu akrylowego i akrylanu sodu, a takze i charakterystyka gtéwnych wtasci-
wosci tych hydrozeli. W celu utworzenia sieci tréjwymiarowej zastosowano dwufunkcyjny
Srodek sieciujgcy N,N'-metylenobisakryloamid. Reakcje przeprowadzono w obecnosci
K5S,0s - rodnikowego inicjatora reakcji. Otrzymane hydrozele zawieraty rézng ilos¢ srodka
sieciujgcego oraz alginianu sodu.

Okreslono zdolnos¢ hydrozeli do wchtaniania wody, ilosci nieprzereagowanego kwasu
akrylowego lub faincuchéw oligomerycznych metoda spektroskopii UV-VIS oraz rozktad
masy czasteczkowej frakcji rozpuszczalnych za pomocg GPC.
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Projekt EQVEGAN — Europejskie kwalifikacje i kompetencje dla
producentow zywnosci weganskiej

Zbigniew Krejpcio, Dorota Piasecka-Kwiatkowska

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, EQVEGAN PULS Project Coordinators,
dorota.piasecka-kwiatkowska@up.poznan.pl, www.eqvegan.com

Wspodtczesne trendy konsumenckie zmierzajg w kierunku poszukiwania bardziej zrow-
nowazonej i zdrowej diety, co znaczgco wptywa na rozwdj nowych technologii przetwa-
rzania surowcow roslinnych. Odpowiadajac na te potrzeby przemyst spozywczy rozszerza
asortyment produktéw pochodzenia roslinnego. Ponadto zwiekszone wymagania zwig-
zane ze zrdbwnowazonym rozwojem, wraz z trendami w zakresie cyfryzacji i automatyzacji,
szybko zmieniajg Srodowisko pracy, stanowigc wyzwanie dla pracownikéw, dla ktérych
koniecznoscig stato sie zdobywanie nowych i rozwijanie juz posiadanych kwalifikacji i
umiejetnosci.

Celem projektu EQVEGAN, finansowanego z funduszy EU (w ramach Sojuszu Umiejet-
nosci Sektorowych (KA2: Cooperation for innovation and the exchange of good practices
— Sector Skills Alliances, EAC/A02/2019), jest wsparcie szybko zmieniajgcego sie sektora
przetwdrstwa roslinnego w zakresie podnoszenia kwalifikacji personelu, a takze utatwie-
nie ich mobilnosci.

W skfad Konsorcjum projektu wchodzi 15 instytucji z 11 krajéw. Instytucje obejmujg
rézne profile, w tym edukacje (EQF4-EQF7), przedsiebiorstwa, stowarzyszenia branzowe,
stowarzyszenia specjalistdw przemystu spozywczego, ministerstwo nauki i technologii
oraz agencje ds. kwalifikacji zawodowych.

Konsorcjum posiada niezbedne kompetencje do projektowania specjalistycznych szko-
lern umozliwiajgcych podnoszenie umiejetnosci zgodnych z potrzebami rynku. Szkolenia
zostang stworzone z wykorzystaniem unijnych narzedzi kontroli jako$ci, gwarantujgc osia-
gniecie najwyzszej jakosci.

Gtéwne dziatania realizowane w ramach projektu, to:

1. Innowacyjne szkolenia oparte na aktualnej wiedzy naukowej; Europejski system certy-
fikacji szkolen i profili zawodowych;
2. Sojusz na rzecz umiejetnosci sektorowych w zakresie szkolen dla producentéw zywno-

Sci weganskiej;

3. Narzedzia i ustugi, takie jak baza danych interesariuszy oraz program szkolen;
4. Udostepniajacy wyniki projektu portal branzy spozywczej dla studentdw, nauczycieli,
profesjonalistéw branzy spozywczej i firm spozywczych.

Najwazniejszym spodziewanym efektem projektu jest dostosowanie kwalifikacji pra-
cownikéw do potrzeb rynku pracy i oczekiwan konsumentéw, wzrost ich konkurencyjnosci
na rynku pracy, promocja ,uczenia sie przez cate zycie”, a w konsekwencji zwiekszenie
mobilnosci specjalistow z branzy spozywczej w Europie.
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Zawartosc sktadnikow mineralnych w produktach zbozowych dostepnych
w Polsce

Aleksandra Kuchar, Stawomir Pietrzyk, Jacek Roznowski
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Prawidtowo zbilansowana dieta bogata w poszczegdlne sktadniki odzywcze ma klu-
czowe znaczenie w utrzymaniu zdrowia kazdego cztowieka. Piramida zywieniowa za pod-
stawowy aspekt uwaza wysitek fizyczny, ktéry niezaprzeczalnie potaczony jest ze zdrowym
stylem Zzycia. Z punktu widzenia zywieniowego nie tylko owoce i warzywa, ale réwniez
produkty zbozowe uwaza sie za najwazniejsze sktadniki naszej diety. Produkty zbozowe sg
bogatym zrédtem nie tylko biatka, btonnika pokarmowego i weglowodandw, ale takze
substancji mineralnych odpowiedzialnych za prawidtowe procesy metaboliczne. Bogate w
sktadniki mineralne sg zwtaszcza surowce i produkty spozywcze pozyskane z tzw. petnego
ziarna, czyli z okrywa owocowo-nasienng. Sg one polecane przez dietetykow w profilak-
tyce chordb cywilizacyjnych (uktadu krazenia, cukrzycy, otytosci oraz choréb metabolicz-
nych).

Produkty zbozowe sg najczesciej spozywanym pokarmem pochodzenia roslinnego na
Swiecie, zatem wazne jest, aby stale monitorowac i analizowac ich wartos¢ odzywcza. Dla-
tego celem pracy byto okreslenie zawartosci sktadnikéw mineralnych w mace i makaro-
nach dostepnych na rynku polskim. Materiat do badan stanowity maki (kukurydziana,
pszenna i zytnia) oraz makarony (pszenne i petnoziarniste) wiodgcych producentow zyw-
nosci. W materiale badanym wyznaczono: zawartos¢ wody i popiotu oraz za pomoca ato-
mowej spektrometrii absorpcyjnej (ASA) zawartos¢ sodu, potasu, magnezu, zelaza, wap-
nia. Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze zawartos¢ wody w makach byta
w zakresie 10-13%, a w makaronach 8-12%. Maka zytnia zawierata wiecej sktadnikéw mi-
neralnych (wyzszg zawarto$¢ popiotu) niz pozostate maki. Ponadto makarony petnoziarni-
ste charakteryzowaty sie wyzszg zawartoscig popiotu w poréwnaniu do pozostatych bada-
nych makarondéw. Zawartos¢ sktadnikow mineralnych (sodu, potasu wapnia, zelaza, ma-
gnezu) w badanych produktach byta zréznicowana i zalezna od surowca uzytego do pro-
dukcji.
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Poréwnanie zawartosci wybranych zwigzkéw o dziataniu
przeciwutleniajgcym oraz azotanow i azotynéw w zielu rzezuchy
ogrodowej (Lepidium sativum L.) i tagkowej (Cardamine pratensis L.)

Dominika Kwasny, Barbara Borczak, Joanna Kapusta-Duch, Anna Mréz

Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottgtaja w Krakowie, Wydziat Technologii Zywnosci,
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W Polsce zima i poczatek wiosny, to czas, kiedy dostep do $wiezych owocdw i warzyw
jest bardzo ograniczony. Dobrym rozwigzaniem moze okazac sie wéwczas uprawa niekto-
rych roslin w warunkach domowych. Najczesciej uprawiang w taki sposdb rosling jest rze-
zucha ogrodowa (Lepidium sativum L.). Ponadto, w zwigzku z obecnie panujgcg modg na
wykorzystywanie w zywieniu niekonwencjonalnych roslin dziko rosngcych, coraz wieksze
zainteresowanie budzi rowniez rzezucha tagkowa (Cardamine pratensis L.).

Celem pracy byto poréwnanie rzezuchy ogrodowej i tgkowej pod wzgledem zawartosci
wybranych zwigzkéw o dziataniu przeciwutleniajgcym oraz azotandéw i azotynéw. Mate-
riatem do badan byty mtode pedy rzezuchy ogrodowej i listki rzezuchy tgkowej. W przygo-
towanym Swiezym materiale oznaczono zawartos¢ suchej masy, zwigzkéw antyoksydacyj-
nych (witaminy C i polifenoli ogétem), a takze azotanow(V) i azotanow(lIl). Zawarto$¢ wi-
taminy C i polifenoli byta rdwna kolejno 45,7 mg/100 gi 387,4 mg/100 g $wiezej rzezuchy
ogrodowej, natomiast w tgkowej — 239,2 mg/100 g i 421,6 mg/100 g. Jesli chodzi o ilo$¢
azotandw i azotyndw w swiezym materiale badanym, w rzezusze ogrodowej ilos¢ azota-
néw(V) wynosita 71,0 mg/kg, a azotandw(lll) — 1,6 mg/kg. Z kolei w przypadku rzezuchy
tagkowej zawartos¢ azotandw(V) byta rowna 13,7 mg/kg, natomiast azotandw(lll) — 2,0
mg/kg. Rzezucha tgkowa odznaczata sie zatem wiekszg iloscig witaminy C, polifenoli ogo-
tem i azotandéw(lll). Rzezucha ogrodowa cechowata sie z kolei wiekszg zawartoscia azota-
néw(V). Niemniej jednak, oba gatunki rzezuchy ze wzgledu na wysoka zawartos$¢ zwigz-
kow przeciwutleniajgcych oraz innych cennych sktadnikéw odzywczych, moga stanowic
bardzo dobry zamiennik dla swiezych owocéw i warzyw w okresie ich niedostatku. Nieko-
rzystne dziatanie azotanéw(lll) na organizm i azotanéw(V), bedacych prekursorem azota-
now(lll), moze by¢ neutralizowane przez zwigzki o charakterze antyoksydacyjnym, ktdrych
obie rosliny sg bardzo bogatym zrédtem.

90



Zywnoé¢ jako wyzwanie dla wspétczesnej nauki i przemystu
Krakow, 21-22 wrzesnia 2023 r.

Zastosowanie maki ze swierszczy w produkcji jogurtu
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Pomimo wysokiej wartosci odzywczej jadalnych owadéw i rosngcego zainteresowania
ich wykorzystaniem jako zywnosci, spozycie zywnosci z jadalnymi owadami w Europie jest
nadal niskie. W niniejszym badaniu zbadano mozliwos$¢ wykorzystania maki ze swierszczy
w produkcji jogurtdw. Przeprowadzono podstawowg analize fizykochemiczng jogurtéw,
podczas ktérej okreslono pH, kwasowos¢ miareczkows i synereze serwatki. W celu okre-
$lenia mikroflory jogurtéw przeprowadzono analize mikrobiologiczng przy uzyciu trady-
cyjnej metody ptytkowej. Przeprowadzono réwniez analize sensoryczng, podczas ktorej
zbadano koniecznos¢ stosowania dodatkéw smakowych w jogurtach i okreslono ich ilos¢.

Na podstawie analiz stwierdzono, ze jogurty z dodatkiem maki ze Swierszcza miaty od-
powiednig warto$¢ pH, a takze prawidtowe wyniki kwasowosci miareczkowej. Jednak do-
datek ten wptynat na synereze, zwiekszajac ilos¢ wydzielanej serwatki. Wyniki analiz mi-
krobiologicznych wykazaty, ze jakos¢ mikrobiologiczna badanych jogurtéw byta zadowa-
lajgca, ale odnotowano przewage bakterii Streptococcus salivarius ssp. thermophilus. Te-
sty sensoryczne wykazaty potrzebe zastosowania dodatkdéw owocowych w celu zminima-
lizowania intensywnego smaku i zapachu swierszczy. Najwyzej oceniono jogurt z 1% maki
ze $wierszczy i 25% dodatkéw owocowych (o smaku jagodowym i truskawkowym).
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Oznaczenie dynamiki wody w serach przy uzyciu relaksometrii
magnetycznego rezonansu jagdrowego
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tUniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie, Wydziat Nauki o Zywnosci,
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2Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie, Wydziat Nauki o Zywnosci,
Katedra Fizyki i Biofizyki

Relaksometria magnetycznego rezonansu jgdrowego (NMR) zostata wykorzystana do
zbadania dynamicznych wtasciwosci czasteczek wody ulokowanych w matrycy makrocza-
steczkowej sera. Relaksometria NMR jest unikalng metodg wysoko ceniong w naukach
molekularnych. Ogromng jej zaletg jest mozliwos$¢ badania proceséw dynamicznych, w
szerokiej skali czasowej od milisekund do nanosekund, co przyczynia sie do zrozumienia
mechanizmu ruchu molekularnego. Wysoki potencjat relaksometrii NMR wynika z faktu,
ze w przeciwienstwie do klasycznych eksperymentéw NMR prowadzonych przy pojedyn-
czym polu magnetycznym, relaksometria NMR obejmuje zakres pola magnetycznego (a
tym samym czestotliwosci rezonansowej) czterech rzedéw wielkosci (od 10 kHz do 40
MHz w odniesieniu do czestotliwosci rezonansowej 1H).

Do eksperymentu wybrano zestaw seréw o réznych wtasciwosciach makroskopowych
(fizykochemicznych): mozzarelle, ser topiony, ser do pizzy, ser do pizzy z modyfikacjg fazy
ttuszczowej, ser niskottuszczowy oraz ser dojrzewajacy. Wykorzystano sery z réznych za-
ktadéw produkcyjnych i partii produkcyjnych. Okreslono sktad prébek (analizator Food-
Scan typ 78810 FOSS, Dania) oraz zmierzono aktywnos$¢ wody (analizator AQUA LAB 4TEV
typ S40001855, USA). Szybkosci relaksacji sieci spinowej 1H zmierzono dla prébek sera w
zakresie czestotliwosci od 10 kHz do 10 MHz, w temperaturze pokojowej. Dane zostaty
przeanalizowane pod katem modeli faczacych cechy relaksacji z parametrami bezposred-
nio charakteryzujgcymi ruch i organizacje czasteczek wody. Badania te prowadza do po-
wstania profili charakterystycznych dla danych grup seréw, tzw. odciskdw palcow.

Analizy wykazaty, ze aktywno$é wody nie odpowiadata bezposrednio dynamice wody
prezentowanej przez profile NMRD. Stwierdzono jednak, ze przy nizszych wartosciach cze-
stotliwosci rezonansowej mniejsza zawarto$¢ wody odpowiada wyzszemu poziomowi re-
laksacji.
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Optymalizacja parametrow procesu ksztattowania tekstury biatka
roslinnego przy wykorzystaniu transglutaminazy
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w Warszawie — Paristwowy Instytut Badawczy, Zaktad Koncentratdw Spozywczych
i Produktdw Skrobiowych; zuzanna.malyszek@ibprs.pl

Opracowujac diety weganskie poszukuje sie produktéow nie tylko o dobrej jakoscii war-
tosci odzywczej, ale takze oczekuje sie ich atrakcyjnej postaci zwigzanej z tekstura. Ze
wzgledu na wieloletnie przywigzanie do tradycji kulinarnych, opartych na wykorzystaniu
miesa o charakterystycznej teksturze (naturalna zwarta tkanka komérkowa), promowanie
roslinnych produktéw wymaga uszlachetniania struktury biatka roslinnego. Wyzwaniem
dla technologéw i oczekiwaniem wegan jest tworzenie nowych wyrobdéw — alternatyw
produktédw miesnych i ryb. Zadaniem technologdw jest zatem nie tylko wyodrebnienie i
skoncentrowanie biatka z roslin, lecz takze jego aglomeracja i uzyskanie biatkowych struk-
tur roslinnych na podobienistwo tkanki zwierzece;j.

Celem pracy byto tworzenie nowej tekstury biatka grochowego z wykorzystaniem sie-
ciujgcego enzymu transglutaminazy. Do badan wykorzystano handlowy grochowy kon-
centrat biatkowy ,Bene Vobis” w formie wysuszonego proszku uzyskany z przemystowe;j
produkcji (dystrybutor: Mtyn Oliwski, Gdansk) o sktadzie: biatko 75,8%, ttuszcz 8,0%, we-
glowodany 5,0%, wilgotnosé 8,0%, indeks rozpuszczalnosci biatka 11,4%, ktéry potgczono
z woda. Charakterystyka wilgotnej prébki: 77,4% wody (22,6% s.s.), 18,6% biatka (82,5%
w s.s.). Badano mozliwosci sieciowania biatka grochowego enzymem transglutaminazg i
oceniono otrzymane probki pod kagtem tekstury przy uzyciu aparatu Texture Analyser TXA
Stable Micro Systems, uwzgledniajgc parametry takie jak: twardos¢, adhezyjnosé, spéj-
nosé, sprezystosc¢ oraz gumowatosé. Optymalizacja dotyczyta parametrow takich jak: tem-
peratura sieciowania: 5 °C, 20 °C, 40 °C oraz czas: 2h i 24h przy stosowaniu identycznego
stezenia (25% s.s.), dawki enzymu (0,04 g/kg) i pH 6,5.

Wyniki badan tekstury wykazaty wzrost twardosci i gumowatosci po przeprowadzeniu
reakcji sieciowania szczegdlnie przy stosowaniu temperatury 40 °C w czasie 24h. Stwier-
dzono, ze twardosc (5,56 N) preparatu z dodatkiem enzymu wzrosta prawie 4-krotnie, w
stosunku do prébki bez dodania enzymu (1,43 N). Badania wykazaty, ze bezpostaciowg
mase koagulatu biatkowego mozna sieciowac przy wykorzystaniu enzymu transglutami-
nazy do postaci zwartej, twardej i sprezystej, o zblizonej konsystencji do tkanki komérko-
wej miesa. Biatko grochowe o nowej teksturze mozna wykorzystaé do projektowania no-
wych produktéw spozywczych w tym weganiskich.
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Microbiota of grapes and wines from the Eastern Slovak wine region
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Viticulture in Slovakia is one of the traditional industries and is part of the culture of
life. In this work we investigated the influence of the origin of grapes on the quality of
wine, by identifying the microflora of wine from the Eastern Slovak wine-growing region
Sobrance district. Wine, as a product, is made by fermenting grape juice. During this pro-
cess, the grape must undergo a change of environment, which greatly affects the activity
and reproduction of micro-organisms.

A stock suspension was prepared from aseptic collected 1 ml samples and further ten-
decimal dilutions were made according to the guidelines of STN EN ISO 6887-1 (2017).
Subsequently, the microbiological examination of the samples was carried out.

The PCR ITS-RFLP method was used for yeast identification. A column isolation kit de-
signed for the isolation of DNA from yeast was used to obtain purified DNA from yeast.
The supernatant obtained was used as a source of template in the PCR reactions. The PCR
products obtained were cleaved with restriction endonucleases Msel, Hhal, Haelll and
Hinfl. The PCR products and restriction fragments were visualized by UV transillumination.
The obtained sequences were subsequently sequenced by the Sanger method and sub-
mitted to the GenBank-EMBL database to search for homology to sequences available in
the GenBank-EMBL database using the BLAST program.

We specified the microbiota of soil, berries, vine leaves, must and young wine of the
Traminner red variety. Yeast counts ranged from 3.8 to 6.8 log KTJ-g'}/cm3, total microor-
ganisms from 3.7 to 6.5 log KTJ-g*/cm™ and lactic acid bacteria from <3.0 to 4.4 log
KTJ-g*/cm™. The presence of Saccharomyces cerevisiae, Metschnikowia pulcherrima, Han-
seniospora uvarum, Pichia kudriavzevii, Pichia kluyveri, Pichia fermentas, Torulaspora del-
brueckii and Candida tenuis was detected using ITS-RFLP PCR methods in each type of
analysed samples, berries and wine samples.

The microbiota of the wine in the early stages of fermentation is influenced by the
microbiota of the must, which can have a significant impact on the quality of the wine.

This work was supported by the Science Grant Agency of the Ministry of Education, Science,
Research and Sport of the Slovak Republic and Slovak Academy of Sciences under the project
VEGA 1/0156/21.
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Porownanie hydrolizy skrobi w ryzu i ptatkach owsianych
z zastosowaniem a-amylazy immobilizowanej na no$niku polimerowym
i w stanie wolnym

Oskar Michalski, Anna Konieczna-Molenda

Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottgtaja w Krakowie, Wydziat Technologii Zywnosci,
Katedra Chemii; oskar.michalski@urk.edu.pl

Unieruchomienie enzymu na dopasowanym dla niego nos$niku, doswiadczalnie do-
brang metodg wigzania moze prowadzi¢ do uzyskania biokatalizatora o nowych wtasciwo-
Sciach. Korzystna immobilizacja enzymu moze podnies¢ jego aktywnos¢ katalityczng oraz
stabilnos¢ w warunkach reakcji. Dodatkowo zastosowanie immobilizowanego enzymu
umozliwia wielokrotne jego uzycie obnizajgc koszty proceséw biotechnologicznych, co z
kolei wptywa na polepszenie warunkow ekonomicznych i Srodowiskowych.

W przedstawionej pracy badaniom poddano powszechnie stosowang w przemysle
a-amylaze hydrolizujgca skrobie. Wykonano reakcje immobilizacji enzymu na nos$niku po-
limerowym na bazie poli(N-winyloformamidu) (PNVF). W celu unieruchomienia a-amylazy
zastosowano aldehyd glutarowy jako tacznik pomiedzy nosnikiem a enzymem. Otrzymano
heterogeniczny biokatalizator aktywny w reakcji hydrolizy skrobi, ktéry przetestowano
podczas hydrolizy produktéw skrobiowych: ryzu i ptatkdw owsianych. Rezultaty reakcji z
zastosowaniem biokatalizatora poréwnano z hydrolizg katalizowang enzymem w stanie
wolnym. Okreslono kinetyke reakcji hydrolizy produktéw skrobiowych, wyznaczajac rzad
reakcji, state szybkosci reakcji (k) oraz wydajnos¢ reakcji. Stwierdzono, ze hydroliza ryzu i
ptatkéw owsianych przebiega znacznie szybciej przy zastosowaniu enzymu immobilizowa-
nego na nosniku polimerowym, potwierdzajg to zaréwno wartosci statych szybkosci jak i
wydajnos¢ reakcji hydrolizy.
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Analiza metagenomowa buraka ¢wiklowego poddanego fermentacji
spontanicznej i kontrolowanej w warunkach péttechnicznych

llona Motyl!, Adam Pawluk?, Magdalena Duchant?

politechnika tédzka, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,
Katedra Biotechnologii Przemystowej; ilona.motyl@p.lodz.pl
2Fruktus Agros Nova Sp. z o.0. Sp.k., Wgsosz Dolny, Popéw

W ostatnich czasach obserwowany jest wzrost zainteresowania konsumentéw zywno-
scig funkcjonalna. Badacze z catego swiata pracujg nad otrzymaniem réznorodnych pro-
duktéw probiotycznych, w tym pochodzenia roslinnego najczesciej izolowanych z zywno-
Sci spontanicznie fermentowane;j.

Celem pracy byfa analiza metagenomowa buraka ¢wiktowego poddanego fermentacji
spontanicznej i kontrolowanej. Zakres badan obejmowat okreslenie przynaleznosci takso-
nomicznej oraz udziatu procentowego bakterii i grzybdw na réznych etapach fermentacji
buraka. W badanych prébkach buraka podanego fermentacji spontanicznej wykryto i zi-
dentyfikowano 30 rodzajow bakterii nalezgcych do 3 typdéw. W pierwszym okresie fer-
mentacji dominowat typ Firmicutes, stanowigcy 92% catej puli. Wsrdd bakterii tego typu
stwierdzono obecnosé rodzaju Leuconostoc i Lactococcus. Wykryto réwniez bakterie typu
Proteobacteria reprezentowane przez Enterobacter i Erwinia. W prébkach poddanych
2-tygodniowej fermentacji zauwazono istotne zmiany w ilosci bakterii typu Firmicutes.
Stwierdzono, ze udziat rodzaju Leuconostoc zmniejszyt sie blisko dwukrotnie, przy jedno-
czesnym 4-krotnym zwiekszeniu ilosci bakterii z rodzaju Lactobacillus. Wykryto i zidenty-
fikowano réwniez 21 rodzajow grzybdw sklasyfikowanych do 7 klas. Po dwdéch dobach
fermentacji w prébkach wykryto grzyby nalezgce do Saccharomycetes, Sordariomycetes
oraz Dothideomycetes. Sktad jakosciowy oraz ilosciowy w populacji grzybéw nie ulegt
istotnym zmianom po 2 tygodniach procesu. W prébkach buraka poddanych fermentacji
z udziatem potencjalnie probiotycznych szczepéw Lactiplantibacillus plantarum BPC1,
Lactiplantibacillus plantarum BPC2 wykryto i zidentyfikowano 143 rodzajéw bakterii na-
lezacych do 11 typdw. Dominowat typ Firmicutes, stanowiacy 42% catej puli. Wéréd bak-
terii tego typu stwierdzono obecnosc rodzaju Lactobacillus, gtdéwnie L. plantarum i L. buch-
neri. Wykryto rowniez bakterie typu Bacteroidota oraz Campilobacterota i Proteobacteria.
Ponadto w badanych prdébkach wykryto i zidentyfikowano 19 rodzajow grzybow sklasyfi-
kowanych do 11 klas. Dominowaty grzyby nalezgce do klasy Saccharomycetes i Eurotio-
mycetes.

Projekt dofinansowany w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Slgskiego
na lata 2014-2020 (Europejski Fundusz Rozwoju Regionalnego) dla osi priorytetowe;:
1. Nowoczesna gospodarka dla dziatania: 1.2. Badania, rozwdj i innowacje w przedsiebiorstwach
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Skiad kwasow ttuszczowych oraz wybrane wskazniki oceny jakosci
lipidow w jogurtach naturalnych oraz wzbogaconych

Beata Paszczyk, Joanna Klepacka, Magdalena Polak-Sliwiriska, Elzbieta Torska

Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie, Wydziat Nauki o Zywnosci,
Katedra Towaroznawstwa i Badar Zywnosci, paszczyk@uwm.edu.pl

Jogurt jest produktem spozywanym na catym swiecie, wsréd réznych kultur i narodo-
wosci. Jest to produkt, ktdry zyskat popularnosé nie tylko ze wzgledu na swdj unikalny
smak i szerokie zastosowanie kulinarne, ale przede wszystkim ze wzgledu na swoje wia-
Sciwosci prozdrowotne. Regularne witgczenie jogurtu do diety moze mie¢ pozytywny
wptyw na zdrowie catego organizmu, w tym gtéwnie na zdrowie przewodu pokarmowego.
Szeroki asortyment jogurtéw na rynku sprawia, ze kazdy znajdzie co$ dla siebie. Oferta
handlowa tych produktéw jest nieustannie urozmaicana i wzbogacana o nowe asorty-
menty suplementowane m.in. dodatkami smakowo-zapachowymi, sokami, koncentra-
tami, owocami czy dodatkami pochodzenia roslinnego, ziarnami zbdz, ziarnami nasion
oleistych. Gtéwnym skfadnikiem energetycznym mleka i produktéw mleczarskich jest
ttuszcz, ktéry okreslany jest jako jeden z najbardziej ztozonych ttuszczéw naturalnych, a
dzieki specyficznemu sktadowi kwaséw ttuszczowych jest jednym z najlepiej przyswajal-
nych ttuszczéow jadalnych.

Biorac pod uwage fakt, ze profil kwasow ttuszczowych produktdw mleczarskich jest
waznym czynnikiem wptywajacych na ich jakosé i warto$¢ odzywcza, celem badan byto
okreslenie sktadu kwasow ttuszczowych, ze szczegdlnym uwzglednieniem zawartosci
kwasu cis9trans11 C18:2 (CLA) oraz wskaznikow oceny jakosci lipidow w dostepnych na
polskim rynku jogurtach naturalnych oraz jogurtach z dodatkami: musli, ziaren zbdz, na-
sion roslin oleistych oraz owocdw. Oznaczenie sktadu kwaséw ttuszczowych ttuszczu wy-
dzielonego z w objetych badaniem jogurtéw przeprowadzono metoda GC-FID.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze wprowadzone przez producentéw dodatki
musli, ziarna zbdz, nasiona roslin oleistych spowodowaty zmiany w zawartosci kwasow
ttuszczowych oraz w wartosciach wskaznikéw oceny jakosci lipidéw. Objete badaniem jo-
gurty z dodatkami charakteryzowaty sie istotnie wyzszg zawartoscig polienowych kwaséw
ttuszczowych (PUFA), kwasdw n-3 w porownaniu z jogurtami naturalnymi. W jogurtach
naturalnych stwierdzono najwyzszg zawartosc sprzezonego kwasu linolowego cis9trans11
C18:2 (CLA). Zawartos¢ pozadanych hipocholesterolemicznych kwasdéw ttuszczowych
(DFA), niepozadanych hipercholesterolemicznych kwaséw ttuszczowych (OFA) oraz obli-
czone na podstawie oznaczonego sktadu kwaséw ttuszczowych wskazniki oceny jakosci
lipidow w objetych badaniem jogurtach naturalnych i wzbogaconych byty zréznicowane.
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Ekstrakty z jagdd goji (Lycium barbarum L.) jako zrédto substancji
bioaktywnych

Aleksandra Pluciniska, Alina Kunicka-Styczyriska, Andrzej Baryga

Politechnika tédzka, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Katedra Cukrownictwa
i Zarzqdzania Bezpieczeristwem Zywnosci; alina.kunicka@p.lodz.p!

Jagody goji (L. barbarum L.) stanowig Zrddto substancji o dziataniu prozdrowotnym,
wykazujg dziatanie przeciwutleniajace, immunostymulujace, przeciwnowotworowe i
przeciwmiazdzycowe. Ekstrakty z jagdd goji sg zasobem zwigzkéw polifenolowych, z naj-
liczniej znajdowanymi flawonoidami, przede wszystkim flawonolami, w tym kemferolem,
mirycetyna i kwercetyna. Dieta bogata w polifenole zalecana jest w profilaktyce wielu cho-
réb, np. choréb sercowo-naczyniowych i neurodegeneracyjnych, nowotwordw i cukrzycy.
Za najbardziej wartosciowe uznaje sie jagody goji pochodzgce z regionu Ningxia w Chi-
nach, styngcego z warunkéw Srodowiskowych wyjatkowo sprzyjajacych ich uprawie. W
tradycyjnej medycynie chinskiej jagody goji byty powszechnie spozywane w postaci tagod-
nych tonikéw Yin, zup i herbaty.

Celem badan byta optymalizacja pozyskiwania wodnych ekstraktéw z jagdd goji w celu
zwiekszenia ich aktywnosci przeciwutleniajacej. Do badan uzyto suszonych jagdd goiji
(NingXia Senmiao Technology and Development Co., Ltd., Chengdu, Chiny). Czas ekstrakcji
wynosit 0,5; 2; 24; 48 i 72 godziny, a temperatura ekstrakcji 25, 37, 55 i 70 °C. Okreslono
ogblng zawartosé polifenoli TPC (mg Trolox (TE)-g?), aktywno$é antyoksydacyjng (% inhi-
bicji rodnika ABTS**) oraz ilosciowy i jakosciowy sktad polifenoli (HPLC). Najwyzszg zawar-
tos¢ polifenoli 63,6 mg/g odnotowano po 72 godzinach ekstrakcji w temperaturze 70 °C.
Zastosowanie temperatur ekstrakcji 25, 37 i 55 °C w tym samym czasie skutkowato obni-
zeniem zawartosci polifenoli (p < 0,05) odpowiednio do wartosci 59,3, 58,6 i 61,4 mg/g.
Skrécenie czasu ekstrakcji do 48 godzin spowodowato spadek poziomu zwigzkéw fenolo-
wych 0 4,1% w stosunku do ich najwyzszej wartosci. Obnizenie temperatury ekstrakcji do
25 °C wptyneto na zmniejszenie zawartosci fenoli o kolejne 6,3%. Najwyzszg aktywnosé
antyoksydacyjng wykazywat ekstrakt wodny jagdd goji uzyskany w temperaturze 70 °C po
72 godz. (64,9% inhibicji ABTS"*). Stosunkowo wysoka aktywnos¢ antyoksydacyjng (61,6%
inhibicji ABTS**) stwierdzono dla ekstraktu po 72 godz. w temperaturze 37 °C. W ekstrak-
cie 0 najwyzszej zawartosci polifenoli (70 °C, 72 godz.) zidentyfikowano 23 zwigzki. W gru-
pie flawan-3-oli dominowaty katechina i procyjanidyna B2, ktdre stwierdzono odpowied-
nio w ilosci 376 i 373 pg/g. Badany ekstrakt z jagdd goji byt rGwniez bogaty w kwercetyno-
-3-O-rutinozyd znany jako rutyna(102 pg/g) i nalezacy do flawanoli. W grupie kwaséw fe-
nolowych, odnotowano wysokie stezenie kwasu 3-hydroksybenzoesowego (1427 ug/g),
kwasu p-kumarowego (129 pg/g) i kwasu galusowego (793 ug/g).
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Ocena wptywu ultradzwiekéw na zwiekszenie efektywnosci procesu
nas3aczania prozniowego plastrow marchwi i kostki jabtkowej

Elzbieta Radziejewska-Kubzdela®, Dominik Mierzwa?, Justyna Szadzifiska?,
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3Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, Wydziat Rolnictwa, Ogrodnictwa i Bioinzynierii,
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Nasgczanie prozniowe jest metodg wykorzystywang m.in. do zmiany cech fizyko-che-
micznych, sensorycznych oraz zwiekszenia zawartos$ci zwigzkdw bioaktywnych w surow-
cach roslinnych. Wysyceniu tatwo ulegajg surowce o duzej porowatosci np. jabtka. W przy-
padku matrycy o niejednorodnej, sztywnej strukturze i niewielkiej porowatosci proces ten
jest utrudniony. Wymiana masy pomiedzy tkankg a roztworem nasgczajgcym jest uzalez-
niona od mechanizmu hydrodynamicznego i zjawiska deformacyjno-relaksacyjnego. Ce-
lem badan byto okreslenie wptywu ultradzwiekéw stosowanych na réznych etapach pro-
cesu nasaczania prézniowego (prdzni, wyrdwnywania cisnienia i cisnienia atmosferycz-
nego oraz podczas catego procesu) na stopien wysycenia tkanki surowcéw o zréznicowa-
nej strukturze. Materiatem do badan byly jabtka odmiany Idared oraz marchew odmiany
Baltimore F1. Do nasaczania uzyto roztwdr izotoniczny zawierajacy sacharoze, kwas askor-
binowy (0,5%) i kwas cytrynowy (0,5%). Podczas procesu, na etapie prézni zastosowano
cisnienie 300 mbar. Czas trwania zaréwno etapu prozni, jak i relaksacji wynosit 30 min.
Efekt wysycenia oceniono poprzez oznaczenie zawartosci kwasu askorbinowego w bada-
nych surowcach.

Nasgczanie prézniowe kostki jabtkowej spowodowato 10-krotny wzrost zawartosci
kwasu askorbinowego w stosunku do surowca. Przy czym nie odnotowano istotnego
wptywu ultradZzwiekdw na poprawe stopnia wysycenia tkanki. W przypadku plastréw mar-
chwi, ultradZzwiekowe wspomaganie catego procesu nasycania lub etapu relaksacji, spo-
wodowato odpowiednio 60% lub 22% wzrost zawartosci kwasu askorbinowego w porow-
naniu do préb poddanych nasgczaniu prézniowemu bez wspomagania. Z kolei zastosowa-
nie ultradzwiekdéw na etapie prézni skutkowato jedynie 9% wzrostem zawartosci wyzej
wymienionego kwasu. Wskazuje to na zréznicowanie oddziatywania ultradzwiekéw w za-
leznosci od cisnienia w jakim prowadzony jest proces.

Badania finansowane przez Narodowe Centrum Nauki z projektu SONATA
nr2018/31/D/ST8/00627
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Zawartosc zelaza w ttuszczu mlekowym

Ryszard Rafatowski, Joanna Klepacka, Elzbieta Tonska
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Nabiat stanowi bardzo wazny element piramidy zdrowego zywienia, a nalezg do niego
przede wszystkim mleko, sery, twarogi, jogurty i kefiry. Mleko i jego przetwory sg cennym
zrodtem fatwo przyswajalnych sktadnikéw: egzogennych aminokwaséw, kwaséw ttuszczo-
wych, witamin czy tez soli mineralnych. W zaleznosci od gatunku i zywienia kréw, w skta-
dzie mleka mogg wystepowac réznice.

Sktadniki mineralne wystepujace w mleku to przede wszystkim wapn, séd, potas, chlor,
miedz, zelazo. Zelazo jest katalizatorem proceséw oksydacyjnych zachodzacych w produk-
tach mleczarskich, dlatego tez ocena jego zawartosci w ttuszczu mlekowym jest bardzo
wazna. Celem niniejszych badan byta ocena zawartosci zelaza w ttuszczu mlekowym.

Badaniom poddano ttuszcz wydzielony z niepasteryzowanej $mietanki (72 probki), z
czego 52 prébki pochodzity z pastwiskowego okresu zywienia a pozostate z oborowego
okresu zywienia. Ttuszcz wydzielano ze émietanki metodg ekstrakcyjng. Zelazo ekstraho-
wano z prébek ttuszczu za pomocg kwasu azotowego, a jego zawartos$é oznaczano metoda
bezptomieniowe] spektrofotometrii atomowe;.

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze zawartos¢ zelaza w ttuszczu mle-
kowym pozyskanym z niepasteryzowanej Smietanki miescita sie w zakresie od 0,030 do
0,253 mg/kg. Srednia zawartos$¢ tego pierwiastka w ttuszczu z okresu zywienia pastwisko-
wego wynosita 0,088 + 0,067 mg/kg, zas w ttuszczu z okresu zywienia oborowego byta
nieco wyzsza i wynosita 0,102 + 0,130 mg/kg. Miedzy okresami zywienia krow stwier-
dzono niewielkie rdznice, ale nie byly to rdznice statystycznie istotne.
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Ocena wiasciwosci sorpcyjnych ekstrudatow kukurydzianych
wzbogacanych zielong herbatg matcha

Millena Ruszkowska, Maja Chalenska
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Celem badan byta ocena wtasciwosci sorpcyjnych, okreslajgcych trwatosé przechowal-
niczg, ekstrudatow kukurydzianych wzbogacanych proszkiem zielonej herbaty matcha.
Materiat badawczy wytworzono w ekstruderze jednoslimakowym typ S-45A-12-10U, w
zakresie temperatur 105 °C/130 °C/110 °C. W procesie ekstruzji uzyskano trzy warianty
ekstrudatow kukurydzianych z: 1,5% i 3,5%, dodatkiem proszku zielonej herbaty matcha
oraz 2% dodatkiem srodka spulchniajgcego oraz prébe kontrolng z 98% kaszki kukurydzia-
nej i 2% dodatkiem srodka spulchniajgcego. Metodyka badan obejmowata oznaczenie za-
wartosci i aktywnosci wody, ocene barwy oraz wyznaczenie izoterm sorpcji metods sta-
tyczna, w zakresie aktywnosci wody ay, = 0,07+0,98 wraz z matematycznym opisem prze-
biegu izoterm z zastosowaniem modelu BET. Parametry modelu teoretycznego BET uzyto
do oszacowania pojemnosci warstwy monomolekularnej oraz powierzchni wtasciwej
sorpcji. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze wytworzone produkty
przekgskowe rdznity sie pod wzgledem zawartosci i aktywnosci wody oraz parametréw
barwy. Na podstawie oceny witasciwosci sorpcyjnych stwierdzono, ze zwiekszenie dodatku
proszku herbaty zielonej matcha do 3,5% wptyneto na zwiekszenie warstwy monomole-
kularnej oraz powierzchni wtasciwej sorpcji. Tym samym stwierdzono, ze przy zatozonych
parametrach ekstruzji, zwiekszenie udziatu proszku herbaty zielonej matcha do 3,5% ko-
rzystnie wptyneto na trwatos¢é przechowalniczg wytworzonych ekstrudatéw.
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Wptyw rutyny na tworzenie heterocyklicznych amin aromatycznych
w reakcjach Maillarda
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Mieso to jedno z podstawowych zrédet pozywienia na swiecie, a jego konsumpcja stale
wzrasta. Podczas termicznego przetwarzania miesa, w reakcjach Maillarda tworzg sie he-
terocykliczne aminy aromatyczne (HAA). Intensywnos¢ ich powstawania zalezy przede
wszystkim od temperatury — im wyzsza tym wiecej HAA powstaje. Jednak wptyw ma row-
niez rodzaj miesa i metoda obrébki — najwiecej HAA wykrywano w miesie czerwonym oraz
poddanym procesom smazenia i grillowania. Heterocykliczne aminy aromatyczne to sze-
reg zwigzkdéw, z ktérych czesc zostata przez IARC zaklasyfikowana do grupy zwigzkéw moz-
liwie lub potencjalnie rakotwdrczych, w tym najpowszechniej wystepujgce: PhIP i MelQx,
jednak jak dotad nie okreslono najwyzszych dopuszczalnych zawartosci HAA w zywnosci.
llo$¢ powstajgcych HAA mozna ograniczyé poprzez stosowanie przeciwutleniaczy, ponie-
waz w reakcjach ich tworzenia uczestniczg wolne rodniki.

Celem badan byta ocena wptywu dodatku rutyny na zawarto$¢ HAA w grillowanym
migsie wieprzowym.

W pracy wykorzystano zmodyfikowang metodyke opisang w publikacji Gibis i Weiss
(2010). Opracowana metoda umozliwita jednoczesne oznaczenie siedmiu zwigzkow (IQ,
MelQ, MelQx, Di-MelQx, PhIP, harman i norharman). Dla rozdzielonych zwigzkow wyzna-
czono wspétczynniki determinacji R wynoszace od 0,9942 do 0,9999, dla zakresu stezen
substancji wzorcowych od 0,02 pug/ml do 5 pug/ml. Precyzja wyrazona jako RSD zawierata
sie w przedziatach od 8,5% do 18,8% dla 0,3 pg HAA/ml, od 4,7% do 25,0% dla 0,13 pg
HAA/mI, od 8,1% do 32,4% dla 0,03 pg HAA/ml. Limit wykrywalnosci byt zblizony dla
wszystkich zwigzkéw HAA i wynosit od 0,04 ng/g do 0,3 ng/g grillowanego miesa, a odzysk
od 54,8% do 115,3%.

Podczas analizy wynikéw stwierdzono, ze wraz z wydtuzaniem czasu grillowania w przy
zachowaniu temperatury tacki 180°C zawartos¢ kazdego oznaczanego zwigzku HAA zwiek-
szata sie. Dodatek rutyny istotnie zmniejsza ilo$¢ tworzgcych sie HAA. Jednak nie jest to
zaleznos¢ liniowa, a najwyzsze stezenie rutyny w miesie nie zawsze powodowato najbar-
dziej intensywne hamowanie tworzenia poszczegdlnych HAA. Zaobserwowano to szcze-
goélnie w przypadku harmanu i norharmanu, dla ktérych dodatek rutyny na poziomie 1%
skutkowat ich tworzeniem w wiekszej ilosci niz w miesie bez dodatku.
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Roslinne zamienniki miesa jako innowacja produktowa w opinii
konsumentéw

Agnieszka Rybowska
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a.rybowska@wznj.umg.edu.pl

W ostatnich latach obserwuje sie ciggly wzrost zainteresowania konsumentdéw dietami
wegetarianskimi. Wynika to z wiekszej swiadomosci konsumentéw dotyczacej negatyw-
nych przejawow produkcji miesnych produktéw spozywczych i zwigzanych z tym aspek-
téw etycznych, srodowiskowych oraz zdrowotnych. Rezygnacja ze stosowania w diecie
produktédw miesnych wymusita na konsumentach poszukiwanie zamiennikéw, ktére do-
starczg im niezbednych sktadnikéw i wartosci odzywczych, ale tez beda charakteryzowaty
sie cechami sensorycznymi podobnymi do produktéw miesnych. Odpowiedzig na to zapo-
trzebowanie byty roslinne zamienniki miesa. Ich pojawienie sie na rynku wzbudzito rézne
odczucia konsumentéw i wptyneto na ich zachowania, ale wywotato tez wiele kontrower-
sji.

Celem przeprowadzonego badania byto poznanie opinii konsumentéw na temat roslin-
nych zamiennikdw miesa jako innowacji produktowej. Badanie przeprowadzono metoda
sondazu diagnostycznego, metodg ankietowg za pomocg autorskiego kwestionariusza an-
kiety. Badang populacje stanowito 300 osdb, wsrdd ktorych 2/3 to konsumenci, ktérzy
spozywali zamienniki miesa, a pozostali to osoby, ktdre nigdy ich nie jadty. Po badaniu
ankietowym tym ostatnim zaproponowano posmakowanie wybranych roslinnych zamien-
nikdw miesa i poproszono o ponowng opinie. Wyniki badan wykazaty zréznicowane opinie
na temat roslinnych zamiennikéw miesa. Konsumenci stosujacy diete wegetarianska po-
trzebuja roslinnych zamiennikdw miesa, ale sg one szczegdlnie wazne dla osdb, ktére wy-
rzekty sie jedzenia miesa z powoddw etycznych. Osoby, ktére spozywajg produkty miesne
nie byty przekonane do celowosci wprowadzania na rynek zamiennikéw miesa. Kontro-
wersje wsrod badanych budzity nazwy innowacyjnych produktow dla wegetarian. Uznano,
Ze moga by¢ one mylgce i wprowadzajg zamieszanie na rynku. Ponadto stwierdzono, ze
sg one niepoprawne. Osoby, ktére po badaniu ankietowym miaty mozliwos$¢ posmakowa-
nia roslinnych zamiennikdw miesa miaty mieszane odczucia. Cze$¢ z nich stwierdzita, ze
mogtaby stosowac takie produkty w swojej diecie, ale prawie 65% z nich uznato, ze pro-
dukty te im nie odpowiadajg i nie wprowadzg ich do swojego menu.

Badanie pokazato, ze istnieje zapotrzebowanie na roslinne zamienniki miesa, ale ich
wprowadzenie na rynek musi byé przemyslane i dostosowane do opinii i potrzeb klientéw.
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Organoleptyczna i fizykochemiczna ocena soku pomaranczowego
wzbogaconego sokiem z rokitnika lub pigwy

Agnieszka Ryznar-Luty?, Krzysztof Lutostawski?
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Wtasciwie zbilansowana dieta powinna stanowic¢ podstawowe zrédto makro- i mikro-
sktadnikéw niezbednych dla prawidtowego funkcjonowania organizmu. Obserwuje sie
jednak, ze w krajach rozwinietych podstawg codziennej diety jest zywnos¢ wysokoprze-
tworzona, ktéra w trakcie produkgc;ji traci wiele sktadnikéw odzywczych. Z uwagi na zapo-
trzebowanie konsumentéw na naturalne Zrédto witamin, mineratéw oraz zwigzkdéw bio-
aktywnych w obszarze zainteresowan przemystu spozywczego znajdujg sie bogate w takie
sktadniki rosliny uprawiane w sposdéb tradycyjny. Nalezg do nich miedzy innymi pigwa (Cy-
donia oblonga) i rokitnik (Hippophae rhamnoides), ktérych owoce charakteryzujg sie wy-
sokim potencjatem antyoksydacyjnym, jak rowniez duzg zawartoscig witaminy C w migz-
szu. Witgczenie ich jako sktadnika produktédw spozywczych w celu otrzymania zywnosci
funkcjonalnej moze by¢ innowacyjnym podejsciem w przetwoérstwie.

Celem niniejszej pracy byto zbadanie wptywu dodatku soku z pigwy lub rokitnika do
soku pomaranczowego na jego wybrane cechy sensoryczne oraz parametry fizykoche-
miczne.

Wzbogacony sokiem z rokitnika sok pomaranczowy charakteryzowat sie zblizong ak-
tywnoscig przeciwrodnikowa, w poréwnaniu do soku pomaranczowego, podczas gdy za-
warto$¢ w nim kwasu askorbinowego ulegta zwiekszeniu. Ocena sensoryczna uzyskanego
soku dwuowocowego byta zdecydowanie nizsza niz soku pomaranczowego.

Dodatek soku z pigwy do soku pomaranczowego nie spowodowat istotnej zmiany za-
wartosci kwasu L-askorbinowego w uzyskanym soku, w poréwnaniu do soku pomaranczo-
wego. Wptynat natomiast korzystnie na wartos¢ potencjatu przeciwutleniajgcego. Ogdlna
jakos¢ sensoryczna uzyskanego soku dwuowocowego byta nizsza w porédwnaniu z sokiem
pomaranczowym. Odczuwane réznice nie osiggaty jednak wysokich wartosci. Sok z pigwy
moze stanowié bogaty w zwigzki prozdrowotne skfadnik soku dwuowocowego na bazie
soku z pomaranczy. W kolejnych etapach badan nalezy jednak poszukiwaé optymalnego
sktadu takiego produktu, aby uzyskaé maksymalny wzrost ilosci zwigzkéw funkcjonalnych
przy mozliwie najmniejszej zmianie cech organoleptycznych.
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Instrumental analysis of the Welschriesling wine color during production
Boris Semjon, Martin Bartkovsky, Slavomir Marcin¢ak
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Color contributes to the organoleptic attributes of a wine. It depends on some param-
eters such as the grape composition, vinication techniques and the numerous reactions
that take place during wine storage. It is one of the main parameters of the quality of
wines. It provides information about defects, the type, and the conservation of wines dur-
ing storage, for example, and also has an important influence on the overall acceptability
by consumers, especially in red wines.

Untreated Welschriesling wine was used as the raw material. Wine has been provided
by agricultural cooperative with Pivnica Orechova (Slovak republic). The wine was not
treated. The wine was stabilised by adding K;S,0s in the amount of 40-200 mg-L. Two
groups of experimental wine samples were subjected for the analysis. The first (control)
group was without technological treatment during the process of manufacture and the
second group was wine which was macerated for 7 days. The temperature at wine fer-
mentation was limited to max. 16 + 2 °C during the experiment.

The colour of the wine samples was measured by a Chroma meter CR-410 (Konica Mi-
nolta, Sensing, Inc., Japan) using CIELAB L*, a*, b* values. For the measurement of the
colorimetric data, (measurement area @ 50 mm, illuminance D65, standard observer an-
gle 2°) an installed cell holder and a tube cell was applied along with the measurement
parameters. The Colour Data Software CM-S100w SpectraMagic™ NX (Konica Minolta
Sensing Inc.) was applied too. The chroma meter was standardised using a white standard
plate before the measurement. The colour parameters of wine samples changed during
fermentation and maturation. Macerated wine samples have significantly darker (L*), red-
dish (a*) and yellowish (b*) color. However, the color of the wine samples varied among
the stages of the process of fermentation and maturation.

Instrumental measurement of wine colour can usefully complement sensory evalua-
tion, which many authors regard as subjective. However, it should be noted that in in wine
research it is advisable to complement the sensory evaluation of wine colour with instru-
mental measurement e.g. with chroma meter or similar devices. To observe the relations
between color and other variables (physico-chcemical, microbial, sensory) the application
of multiple factor analysis was showed as a suitable statistical tool.

This work was supported by the Science Grant Agency of the Ministry of Education, Science,
Research and Sport of the Slovak Republic and Slovak Academy of Sciences under the project
VEGA 1/0156/21.
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Kwiaty jadalne jako dodatek do produktéw o charakterze deseréw

Joanna Sobolewska-Zielinska, Dorota Gatkowska, Natalia Patla, Karolina Gasior
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Zainteresowanie konsumentéw roslinami o jadalnych kwiatach nie jest zjawiskiem no-
wym, jednak wzbogacanie produktéw spozywczych w kwiaty lub ich ekstrakty jako zrédta
nutraceutykéw i sktadnikéw ksztattujgcych cechy sensoryczne staje sie coraz popularniej-
szym trendem w przetwdrstwie zywnosci.

Celem pracy byto wytworzenie produktéw o charakterze deseréw z dodatkiem zliofili-
zowanych i rozdrobnionych ptatkéw kwiatéw jadanych: nagietka lekarskiego (Calendula
officinalis L.), chabra btawatka (Centaurea cyanus L.) oraz rdzy stulistnej (Rosa x centifo-
lia). Desery powstaty na bazie jogurtu naturalnego, bezbarwnej galaretki zelatynowe;j lub
kremu sporzagdzonego z sera mascarpone i Smietanki z dodatkiem cukru pudru. Zakres
pracy obejmowat oznaczenie w ptatkach kwiatéow zawartosci zwigzkow polifenolowych, w
tym zawartosci antocyjandw, oraz oznaczenie ich aktywnosci przeciwutleniajgcej. Analizy
przeprowadzono metodami spektrofotometrycznymi, po uprzednim sporzgdzeniu eks-
traktow metanolowych ze zliofilizowanych surowcow. Produkty spozywcze z dodatkiem
zliofilizowanych ptatkéw kwiatow jadalnych poddano analizie sensorycznej. Dodatkowo
zmierzono barwe wytworzonych produktéw technika instrumentalna.

Sposrdad badanych ptatkow kwiatowych najwyzszg zawartoscig zwigzkéw polifenolo-
wych oraz najwiekszg aktywnoscig przeciwutleniajacg charakteryzowaty sie ptatki rézy
stulistnej. Z kolei najwyzszg zawarto$¢ monomerycznych antocyjanéw stwierdzono w
ptatkach chabra btawatka. Obecnos¢ kwiatéw jadalnych w jogurcie naturalnym, w gala-
retce lub w kremie z sera mascarpone skutkowata zmiang barwy tych produktéw. Na pod-
stawie wynikdw analizy sensorycznej przeprowadzonej metods szeregowania stwier-
dzono, ze najbardziej preferowane przez oceniajacych byty produkty z dodatkiem roz-
drobnionych ptatkéw nagietka lekarskiego. Wyroby te charakteryzowaty sie intensywna
z6ttopomaranczowy barwg oraz witasciwg rozptywalnoscig w ustach. Dodatek surowca
kwiatowego do badanych produktéw wptynagt mniej korzystnie na ich smakowitos$¢ — na-
dat im nuty gorzkie i cierpkie. Deskryptory te byty najbardziej odczuwalne w jogurtach, a
najmniej —w deserach na bazie kremu z sera mascarpone. Podsumowujac, kwiaty jadalne
moga stanowi¢ sktadnik wzbogacajgcy produkty o charakterze deseréw w zwigzki o wta-
Sciwosciach przeciwutleniajgcych, przy czym nalezy mie¢ na uwadze mozliwos¢ modyfika-
cji cech sensorycznych docelowych deserow.

Badania zostaty czesciowo sfinansowane z dotacji przyznanej przez MEIN
na dziatalnos¢ statutowq.
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Wptyw dodatku serwatki kwasowej i sonikacji na stabilnos¢
mikrobiologiczng i chemiczng farszow z jagnieciny
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Mikrobiologiczna i fizyczna stabilno$¢ farszu ma kluczowe znaczenie w przetworstwie
miesa. Mieso matych przezuwaczy (jagniecina) ma wiele zalet odzywczych i jest stabo wy-
korzystywane w przetwérstwie. W oparciu o wyniki wczesniejszych badan laboratoryjnych
i dane literaturowe sformutowano hipoteze, ze sonikacja miesa jagniecego w potaczeniu
z dziataniem sktadnikéw serwatki kwasowej zapewni trwato$é i bezpieczeristwo farszu
z jagnieciny podczas jego przetwarzania w przemysle, kateringu, gastronomii itp. Bada-
niami laboratoryjnymi objeto m.in.: sktad podstawowy, kwasowos¢ czynng, utlenianie
ttuszczu, aktywnosé wody, parametry barwy, czystos¢ mikrobiologiczng (ogdlna liczba
bakterii, liczba bakterii kwasu mlekowego, Enterobacteriaceae, Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, Clostridium perfringens).

Wykonano badania poréwnujace wtasciwosci chemiczne i mikrobiologiczne réznych
wariantow farszu z jagnieciny z dodatkiem serwatki kwasowej i poddanych sonikacji zro-
dtem ultradzwiekow o niskiej czestotliwosci i Srednim natezeniu. Celem sonikacji byto zin-
tensyfikowanie procesu wymiany masy, a takze czynne oddziatywanie na mikroflore miesa
dla osiggniecia efektéw pierwotnych i wtérnych obrébki.

Zakres badan laboratoryjnych obejmowat m.in.: wptyw sonikacji, dodatkow (sdl, pe-
klosdl, serwatka kwasowa), sposobu przechowywania (dostep powietrza) na mikrobiolo-
giczng i chemiczng jakos¢ farszu z miesa jagniecego. W szczegdlnosci przeprowadzone zo-
staty badania mikrobiologiczne na farszu swiezym i w pigtym dniu przechowywania chtod-
niczego.

Sonikacja miesa w obecnosci serwatki kwasowej zmodyfikowata kwasowos$¢ (obnize-
nie wartosci pH) farszu, zwiekszyta stabilno$¢ oksydacyjng ttuszczéw, ale nie wptyneta na
poziom aktywnosci wody i parametréw barwy farszu. Sonikacja nie oddziatywata na ak-
tywnos¢ bakterii fermentacji mlekowej, ale zmniejszyta liczbe Enterobacteriaceae, szcze-
gblnie w obecnosci serwatki i soli. Koncowy wynik obrébki farszu uzalezniony jest od pa-
rametréw opisujgcych poczatkowe wiasciwosci miesa (m.in. rodzaj i ilos¢ mikroflory), uzy-
tych dodatkédw (m.in. rodzaj i ilos¢) i parametréw sonikacji (m.in. sposdb, natezenie i czas
trwania). W szczegdlnosci, obrébka farszu z miesa jagniecego z dodatkiem serwatki mle-
kowej i soli wspomagana sonikacjg ultradzwiekami o niskiej czestotliwosci i sredniej in-
tensywnosci, jest technikg umozliwiajgcg ograniczenie stosowania azotanow.
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Weganskie pianki typu Marshmallow

Julia Sterkowicz, Radostawa Skoczen-Stupska, Jacek Stupski
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Rosnace zainteresowanie dietg wegetarianskg oraz weganska prowadzi do poszukiwa-
nia produktow, w ktdrych sktadniki pochodzenia zwierzecego zostajg zastgpione kompo-
nentem roslinnym. Popularne obecnie na rynku pianki Marshmallow, nalezgce do wyro-
béw cukierniczych, zawierajg w swoim sktadzie sacharoze, wode oraz zelatyne jako sktad-
niki podstawowe. Dodatkowo moga byé wzbogacone w barwniki oraz aromaty, a takze
np. mleko w proszku podnoszgce wartos¢ odzywczg produktu.

Celem badan byto zastosowanie substanc;ji zelujgcych pochodzenia roslinnego do pro-
dukcji weganskich pianek typu Marshmallow. Jako sktadnik pianotwdrczy wykorzystano
zalewe ze sterylizowanych nasion ciecierzycy oraz substancje zelujgce agar i pektyne. We-
dtug identycznej receptury wykonano takze pianki z zelatyng. Uzyskane produkty poddano
analizie profilu tekstury TPA, oznaczono aktywnos¢ wody, barwe metodg instrumentalng
oraz wykonano ocene organoleptyczng metodg 5-cio punktowa. Prébg poréwnawczg byty
pianki Marshmallow zakupione na rynku. W analizie organoleptycznej wyprodukowanych
pianek ocene dobrg uzyskaty produkty wykonane z dodatkiem pektyny i zelatyny, nizej
zostaty ocenione pianki z dodatkiem agaru, natomiast wyzszg ocene uzyskaty pianki
Marshmallow zakupione na rynku.

Projekt zostat sfinansowany z dotacji przyznanej przez MEiN na dziatalnos¢ statutowq.
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Ocena mozliwosci wykorzystania serwatki jako sktadnika receptury
lodow
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Serwatka to produkt uboczny przemystu mleczarskiego powstajgcy w czasie produkcji
seréw. Ze wzgledu na swoje cenne wtasciwosci zywieniowe i funkcjonalne, znajduje coraz
wiecej zastosowan w przemysle spozywczym. Celem pracy byto opracowanie receptury i
wyprodukowanie lodéw jogurtowych z wykorzystaniem serwatki w proszku.

Podstawowym surowcem do produkcji lodéw byty jogurty: (1) kontrolny; (2) z dodat-

kiem 15 g/L serwatki w proszku oraz (3) z serwatkg w proszku z 5% dodatkiem malto-
dekstryny. W celu otrzymania mieszanki lodziarskiej o zatozonej zawartosci ttuszczu i
sktadnikéw suchej masy bezttuszczowej mleka, jogurt potgczono ze $mietankg oraz od-
ttuszczonym mlekiem w proszku. Jako substancji stodzgcej uzyto sacharozy lub syropu
daktylowego. W ramach doswiadczenia przygotowano 6 mieszanek lodziarskich, ktore
poddano dojrzewaniu (1 godzina w temp. 4 £ 1 °C), a nastepnie zamrazano i napowie-
trzano w maszynce do produkcji lodéw o pojemnosci 1,5 L. Gotowe lody hartowano w
temp. -18 °C przez 24 godziny. Ostatecznie badaniom poddano lody otrzymane na bazie:
KC — jogurtu kontrolnego z sacharozg; KD — jogurtu kontrolnego z syropem daktylowym;
SC — jogurtu z serwatkg w proszku i sacharozg; SD — jogurtu z serwatkg w proszku i syro-
pem daktylowym; MC — jogurtu z serwatkg w proszku z maltodekstryng i sacharozg; MD
— jogurtu z serwatkg w proszku z maltodekstryng i syropem daktylowym. W otrzymanych
deserach lodowych oznaczono: topliwosé i puszystosé; wiasciwosci tekstury, wtasciwosci
sensoryczne, parametry barwy (L*, a*, b*), kwasowos¢ miareczkowa, pH, zawartos¢ ttusz-
czu, biatka i suchej masy. Wyniki opracowano statystycznie.
Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze wtasciwosci jakosciowe otrzymanych
lodéw jogurtowych uwarunkowane byty zastosowang recepturg. Serwatka w proszku oka-
zata sie pozgdanym sktadnikiem lodéw jogurtowych, zwiekszajgc puszystosé, zmniejszajac
topliwos$¢ i poprawiajgc wiasciwosci sensoryczne produktéw. Syrop daktylowy modyfiko-
wat teksture oraz barwe opracowanych lodéw, nie pogarszajac ich jakosci.
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Witasciwosci mikrobiologiczne wybranych wyrobdéw piekarniczych

Katarzyna Slizewska®, Btazej Mielczarek?, Tomasz Olejnik?

Ypolitechnika tédzka, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci; katarzyna.slizewska@p.lodz.pl
2Befchatowsko Kleszczowski Park Przemysfowo Technologiczny, Befchatéw

Branza piekarnicza poszukuje rozwigzan technologicznych ograniczajgcych koszty pro-
dukcji, a jednocze$nie zmieniajgcych asortyment produktéw, aby sprostaé oczekiwaniom
konsumentéw. Konieczne jest zatem podejscie pozwalajgce na opracowanie dfugofalo-
wych rozwigzan w zakresie strategii marketingowych oraz zmian w modelu i technologii
wytwarzania pieczywa.

Celem badan byto okreslenie wptywu nowo opracowanych warunkdw produkcji na
wtasciwosci mikrobiologiczne wybranych wyrobdow piekarniczych. Zakres pracy obejmo-
wat: analize problemu technologii produkcji pieczywa i jego kosztéw, ocene mikrobiolo-
giczng na réznych etapach technologii produkcji pieczywa, propozycje zmian technolo-
gicznych wraz ze wskazaniem urzadzen do realizacji tych zmian.

Analiza problemu technologicznego obejmowata zmapowanie operacji jednostkowych
dla wybranego asortymentu (trzy rodzaje butek - kajzerka, wieloziarnista, drozdzowa) oraz
analize procesow i kosztéw produkcji. Badania mikrobiologiczne obejmowaty okreslenie
ogodlnej liczby drobnoustrojéw oraz liczebnosci: drozdzy i plesni, bakterii amylolitycznych,
bakterii kwasu mlekowego, bakterii z rodziny Enterobacteriaceae, bakterii z grupy coli
oraz bakterii z rodzajow Bacillus, Salmonella i Listeria.

Wyniki analiz ekonomicznych produkcji wskazywaty na konieczno$¢ wprowadzenia in-
nowacji technologicznej polegajacej zastosowaniu komory chtodniczo-garowniczej. Dzieki
komorze kontrolowanego rozrostu wydtuzony zostat proces garowania, produkowane
byty wieksze partie keséw, co wptyneto na zachowanie powtarzalnosci produkcji. Dzieki
komorze chfodniczo-garowniczej ograniczono takze liczbe pracownikéw pracujacg na
nocng zmiane i w efekcie koricowym otrzymano wzrost zyskownosci przedsiebiorstwa.

Analiza mikrobiologiczna wykazata, iz zastosowane komory chtodniczo-garowniczej nie
miaty wptywu na stan mikrobiologiczny badanych produktéw piekarniczych. Mikroflora
butek byta zgodna z przyjetymi normami.

Wprowadzone zmiany technologiczne mogg mie¢ korzystny wptyw na wynik opera-
cyjny i gtéwne wskazniki finansowe w zakfadzie piekarniczym.
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Hamowanie aktywnosci oksydazy ksantynowej i lipooksygenazy przez
ekstrakty otrzymane z wybranych grzybow nadrzewnych

Michat Swieca, Agata Michalska, Przemystaw Rézycki, Aleksandra Kuryto

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci; michal.swieca@up.lublin.p!

Stan zapalny stanowi reakcje obronng organizmu w odpowiedzi na czynniki uszkadza-
jace, ktéra w prawidtowych warunkach ulega samoistnemu wygaszeniu, lecz w wielu sy-
tuacjach przyjmuje ona postac¢ przewlektg. Oksydaza ksantynowa (XO) katalizuje prze-
ksztatcenie hipoksantyny w ksantyne oraz ksantyny w kwas moczowy, zas jej podwyzszona
aktywnosé lezy u podstaw wielu schorzen np. dny moczanowej. Z kolei lipooksygenaza
(LOX) jest enzymem szlaku syntezy czynnikéw prozapalnych takich jak leukotrieny. Bada-
nia wykazujg, ze zahamowanie aktywnosci tych enzymdéw moze istotnie ogranicza¢ stan
zapalny i stanowic strategie terapeutyczna.

W badaniach wykorzystano owocniki czyrenia sliwowego oraz czarnostopki kasztano-
watej. Rozdrobniony materiat podano ekstrakcji sekwencyjnej uzyskujac kolejno frakcje
polifenolowo/triterpenowe, biatkowo/polisacharydowe oraz polisacharydowe. Aktyw-
nos¢ LOX i XO oraz zdolnos¢ do inhibicji ich aktywnosci oznaczono stosujac jako substraty
odpowiednio kwas linolowy oraz ksantyne. Unit aktywnosci inhibitorowej (IU) zostat zde-
finiowany jako ilos¢ inhibitora hamujaca 1 U aktywnosci enzymu.

Wykazano, ze za inhibicje aktywnosci LOX w przypadku czarnostopki kasztanowatej i
czyrenia sliwowego odpowiadajg odpowiednio frakcje polisacharydowe (427 IU/g s.m.;
inhibicja kompetycyjna) oraz zwigzki terpenoidowe/polifenole (1332 IU/g s.m.; inhibicja
akompetycyjna). W przypadku czyrenia sliwowego wysoka aktywnos¢ posiadata réwniez
frakcja polisacharydowa (748 1U/g s.m.). Zwigzki z czarnostopki kasztanowatej hamujgce
aktywnosci XO dziaty wedtug mieszanego machizmu inhibicji — najwyzszy potencjat wyka-
zywata frakcja triterpendw/polifenoli (0,57 IU/g s.m.). Frakcja ta, wyizolowana z czyrenia
Sliwowego, byta rowniez najaktywniejsza (1,44 IU/g s.sm.) hamujgc aktywnos$¢ XO wedtug
mechanizmu kompetencyjnego. Podobnie jak w przypadku hamowania aktywnosci LOX,
frakcja polisacharydowa réwniez wykazywata wysoka aktywnosé (0,52 1U/g s.m.) w sto-
sunku do XO.

Badane grzyby stanowig zrédto zwigzkéw zdolnych do hamowania aktywnosci enzy-
mow prozapalnych, zas za aktywnos¢ inhibitorowg odpowiadajg gtdéwnie zwigzki polife-
nolowe i triterpenowe oraz polisacharydy. Wyniki wskazujg, ze w celu otrzymania prepa-
ratéw bioaktywnych niezbednym jest zastosowanie izolacji sekwencyjnej pozwalajacej na
efektywne wyekstrahowanie poszczegdlnych grup substancji aktywnych.

Badania byty finansowane w catosci przez Narodowe Centrum Nauki w ramach projektu
badawczego ,,OPUS-23" nr 2022/45/B/NZ9/01892.
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Herbaty z naturalnych ziét wzbogacone tusk3 gryczang jako zrodto
sktadnikow mineralnych

Elzbieta Tonska, Joanna Klepacka, Beata Paszczyk, Ryszard Rafatowski, Piotr Kuriata

Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie, Wydziat Nauki o Zywnosci, Katedra
Towaroznawstwa i Badar Zywnosci; elzbieta.tonska@uwm.edu.pl

Herbaty ziotowe to napary z roslin zielarskich, ktére podobnie jak zwykte herbaty za-
wierajg wiele cennych skfadnikéw, miedzy innymi mikro- i makroelementy, co moze mieé
pozytywny wptyw na zdrowie. Napary takie mozna sporzadzac¢ z wielu rodzajéw natural-
nych ziét miedzy innymi: szatwii, melisy, morwy, bratka, lipy, pokrzywy, miety czy réznych
mieszanek. Mogg one wptywac pozytywnie m.in. na: wzdecia, trawienie, refluks, nerki,
tradzik, wlosy, kaszel czy bdle gtowy. Dodatkiem do napardw, ktéry moze zwiekszy¢ ich
pozytywne dziatanie na organizm moze by¢ tuska gryczana, powstajgca jako produkt
uboczny podczas przetwarzania gryki. Jest ona bogata w wiele cennych sktadnikow bioak-
tywnych, w tym btonnik. Innym istotnym aspektem jest brak w jej sktadzie glutenu. Pro-
wadzonych jest szereg badarh majacych na celu wykazanie wtasciwosci odzywczych tuski
gryczanej, ktorej dodatek mégtby wzbogacic¢ nasza diete i mie¢ pozytywny wptyw na nasze
zdrowie.

Celem badan byto oznaczenie zawartosci wybranych sktadnikédw mineralnych w napa-
rach ziotowych bez dodatku i z dodatkiem mielonej tuski gryczanej, aby sprawdzi¢, czy jej
dodatek ma wptyw na ilos¢ sktadnikéw mineralnych, co wigzatoby sie ze zwiekszeniem
wartosci odzywczej naparow. Do badan wykorzystano trzy popularne naturalne ziofa: lipe,
miete oraz pokrzywe, z ktérych nawazono po 2 g, nastepnie sporzgdzono napary, réwno-
czesnie sporzadzono takie napary z dodatkiem mielonej tuski gryczanej w dwéch réznych
ilosciach (1 gi 2 g). Przygotowane ziota zalano wodg o temperaturze 100 °C, w ilo$ci 100
ml, parzono przez 10 minut, nastepnie przefiltrowano i w otrzymanych naparach ozna-
czono metodg Spektrometrii Absorpcji Atomowej wybrane sktadniki mineralne. Uzyskane
wyniki wskazujg, ze zawarto$¢ poszczegdlnych oznaczonych skfadnikdw mineralnych
ksztattowata sie na zréznicowanych poziomach, zaréwno w naparach z samych ziét, jak i
w naparach z dodatkiem tuski gryczane;.
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Preparaty biatek nasion Inu jako funkcjonalne sktadniki zywnosci: wptyw
metody ekstrakcji na wtasciwosci przeciwutleniajgce preparatow

Katarzyna Waszkowiak', Michalina Truszkowska?, Beata Mikotajczak?, Maciej Jarzebski®
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Producenci zywnosci s zainteresowani stosowaniem biatek roslinnych, m.in. ze
wzgledu na ich wtasciwosci funkcjonalne. Makuchy Iniane zawierajg ok. 35-45% biatka w
s.m.b., ktére jest wartosciowe z zywieniowego i technologicznego punktu widzenia. W
nasionach Inu biatka wystepujg w naturalnych potgczeniach/kompleksach z innymi sktad-
nikami, tj. polisacharydami i zwigzkami fenolowymi (oligomerami lignanéw), ktére ekstra-
howane wraz z biatkami moga wptywa¢ na ich wtasciwosci. Celem badan byto okreslenie
wptywu sekwencji nastepujgcych po sobie ekstrakcji z uzyciem: F1 — wody, F2 — roztworu
chlorku sodu w pH 8, F3 — roztworu wodorotlenku sodu w pH 11, na sktad chemiczny
(profil biatek i zwigzkéw fenolowych) oraz wiasciwosci przeciwutleniajgce uzyskanych pre-
paratow biatkowych. Materiatem badawczym byty zmielone odttuszczone nasiona Inu
trzech polskich odmian oleistych — Szafir, Oliwin i Jantarol. Uwzgledniono zaréwno poten-
cjat przeciwrodnikowy, jak i zdolnos¢ do inhibicji utleniania w emulsjach.

Wyniki badan wykazaty wptyw ekstrakcji sekwencyjnej na skfad i aktywnos$¢ antyoksy-
dacyjna preparatéw biatek nasion Inu. Stwierdzono réznice w procentowym udziale biatek
o m. cz. 56-38 kDa (globulinowych) oraz < 15 kDa (albuminowych) w profilu elektrofore-
tycznym SDS-Page uzyskanych preparatow. Najwyzszy udziat biatek globulinowych byt w
profilach F3, natomiast albuminowych w profilach F2, niezaleznie od uzytej odmiany na-
sion. W preparatach biatek zidentyfikowano obecnos¢ zwigzkéw fenolowych charaktery-
stycznych dla nasion Inu, tj. dwuglukozydu sekoizolaricirezinolu oraz kwasu ferulowego i
p-kumarowego. Ich zawartos$¢ byta najwieksza w preparatach F3, niezaleznie od odmiany
nasion. Zawartos¢ zwigzkéw fenolowych w preparatach korespondowata z ich potencja-
tem przeciwrodnikowym mierzonym testem ORAC. Najwiekszg aktywnoscig cechowaty sie
preparaty F3, nastepnie F2, a najmniejszg F1. W odrdznieniu od potencjatu przewodniko-
wego, najwiekszg zdolnos¢ do inhibicji utleniania w emulsji typu olej w wodzie wykazaty
preparaty F2, co byto najprawdopodobniej zwigzane z najwiekszym udziatem niskocza-
steczkowych biatek albuminowych.

Badania dostarczyly nowych informacji o zaleznosci pomiedzy sktadem preparatéw i
aktywnoscig antyoksydacyjng oraz jego zwigzkiem ze stosowanym rozpuszczalnikiem eks-
trakcyjnym. Moze by¢ to pomocne w projektowaniu procesu ekstrakcji w celu otrzymania
preparatéw biatek Inianych o réznych wtasciwosciach i szerokim potencjale aplikacyjnym.
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Wykorzystanie przemystowego procesu powlekania fleksograficznego do
otrzymywania barierowych i recyklowalnych materiatow celulozowych
przeznaczonych do produkcji opakowan do zywnosci
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W ramach pracy zweryfikowano mozliwosé otrzymywania papieréow barierowych stu-
z3cych do formowania opakowan do zywnosci stanowigcych alternatywe do obecnie sto-
sowanych wybranych grup opakowan foliowych z tworzyw sztucznych. Celem przeprowa-
dzonych badan byto potwierdzenie zaréwno mozliwosci, jak i efektywnosci nanoszenia
wybranych substancji powtokotwérczych w warunkach przemystowych z zastosowaniem
procesu powlekania fleksograficznego na papier, zapewniajgcego otrzymanie materiatu
opakowaniowego o zwiekszonej odpornosci na przenikanie wody i ttuszczu. Wytworzony
w taki sposéb potprodukt umozliwia formowanie torebki lub woreczka, stuzgcego do pro-
dukcji opakowan dla wybranych grup produktéw spozywczych. Zaproponowane opako-
wanie, ze wzgledu na mozliwo$¢ podania go recyklingowi materiatowemu analogicznie do
niemodyfikowanego papieru i tektury, ma istotne znaczenie z punktu widzenia propozycji
alternatywnych cienkowarstwowych opakowan dla sektora pakowanych produktéw spo-
zywczych spetniajacych wymogi gospodarki obiegu zamknietego.

Badania realizowane sq w Szkole Doktorskiej ZUT w Szczecinie, w ramach doktoratu wdroZenio-
wego finansowanego z programu ,,Doktorat Wdrozeniowy IV” Ministerstwa Edukacji i Nauki.
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Effect of deep-frying conditions on the oil and French fries quality

Lucia Zelenakova, Michaela Gabasova, Branislav Galik, Martina Fikselova, Jozef Golian

Slovak University of Agriculture, Faculty of Biotechnology and Food Sciences,
Institute of Food Sciences; lucia.zelenakova@uniag.sk

The aim of study was to investigate the effect of deep-frying conditions on the selected
quality parameters of oil and French fries. Deep-frozen French fries were fried in rapeseed
oil at temperatures of 175 °C/4 min (sample a, respectively sample c) and 200 °C/3 min
(sample b, respectively sample d) until the limit value for total polar compounds — TPC
was reached (24%), which means the oil deterioration. The content of fatty acids was an-
alyzed in French fries immediately after removing from the package, after the first frying
and after reaching the TPC value. Acid number, peroxide number and TPC content were
measured every half hour.

Data were subjected to analysis of variance (ANOVA) in general linear models (GLM),
Scheffe test and t-test at significance level a = 0.05 were used for statistical evaluation.

Results showed that rapeseed oil was more stable at a temperature of 175 °C/4 min
during the entire frying process. With this combination of temperature and time, oil de-
terioration occurred after 22Y2 hours of continuous frying. At 200 °C/3 min, the over-fry-
ing time was shorter (20%? hours).

At the beginning of deep-frying French fries in rapeseed oil at 175 °C/4 min, the acid
number was 0.224 mg KOH/g and 0.448 mg KOH/g at the end of depp-frying. The meas-
ured peroxide value was 2.8 mEq O,/kg at the beginning and 4.2 mEq O./kg at over-frying.
The initial acid value in deep-fried oil at 200 °C/3 min was 0.224 mg KOH/g and at the end
of deep-frying French fries 0.673 mg KOH/g. The measured peroxide value was 0.8 mEq
0./kg at the beginning and at the end of deep-frying 2.4 mEq O,/kg.

43 types of fatty acids were analyzed in French fries samples. These from the package
contained 35,53% oleic acid, 6,44% palmitic acid, 51,59% linoleic acid and 3,56% stearic
acid. Depending on the frying conditions, the fatty acids profile changed. It was recorded
a decrease in some and, conversely, an increase in others (oleic, palmitoeic, a-linolenic,
arachidonic, eicosapentaeonic and decosahexaeonic acids). By comparing PUFA, MUFA
and SFA, we found that while the PUFA content in French fries decreased due to the frying
process, for MUFA the trend was opposite (< 0.05). The initial amount of SFA in French
fries was 11.45%, after the first frying it decreased to 7.79% (a) and 7.88% (b). At the end
it rose slightly to 8.25% (c) and 8.43% (d).

Acknowledgments: This publication was supported by the project VEGA no. 1/0239/21.
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Opracowanie nowatorskiej technologii krojenia i pakowania w folie
cienkie i/lub podatne na recykling seréw, w tym dtugodojrzewajacych
powyzej 12 miesiecy, w dedykowanych atmosferach
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Celem pracy byta ocena mozliwosci zastosowania cienszych folii do pakowania réznych
serow w plastrach. Zastosowano nastepujace folie: PET/PE PEEL (folia A); OPP/ALOX/PE
PEEL (folia B); PP/PP PEEL (folia C); PET 12 /PE 50 PEEL (EVOH) (folia D). Badanymi serami
byty: Gouda (typ holenderski), Bursztyn dojrzewajacy 6 i 12 miesiecy (odpowiednio 6M i
12M), Radamer (typ szwajcarski). W wyniku realizacji projektu zrealizowano nastepujace
cele: (1) Ser dtugodojrzewajacy (powyzej 12 miesiecy) oferowany w formie plasterkow —
Innowacja produktowa w skali kraju - Dzieki opracowaniu i wdrozeniu autorskiej techno-
logii produkcji seréw Spomlek oferuje Ser Bursztyn dojrzewajacy 12 miesiecy w formie
plastrow zapakowany w folie PET 12 /PE 50 PEEL (EVOH) w warunkach MAP 35:65 N2:CO2;
(2) Ser dtugodojrzewajacy (powyzej 12 miesiecy) krojony z kregu, a nie jak dotychczas z
eurobloku — Innowacja produktowa w skali kraju — Dzieki opracowaniu i wdrozeniu autor-
skiej technologii produkcji seréw Spomlek oferuje Ser Bursztyn dojrzewajacy 12 miesiecy
krojony z kregu w formie plastréw zapakowany w folie PET 12 /PE 50 PEEL (EVOH) w wa-
runkach MAP 35:65 N2:CO2; (3) Redukcja ilosci folii niezbednej do zapakowania sera kon-
fekcjonowanego, oferowanego w plastrach (przed wprowadzeniem autorskich rozwigzan:
48,38 kg folii opakowaniowej; dzieki opracowaniu i wdrozeniu autorskiej technologii: nie
wiecej niz 41,12 kg); (4) Redukcja $redniej ilosci nadwyzki wagi w opakowaniach jednost-
kowych w przeliczeniu na 1 tone wyrobdéw plasterkowanych. Srednia ilo$¢ nadwyzki wagi
w opakowaniach jednostkowych w przeliczeniu na 1 tone wyrobdw plasterkowanych w
roku 2019 wyniosta 12 kg. Dzieki wprowadzeniu autorskich rozwigzan ilos¢ nadwyzki masy
w opakowaniach jednostkowych w przeliczeniu na 1 tone wyrobdéw plasterkowanych wy-
niosta nie wiecej niz 4 kg.

Badania zrealizowano w ramach projektu ,,Opracowanie nowatorskiej technologii krojenia i pako-
wania w folie cienkie i/lub podatne na recycling seréw, w tym dtugodojrzewajqcych powyzej 12
miesiecy, w dedykowanych atmosferach” dofinansowanego przez Narodowe Centrum Badar

i Rozwoju; nr POIR.01.01.01-00-0001/20, Program Operacyjny Inteligentny Rozwdéj 2014-2020,
Konkurs 1/1.1.1/2020 Szybka Sciezka 1_2020.
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Errata

Strona 407 jest Dorota Najgebauer-Lejko! powinno byé Dorota Najgebauer-Lejko?!

Strona 116°: jest monika.malkowska@uwm.edu.pl powinno by¢
justyna.zulewska@uwm.edu.pl

Strony 117-119 zastgpiono w cato$ci nowymi stronami 117-119.



