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PRZEDMOWA

Szanowni Panstwo,

Przekazujemy Panstwu materiaty kolejnej, jubileuszowej, X konferencji naukowe;j
z cyklu ,,Zywnoéé XXI wieku”, organizowanej przez Oddziat Matopolski Polskiego
Towarzystwa Technologéw Zywnosci oraz Wydzial Technologii Zywnosci
Uniwersytetu Rolniczego im. H. Kotataja w Krakowie i Komitet Nauk o Zywnosci
Polskiej Akademii Nauk.

Celem tegorocznej konferencji pt. ,,Zywnoéé projektowana” jest zaprezentowanie
trendéw w tworzeniu nowoczesnej zywno$ci. Nowoczesnym produktom
spozywczym, poprzez odpowiednio dobrane sktadniki, a takze zastosowanie nowych,
czgsto odmiennych niz tradycyjne, proceséw technologicznych, nadaje si¢ okreslone
cechy, ksztaltujac ich sktad chemiczny, w tym przede wszystkim zawarto$¢ zwiazkéw
biologicznie czynnych, cechy fizyczne i organoleptyczne. Wymaga ona réwniez
odmiennego podejscia do sposobu jej pakowania i dystrybucji. Nowoczesnie
zaprojektowana zywno$¢ ma by¢ odpowiedzia na oczekiwania konsumentéw, ktérzy
staja si¢ coraz bardziej §wiadomi swoich potrzeb, zwracajac uwagg na sposéb
odzywiania i zachowanie ogélnie pojgtego zdrowia.

Materiaty, ktére panstwo otrzymujecie, zawieraja streszczenia 15 referatéw
plenarnych i okoto 110 komunikatéw naukowych prezentowanych na konferencji.
Wyrazamy nadziejg, ze przedstawione w trakcie obrad referaty i komunikaty
naukowe oraz przeprowadzona dyskusja przyczynia si¢ do poszerzenia wiedzy w

zakresie prezentowanej tematyki.

Przewodniczaca Prezes Zarzadu
Komitetu Organizacyjnego Oddziatu Matopolskiego PTTZ
Maria Walczycka Grazyna Jaworska

Krakow, wrzesien 2011 r.
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Marek Adamczak
Katedra Biotechnologii Zywnos’ci,
Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie

STRUKTURYZOWANE LIPIDY: POSTEPY BIOKATALIZY
W MODYFIKACII LIPIDOW

Celem prezentacji jest omOwienie podstawowych wymagan
technologicznych i zywieniowych stawianych strukturowanym
lipidom, metod ich enzymatycznej syntezy oraz postgpu w zakresie
doskonalenia biokatalizatoréw.

Lipidy obejmuja duza grupg zwiazkéw chemicznych, ktére mozna
okresli¢ jako rozpuszczalne w tzw. rozpuszczalnikach organicznych.
Ich wptyw na organizm ludzki jest nie do przecenienia (zwiazki
energetyczne, element budulcowy struktur komdérkowych, regulacja
funkcji fizjologicznych organizmu, etc.), jednak bardzo czgsto
analizowany z uwagi na mozliwe niepozadane oddzialywanie na nasz
organizm. Odpowiedzia na te watpliwosci jest propozycja
strukturyzacji lipidow.

Przedstawione zostana sposoby doskonalenia witasciwosci lipaz i
fosfolipaz umozliwiajace otrzymywanie produktéw o S$cisle
zdefiniowanej budowie stereochemicznej 1 skladzie chemicznym.
Ocenione beda mozliwosci zastosowania metagenomu i metod
ukierunkowanej ewolucji molekularnej w pozyskiwaniu enzymoéw o
nowych wtasciwosciach biochemicznych. Szczegélna uwaga zostanie
zwrocona na mozliwosci zastosowania inzynierii srodowiska reakcji,
inzynierii  rozpuszczalnikowej. Omoéwione zostana przyktady
otrzymywania triacylogliceroli zawierajacych polienowe kwasy
tluszczowe, w tym kwasy tluszczowe sprzgzone, oraz kwasy
tluszczowe $redniotancuchowe (C6-C12).

Przedstawiony  bedzie postep w  zakresie otrzymywania
acylogliceroli 1 ich zastosowania w  produkcji  zywnosci.
Scharakteryzowane zostana mozliwosci enzymatycznej modyfikacji
wlasciwosci witamin rozpuszczalnych w ttuszczach.

W  podsumowaniu przedstawione beda trendy w zakresie
modyfikacji lipidow w warunkach przemystowych.
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Wojciech Ambroziak
Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Politechnika Lédzka

BIOLOGICZNE UTLENIANIE SPOZYWANEGO
ALKOHOLU - FAKTY I MITY

Procesy fermentacji i1 zwyczaj spozywania alkoholu jest od
niepamigtnych czaséw zwiazany z historia rozwoju ludzko$ci i
cywilizacji. Konsumpcja napojéw alkoholowych jest obyczajem
starym, si¢gajacym czaséw starozytnych i krélestwa Sumeryjskiego, o
czym $wiadcza liczne dowody materialne z tego okresu. Przez stulecia
spozywanie napojow alkoholowe byl0 sposobem na gaszenie
pragnienia, rodzajem ptynnej zywnosci, Srodkiem dezynfekujacym,
lekiem na wiele chordb, ale i zréodlem przyjemnych odczué. Nie ulega
rOwniez watpliwosci, ze alkohol byt najstarszym S$rodkiem
znieczulajacym, a dodatkowa jego zaleta bylo dziatanie antydepresyjne.
Chociaz doceniano walory alkoholu zdawano sobie réwniez sprawg z
jego negatywnych dla zdrowia skutkéw przedawkowania spostrzegajac
alkohol czgsto w kategoriach zta i potrzeby walki z nim. W tej walce
pojawita si¢ nowa bron gloszaca, w oparciu o fakty naukowe, pochwat¢
umiarkowanego picia alkoholu 1 wykazujaca jego zbawienny wptyw na
zdrowie czlowieka, a najczesciej okreSlana, jako paradoks francuski.
Zajecie stanowiska w tym sporze, a takze istotnej dla wlasnego zdrowia
opcji wyboru- pi¢ albo nie pi¢ wymaga znajomosci kluczowych
zagadnien natury naukowej, medycznej i etycznej. Stad tez niniejsza
propozycja przedstawienia, na zasadzie neutralnego sprawozdawcy,
réznorodnych opcji wyboru w oparciu o:

- znajomo$¢ procesu biologicznego utleniania alkoholu w
organizmach ssakéw, obejmujacego szlak metabolizmu i biologiczne
konsekwencje tego procesu dla organizmu cztowieka

- spostrzeganie napojow alkoholowych jako zywnos¢ kaloryczna
wzbogacajaca diet¢ w witaminy, pierwiastki $ladowe i biologicznie
aktywne sktadniki i wywierajaca prozdrowotne skutki dla organizmu

- udokumentowane korzys$ci umiarkowanego spozywania alkoholu
na zdrowie 1 warunki, jakie nalezy spetni¢, aby ten stan osiagnac

- bilans strat i zyskow w kategorii zdrowia, kosztéw spotecznych,
zagadnien etycznych i proponowanych w Unii Europejskiej zalecen.
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Wojciech Ambroziak! , Agnieszka Wilkowskaj, Janusz Adamiec’.

!Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Wydziat BiNoZ i *Katedra K105
Wydziat InZynierii Procesowej i Ochrony Srodowiska - Politechnika tédzka

MIKROKAPSULKOWANE PREPARATY POLIFENOLI
OTRZYMANYCH Z WIN I SOKOW OWOCOWYCH
TECHNIKA SUSZENIA ROZPRYSKOWEGO

Polifenole sa naturalnymi antyoksydantami, ktére moga odgrywac
istotng role w profilaktyce i lecznictwie wielu schorzen okreslanych
dzisiaj, jako choroby cywilizacyjne, a ich bogatym zrédtem sa owoce,
warzywa, przyprawy i leki pochodzenia ro$linnego. Zwiazki te sa
stosunkowo nietrwale, a ich straty w procesach przetworczych sa
znaczne, co sprawia, ze zasadnym wydaje si¢ szukanie nowych
sposobow  pozyskiwania  stabilnych, trwalych  preparatéw
polifenolowych. Stad tez celem prowadzonych badan bylo zbadanie
mozliwosci otrzymania stabilnych mikrokapsutkowanych preparatéw
otrzymywanych na drodze suszenia rozpryskowego sokéw i win z
czarnej porzeczki, aroni i1 wisni z uzyciem maltodekstryny jako
nosnika. Badania obejmowaty okreslenie korzystnego dla procesu
mikrokapsutkowania stg¢zenia maltodekstryn oraz oznaczenia ogdlnej
zawartosci zwiazkow polifenolowych, antocyjanéw, aktywnosci
przeciwutleniajacej (metoda DMPD 1 ABTS) w otrzymywanym
preparatach. Wydajno$¢ suszenia rozpryskowego badanych sokéw i
win owocowych zmieniala si¢ w szerokim zakresie w zaleznosci od
rodzaju owocéw oraz typu i stezenia uzytej maltodekstryny.
Koncentracja maltodekstryny miata znaczacy wplyw na aktywnos$¢
przeciwutleniajaca uzyskiwanego preparatu- im byta ona nizsza, tym
wigksze bylo stgzenie polifenoli ogétem i1 antocyjanéw oraz potencjat
antyoksydacyjny, ale wyzszy procentowy udzial antocyjanéw w
ogoblnej puli polifenoli wystgpowat w przypadku wyzszego udziatu
maltodekstryn. Rowniez wydajnos$¢ suszenia rosnie wraz ze stgzeniem
maltodekstryny. Trwalo§¢ mikrokapsutkowanych preparatéw polifenoli
jest zalezna od temperatury i czasu ich przechowywania oraz dostgpu
do $wiatta. Wyniki badah wstgpnych wskazuja, ze mikrokapsutkowane
preparaty polifenoli sokéw owocowych 1 win w otoczce
maltodestrynowej moga wykazywac¢ dobra stabilnos¢ antyoksydacyjna
i potencjalna przydatno$¢, jako cenne poéitprodukty w produkcji
zywnosci, suplementéw dietetycznych i1 preparatéw kosmetycznych.

Badania finansowano z grantu MNiSW N N312 160 934.
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Janusz Czapski
Uniwersytet Rolniczy w Poznaniu, Instytut Technologii Zywnosci Pochodzenia
Roslinnego, Zaktad Technologii Owocow i Warzyw

OPRACOWYWANIE NOWYCH PRODUKTOW
ZYWNOSCIOWYCH O CHARAKTERZE BIOAKTYWNYM

Opracowywanie 1 skuteczne wprowadzanie na rynek nowych
produktéw zywnosciowych o charakterze zywnosci funkcjonalnej jest
trudne, kosztowne i obarczone duzym ryzykiem. Zywno$é
funkcjonalna musi by¢ atrakcyjna, fatwa do przygotowania, atrakcyjna
sensorycznie 1 o niskim stosunku ceny do wartosci. Znaczenie dla
marketingu i sprzedazy maja bezpieczenstwo, wazno$¢ o$§wiadczenia
zdrowotnego 1 skuteczna komunikacja z konsumentami. Nowe przepisy
dotyczace oswiadczen zdrowotnych w Europie stanowia powazna i
znaczaca przeszkod¢ przy wprowadzenia nowych produktow
funkcjonalnych. W pracy przedstawiono réwniez niektére problemy
technologiczne  przy  wytwarzaniu  zywnosci  funkcjonalne;.
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Anna Czubaszek
Katedra Technologii Owocow, Warzyw i Zboz
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

MODYFIKACJE W PRODUKCJI PIECZYWA — JAKOSC
PIECZYWA PSZENNEGO Z DODATKIEM PEATKOW
OWSIANYCH W ZALEZNOSCI OD SPOSOBU
PRZYGOTOWANIA CIASTA

Celem pracy bylo okresSlenie jakos$ci pieczywa pszennego z
udziatem platkéw owsianych w zaleznos$ci od sposobu ich dodawania
oraz fermentacji ciasta. Material badawczy stanowily: handlowa maka
pszenna typu 650, ptatki owsiane blyskawiczne oraz gorskie.
Mieszanki pszenno-owsiane zawieraty 10 i 30% ptatkéw. Dodawano
ptatki cale, mielone lub zaparzane. Kontrolg stanowita maka pszenna.
Ciasto przygotowywano metoda jednofazowa, a jego fermentacjg
prowadzono dwoma sposobami: z dwukrotnym i1 z jednokrotnym
przegniataniem.

Uzyta w badaniach maka pszenna cechowatla si¢ dobra warto$cia
wypiekowa. Po zastapieniu czesci maki pszennej ptatkami owsianymi
obserwowano wzrost wodochtonnosci mieszanki. Stosowanie platkéw
caltych powodowalo zmniejszenie chilonnosci wody, a platkéw
mielonych lub zaparzanych jej zwigkszenie. Ciasta przegniatane raz
wymagaly dluzszej fermentacji niz ciasta przegniatane dwa razy. Czas
fermentacji koncowej ulegat skréceniu ze wzrostem udziatu platkéw i
po zastosowaniu ptatkéw zaparzanych. Pieczywo z ptatkami gérskimi i
btyskawicznymi miato podobne cechy jakoS$ciowe. Ze wzrostem
udziatu ptatkbw malata objgtos¢ 1 rosta wydajnos¢ pieczywa.
Stwierdzono korzystny wptyw mielenia i zaparzania ptatkéw na
wydajnos$¢ pieczywa oraz jego objetos¢. Chleby z ciasta przegniatanego
dwukrotnie odznaczaly si¢ mniejsza objgtoscia i gorsza porowatoscia
migkiszu w poréwnaniu do tych z ciasta przegniatanego jeden raz.
Najbardziej ré6wnomierna porowato$¢ migkiszu miato pieczywo z
udziatem ptatkéw mielonych. Ono tez byto najwyzej oceniane w ocenie
organoleptycznej. Z przeprowadzonych badan wynika, ze pieczywo
wytworzone z ciasta jednokrotnie przegniatanego, z 10% udzialem
zmielonych ptatkéw miato lepsze wlasciwosci niz pieczywo pszenne 1
pozostate warianty pieczywa pszenno-owsianego.
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INNOWAC)(JNOSC KONSUMENTOW WOBEC
PRODUKTOW POCHODZENIA ZWIERZECEGO

W odniesieniu do konsumenta innowacyjnos¢ okreslana jest jako
stopien, w ktérym jednostka stosunkowo wczes$niej akceptuje
innowacje niz pozostale jednostki. Stosunek konsumentéw do
innowacji rynkowych, a wigc rowniez ich gotowos¢ do zakupu nowych
produktéw jest konsekwencja specyficznej cechy ich osobowosci, ktéra
mozna nazwac¢ innowacyjnoscia lub innowatorstwem (innovativeness).
Jednym z celéw jakosciowych badan konsumenckich (FGI - focus
group interview) przeprowadzonych w 2010 roku' bylo okreslenie
akceptowanego przez konsumentéw poziomu wprowadzania innowacji
w odniesieniu do zywno$ci pochodzenia zwierzecego spetniajace]
kryteria zywnos$ci wysokiej jakosci o walorach prozdrowotnych i
funkcjonalnych.

Badani odniesli si¢ do$¢ sceptycznie do mozliwosci wprowadzenia
innowacji do zywnosci pochodzenia zwierz¢cego, a zwlaszcza migsa i
przetworéw. W odniesieniu do koncepcji m.in. podwyzszania jakosci,
w tym réwniez wigkszego poziomu innowacyjnosci produktéw
pochodzenia zwierz¢cego, nalezy zauwazy¢, ze okreSlenia typu:
ulepszanie, poprawianie, podwyzszanie jakosci kojarzyly sie¢ ze
sztuczng, chemiczng ingerencja w zywnos$¢, ktora staje si¢ zmieniona i
,hiezdrowa”. Wsréd konsumentéw panowata opinia, ze w odniesieniu
do jakichkolwiek zmian w zywnosci pochodzenia zwierzgcego raczej
nalezy w wigkszym stopniu korzysta¢ z naturalnych metod hodowli
zwierzat oraz odpowiedniego procesu obrobki, przechowywania i
transportu zywnosci niz ,,chemicznej ingerencji” w sktad produktu. I
tak np. konsumenci zaakceptowaliby takie innowacje, ktére eliminuja
badz ograniczaja niekorzystne cechy produktéw np. ograniczenie
wlasciwosci alergizujacych mleka i przetworow.

Zdecydowanie odrzucane sa takie aspekty innowacyjnosci, ktére
wiaza si¢ z daleko idaca ingerencja w naturalno$¢ zywnosci, zwlaszcza
w odniesieniu do etapu pozyskiwania surowca oraz jego przetwarzania.

! Badania zrealizowano w ramach projektu "BIOZYWNOSC - innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia
zwierzgeego” nr POIG.01.01.02-014-090/09 wspdtfinansowanego przez Unig Europejska ze srodkéw Europejskiego
Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka 2007 — 2013
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KSZTALTOWANIE CECH REOLOGICZNYCH ZYWNOSCI

Reologia jest nauka zajmujaca si¢ badaniem zjawisk odksztalcenia i
przeptywu ciat rzeczywistych pod wpltywem naprgzen zewngtrznych.
Interesujacym obszarem badan reologicznych sa ciata lepkosprgzyste,
wykazujace réwnoczesnie cechy sprgzystych ciat statych i ptynéw
lepkich. Reologia materiatéw pochodzenia biologicznego, w tym
zywnosci, stanowi szczegllny przypadek ze wzgledu na ztozonos¢
struktury tych materialéw. Moga one przyjmowac posta¢ od prostych
roztworow  rzeczywistych  do  skomplikowanych  ukladow
wielofazowych. Dodatkowo, rzeczywiste materialy biologiczne
charakteryzuja si¢ zmienno$cia struktury w czasie, wynikajaca z
naturalnych proceséw wewnetrznych i/lub dzialania czynnikéw
zewngtrznych. Przemiany te moga prowadzi¢ do przeksztalcania
struktur pierwotnych w formy prostsze lub bardziej ztozone.
Prawidtowo zaprojektowane badania reologiczne umozliwiaja nie tylko
klasyfikacje¢ struktury materialu pod wzgledem makroskopowym, ale
rOéwniez kontrolg i ksztattowanie wtasciwosci funkcjonalnych zywnosci
(zaggszczanie, wypelnianie, stabilizacja, sieciowanie, zelowanie itp.).
Metody reologiczne stanowia roéwniez podstawe badan zjawisk
fizycznych zachodzacych w wielofazowych uktadach zywno$ciowych
(sedymentacja, agregacja, flokulacja, separacja faz, koalescencja,
synereza). Chociaz wlasciwosci reologiczne zywnosci (lepkos¢,
ptynnos¢, cechy mechaniczne i geometryczne itp.) moga w wielu
przypadkach by¢ uwazane za drugorzedne, jednak gdy nie spelniaja one
oczekiwan konsumenta produkt nie uzyskuje akceptacji. Cechy
reologiczne zywnos$ci wynikajace z jej struktury moga by¢ kreowane
przez sama natur¢ lub powstawa¢ w trakcie procesOw przetworczych.
Istotne znacznie maja w tym ostatnim przypadku substancje
ksztattujace pozadane witasciwosci reologiczne zywnosci, wptywajace
na szeroko rozumiana funkcjonalno$¢ produktu. Odpowiednie
ksztattowanie cech reologicznych produktéow spozywczych ma
szczegblne  znaczenie w  przypadku  zywno$ci  specjalnego
przeznaczenia, w ktorej z réznych wzgledow dazy sig¢ do eliminacji
wybranych skltadnikéw, jednak bez uszczerbku dla jej cech
sensorycznych i funkcjonalnych.
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OCENA MOZLIWOSCI ZASTOSOWANIA KONCENTRATU
KAZEINY MICELARNEJ UZYSKANEGO POPRZEZ
MIKROFILTRACJE MLEKA ODTLUSZCZONEGO

Gléwnym celem pracy bylo wykazanie mozliwosci zastosowania
koncentratu kazeiny (retentat MF o dwukrotnym stopniu zaggszczenia)
w produkcji napojéw na bazie mleka.

Przedmiotem badania byly wyprodukowane napoje na bazie mleka
odtluszczonego oraz koncentratu kazeiny. Napoje te roznity sig
zawartoscia tluszczu; cz¢$§¢ wyprodukowano z surowcéw o pierwotnej
jego zawartosci, kolejne za$ normalizowano do zawartosci 2%
tluszczu. Napoje na bazie retentatu MF charakteryzowaty si¢ wigksza
zawartos$cig biatka anizeli napoje na bazie mleka odttuszczonego.

Celem okreslenia preferencji potencjalnych konsumentéw napojow
przeprowadzono ankietg, w ktdrej respondenci oceniali produkty za
pomoca poréwnawczej skali zsumowanych ocen. Metoda ta polegata
na ocenie sensorycznej par produktow.

Ankieta sktadata si¢ z dwdch etapdw w pierwszym z nich ocenie
poddano zapach, barwe oraz smak produktow bez dodatkéw
smakowych. W drugim etapie badania, ankietowani oceniali
sensorycznie smak stodzonych napojéw kakaowych przy zastosowaniu
tej samej metody poréwnawczej. Respondenci wybierali z dostgpnych
par produktéw bardziej preferowane walory smakowe.

Na podstawie wynikéw pierwszego etapu ankiety mozna
wnioskowac¢, ze napoje na bazie koncentratu kazeiny odpowiadatly
ankietowanym pod wzgledem waloréw zapachowych. Pozostate
oceniane w tym etapie walory, jak barwa i1 smak, zostaly wyzej
sklasyfikowane dla napojéw na bazie mleka.

Analizujac wyniki drugiej czgSci ankiety mozna stwierdzi¢, ze
wigkszym uznaniem ws$réd badanej populacji charakteryzowaty si¢
napoje kakaowe na bazie koncentratu kazeiny. Ankietowani
wielokrotnie oceniali wyzej walory smakowe napojow na bazie
koncentratu kazeiny. Wsréd badanych respondentéw oceniajacych
napoje o niskiej zawartosci ttluszczu wigkszym uznaniem cieszyl si¢
napdj na bazie koncentratu kazeiny anizeli napd] na bazie mleka
odtluszczonego.
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WARTOSC ZYWIENIOWA PIWA

Konsumenci spozywajac piwo z uwagi na jego walory smakowe,
czgsto nie sa Swiadomi unikalnych waloréw odzywczych
i zdrowotnych tego napoju. A piwo w swoim sktadzie zawiera wiele
zwiazkOéw Kkorzystnie oddzialywujacych na zdrowie, 1 jeSli jest
spozywane z umiarem nie powoduje negatywnych skutkéw dla
organizmu cztowieka. Umiarkowane spozywanie piwa,
w przeciwienstwie do jego naduzywania lub catkowitej abstynencji,
zmniejsza ryzyko wystapienia choréb uktadu krazenia 1 cukrzycy typu
II. Z punktu widzenia fizjologii zywienia zwiazki zawarte w piwie
wystgpuja w zréwnowazonych ilosciach, co powoduje ich wigksza
biodostepnos¢ w poréwnaniu do innych napojéw. Piwo jest dobrym
zrodtem  wigkszosci witamin z grupy B 1 mineraléw, m.in.
deficytowego w naszej diecie krzemu, ktéry uznawany jest za wazny
czynnik gwarantujacy prawidtowa budoweg kosci. W piwie wystgpuja
takze dobrze przyswajalne przez organizm zwiazki przeciwutleniajace.
Mimo wysokiej zawartosci sktadnikéw odzywczych, jest to napdj o
stosunkowo niskiej wartosci kalorycznej. Konsumpcja jednego piwa
dziennie zapewnia 3-5% rekomendowanej ilosci kalorii. Jego wartos¢
kaloryczna jest podobna do wartosci kalorycznej sokow i zalezy przede
wszystkim od zawartosci ekstraktu 1 etanolu. Jednakze, co warte
podkreslenia, nie nalezy zwigksza¢ konsumpcji jakichkolwiek napojow
alkoholowych, tylko ze wzgledu na ich potencjalne prozdrowotne
oddzialywanie. A spozywanie alkoholu w jakiejkolwiek postaci i nawet
w niewielkich ilo$ciach jest niewskazane dla takich grup spotecznych,
jak dzieci i mtodziez, kobiety w ciazy i w okresie karmienia oraz dla
0s6b prowadzacych pojazdy mechaniczne.
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ZASTOSOWANIE POLISACHABYD()W DO
KSZTALTOWANIA STRUKTURY SOSOW, DRESSINGOW I
MAJONEZOW

Wszystkie polisacharydowe hydrokoloidy stosowane do produkcji
zywno$ci sa: wysigkami roslinnymi (guma arabska, karaja,
tragakantowa),  ekstraktami  lub  makami  (maczka chleba
$wigtojanskiego, guma guarowa, tara, skrobie), otrzymywane na drodze
fermentacji lub biosyntezy (guma ksantanowa, gellan, dekstran),
otrzymywane na drodze modyfikacji lub syntezy chemicznej (pochodne
celulozy, skrobi etc.). Gumy ro$linne odgrywaja wazna rolg w
otrzymywaniu produktéw zywno$ciowych, nadajac im odpowiednie
wlasciwosci tekstualne, stabilizujac ja 1 zaggszczajac, zelujac, a takze
pozwalajac na utrzymanie odpowiedniej wilgotnosci.

Przedyskutowano  przydatnos¢  wybranych  hydrokoloidow
polisacharydowych do produkcji soséw, dressingéw i majonezéw oraz
poréwnano  parametry  soséw  otrzymanych ~w  warunkach
laboratoryjnych oraz przemystowych. Sosy zageszczano przy uzyciu
r6znych hydrokoloidéw oraz ich kombinacji.

Do oceny jakosci soséw zastosowano nastgpujace metody: (i)
analizy sensoryczne (ia) catkowita — barwa, smak, zapach, potysk,
konsystencja i (ib) czastkowa, do oceny wiasciwosci tekstualnych -
lepko$¢, nitkowatos$¢, piaskowatos¢, kleistos¢, rozpuszczalno$¢ w
ustach, (ii) pomiary tekstury i (iii) pomiary reologiczne.

Zaprezentowano takze opracowanie receptur, uwzgledniajacych
aspekty prozdrowotne.

Praca finansowana ze Srodkow MNiSzW, w ramach grantu NN 312
207436
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KOMERCJALIZACJA INNOWACJI PRODUKTOWYCH NA
RYNKU ZYWNOSCI

Istota  wprowadzania nowego produktu zywno$ciowego na
zglobalizowane, konkurencyjne i turbulentne rynki wymaga precyzyjnego
i adekwatnego zaprojektowania i zaplanowania calego procesu
wprowadzenia obejmujacego kilka etapéw, w tym procesu jego
komercjalizacji. Innowacyjny produkt w rezultacie odpowiedniej
komercjalizacji powinien doprowadzi¢ nie tylko do zaspokojenia potrzeb i
oczekiwan konsumentéw i ich akceptacji; ale réwniez zosta¢ dopasowany
do  uksztaltowanej  infrastruktury  logistycznej, sprzedazowej,
komunikacyjnej i ekologicznej rynku, badz wybranego segmentu.
Podejscia do komercjalizacji produktéw zywnosciowych z reguly
koncentruja si¢ na: (1) dziataniach zwigzanych z budowaniem modelu
biznesowego technologii lub produktu, (2) ksztaltowaniu procesu
sprzedazy 1 jej wdrozeniu rynkowym, (3) procesie, w ktérym
zidentyfikowane warto$ci konsumenckie sa wytwarzane i sprzedawane lub
wykorzystywane dla osiagnigcia zdefiniowanych wczesniej korzysci.
Dziatania te nie w pelni oddaja istotg tego procesu na wspodtczesnych
rynkach. Komercjalizacja produktu we wspétczesnej gospodarce to nie
wprowadzenie produktu i zapewnienie wzrostu jego sprzedazy; to przede
wszystkim strategiczne spojrzenie na jego miejsce w portfelu produktéw
oraz zdyskontowanie jego aktualnego i przysztego potencjatu zaspakajania
potrzeb 1 oczekiwah konsumentéw na konkurencyjnym rynku,
uwzglednienie charakteru innowacji, uwarunkowan wewngtrznych i
zewnetrznych wprowadzajacego produkt, wybdr elastycznych rozwiazan
rynkowych oraz permanentne jego rozwijanie. W rzeczywistosci stawia to
przed przedsigbiorstwami branzy zywnosciowej wymogi zwiazane z
poszukiwaniem nowych zrédet pozyskania surowcéw, nowych
warto$ciowych technologii, wskazania nowych wartosci konsumenckich,
wykreowania nowych opakowan, wykorzystanie odpowiednich narzedzi
komunikacji 1 form zréznicowanych sprzedazy. Zatem w przypadku
zywnos$ci jako grupy produktéw zaspakajajacej podstawowe potrzeby,
komercjalizacja nowego produktu nie wydaje si¢ to prosta i tatwa.
Wymaga ona zespotowego, zintegrowanego i systemowego podejscia;
ktérego zadaniem bedzie zbudowanie procesu obejmujacego wszystkie
wymienione wyzej elementy i zapewniajacego w koncowym efekcie
wyznaczone korzysci ekonomiczne.
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PROJEKTOWANIE CECH J AKOSCIOWYCH MIESNYCH
WYROBOW FERMENTOWANYCH POPRZEZ DODATEK
KULTUR STARTOWYCH

Celem pracy bylo zbadanie r6znych wariantéw salami
Matokarpackiego (Tauris Nitra. Ltd., Serres). Wyprodukowano: (1)
Matokarpackie salami (MS), (2) MS =z kultura probiotyczna
Lactobacillus paracasei (MSPK), (3) MS z kultura probiotyczna i
dodatkiem sproszkowanego ekstraktu rozmarynu (TRUMF Int.LTD)
(MST), (4) MS z kultura probiotyczna i dodatkiem 0,4 g ptynnego
ekstraktu rozmarynu/l kg kietbasy (MSK1), (5) MS =z kultura
probiotyczna i dodatkiem 0,8 g ptynnego ekstraktu rozmarynu/l1 kg
kietbasy (MSK2). Wykonano analizy fizyko-chemiczne (pH, a,,) oraz
mikrobiologiczne produktu. Dokonano réwniez oceny konsumenckiej
kietbas w skali hedonicznej (w 21, 28, 35 1 42 dniu fermentacji) oraz
oceng profilowa ogdlnej smakowitosci.

Stwierdzono znaczny spadek wartosci pH w 7. dniu fermentacji
kietbas z dodatkiem starteréw probiotycznych spowodowany wzrostem
kultur startowych 1 tworzeniem kwasu mlekowego. W kielbasie MS
spadek ten obserwowano dopiero w 21. dniu fermentacji. Odnotowano
pozytywny wplyw rozmarynu na wartosci pH. Podczas fermentacji
obserwowano stopniowy spadek a,, - wszystkie prébki spetnity wymoég
0,93 ay, (Stowacki Codex Alimentarius) w 14 dniu fermentacji. W 21
dniu a,, spadta do 0,92-0,90, a w 42-gim ponizej 0,86. Nie wykazano
negatywnego wplywu rozmarynu na spadek a,, kietbas.

Liczba Lactobacillaceae w pierwszym tygodniu wahata si¢ od
1,9-10° do 1,1-10° jtk/g, po czym rosta przez kolejne dwa tygodnie
dojrzewania. Po tym czasie osiagneta stabilny poziom $rednio 10 jtk/g.
Istotne réznice we wzroscie ilosci Lactobacillus zanotowano tylko na
poczatku dojrzewania (0-21 dzien, o 2 log jtk/g). Najwigkszy wzrost po
42 dniach dojrzewania obserwowano w MS (8,5-107 jtk/g). Bakterie z
grupy coli byty obecne w ilosci 10 jtk/g w pierwszym tygodniu w MS i
MSK. W Zadnej prébie nie wykryto patogendw Listeria monocytogenes
i Salmonella sp. Najwyzsze oceny sumarycznie w analizie profilowej
smakowitosci uzyskaly MSK, a w ocenie ogélnej (sumarycznej) MSPK
(66,10).
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WZMACNIANIE AROMATU SOKOW I WIN OWOCOWYCH
W PROCESIE TECHNOLOGICZNYM NA DRODZE
ENZYMATYCZNEJ HYDROLIZY NATURALNYCH
GLIKOZYDOWYCH PREKURSOROW AROMATU

Celem pracy byto wzmacnianie aromatu sokéw i win owocowych
poprzez uwalnianie zwigazkéw zapachowych z ich naturalnych
glikozydowych prekursoréw na drodze hydrolizy z udzialem
egzogennych hydrolaz glikozydowych pochodzenia plesniowego,
drozdzowego lub bakteryjnego. Material badawczy stanowily soki oraz
wina z jablek, wisni, porzeczki czarnej oraz aronii. W celu zbadania
mozliwosci  uwolnienia  zwiazkéw  zapachowych  zwiazanych
glikozydowo, wyizolowana frakcja glikozydowych prekursoréw
aromatu poddana zostata hydrolizie enzymatycznej w modelowych
warunkach imitujacych srodowisko soku, badz wina. Analiz¢ lotnych
produktéw  hydrolizy przeprowadzono metoda SPME-GC/MS.
Zbadano wplyw aktywnos$ci glikozydaz wystgpujacej w preparatach
pektynolitycznych: NOVAROM Blanc, Pektopol PT, Pectinex Smash.
Wykazano ich wysoka, cho¢ zréznicowana przydatnos¢ do uwalniania
aglikonéw wykazujacych silne wtasciwosci zapachowe, niezaleznie od
uzytego do badan soku owocowego. W celu okreslenia wplywu
glikozydaz pochodzenia drozdzowego i bakteryjnego na wzmacnianie
aromatu, modelowe wina owocowe zaszczepiono mikroorganizmami
wyselekcjonowanymi na etapie skriningu. Szczepy drozdzy i bakterii,
ktére wykazywaty aktywnos¢ w stosunku do sztucznych glikozydéw
zdolne byty réwniez do hydrolizy czasteczek naturalnych prekursoréw.
Szczepy bakterii wykazywaly wigksze uzdolnienia do uwalniania
zwiazkow lotnych niz testowane drozdze winiarskie.

Sktad aglikonéw uwalnianych z prekursoréw jest zréznicowany
chemicznie, swoisty dla gatunku owocu 1 zalezy od rodzaju
zastosowanego preparatu pektynolitycznego, szczepu drozdzy oraz
bakterii. Wykazano, ze pula badanych glikozydowych prekursoréw
aromatu przekracza kilkakrotnie (1-6 razy) st¢zenie odpowiadajacych
im wolnych zwiazkéw zapachowych zawartych w owocach. Dlatego
mozliwos¢ uwalniania zwiazkéw zapachowych z ich glikozydowych
prekursoréw stwarza ogromny potencjat wzmacniania aromatu o
znaczeniu technologicznym.
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NIEKONWENCJONALNE TECHNIKI UTRWALANIA
WYKORZYSTYWANE DO PRODUKCII ZYWNOSCI
PROJEKTOWANE]

Klasyczne metody utrwalania, takie jak obrdbka termiczna,
suszenie, utrwalanie za pomoca soli czy innych chemicznych
dodatkéw, sa stopniowo uzupelniane przez nowe technologie, wsrdd
ktérych mozna wymieni¢ oddziatywania mikrofalowe, magnetyczne
pola oscylacyjne, wysokie cisnienia hydrostatyczne, pulsacyjne pola
elektryczne, ultradzwigki, ultrafiolet, ogrzewanie za pomoca fal
radiowych, ogrzewanie omowe, pulsacyjne  promieniowanie
rentgenowskie i inne. Niektére z nich to metody nietermiczne, w
zwiazku z czym gwarantuja uzyskanie produktéw o wyzszej, w
poréwnaniu z utrwalaniem termicznym, zawarto$ci cennych
sktadnikow prozdrowotnych, a wigc moga by¢ wykorzystywane do
wytwarzania zywnos$ci projektowanej do okreslonych potrzeb
organizmu.

Nowoczesne nietermiczne oraz termiczne metody moga by¢ takze
stosowane jako procesy wstgpne, poprzedzajace tradycyjne
technologie, np. suszenie, odwadnianie osmotyczne czy ekstrakcje.
Powoduja najczgsciej przyspieszenie wymiany ciepta 1 masy, co
prowadzi do uzyskania produktéw o jakosci przewyzszajacej jako$¢
produktéw uzyskanych w sposéb konwencjonalny. Ponadto, niektére z
tych proceséw nadaja produktom specjalne formy i cechy jakosciowe,
niemozliwe do uzyskania przy wykorzystaniu metod tradycyjnych,
przez co zwigkszaja asortyment dostgpnych dla konsumenta
produktéw. Jednoczesnie umozliwiaja uzyskanie produktéw o
zaprojektowanych wtasciwosciach, zaréwno w aspekcie zawartosci
cennych dla zdrowia skladnikéw, jak 1 charakteryzujacych si¢
okreslonymi cechami, tzw. ,design’em”, np. ksztaltem, barwa,
zapachem. To oczywiscie zwigksza atrakcyjnos¢ sprzedawanych
produktéw.
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Matgorzata Zrédto-Loda
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krosnie

NOWE PRODUKTY NA RYNKU OFEROWANE PRZEZ
FIRMY MIESNE

Warunki, w jakich obecnie funkcjonuja przedsigbiorstwa sg trudne.
Wspoétczesny rynek cechuje duza zlozonos$¢, wynikajaca z ciagle
zmieniajacego si¢ otoczenia. Firmy musza sprosta¢ takim wyzwaniom
jak: globalizacja, wzrastajaca konkurencja, dynamiczny postep
technologiczny, zmiany demograficzne czy szybka wymiana
informacji. Przemianie ulegaja réwniez postawy i zachowania
nabywcze konsumentéw. W efekcie cykle zycia produktéw skracaja
sig.

Na rynku firm migsnych wystgpuje duza konkurencja.
Przedsigbiorstwa chcac odnies¢ sukces na rynku musza byc¢
konkurencyjne. Jednym z zasadniczych czynnikéw decydujacych o
konkurencyjnos$ci przedsigbiorstwa jest zdolno$¢ do opracowywania i
wdrazania  nowych  produktéw,  zaspokajajacych  potrzeby
konsumentow.

Koniecznos¢ dostosowania si¢ do réznych i1 zmieniajacych sig
potrzeb konsumentéw dostrzegaja réwniez osoby zarzadzajace
zaktadami migsnymi. Oferta zakladow migsnych jest zréznicowana.
Pod potrzeby okreslonych grup klientéw produkowane sa konkretne
wyroby. Dotyczy to zaréwno klientéw indywidualnych, jak i
instytucjonalnych. Tylko takie podej$cie rynkowe stwarza szansg
uzyskania przewagi konkurencyjnej 1 tym samym odniesienia sukcesu
na rynku.

W niniejszej pracy przedstawiono: definicjg¢ produktu, etapy procesu
opracowywania nowego produktu oraz kryteria segmentacji rynku.
Zaprezentowano réwniez przyktady nowych produktéw oferowanych
przez firmy migsne w Polsce.
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Sekcja A

Ksztattowanie jakosci produktow
pochodzenia zwierze¢cego
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Jarostaw Kowalik, Justyna Zulewska, Stefan Ziajka, Anna Mierzejewska
Katedra Mleczarstwa i Zarzqdzania Jakoscig
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

PODSTAWY PRODUKCJI DESEROW MLECZNYCH O
WEASCIWOSCIACH FUNKCJONALNYCH

W niniejszej pracy przedstawiono mozliwosci produkcji deseru
mlecznego o wlasciwosciach funkcjonalnych. Opisano mozliwosci
technologiczne, wymagania prawne oraz szereg dziatan niezbednych do
zakwalifikowania produktu do grupy zywnosci funkcjonalne;.
Przedstawiono informacje o stosowanych sktadnikach biologicznie
aktywnych, ich mechanizmie dzialania oraz wptywie na organizm
cztowieka (mikroflora probiotyczna, substancje prebiotyczne, sterole i
stanole roslinne, sprz¢zony dien kwasu linolowego, substancje
fitochemiczne). Omodwiono bioaktywne sktadniki mleka, oraz ich
wlasciwosci prozdrowotne.

Zaprezentowano réwniez ewentualne wprowadzenie do deseru
mlecznego takich sktadnikéw jak inulina, biatka serwatkowe, biologicznie
aktywne peptydy, w tym peptydy o dzialaniu przeciwnadci$nieniowym,
antymikrobiologicznym, przeciwutleniajacym oraz kazeinofosfopeptydy.
Przeanalizowane zostaly czynniki technologiczne mogace by¢ przeszkoda
dla wprowadzenia deseru mlecznego zawierajacego ktérykolwiek z tych
sktadnikéw. Wsréd tych czynnikéw znalazto si¢ destrukcyjne dzialanie
temperatury, pH oraz substancje utleniajace. Zaproponowano rozwiazanie
takich ograniczen poprzez zastosowanie mikrokapsutkowania w
odniesieniu do stosowanych dodatkéw funkcjonalnych.

Wsréd konsumentéw przeprowadzono ankiete w celu sprawdzenia
znajomo$ci  dotyczacej zywosci  funkcjonalnej. Wyniki  badan
przeprowadzone na grupie miodych oséb w wieku od 20 do 26 lat
przedstawiaja czestotliwos$¢ spozycia wsréd nich zywnos$ci prozdrowotne]
pochodzenia mleczarskiego. Opisane zostaly tendencje spozycia deseréw
mlecznych oraz opinie na temat deseru mlecznego o wtasciwosciach
funkcjonalnych.
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Tadeusz Grega, Marek Sady
Katedra Przetwo’rstwq Produktow Zwierzecych,
Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

PRODUKCIJA I WEASCIWOSCI LODOW JOGURTOWYCH Z
DODATKIEM PIWA NIEPASTERYZOWANEGO

Celem niniejszej pracy byto opracowanie receptury jogurtowych lodéw
piwnych produkowanych przy uzyciu trzech typéw piw oraz ocena ich
cech organoleptycznych, mikrobiologicznych i fizycznych. Do produkcji
lodéw uzyto: $mietanke tortowa, jogurt naturalny, odttuszczone mleko w
proszku, cukier oraz piwa niepasteryzowane: Pils, Marcowe i Weizen. W
kazdej grupie tworzonej przez trzy rodzaje piw produkowano lody w
trzech wariantach zawartosci ttuszczu 1 cukru: 1. 4% ttuszczu, 15% cukru;
2. 8% ttuszczu, 13% cukru; 3. 10% ttuszczu, 13% cukru.

Lody produkowane na bazie piwa jasnego Pils charakteryzowaty si¢
WYyZszym stopniem napowietrzenia w poréwnaniu z lodami na bazie piwa
marcowego. Odpornos¢ lodéw na topnienie uwarunkowana byla gléwnie
sktadem mieszanki, wzrastata wraz z udziatem tluszczu w lodach. Bardziej
odporne na topnienie byly lody z udziatem piwa jasnego, co wiaze si¢
gléwnie z mniejsza zawartoscig alkoholu w tym piwie. Lody marcowe
odznaczaty si¢ wigksza lepkoscia, co prawdopodobnie wynika z wigkszej
zawartosci ekstraktu w tym piwie. Jednoczesnie stwierdzono, ze lepkos¢
lodéw wzrastata wraz z udziatem ttuszczu. Lody z piwem jasnym Pils
charakteryzowaly si¢ wigksza twardoscia, co wynika z mniejszego udziatu
alkoholu. O walorach funkcjonalnych lodéw piwnych §wiadczy fakt, ze
zawieraty one w granicach 10%-10° komérek drozdzy; 10%-10° komérek
bakterii Str. thermophilus oraz 10’-10® komérek bakterii Lb. delbrueckii
ssp. bulgaricus w zalezno$ci od rodzaju uzytego do ich produkcji piwa.
Najwyzsze noty w ocenie organoleptycznej uzyskiwaty lody zawierajace
8% tluszczu 1 13% cukru w mieszance z piwem marcowym. Majac na
uwadze wzrost zainteresowania konsumentéw piwem, przy jednoczesnym
spadku spozycia mleka, lody piwne moga by¢ ciekawym przykladem
zywnos$ci, wzbogacajacym diete¢ w cenne sktadniki pochodzace z mleka,
jogurtu i piwa o pozytywnych wilasciwosciach zdrowotnych, wynikajacych
migdzy innymi z obecno$ci zywej mikroflory jogurtowej oraz drozdzy.
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Sylwia  Kacprzak, Renata Pietrzak-Fiecko, Barbara Felkner-Pozniakowska,
Michalina Maria Gatgowska, Stefan Stanistaw Smoczynski

Katedra Towaroznawstwa i Badan Zywnos’ci,

Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warminsko-Mazurski

PROFIL KWASOW TLUSZCZOWYCH TEUSZCZU MLEKA
KROWIEGO RASY POLSKIEJ CZERWONEJ Z
CERTYFIKOWANYCH GOSPODARSTW
EKOLOGICZNYCH

Mleko krowie zawiera $rednio ok. 4% tluszczu, ktérego sktad jest
bardzo zréznicowany. Decyduja o tym takie czynniki jak: okres laktacji,
zywienie, rasa czy wiek krowy.

Intensyfikacja produkcji rolnej oraz ostra selekcja hodowlana sprawity,
ze zubozeniu ulegly uzytkowane populacje roslin i zwierzat. Wyginigciem
zagrozone zostalo m. in. rodzime bydto rasy polskiej czerwonej. W
literaturze mozna znalez¢ wiele informacji na temat wysokiej wartosci
biologicznej mleka od kréw tej rasy oraz o wyjatkowej jego przydatnosci
do celéw serowarskich.

Celem podjetych badan byto przeanalizowanie profilu kwaséw
tluszczowych tluszczu mleka krowiego rasy polskiej czerwone;j
z gospodarstw ekologicznych.

Material badany stanowito 12 prébek mleka pobranego od dwoch
producentéw w miesigcu lipcu. Gospodarstwa zlokalizowane byty
w  wojewddztwie Warminsko-Mazurskim 1 posiadaty certyfikaty
ekologiczne. Przynalezno$¢ kréw do rasy polskiej czerwonej byla
udokumentowana. Ttluszcz wydobyto za pomoca metody RoOsego—
Gottlieba, estry metylowe kwasow tluszczowych przygotowano metoda
IDF Standard 1999 i poddano analizie na chromatografie gazowym.

Badane prébki tluszczu mlekowego zawieraly s$rednio 66,85%
nasyconych kwaséw tluszczowych. Krétko- 1 $redniotancuchowe
nasycone kwasy tluszczowe obecne byly w analizowanym mleku
w ilosci 10,13%, w tym 3,28% stanowitl kwas mastowy (C4:0). Kwaséw
tluszczowych jednonienasyconych stwierdzono 28,73%, a
wielonienasyconych 4,42%, w tym znaczace ilosci CLA (1,19%).

Mleko rasy polskiej czerwonej z gospodarstw ekologicznych
charakteryzuje si¢ korzystnym profilem kwaséw ttuszczowych, co moze
by¢ jednym z powodéw, dla ktérego warto nie dopusci¢ do wyginigcia
tego rodzimego bydta.
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Zygmunt Litwin'czukl, Marcin Pawlonkal, Jolanta Krol?

'Pracownia Ekologicznej Produkcji Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego, *Katedra
Towaroznawstwa i Przetworstwa Surowcow Zwierzecych

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

MLECZNE I MIESNE PRODUKTY EKOLOGICZNE
DOSTEPNE W SIECI DETALICZNEJ LUBLINA

Obserwuje si¢ dynamiczny rozwdj rolnictwa ekologicznego w Polsce.
Dziatalno$§¢ w tym zakresie prowadzi ponad 20 tys. producentéw. Na
rynku zywno$ci ekologicznej oferowane sa przede wszystkim
przetworzone produkty pochodzenia ro$linnego. Mniej popularne sa
produkty zwierzgce, w tym mleko i migso oraz ich przetwory. Jest to
zwiazane z mniejsza trwatoscia tych produktéw oraz problemami z ich
dystrybucja i dostgpnoscia. Nalezy zaznaczy¢, iz koncentracja podazy
produktéw ekologicznych wystepuje w regionach slabiej rozwinigtych
gospodarczo, usytuowanych w znacznej odleglo$ci od miast, natomiast
popyt skupia si¢ gtéwnie w duzych aglomeracjach miejskich Celem pracy
byta ocena dostgpnosci asortymentu ekologicznych produktéw mlecznych
i migsnych na rynku lubelskim.

Wykazano, iz bardziej rozbudowany jest rynek ekologicznych
produktéw mlecznych. W sprzedazy dostgpne bylo mleko, masto,
$mietana, napoje fermentowane oraz sery twarogowe. Produkty te byly
dostgpne prawie we wszystkich punktach sprzedazy. Pochodzity one od
czterech producentéw, w tym dwoéch zagranicznych (Niemcy). Co
ciekawe, w punktach sprzedazy dostgpne bylo jedynie mleko ekologiczne
sprowadzane z Niemiec. Polscy producenci nie dostarczaja tego produktu
na rynek lubelski.

Bardzo ograniczona okazata si¢ dostgpnos$¢ ekologicznych wyrobéw
migsnych. Jedynie jeden punkt sprzedazy oferowal konsumentom wedliny,
tj. poledwicg, baleron, szynke, boczek, kietbase, salceson i paréwki. W
pozostatych punktach dostgpne byty tylko paréwki ekologiczne.
Dostarczane wedliny pochodzity jedynie od jednego producenta. Warto
podkresli¢, ze zaden punkt sprzedazy nie posiadal w ofercie migsa
surowego, ktére mozna bylo kupi¢ jedynie na zaméwienie. Zauwazono
ponadto, ze ekologiczne produkty pochodzenia zwierz¢cego (mleko,
migso) nie byly dostgpne w lubelskich supermarketach.
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Joanna Bartowska', Magdalena Szwajkowska’, Jolanta Krol', Zygmunt Litwiriczuk’
"Katedra Towaroznawstwa i Przetwdrstwa Surowcow Zwierzecych, ’Pracownia
Ekologicznej Produkcji Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego

Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

JAKOSC MLEKA KOZIEGO Z GOSPODARSTW
EKOLOGICZNYCH I KONWENCJONALNYCH

W Europie i Polsce obserwuje si¢ wzrost zainteresowania ekologiczna
produkcja i przetwarzaniem mleka koziego. Liczna grupg¢ konsumentéw
mleka koziego stanowia dzieci ze skazami biatkowymi, zatem produkt ten
musi by¢ pozyskiwany w szczegblnych warunkach.

W pracy oceniono 131 préob mleka pozyskanego w trzech sezonach
produkcji (wiosna, lato, jesien) od kéz utrzymywanych w certyfikowanym
gospodarstwie ekologicznym i 107 préb mleka pobranych w tym samym
czasie od kéz z gospodarstwa konwencjonalnego. Oznaczano: zawarto$¢
tluszczu, biatka, w tym kazeiny, laktozy, suchej masy, kwasowos$¢ czynna
(pH), stabilno$¢ cieplna w temp. 140°C, czas krzepnigcia mleka pod
wpltywem podpuszczki i liczbg komérek somatycznych (LKS).

Stwierdzono, ze  kozy  utrzymywane w  gospodarstwie
konwencjonalnym produkowaty $rednio 1,6 kg mleka na dobg, tzn. o 0,20
kg wigcej niz z gospodarstw ekologicznych. Mleko kéz z gospodarstwa
ekologicznego charakteryzowato si¢ jednak korzystniejszym skladem
chemicznym 1 lepszymi parametrami przydatnosci technologiczne;.
Zawieralo bowiem istotnie (p<0,01) wigcej tluszczu (o 0,46%), biatka (o
0,54%), w tym kazeiny (o 0,50%) i suchej masy (o 1,44%), miato wyzsza
kwasowos$¢ (o 0,26 pH) oraz wyzsza termostabilno$¢ (o 0:50 min) i
dtuzszy czas krzepnigcia enzymatycznego (o 0:41 min), a takze
charakteryzowalo si¢ istotnie (p<0,01) lepsza jakoScia cytologiczna.
Stwierdzono réwniez istotne (p<0,01) r6znice w wydajnosci dobowej k6z 1
wartosciach analizowanych parametréw mleka w zalezno$ci od sezonu
produkcji. W sezonie letnim kozy produkowaly najwigcej mleka, o
najkorzystniejszym sktadzie, ale o najmniejszej stabilnosci cieplnej. W
sezonie wiosennym mleko charakteryzowalo si¢ najdluzszym czasem
krzepnigcia, a najgorsza jakos$¢ cytologiczng miato mleko pozyskiwane w
sezonie jesiennym.
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Jolanta Baran

Zaktad Towaroznawstwa, Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krosnie,
Wiadystaw Pieczonka,

Maciej Pompa-Roborzynski,

Katedra Ekonomii Politechnika Rzeszowska

SERY OWCZO-KOZIE JAKO PROPOZYCJA
WZBOGACENIA WARTOSCI ODZYWCZEJ SEROW
KOZICH

Celem badan bylo okres$lenie zawartosci wybranych sktadnikéw
mineralnych oraz profilu kwaséw tluszczowych w kwasowych i kwasowo-
podpuszczkowch serach kozich, kozio-owczych i owczych, w kontekscie
zasadnos$ci wzbogacania walorow odzywczych mleka koziego dodatkiem
mleka owczego. Badania obejmowaly oznaczenie we wszystkich serach
profilu kwaséw tluszczowych oraz zawarto$ci o$miu skladnikéw
mineralnych: Na, K, Ca, Mg, Zn, Mn, Fe, Cu. Uzyskane wyniki
upowazniaja do stwierdzenia, ze dodatek mleka owczego do mleka
koziego jest bardzo korzystnym zabiegiem przy produkcji seréw
kwasowych i kwasowo-podpuszczkowych. Sery kozio-owcze sa znacznie
bogatsze — w poréwnaniu z serami kozimi - w wielonienasycone kwasy
thuszczowe 1 w kwasy CLA i GLA. Korzystniejszy jest takze profil
mineralny serow kozio-owczych, ktére stanowia lepsze, niz sery kozie,
zrédto niektérych pierwiastkéw, szczegélnie: jondw wapnia, magnezu,
zelaza i miedzi.
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Magda Filipczak-Fiutak, Anna Grzegorczyk, Monika Wszotek )
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, Wydziat Technologii Zywnosci i Zywienia
Cztowieka, Katedra Przetworstwa Produktow Zwierzecych

MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA MLEKA OSLEGO

Przeprowadzono juz wiele badan majacych na celu znalezienie
najbardziej odpowiedniego substytutu mleka kobiecego. Miatby on
zastapi¢ niemowleciu pokarm matki w sytuacji, kiedy karmienie jej
mlekiem jest niemozliwe. Jednak w wigkszo$ci obecnych mieszanek dla
niemowlat sklad oparty jest na mleku krowim, chociaz stosuje si¢
upodobnienie ich sktadu do mleka kobiecego. W ostatnich latach daje sig
zauwazy¢ rosnace zainteresowanie mlekiem oslim, co zwiazane jest z jego
podobnym do mleka kobiecego skladem. Przejawia si¢ on wysoka
zawartos$cig laktozy oraz charakterystycznym profilem biatkowym z mata
zawarto$cia kazeiny. Istnieje mozliwo$¢ wykorzystania nowych trendéw
w zywieniu dzieci cierpiacych na alergi¢ pokarmowa (CMPA), zastgpujac
tradycyjnie stosowane preparaty, mlekiem oslim.

Celem pracy bylo okreslenie wtasciwosci mikrobiologicznych mleka
oslego, jego sktadu podstawowego oraz ocena przydatnosci tego mleka do
produkcji mleka fermentowanego. W badanym surowcu okreslono
zawarto$¢ suchej masy i jej komponenty takie jak biatko (1,9%), kazeing
(0,5%), zawarto$¢ azotu niebiatkowego (0,83%), poziom ttuszczu (0,5%),
popidt (0,46%), oraz takie jego cechy jak ggstos¢, kwasowo$¢ czynng i
potencjalna.

Przeprowadzono elektroforetyczny rozdziat frakcji biatkowych na zelu
poliakrylamidowym SDS-PAGE i analiz¢ mikrobiologiczna surowego
mleka. W badaniach wstepnych przeprowadzono fermentacje mleka
ziarnami kefirowymi, oznaczono ich pH, kwasowo$¢ miareczkowa i
dokonano rozdziatu frakcji bialkowych na zelu poliakrylamidowym.
Réwnolegle prowadzono badania na mleku kozim i poréwnano uzyskane
wyniki.

Analiza mikrobiologiczna wykazata duze wlasciwosci
bakteriostatyczne mleka oslego. Natomiast sktad podstawowy przedstawia
niski poziom tluszczu oraz mata zawartos¢ biatka i kazeiny w stosunku do
mleka przezuwaczy.
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Marika Kowalska*, Marek Aljewicz*, Adam Ambroziak )
Katedra Mleczarstwa i Zarzqdzania Jakosciq, Wydz. Nauki o Zywnosci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski

WPEYW KULTUR PROBIOTYCZNYCH NA ZAKRES
ORAZ GLEBOKOSC PROTEOLIZY W SERACH
DOJRZEWAJACYCH POLTWARDYCH

Podczas dojrzewania seréw zachodza trzy zasadnicze przemiany
biochemiczne — glikoliza (rozklad laktozy), lipoliza (rozktad tluszczéw)
oraz proteoliza (rozklad biatek mleka).

Procesem najbardziej ztozonym, a réwnocze$nie najwazniejszym dla
rozwoju cech smakowo-zapachowych i tekstury seréw dojrzewajacych jest
proteoliza. Szczegllna role w procesie degradacji parakazeiny odgrywaja
proteinazy oraz peptydazy bakterii fermentacji mlekowych.

Przeprowadzone badania miaty na celu ocen¢ wpltywu dodatku
probiotycznej kultury Lactobacillus acidophilus na zakres (N-
rozpuszczalny) oraz glebokos¢ (N- aminokwasowy oraz N-peptydowy)
proteolizy w serach dojrzewajacych typu holenderskiego oraz
szwajcarskiego.

Dodatek kultur probiotycznych Lactobacillus acidophilus Howaru w
produkcji seréw dojrzewajacych typu szwajcarskiego oraz holenderskiego
skutkowat znacznie wicksza gtebokoscia proteolizy
w poréwnaniu do sera kontrolnego (wzrost zawartosci wolnych
aminokwasow).W serach dos$wiadczalnych (z dodatkiem kultury
probiotycznej) stwierdzono réwniez wigkszy zakres proteolizy anizeli w
serach kontrolnych.

Intensyfikacja degradacji parakazeiny jest wynikiem zastapienia nie
pochodzacych z zakwasu pateczek mlekowych (NSLAB) przez
probiotyczne paleczki mlekowe, posiadajace peptydazy zdolne do
hydrolizy peptydéw, powstatych w wyniku dziatania podpuszczki oraz
plazminy, do oligopeptydéw i wolnych aminokwaséw (FFA).

*Autorzy otrzymali stypendium wspotfinansowane przez Unie Europejskq
w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego
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Anna Dudzinska, Jacek Domagata )
Katedra Przetworstwa Produktow Zwierzecych, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WPLYW WYSOKIEGO CISNIENIA HYDROSTATYCZNEGO
NA TEKSTURE JOGURTU I PRZEZYWALNOSC
MIKROFLORY

Celem pracy byto okreslenie wptywu czasu oddziatywania wysokiego
ci$nienia hydrostatycznego na tekstur¢ jogurtu oraz przezywalnos¢
mikroflory jogurtowej. Jogurt naturalny o zawarto$ci tluszczu 2%
wyprodukowany metoda zbiornikowa poddano dziataniu ci$nienia 200
MPa w temperaturze 50°C przez 5 oraz 15 minut. Po obrdébce jogurt
schtodzono do temp. 5-8°C i przechowywano przez 24 godziny po czym
poddawano analizom. Préby kontrolne stanowily jogurty nie poddane
dziataniu wysokiego cisnienia. Badania tekstury wykonano metoda
ekstruzji wstecznej przy uzyciu Uniwersalnego Analizatora Tekstury TA-
XT2plus. Wykonano takze elektroforetyczny rozdziat biatek jogurtu, jak
rowniez oznaczono liczebno$¢ mikroflory z gatunku Str. thermophilus i
Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus. Stwierdzono, ze presuryzacja jogurtu
zwigkszata warto$ci wszystkich analizowanych parametréw tekstury tj.
maksymalnej sity ekstruzji, pracy ekstruzji, maksymalnej sity adhezji oraz
pracy adhezji. Zmiany te byly tym wigksze im dluzszy byl czas
oddzialywania  wysokiego cis$nienia.  Presuryzacja  15-minutowa
spowodowata nadmierna twardo$¢ jogurtu 1 jego grudkowata
konsystencj¢. Presuryzacja nie miata wptywu na barwe i zapach jogurtéw.
Stwierdzono takze zmniejszanie si¢ liczebnos$ci bakterii z rodzaju
Lactobacillus wraz z wydluzeniem czasu presuryzacji. Liczebno$¢
paciorkowcéw w prébach kontrolnej i presuryzowanych pozostata na
zblizonym poziomie. W analizie elektroforetycznej nie stwierdzono zmian
w rozdzialach biatek w zaleznosci od zastosowanej obrobki jogurtu.
Zastosowanie presuryzacji moze wywiera¢ korzystny wptyw na teksture
jogurtu, lecz bardzo istotne jest dobranie wiasciwych parametréw procesu.
Zbyt dhugi czas oddziatywania wysokiego ci$nienia moze powodowaé
wady tekstury i zmniejszenie liczebno$ci pozadanej mikroflory.
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Marek Sady, Tadeusz Grega
Katedra Przetwo’rstwq Produktow Zwierzecych,
Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

CHARAKTERYSTYKA PROBIOTYCZNYCH NAPOJOW
OWOCOWO-SERWATKOWYCH

Celem pracy bylo okreslenie mozliwosci produkcji probiotycznych
napojow owocowo-serwatkowych z dodatkiem 1,5 i 3% oligofruktozy
oraz ocena ich cech sensorycznych, mikrobiologicznych i
fizykochemicznych podczas 4 tygodni przechowywania. Produkowano
napoje o zawartosci ekstraktu 12%, o smakach jabtkowym,
pomaranczowym oraz czarnej porzeczki, przy uzyciu koncentratéw
owocowych, serwatki kwasowej, cukru, probiotycznych bakterii Lb.
rhamnosus oraz B. bifidum. Udzial serwatki kwasowej w napojach
stanowit 50% w stosunku do ilo$ci dodanej wody.

Najwyzsza liczba bakterii probiotycznych charakteryzowaty si¢ napoje o
smaku pomaranczowym, a najnizsza napoje o smaku czarnej porzeczki.
We wszystkich rodzajach napojow nastapit istotny spadek liczby bakterii
podczas przechowywania. Jedynie napoje o smaku pomaranczowym
charakteryzowaly sig liczba bakterii powyzej 10° j.tk./ml przez caty 28
dniowy okres przechowywania. Dodatek oligofruktozy nie wptynat
istotnie na liczbg¢ badanych bakterii. Stwierdzono istotne réznice w
sktadzie weglowodanéw pomigdzy napojami o réznych smakach. We
wszystkich napojach dominujacym cukrem byta sacharoza. Dodatek
oligofruktozy spowodowat wzrost zawartosci glukozy i fruktozy w
napojach. Napoje z czarnej porzeczki zawieraly najwyzsza zawarto$¢
kwasu cytrynowego, co skutkowalo duza intensywno$cia smaku
kwasnego. Najwyzsza aktywnoscia antyoksydacyjna 1 zawarto$cia
polifenoli cechowaly si¢ napoje o smaku czarnej porzeczki, a najnizsza
napoje o smaku jablkowym. Réznice pomi¢dzy napojami mialy charakter
istotny. Napoje jabtkowe i pomaranczowe uzyskaty istotnie wyzsze noty w
ocenie organoleptycznej w porOwnaniu z napojami z czarnej porzeczki.
Pomimo 50% udziatu serwatki, badane napoje charakteryzowaly si¢
intensywnym, charakterystycznym dla danego asortymentu smakiem i
zapachem oraz slabym natgzeniem smaku i zapachu serwatkowego.
Dodatek oligofruktozy nie wplynal w spos6b istotny na jako$é
organoleptyczna napojow.
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Marta Sajdakowska, Krystyna Gutkowska, Sylwia Zakowska-Biemans
Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji
Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie

MOZLIWOSCI KREOWANIA NOWYCH PRODUKTOW
POCHODZENIA ZWIERZECEGO W KONTEKSCIE
PRZYPISYWANYCH IM ATRYBUTOW JAKOSCIOWYCH

Aktualna sytuacja na rynku zywnosci powoduje koniecznos$¢
uwzgledniania w strategiach marketingowych producentéw czynnikéw
determinujacych zachowania nabywcze konsumentéw. Coraz czgsciej
duza rolg w decyzjach konsumenckich odgrywa jako§¢ produktu
zywno$ciowego, co sklania do rozpoznania skladowych elementéw
jakosci z punktu widzenia konsumenta. Analiza wynikéw jakosciowych
badaf konsumenckich (FGI - focus group interview) przeprowadzonych w
2010 roku® wskazuje, ze wspétczesni konsumenci w odniesieniu do
atrybutéw jakosci produktéw pochodzenia zwierzgcego, wyodrgbniaja trzy
grupy czynnikéw: (1) zwiazane z procesem produkcji i przetwarzania, (2)
zwigzane z miejscem sprzedazy oraz (3) cechy produktu po zakupie.
Obserwuje sig, ze konsumenci daza do tego, by spetniajac oczekiwania
hedonistyczne realizowali rOwniez inne pragnienia, jak chociazby tatwos¢
przygotowania positku, oszczednos$¢ czasu poswigcanego na t¢ czynno$¢
czy inne kryteria racjonalno$ci biologicznej czy ekonomicznej. Przy
opracowywaniu nowych produktéw pochodzenia zwierzgcego wazne
bedzie uwzglednienie aktualnych trendéw w zakresie spozycia zywnosci
oraz oczekiwan konsumentéw z uwzglednieniem zaréwno preferencji
sensorycznych, zdrowotnych, jak réwniez odnoszacych si¢ do
dyspozycyjnosci zywnosci. Istotne jest rowniez uwzglednienie ,,poziomu”
naturalnosci produktu czy jego pochodzenia. Kreowanie nowych
produktéw moze by¢ zwiazane ze zmniejszaniem poziomu niepozadanych
zwiazkéw (np. pozostatosci hormonéw) lub zmiana niekorzystnych cech
poszczegblnych grup produktéw (np. nizsza zawarto$¢ tluszczu). Stad
nalezy sadzi¢, ze akceptowany przez konsumentéw sposob kreowania
produktu, w tym doskonalenia jego jako$ci, musi by¢ oparty na atrybutach
nawiazujacych do naturalnosci i $wiezoSci.

" Badania zrealizowano w ramach projektu "BIOZYWNOSC — innowacyjne, funkcjonalne produkty
pochodzenia zwierzecego” nr POIG.01.01.02-014-090/09 wspélfinansowanego przez Unie Europejskq ze
Srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna
Gospodarka 2007 — 2013
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Sylwia Zakowska-Biemans, Krystyna Gutkowska, Marta Sajdakowska,
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ZNACZENIE WALOROW ZDROWOTNYCH I
FUNKCJONALNYCH W KSZTAETOWANIU ZACHOWAN
NABYWCZYCH WOBEC PRODUKTOW
ZYWNOSCIOWYCH POCHODZENIA ZWIERZECEGO

Wspbtczesni  konsumenci przejawiaja coraz bardziej zlozone
oczekiwania w stosunku do zywnosci i coraz czesciej poszukuja
produktéw zZzywnos$ciowych pochodzenia zwierzgcego o atrybutach
prozdrowotnych. Stad tez wazne jest okreSlenie znaczenia atrybutéw
zdrowotnych i funkcjonalnych produktéw pochodzenia zwierzecego w
ksztaltowaniu decyzji nabywczych konsumentéw wobec tej kategorii
zywnosci. W tym celu zrealizowano w 2010 roku badania z
wykorzystaniem metody zogniskowanych wywiadéw grupowych (focus
group interview — FGI)". Uzyskane wyniki wskazuja, ze w
konceptualizacji ~ waloréw  zdrowotnych  Zywno$ci  pochodzenia
zwierzgcego konsumenci odwotuja si¢ do ,,naturalno$ci” utozsamianej z
,ekologicznos$cia”, ,,powrotem do natury” zaréwno w produkcji rolniczej
jak 1 przetworstwie zywno$ci. Jednoczes$nie o walorach zdrowotnych
zywnosci decyduje, zdaniem konsumentéw, wyeliminowanie sktadnikéw
niepozadanych takich jak np. substancje dodatkowe oraz naturalnie
wystepujace w zywnosci zwiazki jak np. cholesterol. Badani konsumenci
odniesli si¢ sceptycznie do atrybutéw funkcjonalnych Zywnosci.
Najczgsciej przywolywano konkretne produkty i1 marki zZywnosci
funkcjonalnej, natomiast nie pojawiaty si¢ wskazania odwotujace si¢ do
obiektywnej wiedzy z tego zakresu. Atrybuty funkcjonalne nie sa
wskazywane przez konsumentéw jako determinanta ich decyzji
nabywczych. Mozna sadzi¢, ze konsumenci nie podkreslaja znaczenia
atrybutéw funkcjonalnych w decyzjach nabywczych, poniewaz, jak
wynika z literatury przedmiotu, uwazaja, iz produkty te adresowane sa do
0s6b doswiadczajacych probleméw zdrowotnych lub tez stosujacych tego
typu produkty w celu zrekompensowania btedéw zywieniowych.

* Badania zrealizowano w ramach projektu "BIOZYWNOSC — innowacyjne, funkcjonalne produkty
pochodzenia zwierzecego” nr POIG.01.01.02-014-090/09 wspélifinansowanego przez Unie Europejskq ze
Srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna
Gospodarka 2007 — 2013
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Maciej Nastaj
Zaktad Technologii Mleka i Hydrokoloidow, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, ul.
Skromna 8, 20-950 Lublin

WPLYW pH NA WEASCIWOSCI REOLOGICZNE PIAN
UZYSKANYCH Z ALBUMINY WYSOKOPIENISTEJ

Celem niniejszej pracy byto przebadanie wlasciwosci reologicznych
pian otrzymanych ze sproszkowanej albuminy jaja kurzego w zaleznosci
od pH srodowiska. W badaniach wykorzystano wysokopienista albuming
o zawartosci 83,5% biatka (Ovopol, Nowa Sél). Do modyfikacji pH uzyto
NaOH i HC1 (POCH, Gliwice).

Preparat bialkowy rozpuszczono w wodzie destylowanej przy uzyciu
mieszadta magnetycznego Heidolph MR 3002S (Schwabach, Niemcy). W
zaleznosci od celéw badawczych zmieniano pH roztworéw do wartosci 5,
7,91 11 za pomoca 2M NaOH i 2M HCI. Tak przygotowane roztwory o
stezeniu 2, 6 1 10 % biatka przechowywano w temperaturze 7°C przez
okoto 15 h. Przed wytwarzaniem pian, roztwory doprowadzano do
temperatury pokojowej i ponownie mieszano na mieszadlach
magnetycznych. Piany wytwarzano w zlewkach wysokosciennych o
pojemnosci 600 ml przez ubijanie 50 ml roztworu z zastosowaniem
miksera Philips Essence. Czas ubijania pian wynosit 2 minuty.

Wtasciwosci reologiczne pian oceniono przy pomocy reometru
oscylacyjnego HAAKE RS 300. Dla badanych probek wyznaczono
warto$ci granicy plynigcia, moduléw zachowawczego (G’) i stratnosci
(G”) oraz wielkosci kata fazowego (E). Dokonano réwniez wyznaczenia
wydajno$ci pienienia roztworéw badanych preparatéw oraz stabilnosci
pian w czasie.

Wiasciwosci reologiczne otrzymanych pian byly zalezne od stgzenia
zastosowanego preparatu i pH srodowiska. Piany uzyskane pH 5 i 9
cechowaly si¢ najlepszymi wlasciwosciami reologicznymi, czego
odzwierciedleniem sa  warto$ci  granicy  ptynigcia, moduléw
zachowawczego i stratno$ci oraz kata fazowego.
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KSZTAETOWANIE JAKOSCI I WARTOSCI ODZYWCZE]
PRODUKTOW ZE SLEDZI BALTYCKICH O OBNIZONEJ
PRZYDATNOSCI TECHNOLOGICZNE]

Sledzie baityckie (Clupea harengus) naleza do podstawowych
gatunkéw ryb stosowanych w krajowym przetwoérstwie. Do czynnikéw
obnizajacych przydatno$¢ technologiczna obecnie potawianych S$ledzi
battyckich naleza: stabe umig$nienie ryb, zawarto$¢ ttuszczu ponizej 2%,
duze zréznicowanie wymiaréw i masy osobniczej, a takze znaczny udziat
ryb uszkodzonych mechanicznie. Istotng wada technologiczng tych
surowcéw rybnych sa duze ubytki masy wskutek wycieku tkankowego,
zwiazanego z cieplna denaturacja bialek mig$niowych. Racjonalnym i
korzystnym ekonomicznie kierunkiem przetwarzania $ledzi baltyckich o
obnizonej przydatnosci technologicznej, moze by¢ produkcja wyrobow
formowanych na bazie rozdrobnionego migsa ryb, w ktérych fizyczna
integralno$¢ tkanki nie odgrywa istotnej roli.

W pracy zbadano i okreslono mozliwosci ksztattowania jako$ci
oraz warto$ci odzywczej wyrobéw formowanych zfarszu ze $ledzi
battyckich, o zawartosci tluszczu 1,8%, poprzez zastosowanie
dodatkowych sktadnikow funkcjonalnych, w tym pelnowartosciowego
migsa, odseparowanego mechanicznie z krggostupéw po filetowaniu tososi
hodowlanych. Stwierdzono, ze sklad, warto§¢ odzywcza 1 jakos$¢
sensoryczna wyrobéw formowanych z farszu rybno-warzywnego na bazie
sledzi battyckich, moze by¢ w szerokim zakresie projektowana i
profilowana przy zastosowaniu okre$lonych surowcéw pomocniczych.
Wykazano, ze dodatek, np. 30% migsa tososi, o zawartosci tluszczu 22%,
do farszu rybno-warzywnego, zawierajacego 50% rozdrobnionych tusz
sledziowych, spowodowal obnizenie wielkoSci wycieku termicznego z
43% do 1,8%, a takze podwyzszenie zawartosci biatka, z 13,6% do
16,1%, oraz tluszczu, z 1,2% do 6,9%, w wyrobach formowanych z farszu.
Udziat migsa tososi w ilosci 10+30% w farszu z rozdrobnionych tusz
Sledziowych zdecydowanie wplynal na wyzsze oceny punktowe
wszystkich badanych wyréznikéw jakosci sensorycznej, w tym na smak,
zapach, barwg¢ migsa oraz tekstur¢ wyrobéw formowanych.
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Joanna Tkaczewska, Witadystaw Migdat
Katedra Przetwo’rstwq Produktow Zwierzecych,
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ZMIANA WARTOSC ODZYWCZEJ ORAZ JAKOSCI
MIKROBIOLOGICZNEJ MIESA KARPIA, PSTRAGA I
JESIOTRA W ZALEZNOSCI OD SPOSOBU I MIEJSCA

HODOWLI

Przedmiotem badan bylo migso ryb pochodzacych z hodowli
rézniacych si¢ miejscem oraz sposobem chowu. Hodowle zréznicowane
byty pod wzgledem stosowanych pasz, glebokosci stawu, oraz potozenia
geograficznego (A, B, C). Migso karpia bylo najbardziej zré6znicowane
sposrdd badanych gatunkéw w zaleznos$ci od miejsca hodowli. Zawarto$¢
wody w tuszce karpia byta w granicach 66% (hodowla A) do 81%
(hodowla C). Roéwniez poziom tluszczu w tkankach byl bardzo
zréznicowany. Karp z hodowli A zawierat 15% tluszczu, natomiast karp z
hodowli C zawierat 10-krotnie mniej tego sktadnika (1,6%). Tuszki
pstraga jak i jesiotra byly nieco mniej podatne na modyfikacje sktadu
tkanek w zalezno$ci od sposobu chowu. Zawarto$¢ wody w migsie pstraga
ksztaltowata si¢ na poziomie 72%-76% bez wzgledu na miejsce hodowli.
Roéwniez zawarto$¢ ttuszcezu, bialek i popiotu byta stosunkowo stata i nie
podlegata znacznym wahaniom w zaleznosci od metody chowu. W
przypadku migsa jesiotra znaczne zrdéznicowanie pod wzgledem sktadu
chemicznego mozna zauwazy¢ w przypadku zawartosci wody, ktéra w
hodowli A wynosita 75% a w hodowli B 69%. Pozostate sktadniki
odzywcze pozostawaly na podobnym poziomie bez wzgledu na miejsce
hodowli. Kolejnym badanym parametrem bylo zanieczyszczenie
mikrobiologiczne na powierzchni tuszy ryb. Ogdlna ilo$¢ drobnoustrojéw
byta zblizona we wszystkich gatunkach ryb bez wzgledu na warunki
hodowli. Jedynym parametrem zréznicowanym w zalezno$ci od miejsca
hodowli byta ilo$¢ Staphylococcus aureus. W przypadku karpia z hodowli
B wykryto obecno$¢ log 3,62 jtk gronkowca/cm?, natomiast z hodowli C
oznaczono jedynie 39,9 jtk/cm®. Na powierzchni zadnej z ryb nie wykryto
zakazenia Pseudomonas sp. Na podstawie uzyskanych wynikéw
wnioskuje si¢, iz mozna modyfikowa¢ sklad migsa karpia poprzez
zastosowanie réznych sposobéw hodowli. Sklad tuszek pstraga i jesiotra
jest w mniejszym stopniu zalezny od miejsca i rodzaju zastosowanego
chowu niz w przypadku karpia.
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Piotr Kulawik, Faith Ozogul
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Wydziat Technologii Zywnosci

Katedra Przetworstwa Produktow Zwierzecych

THE CHANGES IN TBA AND TVB-N CONTENT IN STORED
MEAT FROM NILE TILAPIA (OREOCHROMIS NILOTICUS)
FROM TURKEY

Tilapia becomes one of the main aquaculture resources in the world,
with the yearly production in the world estimated at 2.3 million tonnes.
Because of this and due to the fact of a growing need for seafood in all the
European countries, it is important to indicate the time it takes for the fish
to become uneatable, thus making the proper fundaments for future
changes during the processing. TBA and TVB-N are one of the most
popular indicators of seafood spoilage.

The Nile tilapia was caught fresh, gutted, beheaded and stored for 21
days in ice. The analysis on their meat was conducted twice a week in
triplicate repetitions.

The results showed that both TBA and TVB-N values had not been
exceeded after 3 weeks of storage. The TBA value remained constant
through almost whole period of storage, while the TVB-N value started to
grow rapidly from the day 18 (8.87 mg of TVB-N/100 g of muscle) to 21
(20.12 mg of TVB-N/100 g of muscle).

The results, when compared to organoleptic and microbiological
analysis, which indicate tilapia spoilage even after 10 days of storage,
clearly show that both TBA and TVB-N analysis are not good indicators
of spoilage of the stored Nile tilapia.
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Agnieszka Filipiak-Florkiewicz, Adam Florkiewicz, Katarzyna Deren, Kinga
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Matopolskie Centrum Monitoringu i Atestacji Zywnosci UR w Krakowie

POROWNANIE WYBRANYCH CECH
FIZYKOCHEMICZNYCH I WEASCIWOSCI
SPULCHNIAJACYCH JAJ SPOZYWCZYCH

POCHODZACYCH Z FERM STOSUJACYCH ROZNE
METODY HODOWLI KUR

Celem pracy bylo poréwnanie wybranych cech fizykochemicznych
oraz wilasciwosci spulchniajacych jaj pochodzacych z ferm: ekologicznej,
konwencjonalnej (system klatkowy), jak réwniez z fermy, w ktérej stosuje
si¢ w zywieniu kur specjalne pasze wzbogacane kwasami Q-3 i monitoruje
si¢ sktad chemiczny jaj pod katem zawartoéci tych zwiazkéw. Srednia
probg laboratoryjna stanowity 24 jaja z kazdej fermy.

W materiale badawczym oznaczono: mas¢ jaja, procentowy udzial
skorupy, biatka i z6ttka, pH tresci jaja, indeks zottka i jego barwg (z
wykorzystaniem roztworéw K,Cr,O;) wg Mroczek [2006]. W celu
okres§lenia  wilasciwosci  spulchniajacych jaj wypieczono ciasta
biszkoptowe, po czym zmierzono ich objgtos¢ i wysoko$¢, jak rowniez
twardos$¢ (z wykorzystaniem analizatora tekstury TA.XT 2) oraz poddano
je ocenie sensorycznej wg PN-A-74252:1998.

Stwierdzono, ze badane cechy fizykochemiczne jaj w wigkszosci
przypadkow nie byly zréznicowane w zaleznosci od sposobu hodowli kur.
Jedynie masa jaj pochodzacych z fermy ekologicznej (60 = 4,0 g) byla
istotnie nizsza w poréwnaniu z masa jaj z hodowli konwencjonalnej (65 +
1,0 g), jak réwniez tych wzbogaconych w kwasy Q-3 (64 + 1,4 g).

Oceniajac witasciwosci spulchniajace zaobserwowano, iz objgtos$¢ i
wysoko$¢ ciast biszkoptowych nie réznita si¢ znaczaco w zaleznos$ci od
rodzaju jaj wykorzystanych do ich produkcji. Jednocze$nie analiza
sensoryczna ww. ciast wykazata, ze najlepszym smakiem, zapachem,
struktura i wygladem zewnegtrznym charakteryzowaty si¢ biszkopty
wypieczone z udzialem jaj pochodzacych z hodowli konwencjonalne;.
Najnizsza twardo$cia odznaczatly si¢ natomiast biszkopty wypieczone z jaj
ekologicznych.
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WPLYW KATECHIN ZIELONEJ HERBATY I KATECHIN
MODYFIKOWANYCH TERMICZNIE NA EMULGACIJE
TELUSZCZU

Katechiny zielonej herbaty sa naturalnymi antyoksydantami dajacymi
obiecujace wyniki jako stabilizatory wysokottuszczowych produktéw
spozywczych. Wykazano, ze ich modyfikacja termiczna prowadzaca do
konwersji (-)-epiform (2R, 3R) do (-)-form (2S, 3R) dodatkowo podnosi
ich potencjal antyoksydacyjny. W przeprowadzonych badaniach
sprawdzono wplyw réznych dawek preparatéw katechinowych oraz ich
stopnia modyfikacji termicznej na symulowana in vitro emulgacje¢ lipidéw
w $rodowisku zZotadka i dwunastnicy. Zastosowane dawki preparatéw
katechinowych wynosity 50 mg, 0,5 g i 1 g na 100 g masta. Ponadto
wykonano emulgacj¢ masta z dodatkiem BHT i tokoferolu w ilosci 50
mg/100 g masta. W stosowanych preparatach katechinowych,
modyfikowanych termicznie, procent konwersji EGCG do GCG, EC do C
i ECG do CG wynosil odpowiednio 26, 13 i 7%. Modyfikowane
termicznie preparaty katechinowe hamowaty proces emulgacji mocniej niz
preparat natywnych katechin. Fakt ten wskazuje, ze za intensyfikacje
wlasciwosci antyemulgacyjnych byly odpowiedzialne przede wszystkim
(-)-formy katechin. Jednak opisana réznica w sile antyemulgacyjne]
dziatania katechin natywnych i poddanych modyfikacji termicznej byta
istotna  dopiero  przy wyzszych dawkach  preparatéw. = Sila
antyemulgacyjnego dzialania katechin zalezy od s$rodowiska i jest
wielokrotnie wyzsza w warunkach charakterystycznych dla dwunastnicy
(pH zasadowe), niz w warunkach charakterystycznych dla zotadka (pH
kwasowe). Istotnym jest jednak, ze efektywno$¢ katechin do hamowania
emulgacji 1 zmniejszania stopnia dyspersji w warunkach przewodu
pokarmowego jest zblizona do dziatania BHT, czy tokoferolu.

Praca finansowana w ramach projektu badawczego nr NN 312 081438
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POROWNANIE JAKOSCI KOSTEK ROSOEOWYCH O
ROZNYCH SMAKACH

Kostki rosotowe sa jednym z pierwszych produktéw z rodzaju tzw.
zywnos$ci wygodnej, wzbogacajacymi przygotowywane na ich bazie zupy i
sosy. Celem pracy byla ocena jakosci kostek rosotowych warzywnych,
wotowych, drobiowych (z kury) oraz o smaku grzybowym,
wyprodukowanych przez trzy firmy wiodace na polskim rynku. Dla celéw
badawczych oznaczono je kodami literowymi K, P 1 W.

Metodyka badawcza obejmowata czgs¢ fizykochemiczna (zawartos¢
wody wg PN-A-79011-3:1998 oraz NaCl wg PN-A-79011-7:1998),
mikrobiologiczna (oznaczenie Salmonelli wg PN-EN-ISO-6579:2002,
bakterie z grupy coli wg PN-90/A-75052/11, plesnie wg PN-ISO
7954:1999) i sensoryczna (metoda pigciopunktowa wg PN ISO 4121:1998
oraz metoda profilowania wg PN ISO 6564:1999, wykonane przez 13
osobowy panel zgodnie z normami EN — ISO8589:1998, PN ISO
3972:1998).

Badania fizykochemiczne wykazaty, ze pod wzgledem zawartosci
wody i NaCl, przebadane kostki rosolowe sa zgodne z wymaganiami
norm, przy czym wszystkie rodzaje kostek P zawieraly niemal dwukrotnie
wigcej wody niz rosotki K i W oraz najwigksza ilos¢ NaCl. Na podstawie
wynikéw badan mikrobiologicznych stwierdzono, zZe wszystkie
przebadane kostki rosotowe spetnialy wymagania norm odno$nie
obecnosci Salmonelli, bakterii z grupy coli oraz plesni.

Jako$¢ sensoryczna rosotéw w metodzie pigciopunktowej ksztattowata si¢
na poziomie dobrym, najbardziej zréznicowane byly: barwa rosotéw
wotowych (3,0 pkt. dla K do 4,8 pkt -W) i zapach grzybowego (3,3 pkt. -
K do 4,7 pkt. - W). Jako najlepszy spos$réd ocenianych uznano rosét
grzybowy W (4,2 pkt.), najnizej warzywny K (3,1 pkt.).

Wyniki  uzyskane metoda  profilowania  smakowito$ci  (nuty
charakterystyczne dla danego rodzaju bulionu, takze nuty slona, stodka,
kwasna oraz kilka warzywnych, jak czosnkowa, cebulowa, czy selerowa)
byly zgodne z otrzymanymi metoda pigciopunktowa.



DESIGNED FOOD
A20 (e-poster)

Joanna Markowska, Elzbieta Polak, Joanna Krdolasik, Krzysztof Cwiertniewski,
Krzysztof Egierski

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego

Oddziat Chtodnictwa i Jakosci Zywnosci

Al. Marszatka J. Pitsudskiego 84

92-202 Lodz

WYROBY GARMAZERYJINE O PODWYZSZONYCH
WALORACH ZYWIENIOWYCH JAKO PRZYKEAD
NOWOCZESNEJ ZYWNOSCI FUNKCJONALNEJ

Celem badan bylo opracowanie technologii produkcji chtodzonej
zywnosci wygodnej reprezentowanej przez pierogi, w ktérych farsz
wzbogacony zostal btonnikiem 1 antyoksydantem, pakowanych w
atmosferze ochronnej w sktadzie 30%CO,/70% N, oraz 50% CO,/50%
N,. Jako przeciwutleniacze zastosowano ekstrakt rozmarynowy (1000
ppm), maczk¢ z nasion ogoérecznika lekarskiego Borago officinalis L.
(1%) oraz wyttoki z nasion ogérecznika (1%) i orzecha wtoskiego (4%).

Wyroby zachowywaty witasciwa jako$¢ sensoryczng, okre$lana w
kierunku wygladu, zapachu, konsystencji, smakowitosci i jako$ci ogdlnej,
przez okres 21 dni, niezaleznie od rodzaju opakowania i sktadu atmosfery
ochronnej. Na uwage zastuguje ciekawy, oryginalny podkreslany przez
zespot oceniajacych smak pierogow. W trosce o zdrowie konsumentow,
pierogi wzbogacono nie tylko w blonnik, ale ograniczono w nich
zawartos¢ soli do ok. 1%.

W Zadnej z badanych prébek, niezaleznie od rodzaju, nie stwierdzono
obecnosci pateczek Salmonella sp., a liczba bakterii E. coli
i L. monocytogenes byla na poziomie <10 jtk/g. Jedynie w pierogach z
nadzieniem migsnym wzbogaconych w btonnik i wyttoki z ogdrecznika
lekarskiego, jak tez z orzecha wloskiego, stwierdzono obecno$é
Brochotrix thermosphacta. Palteczki te stanowily naturalng mikroflore
wyttokéw.

Dodatek antyoksydantéw do farszu migsnego skutecznie spowolnit
utlenianie lipidéw. Zastosowana maczka z nasion ogorecznika oraz
wytloki z nasion ogorecznika i orzecha wiloskiego stanowity zrédto
naturalnych przeciwutleniaczy. Zawarto$¢ fenoli ogétem w wytlokach z
orzecha wynosita 207 mg/g, a w nasionach i w wytlokach z ogérecznika
byta na poziomie odpowiednio 261 mg/g i 255 mg/g.
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WPLYW WYBRANYCH OLEJKOW ETERYCZNYCH NA
JAKOSC PRZECHOWYWANEGO MIELONEGO MIESA
WOLOWEGO

Pozyskiwane z ro$lin przyprawowych olejki eteryczne czgsto wymienia
si¢ posrod substancji mogacych zastapi¢ spotykajace si¢ z niechgcia
konsumentéw chemiczne §rodki konserwujace.

Celem pracy byta analiza wplywu dodatku wybranych olejkéw
eterycznych na jako$¢ sensorycznag 1 poziom zanieczyszczenia
mikrobiologicznego przechowywanej mielonej wotowiny.

Migso zawierajace olejek kolendry (Coriandrum sativum L1.) lub
hyzopu (Hyssopus officinalis) w ilosciach 0,02% oraz préby kontrolne
pakowano prézniowo i przechowywano w temperaturach 0+1°C oraz
611°C przez okres dwdch tygodni. W $§wiezym oraz przechowywanym
migsie oznaczano ogo6lna liczbe bakterii, liczbg¢ bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae, bakterii mlekowych i beztlenowych. Wykonywano
takze analizy sensoryczne oraz oznaczano warto$¢ pH surowca.

Stwierdzono, ze dodatek olejkéw eterycznych wptynat na spowolnienie
niepozadanych zmian sensorycznych zwiazanych z psuciem si¢ migsa. W
obrgbie badanych grup bakterii najwrazliwsze na zastosowane dodatki
okazaly si¢ bakterie z rodziny Enterobacteriaceae. Niewielki efekt
inhibitujacy stwierdzono w odniesieniu do bakterii kwasu mlekowego,
ogolnej liczby bakterii tlenowych oraz beztlenowych.

Ogolnie dodatek wybranych olejkéw do migsa przechowywanego w
6+1°C mial mniejsze dziatanie inhibitujace na wzrost bakterii oraz zmiany
jakosci sensorycznej niz obnizenie temperatury przechowywania do
0+1°C bez dodatku olejkéw.
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WPLYW SKROBI MODYFIKOWANYCH NA
WEASCIWOSCI TEKSTURALNE, REOLOGICZNE I
TOPLIWOSC ANALOGOW SEROW TOPIONYCH O

OBNIZONEJ ZAWARTOSCI TEUSZCZU

Celem niniejszej pracy bylo otrzymanie oraz analiza wlasciwosci
teksturalnych, reologicznych i topliwosci analogéw seréw topionych, w
ktérych tluszcz mleczny zostat czgSciowo zastapiony przez rézne skrobie
modyfikowane.

Teksture otrzymanych analogéw seréw topionych badano przy uzyciu
analizatora tekstury TA-XT2i prébnikiem cylindrycznym o $rednicy 15
mm (predkos¢ przesuwu 1 mm/s, stata temperatura 21°C). W profilowe;j
analizie tekstury (TPA) okreslano nastepujace cechy: twardos¢,
przylegalno$¢, spojnos¢, sprezystos¢ i zujnos¢ analogéw serowych. Za
pomoca reometru rotacyjnego Brookfield DV II+ przy uzyciu przystawki
Helipath (F) dokonywano badan lepko$ci analogéw seréw topionych.
Badania wlasciwosci lepko-spr¢zystych analogéw seréw topionych
wykonywano w uktadzie ptytka — ptytka w zmiennej temperaturze od 30
do 80°C, przy uzyciu reometru oscylacyjnego RS 300. Okreslano zmiany
warto$ci modutéw: zachowawczego (G’) i stratnosci (G”). Pomiaréw
topliwosci dokonywano przy pomocy zmodyfikowanego testu Schreibera.

Obnizenie zawartosci ttuszczu z 30 do 20% spowodowato wzrost
twardosci, lepkos$ci, przylegalno$ci i zujnosci analogéw seréw topionych,
natomiast dalsza substytucja tluszczu skrobia spowodowala spadek
wartosci tych parametréw. Sprezystos¢ serOw byta niezalezna od st¢zenia i
rodzaju dodawanej skrobi oraz zawartosci tluszczu w produkcie. Spojnosé
wzrastata wraz ze wzrostem zawarto$ci skrobi w produkcie. Obnizenie
zawarto$ci tluszczu z 30% do 15% nie spowodowalo pogorszenia si¢
topliwosci analogéw. Obnizenie zawartosci ttuszczu z 30% (przy dodatku
skrobi 4%) do 15% (przy dodatku skrobi 9%) dato poréwnywalne wyniki.

Zatem zastosowanie skrobi jako zamiennika ttuszczu wydaje si¢ by¢
zasadne przy produkcji niskokalorycznych analogéw seréw topionych.
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WPLYW UDZIALU MAKI OWSIANEJ RESZTKOWEJ W
CHLEBACH PSZENNYCH NA ICH JAKOSC ORAZ
ZAWARTOSC SKEADNIKOW ODZYWCZYCH 1
AKRYLOAMIDU

Podczas produkcji koncentratu [B-D-glukanéw, o nazwie Betaven
pozostaje jako produkt uboczny maka owsiana, nazywana w dalszej czgsci
pracy resztkowa. Odznacza si¢ ona bardzo korzystnym sktadem
chemicznym z punktu widzenia zywienia cztowieka, co daje mozliwos¢
wykorzystania jej do wypieku pieczywa pszennego. Dlatego tez celem
badafh bylo opracowanie receptury chlebéw pszennych, w ktérych czgs$¢
maki pszennej zastapiono maka owsiana resztkowa w ilosci 30 i 50%
masy maki. Oznaczono zawartos$¢ biatka, ttuszczu i widékna pokarmowego
metodami AOAC, sktad aminokwasowy bialek maki i chleba. zawartos¢
polifenoli ogétem 1 aktywno$¢ antyoksydacyjna, oraz zawartos¢
akryloamidu metoda HPLC/UV. Stwierdzono, ze maka owsiana resztkowa
zawiera dwukrotnie wigksza zawarto$¢ lizyny, asparaginy i argininy, co
potwierdza duza warto$¢ biologiczna biatka Maka owsiana resztkowa
odznacza si¢ takze istotnie mniejsza zawartoscia polifenoli oraz zwiazana
z nig aktywno$cia antyoksydacyjna, w poréwnaniu z maka pszenna.

Oznaczono objeto$¢ chlebéw oraz profil tekstury ich migkiszu.
Stwierdzono, Ze objgto$¢ chlebéw zmniejszata si¢ wraz ze wzrostem
udzialu maki owsianej, natomiast udzial tej maki istotnie zwickszyt
twardo$¢, zujnos¢ i odbojno$¢ migkiszu, nie pogarszajac oceny
organoleptycznej. Zaobserwowano istotny wzrost zawarto$ci badanych
sktadnikéw chemicznych za wyjatkiem biatka ogétem. Chleby pszenno-
owsiane w odroznieniu od maki, odznaczaly si¢ istotnie wigksza
zawartos$cia poliefenoli oraz zwiazana z nig aktywnos$cia antyoksydacyjna.
Chleb z 50% udzialem maki owsianej odznaczal si¢ ponadto wigksza
zawarto$cig akryloamidu, w poréwnaniu z chlebem standardowym.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki.
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CHLEB WZBOGACONY W LUSKE CEBULI-WPLYW
INTERAKCIJI BIALKO-KWERCETYNA NA POTENCJAL
PRZECIWRODNIKOWY

Chleb jest podstawowym sktadnikiem diety czlowieka, stad tez stanowi
on doskonata matryce 1 mnosnik dla substancji posiadajacych
udokumentowane aktywnosci biologiczne. Luska cebuli stanowi Zrédto
kwercetyny. Z drugiej strony wiadomo, ze zwiazki fenolowe wptywaja na
strawno$¢ biatka, poprzez tworzenie z nim kompleksow oraz interakcje z
enzymami trawiennymi.

Celem pracy bylo okre§lenie wptywu suplementacji pieczywa
pszennego sucha tuska cebuli na bioprzyswajalnos¢ in vitro biatka oraz
aktywnos$¢ antyrodnikowa produktéw.

Kwercetyna tworzy niestrawne kompleksy z biatkami pszenicy.
Kompleksy te, o masie molekularnej ok. 9,5 kDa, ktére sa odporne na
trawienie w warunkach in vitro. Wzbogacenie chlebéw tuska cebuli nie
wplynglo istotnie na obniZenie strawnosci biatka, ktéra wynosita od 69,33
do 76,94%. Dodatek tuski cebuli zwigkszyt istotnie poziom flawonoidéw
w otrzymanych chlebach. Ich zawartos¢, w ekstraktach buforowych (PBS),
wynosita od 1,59 mg/g s.m. w chlebach kontrolnych do 4,70 mg/g s.m. w
chlebach z 4% udziatem tuski cebuli. Aktywno$¢ antyrodnikowa Zywnosci
wzbogaconej aglikonem kwercetyny byla dodatnio, statystycznie istotna,
skorelowana z zawartoscia dodatku funkcjonalnego. Po trawieniu
najwyzsza  zdolnoscia  do  neutralizacji  wolnych  rodnikéw
charakteryzowaty si¢ chleby z 4% dodatkiem tuski- 40,55%/mg s.m., co
stanowito wzrost 0 23,32% w stosunku do chlebéw kontrolnych.

Wyniki otrzymane w pracy wskazuja na fakt, iz pomimo wystgpowania
interakcji  flawonoidy-biatko, proces suplementacji prowadzi do
zwigkszenia aktywnosci odzywczej i biologicznej zywnosci.

Praca finansowana przez Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego ze
srodkow na nauke w latach 20010-2013 jako projekt badawczy Nr N N312
233738
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INSTRUMENTALNA OCENA TEKSTURY PIECZYWA
MROZONEGO Z ODROCZONYM WYPIEKIEM

Celem pracy bylo badanie zmian tekstury pieczywa z odroczonym
wypiekiem tzw. HB (half-baked bread) przechowywanego w warunkach
zamrazalniczych.

Zakres pracy obejmowal oceng tekstury chleba stonecznikowego
i bagietki  korzennej, metodami instrumentalnymi:  mechaniczna
iakustyczna, w  okresie czterech miesiecy przechowywania,
w temperaturze -18°C.

Po procesie produkcji pieczywo byto pakowane w torby foliowe i pudia
kartonowe a nastgpnie przechowywane w stanie zamrozonym. Produkty
rozmrazano, dopiekano i po 24 godzinach przeprowadzono oznaczenia:
aktywnosci 1 zawarto$ci wody, porowatosci i tekstury. Wykonano testy
sciskania migkiszu chleba stonecznikowego i przebicia skorki bagietki
korzennej z predkoscia 50 mm/min, w czasie ktérych rejestrowano emisje
akustyczna (EA) metoda kontaktowa w zakresie czg¢stotliwosci 0-16 kHz.

Przeprowadzone badania dowiodly, iz w okresie 4 miesigcy
przechowywania zaréwno chleba stonecznikowego jak 1 Dbagietki
korzennej, zaszly istotne statystycznie zmiany wilgotno$ci oraz
aktywnosci wody migkiszu i skoérki. Porowato$¢ chleba stonecznikowego
(53,0%) 1 bagietki (66,7%) nie zmieniala si¢. Najwigksze zmiany
twardosci migkiszu chleba ocenione na podstawie pracy S$ciskania
wystapily po 4 tygodniach przechowywania, twardo§¢ zmalata o 40%, a
dtuzsze przechowywanie nie wptywato istotnie na ten parametr. W catym
okresie przechowywania, zanotowano zmiany deskryptoréw emisji
akustycznej generowanej przez Sciskany chleb. Istotnie rosta amplituda
dzwigku, energia i liczba zdarzen EA. Natomiast badania tekstury bagietki
korzennej wykazaly, ze pierwszy miesiac przechowywania nie powodowat
zmian jej twardo$ci i wlasciwosci akustycznych, za§ po 4 miesiacu
zanotowano istotne zwigkszenie twardosci o okoto 50% i liczby zdarzen
EA o okoto 60%.
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WPLYW DODATKU INULINY I BLONNIKA Z OWSA
DO PIECZYWA OTRZYMANEGO METODA
ODROCZONEGO WYPIEKU NA WARTOSC INDEKSU
GLIKEMICZNEGO

Celem podjetej pracy byta ocena wptywu technologii odroczonego
wypieku z zastosowaniem procesu zamrazania w trakcie produkcji oraz
dodatku inuliny i blonnika z owsa na warto$¢ indeksu glikemicznego (IG)
pieczywa pszennego z maki jasnej.

Badania przeprowadzono za zgoda Komisji Bioetycznej w grupie
zdrowych ochotnikéw (n=15). Kazdy ochotnik testowat cztery rodzaje
pieczywa: wypiekanego metoda tradycyjna (a) — FBNF (catkowicie
wypieczony i nie mrozony) i odroczong (b) — PBF (czg$ciowo
podpieczony i mrozony, a nastgpnie dopieczony), bez dodatku blonnika i
z 10% dodatkiem btonnika (7,5% nierozpuszczalnej frakcji btonnika z
owsa - oat fiber 300, SunOpta i 2,5% rozpuszczalnej frakcji jako inulina-
Raftiline® HP, Orafti): (c) - FBNF + btonnik; (d) - PBF + btonnik. Jako
produkt wzorcowy zastosowano roztwor glukozy, testowany dwukrotnie.
Poboru krwi dokonywano w czasie 0, 15, 30, 45, 60, 90 i 120 min od
momentu rozpoczgcia konsumpcji. Wartosci I1G  czterech rodzajow
pieczywa przedstawiono jako $rednia = SEM. Poréwnania S$rednich
warto$ci indeksu glikemicznego dokonano przy uzyciu dwuczynnikowe;j
analizy wariancji i zbadano testem Duncana, przy poziomie istotnosci P <
0,05. Stwierdzono, ze pieczywo uzyskane technologia odroczonego
wypieku z jednoczesnym dodatkiem btonnika (PBF + btonnik)
charakteryzowalo si¢ istotnie nizszym indeksem glikemicznym (52,68 +
7%), w poréwnaniu do pieczywa tradycyjnego FBNF (86,78 + 11%)
(P<0,05). Nie wykazano natomiast istotnych réznic pomigdzy wartosciami
IG w przypadku pozostatych rodzajéw pieczywa.

Badania wykonano w ramach projektu EU FRESH-BAKE, FP6. Temat obszaru
,Jakosé i bezpieczenstwo zywnosci”, ZYWNOSC — 2006 — 36302 UE — SWIEZY
WYPIEK i wspdlfinansowano z MNiSW, grantem 162/6 PR UE/2007/7.
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Krzysztof Buksa, Renata Sabat, Halina Gambus, Anna Nowotna, Karol Nowakowski,
Rafat Ziobro, Joanna Rams, Greta Adamczyk

Katedra Technologii Weglowodanow,

Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WPEYW DODATKU PREPARATOW PENTOZANOWYCH
NIEMODYFIKOWANYCH I PODDANYCH
MODYFIKACJOM DO MAKI ZYTNIEJ TYPU 720 NA
WEASCIWOSCI CHLEBA PODCZAS JEGO
PRZECHOWYWANIA

Badano wplyw dodatku preparatéw pentozanowych
niemodyfikowanych oraz poddanych modyfikacjom na wtasciwosci
chleba z maki zytniej typu 720, podczas jego przechowywania. Do badan
wykorzystano make handlowa oraz pochodzaca z przemialu
laboratoryjnego ziarna zyta odmiany Amilo.

W badaniach uzyto preparat pentozanowy uzyskany metoda
laboratoryjna. Preparat poddano modyfikacjom: hydrolizie enzymatycznej,
sieciowaniu jak réwniez czgSciowej hydrolizie, po ktérej zastosowano
usieciowanie.

Oznaczono parametry profilu tekstury oraz wilgotno$¢ migkiszu chleba,
bez i z dodatkiem ww. preparatéw w ilosci 1% i1 2% w stosunku do masy
uzytej maki, w dniu wypieku oraz po 4 dniach jego przechowywania.

Dodatek wigkszosci preparatéw znacznie zredukowal twardnienie
migkiszu chleba po 4 dniach jego przechowywania. Najskuteczniejsze
okazaly si¢ 2% dodatki preparatu uzyskanego metoda laboratoryjng —
hydrolizowanego oraz hydrolizowanego a nastgpnie poddanego
sieciowaniu.

Wszystkie stosowane preparaty w obydwu zastosowanych stezeniach
ograniczaty utrat¢ wilgotnosci przez migkisz chleba w trakcie 4 dni
przechowywania. Najskuteczniejszy pod tym wzgledem okazat sig: 2%
dodatek niemodyfikowanego preparatu uzyskanego metoda laboratoryjna
oraz 1% i 2% dodatek tego preparatu poddanego sieciowaniu.

Praca naukowa finansowana ze Srodkow na nauke w latach 2009-2011
Jjako projekt badawczy N N312 440837
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Wydziat Technologii Zywnosci

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci

CHARAKTERYSTYKA WYBRANYCH WEASCIWOSCI
FIZYKOCHEMICZNYCH HANDLOWYCH MAK
ORKISZOWYCH

Celem pracy byla analiza wybranych wtasciwos$ci fizykochemicznych
handlowych mak orkiszowych, dostgpnych na polskim rynku.

Material badawczy stanowit 8 mak orkiszowych dost¢gpnych w handlu
detalicznym: 1.) BioAvena EKOLOGICZNA MAKA ORKISZOWA
BIALA, 2.) Maka orkiszowa jasna Bio, Biofuturo 3.) PELNOZIARNISTA
Maka orkiszowa drobno mielona 4.) Maka orkiszowa Razowa - Bioplanet
Sp. z 0.0. 5.) Maka orkiszowa typ 630-niemiecka, 6.) Maka ORKISZ
ECCO typ 1850, 7.) Maka ORKISZ ECCO typ 2000, 8.) Maka ORKISZ
ECCO typ 3000.

We wszystkich prébkach mak oznaczono zawarto$¢ suchej masy [PN-
ISO 712:2002], biatka [PN-EN ISO 3188:2000] (N x 6,25), tluszczu [PN-
EN ISO 3947:2001], popiotu catkowitego [PN-ISO 2171:1994] oraz
skrobi metoda Ewersa [PN-EN ISO 10520:2002]. Ponad to wyznaczono
charakterystyke kleikowania mak przy wykorzystaniu metody RVA (ang.
Rapid Visco Analyser) oraz oznaczono zawarto$¢ wybranych mikro- i
makroelementéw  przy  wykorzystaniu  atomowej  spektrometrii
absorbcyjnej ASA. Uzyskane wyniki podczas oznaczen poddano analizie
statystycznej (jednoczynnikowa analiza wariancji, alfa = 0,5, test
Duncana)

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze badane maki
roznit sktad chemiczny. Maka ECCO typ 3000 zawierata najwigcej biatka,
tluszczu oraz popiotu, natomiast maki BioAvena, Biofuturo, a takze maka
typ 630-niemiecka charakteryzowaty si¢ istotnie nizsza zawartoscig tych
sktadnikéw. Z kolei te ostatnie zawieraty najwigksza i1lo$¢ skrobi w swoim
sktadzie.

Badane maki réznity si¢ istotnie miedzy soba rowniez pod wzgledem
charakterystyki kleikowania. Maka BioAvena wykazata najnizsza lepkos¢
sposréd badanych prébek, jak réwniez odznaczata si¢ najnizsza warto$cia
lepkosci koncowej. Make te charakteryzowata réwniez najnizsza
temperatura kleikowania.
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Dorota Gumul, Magdalena Krystyjan, Rafat Ziobro, Greta Adamczyk
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Rolniczy w Krakowie

WYBRANE WEASCIWOSCI LIOFILIZATOW
SKROBIOWYCH

Liofilizacja jest jedna z metod fizycznych modyfikacji skrobi i ma na
celu zmiang reaktywnos$ci chemicznej skrobi, jak réwniez zapewnienie
odpowiednich wlasciwosci funkcjonalnych migdzy innymi
rozpuszczalnosci, zdolnosci wigzania wody i porowatosci struktury. Z
dotychczasowych badan wiadomo, ze wtasciwosci skrobi liofilizowanych
uzaleznione sa od temperatury i ci$nienia procesu, jednak niewiele uwagi
poswigcono wpltywowi pochodzenia botanicznego skrobi. Dlatego tez
celem pracy bylo okreslenie roli uzytego surowca skrobiowego w
ksztaltowaniu ~ wybranych  wlasciwosci  fizycznych  uzyskanych
liofilizatow.

Materialem do badan byty liofilizowane 5% zele skrobi ziemniaczanej,
kukurydzianej i owsianej. Uzyskane probki poddano analizie profilu
tekstury oraz okre$lono zdolno$¢ wiazania wody i rozpuszczalno$¢ w
réznych temperaturach tj. 25, 40 i 70°C, jak rowniez zmierzono lepkos¢
kleikéw uzyskanych z badanych liofilizatow.

Stwierdzono, ze pochodzenie botaniczne skrobi uzytych do
sporzadzenia liofilizowanych zZeli mialo istotny statystycznie wplyw na
wszystkie badane parametry tekstury. Jedynie liofilizat ziemniaczany i
kukurydziany nie réznity si¢ od siebie istotnie pod wzgledem twardosci, a
owsiany i kukurydziany w zakresie spdjnosci i odbojnosci. Liofilizat
owsiany charakteryzowal si¢ najmniejsza twardo$cia, sprezystoscia i
spojnoscia co Swiadczy o jego delikatnej strukturze wewngtrznej i moze
by¢ zwiazane z tworzeniem si¢ komplekséw amylozowo-lipidowych.
Rozpuszczalno$¢ liofilizatéw ze skrobi zbozowych byla stosunkowo
niewielka i nie zmieniata si¢ wraz ze wzrostem temperatury, w
przeciwienstwie do rozpuszczalnosci liofilizatu  ziemniaczanego.
Analogiczna tendencje zaobserwowano w zdolno$ci wigzania wody przez
analizowane liofilizaty skrobiowe. Wykazano, ze lepkos¢ kleikéw
uzyskanych z badanych liofilizatéw byla w duzej mierze determinowana
pochodzeniem botanicznym skrobi.
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Izabela Przetaczek-Roznowska, Teresa Fortuna, Beata Rosiak
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Wydziat Technologii Zywnosci
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WPEYW ODDZIALYWANIA POLA MIKROFALOWEGO O
ROZNYCH MOCACH NA WYBRANE WEASCIWOSCI
FIZYKOCHEMICZNE SKROBI ROZNEGO POCHODZENIA
BOTANICZNEGO

Celem pracy byla analiza wplywu pola mikrofalowego o réznych
mocach na wybrane wiasciwosci fizykochemiczne skrobi réznego
pochodzenia botanicznego.

Material badawczy stanowity skrobie ziemniaczana, kukurydziana oraz
pszenna, ktére zostaly poddane ogrzewaniu w polu mikrofalowym o mocy
440 W lub 800 W oraz czestotliwosci 2450 MHz.

We wszystkich prébkach skrobi wyjsciowych oraz poddanych
modyfikacji fizycznej oznaczono zawarto$¢ suchej masy, biatka (N x
6,25), tluszczu, amylozy metoda Morrisona. Ponad to wyznaczono
podatnos$¢ na retrogradacje 5% kleikow skrobi metoda Jacobsona, a takze
wykreslono krzywe plynigcia 5% kleikow do opisu ktérych wykorzystano
model Hershela-Bulkleya. Uzyskane wyniki podczas oznaczen poddano
analizie statystycznej (jednoczynnikowa analiza wariancji, a = 0,5, test
Tukeya)

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze oddziatywanie
polem mikrofalowym na skrobie wplywa na zmiang ich wilasciwosci
fizykochemicznych. Ogrzewanie skrobi w polu o mocy 440 W
spowodowato obnizenie zawartosci biatka we wszystkich rodzajach
skrobi. Réwniez zawarto$¢ tluszczu i amylozy istotnie zmalaty w
skrobiach ogrzewanych w polu mikrofalowym. Jednak poziom tych zmian
zalezat od pochodzenia botanicznego skrobi. Modyfikacja fizyczna
badanych skrobi spowodowata zmiang¢ zmetnienia probek podczas analizy
retrogradacji. Réwniez 1 te zmiany zalezne byly od pochodzenia
botanicznego skrobi. Ogrzewanie skrobi w polu mikrofalowym wptyneto
na obnizenie warto$ci napr¢zen S$cinajacych podczas pomiaréw
reologicznych. Naprgzenia $cinajace byly tym nizsze im wyzsza byla
zastosowana moc podczas modyfikacji skrobi. Jednak réwnocze$nie
zaobserwowano wpltyw pochodzenia botanicznego skrobi na zakres zmian
pomigdzy skrobig wyjsciowa a modyfikowana w polu mikrofalowym.



DESIGNED FOOD
B9

Mariusz Witczak
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WPLYW SKEADU CIASTA BEZGLUTENOWEGO
NA CHARAKTERYSTYKE KLEIKOWANIA
I RETROGRADACJI KOMPONENTOW SKROBIOWYCH

W pracy przedstawiono wyniki badania wptywu sktadnikéw ciasta
bezglutenowego na charakterystyke termiczna kleikowania skrobi
i rekrystalizacji amylopektyny. Badania oparto na planie doswiadczen dla
mieszanin z ograniczeniami. Material stanowita skrobia kukurydziana
(Roquette, Francja), skrobia ziemniaczana (Pepees S.A., Polska), guma
ksantanowa (Regis, Polska), pektyna (Pektowin, Polska), sél i cukier.
Wiasciwosci termiczne scharakteryzowano z wykorzystaniem
skaningowego kalorymetru réznicowego DSC 204F1 Phoenix (Netzsch,
Niemcy). Probki ciasta (1521 mg) zamykano hermetycznie w
aluminiowych naczynkach i ogrzewano w kalorymetrze od 25 do 110°C z
szybkoscia 10°C/min, przetrzymywano 5 minut w temperaturze 110°C, a
nastgpnie chlodzono do temperatury 25°C z szybkoscia 10°C/min. Jako
probke referencyjna stosowano puste naczynhko aluminiowe. Tak
otrzymane probki przechowywano w temperaturze 23°C przez 48 h, a
nastgpnie ogrzewano w kalorymetrze od 15 do 110°C. Charakterystyczne
temperatury  przemian oraz  entalpi¢ = przemian  Wwyznaczono
z wykorzystaniem programu Proteus Analysis (Netzsch, Niemcy).

Na otrzymanych krzywych DSC zaobserwowano dwa piki
odpowiadajace kleikowaniu dwéch roznych skrobi. Temperatura poczatku
przemiany i1 pierwszego piku nie zalezala od sktadu ciasta. Z kolei
temperatura drugiego piku i konca przemiany, jak réwniez entalpii
kleikowania zalezala od wudzialu poszczegdlnych sktadnikow. W
przypadku rekrystalizacji amylopektyny, analizowane skladniki wptywaty
istotnie tylko na wartos$¢ entalpii przemiany.

Zastosowanie metody odpowiedzi powierzchni umozliwito okre§lenie
wpltywu poszczegdlnych sktadnikéw na warto$ci wybranych parametréw
kleikowania i rekrystalizacji amylopektyny. Stwierdzono istotny wptyw
wszystkich badanych sktadnikéw na warto$ci analizowanych parametréw.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki
w ramach grantu badawczego nr N N312 330940.
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Mariusz Witczak
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CHARAKTERYSTYKA REOLOGICZNA CIASTA NA BAZIE
SKEADNIKOW POZBAWIONYCH GLUTENU

Przedstawiono wyniki badania wptywu sktadnikéw ciasta na jego
charakterystyke reologiczna. Material stanowita skrobia kukurydziana
(Roquette, Francja), skrobia ziemniaczana (Pepees S.A., Polska), guma
ksantanowa (Regis, Polska), pektyna (Pektowin, Polska), sél i cukier.
Wtasciwosci reologiczne ciasta scharakteryzowano w temperaturze 25°C z
uzyciem reometru MARS II (Thermo-Haake, Germany) w uktadzie ptytek
rownolegtych (§rednica 35 mm, szczelina 1 mm). Przygotowywane préobki
ciasta umieszczano w uktadzie pomiarowym reometru, nadmiar ciasta
usuwano, a brzegi zalewano olejem parafinowym. Ciasto pozostawiano na
15 minut w celu zrelaksowania naprgzen i stabilizacji temperatury, a
nastgpnie wykonywano pomiary. W ramach badan wyznaczono krzywe
lepkosci, wykonujac test w trybie kontrolowanego naprgzenia od 1 do
1000 Pa lub szybkosci $cinania 1 s, a nastgpnie do wartoéci szybkosci
$cinania 10 s™ w trybie kontrolowanej szybkosci $cinania. Zakres liniowej
lepkosprezystosci  okreslono  wyznaczajac  zaleznos¢  modutéw
zachowawczego G’ i strat G” od naprezenia w zakresie 0,1+1000 Pa przy
statej czestotliwosci wynoszacej 1 Hz. Spektra mechaniczne wyznaczono
w zakresie liniowej lepkosprezystosci przy stalej amplitudzie
odksztatcenia 0,05% w zakresie predkosci katowej 0,1-100 rad-s’'. Dane
eksperymentalne opisano réwnaniami potggowymi. Krzywe pelzania
wykonano przy statym naprezeniu 6y, = 1Pa w zakresie proporcjonalnosci
odksztatcenia do naprg¢zenia w czasie 150 s. Dane eksperymentalne
opisano modelem Burgersa.

Wybrane parametry réwnan reologicznych zastosowano do analizy
zuzyciem metody odpowiedzi powierzchni. Umozliwilo to okreslenie
wpltywu poszczegdlnych sktadnikéw na warto$ci wybranych parametréw
reologicznych. Stwierdzono istotny wptyw wszystkich badanych
sktadnikow na wartos$ci analizowanych parametréw reologicznych.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki
w ramach grantu badawczego nr N N312 330940.
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WEASCIWOSCI TECHNOLOGICZNE MAKARONU
7Z DODATKIEM FRUKTANOW

Fruktany znajduja zastosowanie w wielu galeziach przemystu
spozywczego, poniewaz oprocz cennych waloréw prozdrowotnych,
charakteryzuja si¢ takze korzystnymi wtasciwo$ciami technologicznymi.
Dzigki nim coraz wigksze zainteresowanie wzbudzaja inulina
i oligofruktoza. W niniejszych badaniach wykorzystano takze maczk¢ z
bulw topinamburu, jako tanie Zrédio mieszaniny fruktanéw o réznym
stopniu polimeryzacji.

Celem pracy jest ocena wlasciwosci technologicznych fruktanéw
wykorzystanych jako dodatek do produkcji makaronéw.

Material badawczy stanowily makarony wyprodukowane z 5% i 10%
dodatkiem fruktanéw z wykorzystaniem maki pszennej durum (semoliny).
Oceny kulinarnej dokonano na podstawie oznaczenia minimalnego czasu
gotowania makaronu, absorpcji wody przez makaron, wspoétczynnika
przyrostu wagowego i strat suchej masy podczas gotowania [PN-93/A-
74130; Obuchowski,1997].

Wzbogacenie makaronu inuling nie wpltynglo na czas gotowania,
podczas gdy dodatek oligofruktozy skrécit a maczki z topinamburu
przedtuzyt ten czas. Makaron z semoliny charakteryzowat si¢ najnizsza
absorbcja wody, najwyzsza cechowal si¢ makaron z 10% dodatkiem
oligofruktozy. Najnizszy wspolczynnik przyrostu wagowego wykazano
dla makaronu zsemoliny (2,7). Nieco wyzszym charakteryzowaly si¢
makarony z 5% i 10% dodatkiem inuliny (odpowiednio 3,1 i 3,2) oraz
maczki z topinamburu (3,3 i 3,4). Najwyzszy wspoiczynnik stwierdzono
dla makaronu z oligofruktoza - 3,5 dla 5% i 3,7 dla 10% dodatku. Straty
suchej substancji podczas gotowania makaronu najwigksze byly dla
produktu z 5% i 10% dodatkiem oligofruktozy (4,9 i 5,6 g/ 100 g), byly
one porownywalne dla makaronu z 10% dodatkiem maczki z topinamburu
(5,1 g/ 100 g). Straty suchej substancji poréwnywalne dla makaronu z
semoliny stwierdzono w przypadku wyrobéw z dodatkiem 5% maczki z
topinamburu (4,2 g/ 100 g i 4,4 g/ 100 g). Najkorzystniej pod wzgledem
tego parametru oceniono produkt z dodatkiem 5% 1 10% inuliny
(odpowiednio 3,41 3,0 g/ 100 g).
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MAKARONY Z DODATKIEM FRUTKANOW - OCENA
KONSUMENTA

Rozwdj rynku produktéw spozywczych, wzrost $wiadomosci
zywieniowej oraz dbato§¢ o utrzymanie dobrego stanu zdrowia
przyczynity si¢ do zainteresowania zywno$cia funkcjonalna. Dzigki
zawartos$ci sktadnikéw bioaktywnych oprécz zaspokajania glodu peini ona
dodatkowe funkcje fizjologiczne. Jednym z bioaktywnych sktadnikéw
zywno$ci sa fruktany. Sa one materialem zapasowym ro$lin, a do
najbogatszych ich Zrédet zaliczamy cykori¢ (Cichorium L.) i topinambur
(Helianthus  tuberosus L.). Fruktany pelnia funkcj¢ blonnika
rozpuszczalnego o  wielokierunkowym prozdrowotnym  dziataniu.
Poniewaz korzystny efekt mozna zaobserwowac¢ jedynie przy regularnym
ich spozywaniu, celowe jest wzbogacanie wyrobdw cieszacych si¢
znaczacym zainteresowaniem konsumentéw. Do takich produktéw nalezy
makaron, ktérego rocznie spozywamy S$rednio 5 kg, a warto$¢ ta w ciagu
ostatnich lat systematycznie ro$nie. Celem pracy bylo opracowanie
receptury i wyprodukowanie makaronéw wzbogaconych fruktanami
oréznym stopniu polimeryzacji (inuling i oligofruktoza z cykorii oraz
maczka z bulw topinamburu), a takze ocena konsumencka makaronéw.
Material badawczy stanowity makarony wyprodukowane z 5% i 10%
dodatkiem fruktanéw z wykorzystaniem maki pszennej durum (semoliny).
Oceny konsumenckiej dokonano w oparciu o test konsumencki
przygotowany dla potrzeb niniejszych badan. Najwyzsza note pod
wzgledem ogdlnej smakowitos$ci otrzymat makaron z dodatkiem inuliny,
nieco nizsza z dodatkiem topinamburu. Oba produkty oceniono wyzej w
stosunku do makaronu bez dodatkéw, a najnizsza oceng otrzymat wyrdb z
dodatkiem oligofruktozy. Na szczegdlna uwage zastuguje fakt, iz ponad
32% konsumentéw najchetniej zakupitoby produkt z dodatkiem inuliny, a
blisko 30% konsumentéw zadeklarowalo chgé¢ kupna makaronu z
dodatkiem topinamburu kojarzac brazowe zabarwienie makaronu z
wyrobem z pelnego ziarna o wyzszej wartosci odzywczej. Istotnie maczka
z bulw topinamburu zwickszata zawarto$§¢ biatka, aminokwaséw i
sktadnikéw mineralnych we wzbogaconych niag makaronach.
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POROWNANIE JAKOSCI WYBRANYCH MAKARONOW
HANDLOWYCH

Celem pracy byla ocena wtasciwosci fizykochemicznych oraz jakosci

sensorycznej wybranych makaronéw handlowych dostgpnych na polskim
rynku. Badaniom poddano pie¢ rodzajow makaronéw wytlaczanych w
formie §widerkéw: jeden makaron (oznaczenie: LSW) od producenta nr 1 i
cztery makarony (oznaczenia: SO, STA, STB, CA) od producenta nr 2. W
produktach oznaczono zawartos¢ wody, biatka, thuszczu i popiotu, a takze
dokonano oceny kulinarnej makaronéw, wyznaczajac minimalny czas
gotowania, wspolczynnik przyrostu masowego oraz straty suchej masy
podczas gotowania. Zbadano instrumentalnie barwg¢ makaronéw oraz
przeprowadzono analiz¢ sensoryczna produktow.
Makarony spetnialty wymagania okreslone w Polskiej Normie dotyczace
zawartosci wilgoci. Najwigksza zawarto$cia biatka w suchej masie
(14,6%) charakteryzowal si¢ makaron od producenta nr 1. W grupie
makaronéw od producenta nr 2 makarony otrzymane z maki z pszenicy
durum (SO, CA) charakteryzowatly si¢ wyzsza zawartoscia biatka w suche;j
masie (11,6 1 12,3%) niz makarony z maki z pszenicy zwyczajnej (11,0 i
11,2%). Zawarto$¢ tluszczu w makaronach wynosita 1,1-1,5% w s.m.,
przy czym w produktach STA i STB byla ona istotnie mniejsza niz
deklarowana przez producenta, natomiast w przypadku makaronu LSW
czterokrotnie przekraczata warto$¢ deklarowana. Makaron LSW i
makarony z maki z pszenicy durum odznaczaly si¢ okolo dwukrotnie
wyzsza zawarto$cia sktadnikéw mineralnych niz pozostate makarony.
Wartosci  wspoétczynnika przyrostu masowego byly zblizone dla
wszystkich makaronéw i wynosity od 2,36 do 2,62. Stwierdzono, zZe
makaron cechujacy si¢ najwigksza zawartoscia biatka wykazal najmniejsze
straty suchej masy podczas gotowania. Najwigksze zmiany barwy
makaronu po ugotowaniu nastapily w makaronach SO i STB. Nie
stwierdzono istotnych réznic jakosci sensorycznej migdzy makaronami
nieugotowanymi, natomiast po ugotowaniu makaronem odrézniajacym si¢
od pozostatych wyzsza oceng koncowa okazat si¢ makaron SO.
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WEASCIWOSCI TEKSTURALNE EKSTRUDATOW
KUKURYDZIANYCH DOSTEPNYCH NA RYNKU

Ekstruzja umozliwia otrzymanie z nieupostaciowionych surowcéw t;j.
maki i grysy, produktéw znajdujacych zastosowanie jako artykuly
$niadaniowe lub przekaskowe. Produktem nalezacym do tej drugiej grupy
sa chrupki kukurydziane.

Celem badan bylo poréwnanie jakosci dostgpnych na rynku chrupek
kukurydzianych.

Material do badan stanowity produkty: Krak Smak, Smoki, Cucu,
Lewiatan, Jura oraz Flips, ktére zakupiono w lokalnych sklepach
spozywczych. Ekstrudaty poddano analizie tekstury (TPA 1 test
przecinania prébek) oraz ocenie organoleptyczne;j.

Najwigksza twardos$cia cechowaly si¢ chrupki Cucu i Lewiatan,
natomiast najnizsza Jura. Kolejny analizowany parametr to kruchosc,
ktory dla wszystkich badanych produktéw byl on silnie skorelowany z
twardoscia. Sprezystos¢ i spojnos¢ badanych ekstrudatow ksztaltowata si¢
na zblizonym poziomie. Test w komorze Kramera wykazal, ze
ekstrudatami wymagajacymi najwigkszej sity do ich przecigcia sa chrupki
Lewiatan, a odnotowana warto$¢ byta ponad 50% wyzsza od pozostatych.

Przeprowadzona analiza sensoryczna wykazata, ze wiek oceniajacych
miat wptyw na postrzeganie takich cech jak wyglad, barwa, konsystencja
oraz smak, ale nie wptywal na odbiér zapachu. Wyzsze noty oceny
sensorycznej otrzymywaly produkty od os6b w mtodszym wieku. Pod
wzgledem oceny sensorycznej preferowanymi produktami byty chrupki
Jura i Krak Smak. Poréwnujac ten wynik z profilowa analiza tekstury
mozna stwierdzi¢, ze konsumenci wola produkty o niewielkiej twardosci i
kruchosci oraz niskiej zujnosci, ale o wysokiej sprezystosci. Preferowane
chrupki charakteryzowaty si¢ rowniez najnizsza zdolno$cia wiazania wody
(WHC).

Przeprowadzone testy reologiczne wodnych zawiesin ekstrudatéw
kukurydzianych wykazaly, Zze najmniejsza lepko$¢ miaty te, ktére zostaty
sporzadzone z chrupek Smok. Najwyzsza lepko$¢ odnotowano dla
produktu Jura. Wszystkie badane suspensje z wyjatkiem wyrobéw: Smok i
Krak Smak wykazywaty wtasciwosci tiksotropowe.
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CECHY FIZYCZNE EKSTRUDOWANYCH CHRUPEK
KUKURYDZIANYCH Z DODATKIEM PRODUKTOW
ODPADOWYCH PRZEMYSEOW FERMENTACYJNYCH

Celem pracy byto okreslenie wplywu temperatury ekstruzji, rodzaju i
wielko$ci dodatku produktéw odpadowych przemystu browarnego i
gorzelniczego na wlasciwosci fizyczne 1 organoleptyczne chrupek
kukurydzianych. Material badawczy stanowita kaszka kukurydziana
wyprodukowany przez firmg¢ Sante. Jako dodatki zastosowano drozdze
piwowarskie, mtéto jeczmienne oraz wywar gorzelniczy w ilosciach 0, 10,
15, 20% oraz s6l w ilosci 1,5%. Wilgotnos¢ mieszanek doprowadzono do
12%, dodajac odpowiednia ilo§¢ wody. Proces ekstruzji prowadzono w
ekstruderze laboratoryjnym, jedno$limakowym firmy Brabender w trzech
réznych temperaturach (160, 170 i 180°C). W otrzymanych chrupkach
oznaczono tekstur¢ metoda obiektywng z uzyciem teksturometru Instron
typ 5544, barwg stosujac chromametr Minolta CR-200, stopien ekspansji,
masg¢ nasypowa, gesto$¢ oraz przeprowadzono oceng organoleptyczna
otrzymanych produktéw. Na podstawie przeprowadzonych badan
stwierdzono, ze zastosowanie produktéw odpadowych z przemystéw
fermentacyjnych: drozdzy piwowarskich, midta jeczmiennego oraz
wywaru gorzelniczego w produkcji chrupek kukurydzianych miato
zréznicowany wplyw na cechy otrzymanych wyrobéw. Dodatek drozdzy
piwowarskich poprawit konsystencje, strukturg, stopien ekspansji i wyglad
chrupek kukurydzianych. Mitéto jeczmienne 1 wywar gorzelniczy
przyczynily si¢ do pogorszenia wigkszosci badanych cech ekstrudatéw:
tekstury, struktury, wygladu, stopnia ekspansji oraz barwy, zwtaszcza po
zastosowaniu dodatku w ilosci 20%. Dobrej jakosci chrupki otrzymano z
10% dodatkiem, niezaleznie od jego rodzaju. Wigkszy dodatek drozdzy,
miéta czy wywaru wplynat niekorzystnie na smak i zapach chrupek
(wyczuwalny byt gorzki posmak). Ekstruzja w temperaturze 170°C bez
wzgledu na rodzaj zastosowanego dodatku, korzystnie wplyneta na cechy
organoleptyczne, stopien ekspansji, teksture i barwe produktéw gotowych.
Natomiast chrupki ekstrudowane w temperaturze 160°C byly twarde i
stabo wyekspandowane.
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2Mai0polska Hodowla Roslin, HBP Polanowice

SKEAD PODSTAWOWY WYBRANYCH ODMIAN OWSA
ZOLTO- I BRUNATNOPLEWKOWEGO (PELNEGO ZIARNA,
BIELMA, OTRAB I LUSKI)

Celem pracy byto okreslenie zawartosci sktadnikéw odzywczych w
jednej odmianie i dwéch rodach owsa brunatnoplewkowego (odpowiednio
Gniady, CHD 2875/01, CHD 2833/02) i trzech odmianach owsa
z6ttoplewkowego (Deresz, Bohun, Cwat).

Material badawczy pochodzit z Matopolskiej Hodowli Roslin, HBP w
Polanowicach

Badaniem objeto zawarto$¢: suchej masy, biatka, ttuszczu, witdkna
pokarmowego oraz popiotu (jako zawarto$¢ sktadnikéw mineralnych) w
calym ziarnie, tusce oraz bielmie i otrgbach metodami AOAC [2006].

Wykazano, ze zaréwno cate, obtuszczone ziarno owsa odmian z6tto- i
brunatnoplewkowych, jak i otrgby zawieraly wigcej biatka, tluszczu,
btonnika pokarmowego oraz sktadnikow mineralnych niz bielmo, ktére
byto bogatym zrédtem wegglowodanéw. Luske charakteryzowaly znaczne
ilosci suchej masy, wegglowodanéw, widkna pokarmowego oraz
sktadnikéw mineralnych.

Najwigksze ilo$ci biatka, tluszczu i sktadnikéw mineralnych zawierat
réd CHD 2875/01, a witékna pokarmowego r6d CHD 2909/01. Wsréd
badanych rodéw owsa brunatnoplewkowego najubozszy w sktadniki
odzywcze byt r6d CHD 2833/02, zawierajac najmniejsze iloSci biatka,
btonnika pokarmowego oraz sktadnikéw mineralnych. R6d CHD 2909/01
zawieral najmniejsze ilosci tluszczu, a r6d CHD 2875/01 najmniej
weglowodandw.

Posréd odmian zéttoplewkowych najbogatsza w biatko i tluszcz jest
odmiana Bohun (petne ziarno i otrgby), w weglowodany ogétem i blonnik
odmiana Cwal (petne ziarno).

Badania finansowane z grantu Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
nr N N312 208436
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AKTYWNOSC ANTYOKSYDACYJINA EKSTRAKTOW Z
WYBRANYCH ODMIAN OWSA ZOELTO- I
BRUNATNOPLEWKOWEGO (PELNEGO ZIARNA, BIELMA,
OTRAB I LUSKI)

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie aktywnosci antyoksydacyjnej
wybranych odmian owsa z6tto- 1 brunatnoplewkowego poprzez
oznaczenie zawarto$ci polifenoli [Poli-Swain i Hillis, 1959], jak réwniez
oznaczanie zdolno$ci wygaszania wolnych rodnikéw ABTS® [Re, i in.
1999] i DPPH"® [Pekarinen i in., 1999] w catym ziarnie, tusce, a takze
bielmie i otrebach.

Material badawczy pochodzit z Matopolskiej Hodowli Roslin, HBP w
Polanowicach. Przebadano sze$¢ odmian owsa - trzy odmiany
brunatnoplewkowe: Gniady CHD 2909/01, CHD 2875/01, CHD 2833/02
oraz trzy odmiany z6ttoplewkowe: Bohun, Deresz i Cwal.

Wykazano, ze najwigksza zdolno$¢ zmiatania wolnych rodnikéw
posiada pelne ziarno odmiany Gniady i rodu CHD 2875/01. Najmniejsza
zdolno$¢ wykazuje bielmo odmian z6tto- i brunatnoplewkowych. Posréd
frakcji  mtynarskich tuska jest najlepszym zZrédtem zwigzkéw
polifenolowych, natomiast ich najmniejsze st¢zenie obserwowano w
bielmie badanych odmian owsa. W petnym ziarnie i otrgbach zawarto$¢
polifenoli byta na podobnym poziomie we wszystkich odmianach.

Badania finansowane z grantu Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
nr N N312 208436
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WPLYW DODATKU WYTELOKOW LNIANYCH NA JAKOSC
WYROBOW PRZEKASKOWYCH WYTWARZANYCH NA
DRODZE EKSTRUZJI

Wyttoki Iniane to produkt odpadowy powstajacy w procesie ttoczenia
oleju z nasion Inu. Celem pracy byto zbadanie wptywu dodatku wyttokéw
Inianych na cechy i jakos¢ ekstrudatéw wytworzonych z ich udziatem.
Okreslono sktad chemiczny kaszki kukurydzianej i wyttokéw Inianych.
Stwierdzono, ze wytloki zawieraja wigcej biatka (25,0%), tluszczu
(12,8%) 1 cukréw redukujacych (1,57%) niz kaszka kukurydziana, ktérej
gtéwnym skladnikiem jest skrobia (78,3%). Do kaszki kukurydzianej
dodawano wyttoki Iniane w ilosci 5, 10, 15, 20 i 25%. Probg kontrolna
stanowita kaszka kukurydziana. Prébki dowilzono do wilgotno$ci 14% na
dobg przed ekstruzja. Ekstruzj¢ prowadzono w  ekstruderze
jednoslimakowym typu S-45 firmy Metalchem Gliwice stosujac
nastgpujace parametry pracy urzadzenia: temperatura w poszczegdlnych
sekcjach  -135/175/135°C; obroty S$limaka 60 rpm, dysza 2mm.
Analizowano cechy ekstrudatow takie jak: wspdtczynnik przyrostu
promieniowego, gestos¢ wilasciwa, wspolczynniki WAL 1 WSI,
wytrzymato$¢ mechaniczna oraz barwa produktu (CIE L*a*b).

Stwierdzono, ze wraz ze wzrostem zawarto$ci wyttokdw w ekstrudacie
maleje ekspansja produktu i ros$nie jego gestos¢ wiasciwa. Przy dodatku
5% uzyskane wartosci nie byly istotnie rézne. Wyzsze dodatki
powodowaty istotne zmiany. Nie stwierdzono zaleznosci pomigdzy
zawarto$cig powyzszego dodatku, a wartosciami WAI oraz WSI. Wraz ze
wzrostem udzialu wyttlokow Inianych w produkcie wzrastala jego
twardos$¢, a takze zmieniata si¢ barwa (zmniejszyla si¢ jasnos¢, wzrastato
nasycenie barwa czerwona 1 zmniejszalo nasycenie barwa zo6tta
ekstrudatu). Analiza zawartosci poszczegélnych frakcji  witdkna
detergentowego wykazata, ze dodatek wyttokdéw Inianych istotnie wptynat
na ilo$¢ btonnika w ekstrudatach.

Na podstawie analizy sensorycznej stwierdzono, ze produkty
wytworzone z dodatkiem wytlokéw do 20% cechowaty si¢ odpowiednia
jakos$cia. Wyzszy dodatek powodowat, ze uzyskany produkt byt twardy i
mato atrakcyjny.
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HYDROLIZATY BIALKOWE POZYSKIWANE Z MAKUCHU
RZEPAKOWEGO

Otrzymywanie hydrolizatéw biatkowych jest jednym ze sposobéw
odzyskiwania biatka z produktéw ubocznych przemystu spozywczego, a
wytworzone hydrolizaty znajduja zastosowanie w technologii Zywnos$ci
m.in. jako sktadniki o okreslonych wtasciwosciach funkcjonalnych. Celem
pracy bylo zbadanie takich wtasciwos$ci w przypadku produktéw hydrolizy
kwasowej i enzymatycznej izolatu biatka makuchu rzepakowego bgdacego
produktem ubocznym przy produkcji oleju.

Izolat z makuchu rzepakowego poddano hydrolizie kwasem solnym
oraz z wykorzystaniem enzyméw Alkalazy 1 Neutrazy. Kazdorazowo
proces prowadzono przez godzing. W uzyskanych hydrolizatach okre§lono
zakres proteolizy poprzez poréwnanie profili zawartych w nich substancji
biatkowych z profilami makuchu rzepakowego 1 jego izolatu
wykorzystujac do tego celu standardowa procedurg elektroforetyczna
SDS-PAGE oraz procedur¢ Tricine-SDS-PAGE stuzaca do rozdzielania
peptydéow niskoczasteczkowych. Przeprowadzono ponadto badania
wlasciwosci pianotworczych i emulgujacych poszczegdlnych preparatéw.
W  hydrolizacie otrzymanym w wyniku dzialania kwasem solnym
stwierdzono zanik wla$ciwosci pianotwoérczych. Pogorszyly sig¢ one tez
w hydrolizatach  enzymatycznych, cho¢ w przypadku produktu
pozyskanego z wykorzystaniem Neutrazy zanotowano poprawe stabilnosci
piany. Badania wtasciwosci emulgujacych przeprowadzone metoda
turbidymetryczna wykazaly, ze w poréwnaniu do izolatu, hydrolizaty
enzymatyczne maja nieco mniejsza aktywnos¢ emulgowania, a
pogorszenie tej cechy okazato si¢ wigksze w przypadku produktu
hydrolizy kwasowej. Zaobserwowano rdéwniez obnizenie stabilnosci
emulsji. Wyniki elektroforezy wskazuja na catkowita hydroliz¢ biatka pod
wplywem kwasu solnego oraz nieco mniejsza w efekcie dzialania
enzymOw. Pomimo to proces byl zbyt zaawansowany, co doprowadzito do
pogorszenia pianotwoérczych i emulgujacych cech produktéw hydrolizy w
poréwnaniu z izolatem. Aby tego unikna¢ nalezatoby prowadzi¢ proteoliz¢
w warunkach ograniczajacych jej zakres.
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MIESZANKI WIELOZIARNISTE DO PIECZYWA JAKO
ZRODLO SKEADNIKOW MINERALNYCH W DIECIE

Przemiany metaboliczne, gospodarke ~ wodno-elektrolityczna
i rownowage kwasowo-zasadowa w duzym stopniu stymuluje si¢ dieta,
m.in. przez dodatek réznorodnych ziaren zb6z, nasion niechlebowych, zi6t
oraz suszonych owocéw i warzyw do pieczywa.

Celem pracy bylo poréwnanie pod wzglgdem zawarto$ci wybranych
makroelementéw (Ca, P, Na i Mg) i oraz mikroelementéw (Fe i Zn),
jedenastu r6znych gotowych mieszankach wieloziarnistych, stosowanych
do wyrobu pieczywa [oznaczenie wg PN-R-04014:1991 oraz zgodnie z
instrukcja GBC metoda AAS i AES przy uzyciu spektrometru Avanta X
GBC]. Przeprowadzono takze analizy okre$lajace warto$¢ odzywcza
mieszanek, oznaczajac zawarto$¢ wody [wg PN-A-74012:19993], biatka
ogétem [wg AOAC 950.39:2006], ttuszczu surowego [PN-A-88021:1971;
PN-A-74108:1996], popiotu catkowitego [wg PN-ISO 2171:1994] oraz
nierozpuszczalnego w 10% HCI [wg PN-A-74014:1994]. Wyniki poddano
analizie statystycznej z zastosowaniem testu Tukey’a (a = 0,05). Na
podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze badane mieszanki
wieloziarniste charakteryzowaly si¢ wysoka warto$cia odzywcza, ich
warto$ci miescily si¢ w granicach wymagan norm dla produktéw
zbozowych. Oznaczenie zawartosci sktadnikéw mineralnych wykazato, ze
badane mieszanki réznity si¢ najbardziej pod wzgledem zawartosci sodu
(od 4,2 mg/100 g mieszanki orkiszowej do 2,5 g/100 g mieszanki z Zen-
szeniem). Najwyzsza zawarto$cia makroelementéw, takich jak wapn i
magnez stwierdzono w mieszankach o deklarowanym niskim IG (Ca 290
mg, K 740 mg, Mg 250 mg na 100 g produktu) i z Zen-szeniem (Ca 280
mg; K 510 mg, Mg 200 mg na 100 g produktu). Zawarto$¢ cynku we
wszystkich probkach ksztaltowata si¢ na podobnym poziomie (ok. 3
mg/100g produktu). Mieszanka orkiszowa, oprécz bardzo niskiej
zawarto$ci sodu, wyrdzniata si¢ ponadto brakiem wapnia (na poziomie
czutosci metody), ale wysokiej zawartosci zelaza (2,33 mg/100 g
produktu), co przy najnizszej z badanych préb zawartosci tluszczu, jest
cenne dla os6b z nadwaga i nadci$nieniem.
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KSZTALTOWANIE CECH FIZYKOCHEMICZNYCH
ZIEMNIACZANYCH WYROBOW PRZEKASKOWYCH
POPRZEZ ZASTOSOWANIE ROZNYCH DODATKOW

Celem badan bylo okreslenie wptywu zastosowania w produkcji
ekstrudowanych peletéw ziemniaczanych dodatkéw w postaci mitéta
jeczmiennego, suchego wywaru gorzelniczego oraz drozdzy piwowarskich
w réznych dawkach, na cechy fizykochemiczne otrzymanych z nich
smazonych przekasek. Jako surowce podstawowe uzyto skrobig
ziemniaczang oraz grys ziemniaczany i kukurydziany. Do receptury
peletéw wprowadzono 10, 15 i 20% kazdego z dodatkéw w przeliczeniu
na masg¢ surowcow podstawowych. W gotowych wyrobach oznaczono
zawarto$¢ tluszczu, zwiazkéw fenolowych ogétem, dokonano oceny
sensorycznej oraz zbadano takie cechy fizyczne chrupek, jak: stopien
ekspansji, tekstura [N] i barwa.

Na podstawie uzyskanych wynikéw badan stwierdzono, ze
wprowadzenie takich produktéw odpadowych, jak miéto jeczmienne,
suchy wywar gorzelniczy i drozdze piwowarskie do receptury peletéw,
niezaleznie od wielko$ci dodatku, przyczynito si¢ do nieznacznego
pogorszenia niektérych cech organoleptycznych usmazonych z nich
chrupek. Jednakze, konsystencja prob z dodatkami, a szczegdllnie z
drozdzami i wywarem zostatla oceniona podobnie wysoko jak wyrobéw
nie suplementowanych. Zastosowanie wywaru gorzelniczego oraz midta
jeczmiennego przyczynito si¢ do otrzymania wyrobéw o najwigkszej
kruchosci sposréd badanych préb. Wraz z wprowadzeniem dodatkéow w
ilosciach 10-20% do chrupek ziemniaczanych ich barwa zmienita si¢ z
jasno-kremowej na zo6tto-brazowa. Wyroby z dodatkami chtongly mniej
thuszczu niz produkty bez dodatkéw. Wigksze niz 15% ilosci dodatkéw
powodowaly istotne zmniejszenie stopnia ekspansji, szczeg6lnie wyroboéw
z miétem 1 drozdzami. Zawarto$¢ fenoli ogétem w chrupkach, w
wigkszym stopniu zalezata od wielkos$ci dodatku niz od zawartosci tych
zwiazkow w poszczegdlnych produktach odpadowych-zwigkszata sig
stopniowo wraz ze zwigkszaniem dodatku, a proby z 20% udziatem mtéta
1 drozdzy zawieraly ich prawie dwukrotnie wigcej niz chrupki bez
dodatkéw.
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PROBY ZASTOSOWANIA ZARODKOW PSZENNYCH DO
SUPLEMENTACJI PIECZYWA

W celu poprawienia warto$ci odzywczej pieczywa mozna stosowac
r6zne dodatki technologiczne, w tym zarodki pszenne, ze wzgl¢du na ich
szczegOlne walory zdrowotne. Dlatego tez celem badan byla préba
wypieku chlebéw pszennych i mieszanych (70/30%) z 10% udzialem
zarodkow pszennych, a takze okreslenie wptywu dodatku tych zarodkow
na jako$¢ uzyskanych chlebéw, cechy organoleptyczne oraz walory
zdrowotne. Material badawczy stanowila maka pszenna typu 650,
mieszanka tej maki z 10% udziatem zarodkéw w stosunku do masy maki,
oraz chleby pszenne i mieszane bez udzialu i z udziatem zarodkéw. Przed
wypiekiem oznaczono wodochtonno$¢ maki. Wypiek prowadzono metoda
bezposrednia oraz stosujac zakwas sporzadzony z zarodkéw pszennych,
wody i cukru. Wyliczono strat¢ wypiekowa i wydajnos¢ pieczywa,
przeprowadzono oceng organoleptyczng, oznaczono objgtos¢ chlebéw oraz
profil tekstury migkiszu analiza TPA. Metodami AOAC (2006) oznaczono
rowniez sktad chemiczny otrzymanych chlebéw, tj. zawarto$¢ biatka
ogétem, popiotu calkowitego, widkna pokarmowego. Zawartos¢
wybranych makro- i mikrosktadnikéw oznaczono spektrofotometrem
emisyjnym z indukcyjnie wzbudzong plazma argonowa JCP:AES:JY 238
Ultrace firmy Jobin-Yvon. Z przeprowadzonych badan wynika, ze
generalnie zarodki pszenne wykazaty niekorzystny wplyw na jako$é
pieczywa. Chleby standardowe oraz pszenny na zakwasie sporzadzonym z
10% zarodkow pszennych w stosunku do masy maki, uzyskaty wysoka
ocen¢ konsumencka i zostaly zakwalifikowane do I klasy jakosci
pieczywa. Pozostale byty ocenione nizej lub zdysklasyfikowane. Dodatek
zarodkéw przyczynit si¢ do zmniejszenia wodochtonnosci maki,
zmniejszenia objgtosci chleba oraz pociemnienia barwy migkiszu.
Wszystkie chleby z 10% udziatem zarodkéw odznaczaly si¢ wigksza
zawarto$cia biatka ogétem oraz widkna pokarmowego. Analiza
wybranych skladnikéw mineralnych wykazata istotne rdéznice w
zawarto$ci popiotu catkowitego pomigdzy chlebami wzbogaconymi, a
chlebami standardowymi, na korzys$¢ zwigkszenia: K, P, Mg, Zn, Mn, Fe i
Cu.
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WEASCIWOSCI FIZYCZNE SUSZONEGO ROZPYEOWO
SOKU JABLKOWEGO Z DODATKIEM DEKSTRYNY
TAPIOKOWE]J

Dobra sypko$¢ i brak podatno$ci na zbrylanie to oczekiwane
wlasciwosci sproszkowanej formy soku owocowego, jako komponentu
funkcjonalnych koncentratéw otrzymywanych metoda mieszania z innymi
sktadnikami réwniez w formie proszku. Soki owocowe ze wzgledu na
wysoka termoplastycznos¢ i higroskopijnos¢, spowodowana wysoka
zawarto$cig cukrow i kwasow organicznych, zaliczane sa do produktéw
trudnych do suszenia rozpylowego Wysuszenie soku do postaci sypkiego
proszku wymaga dodatku wysokoczasteczkowych substancji no$nikowych
wspomagajacych suszenie poprzez podwyzszenie temperatury przejscia
szklistego suszonego materialu. Rodzaj i poziom dodatku ksztattuje
rowniez wtasciwosci koncowego produktu w proszku.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu rodzaju nosnika skrobiowego na
wlasciwosci suszonego rozpytowo soku jabtkowego. Charakterystyka
wlasciwosci fizycznych soku owocowego w proszku, obejmowata:
wielkos¢ czastek, gesto$¢ czastek i gesto§¢ nasypowa, strukture czastek,
sypkos¢, wilasciwosci rekonstytucyjne w wodzie, higroskopijno$¢ i
podatnos$¢ na zbrylanie.

Suszenie rozpytowe soku jabtkowego z dodatkiem zaréwno dekstryny
tapiokowej, jak i maltodekstryny niskoscukrzonej na poziomie 55-60%
umozliwito otrzymanie produktow w proszku o podobnej wielko$ci i
strukturze czastek, wykazujacych dobra sypkos$¢ i rozpuszczalno$¢ w
wodzie. Co istotne, wykazano, ze proszki otrzymywane z udzialem
wysokoczasteczkowej dekstryny tapiokowej charakteryzowaly sig
mniejsza podatno$cia na zbrylanie przy podwyzszonej wilgotnosci
wzglednej srodowiska i/lub obciazenia ztoza proszku.
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WPLYW METODY ODWADNIANIA I WARUNKOW
SKEADOWANIA NA BARWE WYBRANYCH SUSZY
OWOCOWYCH

Celem pracy bylto okreslenie wplywy metody suszenia oraz warunkéw
sktadowania na jako$¢ barwy suszy owocowych.

Materialem badawczym byly wybrane gatunki owocéw z trzech grup
uzytkowych: owoce ziarnkowe — jabtko (Antonéwka), owoce pestkowe —
wisnia (Lutéwka), owoce jagodowe — truskawka (Dukat). Owoce
wysuszono dwoma metodami — owiewowa i sublimacyjna, a nastgpnie
przechowywano przez 12 miesigcy w dwoéch temperaturach: 2+1°C i
20+2°C. Po przechowywaniu przeprowadzono oceng¢ barwy metoda
profilowa.

W suszu jabtkowym zidentyfikowano nastgpujace barwy: biala,
kremowa, z6tta i brazowa. W suszu owiewowym przechowywanym
w warunkach chtodniczych dominowata barwa kremowa
a w przechowywanym w temperaturze pokojowej barwa brazowa.
W suszu sublimacyjnym odpowiednio barwa biata i barwa kremowa. W
suszonej wisni zidentyfikowano barwe czarna, brazowa, ciemno i jasno
czerwong oraz fioletowa. W suszu owiewowym z wisni skladowanym w
temp. 2+1°C wyrdzniata si¢ barwa czarna i ciemnoczerwona, a w Suszu
sktadowanym w temp. 20+£2°C barwa czarna i brazowa. W liofilizatach
dominowata barwa ciemnoczerwona. W suszu truskawkowym
zidentyfikowano barwe czerwona, zétta, bordowa, brazowa, brunatna,
czarng r6zowa i biala. W suszu owiewowym z truskawek sktadowanym w
temp. 2+1°C barwa czerwona, zétta, bordowa i brazowa oceniono na
podobnym poziomie, podczas gdy w suszu sktadowanym w temp. 20£2°C
dominowata barwa brazowa i brunatna. W suszach sublimacyjnych, w
ktérych dominowata barwa czerwona i rézowa, nie stwierdzono barwy
brunatnej i czarnej. Susze sublimacyjne otrzymane ze wszystkich
badanych owocéw lepiej zachowaty naturalng barwe¢ owocéw Sswiezych.
We wszystkich typach suszy przechowywanie w temperaturze pokojowe;j
przyczynito si¢ do wigkszych zmian barwy niz sktadowanie w warunkach
chtodniczych.

Prace wykonano w ramach projektu badawczego MNiSW NN312 441837
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PROBA STABILIZACJI BARWY SOKOW WISNIOWYCH
ZWIAZKAMI POLIFENOLOWYMI Z PEATKOW ROZY
POMARSZCZONEJ (ROSA RUGOSA)

Celem badan byta préba stabilizacji barwy soku wisniowego w oparciu
o zjawisko kopigmentacji z wykorzystaniem polifenoli pochodzacych z
ptatkéw rézy pomarszczonej (Rosa rugosa). Soki sporzadzano na goraco z
wisni pospolitej Cerasus vulgaris Mill. “Lutéwka”, stosujac dodatki
r6znych ilosci homogenizowanych ptatkéw rézy pomarszczonej (20g/kg-
sok II, 30g/kg-sok IIl i 40g/kg-sok IV). Kontrolg stanowit sok bez
dodatkéw. Produkty przechowywano przez 4 miesigce w temperaturach
6°C£1°C 1 21°C+1°C bez dostepu $wiatta, a analizy wykonywano co 5
tygodni. W probach oznaczano og6lna zawarto$¢ antocyjanéw i polifenoli,
gesto$¢ barwy oraz stopien polimeryzacji antocyjanéw, a takze efekt
hiperchromowy i batochromowy.

Najwigksza ogdlna iloscia antocyjanéw charakteryzowat si¢ sok III
Swiezy; w tej wersji soku zaobserwowano rowniez najmniejszy spadek
zawarto$ci tych zwiazkéw w trakcie przechowywania zaréwno w
temperaturze +6+1°C jak i +21£1°C; soki te wykazywaty takze najwigksza
gestos¢ barwy. Sok III §wiezy zawieral najwigcej spolimeryzowanych
antocyjandéw, ktérych ilos¢ rosta jednak najwolniej w trakcie sktadowania
w obu temperaturach w poréwnaniu do pozostatych wersji sokow. Podczas
przechowywania nastapily réwniez zmiany ilosciowe polifenoli, ktdére
miaty nieregularny charakter. Wyjsciowo, najwigksza ilo$¢ tych zwiazkow
znajdowata si¢ w soku S$wiezym IV, natomiast po 4 miesigcach
sktadowania najwyzszym st¢zeniem polifenoli, w stosunku do wartosci
wyjsciowej, charakteryzowaty si¢ soki IIl. Zaobserwowano réwniez
znaczny wzrost absorbancji (efekt hiperchromowy) soku III, a po 3 1 4
miesiagcach przechowywania tej wersji soku w obu temperaturach
nastgpito niewielkie przesunig¢cie maksimum absorbancji w kierunku fal
dtuzszych (efekt batochromowy).

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze dodatek ptatkéw
rézy pomarszczonej w ilosci 30 g/kg soku wptywa ochronnie na barwe
sokow wisniowych.
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WYKORZYSTANIE SORBETOW JAKO ZRODLA
SKEADNIKOW PROZDROWOTNYCH W DIECIE

Sorbety owocowe staja si¢ coraz popularniejszym w naszym kraju
produktem dostgpnym w sprzedazy przez caty rok. Owoce, z ktérych
mozna je produkowac cz¢sto sa surowcem nietrwatym i sezonowym.

Celem pracy byla ocena wptywu procesu przetwarzania i pozniejszego
przechowywania sorbetow wykonanych z bogatych w skladniki
prozdrowotne nietrwalych owocéw jagodowych. Przetwory wykonano z
owocow boréwki (Vaccinum myrtillus)), maliny (Rubus ideaus L.) i
truskawki  (Fragaria  ananassa  Duch).  Uzyskane  produkty
przechowywano w temperaturze -22°C przez 10 miesigcy. Po
przetworzeniu oraz w trakcie przechowywania analizowano zmiany
zawarto$ci sumy skladnikéw polifenolowych (metoda z odczynnikiem
Folin-Ciocalteau), antocyjanéw (metoda réznicowego pH), witaminy C
(HPLC) oraz wskaznika wlasciwosci antyoksydacyjnych — sity
redukujacej (metoda spektrofotometryczna).

Stwierdzono, ze w trakcie przetwarzania owocOw na sorbety
najwigksze straty analizowanych sktadnikow dotyczyty owocéw boréwki.
W trakcie pdzniejszego zamrazalniczego przechowywania sktadniki
polifenolowe w produktach ze wszystkich zastosowanych owocéw
cechowaly si¢ duza stabilnos$cia. Istotne straty odnotowano natomiast w
przypadku witaminy C, ktérej zawartos¢ po 10 miesiacach wynosita od 22
do 67% zawarto$ci w Swiezym sorbecie. W zwiazku z tym, réwniez
istotnie zmniejszala si¢ warto$¢ sity redukujacej, ktorej koncowa wartosé
wynosita mniej niz 50% warto$ci stwierdzanej w $wiezych sorbetach.

Ze wzgledu na duza stabilnos¢ skladnikéw polifenolowych w
przechowywanych sorbetach z owocéw jagodowych, produkty te moga
by¢ atrakcyjnym no$nikiem substancji o wtasciwosciach prozdrowotnych,
w okresach roku, kiedy §wieze owoce sa niedostgpne.
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SUPLEMENTACJA NAPOJOW POMARANCZOWYCH
EKSTRAKTAMI ROSLINNYMI O WYSOKIM POTENCJALE
PRZECIWUTLENIAJACYM

Wzrost wiedzy konsumentéw o zywno$ci sprawia, ze rosnie
zapotrzebowanie na produkty wysokiej jako$ci, naturalne, nisko
przetworzone, ekologiczne i1 $wieze. Wychodzac  naprzeciw
zapotrzebowaniom konsumentéw opracowuje si¢ nowe technologie
produkcji zywno$ci, o wyzszych cechach odzywczych. Podniesieniu
jakosci zywnos$ci sprzyja m.in. wzbogacanie jej w zwiazki mineralne,
witaminy czy przeciwutleniacze naturalnie wystepujace w surowcu, ktére
ulegly zmianie w procesie przetwarzania, badZ nie wystegpujace pierwotnie
W SUrowcu.

Celem dos$wiadczen byto skomponowanie napoju pomaranczowego,
suplementowanego ekstraktami z roslin o wysokim potencjale
przeciwutleniajacym, charakteryzujacego si¢ pozadanymi cechami
sensorycznymi.

Do doswiadczen nad suplementacja napoju pomaranczowego
wykorzystano (po ocenie wynikéw wstepnych analiz) dodatek ekstraktu z
pigwowca japonskiego (w ilosci 2 1 5%) oraz boréwki brusznicy (2%). Po
wzbogaceniu napojéow w ekstrakt z pigwowca (5%) uzyskano najwyzszy
wzrost aktywnos$ci antyoksydacyjnej (o okoto 24% w stosunku do
napojow bez dodatkéw). Pozostale zastosowane suplementy zwigkszatly
oceniany wyréznik o okoto 10%. Stgzenie polifenoli ogétem wzrastalo w
zalezno$ci od zastosowanego ekstraktu. W przypadku suplementacji
napojow ekstraktem z pigwowca japonskiego o 38 i 57% odpowiednio dla
2 1 5% dodatku oraz o 40% w przypadku suplementacji ekstraktem z
boréwki  brusznicy. W  napoju pomaranczowym  dominowaty
procyjanidyny B1 i B2, katechina i jej pochodne oraz kwas kawowy.
Wzbogacenie napojow w ekstrakty pigwowca zwigkszalo istotnie st¢zenie
procyjanidyny B2, epikatechiny i kwasu chlorogenowego, a w ekstrakty z
boréwki brusznicy powodowato wzrost ilo$¢ procyjanidyny BI,
epikatechiny oraz kwasu chlorogenowego.
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AKTYWNOSC ANTYOKSYDACYJNA PREPARATOW
SOKOW I WIN ARONIOWYCH
MIKROKAPSUELKOWANYCH NA NOSNIKACH
DEKSTRYNOWYCH NA DRODZE SUSZENIA
ROZPRYSKOWEGO

Obok wiasciwosci barwiacych, polifenole wykazuja silna aktywnos$¢
antyutleniajaca. Zwiazki te naleza do najbardziej cenionych
przeciwutleniaczy wystepujacych w surowcach i produktach roslinnych.
Jednym z gléwnych probleméw produkcji naturalnych barwnikéw
polifenolowych jest uzyskanie ich stabilnych preparatéw. Zmniejszenie
trwatosci barwnikéw polifenolowych nastgpuje na drodze degradacji
chemicznej, termicznej lub dziatania enzyméw. Z tego powodu nastepuja
znaczne straty udzialu barwnych polifenoli i ich prozdrowotne;j
aktywnosci antyoksydacyjnej na poszczegdlnych etapach wytwarzania
produktéw i koncentratéw owocowych, a takze ich przechowywania. Stad
tez mikroenkapsulacja polifenoli roslinnych w odpowiedniej matrycy
moze by¢ skuteczng i1 praktyczna metoda otrzymywania stabilnych
preparatéw tych zwiazkéw. Forma sproszkowana mikrokapsutkowanych
barwnikéw polifenolowych jest korzystna, nie tylko ze wzgledu na
podwyzszong stabilno$¢, ale tez ze wzgledu na tatwos¢ pakowania,
magazynowania i transportu.

W pracy podjgto probg opracowania efektywnej metody otrzymywania
stabilnych i aktywnych biologicznie mikrokapsutkowanych preparatow
polifenoli na drodze suszenia rozpryskowego. Przeprowadzone badania
pozwolity oceni¢ efektywno$¢ procesu mikrokpsulkownia w zaleznos$ci od
uzytych no$nikéw, profile unieruchomionych polifenoli, zmiany
aktywnosci antyoksydacyjnej podczas przechowywania w réznych
warunkach.

Uzyskane wyniki tych badan wskazuja, ze mikrokapsutkowane
preparaty polifenoli moga stanowi¢ produkt handlowy o dobrej trwatosci.
Wysoka aktywno$¢ antyoksydacyjna otrzymanych preparatéw uzasadnia
ich przydatno$¢ w stosowaniu jako cenne surowce w produkcji
parafarmaceutykéw, suplementéw dietetycznych lub tez z wykorzystaniem
w produkcji wzbogaconej w polifenole zywnosci.
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WPLYW WYBRANYCH SUBSTANCJI SEODZACYCH NA
WEASCIWOSCI NEKTAROW Z ARONII

Celem pracy bylo okreslenie wptywu wybranych substancji stodzacych
(sacharozy, syropu glukozowo - fruktozowego oraz sukralozy) na
wlasciwosci nektaréw z aronii podczas 3 miesigcznego przechowywania.
Ponadto okreslono zmiany wybranych wyr6znikéw podczas pasteryzacji
badanych nektaréw.

Na podstawie uzyskanych wynikow nie stwierdzono wptywu rodzaju
badanej  substancji  slodzacej na  tempo  zmian  ekstraktu
refraktometrycznego oraz kwasowo$ci czynnej i miareczkowej podczas
pasteryzacji i przechowywania.

Pasteryzacja spowodowata wyrazny spadek zawarto$ci antocyjanéw we
wszystkich badanych nektarach (od 15% w nektarze stodzonym sacharoza
do 17% w nektarze stodzonym syropem glukozowo-fruktozowym i
sukraloza) i wzrost indeksu degradacji. Obrébka termiczna spowodowata
tez znaczacy spadek zawartosci witaminy C (od 44% w nektarze
stodzonym syropem glukozowo-fruktozowym do 51% w nektarze z
sukraloza).

W nektarach stodzonych syropem glukozowo-fruktozowym i sukraloza
stwierdzono najmniejszy spadek zawarto$ci antocyjanéw (53%) i
witaminy C (47%) podczas przechowywania.

Rodzaj zastosowanej substancji stodzacej mial wplyw na zmiang
parametréw barwy podczas pasteryzacji. Najmniejszy spadek parametru
L* (najmniejsze pociemnienie barwy) stwierdzono w nektarze z
dodatkiem sukralozy. Natomiast nie stwierdzono istotnych statystycznie
zmian tego parametru podczas 3 miesigcznego przechowywania.
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SPEKTROFLUORYMETRYCZNA ANALIZA WPLYWU
DODATKU PRZYPRAW NA JAKOSC OLEJU
RZEPAKOWEGO TEOCZONEGO NA ZIMNO

Celem prowadzonych badan byto okreslenie wptywu dodatku przypraw
i ich mieszanin na jakos¢ oleju rzepakowego tloczonego na zimno.
Czynnikiem stymulujacym zmiany we frakcji tluszczowej byla
podwyzszona temperatura przechowywania probek (40°C). Zastosowano
nastgpujace przyprawy i mieszanki przyprawowe: majeranek, kminek,
koper, pieprz czarny, pieprz ziotowy, papryka chilli, natka pietruszki i
ziota prowansalskie.

Ze wzgledu na to, ze zaréwno produkty utleniania tluszczéw jak i
niektére substancje posiadajace wilasciwosci pro- 1 antyoksydacyjne,
zawarte w przyprawach, wykazuja fluorescencjg¢, wykorzystano w tych
badaniach technikg¢ spektrofluorymetrii. Zarejestrowano widma emisyjne
w zakresie odpowiadajacym produktom utleniania tluszczéw oraz widma
synchroniczne umozliwiajace Sledzenie zmian substancji pro- i
antyoksydacyjnych.

Réwnolegle przeprowadzono oznaczenia standardowych parametréw
okres§lajacych zmiany hydrolityczne oraz oksydacyjne tluszczow,
odpowiednio liczbg kwasowa oraz liczb¢ nadtlenkowa i wskaznik TBA.

Na podstawie otrzymanych wynikéw stwierdzono, ze dodatek kminku
powoduje znaczne podwyzszenie kwasowosci probki, a najnizsza
kwasowos$¢ posiada sam olej rzepakowy. Na podstawie zarejestrowanych
widm emisyjnych wykazano, Ze najbardziej prooksydacyjne dzialanie
wykazuja przyprawy zawierajace duza ilo$¢ chlorofili, np. natka
pietruszki, a takze kminek. Z kolei najlepszymi wlasciwosciami
antyoksydacyjnymi charakteryzowaty sig ziota prowansalskie.

Analiza widm synchronicznych pozwolita dodatkowo na przesledzenie
zmian zawartos$ci tokoferoli w badanych prébkach i ich oddziatywan z
innymi sktadnikami badanych mieszanin.
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WEASCIWOSCI FUNKCJONALNE
NIEMODYFIKOWANYCH I ACYLOWANYCH
KONCENTRATOW BIALEK CIECIERZYCY

Ciecierzyca pospolita (Cicer arietinum L.) bardzo popularna w Azji,
Europie Zachodniej i USA, réwniez w naszym kraju ma coraz wigce]
zwolennikéw, zwlaszcza wsérdd oséb stosujacych diety wegetarianskie.
Stanowi ona cenne zrédto biatka, o wysokiej wartosci biologicznej, co
pozwala wykorzysta¢ nasiona ciecierzycy do otrzymywania koncentratow
biatkowych. Zastosowanie preparatoéw biatkowych w procesie zywienia
determinowane jest migdzy innymi ich wilasciwosciami funkcjonalnymi.
Celem niniejszej pracy bylo scharakteryzowanie  wlasciwosci
funkcjonalnych niemodyfikowanych i acylowanych (bezwodnikiem kwasu
maleinowego i bursztynowego) koncentratéw bialek nasion ciecierzycy,
otrzymanych metoda koagulacji kwasowej. Materiat do badan stanowity
nasiona ciecierzycy zakupione w sklepie ekologicznym.

Modyfikacja spowodowata zmiang wtasciwosci funkcjonalnych biatek.
Koncentrat biatek niemodyfikowanych wykazaty zdolno$¢ absorpcji wody
na poziomie 186%. Zastosowanie czynnikdw modyfikujacych biatko
ciecierzycy, zwigkszylo w sposéb istotny wodochtonno$¢ analizowanych
koncentratéw. W przypadku bezwodnika kwasu maleinowego, nastapit
wzrost 0 45,5%, za§ w przypadku bezwodnika kwasu bursztynowego o
41,2%. Absorpcja tluszczu byla wyzsza w przypadku zastosowania
bezwodnika kwasu bursztynowego, niz maleinowego i wynosita
odpowiednio: 73% i 68%. Aktywnos$¢ emulgowania i trwato$¢ emuls;ji,
wzrosta o okoto 11% w przypadku bezwodnika kwasu maleinowego, zas o
16% przy zastosowaniu bezwodnika kwasu bursztynowego. Modyfikacja
chemiczna spowodowata wzrost wlasciwos$ci pianotwoérczych biatek
ciecierzycy. Wydajno$¢ pienienia byta wyzsza w przypadku biatek
modyfikowanych bezwodnikiem kwasu maleinowego i wynosita ona 12
ml. W wyniku modyfikacji biatek ciecierzycy nastapil wzrost
rozpuszczalnosci w pH powyzej punktu izoelektrycznego. Natomiast w
srodowisku silnie kwasnym zanotowano zmniejszenie rozpuszczalnosci
biatek, w przypadku obu czynnikéw modyfikujacych.
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WPLYW OBROBKI TERMICZNEJ ZIEMNIAKOW O
KOLOROWYM MIAZSZU NA ZAWARTOSC
GLIKOALKALOIDOW W PRODUKTACH
ZIEMNIACZANYCH

Celem pracy bylo okreslenie wplywu obierania ziemniakéw o
kolorowym miazszu, ich gotowania 1 smazenia na zawarto$¢
glikoalkaloidéw w produktach ziemniaczanych.

Materialem uzytym do badan byly ziemniaki odmiany Rosalinde o
r6zowym zabarwieniu oraz odmiany Blue Congo o fioletowym
zabarwieniu miazszu. Ziemniaki ze skérka i po obraniu, poddano
gotowaniu. Z ziemniakéw nieobranych sporzadzono czipsy, natomiast z
ziemniakéw obranych frytki - metoda dwustopniowego smazenia. W
surowcu przed i po obraniu, w ziemniakach gotowanych (ze skérka i bez
skorki) oraz w produktach smazonych — czipsach i frytkach oznaczono
zawarto$¢ glikoalkaloidéw metoda HPLC.

Badane ziemniaki odmian o kolorowym miazszu zawieraly ponizej 30
mg/100 g d.m. glikoalkaloidéw. Proces obierania ziemniakéw obnizyt
zawarto$¢ TGA w bulwach niezaleznie od badanej odmiany, $rednio o
okoto 20%, gotowania ze skérka o okolo 8% a gotowania bez skérki o
okoto 39%, w poréwnaniu z surowcem. Natomiast po procesie smazenia
czipsow ze skorka, zawarto§¢ TGA obnizyla si¢ $rednio o 83% a we
frytkach po II stopniu smazenia o0 94% w poréwnaniu z surowcem.
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JAKOSC ZIEMNIAKA Z PRODUKCJI EKOLOGICZNEIJ I
KONWENCJONALNE]J

Wzrastajace zainteresowanie prawidlowym i dobrze zbilansowanym
odzywianiem powoduje, zZe coraz wigcej konsumentéw sigga po
bioprodukty oczekujac od nich lepszej jakosci sensorycznej i zdrowotne;j.
Ziemniak w Polsce ma bardzo wazng pozycje w zywieniu ludnos$ci. Nasz
kraj zajmuje jedno z czotowych miejsc na $wiecie pod wzgledem jego
spozycia.

Celem niniejszych badan byta ocena jakosci ziemniakéw odmiany Lord
z uprawy ekologicznej pochodzacej z certyfikowanego gospodarstwa
ekologicznego i z uprawy konwencjonalnej. Metodyka badan obejmowata
oznaczenie suchej masy, popiotu ogdélnego, zawartosci biatka, ttuszczu,
witaminy C, cukréw ogétem, azotandéw (III) i (V), spektrofotometryczny
pomiar barwy bulwy ziemniaka w systemie CIE L*a*b, skrobiowosci,
oceng organoleptyczna ziemniaka ugotowanego oraz wyznaczenie jego
typu kulinarnego.

Na podstawie badan stwierdzono wigksza zawarto$¢ popiotu, cukréw
ogétem i skrobi oraz mniejsza zawartos¢ wody, biatka i tluszczu w
przypadku ziemniaka ekologicznego w poréwnaniu z warzywem
konwencjonalnym. Zawarto$¢ azotandw(Ill) nie réznita si¢ istotnie
statystycznie, natomiast zawarto$¢ azotanéw(V) w  ziemniaku
ekologicznym byla prawie dwukrotnie nizsza niz w produkcie
konwencjonalnym. W badanych bulwach ziemniakéw stwierdzono udziat
barwy czerwonej i zéttej, przy czym wigkszym udzialem obu barw
charakteryzowaty si¢ bulwy ekologiczne. Pomimo tego, ze oba badane
ziemniaki byly tej samej odmiany Lord na podstawie przeprowadzonych
badan zakwalifikowano je do réznych typéw uzytkowych — ziemniaka
ekologicznego do typu BC (jadalny wszechstronnie uzytkowy i jadalny
maczysty), za§ ziemniaka konwencjonalnego do typu AB (jadalny
salatkowy i jadalny wszechstronnie uzytkowy).

Podsumowujac mozna stwierdzi¢, ze warunki uprawy bioproduktu i
produktu konwencjonalnego na przykladzie ziemniaka maja istotny wplyw
na jako$¢ uprawianych warzyw.
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CHARAKTERYSTYKA WYBRANYCH WEASCIWOSCI
FIZYKOCHEMICZNYCH ORAZ TERMICZNYCH SKROBI
WYOSOBNIONYCH Z NOWYCH POLSKICH ODMIAN
ZIEMNIAKOW

Celem pracy byla charakterystyka wybranych  wlasciwosci
fizykochemicznych oraz termicznych skrobi wyosobnionych z nowych
polskich odmian ziemniakéw.

Material badawczy stanowity skrobie wyosobnione z nowych polskich
odmian ziemniakéw, zarejestrowanych w Centralnym Os$rodku Badania
Odmian Roslin Uprawnych w latach 2008-2011. Prébki odmian
ziemniakéw oznaczone symbolami pochodzity z dwoch stacji
doswiadczalnych: Radzikéw oraz Kamien Krajenski. Badane skrobie
wyosobniono metoda laboratoryjna, suszono w temperaturze otoczenia
(25°C), rozdrobniono i przesiano przez sito o srednicy oczek 0,125 mm.

Prébki skrobi ziemniaczanej poddano analizom fizykochemicznym
wyznaczajac zawarto$¢ amylozy, fosforu, zdolno§¢ wiazania wody oraz
rozpuszczalno$¢ w wodzie w temperaturze 50°C oraz klarownos¢ kleikéw
skrobiowych. Ponadto wyznaczono termodynamiczna charakterystyke
kleikowania skrobi ziemniaczanych za pomoca réznicowego kalorymetru
skaningowego (DSC).

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze zawarto$¢
amylozy w badanych skrobiach waha si¢ w granicach od 25,7 do 30,0
g/100g s.m. Zawartos¢ fosforu w analizowanym materiale oznaczono na
zakresie 59,5 do 90,2 mg%. W przypadku oznaczania zdolno$ci wigzania
wody oraz rozpuszczalno$ci w wodzie nie zaobserwowano istotnie
statystycznych réznic pomigdzy skrobiami. Kleiki badanych skrobi
charakteryzowaly si¢ istotnie r6zna klarownos$cia, ktéra w wigkszosci
przypadkéw wynosita ponad 80%. Na podstawie analizy DSC
stwierdzono, ze zakresy warto$ci charakterystycznych temperatur
kleikowania To, Tp i Tg wynosily odpowiednio: 62.6-64.0, 68.9-69.9,
73.6-77.0°C, a entalpia kleikowania 11.1- 15.3 J/g. Ponadto analizowane
skrobie wykazaly rézna tendencj¢ do retrogradacji, a jej stopien
(R = AHgr/AHg) wahat si¢ od 52.90 do 78.53%.
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AKTYWNOSC PRZECIWUTLENIAJACA UGOTOWANYCH
I STERYLIZOWANYCH NASION FASOLI O NIEPEENE]
DOJRZAY.OSCI

W niektérych krajach europejskich coraz wigksza popularnos¢ zyskuja
produkty z niedojrzalych nasion fasoli znane pod nazwa "flageolet".
Nasiona zbiera si¢ w stadium dojrzatosci mleczno-woskowej, gdy maja
delikatny smak i jasnozielona barwe¢. Sa one stosowane w produkcji
mrozonek i konserw, ale sa takze przygotowane do spozycia bezposrednio
po zbiorze. Celem pracy byla ocena wplywu ugotowania oraz sterylizacji
na aktywno$¢ przeciwutleniajaca nasion fasoli o niepetnej dojrzatosci.

Materialem badawczym byty $wieze, ugotowane i sterylizowane
nasiona czterech odmian fasoli typu flageolet i dwé6ch odmian
uprawianych na suche nasiona. Fasol¢ zbierano, gdy osiagneta dojrzatosé
charakteryzowana przez zawarto$¢ suchej masy na poziomie 40%. Cze$¢
nasion ugotowano w wodzie z dodatkiem soli (1,6%), w czasie 32-37
minut, przy zachowaniu proporcji masy nasion do wody jak 1:1. Nasiona
przeznaczone do sterylizacji blanszowano w wodzie przy zachowaniu
proporcji surowca do wody 1:5. Temperatura blanszowania byt 96-98°C, a
czas 3 minuty dla odmian typu flageolet i 3 min 15 s dla odmian
uprawianych na suche nasiona. Nastgpnie nasiona sterylizowano w
puszkach w temperaturze 118-120°C w czasie 13-15 minut. Aktywnos$¢
przeciwutleniajaca (w przeliczeniu na Trolox) oznaczono wobec
odczynnika ABTS wedlug metody Re i wsp. (1999).

Swieze nasiona  fasoli  charakteryzowaty si¢  aktywnoscia
przeciwutleniajaca w zakresie 30,32-35,95 uM Troloxu na 1 g $wiezej
masy. Blanszowanie nasion powodowato zmiany aktywnosci
przeciwutleniajacej od -9 do +5%. Ugotowanie nasion do konsystencji
konsumpcyjnej powodowalo obnizenie tego wskaznika o 2-19% a
sterylizacja w puszkach obnizenie o 4-26%. Nasiona fasoli odmian Mona,
Alamo i Flamenco utrwalone przez sterylizacje w poréwnaniu do nasion
ugotowanych charakteryzowaly si¢ o 13-25% nizsza aktywnoscia
przeciwutleniajaca, nasiona odmiany Igotomska o 14% wyzsza, natomiast
dla pozostalych odmian (Flaforte, Laponia) nie stwierdzono wplywu
sposobu obrébki na zachowanie tego wskaznika.
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DOBOR WARUNKOW SKEADOWANIA £USZCZONYCH
NASION DYNI (CUCURBITA MAXIMA) NA ZACHOWANIE
ICH JAKOSCI

Fuskane nasiona niektoérych ro$lin oleistych sa cennym produktem
uzupetniajacym diete czlowieka, czgsto spozywanym jako przekaska lub
dodatek wzbogacajacy np. pieczywo, musli. Aby w petni wykorzysta¢
warto$§¢ odzywcza tego rodzaju zywno$ci wazne jest zachowanie jej
$wiezo$ci. Celem niniejszej pracy bylo oznaczenie trwatosci tuskanych
pestek dyni olbrzymiej (Cucurbita maxima) oraz zbadanie wpltywu
czynnikéw $Srodowiskowych — temperatury i $wiatta na zmiany
zachodzace we frakcji tluszczowe;j.

Surowcem wyjsciowym do badan byly §wiezo luszczone nasiona dyni
zapakowane w woreczki z wysokobarierowej foli polietylenowej w
atmosferze powietrza. Materiat sktadowano przez okres dwunastu tygodni,
w temperaturze 20°C i 40°C. Cze$¢ préb byta dodatkowo naswietlana, a
czeg$¢ przechowywana bez dostepu swiatla. W sktadowanych probkach, w
odstgpach dwutygodniowych, oznaczano liczbe kwasowa i nadtlenkowa
oraz wskaznik TBA. Przeprowadzono réwniez analiz¢ barwy i
zarejestrowano widma spektrofotometryczne frakcji thuszczowe;.

Podniesienie  temperatury = sktadowania  badanego  produktu
spowodowato szybszy rozktad hydrolityczny tluszczu i jego utlenienie, co
zostalo potwierdzone wyzszymi warto$ciami liczby kwasowej i TBA
prébek przechowywanych w 40°C. Dostgp $wiatta natomiast, miat w
przypadku przemian hydrolitycznych mniejsze znaczenie. Frakcja
tluszczowa prob naswietlanych bardzo szybko wulegata procesom
autooksydacji co zostato potwierdzone wysoka dynamika wzrostu liczby
nadtlenkowej w poréwnaniu do préb sktadowanych w ciemnos$ci. Badania
fizykochemiczne wykazaty, ze potaczenie wysokiej temperatury i dostepu
Swiatta do surowca doprowadzilo do bardzo szybkich zmian
jakosciowych, w tym utraty barwy i degradacji labilnych zwigzkéw takich
jak chlorofil i karotenoidy. Barwa nasion dyni w trakcie przechowywania
ulegata rozjasnieniu czemu towarzyszyta utarta koloru zielonego na
korzys$¢ pojawiania si¢ barwy zéltej, a naswietlanie prob przyspieszato te
zmiany.
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JAKOSC WYBRANYCH PRZETWOROW WARZYWNYCH
POCHODZACYCH Z REGIONU MAELOPOLSKI W
ASPEKCIE OBECNOSCI W NICH AMIN BIOGENNYCH

Na obszarze Polski wytwarza si¢ szereg atrakcyjnych produktéw
spozywczych pochodzenia ro$linnego, ktére potencjalnie moga by¢
zrédtem amin biogennych. Do artykuléw takich naleza produkty
kwaszone, w tym najbardziej popularne kapusta kwaszona i ogorki
kwaszone. Celem badan bylo okre§lenie jakosci tych przetworéw
wytwarzanych w regionie Matopolski ze szczegélnym uwzglednieniem
zawarto$ci w nich amin biogennych. Material badawczy stanowito po
osiem prob kapusty i ogérkow kwaszonych. Zastosowano standardowe
metody badan chemicznych, ocen¢ sensoryczna 1  analizg
mikrobiologiczna. Z kolei aminy biogenne oznaczano metoda HPLC po
ich uprzedniej derywatyzacji chlorkiem benzoilu. Ocena sensoryczna
wskazata wigksze zréznicowanie w przypadku kapusty niz ogérkéw. pH
kapusty osiagnelo $rednig wartos¢ 3,57+0,16, a ogorkow 3,84+0,08. Z
kolei kwasowo$¢ wyniosta odpowiednio 1,28+0,2 oraz 0,63+0,19 g kwasu
mlekowego/100g. Zawarto§¢ NaCl byta réwna 2,07+0,5 g/100 g w
kapustach, a 2,5+0,6 g/100 g w ogdrkach. Liczebno$¢ bakterii kwasu
mlekowego w wigkszos$ci badanych przypadkéw doréwnywata ogdlnej
liczbie bakterii, co $wiadczy o tym, Ze stanowia one dominujaca
mikroflorg. Stgzenie azotu aminowego bylo znacznie wigksze w kapuscie
niz w ogoérkach. Jest to zgodne z danymi pomiaréw zawartosci
poszczegblnych amin biogennych, ktérych poziom na ogdét réwniez byt
wigkszy w przypadku kapusty. Suma $redniej zawarto$ci oznaczanych
amin wynosita 97,52 mg/100 g dla kapust kwaszonych oraz 47,82
mg/100g dla ogérkéw. Srednia zawarto$é histaminy w kapuscie wynosita
6,24+3,07 mg/100 g, a w ogdérkach 2,3+1,7 mg/100 g. Z kolei $redni
poziom putrescyny i kadaweryny byl rowny 45,72+12,6 1 4,67+3,6 mg/100
g dla kapusty oraz 22,95+8,8 1 4,75+3,7 mg/100 g dla ogérkow.

Podsumowujac, badania wykazaly, ze analizowane tu przetwory
warzywne uzyskane metoda fermentacji charakteryzowaly sig
zréznicowanymi parametrami jako$ciowymi, a obecne w nich aminy
biogenne nie wystepuja w stgzeniach, ktére moglyby stanowi¢ zagrozenie
dla zdrowia konsumentéw.
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WPLYW WYBRANYCH PROCESOW TERMICZNYCH NA
PODSTAWOWY SKEAD CHEMICZNY NIEKTORYCH
ODMIAN CEBULI

Celem badan bylo okreslenie wplywu procesu gotowania i
mikrofalowania na zmiany poziomu podstawowych skladnikéw
pokarmowych wybranych odmian cebuli.

Materialem doswiadczalnym byta cebula brazowa odmiany; Petra i
Takstar, cebula zoétta odmiany: Efekt i Grabowska, cebula czerwona
odmiany: Scarlett i Wenta oraz cebula biala odmiany: Albion i Alibaba,
pochodzaca z Matopolskiej Stacji Doswiadczalnej Oceny Odmian z
siedziba w Wegrzcach.

Przeprowadzono nastgpujace zabiegi: (1) gotowanie w wodzie w
warunkach normalnego cisnienia przez 10 min. (2) oddziatywanie pola
mikrofalowego (Panasonic Dimension 4) przez 5 min., 900 J/s.

Podstawowy sktad cebuli (zawarto$¢ suchej masy, biatka ogétem,
ekstraktu eterowego i popiotu) oznaczano standardowymi metodami
AOAC. Dodatkowo obliczano zawartos¢ weglowodandw.

Zastosowane procesy termiczne wplyngly istotnie (P<0,05) na
obnizenie = zawartoSci  wszystkich  analizowanych  sktadnikéw
pokarmowych. W wyniku gotowania cebuli stwierdzono obniZenie
zawartos$ci biatka Srednio o 15,8%, a w skutek mikrofalowania o 10,6%, w
poréwnaniu z warzywem surowym. Straty tluszczu podczas gotowania
cebuli wyniosty $rednio 54,5%, a podczas mikrofalowania $rednio 28,6%.
Zawarto$¢ weglowodanéw ulegta obnizeniu podczas gotowania o 14,2%, a
wskutek dziatania pola mikrofalowego o 6,4%. Straty popiotu podczas
zastosowanych proceséw termicznych wynosity odpowiednio 22,3 oraz
11,7%.

Sposréd badanych odmian cebuli, odmiana Petra (cebula brazowa),
charakteryzowatla sig¢ istotnie (P<0,05) wyzsza zawartoscia biatka, thuszczu
i weglowodanéw, odmiany Scarlett i Wenta (cebula czerwona) wyzsza
zawartos$cia popiotu, a Scarlett dodatkowo weglowodandw.

Reasumujac, mozna stwierdzi¢, ze w procesie gotowania nastgpity
istotnie wigksze straty zawarto$ci ocenianych sktadnikéw pokarmowych,
w porownaniu z mikrofalowaniem (P<0,05).
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WPLYW WYBRANYCH PROCESOW TERMICZNYCH NA
WEASCIWOSCI ANTYOKSYDACYINE WYBRANYCH
ODMIAN CEBULI

Celem badan bylo okreslenie wplywu procesu gotowania i
mikrofalowania na zmiany poziomu witaminy C, polifenoli i aktywnos$ci
antyoksydacyjnej wybranych odmian cebuli.

Materialem do$wiadczalnym byla cebula brazowa odmiany: Petra i
Takstar, cebula zo6tta odmiany: Efekt i Grabowska, cebula czerwona
odmiany: Scarlett i Wenta oraz cebula biala odmiany: Albion i Alibaba,
pochodzaca z Matopolskiej Stacji Doswiadczalnej Oceny Odmian z
siedziba w Wegrzcach. Przeprowadzono nastepujace zabiegi: (1)
gotowanie w wodzie w warunkach normalnego cis$nienia przez 10 min.,
(2) poddawanie dzialaniu pola mikrofalowego (Panasonic Dimension 4),
przez 5 min., 900 J/s.

Zawarto$¢ witaminy C oznaczano zgodnie z PN-A-04019:1998, a
og6lna zawarto$§¢ polifenoli z zastosowaniem odczynnika Folina-
Ciocalteau’a. Pojemnos$¢ antyoksydacyjna oznaczano za pomoca trwatego
wolnego rodnika DPPH®, ABTS 7, a takze wyrazano jako TEAC.

Zastosowane procesy termiczne wplyngly istotnie (P<0,05) na
obnizenie zawarto$ci witaminy C oraz polifenoli. W wyniku gotowania
stwierdzono obnizenie zawarto$ci witaminy C, §rednio o 27,3%, a
mikrofalowania o 20,5%, w porOéwnaniu z zawarto$cia warzywie
surowym. Straty polifenoli podczas gotowania cebuli wyniosty $rednio
31,3%, a podczas mikrofalowania $rednio 14,7%. Zastosowane procesy
termiczne wplynety istotnie (P<0,05) na obnizenie potencjatu
antyoksydacyjnego cebuli gotowanej o 37,9, 7.4 i 7,3%, natomiast
mikrofalowanej o 25,0, 4,3 i 4,2% (odpowiednio metoda DPPH®, ABTS*
i w przeliczeniu na TEAC) .

Stwierdzono ponadto silnie dodatnig korelacje pomigdzy zawarto$cia
polifenoli a  aktywnoscia  przeciwutleniajaca cebuli  poddanej
wymienionym zabiegom termicznym.

Reasumujac, gotowanie i mikrofalowanie cebuli wptywato istotnie
(P<0,05) na obnizenie zawarto$ci witaminy C, polifenoli i aktywnosci
antyoksydacyjnej, przy czym straty te byly mniejsze podczas
mikrofalowania.
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SKEAD PODSTAWOWY WYBRANYCH ODMIAN CEBUL
CZOSNKU

Celem pracy bylo okreslenie sktadu chemicznego cebul czosnku
odmian: Arkus, Harna$, Ornak, Mega, czosnku chinskiego, hiszpanskiego
i ekologicznego.

Badania sktadu chemicznego objgly analiz¢ sktadu podstawowego
metodami AOAC [2006]. Odmiany Arkus, Ornak, Harnas, Mega oraz
Jankiel zakupiono w krakowskiej firmie ogrodniczej POLAN Sp. z o.o.
Czosnek ekologiczny zostat zakupiony w sklepie ze zdrowa zywnoscia
,,Vert” w Krakowie.

Srednia zawarto$¢ suchej masy w analizowanych odmianach czosnku
wynosita 35,25%. Istotnie najmniejsza jej zawartoscia charakteryzowat si¢
czosnek chinski, w poréwnaniu do pozostatych odmian. Procentowa
zawarto$¢ biatka ksztaltowala si¢ w zakresie 4,36% - 9,23%, Najwigce]
biatka stwierdzono w odmianie Mega, najmniej w czosnku chinskim. Nie
wykazano statystycznie istotnych réznic w zawarto$ci thuszczu pomiedzy
analizowanymi odmianami. Zawarto$¢ weglowodanéw ogétem wynosita
srednio 27,15% a najwigksza ich ilo$¢ stwierdzono w odmianie Harna$
(30,62%), natomiast najmniejsza w czosnku chinskim (22,5%). Badane
odmiany czosnku zawieraly $rednio 8,93% btonnika pokarmowego.
Najwigksza ilos¢ tego sktadnika stwierdzono w czosnku Harna$ (14,13%),
natomiast najnizsza w czosnku chinskim (2,58%). Ilo§¢ popiolu w
analizowanych odmianach czosnku wynosita srednio 1,13 %. Istotnie
najwigcej tego sktadnika zawieral czosnek hiszpanski (1,49%) w
poréwnaniu do pozostatych odmian.
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AKTYWNOSC ANTYOKSYDACYIJNA WYBRANYCH
ODMIAN CEBUL CZOSNKU

Celem pracy bylo zbadanie aktywnos$ci antyoksydacyjnej wybranych
odmian czosnku dostgpnych w sprzedazy jesienia 2010 r. Badania objety
analize zawartosci witaminy C, polifenoli i aktywnosci antyoksydacyjne;j
metoda ABTS i DPPH.

Material badawczy stanowity cebule nastepujacych odmian czosnku:
Arkus, Ornak, Harna§, Mega (zakupione w firmie Polan sp. z o.0,
Krakéw), ekologiczny, eksportowany z Hiszpanii i Chin. Czosnek
ekologiczny zostal zakupiony w sklepie ze zdrowa zywnos$cia ,,Vert”,
natomiast czosnek hiszpanski i chinski kupiono na krakowskim targu. W
Swiezym materiale oznaczono zawarto$¢ witaminy C (suma kwasu
askorbinowego i dehydroaskorbinowego) metoda Tillmansa w
modyfikacji Pijarowskiego [Fortuna i in. 2003]. Ilo$¢ polifenoli ogétem
oznaczono metoda Poli-Swain i Hillis. Aktywno$¢ antyoksydacyjna
oznaczono przy uzyciu wolnego rodnika ABTS™ [Re, i in. 1999] oraz z
wykorzystaniem stabilnego wolnego rodnika DPPH" [Pekarinen i in.
1999] dla czterech rozcienczen: 200, 500, 1000 oraz 1500 pl.

Analizowane odmiany czosnku zawieraty $rednio 8,06 mg witaminy
C/100 g produktu.. Srednia zawarto$¢ polifenoli w czosnku $wiezym
wyniosta 469,33 mg/100 g. Istotnie najwyzsza iloscia tych zwiazkéw
charakteryzowat si¢ czosnek chinski (581,93 mg/100 g) poréwnaniu do
pozostatych odmian. Efektywno$¢ wygaszania rodnika ABTS® wyrazona
jako ekwiwalent Troloxu (TEAC) wynosita Srednio 9,583 umol/l g
produktu w przypadku czosnku $wiezego. Najwyzsza aktywnoS$cia
antyoksydacyjna charakteryzowal siec zosnek chinski i odmiany Harnas,
najnizsza — Mega. Aktywno$¢ antyoksydacyjna zostata okre$lona takze
metoda z wykorzystaniem stabilnego wolnego rodnika DPPH". Ze
wszystkich ekstraktéw z czosnku $wiezego najwyzszym procentem
wygaszania wolnych rodnikéw charakteryzowat si¢ czosnek chinski 34,05
% - 53,25 % (dla poszczegdlnych rozcienczen), natomiast najnizszym
czosnek hiszpanski (20,75 % - 37,30 %).
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AKTYWNOSC PRZECIWUTLENIAJACA SUSZONYCH
LISCI JARMUZU (BRASSICA OLERACEA L. VAR.
ACEPHALA)

W $wiezych lisciach jarmuzu, w liSciach po blanszowaniu oraz w
suszach otrzymanych metoda owiewowa i liofilizacyjna oznaczono
poziom witaminy C i ogélna aktywnos¢ przeciwutleniajaca (TEAC).

W metodzie owiewowej liscie jarmuzu suszono w temperaturze 55°C,
do uzyskania przez susz zalozonej wilgotnosci ponizej 5%. Suszenie
metoda liofilizacyjna rozpoczgto w temperaturze poczatkowej wynoszace]
-25°C.  Koniec liofilizacji ustalono na podstawie  wcze$niej
przeprowadzonych préb, ktére wykazaly, ze zawarto$¢ wody ponizej 5%
uzyskuje si¢ po 30 godzinach suszenia, gdy temperatura suszu i plyt
liofilizatora osiaga temperaturg 30°C.

Witaming C oznaczono metoda spektrofotometryczna (ISO/6557-2,
1984). Aktywnos$¢ przeciwutleniajaca 80% ekstraktéw metanolowych
zakwaszonych 0,5% HCI oznaczono spektrofotometrycznie jako zdolnos¢
do redukowania trwalego wolnego kationorodnika ABTS " (2,2’-azyno-
bis-[3-etylbenzotiazolina-6-kwasu sulfonowego]) (Re i in. 1999).

Swieze liscie jarmuzu miaty w 100 g suchej masy 683 mg witaminy C i
aktywno$¢ przeciwutleniajaca na poziomie 71 pM Troloxu/l g.
Blanszowanie poprzedzajace suszenie bylo, w poréwnaniu do surowca,
przyczyna istotnego obnizenia poziomu witaminy C o 15% oraz o 13%
TEAC. Proces suszenia blanszowanych lisci jarmuzu spowodowat
znaczny spadek poziomu witaminy C, w zakresie 16% (liofilizaty) - 23%
(susze owiewowe). Rowniez znaczaco zmniejszyl si¢ poziom TEAC, o
20% w liofilizatach i 0 27% w suszach owiewowych.

Po 12 miesiacach przechowywania, w odniesieniu do $wiezych lisci,
susze owiewowe zachowaly $rednio 54% witaminy C i 45% TEAC, a
liofilizaty odpowiednio 62% i 62%. Susze otrzymane metoda liofilizacji,
w odniesieniu do suszy otrzymanych metoda owiewowa, mialy wyzszy
poziom witaminy C o 16% i TEAC o 38%.

Praca naukowa finansowana ze srodkow na nauke w latach 2007/2009
jako projekt badawczy N N312 3267 33
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WPLYW RODZAJU OPAKOWANIA NA ZMIANY
ZAWARTOSCI WITAMINY C I -KAROTENU W KAPUSCIE
BRUKSELKIEJ PRZECHOWYWANEJ W STANIE
ZAMROZENIA

Celem niniejszej pracy bylo wykazanie zmian zawartosci witaminy C i
B-karotenu w kapuscie brukselskiej (Brassica oleracea var. gemmifera),
odmiany Ajax FI,w wyniku procesu blanszowania i mrozenia oraz w
trakcie zamrazalniczego przechowywania w dwéch rodzajach opakowan,
tj. w workach strunowych i w pudetkach plastikowych.

Analizy wykonano w warzywach surowych, blanszowanych oraz po
24-godzinnym, 1-, 2- 1 3-miesigcznym okresie zamrazalniczego
sktadowania, zgodnie z PN-A-04019:1998 (witamina C) i PN-90/A-
75101/12 (B-karoten).

Proces blanszowania spowodowatl straty zawarto$ci witaminy C i -
karotenu, wynoszace kolejno 11,6 i 6,6%. W wyniku mrozenia
stwierdzono dalsze obnizenie zawarto$ci wymienionych sktadnikéw, w
przypadku warzyw zapakowanych w worki strunowe, odpowiednio o 4,6 i
1,0%, a w plastikowe pudetka o 17,0 i 7,7%, w stosunku do warzyw
blanszowanych.

W procesie zamrazalniczego sktadowania po pierwszym, drugim i
trzecim miesigcu  straty witaminy C, w przypadku warzyw
przechowywanych w workach strunowych, wynosity kolejno 27,5, 41,4 i
64%, a zapakowanych w plastikowe pudetka 29,0 55,51 71,0%.

W procesie zamrazalniczego sktadowania brukselki w workach
strunowych nastapito obnizenie zawartosci -karotenu w kolejnych trzech
miesigcach o 7,1, 16,8 i 17,4%, natomiast w pudetkach plastikowych o
9,7%, po pierwszym miesigcu oraz 0 ~19,5%, po drugim i trzecim
miesigcu sktadowania.
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TEKSTURA I PARAMETRY FIZYKOCHEMICZNE JAKO
WYZNACZNIKI JAKOSCIOWE EKSTRUDATOW
SOJOWYCH

Ekstruzja nieupostaciowionych, bogatych w biatko surowcéow,
umozliwia otrzymanie produktéw znajdujacych zastosowanie jako analogi
migsa. Celem badan bylo poréwnanie jakosci dostgpnych na rynku takich
analogow.

Material do badan stanowity kotlety sojowe: Ania, Bona Vita, Polgrunt,
Sante, oraz Sante-Minutki, ktére zakupiono w lokalnych sklepach
spozywczych. Na  produktach  wykonano  oznaczenie  sktadu
podstawowego. Oceng organoleptyczna oraz analiz¢ tekstury (TPA i sila
przecinania prébek) przeprowadzono na ugotowanych w wodzie, zgodnie
z zaleceniami producenta, ekstrudatach.

Wyznaczona zdolno$¢ wiazania wody (WHC) byta silnie skorelowana
z zawartos$cig biatka i miata tym wigksza wartos¢, im wigkszy byl udziat
procentowy tego sktadnika w badanym materiale.

Przeprowadzone analizy TPA wykazaty, Zze najwyzsza twardo$cia oraz
zujnoscia charakteryzowal si¢ wyréb Ania. Ten drugi parametr w
pozostatych produktach byl skorelowany z twardo$cia, z wyjatkiem Sante.
Najwyzsze wartosci spdjnosci i sprezystosci odnotowano dla Polgruntu,
nizsze dla Bony i Ani, a najnizsze dla produktéw firmy Sante.

Poréwnujac oceng konsystencji produktéw w te$cie konsumenckim do
odnotowanych wartosci parametru twardosci z analizy profilowej tekstury
mozna stwierdzi¢, ze nadmierna twardo$¢ jaki i migkko$¢ nie jest cecha
pozadang dla tego rodzaju zywnosci.

Dla przeprowadzonych pomiaréw sily przecinania najwyzsza warto$¢
odnotowano dla Polgruntu, a najnizsza dla Sante-Minutki. Warto$¢ ta byta
tym wyzsza, im wigcej biatka bylo w produkcie. Wyniki uzyskane z
przeprowadzonej analizy sensorycznej pokrywaty si¢ z warto$ciami
uzyskanymi w powyzszym tescie.

Objetos¢ nasypowa analizowanych ekstrudatow byta dodatnio
skorelowana z twardoscia produktéw i1 wraz ze wzrostem objetosci rosta
warto$¢ tego wskaznika.
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ZMIANY AKTYWNOSCI PRZECIWUTLENIAJACEJ
PODCZAS SUSZENIA I PRZECHOWYWANIA SUSZY
Z WYBRANYCH WARZYW KORZENIOWYCH

Celem pracy bylo poréwnanie wlasciwosci przeciwutleniajacych
surowca $wiezego oraz ocena wptywu procesu technologicznego suszenia
dwoma metodami (suszenie owiewowe i sublimacyjne) i przechowywania
suszy z pietruszki i selera w réznych warunkach (2-4°C i 18-22°C) na
aktywno$¢ przeciwutleniajaca produktéw gotowych.

Materialem badawczym byl korzen pietruszki korzeniowej (odm.
Eagle) oraz korzen selera korzeniowego (odm. Diamant). Analizowano
korzenie §wieze, korzenie przygotowane do suszenia (blanszowane) oraz
produkty wysuszone. Susze oceniano bezposrednio po suszeniu oraz po 4
miesigcach sktadowania. Aktywno$¢ przeciwutleniajaca oznaczono
metoda z uzycie DPPH, a zawarto$¢ suchej masy metoda suszarkowa.

Aktywno$¢ przeciwutleniajaca w czeSciach jadaknych $wiezych
warzyw wynosita w pietruszce 10,3 pM Troloksu/g $wiezej masy oraz
63,7 uM Troloksu/g suchej masy, a w selerze odpowiednio 8,9 i 79,5
uM Troloksu/g.

Dalsze zmiany w trakcie odwadniania miaty znaczacy charakter tylko
podczas suszenia owiewowego. W suszu owiewowym z pietruszki i selera
warto$§¢ ocenianego parametru obnizyla si¢ o 18 119%, a w suszu
liofilizowanym odpowiednio 9 i 12%. Po 4 miesiacach sktadowania suszy
obserwowano dalsze ubytki aktywnos$ci przeciwutleniajacej. W
poréwnaniu do suszu bezposrednio po odwodnieniu, istotne zmiany
zaobserwowano w suszu sublimacyjnym z selera oraz suszach
owiewowych uzyskanych z obydwu warzyw, skladowanych
w temperaturze pokojowej. Po tym okresie w suszach z pietruszki
przechowywanych w temperaturze pokojowej i chtodniczej, w poréwnaniu
do surowca, aktywnos$¢ przeciwutleniajaca zachowata si¢ na poziomie 75 i
78% w suszu owiewowym oraz 85 i 87% w suszu sublimacyjnym, a w
suszach z selera odpowiednio 72 i 77% oraz 83 i 86%. Nie bylo istotnych
réznic miedzy produktami sktadowanymi w réznych temperaturach,
jednakze liofilizowane warzywa mialy istotnie wyzsza aktywnos$¢
przeciwutleniajaca niz susze owiewowe.

Prace wykonano w ramach projektu badawczego MNiSW NN312 44183
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WPLYW BLANSZOWANIA MIKROFALAMI NA ZMIANY
POZIOMU WYBRANYCH PARAMETROW JAKOSCI
MROZONYCH OWOCNIKOW PIECZARKI

Celem pracy bylo okreslenie wplywu blanszowania mikrofalowego na
zmiany jakosci owocnikOw pieczarki dwuzarodnikowej (Agaricus
bisporus (Lange) Sing.) podczas 8-miesigcznego zamrazalniczego
sktadowania. Grzyby przed mrozeniem blanszowano w wodzie, w
roztworze pirosiarczynu sodu i kwasu cytrynowego, mikrofalowo przez 4 i
5 minut oraz zastosowano blanszowanie kombinowane (w
wodzie+mikrofalowe). W owocnikach oznaczono poziom suchej masy,
polifenoli ogétem, tiaminy i ryboflawiny metoda HPLC, aktywnosci
przeciwutleniajace;j (DPPH), aktywnosci polifenolooksydazy,
perkoksydazy i katalazy oraz oceniono ich jako$¢ sensoryczna metoda 5-
punktowa.

Na skutek procesu technologicznego mrozenia zanotowano, w stosunku
do $wiezych grzybdéw, istotne zwigkszenie zawartosci suchej masy o 4-
19%, natomiast obnizenie poziomu tiaminy, ryboflawiny, polifenoli
ogétem, aktywnosci przeciwutleniajacej oraz aktywnosci
polifenolooksydazy i peroksydazy o 6-99%. W przypadku katalazy
zanotowano z regulty wzrost aktywnosci o 7-132%. Jakos¢ sensoryczna
mrozonek zostala oceniona na poziomie 4,1-4,3 pkt. Na skutek 8-
miesigcznego przechowywania mrozonek wykazano, w stosunku do
produktéw niesktadowanych, z reguly istotne zmniejszenie iloSci
witaminy By, polifenoli ogétem i aktywnosci antyoksydacyjnej o 10-58%.
Ponadto stwierdzono 8-19-krotny wzrost aktywnosci polifenolooksydazy i
z reguly inaktywacj¢ katalazy o 55-100%. Po 8 miesiacach
zamrazalniczego przechowywania stwierdzono takze obnizenie jakosci
sensorycznej produktow, bowiem noty za oceng 0gdlna byly na poziomie
3,4-3,8 pkt. Sposréd analizowanych wyrobéw najnizej oceniono jakos¢
sensoryczng mrozonki z pieczarek blanszowanych mikrofalowo przez 4
minuty, za$ najlepiej produktéw poddanych blanszowaniu w wodzie lub
mikrofalowemu przez 5 minut.

Praca wykonana w ramach BM-4701/KSiPOW/2011
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ZAWARTOSC WYBRANYCH WITAMIN Z GRUPY B I
TOKOFEROLI W SWIEZYCH I SUSZONYCH
OWOCNIKACH PODGRZYBKA BRUNATNEGO

Celem pracy bylo poréwnanie zawarto$ci witamin z grupy B i
tokoferoli w $wiezych i suszonych owocnikach podgrzybka brunatnego
(Xerocomus badius (Fr.) Kuhn ex Gilb.). Grzyby suszono owiewowo oraz
liofilizacyjnie. Analizowano susze bezpos$rednio po wysuszeniu oraz po 6
miesigcach magazynowania w temperaturze pokojowej oraz w warunkach
chtodniczych. Witaminy oznaczono metodami przy wykorzystaniu
HPLC.

W przeliczeniu na 100 g suchej masy w $wiezych owocnikach
podgrzybka brunatnego oznaczono 0,88 mg tiaminy, 2,03 mg
ryboflawiny, 21,62 mg niacyny, 2,14 mg o-tokoferolu, 1,71 mg B-
tokoferolu, 0,02 mg y-tokoferolu i 0,02 mg o-tokoferolu. W wyniku
suszenia nastagpito z reguly istotne obnizenie ilosci wszystkich
analizowanych zwiazkéw, a mianowicie tiaminy o 12-18%, ryboflawiny
0 5-16%, niacyny o 23-25%, a. -okoferolu o 7-45%, B-tokoferolu o 5-34%
oraz y i O-tokoferolu o 100%, przy czym wigksze straty wykazano w
przypadku suszenia owiewowego niz liofilizacyjnego. Po 6 miesiacach
sktadowania zaobserwowano, w stosunku do suszy bezposrednio po
wysuszeniu, z reguly istotne ubytki oznaczanych witamin, ktérych
poziom zalezal od temperatury magazynowania. IloSci tiaminy
zmniejszyla si¢ o 13-44%, ryboflawiny o 6-14%, niacyny o 2-13% oraz a
i B-tokoferolu, odpowiednio o0 24-34% i o 11-22%. Ubytki witamin byty z
reguty wigksze w przypadku magazynowania w temperaturze pokojowe;j
niz w temperaturze chlodniczej. Bez wzgledu na etap oceny susze
liofilizowane, w porOéwnaniu z owiewowymi, charakteryzowaty sig
wigkszym poziomem tiaminy o 4-21%, ryboflawiny o 10-13% oraz o-
tokoferolu o 69-88% i B-tokoferolu o 43-58%. W przypadku niacyny
wplyw metody suszenia byt niewielki, bowiem réznice w zawartoS$ci tej
witaminy pomig¢dzy suszami owiewowymi, a liofilizowanymi nie
przekroczylty 5%.

Praca wykonana w oparciu o grant MNiSW nr N N312 241739.
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ZASTOSOWANIE LUSKI GROCHOWEJ DO
WYTWARZANIA PRZEKASEK EKSTRUDOWANYCH O
PODWYZSZONEJ ZAWARTOSCI BLONNIKA
POKARMOWEGO

Analizowano wplyw dodatku tuski grochowej na cechy ekstrudatéw
kukurydzianych wytwarzanych z jej udzialem. Na podstawie analizy
sktadu surowcéw stwierdzono, ze tuska grochowa, w poréwnaniu z
kaszka kukurydziang zawierata wigcej sktadnikéw mineralnych i cukréw
redukujacych oraz zblizong ilo$¢ biatka, zawierata takze 39,5% celulozy,
niewielkie ilosci lignin (1,9%) oraz hemiceluloz (2,1%). Kaszka
kukurydziana  zawierala lacznie  wszystkich  frakcji  btonnika
detergentowego na poziomie 3,4%. Do kaszki kukurydzianej dodawano
tuske w ilosci 15, 20, 25 i 30 %. Ekstruzje prowadzono w ekstruderze
jednos§limakowym typu S-45 firmy Metalchem Gliwice.Uzyskane
ekstrudaty oceniano pod katem: wspéiczynnika przyrostu promieniowego,
gestosci  wilasciwej, wspdlczynnikow WAL 1 WSI, wytrzymatos$ci
mechanicznej oraz barwy (CIE L*a*b) Oznaczono takze zawarto$¢
poszczegbdlnych frakcji blonnika detergentowego w uzyskanych
produktach oraz dokonano oceny organoleptyczne;j.

Odnotowano ujemna korelacj¢ pomiedzy zawarto$cia tuski w
produkcie, a stopniem ekspansji oraz dodatnia korelacje pomigdzy
zawarto$cig tuski, a ggstoscia wilasciwa ekstrudatu. Wartosci WSI oraz
WALI produktéw wytworzonych z dodatkiem tuski bylty nizsze w stosunku
do préby kontrolnej, wzrést natomiast poziom cukréw redukujacych.
Analiza wytrzymato$§ci mechanicznej wykazata wzrost twardosci
produktu. Dodatek tuski spowodowal zmniejszenie jasno$ci oraz
nasycenia barwa zo6tta chrupek w stosunku do préby kontrolne;j.
Okreslajac zawarto$¢ widkna detergentowego stwierdzono, ze dodatek
tuski istotnie wplywa na zwigkszenie zawartosci widkna w produkcie. W
przeprowadzonej analizie sensorycznej ekstrudaty z dodatkiem 15% 20%
tuski uzyskaty nieco wyzsze noty niz préba kontrolna.

Uzyskane  wyniki  $wiadcza o  mozliwosci  wytworzenia
wysokobtonnikowych przekasek ekstrudowanych o pozadanej jakosci z
dodatkiem tuski grochowe;j.
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AKTYWNOSC PRZECIWNADCISNIENIOWA PEPTYDOW
OTRZYMANYCH W WYNIKU ENZYMATYCZNEJ
HYDROLIZY BIALEK KIELKOW GROCHU (PISUM
SATIVUM L.) ODM. BAJKA

Nasiona roslin straczkowych sa zrédlem bioaktywnych zwiazkéw, do
ktérych m.in. naleza peptydy. Biologicznie aktywne peptydy moga
korzystnie wptywa¢ na stan zdrowia m.in. przez regulacj¢ aktywnosci
enzymOw odpowiedzialnych za funkcjonowanie organizmu.

Celem niniejszej pracy byto zbadanie aktywnosci
przeciwnadci$nieniowej peptydéw otrzymanych w wyniku hydrolizy
pepsyna, a nastgpnie trypsyna biatek kietkéw grochu (Pisum sativum L.)
odm. Bajka.

Izolat biatkowy otrzymano przez alkaliczna ekstrakcjg, a nastgpnie
wytracenie globulin w pl=4,6. Izolat biatkowy zawierat 4,20 mg/ml
peptydéw), a wartos¢ ICsy peptydowych inhibitoréw ACE wynosita 10,72
mg/ml. Po hydrolizie pepsynowo-trypsynowej zawarto$¢ peptydéw
wzrosta do 32,20 mg/ml, a warto$¢ ICsy wyniosta 2,06 mg/ml. Otrzymany
hydrolizat bialek kietkéw grochu rozdzielono technika chromatografii
jonowymiennej na zlozu DEAE-celuloza. Po rozdziale otrzymano
dwanascie peptydowych frakcji, w ktérych zbadano zawarto$¢ peptydéw
oraz wyznaczono wartosci ICsy peptydowych inhibitorow ACE.
Najwigksza zawartos¢ peptydow zanotowano we frakcji drugiej — 0,33
mg/ml, jednak nie wykazywata ona witasciwosci inhibitorowych ACE.
Tylko we frakcji dziesiatej, jedenastej i dwunastej zanotowano aktywno$¢
peptydowych inhibitoréw ACE, gdzie warto§¢ ICsy wyniosta
odpowiednio: 0,072, 0,27 oraz 0,41 mg/ml. Frakcja dziesiata zostala
rozdzielona na zlozu Sephadex G10. Po tym procesie otrzymano trzy
frakcje peptydowe, dla ktérych wyznaczono warto$¢ ICsy peptydowych
inhibitorow ACE. Frakcja pierwsza nie wykazywala wtasciwosci
hamujacych aktywno$¢ ACE, natomiast dla frakcji drugiej i trzeciej
warto$¢ ICsy wyniosta 0,12 oraz 0,1 mg/ml.

Biatka kietkéw grochu odm. Bajka stanowia potencjalne Zrédio
bioaktywnych peptydow o witasciwosciach hamujacych aktywnos$¢ ACE,
dziatajac tym samym ochronnie na uktad krwiono$ny organizmu.
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WPLYW RODZAJU OPAKOWANIA NA ZMIANY
ZAWARTOSCI POLIFENOLI OGOELEM ORAZ
AKTYWNOSCI ANTYOKSYDACYJNEJ W KAPUSCIE
BRUKSELKIEJ PRZECHOWYWANEJ W STANIE
ZAMROZENIA

Celem pracy bylo wykazanie zmian zawartosci polifenoli ogétem oraz
aktywnosci antyoksydacyjnej w kapuscie brukselskiej (Brassica oleracea
var. gemmifera), odmiany Ajax FI, podczas procesu blanszowania i
mrozenia oraz w trakcie zamrazalniczego sktadowania w dwdéch rodzajach
opakowan, tj. w workach strunowych i w pudetkach plastikowych.

Analizy wykonano w warzywach surowych, blanszowanych oraz po
24-godzinnym, 1-, 2- 1 3-miesigcznym okresie zamrazalniczego
sktadowania. Polifenole ogétem oznaczono metoda Folina-Ciocalteau'a, a
aktywno$¢ przeciwutleniajaca metoda z wykorzystaniem wolnych
rodnikéw ABTS"*.

W procesie blanszowania stwierdzono straty zawartosci polifenoli
ogoétem oraz obnizenie aktywnosci antyoksydacyjnej, odpowiednio o 16,8
i 8,4%. W procesie mrozenia nastgpity dalsze straty, wynoszace w
przypadku brukselki zapakowanej w worki strunowe 1,5 i 5,3%, a w
przechowywanej w plastikowych pudetkach 11,5 i 13,0%, w stosunku do
warzyw blanszowanych.

Podczas zamrazalniczego skladowania nastapily niewielkie straty
zawartos$ci polifenoli ogétem w warzywach przechowywanych w workach
strunowych, wynoszace po okresie 1, 2, i 3 miesiecy kolejno: 2,3, 5,0 i
7,8%. W przypadku brukselki zapakowanej w plastikowe pudetka straty te
byty wyzsze i w kazdym analizowanym okresie wynosilty ~20%.

Aktywno$¢ antyoksydacyjna warzyw przechowywanych w workach
strunowych i1 pudetkach plastikowych zmniejszyla si¢ po miesigcu
sktadowania kolejno 0 9,9 i 16,8%. Proces zamrazalniczego sktadowania
spowodowatl po okresie 2 i 3 miesigcy przechowywania, niezaleznie od
rodzaju uzytego opakowania, spadek aktywnosci antyoksydacyjnej
wynoszacy ~23,5%.
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SUCHA LUSKA CEBULI JAKO FUNKCJONALNY
DODATEK DO ZYWNOSCI

Ostatnie badania wskazuja na fakt, iz zwiazki fitochemiczne
(flawonoidy 1 zwiazki siarkowe) cebuli wykazuja silne wlasciwosci
przeciwutleniajace i antydiabetyczne.

Celem pracy byla ocena suche;j tuski cebuli jako potencjalnego dodatku
funkcjonalnego do zywnosci.

Material badan stanowita sucha tuska cebuli odm. Wolska. W prébach
oznaczono  zawartos¢  zwiazkow  fenolowych, ich  potencjat
antyoksydacyjny oraz aktywno$¢ inhibitoréw lipoksygenazy (LOX) i
oksydazy ksantynowej (OX). Wyznaczono wspoétczynnik biodostepnosci
(BAC) i bioprzyswajalnosci (BAF) aktywnych sktadnikéw w warunkach
in vitro.

Metabolity zdolne do chelatowania jonéw metali i ochrony lipidéw
przed utlenianiem oraz inhibitory enzymoéw prooksydacyjnych zostaty
uwolnione podczas trawienia in vitro. Najwyzsza biodostepnoscia
charakteryzowaty si¢ zwiazki hamujace utlenianie lipidow, inhibitory
LOX i OX oraz zwiazki przeciwrodnikowe (BAC odpowiednio 67,10%;
66,14%; 57,28% i 54,71%). Zwiazki zdolne do chelatowania jonow metali
oraz zwiazki redukujace charakteryzowaty sig wysoka
bioprzyswajalnoscia, warto§¢ BAV odpowiednio 29,03% oraz 142,98%.
Na podstawie analizy wartosci wspotczynnika BAV przypuszcza¢ mozna,
iz bioprzyswajalno$¢ pozostatych przeciwutleniaczy, a w szczegdlnosci
inhibitorow enzyméw prooksydacyjnych, zawartych w tusce cebuli jest
utrudniona.

Podsumowujac, sucha tuska cebuli stanowi zrédio biodostgpnych
zwiazkéw o wielokierunkowym dziataniu przeciwutleniajacym co
uzasadnia jej potencjalne zastosowanie jako dodatku do Zywnosci.

Praca finansowana przez Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego ze
srodkow na nauke w latach 2010-2013 jako projekt badawczy Nr N N312
233738
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ZAWARTOSC ZWIAZKOW KARBONYLOWYCH W
ZACIERACH ZYTNICH FERMENTOWANYCH PRZEZ
WYBRANE RASY DROZDZY

Wysoka pozycja polskich wédek w strukturze $wiatowego rynku jest
wynikiem polaczenia wielowiekowych tradycji, orginalnosci receptur i
stosowania  alkoholu etylowego produkowanego ze  starannie
wyselekcjonowanych zb6z i ziemniakéw. W krajach Unii Europejskiem
Polska jest czolowym producentem wdédek zytnich o bardzo wysokie]
jakosci. Uzyskiwanie destylatow rolniczych odznaczajacych si¢ wysoka
jakoscia 1 spelniajacych wymagania stawiane przez Polskie Normy jest
mozliwe dzigki optymalizacji parametréw technologicznych. Jedna z grup
zanieczyszczen, ktére moga wptywa¢ na pogorszenie smaku i zapachu
alkoholu etylowego pochodzenia rolniczego, sa zwiazki karbonylowe. Ich
zawarto$¢ jest istotng cecha spirytuséw, gdyz pozwala wstgpnie ocenic¢
jakos¢ surowca, procesu technologicznego oraz warunki sanitarno-
higieniczne producenta.

Celem prowadzonych badan byta ocena wplywu zastosowanych ras
drozdzy (As4, D-2, 1-7-43, Fermiol, EtanolRed) na fermentacj¢ zacieréw
zytnich, sporzadzonych z odmiany Dankowskie Diament metoda
ci$nieniowo-termiczng. ~ Fermentacje = prowadzono w  systemie
trzydobowym, w temperaturze 28+30°C, podtoza wzbogacano pozywka
mineralna (NH4),HPO, Préby zacieréw pobierano przed, w trakcie i po
fermentacji, oznaczajac w nich zawartos¢ wybranych zwiazkéw
karbonylowych (metoda chromatografii gazowej).

Zaobserwowano istotny wplyw zastosowanej rasy drozdzy na
dynamikg¢ prowadzonych fermentacji, oraz zawarto$¢ produktéw
ubocznych. Szczepy drozdzy 1-7-43 i D-2 charakteryzowaty si¢ dtuzszym,
w odniesieniu do szczepu As-4 zafermentowaniem. Préby prowadzone
przy udziale drozdzy FEtanoRed odznaczaty si¢ krétkim okresem
fermentacji gtéwnej, w 41 godzinie procesu uzyskano maksymalne
stezenie etanolu. W prébach, w ktérej zastosowano drozdze rasy 1-7-43 i
D-2 odnotowano nizsze st¢zenie aldehydu octowego o odpowiednio 27% i
23% w poréwnaniu z zacierem gdzie uzyto drozdze rasy As4.
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WYKORZYSTANIE METOD KLASYCZNYCH I
MOLEKULARNYCH DO IDENTYFIKACJT
MIKROORGANIZMOW WYSTEPUJACYCH W PSUJACYCH
SIE WINACH

Wino jest produktem ztozonych interakcji mikrobiologicznych i
biochemicznych migdzy réznymi gatunkami drozdzy, bakterii i grzybow
strzgpkowych, dlatego niezmiernie wazne jest kontrolowanie jego
potencjalnego mikrobiologicznego skazenia. Szybkie metody wykrywania
i identyfikacji drobnoustrojow w winach moga umozliwi¢ wczesne
rozpoznanie wady i uratowac trunek przed zepsuciem.

Celem pracy byla izolacja i identyfikacja mikroorganizméw z
psujacych si¢ win metodami klasycznymi oraz zbadanie wiarygodno$ci
tych metod za pomoca elektroforezy SDS-PAGE.

Z prob zepsutych win wyizolowano 17 szczepéw drozdzy, ktoére
analizowano metodami klasycznymi (m. in. analiza mikroskopowa,
zdolnos¢ do zarodnikowania, testy fermentacyjne i asymilacyjne, i in.).
Badane szczepy wykazaty bardzo zblizone cechy, ale dopiero za pomoca
rozdziatu catkowitego rozpuszczalnego biatka komoérkowego metoda
SDS-PAGE udowodniono, ze wszystkie nalezaty do gatunku Candida
parapsilosis. Wykorzystana technika elektroforetyczna pozwala na
rozrdznienie szczepéw w obrebie danego gatunku.

Wsrod 42 szczepéw bakterii, za pomoca metod klasycznych, udato si¢
zidentyfikowac bakterie fermentacji mlekowej: Lactobacillus delbrueckii i
Pediococcus acidilactici (lub Oenococcus oeni), pie¢ gatunkéw bakterii
octowych, bakterie z rodzajéw: Micrococcus sp., Staphylococcus sp.,
Bacillus sp. Niestety 36% pozostatych szczepéw bakterii nie udato si¢
zidentyfikowac¢ i wymagaja badan metodami molekularnymi.

Metody klasyczne (pracochtonne i czasochtonne) nie sa niestety
wystarczajace do jednoznacznej identyfikacji drobnoustrojéw. Z kolei
metody molekularne sa kosztowne, ale szybkie i pozwalaja precyzyjnie
zidentyfikowa¢ mikroorganizm. Jednak warto wykorzysta¢ metody
hodowlane do wstepnej identyfikacji drobnoustrojéw, aby dokonaé
szczegbtowej analizy tylko wybranych szczepow.
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WPEYW PODEOZA HODOWLANEGO NA AKTYWNOSC
TOKSYN KILLEROWYCH DROZDZY Z RODZAJU PICHIA

Celem badan bylo okreslenie optymalnych warunkéw hodowlanych do
pozyskiwania toksyn killerowych drozdzy z rodzaju Pichia.

Do doswiadczen uzyto 3 szczepy killerowe Pichia anomala CBS 1982
produkujaca toksyne K8, Pichia anomala CBS 5759 wytwarzajaca
toksyne K4 oraz Pichia membranifaciens var. membranifaciens CBS 7373
(K7). Podczas oznaczen okreslona zostata aktywnos¢ [B-1,3-glukanazy
oraz zawarto$¢ bialek w oczyszczonych toksynach, ptynie pohodowlanym
1 przesaczu po zageszczaniu w zalezno$ci od sktadu podtoza hodowlanego.

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze produkcja toksyn
killerowych jest zwiazana z rodzajem podloza na jakim prowadzona byta
hodowla drozdzy killerowych.

W ptynie pohodowlanym najwigksza aktywnos$cia odznaczaly sig
prébki z hodowli na brzeczce stodowej niechmielonej z dodatkiem 0,02%
(w/v) Tweenu 80. W plynie po hodowli szczepu Pichia membranifaciens
var. membranifaciens CBS 5759 aktywno$¢ ta byta nawet S-krotnie
wigksza, niz w podtozach o innym sktadzie.

Najwigcej biatek znajdowato si¢ réwniez w medium po hodowli
prowadzonej na brzeczce slodowej niechmielonej wraz z Tweenem,
wyraznie mniejsze wartosci uzyskano na melasie trzcinowej i koncentracie
jabtkowym.

Aktywno$¢ toksyn po zaggszczeniu nie byta proporcjonalna do tej w
ptynach pohodowlanych. Najmniejszy wzrost aktywnosci killerowe;j
zaobserwowano w przypadku toksyny K4 produkowanej przez szczep
Pichia anomala CBS 5759, natomiast ilosci biatek po zaggszczaniu byty
poréwnywalne do otrzymywanych u pozostatych szczepow.

Wsrod oczyszczonych toksyn najwigksza aktywnos$cia odznaczaty sie
toksyna K7 pochodzaca z hodowli na podtozu YEPD z dodatkiem Tweenu
80 (25,16 U) oraz K8 z podloza brzeczka stodowa niechmielona (20,37
U). Pozostate toksyny charakteryzowatly si¢ mniejszymi aktywnos$ciami.

Praca finansowana przez Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego ze
srodkow na nauke — projekt badawczy Nr N N312 211336
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Pawet Satora, Tadeusz Tuszynski, Aleksandra Barczynska
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kottqtaja w Krakowie
Wydziat Technologii Zywnosci

ASYMILACJA KWASU L-JABEKOWEGO PRZEZ
WYBRANE KULTURY DROZDZY

Celem badan bylto okreslenie zdolno$ci wybranych szczepéw drozdzy
do asymilacji kwasu L-jabtkowego. Cecha ta jest niezwykle pozadana w
winiarstwie, gdzie takie mikroorganizmy moga zosta¢ wykorzystane do
biologicznego odkwaszania win.

Do oznaczen uzyto przedstawicieli takich gatunkéw jak Saccharomyces
cerevisiae, S. paradoxus, S. bayanus, Candida mycoderma, C. glabrata, C.
sake, C. vini, C. stellata, Endomycopsis capsularis, Rhodotorula graminis,
Rh.  mucilaginosa, Kluyveromyces marxianus, K. lactis, Pichia
membranifaciens, P. anomala, Williopsis saturnus, Schizosaccharomyces
pombe, Dekkera bruxellensis, Debrayomyces hansenii, Hanseniaspora
guilliermondii, H. uvarum, Metschnikowia pulcherrima,
Zygosaccharomyces bailii 1 Pachysolen tannophilus. Do$wiadczenia
obejmowaly wzrost powyzszych drobnoustrojéw na podtozach ptynnych
zawierajacych YNB (yeast nitrogen base) oraz 10 g/l kwasu L-jabtkowego
jako jedynego zrédia wegla. Jako kontrolg pozytywna stosowano podioze
YNB z 10 g/l glukozy. Podczas 4 tygodniowej hodowli analizowano
przyrost ilosci komdrek metoda nefelometryczng. Po zakonczonej
hodowli, okre§lano zawarto$¢ biomasy (metoda wagosuszarkowa), a takze
wybranych kwaséw organicznych, takich jak jabtkowy, mlekowy, octowy,
bursztynowy, cytrynowy i inne (metoda HPLC).

Stwierdzono, ze wsrdd analizowanych mikroorganizméw najsilniejszy
wzrost na podlozu zawierajacym kwas L-jablkowy, jako jedynym zrédle
wegla, wykazywali przedstawiciele rodzajow Pichia, Rhodotorula,
Williopsis oraz Dekkera. Rozwdj tych drobnoustrojow byt opdzniony w
czasie i gwaltownie nastgpowal od 3. doby hodowli. Najwigksze zuzycie
kwasu L-jabtkowego zaobserwowano w przypadku kultury Pichia
membranifaciens (CBS 7373), odznaczajacej si¢ rownocze$nie zdolnoscia
do tworzenia toksyn killerowych. Obie cechy moga pozytywnie wplywaé
na przebieg fermentacji winiarskiej, a sam szczep przeznaczony zostat do
dalszych analiz majacych na celu okreslenie jego charakterystyki
enologiczne;j.
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Krzysztof Kucharczyk, Tadeusz Tuszynski
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kottqtaja w Krakowie
Wydziat Technologii Zywnosci

WPEYW TEMPERATURY FERMENTACJI I DAWKI
DROZDZY NASTAWNYCH NA ZAWARTOSC
WICYNALNYCH DIKETONOW W PIWIE

Na cechy sensoryczne piwa wptywa bardzo liczna grupa komponentéw
aromatycznych, w tym rowniez tworzonych przez drozdze w procesie
fermentacji.

Jedna z istotnych grup tych zwiazkéw sa wicynalne diketony, do
ktérych zaliczany jest gtownie diacetyl i 2,3-pentadion. Wymienione
komponenty piwa charakteryzuja si¢ niepozadanym zapachem zblizonym
do $wiezego masta.

Celem doswiadczen bylo okreslenie wptywu temperatury fermentacji i
ilosci dozowanych drozdzy nastawnych na ksztattowanie si¢ ilosci
badanych zwigzkéw. Badania bytly prowadzone w skali przemyslowej, w
cylindryczno—stozkowych tankofermentorach o pojemnosci 3856 hl. Do
fermentacji brzeczki piwnej, o poczatkowej zawartosci ekstraktu 15,5°Blg,
uzyto czysta kulture drozdzy, Saccharomyces carlsbergensis, szczep
34/70.

Podczas fermentacji brzeczki i dojrzewania piwa pobierano proby, w
ktérych oznaczano catkowita ilo§¢ komoérek drozdzowych, ich witalno$¢,
wybrane parametry fizykochemiczne (ekstrakt, alkohol, pH, stopien
odfermentowania) oraz koncentracj¢ produktéw ubocznych fermentacji za
pomoca chromatografii gazowej (diketony, aldehyd octowy, estry, wyzsze
alkohole).

Doswiadczenia wykazaty, Zze temperatura fermentacji i poczatkowa
ilos¢ inokulum maja istotny wpltyw na zawarto$¢ diketonéw w piwie.
Wraz ze wzrostem temperatury procesu fermentacji o 1,5°C zmniejszyta
si¢ koncowa ilo$¢ diacetylu i 2,3-pentadionu o 40%.

Podobnie zwigkszenie dawki drozdzy z 7 do 9 mln jtk na cm® brzeczki
wplynglo na obnizenie zawarto$ci badanych zwiazkéw o 12%.
Zmniejszenie ilosci wymienionych diketonéw korzystnie wptywa na
cechy sensoryczne i koncowa jako$¢ piwa.

Dalsze badania sa ukierunkowane na ksztaltowanie szerszego profilu
zwiazkéw lotnych w piwie poprzez optymalizacj¢ parametréw
technologicznych w warunkach przemystowych.
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Marek Zdaniewicz, Tadeusz Tuszynski, Aleksander Poreda
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kottqtaja w Krakowie
Wydziat Technologii Zywnosci

WPLYW PROCESU MIESZANIA BRZECZKI PIWNEJ
NA WYBRANE PARAMETRY FERMENTACII

Fermentacja brzeczek stezonych (ang. High Gravity Brewing)
w technologii wielkozbiornikowej (tankofermentory) jest jednym
z najskuteczniejszych sposobéw zwigkszania mocy produkcyjnej browaru.
Metoda HGB umozliwia wzrost produkcji piwa bez Kkoniecznosci
rozbudowywania dziatu fermentowni. Polega ona
na produkowaniu przez warzelnie brzeczek o wyzZszym stgZeniu,
a nastgpnie po prawidlowo przeprowadzonym procesie fermentacji,
standaryzowaniu otrzymanego piwa do zadanego ekstraktu

Obecny stan wiedzy 1 przeprowadzone badania wskazuja
na mozliwo$¢ wprowadzania dalszych modyfikacji procesu fermentacji i
dojrzewania prowadzonego w tankofermentorach.

Celem badan byla ocena wplywu mieszania mechanicznego
zawarto$ci  tankofermentora na  przebieg procesu fermentacji
w warunkach przemystowych.

Podczas doswiadczen pobierano proby, w ktérych okre§lano zmiany
ekstraktu, pH oraz wybrane sktadniki aromatyczne.

Wykazano znaczaco szybsze spadki ekstraktu (o ok. 20%)
w stosunku do préby kontrolnej (bez mieszania). Nie stwierdzono
istotnych zmian profilu zwiazkéw lotnych, z wyjatkiem aldehydu
octowego i1 wicynalnych diketonéw, ktérych zawarto$¢ byla nizsza —
zmiana korzystna.

W podsumowaniu mozna stwierdzi¢, ze mieszanie zawartosci
tankofermentora ~ wplywa  korzystnie na  proces  fermentacji
i dojrzewania piwa, przyczynia si¢ do ich skrécenia, powodujac réwniez
szybsze obnizanie zawartosci aldehydu octowego
i diacetylu, ktére sa wyréznikami stopnia dojrzatosci piwa.

Nalezy podkres$li¢ réwniez, Ze zastosowanie mieszania przyczynito si¢
do znaczacego skrécenia czasu schtadzania piwa.

Gtowica rotacyjna petniaca dotychczas wylacznie funkcje urzadzenia
myjacego okazata si¢ skutecznym sposobem przyspieszenia procesow
biochemicznych i fizycznych w tanku fermentacyjnym.
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Joanna Kawa-Rygielska, Jozef Btazewicz, Lukasz Szwed
Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa,
Wydziat Nauk o Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

PRODUKCJA KONCENTRATOW SLODOWYCH
Z UDZIALEM SUROWCOW NIESLODOWANYCH

Celem pracy byla produkcja koncentratow stodowych z udzialem
surowcéw niestodowanych oraz okreslenie ich wpltywu na zawarto$é
wybranych  pierwiastkow w  produkcie koficowym. Surowcem
podstawowym byly dwa stody typu pilznenskiego. Jako surowce
niestodowane zastosowano kaszki i grysy kukurydziane. Udzial surowcéw
niestodowanych w produkcie koncowym wynosit odpowiednio 0, 40, 60 i
80%.

W celu otrzymywania brzeczek zastosowano procedur¢ EBC 4.5.1
poszerzona o wstgpne przygotowanie surowca niestodowanego. Wstepna
obrébke surowca niestodowanego przeprowadzono z udzialem enzymu
uplynniajacego Termamyl 120L typ L w temperaturze 75°C, przez 45 min.
W czasie zacierania kongresowego (przy uzyciu zaciernicy LB-Electronic
VLB LaborTech) stosowano dodatkowo preparat Ceremix Plus, celem
substytucji enzymoéw stodu. Otrzymane brzeczki zostaty poddane suszeniu
rozpylowemu (przy wuzyciu suszarki rozpylowej firmy Biichi i
ustawieniach temperatury - wejsciowa 130°C, wyjsciowa 80°C). W
uzyskanych koncentratach oznaczono zawarto$¢ wybranych pierwiastkéw
takich jak: Na(I), K(I), Ca(Il), Mg(Il), Fe(Il), Cu(Il) metoda emisyjnej
spektrometrii masowe;j.

W koncentratach wyprodukowanych wytacznie ze stodow stwierdzono
najwyzsze stezenie K(I) powyzej 200mg/100g produktu oraz Mg(II) okoto
100mg/100g produktu. Ponadto w badanych prébach stwierdzono
obecnos¢ Na(I), Ca(Il), sladowych ilosci Fe(Il), natomiast nie stwierdzono
obecnosci Zn(II) 1 Cu(ll). Wraz ze wzrostem udzialu surowcow
niestodowanych, zaréwno gryséw jak 1 kaszek kukurydzianych,
obserwowano wzrost st¢zenia Na(I) w produktach finalnych oraz
obnizenie zawarto$ci pozostalych pierwiastkéw obecnych w probach
przygotowanych wytacznie ze stodu.
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Paulina Pawtowska, Anna Diowksz, Edyta Kordialik-Bogacka, Wojciech Ambroziak
Politechnika L.odzka, Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii

SEODOWANIE OWSA DO PRODUKCII PIW
BEZGLUTENOWYCH

Rynek zywnosci specjalnego przeznaczenia stale ro$nie. Wazne
miejsce wsrdd tego typu produktow zajmuje zywno$¢ bezglutenowa.
Produktem zabronionym w diecie bezglutenowej jest migdzy innymi piwo,
produkowane tradycyjnie z jeczmienia. Cho¢ wigkszo$¢ bialek, w tym
rowniez glutenowych, usuwanych jest w trakcie tradycyjnego procesu
warzenia piwa, to za calkowicie bezpieczne mozna uzna¢ jedynie piwo,
ktére otrzymano z surowca naturalnie bezglutenowego.

Otrzymanie piwa mozliwe jest dla niemal kazdej odmiany zboza.
Wymaga ono jednak doboru odpowiednich parametréw procesu
technologicznego, uwzgledniajacych charakterystyke surowca.
Potencjalnym surowcem browarniczym jest owies, ktory dopiero zaczyna
funkcjonowaé¢ w $wiadomosci celiakéw jako zboze wolne od glutenu,
gdyz przez dlugi czas klasyfikowany byt posréd zb6z glutenowych.

Celem przeprowadzonych badan byt dobdr optymalnych warunkéw
stodowania owsa dla celéw browarniczych. Selekcja parametrow
slodowania dotyczyta temperatury oraz metody moczenia ziarna,
najkorzystniejszych dla jako$ci stodu otrzymanego z owsa. Najlepszymi
parametrami charakteryzowat si¢ stéd otrzymywany w temperaturze 14°C
z wykorzystaniem nastepujacego schematu moczenia: 4 godziny moczenia
w wodzie, 3 godziny moczenia powietrznego i 2 godziny moczenia pod
woda. Po tak przeprowadzonym moczeniu ziarno poddawano kietkowaniu
w czasie 120 godzin. Stodowanie dla tegoz wariantu przeprowadzono dla
odmian owsa: Stawko, Koneser i Szakal. Stody owsiane charakteryzowaty
si¢ nizsza niz w przypadku jeczmienia ekstraktywnoscia na poziomie 56-
59%. Aktywno$¢ enzymatyczna stodu z owsa byta réwniez nizsza od
stodéw jeczmiennych. Liczba Kolbacha bedaca miara aktywnosci proteaz
wyniosta 33-39%. Istotnym parametrem w przypadku owsa jest lepko$é
brzeczki, majaca kluczowe znaczenie przy filtracji zacieru. Lepko$¢
brzeczek owsianych byla wyzZzsza niz brzeczek jeczmiennych. Dla
temperatury stodowania 14°C otrzymano najnizsze wartosci lepkosci w
granicach 1,75-1,88 mPa:s.
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Bartosz Brzozowski, Wlodzimierz Bednarski, Sylwia Wojnicz
Katedra Biotechnologii Zywnosci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

OCENA WPLYWU INHIBITOROW TRYPSYNY NA
TRAWIENIE BIALEK ZAPASOWYCH PSZENICY W
UKLADZIE MODELOWYM

Inhibitory proteaz wyizolowano z wielu gatunkéw roslin. W obrgbie tej
grupy istnieje, co najmniej, 10 rodzin bialek réznigcych si¢ miedzy soba
sekwencja aminokwasowa oraz sposobem inhibicji proteinaz. Najlepie]
poznanymi inhibitorami sa inhibitory z rodziny Bowmana-Birka oraz
Kunitza. Zaliczamy do nich m.in. inhibitory dwufunkcyjne hamujace
aktywno$¢ a-amylazy/trypsyny, ktére hamujac dziatanie hydrolaz moga
oddzialywa¢ na przemiany biatek zachodzace podczas trawienia w
przewodzie pokarmowym cztowieka.

Celem pracy byla charakterystyka aktywnosci inhibitoréw trypsyny
izolowanych z pszenicy jarej Nawra (IN) i ozimej Tonacja (IT) ich
oddzialywania na enzymy przewodu pokarmowego czitowieka oraz
okres§lenie ich wplywu na modelowe trawienie biatek zapasowych
pszenicy.

W pierwszym etapie badan okreslono wplyw inhibitoréw proteaz na
aktywnos$¢  pepsyny,  trypsyny, chymotrypsyny, elastazy i
karboksypeptydazy. W drugim etapie okreslono wplyw inhibitoréw
trypsyny na trawienie glutenu w ukladzie modelowym symulujacym
przewdd pokarmowy cztowieka. Na podstawie ilosci wolnych grup o-
aminowych wnioskowano o stopniu hydrolizy bialek protaminowych
pszenicy.

Uzyskane wyniki informuja, Ze inhibitory proteaz izolowane z pszenicy
jarej odmiany Nawra oraz pszenicy ozimej odmiany Tonacja wptywaja
hamujaco na aktywnos$¢ enzymoéw przewodu pokarmowego i ograniczaja
proces trawienia bialek. Wykazano, ze dodatek inhibitoréw IN i IT
zmniejszal stopien enzymatycznej degradacji gliadyn odpowiednio o 3,6%
13,1%.

Praca naukowa finansowana ze srodkow budzetowych na nauke w latach
2010-2013 jako projekt badawczy Nr N N312 170739
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Lukasz Byczynski, Krzysztof Zyta _
Katedra Biotechnologii Zywnosci, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottqtaja w Krakowie

ENZYMATYCZNE UWALNIANIE FOSFORU I MIO-
INOZYTOLU Z FITYNIANOW PRZEZ FITAZE B

Fitazy, enzymy degradujace fityniany stosowane w hodowli,
piekarnictwie i browarnictwie, nie przeprowadzaja reakcji hydrolizy do
konca. Petna hydroliza czasteczki kwasu fitynowego zapewniataby
dodatkowa ilo$¢ jonéw fosforanowych oraz wolny mio-inozytol, ktéry
traktowany jest, jako zwiazek o dziataniu zbliZzonym do witamin.
Problem ten moze rozwigzaé zastosowanie fitazy B, ktdra jest w stanie
degradowa¢ nizsze fosforany mio-inozytolu. W niniejszej pracy
sprawdzono, czy fitaza B hydrolizuje fityniany, przeprowadzajac
hydrolizg probki soli sodowej kwasu fitynowego z dodatkiem fitazy B.
W celach poréwnawczych analizie poddano takze hydrolizaty 3- i 6-
fitazy A oraz hydrolizat kwasowy. Hydrolizaty rozdzielono z
wykorzystaniem techniki HPLC z postkolumnowa derywatyzacja i
detekcja UV.

Fitaza B hydrolizowata fitynian sodu z efektywnos$cia znacznie
mniejsza niz fitazy A, natomiast fitazy A nie przeprowadzaly petne;j
hydrolizy. Zastosowanie obu enzymdw jednoczes$nie zapewnialo petna
hydroliz¢ — w probkach obserwowano jedynie fosforany. W celu oceny,
jaka cze$¢ mio-inozytolu z substratu pochodzenia roslinnego jest w
stanie wygenerowac fitaza B dziatajac samodzielnie i wraz z fitazami A
przeprowadzono do$wiadczenie in vitro symulujace trawienie w
przewodzie  pokarmowym  ptakéw z  wykorzystaniem  pasz
kukurydziano-sojowych dla kur niosek. Fitaza B stosowana pojedynczo
slabiej niz fitazy A uwalniatla fosforany z prébek paszy, wykazywata
natomiast zblizone zdolno$ci uwalniania mio-inozytolu, jak fitazy A.
Zastosowanie wspOlne fitaz A i B znacznie zwigkszalo uwalnianie
fosforanéw oraz mio-inozytolu. Pomigdzy iloscia fosforu, a mio-
inozytolu uwalnianych z pasz przez fitazy obserwowano Scisty
zwiazek. Przy braku fitazy B wspotczynniki korelacji wynosity 65% i
34% dla pasz o zawarto$ci wapnia odpowiednio 2,8 i 3,6%, natomiast
w probkach pasz z fitaza B wspétczynniki korelacji wynosity
odpowiednio 821 76%.
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Marek Adamczak, Wiodzimierz Bednarski
Katedra Biotechnologii Zywnosci,
Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

SYNTEZA STRUKTUROWANYCH TRIACYLOGLICEROLI
ZAWIERAJACYCH KWAS y-LINOLENOWY

Synteza “prawdziwych” strukturowanych triacylogliceroli (sTAG)
wymaga zastosowania odpowiednich enzyméw oraz opracowania
warunkéw reakcji zapewniajacych ich wydajna syntezg. Kluczowym
parametrem determinujacym efektywno$¢ procesu oraz mozliwosci jego
przemyslowej realizacji jest zastosowanie lipaz wysoce aktywnych i
stabilnych w $rodowisku o malej wartosci wspoétczynnika aktywnosci
wody.

Celem przeprowadzonych doswiadczen byta ocena stabilno$ci lipaz
podczas syntezy strukturowanych triacylogliceroli typu MLM z oleju z
wiesiotka dwuletniego (EPO; Oenothera biennis L.) w reakcji
interestryfikacji, acydolizy i podczas reakcji 2-stopniowych (etanoliza,
estryfikacja).

Po interestryfikacji EPO i 1,2,3-kapryloilo-sn-glicerolu w $rodowisku
n-heksanu, katalizowanej przez lipazg z Rhizopus delemar uzyskano 23 %
STAG. Okres poéttrwania lipazy w tych warunkach wynosit 120 godzin. W
reakcji acydolizy kwasu kaprylowego i EPO, katalizowanej przez ta sama
lipazg uzyskano 38 i 32% sTAG typu MLM, w §rodowisku odpowiednio
n-heksanu i eteru tert-butylowo-metylowego. W tych warunkach juz po 3
reakcjach okresowych aktywno$¢ hydrolityczna lipazy i wydajnos¢
syntezy sTAG gwaltownie si¢ zmniejszata. Wigksza stabilnoscia w reakcji
acydolizy charakteryzowata si¢ lipaza z Rhizomucor miehei (Lipozyme
RM IM), a wydajnos¢ syntezy sTAG byta porownywalna do tej uzyskane;j
z uzyciem lipazy z Rhizopus delemar. Immobilizacja lipazy Rhizopus
delemar na Celite 545 spowodowata 3-krotne zwigkszenie stabilnosci
enzymu w reakcji syntezy sTAG. Osiagnigcie korzystnej wydajnosci
syntezy SsTAG metoda 2-stopniowa wymagato zastosowania lipaz
stabilnych przede wszystkim w reakcji etanolizy. Dobra stabilnoscia
charakteryzowaly si¢ lipazy Rhizomucor miehei 1 Thermomyces
lanoginosus. Zadowalajaca wydajnos¢ reakcji syntezy sTAG (79 %)
uzyskano z uzyciem lipazy z Rhizopus delemar.
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Bartosz Brzozowski, Wlodzimierz Bednarski, Magdalena Zawalich
Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie
Katedra Biotechnologii Zywnosci

ZNACZENIE PSZENICZNYCH INHIBITOROW TRYPSYNY
W ENZYMATYCZNEJ MODYFIKACJI BIALEK
ZAPASOWYCH ZIARNIAKOW ZBOZ

Inhibitory proteaz pelnia dwie podstawowe funkcje, reguluja
przemiany biatek podczas kietkowania ziarniakéw, jak réwniez petnia
funkcje  ochronne zabezpieczajac  ziarniak przed hydrolazami
mikroorganizméw i szkodnikéw zbdz. Z tego powodu wazne jest poznanie
wplywu rodzimych inhibitoréw proteaz na przemiany bialek zapasowych
pszenicy z zastosowaniem enzymoOw proteolitycznych.

Celem doswiadczen bylo okreslenie wptywu inhibitoréw trypsyny
izolowanych z pszenicy jarej Nawra (IN) i ozimej Tonacja (IT) na
hydrolizg glutenu z zastosowaniem preparatow proteaz syntezowanych
przez Lactobacillus acidophilus 5e2 (LA, Danisco Biolacta Sp. z o.0.,
Polska), L. sanfrasciscensis DSM20663 (LS, German Collection of
Microorganisms and Cell Cultures, Niemcy), Aspergillus niger (PEP EC
3.4.21.26, DSM Food Specialties, Holandia).

W pierwszym etapie badan preparaty proteaz charakteryzowano
wzgledem aktywnosci endoproteolitycznej oraz okreslono wplyw
inhibitoréw trypsyny na ich aktywnos¢. W drugim etapie prowadzono
hydrolizg glutenu w warunkach odpowiadajacych fermentacji ciasta
pszennego z i bez inhibitoréw trypsyny. Na podstawie zmian ilosci
wolnych grup o-aminowych okre§lono stopien hydrolizy bialek
prolaminowych.

Wyniki przeprowadzonych doswiadczen informuja, Ze inhibitory IN
wykazywaly wyzsza aktywno$¢, niz inhibitory IT. Inhibitory IN
zmniejszaly aktywno$¢ endoproteolityczna enzyméw LS o 93,86%,
natomiast PEP i LA, odpowiednio 0 62,62% i 38,65%.

Stopiefr hydrolizy glutenu w $rodowisku zawierajacym inhibitory byt
nizszy niz w $rodowisku bez inhibitoréw dla wszystkich stosowanych
preparatéw enzymatycznych.

Praca naukowa finansowana ze Srodkoéw budzZetowych na nauke w
latach 2010-2013 jako projekt badawczy Nr N N312 170739.
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MOTYWY I BARIERY WDRAZANIA SYSTEMU HACCP W
PLACOWKACH ZBIOROWEGO ZYWIENIA

Bezpieczenstwo zdrowotne oraz jako$¢ odzywcza uwazane s za
najwazniejsze aspekty zywno$ci. Kwestie te nabieraja szczegdlnego
znaczenia w odniesieniu do zywienia dzieci w szkotach i przedszkolach,
gdyz stanowia one szczegdlnie wrazliwa grupg na wszelkie przejawy
nieprawidlowego odzywiania. Optymalnym narzgdziem zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci jest system HACCP. Od 1 stycznia
2006 roku wszystkie przedsigbiorstwa sektora spozywczego, w tym takze
placéwki prowadzace zbiorowe zywienie maja obowiazek wdrozenia i
utrzymania systemu HACCP.

Celem badan byta ocena stanu wdrozenia systemu HACCP w
wybranych placéwkach zbiorowego zywienia oraz poznanie korzysSci i
zaistniatych probleméw zwiazanych z wdrazaniem tego systemu. Badania
zostaty przeprowadzone w 10 przedszkolach usytuowanych na terenie
miasta  Lublina. WSs$réd pracownikéw  wybranych  przedszkoli
przeprowadzono badania ankietowe. Jako respondentow wybierano osoby,
ktére z racji petnionych funkcji posiadaty najwigksza wiedz¢ na temat
realizacji procesu wdrazania systemu zapewniania jako$ci. Kwestionariusz
ankietowy sktadat si¢ z 12 pytan, ktére dotyczyly stopnia wdrozenia
systemu HACCP, problem6éw napotykanych w trakcie realizacji procesu
implementacji oraz korzy$ci wynikajacych z posiadania tego systemu.
Dodatkowo ankiete¢ uzupelniono pytaniami dotyczacymi odbywanych
szkolen oraz zrédet informacji o systemie HACCP.

Wykazano, ze aktualna sytuacja w zakresie wdrozenia zasad systemu
HACCP w ocenianych placowkach jest zadowalajaca. Wszystkie
przedszkola byly w trakcie wdrazania systemu, a u 1/3 z nich ukonczono
juz ten proces. Wedlug respondentow podstawowymi trudnosciami
zwigzanymi z wdrazaniem systemu HACCP sa zbyt wysokie naktady
finansowe zwigzane z konieczno$cia modernizacji placéwek oraz
obowiazkiem przeprowadzania szkolen pracownikéw, jak réwniez zbyt
duza ilo$¢ dokumentacji. Korzyscia zwiazana z implementacja systemu
HACCP, dla wigkszosci ankietowanych, bylo zapewnienie bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci.
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MOZLIWOSC STEROWANIA CECHAMI ZYWIENIOW YMI
WYSOKOBLONNIKOWYCH PRZEKASEK PSZENZYTNICH
WYTWARZANYCH NA DRODZE EKSTRUZJI

Celem pracy bylo wytworzenie na drodze ekstruzji produktéw
przekaskowych o wysokiej zawartosci btonnika pokarmowego z udziatem
produktéw przemiatu pszenzyta. Material badawczy stanowity cztery
rodzaje maki: maka z calego ziarna; maka z ziarna, ktére przed
przemiatem obtuszczono (usuwajac ok 5-10% warstwy zewngtrznej) oraz
maka z calego ziarna, z ktérej usunigto cz¢$¢ maki jasnej i maka z ziarna
obluszczonego skomponowana w ten sam sposéb. Okreslono sktad
chemiczny przygotowanych prébek, a nastgpnie poddano je ekstruzji w
ekstruderze jednoslimakowym typu S-45 firmy Metalchem Gliwice
stosujac nastgpujace parametry pracy urzadzenia: temperatura w
poszczegblnych sekcjach -155/175/155°C; wilgotno$¢ surowca 20%.
Uzyskane produkty byly stosunkowo dobrze wyekspandowane, ale
charakteryzowaly si¢ duza twardoscia, dlatego w kolejnym doswiadczeniu
do produktéw przemialu pszenzyta dodano 10% kaszki kukurydzianej i
takie mieszanki poddano ekstruzji przy wilgotnosci 13%. Dodatkowo
ekstruzji poddano otrgby pszenzytnie, wymieszane z kaszka kukurydziana
w stosunku 10:90; 20:80 i 30:70. Uzyskane ekstrudaty przeanalizowano
pod katem wspétczynnika przyrostu promieniowego, gestosci wlasciwej,
wspotczynnikéw WAI i WSI; W surowcach i produktach ekstrudowanych
okreslono zawarto$¢ rozpuszczalnego i nierozpuszczalnego blonnika
pokarmowego. Najwyzsza zawarto$¢ btonnika odnotowano w mace
catoziarnowej, za$ najmniej w mace z ziarna poddanego obtuszczeniu.
Proces oddzielania czg$ci maki jasnej z maki caloziarnowej i maki z ziarna
obtuszczonego wptynat tylko nieznacznie na zawartos¢ btonnika w mace.
Wsréd analizowanych produktéw najwyzsza zawarto$¢ substancji
balastowych odnotowano w produkcie wytworzonym na bazie kaszki z
dodatkiem 30% otrab pszenzytnich. Po przeprowadzeniu analizy
sensorycznej stwierdzono, ze produkty wytworzone z surowca O nhiZszej
wilgotno$ci z 10% dodatkiem kaszki kukurydziane pozwala uzyskac
produkt o zdecydowanie lepszej jakosci i tylko nieznacznie nizszej
zawarto$ci btonnika. Prace zrealizowano w ramach projektu badawczego
MNiSW nr NN 312 366937
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MOZLIWOSC WYKREOWANIA LOKALNEJ MARKI
PRZYNALEZNEJ DO SIECI DZIEDZICTWO KULINARNE
WARMIA MAZURY POWISLE*

Pomimo pojawiajacych si¢ w literaturze naukowej i popularno-
naukowej przestanek dotyczacych rozwoju rynku zywnosci lokalnej, w
tym regionalnej i tradycyjnej oraz ekologicznej, nie obserwuje si¢
gwaltownego rozwoju rynku tych produktéw w Polsce. Cennym Zrédltem
informacji dla przedsigbiorstwa, z punktu widzenia rozwoju i promocji
wytwarzanych i sprzedawanych produktéw, jest znajomo$¢ zachowan
konsumenckich. Celem pracy bylo zaproponowanie innowacyjnych
rozwiazan przedsigbiorstwu przynaleznemu do Sieci ,,Dziedzictwo
Kulinarne Warmia Mazury Powisle”, ktére produkuje produkty
pochodzenia zwierz¢cego, dania gotowe i wyroby cukiernicze oraz
prowadzi rowniez sklepy z zywnoscia lokalng. Pod niewykreowana marka
przedsigbiorstwa kryje si¢ zywnos$¢ lokalna, w tym pretendujaca do miana
regionalnej oraz ekologiczna. Zaproponowano innowacyjne rozwiazania
dotyczace innowacji marketingowej, produktowej i organizacyjne;j.
Innowacja marketingowa dotyczy opakowan jednostkowych, w ktére
pakowane sa sprzedawane przez przedsigbiorstwo  produkty.
Zaprojektowane w badaniach jakosciowych (FGI) opakowanie (rodzaj
tworzywa, estetyka, informacje i znakowanie, szata graficzna) zostanie
poddane badaniom konsumenckim (iloSciowym), gdzie wytypowane
zostang cechy istotne oraz ich wspdiczynniki wagowe. Pozwoli to na
stworzenie innowacyjnego opakowania oraz etykiety. Natomiast wskazana
innowacja produktowa dotyczy produktow migsnych. Planuje sig
wprowadzenie zmian w sktadzie recepturowym jednego z wytwarzanych
przetworow migsnych. Za pomoca oceny organoleptycznej wylonione
zostang réwniez cechy organoleptyczne jednego z produktéw migsnych
produkowanych przez przedsigbiorstwo (o zréznicowanej recepturze oraz
zastosowanym surowcu) istotne z punku widzenia ,stalych” oraz
,potencjalnych nabywcow”.

*Przedstawione w pracy wyniki stanowiq fragment badan
prowadzonych w ramach projektu badawczego Ministerstwa Nauki i
Szkolnictwa Wyzszego nr N312 261035, nr umowy 2610/B/P01/2008/35
realizowanego w latach 2008-201 1.
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ZASTOSOWANIE METODY CONJOINT ANALYSIS W
BADANIACH PREFERENCJI KONSUMENTOW

Conjoint Analysis (CA) jest metoda uniwersalna, ktéra moga
wykorzysta¢ m.in. przedsigbiorstwa planujace wprowadzenie nowych lub
zmodernizowanych produktéw na rynek. Zadaniem CA jest identyfikacja
kombinacji atrybutéw, ktére stanowia dla konsumenta najwyzsza
uzytecznos¢ oraz oszacowanie udziatu kazdego z atrybutéw w catkowitej
warto$§ci  uzyteczno$ci.  Uzytecznos¢  towaru  stanowia  jego
cechy/wtasciwosci, ktore zaspakajaja oczekiwania konsumenta. Metoda
CA polega na jednoczesnym dokonywaniu pomiaréw wielu wymiaréw
danego produktu. Respondent dokonuje wyboréw pomigdzy réznymi
wersjami produktu. Zaktadajac cztery cechy/atrybuty danego produktu
preferencja konsumenta wyrazona jest funkcja: Prefyy = a; + b; + ¢ + d,.
Sposréd metod CA do najczesciej stosowanych naleza: Klasyczny
Conjoint, Adaptywna Analiza Conjoint oraz Analiza Conjoint Oparta na
Wyborze. Celem pracy jest bylo przeanalizowanie mozliwosci
zastosowania metody CA w badaniach preferencji konsumentéw. Na
podstawie analizy materiatéw opublikowanych w zZrédtach wtérnych
stwierdzono, ze najczg¢$ciej identyfikacja cech/atrybutéw danego produktu
nastgpuje w oparciu o badania jako$ciowe. Ponizej podano przyktadowe
atrybuty wybranych produktéw: a) midd - tekstura, kolor, skala produkc;ji,
cena, opakowanie, b) wino - pochodzenie, cena, czgstotliwo$¢ zakupu,
miejsce zakupu, c) szynka - marka, opakowanie, miejsce nabycia, cena, d)
jaja - metoda produkcji, pochodzenie, informacja o produkcie, cena, e)
zywnos¢ ekologiczna - pochodzenie, gwarantowana jakos¢, cena, wyglad
zewngtrzny, f) ser tradycyjny -cena, pochodzenie, tekstura, skala
sprzedazy. Dla kazdego z wyszczeg6lnionych atrybutéw ustalono od 2 do
4 pozioméw. Wigcej pozioméw w danym atrybucie wiaze si¢ z ryzykiem
przeszacowania jego znaczenia. Kolejne etapy CA wiaza si¢ z: a)
opracowaniem zestawu produktow do testowania (kombinacje pozioméw
atrybutéw umozliwiaja stworzenie réznych koncepcji produktéow), b)
oceng produktow przez respondentdéw, estymacja warto$ci uzytecznosci
wigzanej przez respondenta z danym poziomem atrybutu i istotnosci
samych atrybutéw, c) przewidywaniem wyboréw rynkowych.
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PREFERENCJE KONSUMENTOW ODNOSNIE SPOZYCIA
PRODUKTOW EKOLOGICZNYCH

Celem pracy byta ocena preferencji konsumentéw dotyczaca spozycia
bioproduktéw. Badania przeprowadzono za pomoca ankiety w sieci
handlowej TESCO w Krakowie i w Bochni (po 50 oséb) i sprawdzenie
czy taka zmienna jak miejsce zamieszkanie wptywa na preferencje
konsumenckie zywnosci ekologiczne;j.

Na podstawie badan stwierdzono, ze 53% ankietowanych ogétem
spozywa zywnos$¢ ekologiczna, jednak wigksze zainteresowanie tymi
produktami jest zauwazalne wsréd klientow krakowskiego TESCO (60%)
w poréwnaniu z bocheniskim TESCO (46%). Osoby niezainteresowane
zakupem zywnosci ekologicznej kieruja si¢ réznymi motywami dla
swojego postgpowania. Jedna czwarta respondentéw nie wierzy, ze
produkty te sa w 100% ekologiczne, kolejne 25% catkowicie nie interesuje
si¢ zywnoscia ekologiczna, podobna liczba badanych 25% nie kupuj¢
zywnosci ekologicznej ze wzgledu na zbyt wysoka ceng. Az 60%
konsumentéw z Krakowa sktonnych bytoby zakupi¢ produkty ekologiczne
»dla checi poprawy stanu zdrowia”’(20%), ze wzgledu na ,walory
smakowe”’(20%) oraz ,,czynniki dietetyczne i medyczne” (20%), natomiast
dla respondentéw z Bochni wyniki rozktadaja si¢ odpowiednio 30% ,,dla
checi poprawy stanu zdrowia”, 26% ,.czynniki dietetyczne i medyczne”
oraz 15% ,,walory smakowe”. Wérdd eko-klientéw, az 85% uwaza ja za
zdrowa oraz wierzy, ze nie zawiera szkodliwych substancji (74%). Klienci
zarowno w Krakowie, jaki i w Bochni najczesciej kupuja $wieze owoce i
warzywa (78%). Natomiast najrzadziej ci pierwsi kupuja migso i wedliny
(20%), natomiast w Bochni najmniej popularne sa produkty zbozowe
(35%). Ponad 70% respondentéw z Krakowa kupuje bio-zywnos$¢ na
stoisku ekologicznym w hipermarkecie lub w sklepie ekologicznym, z
kolei klienci z Bochni preferuja takie zakupy w gospodarstwie
ekologicznym (52%). Ankietowani z obu miast twierdza, ze zywnos$¢
ekologiczna jest droga, dlatego prawie potowa ankietowanych z Krakowa
(47%) 1 z Bochni (48%) wydaje na nia miesigcznie do 100 ztotych, a tylko
13% z Krakowa i 9% z Bochni powyzej 300 zlotych w ciagu miesiaca.
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ZYWNOSC REGIONALNA TRADYCYINA I
EKOLOGICZNA W OFERCIE RYNKOWE] I ZWIAZANE] Z
NIA OPINII KONSUMENTOW

Obecnie na $wiecie obserwuje si¢ wzmozone zainteresowanie tzw.
wysokowartosciowa zywnoscia (regionalna, tradycyjng oraz ekologiczna.
Takiej tendencji w takim wymiarze nie obserwuje si¢ jednak jeszcze w
naszym kraju.

Celem niniejszego badania byla analiza oferty ZywnoSci
wysokowartosciowej sprzedawanej w wybranych punktach sprzedazy
detalicznej oraz w sklepach internetowych. Ponadto przeanalizowano
zachowania konsumentéw dokonujacych zakupéw w sklepach z tzw.
zywnos$cia o specyficznych wtasciwosciach wynikajacych z pochodzenia
surowcéw czy tradycyjnego sposobu przetwarzania.

Ocena asortymentu oraz zachowan konsumentéw odbywata si¢ na
zasadzie obserwacji, majacej miejsce w dwoch punktach sprzedazy
zywnosci o specyficznych cechach, znajdujacych si¢ na terenie Olsztyna.

Oferta produktowa sklepow z zywnoscia wysokowarto§ciowa okazata
si¢ by¢ szeroka. Obecnos$¢ sklepow internetowych specjalizujacych sie¢ w
sprzedazy wysytkowej zywnosci tego rodzaju, o bardzo urozmaiconej
ofercie, dobrym designie stron www, a takze oferujacych mozliwos¢
transportu zywnos$ci na znaczne odlegtosci, nawet za granicg sprawia, ze
mozna t¢ forme¢ dystrybucji uzna¢ za innowacyjna na tak niszowym i
specyficznym rynku.

Badanie przeprowadzone w punktach sprzedazy detalicznej pokazato
ponadto, ze klientami je odwiedzajacymi sa gléwnie osoby powyzej 40.
roku zycia. Doceniaja one komfort mozliwosci dokonywania zakupéw w
tego rodzaju punktach sprzedazy, ze wzgledu na duza réznorodnos¢
wyrobow spelniajacych wysokie wymagania jakosciowe réznych branz w
jednym miejscu. Zaobserwowano, ze istotnym czynnikiem wyboru ww.
zywnos$ci jest cena. Czgsto po zapytaniu sprzedawcy o ceng, gdy ta
okazata si¢ za wysoka, klienci rezygnowali z zakupu.
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ANALIZA PREFERENCJI KONSUMENCKICH
SOKOW OWOCOWYCH WZBOGACONYCH
PRODUKTAMI PSZCZELIMI

Unikalny zestaw réznorodnych zwiazkéw biologicznie aktywnych, w
tym wielonienasyconych kwaséw tluszczowych, witamin i mineraléw,
obecnych w propolisie i pierzdze pszczelej powoduje, Ze stanowia one
grupg substancji farmakologiczno-leczniczych o szerokim spektrum
dziatania na organizm cztowieka. Produkty pszczele sa réwniez bogatym
zrodtem zwiazkéw fenolowych o silnej aktywnoS$ci przeciwutleniajace;.
Stosowanie propolisu i pierzgi w celu suplementowania diety ludzi moze
rowniez mie¢ dodatkowa korzy$¢, przez wzglad na ich potencjalne
wlasciwosci antymikrobiologiczne. Wymienione substancje moga pelnié
rolg naturalnych konserwantéw zywnosci.

W celu okreslenia preferencji konsumentéw przeprowadzono oceng
organoleptyczng sokOéw pomaranczowego i jabtkowego z dodatkiem
ekstraktu propolisu (0,5%, 1% i 1,5%) oraz pierzgi (8%, 12% i 15%).
Oceny dokonywata grupa 20 oséb, w tym 10 kobiet i 10 mezczyzn.

Grupa badanych konsumentéw w przeprowadzonej ankiecie, w 89%
stwierdzila, ze zwraca uwage na walory zdrowotne Zywnosci i bylaby
sktonna zaptaci¢ za niag wyzsza ceng. Sposrdd oséb pytanych o to, czy
zwracaja uwage na walory zdrowotne zywnosci 100% kobiet
odpowiedziato twierdzaco, natomiast negatywnej odpowiedzi udzielito
22% pytanych megzczyzn.

Zaprezentowany produkt, charakteryzujacy si¢ specyficznym smakiem
i aromatem, pochodzacym z pozytkéw pszczelich wyraznie podzielit
konsumentéw. Dostrzezono ogdélna tendencje do spadku akceptacji napoju
przez osoby oceniajace, wraz ze wzrostem st¢zenia ekstraktow pierzgi i
propolisu w probie. Jednak kazdy wariant st¢zenia dodawanych
ekstraktow miat zwolennikéw jak i przeciwnikow. Soki z dodatkiem
ekstraktow pierzgi wyzej ocenialy kobiety, natomiast silniejszy aromat
propolisu bardziej odpowiadat mezczyznom, zwlaszcza w  soku
pomaranczowym. Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna sadzi¢, ze
testowane napoje mogltyby znalez¢ swoja nisz¢ na rynku spozywczym.
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PRODUKTY PROBIOTYCZNE — OCENA SPOZYCIA
WSROD STUDENTOW KRAKOWSKICH UCZELNI

Celem badan byto zbadanie spozycia produktéw probiotycznych przez
studentéw uczelni krakowskich oraz ich preferencji i czynnikéw
decydujacych o wyborze konkretnej marki i produktu.

W badaniu wykorzystano anonimowy kwestionariusz ankietowy, ktory
wypetnito w sumie 150 oséb (80 kobiet i 70 mgzczyzn) w wieku 19-25 lat,
bedacych studentami uczelni krakowskich. Blisko 41% respondentéw
stanowili studenci Akademii Goérniczo-Hutniczej, 33% Uniwersytetu
Rolniczego, 19% Uniwersytetu Jagiellonskiego, a 8% bylto studentami
innych uczelni krakowskich. Az 2/3 ankietowanych prawidlowo wskazato
definicje probiotykéw, a wsrdd pozostatych wigkszo§¢ wybrala definicje
najbardziej zblizong do poprawnej (15%).

Spozywanie probiotykéw zadeklarowato blisko 78% respondentéw
(n=116), w tym az 69% regularne (kilka razy tygodniu lub czgsciej).
Wsrod oséb nie spozywajacych probiotykéw 62% stanowili mezczyzni.
Probiotyki sa kupowane przede wszystkim ze wzgledu na ich smak i
konsystencj¢ (76% oséb podato ten powdd) oraz odczuwalny korzystny
wplyw na zdrowie (60%). Natomiast przy wyborze konkretnego produktu
(marki) decyduja giéwnie smak i konsystencja (82%) oraz cena (43%)
produktu. Sposréd kiedykolwiek prébowanych produktéw
probiotycznych, respondenci najczgsciej wybierali jogurty (93%),
nastgpnie kefiry (60%) i kiszonki (60%). W obrebie mlecznych produktéw
probiotycznych najwigksza popularno$cia cieszyly si¢ jogurty (49%) oraz
jogurty pitne (22%). Zdecydowana wickszo$¢ badanych studentéw
preferuje produkty z owocami (56%) niz te o smaku naturalnym lub
produkty smakowe/stodzone. Jako produkty ulubione najczescie]
wymieniano jogurty (77%), w tym gtéwnie trzy najpopularniejsze marki:
Danone (23%), Jogobella (16%) i Bakoma (15%). Spoza grupy jogurtéw
najpopularniejsze okazaty si¢ kefiry (10%), ze znaczaca przewaga nad
innymi kefiru wyprodukowanego przez OSM Krasnystaw, ktéry to
stanowit az 40% wskazan w tej kategorii produktéw. Duza popularnoscia
cieszyty si¢ takze produkty innych polskich firm.
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Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie

ZWYCZAJE ZYWIENIOWE STUDENTOW ZE SZCZECINA,
7 UWZGLEDNIENIEM SPOZYCIA ZYWNOSCI
FUNKCJONALNEJ

W ostatnim czasie wzrasta liczba os6b zainteresowanych utrzymaniem
dobrego stanu zdrowia. Ro$nie popyt na zywno$¢ o ukierunkowanym,
pozadanym oddziatywaniu na organizm. Oczekiwania te spetnia Zywno$¢
funkcjonalna. Celem przeprowadzonych badan byla ocena spozycia
wybranych grup zywnosci funkcjonalnej, w grupie studentéw uczacych si¢
w Szczecinie. Badania wykonano w maju-czerwcu 2011 r., ws$réd
studentéw Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego (ZUT)
(n=65 os6éb) i Uniwersytetu Szczecinskiego (US) (n=55 oséb), w wieku
20-25 lat. W badaniach wykorzystano metode wywiadu. Otrzymane
wyniki wskazywaly, ze studenci uwzgledniali w swojej diecie Zywno$¢
funkcjonalng. Wystgpowaty jednak réznice iloSciowe w zalezno$ci od
miejsca studiowania. W ZUT najwigksza popularnoscia cieszyly sig
produkty probiotyczne (90,8% badanych) i produkty o podwyzszonej
zawartosci btonnika (76,9%). Ponad potowa studentow (54,6%) pila soki
wzbogacone owocowe, warzywne i typu multiwitamina oraz napoje
energetyczne (55,4%). Z kolei w grupie studentow US na pierwszym
miejscu byly produkty wysokobtonnikowe (54,5%). W dalszej kolejnosci
wystgpowaly produkty probiotyczne (52,7%), napoje energetyczne
(38,2%) oraz soki wzbogacone owocowe i warzywne (36,4%). Mniejszym
zainteresowanie studentéw ze Szczecina cieszyly si¢ produkty
niskoenergetyczne (15,4-30,8%), o obnizonej zawartosci cholesterolu (5,5-
10,8%) oraz sodu (3,6-7,7%). Spozycie zywnos$ci funkcjonalnej mogto
przyczyni¢ si¢ do poprawy zbilansowania diety, zwlaszcza u tych oséb,
ktore spozywaty mniejsza ilos¢ positkéw od ilosci zalecanej, pomijaty
$niadanie przed wyjsciem na zajecia, nie spozywaly Il $niadania w czasie
pobytu na uczelni oraz u ktérych sktad dojadania byt niewtasciwy.
Wskazana jest wigksza popularyzacja korzysci ptynacych ze spozywania
zywnos$ci funkcjonalnej wsréd miodych oséb w Polsce. Z pewnoscia
przyczynitoby si¢ to do eliminacji niedoboréw sktadnikéw odzywczych w
diecie.
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ul Kordeckiego 20, blok A

85-225 Bydgoszcz

OSZACOWANIE SPOZYCIA KOFEINY W DZIENNEJ RACJI
POKARMOWE] W WYBRANEJ GRUPIE POPULACYJNEJ

W dobie przyspieszenia tempa Zycia substancje pobudzajace, a wigc
usuwajace zmeczenie, polepszajace koncentracje i sprawno$¢ mysSlenia,
nabraly szczeg6lnego znaczenia. Jedng z takich substancji jest kofeina.
Jest ona najszerzej konsumowana na $wiecie psychoaktywna substancja,
ktorej spozywanie jest legalne. W Ameryce Péinocnej az 90% ludzi
pobiera codziennie kofeing. W Polsce spozycie tej substancji nie jest
oszacowane.

Przemyst spozywczy dostarcza coraz wigcej produktéw zawierajacych
kofeing. =~ Warto zastanowi¢ sig, czy spozywanie ich jest w pelni
bezpieczne dla naszego zdrowia 1 jakie iloSci nie wiaza si¢
7z wystapieniem objawdéw niepozadanych. Pomimo wielu badan
naukowych skutki spozycia kofeiny nie sa jednoznacznie rozstrzygnigte.

Celem niniejszej pracy bylo oszacowanie spozycia Kkofeiny
w catodziennej racji pokarmowej w oparciu o ankiet¢ przeprowadzona
wsrod 100 studentek Uniwersytetu Technologiczno-Przyrodniczego
w Bydgoszczy.

Na podstawie wynikéw ankiety uzyskano informacje na temat
szczegotowej konsumpcji produktéw zawierajacych kofeing ich rodzaju,
objetosci i wielkosci porcji. Srednie dzienne pobranie kofeiny wyniosto
259 mg/ osobg. Sposrdd 100 ankietowanych tylko 3 osoby spozyty ponad
600 mg kofeiny/dobeg, a wigc dawke mogaca powodowac silne pobudzenie
psychoruchowe, przyspieszenie i niemiarowos$¢ pracy serca, zwigkszenie
diurezy, nudnos$ci, wymioty, oslabienie Gléwnym zrédiami kofeiny w
diecie kobiet byta herbata (60%) i kawa (31%). Wigkszo$¢ ankietowanych
(96%) spozywa kofeing w ilosciach umiarkowanych, niewptywajacych
negatywnie na organizm.
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OCENA SPOZYCIA WYBRANYCH SKELADNIKOW
MINERALNYCH PRZEZ KAJAKARZY SLALOMISTOW,
POCHODZACYCH Z CALODZIENNYCH RACIJI
POKARMOWYCH, SUPLEMENTOW DIETY I SRODKOW
SPECJALNEGO PRZEZNACZENIA ZYWIENIOWEGO

Wzmozony wysitek fizyczny wymaga m.in. odpowiedniej podazy
sktadnikéw mineralnych, ktére sa niezbgdne do wtasciwego przebiegu
licznych proceséw biochemicznych w organizmie czlowieka.

Celem pracy byta ocena przecigtnego dobowego pobrania wybranych
sktadnikéw mineralnych przez kajakarzy slalomistow.

Badaniami obj¢to 37 sportowcéw (8 kobiet i 29 mezczyzn). Wywiady o
spozyciu z ostatnich 24 godzin przeprowadzano w $rodeg, piatek oraz
niedziel¢ w okresie treningowym oraz startowym 2009 roku,
uwzgledniajac stosowane suplementy diety. Za pomoca programu Dieta
4.0 oceniono spozycie s6d, wapn, magnez, zelazo, cynk oraz miedz z
calodziennymi racjami pokarmowymi (CRP) sportowcéw.

Racje pokarmowe kajakarek dostarczaly sodu, wapna, magnezu, zelaza,
cynku i miedzi w iloSciach pozwalajacych na $rednie pokrycie normy
odpowiednio w 181 (0 % populacji < wartosci Al), 76 (75 % < Al), 103
(50 % < EAR), 115 (50 % < EAR), 123 (38 % < EAR) oraz 155 % (25 %
< EAR). Zastosowanie suplementéw diety spowodowato, iz catkowita
podaz wyzej wymienionych sktadnikéw mineralnych wynosita
odpowiednio 181 (0 %), 89 (63 %), 119 (38 %), 130 (25 %), 139 (25 %)
oraz 175 % normy (25 %).

Kajakarze spozyli z racjami pokarmowymi s6d, wapn, magnez, zelazo,
cynku i miedzi w ilo$ciach stanowiacych 316 (0 %), 95 (66 %), 98 (48 %),
171 (0 %), 138 (0 %) oraz 171 % normy (0 %). Dodatkowe pobranie tych
sktadnikéw mineralnych z suplementami spowodowato pokrycia normy,
odpowiednio w 316 (0 %), 109 (48 %), 102 (45 %), 306 (0 %), 149 (0 %)
oraz 186 % (0 %).

Wykazane zbyt niskie spozycie wapna oraz magnezu U znacznego
odsetka badanych uzasadnia potrzebe monitorowania i dokonywania
biezacej korekty sposobu zywienia kajakarzy slalomistow.
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Aneta Kopec, Szymon Polaszczyk, Estera Nowacka, Renata Biezanowska-Koped,
Teresa Leszczynska, Ewa Pigtkowska
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Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottqtaja w Krakowie

OCENA POKRYCIA ZAPOTRZEBOWANIA NA
PODSTAWOWE SKEADNIKI ODZYWCZE PRZEZ OSOBY
TRENUJACA WYCZYNOWO STRZELECTWO SPORTOWE

Celem pracy bytlo oszacowanie dobowego pobrania energii,
weglowodandw, tluszczéw oraz biatek przez mlodziez w wieku 16-22 lat,
trenujaca wyczynowo strzelectwo sportowe na terenie klubéw sportowych
Maltopolski.

W badaniach uczestniczyto 27 oséb w tym 16 kobiet. Wywiady o
spozyciu z ostatnich 24 godzin przeprowadzano we wtorek, piatek oraz w
niedziele w sezonie jesienno-zimowym 2009 roku. Za pomoca programu
Dieta 2.0 (IZZ Warszawa) oceniono warto$¢ energetyczna oraz zawarto$é
bialek, tluszczu i wegglowodanéw w catodziennych racjach pokarmowych.
Uzyskane wyniki poréwnano, oddzielnie dla kobiet i mgzczyzn, do
obowiazujacych norm dla 0s6b o umiarkowanej aktywnosci fizycznej oraz
poddano analizie statystyczne;j.

Przeprowadzone badania wykazaty zbyt niska podaz energii z
calodziennych racji pokarmowych kobiet i mezczyzn. Realizacja normy
wynosita odpowiednio 57 oraz 69%. Dieta kobiet i m¢zczyzn dostarczata
duzej ilosci bialka, realizacja normy stanowita odpowiednio 130 i 149%.
Pobranie tluszczow przez kobiety i mgzczyzn, ksztaltowalo si¢ na niskim
poziomie, procent realizacji normy wynosit odpowiednio 60 oraz 67%.
Zawodnicy zaréwno plci zZenskiej oraz meskiej, zrealizowali
zapotrzebowanie na weglowodany, przy dolnej warto$ci zakresu
zalecanego spozycia, $rednio w 104%. Realizacja zapotrzebowania na
omawiany skladnik w poréwnaniu do gérnego zakresu zalecanego
spozycia zostata zrealizowana jedynie w 76%.

Nie wykazywano na ogét réznic istotnych statystycznie w pobraniu
poszczegbdlnych  sktadnikéw  odzywczych, pomiedzy  kobietami
1 megzczyznami.

Uzyskane  wyniki  wskazuja na  zasadno$¢  monitorowania
i dokonywania korekty w sposobie zywienia sportowcéw trenujacych
WYyCczynowo strzelectwo sportowe.
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OCENA WARTOSCI ODZYWCZEJ I PROZDROWOTNE]
MIKROALG Z RODZAJU CHLORELLA 1 SPIRULINA

Celem pracy byla ocena warto$ci mikrolag z rodzaju Chlorella i
Spirulina jako zrédta waznych sktadnikéw odzywczych, na drodze analizy
podstawowego sktadu chemicznego. Oceniajac wlasciwosci prozdrowotne
mikroalg dokonano analizy potencjatu antyoksydacyjnego i okreslono
catkowita zawarto$¢ polifenoli.

Oznaczenia podstawowego sktadu chemicznego badanych mikroalg
dokonano przy uzyciu standardowych metod AOAC. Stgzenie zwiazkéw
fenolowych oznaczono metoda z odczynnikiem Folina—Ciocalteou,
natomiast catkowita aktywno$¢ antyoksydacyjna zostala oznaczona przy
uzyciu odczynnika ABTS.

Zawarto$¢ tluszczy 1 weglowodandéw w  Spirulinie wynosita
odpowiednio 3,42 i 18,54 g/100 g materiatu, natomiast zawarto$¢ tych
sktadnikow w biomasie Chlorelli, byta na poziomie odpowiednio 2,08 i
28,52 g/100 g proszku. Analiza statystyczna wskazata na istotne rdznice,
wystgpujace pomigdzy uzyskanymi wynikami (P<0,05).

Spirulina i Chlorella charakteryzowaty si¢ bardzo wysoka zawarto$cia
biatka (odpowiednio 63,9 1 58,6 g/100 g), znacznie przekraczajaca znane i
wykorzystywane dotychczas w zywieniu produkty pochodzenia
roslinnego. Nie stwierdzono istotnej réznicy (P>0,05) w zawarto$ci biatka
pomiedzy analizowanymi mikroalgami.

Zawarto$¢ polifenoli ksztaltowata si¢ na poziomie 5,8 mg/g dla
Spiruliny i 4,9 mg/g dla Chlorelli. Mikroalgi wykazywaty tez bardzo
wysoka calkowita aktywno$¢ antyoksydacyjna, ktéra wynosila
odpowiednio 144,55 pmol troloksu/g dla Arthrospiry 1 135,82 umol
troloksu/g dla Chlorelli.

Poréwnujac uzyskane wyniki z konwencjonalna zywnoscia
pochodzenia ro$linnego, powszechnie uznawang za bogata w polifenole,
nalezy stwierdzi¢, ze omawiane mikroalgi nie stanowia bogatego zrédla
tych substancji, natomiast charakteryzuja si¢ wysoka aktywnoscia
antyoksydacyjna.
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ZAWARTOSC SKEADNIKOW MINERALNYCH W
SUPLEMENTACH DIETY DOSTEPNYCH NA POLSKIM
RYNKU

Celem pracy byla analiza zawartosci skladnikéw mineralnych w
poszczegblnych suplementach diety dostgpnych na polskim rynku i
przeznaczonych dla odpowiednich grup wiekowych.

Material do badan stanowity suplementy diety (w postaci tabletek lub

kapsutek) przeznaczone dla trzech grup wiekowych. Pierwsza grupe
stanowity dzieci, druga mtodziez i osoby dorosle a trzecia osoby starsze.
Dla kazdej grupy wiekowej analizowano trzy rézne rodzaje suplementéw
pochodzace od réznych producentéw krajowych i zagranicznych. W wyzej
wymienionych  produktach za pomoca atomowej spektroskopii
absorpcyjnej (ASA) z wykorzystaniem spektrometru firmy Avanta Sigma
GBC (Australia) oznaczono zawarto$¢ makroelementéw: sodu (Na),
potasu (K), magnezu (Mg) oraz mikroelementéw: zelaza (Fe), manganu
(Mn) oraz cynku (Zn). Produkty wczes$niejszej mineralizowano w
mieszaninie kwasu siarkowego(VI) 1 nadtlenku wodoru w temperaturze
250°C.
Na podstawie wykonanych analiz stwierdzono iz w suplementach diety
przeznaczonych dla dzieci znajdowata si¢ wigksza $rednia zawarto$¢ sodu
w poréwnaniu do pozostalych grup wiekowych. Sposréd badanych
suplementéw tylko jeden byl no$nikiem potasu i byl przeznaczony dla
0s6b starszych. Suplementy przeznaczone dla mtodziezy i os6b dorostych
oraz osOb starszych zawieraly $rednio wigksze iloSci magnezu oraz
mikroelementéw (zelaza, manganu i cynku). Generalnie oznaczona
zawarto$¢ sktadnikéw mineralnych w badanych suplementach byta zgodna
z ich iloscia deklarowana przez producenta. Suplementy diety moga by¢
zrédltem uzupelnienia deficytu sktadnikéw mineralnych w organizmie
cztowieka pod warunkiem doboru odpowiedniego  preparatu
przeznaczonego dla odpowiedniej grupy wiekowej lub zawierajacego
sktadniki mineralne deficytowe dla danego organizmu.
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WPEYW WYBRANYCH MIKRO- I MAKROELEMENTOW
NA WEASCTWOSCI TEKSTURALNE GALARETEK ORAZ
ICH BARWE

Celem pracy byla analiza wptywu dodatku wybranych mikro- i
makroelementéw na wlasciwosci teksturalne galaretek oraz wartosci
parametréw ich barwy. Material badawczy stanowily galaretki cytrynowe
firmy Dr. Oetker, o tym samym numerze serii produkcyjnej. Galaretki
sporzadzono wg przepisu producenta na przegotowanej wodzie kranowej,
a takze na wodzie dejonizowanej, na wodzie dejonizowanej z dodatkiem
mikro- lub makroelementéw, a takze na wybranych handlowych wodach
mineralnych o réznym wysyceniu mineratami, a takze zawierajacych
r6zny sktad pierwiastkowy. Jako zrédia mikro- lub makroelementéw uzyto
zwiazkéw chemicznych cz.d.a. Odczynniki byty dodawane w takiej ilosci,
by stezenie dodawanego mikro-/makroelementu byta na poziomie 1% lub
2%. Sporzadzone roztwory galaretek rozlano do plastikowych
pojemnikéw i przechowywano w temperaturze 8°C przez 24 godziny. Po
uptywie tego czasu wyznaczono profil tekstury metoda TPA oraz
wyznaczono wartosci barwy sporzadzonych galaretek za pomoca
spektrometru. Uzyskane wyniki podczas oznaczen poddano analizie
statystycznej (jednoczynnikowa analiza wariancji, a = 0,5, test Tukaya)

Na podstawie przeprowadzonych analiz stwierdzono istotny wplyw
dodatku mikro- lub makroelementu na wtasciwosci teksturalne galaretek.
Najwigksza twardo$¢ wykazaty galaretki z 1 % dodatkiem sodu, magnezu
i zelaza. Z kolei dodatek wapnia spowodowat, iz galaretki takie byly
najmniej twarde, niezaleznie od procentowego udziatu tego pierwiastka w
produkcie. Takze obecno$¢ wapnia w galaretkach, spowodowat, iz probki
takie wykazaly najmniejsza Zujno$¢ i gumiastos¢. Réwniez rodzaj wéd
mineralnych wptyna na profil tekstury galaretek.

Zaréwno dodatek mikro-/makroelementéw do galaretek, a takze rodzaj
uzytej wody mineralnej wptynglty na wartoSci parametrow barwy
badanych galaretek. Dodatek mikro-/makroelementéw i rodzaj uzytej
wody mineralnej wptyngly réwniez na warto$¢ nasycenia barwy
otrzymanych preparatéw galaretek, a takze na ich odcien.
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CHARAKTERYSTYKA I MOZLIWOSCI ZASTOSOWANIA
POLIOLI DO WYTWARZANIA WYROBOW O SLODKIM
SMAKU

Dynamicznie rozwijajaca si¢ produkcja zywnos$ci o niskiej warto$ci
energetycznej, o stodkim smaku, ale nie zawierajacej sacharozy, opiera sig¢
migdzy innymi na Srodkach stodzacych z grupy polioli (alkoholi
wielowodorotlenowych).

Technologiczne wiasciwosci polioli pozwalaja na produkcj¢ stodkich
wyrobow, bez potrzeby duzych naktadéw inwestycyjnych.

W  opracowaniu  przedstawiono  podstawowe  wlasciwosci,
dopuszczonych w UE, zamiennikéw sacharozy z grupy polioli, takich, jak:
sorbitol, ksylitol, mannitol, maltitol, izomalt i stosunkowo nowy -—
erytrytol.

Poréwnano 1 oceniono wlasciwosci tych polioli w aspekcie ich
metabolizmu i wartosci energetycznej, stopnia stodkosci, indeksu
glikemicznego, dziatania laksacyjnego, rozpuszczalno$ci, efektu
ochtadzajacego i in.

Podano takze mozliwosci zastosowania poszczegdlnych polioli do
produkcji wybranych produktéw o stodkim smaku, bez dodatku cukru
(sacharozy), takich jak karmelki twarde, czekolada i inne.
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WEASCIWOCI DRESINGOW ZAGESZCZANYCH
POLISACHARYDAMI PO DWUNASTOMIESIECZNYM
OKRESIE PRZECHOWYWANIA

W pracy zbadano wplyw dodatku nieskrobiowych hydrokoloidéw
polisacharydowych oraz kombinacji nieskrobiowych hydrokoloidéw
polisacharydowych ze skrobia na wybrane cechy dresingéw z
zawieszonymi ziolami. Zakres pracy obejmowatl sporzadzenie receptur i
przygotowanie dresingéw w laboratorium oraz ich przechowywanie w
temperaturze pokojowej przez 12 miesigcy. Zbadano nastgpujace cechy
kazdego z przygotowanych dresingéw: barwe, wtasciwosci sensoryczne,
reologiczne, mikrobiologiczne oraz teksturalne. Pomiar tekstury
dresingdw  wykonano przy uzyciu teksturometru TAXT Plus.
Zastosowano metod¢ TPA (Analiza Profilu Tekstury). Test polegat na
zaglebieniu walca o $rednicy 35 mm w pojemniku (o $rednicy 50 mm) z
probka, na gtebokos¢ 15 mm. Szybkos¢ penetracji wynosita 10 mm/s. Po
zakonczeniu testu otrzymane wykresy pozwolily na wyznaczenie takich
parametrow jak: twardos¢, sprezysto$¢, kohezyjnos$¢, gumiasto$¢ oraz
zujno$¢. Badania reologiczne przeprowadzono przy uzyciu reometru
rotacyjnego Rheostress RS 1. Pigciopunktowa oceng sensoryczng
przeprowadzono przy udziale zespotu oceniajacego, sktadajacego si¢ z 8
odpowiednio przeszkolonych oséb. Uwzgledniono nastepujace wyrdzniki
jakosci: smak, konsystencja, barwa i zapach.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze wigkszo$¢
kombinacji uzytych w badaniach hydrokoloidéw pozwala na réwnomierne
zawieszenie ziot w calej objetosci dresingéw, przez caly okres ich
przechowywania. Analiza barwy wykazala, Zze po przechowywaniu
dresingi przebarwialy si¢ na skutek dyfuzji substancji barwnych z
zawieszonych w nich zi6t. Badania mikrobiologiczne wykazaly, ze
dresingi nie ulegaja zepsuciu podczas przechowywania.

Uzyskane  wyniki  pomogly dobra¢ najlepsza  mieszaning
polisacharydéw do zaggszczania dresingdw oraz pozwolily na okreslenie
wplywu czasu przechowywania na jako$¢ tych produktéw.

Praca finansowana ze srodkéw MNiSzW, w ramach grantu NN 312
207436



ZYWNOSC PROJEKTOWANA

E18

Ewa Trzetrzelewska- Lalik, Tadeusz Tuszynski
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kottqtaja w Krakowie
Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej

STABILNOSC MIKROBIOLOGICZNA GOTOWANYCH
KREMOW CIASTKARSKICH

Mikrobiologiczny stan wyrobéw ciastkarskich odzwierciedla ich

bezpieczenstwo 1 jako$¢ higienicznag. Czynnikiem determinujacym
trwato$¢ produktéw spozywczych jest poziom mikroflory resztkowej
pozostatej po zakonczeniu procesu produkcyjnego. W jej sktad wchodza
drobnoustroje stanowiace wtorne zanieczyszczenia wyrobu, ktére sa
funkcja wielu czynnikow.
Celem niniejszej pracy byla ocena stanu mikrobiologicznego mas
budyniowych, kreméw (pétprodukty) oraz gotowych ciast z kremem
przechowywanych w warunkach chtodniczych (w temperaturze 4+1°C)
przez 24 i 48 godzin. Material badawczy stanowity préby reprezentujace
20 partii masy budyniowej oraz kremu gotowanego, a takze 20 partii ciast
z kremem (niewypiekanych w catosci), ktére wytworzono w warunkach
przemystowych, w jednym ze S$laskich zakladéw produkcyjnych. W
badanym materiale okre$lono: o0gélna liczbg bakterii mezofilnych
tlenowych, obecno$¢ drozdzy i plesni, bakterii z grupy coli oraz bakterii
chorobotwérczych  Staphylococcus aureus, Salmonella ssp., Bacillus
cereus.

Wyniki badan wykazaty zréznicowany stopien zanieczyszczenia
mikrobiologicznego produktéw. Ogdlna liczba bakterii mezofilnych
wahata si¢ w szerokim przedziale 10'-10° jtk/g. W badanych wyrobach nie
wykazano obecnosci palteczek Salmonella, natomiast w 20 prébach
stwierdzono Staphylococcus aureus, i w 8 Bacillus cereus (50 prob). W
potowie badanych préb wystgpowaly bakterie z grupy coli ( miano coli
0,01-0,001g).

Prowadzone badania kremu gotowanego i ciast z kremem wskazuja na
fakt, Ze sa to produkty bardzo wrazliwe na skazenia mikrobiologiczne. Na
podstawie uzyskanych danych mozna stwierdzi¢, ze poziom
zanieczyszczenia  poprodukcyjnego  jest  waznym  czynnikiem
determinujacym trwato$¢ mikrobiologiczna wyrobow ciastkarskich.
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WPLYW DIETY Z DODATKIEM AKRYLOAMIDU NA
PROFIL LIPIDOWY SZCZUROW DOSWIADCZALNYCH

Akryloamid powstaje w czasie obrobki termicznej (smazenia,
pieczenia, prazenia) zywnosci bogatej] w weglowodany. Wedtug danych
literaturowych najwyzsza zawarto$cia tego zwiazku charakteryzuja sig
frytki oraz chipsy ziemniaczane. Ponadto Zrédiem akryloamidu w diecie sa
produkty zbozowe, krakersy, ciasteczka, pieczywo tostowe oraz kawa.

Celem pracy byto okreslenie wptywu akryloamidu podawanego z dieta
na profil lipidowy w surowicy krwi szczuréw laboratoryjnych.

36 szczurdéw, samcow szczepu Wistar podzielono na 6 grup i zywiono
przez 2 miesigce dieta AIN-93G 1 jej modyfikacjami. Pierwsza grupa (I)
zwierzat byta grupa kontrolna, szczury z trzech kolejnych grup (II, III, IV)
otrzymywaty z dieta dodatek wodnego roztworu akryloamidu w dawkach
I, 10 i 100 pg/kg m.c., szczurom z grupy piatej (V) podawano z dieta
akryloamid w dawce 100 pg/kg m.c. oraz witaming C w ilo$ci 0,04 g/kg
diety, a ostatnia grupa (VI) otrzymywata, jako Zzrédto akryloamidu, dietg
zmodyfikowana 10% dodatkiem chipséw. W surowicy krwi oznaczono
stezenie triacylogliceroli, cholesterolu catkowitego, cholesterolu frakcji
HDL i cholesterolu frakcji LDL + VLDL.

Stwierdzono, ze dodatek do diety réznych dawek akryloamidu w
przeliczeniu na kilogram masy ciata szczura oraz 10% dodatek chipséw
spowodowat wzrost poziomu cholesterolu catkowitego w surowicy krwi
badanych zwierzat. Wzrost st¢zenia tego parametru w odniesieniu do
grupy kontrolnej (I) byt istotny statystycznie (p<0,05) dla wszystkich
grup, z wyjatkiem zwierzat otrzymujacych akryloamid w ilosci 1 pg/ kg
m.c. Ponadto stwierdzono istotny statystycznie (p<0,05) wzrost st¢zenia
cholesterolu frakcji LDL + VLDL u zwierzat z grup IV i V w odniesieniu
do grupy kontrolnej (I). Nie stwierdzono natomiast istotnego wplywu
akryloamidu podawanego z dieta na poziom cholesterolu frakcji HDL i
stezenie triacylogliceroli w surowicy krwi szczuréw z poszczegdlnych
grup zywieniowych.
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’Katedra Zywienia Cztowieka UR w Krakowie

Katedra Przetwérstwa Produktéw Zwierzecych UR w Krakowie

WPLYW SPRZEZONEGO KWASU LINOLOWEGO (CLA)
NA ZAWARTOSC WAPNIA I WYTRZYMALOSC
MECHANICZNA KOSCI SZCZUROW

Celem badan byta ocena wptywu diety z dodatkiem sprzezonego kwasu
linolowego (CLA) na zawartos¢ wapnia w kosciach i ich wytrzymatos¢
mechaniczng. Dodatkowo oceniono wpltyw diety wzbogacanej w CLA na
spozycie paszy, przyrost masy ciata zwierzat doswiadczalnych oraz
dtugos¢ i masg ich kosci.

Do przygotowania diet doswiadczalnych wykorzystano preparat
LUTA-CLA 60% firmy BASF zawierajacy izomery: cis-9, trans-11 i
trans-10, cis-12 (50/50%). Doswiadczenie zywieniowe z udzialem
meskich osobnikéw szczuréw szczepu Wistar, o poczatkowej masie ciala
100 g + 10 g. Podczas 28 dniowego wilasciwego do§wiadczenia zwierzeta
z grupy kontrolnej otrzymywaty diet¢ AIN-93G, a pozostale zwierzgta
diete z 1% dodatkiem CLA. Szczury wazono w odstgpach 7-dniowych.

Oznaczenie zawarto$ci wapnia w prawej kosci udowej wykonano
metoda atomowej spektrometrii absorpcyjnej z atomizacja w ptomieniu
FAAS (Varian AA240FS) wg wewnatrzlaboratoryjnej procedury
badawczej, natomiast wytrzymalo$¢ mechaniczng wyrazona jako energig
cigcia wykonano przez trzypunktowe zginanie przy uzyciu teksturometru
TA-XT2.

W przeprowadzonych badaniach nie stwierdzono istotnych réznic pod
wzgledem spozycia diety oraz przyrostow masy ciata szczuréw w
zaleznosci od diety. Wzbogacenie diety zwierzat w CLA nie wptynglo
znaczaco zaréwno na dtugo$¢ jak i na mase koSci udowej szczuréw w
odniesieniu do grupy kontrolnej. Zawarto$¢ wapnia w kosciach szczuréw
zywionych dieta zawierajaca 1% dodatek CLA bytla istotnie wyzsza (o
7%) w poréwnaniu do kosci zwierzat z grupy zywionej dieta AIN-93G. W
przeprowadzonym eksperymencie wykazano pozytywny wplyw diety
wzbogacanej sprzgzonym kwasem linolowym na = wytrzymato$¢
mechaniczng kosci (wzrost wartos$ci energii cigcia o 36%).
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Edyta Maslak, Renata B. Kostogrys, Magdalena Franczyk-Zaréw, Teresa
Leszczynska
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WPLYW INDYWIDUALNYCH IZOMEROW SPRZEZONEGO
KWASU LINOLOWEGO (CLA) JAKO DODATKU DO DIETY
WYSOKOFRUKTOZOWEJ NA DYSFUNKCJE KOMOREK
SRODBLONKA AORTY U SZCZUROW SZCZEPU WISTAR

W fizjologii komoérki §rédbtonka pelnia wiele funkcji, ktérych celem
jest: zapobieganie adhezji leukocytéw, utrzymanie S$ciany naczynia w
odpowiednim stanie wazodilatacji, hamowanie proliferacji mig$ni gtadkich
oraz dostarczanie powierzchni antytrombotycznej. Dysfunkcja komérek
srodbtonka uwazana jest za jeden z gléwnych czynnikéw
patogenetycznych miazdzycy. Celem pracy bylo okreslenie wptywu
dodatku do diety wysokofruktozowej indywidualnych izomeréw CLA
(cis-9, trans-11 oraz trans-10, cis-12) na poziom triacylogliceroli oraz
stopien dysfunkcji komoérek $rédbtonka aorty u szczuréw. W
doswiadczeniu wykorzystano 36 szczurOw szczepu Wistar. Zwierzgta
podzielono na 6 grup i Zywiono nastgpujacymi dietami: (1) AIN-93G, (2)
AIN-93G + 1% cis-9, trans-11, (3) AIN-93G + 1% trans-10, cis-12, (4)
AIN-93G + 60% Fruktozy, (5) AIN-93G + 60% Fruktozy + 1% cis-9,
trans-11, (6) AIN-93G + 60% Fruktozy + 1% trans-10, cis-12. Po uptywie
czterech tygodni od zwierzat pobrano krew do oznaczenia poziomu
triacylogliceroli oraz wyizolowano aort¢ w celu analizy jej funkcji
czynnosciowych. Wyniki do§wiadczenia wykazaly tendencje do wzrostu
poziomu triacylogliceroli w surowicy krwi zwierzat zywionych dietami
wysokofruktozowymi w odniesieniu do grup zywionych dieta AIN-93G.
Réznicg istotng statystycznie odnotowano jedynie migdzy grupami
otrzymujacymi diety AIN-93G + 1% cis-9, trans-11 oraz AIN-93G + 60%
Fruktozy + 1% cis-9, trans-11 (P<0,01). Nie stwierdzono wptywu
indywidualnych izomeréw CLA oraz diety wysokofruktozowej na stopien
dysfunkcji komdrek $rédbtonka aorty u szczuréw. Podsumowujac, nalezy
stwierdzi¢, ze zywienie zwierzat dieta z dodatkiem indywidualnych
izomeréw CLA (cis-9, trans-11 oraz trans-10, cis-12) przez okres 4
tygodni nie ma wplywu na poziom triacylogliceroli w surowicy krwi oraz
na stopien dysfunkcji komérek srédbtonka aorty.

Projekt realizowany w ramach grantu KBN nr N N312 110838



ZYWNOSC PROJEKTOWANA

E22

Edyta Maslak, Renata B. Kostogrys, Magdalena Franczyk-Zaréw, Teresa
Leszczynska

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

WPLYW INDYWIDUALNYCH IZOMEROW CLA NA
PROFIL LIPIDOWY W SUROWICY KRWI SZCZUROW
ZYWIONYCH DIETA WYSKOFRUKTOZOWA

Sprzgzone dieny kwasu linolowego (CLA) obejmuja grupg izomeréw
pozycyjnych i geometrycznych kwasu linolowego (C18:2 n-6).
Najbardziej rozpowszechnionymi izomerami sa cis-9, trans-11 oraz trans-
10, cis-12.Celem pracy bylo okreslenie wplywu dodatku do diety
wysokofruktozowej indywidualnych izomeréw CLA (cis-9, trans-11 oraz
trans-10, cis-12) na profil lipidowy w surowicy krwi szczuréw zywionych
dieta wysokofruktozowa. W do$wiadczeniu wykorzystano 36 szczurdéw.
Zwierzeta podzielono na 6 grup izywiono nastepujacymi dietami: (1)
AIN-93G, (2) AIN-93G + 1% cis-9, trans-11, (3) AIN-93G + 1% trans-10,
cis-12, (4) AIN-93G + 60% Fruktozy, (5) AIN-93G + 60% Fruktozy + 1%
cis-9, trans-11, (6) AIN-93G + 60% Fruktozy + 1% trans-10, cis-12. Po
uplywie czterech tygodni zwierzgta zwazono oraz pobrano od nich krew w
celu oznaczenia poziomu: cholesterolu catkowitego (TCH) oraz jego
frakcji HDL. Stgzenie cholesterolu frakcji LDL+VLDL obliczono z
réznicy. W przeprowadzonym doswiadczeniu nie wykazano istotnie
statystycznego wpltywu indywidualnych izomeréw CLA na poziom TCH
w surowicy krwi szczuréw. Stwierdzono natomiast istotny statystycznie
wzrost stgzenia cholesterolu frakcji HDL oraz spadek poziomu
cholesterolu frakcji LDL+VLDL ws$réd zwierzat otrzymujacych
wzbogacone w izomer trans-10, cis-12 diety AIN-93G oraz
wysokofruktozowa. Dodatkowo odnotowano istotny spadek stgzenia
cholesterolu frakcji LDL+VLDL w grupie zwierzat zywionych dieta
podstawowa z dodatkiem izomeru cis-9, trans-11 w stosunku do
zywionych dieta podstawowa. Podsumowujac, nalezy stwierdzi¢, ze
zywienie zwierzat dieta z dodatkiem izomeréw cis-9, trans-11 oraz trans-
10, cis-12 pozytywnie wpltywa na profil lipidowy. Zaréwno izomer cis-9,
trans-11 jak i trans-10, cis-12 powoduje wzrost poziomu cholesterolu
frakcji HDL, z réwnoczesnym spadkiem stezenia cholesterolu frakcji
LDL+VLDL. Indywidualne izomery CLA nie maja wplywu na poziom
cholesterolu catkowitego u szczuréw.

Projekt realizowany w ramach grantu KBN nr N N312 110838
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Magdalena Mika )
Katedra Biotechnologii Zywnosci,
Wydziat Technologii Zywnosci, UR Krakow

WPLYW ANTYOKSYDANTOW NA SEKRECJE
APOLIPOPROTEINY B-48 PRZEZ KOMORKI CACO-2

Wzrost  zainteresowania  zastosowaniem  antyoksydantow  do
stabilizowania zywno$ci przyczynit si¢ do rozwoju badan nad ich
wplywem na przemiany zachodzace podczas procesu trawienia i
wchlaniania sktadnikéw odzywczych przez organizm cztowieka.

Dodatek antyoksydantéw do produktéw wysokottuszczowych w istotny
spos6b wptywa na procesy trawienia lipidow poprzez hamowanie
emulgacji i inhibitujace dziatanie na lipazy.

Ponadto w badaniach z zastosowaniem hodowli komérkowych
wykazano wpltyw niektérych antyoksydantow na absorpcje jelitowa
lipidow 1 sekrecje chylomikronéw. W prezentowanych badaniach
sprawdzono wplyw réznych dawek preparatéw katechinowych oraz ich
stopnia modyfikacji termicznej na syntezg i sekrecjg apolipoproteiny B-48,
wchodzacej w sklad chylomikronéw przez komoérki Caco-2. Do
doswiadczenia badajacego absorpcje lipidéw i sekrecj¢ chylomikronéw
zastosowano probki masta poddane trawieniu in vitro symulujacemu
warunki panujace w przewodzie pokarmowym. Masto poddane trawieniu
in vitro zawieralo dodatek preparatéw katechinowych w ilosciach 50mg,
0,5g i 1g na 100g masta jak réwniez dodatek BHT i tokoferolu w ilosci
50mg/100g masta. Jako kontrole przyjeto masto bez dodatku
antyoksydantow. W  stosowanych  preparatach  katechinowych,
modyfikowanych termicznie, procent konwersji EGCG do GCG, EC do C
i1 ECG do CG wynosit odpowiednio 26, 131 7%.

Analiza wynikéw wykazala, ze wszystkie antyoksydanty zastosowane
w najmniejszej dawce wynoszacej 50 mg/100 g masta spowodowatly
istotny statystycznie wzrost sekrecji apoB-48. Najwigkszy wzrost sposrod
analizowanych antyoksydantéw spowodowal dodatek BHT. Natomiast
zastosowanie katechin w najwigkszej dawce wynoszacej 1 g/100 g masta
spowodowato spadek ilosci wydzielanych chylomikronéw. Pomigdzy
preparatami katechinowymi o réznym stopniu modyfikacji termicznej nie
wykazano réznic statystycznie istotnych.

Praca finansowana w ramach projektu badawczego nr NN 312 081438
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Katarzyna Staniewska, Dominika Jakubowska
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Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

ROLA WYBRANYCH FORM ZNAKOWANIA ZYWNOSCI
W KONTEKSCIE ZMIENIAJACYCH SIE OCZEKIWAN
KONSUMENTOW

Producenci zywnosci chcac podkresli¢ szczegdlne cechy swoich
wyrobow, istotne z punktu widzenia zdrowia i dobrej kondycji
konsumenta, zamieszczaja na opakowaniach informacj¢ o wartosci
odzywczej oraz tzw. o$wiadczenia zywieniowe i zdrowotne. Podawanie
tych informacji nie jest obligatoryjne w przypadku wigkszosci produktéw
spozywczych, jednak w chwili zamieszczenia tego rodzaju informacji
powinny by¢ one zgodne z wymaganiami okreslonymi w przepisach
prawnych.

Celem niniejszego badania byla ocena konsumenckiej percepcji
wymienionych form przekazu informacji Zywieniowej. Badanie
przeprowadzono na grupie 500 mieszkancow Olsztyna, powyzej 16 roku
zycia, rekrutowanych w obregbie charakterystycznych miejsc publicznych.
W badaniu przeprowadzonym metoda pomiaru sondazowego postuzono
si¢ kwestionariuszem wywiadu.

Wykazano, ze wprowadzenie obowigzku znakowania wartoscia
odzywcza miatoby znaczenie dla ponad trzech czwartych respondentéw.
Sposréd zaprezentowanych réznych form wyrazania informacji o wartosci
odzywczej respondenci wskazali jako najbardziej zrozumiaty ikoniczny
system znakowania GDA. Stwierdzono ponadto, ze zasadniczym
powodem interesowania si¢ informacjami zywieniowymi okazala sig
dbatos¢ o zdrowie, a nie obawa o nie. Deklaracj¢ taka ztozyla ponad
potowa respondentéw. W celu sprawdzenia jak wazne, zrozumiate i
wiarygodne w opinii respondentdw sa o$wiadczenia Zzywieniowe i
zdrowotne sktadane przez producentéw na opakowaniach produktéw
spozywczych postuzono si¢ pigciostopniowa skala Likerta. Wykazano, ze
znaczny procent respondentow nie ma zaufania do o$wiadczen
zamieszczanych na opakowaniach Paradoksalnie niematy odsetek
ankietowanych uwaza sam fakt istnienia takich o$wiadczen na
opakowaniach jako czynnik sktaniajacy ich do zakupu.
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Ewa Trzetrzelewska- Lalik, Tadeusz Tuszynski
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Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej

PROJEKTOWANIE I KSZTAETOWANIE JAKOSCI
SENSORYCZNEJ CIAST Z KREMEM

Najnowszym trendem w produkcji ciast z kremem jest poszukiwanie
takiego skladu receptury oraz technologii ich przetwarzania i
przechowywania, ktére zapewnilyby uzyskanie wyrobu o wysokiej jakosci
sensorycznej i bezpieczenstwa mikrobiologicznego. Zaréwno producenci i
konsumenci uwazaja, ze najlepsze walory smakowe wykazuja kremy
tradycyjne, przygotowane w oparciu o naturalne surowce (masto, §mietana
i inne) bez dodatkéw chemicznych.

W ramach tematu dokonano oceny sensorycznej kremu i ciasta z
kremem wedlug skali pigciopunktowej przez 4-osobowy panel
sensoryczny (pracownicy zakltadu ciastkarskiego). W przeprowadzone]
ocenie organoleptycznej uwzgledniono nastgpujace wyrézniki jakoSci:
jednolito$¢ partii, wyglad zewnetrzny, struktura i tekstura oraz smak i
zapach.

Wyniki analizy sensorycznej wskazuja, Zze najwyzej oceniono ciasto z
kremem przechowywane 24 godz. w temperaturze 4°C (18,8 pkt.).
Rezultat zblizony poziomem punktacji (18,4 pkt. i 17,7 pkt.) uzyskaty
kremy przechowywane przez 24 i 48 godz. (w temp. 4°C). Najmniejsza
iloscia punktéw (14,7) charakteryzowaly si¢ kremy przygotowane na bazie
Swiezo ugotowanej 1 wystudzonej do 20°C masie budyniowe;.
Wyréznikiem jako$ciowym, ktéry istotnie obnizyl oceng kremu byt
niekorzystny wyglad ogélny z tendencja do utraty konsystencji (zbyt
luzna).

7 zestawienia danych wynika, iz o atrakcyjnosci sensorycznej ciast z
kremem decyduja nie tylko uzyte surowce, ale takze czas schtadzania i
przechowywania przygotowanej masy gotowanej. Ze wzgledu na ztozony,
wieloskladnikowy charakter masy, podczas stygnigcia i w trakcie jej
przechowywania zachodza rézne interakcje i przemiany fazowe, ktdére
maja wyrazny wptyw na koncowe cechy sensoryczne.

Projektowanie i ksztaltowanie jakoSci sensorycznej ciast z kremem
traktuje si¢ jako jeden z gléwnych celéw, poprawy jakosci konsumenckiej,
gwarantujacej konkurencyjno$¢ produktow.
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ROLA PRODUKTOW SPOZYWCZYCH O OBNIZONEJ
WARTOSCI ENERGETYCZNEJ W PROFILAKTYCE
NADWAGI I OTYLOSCI

Celem pracy bylo okreslenie przydatnosci i roli zywnos$ci o obnizonej
warto$ci energetycznej w profilaktyce nadwagi i otyloSci na podstawie
analizy chemicznej sktadu wybranych produktéw typu ,light” oraz
badania ankietowego i antropometrycznego mtodziezy licealne;.

Material badawczy do analizy chemicznej stanowity tradycyjne
produkty spozywcze oraz ich odpowiedniki o obnizonej wartosci
energetycznej. Podstawowy sktad oznaczono standardowymi metodami
AOAC, zawarto$¢ soli kuchennej metoda Mohra, cholesterol ogdlny
metoda enzymatyczna a warto$¢ energetyczna metoda Rozentala. Badania
ankietowe i antropometryczne przeprowadzono na grupie 61 kobiet i 39
mezczyzn, ucznidow liceum ogdlnoksztatcacego w okolicach Krakowa.

Sposréd badanych produktéw spozywczych o obnizonej wartosci
energetycznej wigkszos¢ spelniala wymagania dotyczace os$wiadczen
zywieniowych zawartych w Rozporzadzeniu UE 1924/2006. Wyjatek
stanowita czekolada oraz orzeszki ziemne, ktérych nie mozna okresli¢
mianem zywnosci typu ,,light”.

Na podstawie ankiet wypelionych przez respondentéw, stwierdzono,
ze mlodziez licealna nie posiada pelnej wiedzy na temat produktéw typu
,light” 1 popelnia sporo btedéw zywieniowych takich jak: pojadanie,
nadmierne spozycie stodyczy i obfitujacych w tluszcze przekasek, niska
podaz ptynéw oraz stosowanie diet redukcyjnych. Badani uczniowie
stosunkowo rzadko spozywali zywnos$¢ typu ,fast food” co mogto mieé
wplyw na oznaczone w pracy wskazniki antropometryczne, ktére
wykazaty, ze w tej grupie wiekowej mimo niskiego poziomu aktywnos$ci
fizycznej istnieje niewielkie ryzyko wystapienia nadwagi i otytosci.

Wyniki przeprowadzonych badan pozwolity na stwierdzenie, ze
produkty spozywcze typu ,light” spozywane regularnie i stanowiace
element prawidlowo zbilansowanej diety moga by¢ przydatne w
profilaktyce nadwagi i otytosci.
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PROZDROWOTNE EUROPEIJSKIE DZIALANIA
W ZAKRESIE REFORMULACJI PRODUKTOW
ZYWNOSCIOWYCH

Powotana w 2005 roku przez Komisje Europejska UE Platforma ds.
zywienia, aktywnosci fizycznej 1izdrowia postawita sobie za cel
inicjowanie dziatan w zakresie przeciwdziatania otytosci. Jednym z nich
jest reformulacja produktéw rozumiana jako obnizenie zawartosci
sktadnikow  majacych  udowodniony zwiazek z wystgpowaniem
dietozaleznych choréb niezakaznych tj. kwaséw tluszczowych nasyconych
(SAFA) itrans (TFA), soli oraz cukru. Celem pracy jest przedstawienie
europejskich prozdrowotnych dziatah prowadzonych poprzez reformulacj¢
produktéw zywnos$ciowych. Drzialania prowadzone w postaci regulacji
prawnych, nakazujacych ograniczenie ilosci konkretnych skiadnikéw
dotycza Danii, gdzie wprowadzono nakaz ograniczenia zawartosci TFA
w produktach do 2%. Inna forma oddzialywania jest podejmowanie
wspoélpracy migdzy organami Panstwa a przemystem spozywczym, np. w
Wielkiej Brytanii - kampania ograniczajaca zawarto$¢ soli i TFA
w produktach, oraz we Wtoszech, gdzie produkty o obnizonej zawartosci
soli otrzymuja znak ,Przyjazne dla serca”. Obserwuje si¢ réwniez
dobrowolne dziatania producentéw zywnosci w kierunku reformulacji,
przyktadem jest migdzynarodowa fundacja ,,Choices”, ktéra prowadzi
znakowanie produktéw tak, by ulatwi¢ konsumentowi ich wybdr. Znak
,Choices” oznacza, ze zawarto§¢ SAFA, TFA oraz sodu icukru jest
zgodna z migdzynarodowymi kryteriami. Polskie dziatania na rzecz
reformulacji produktéw na chwile obecna ograniczaja si¢ do oceny
zawartos$ci soli w wybranych produktach oraz do organizacji warsztatow
dla producentéw w ramach programu ,Pol-Health”. Ocenia si¢, ze
dziatania dotyczace reformulacji produktéw podejmowane w ramach
Platformy spowodowaty redukcje¢ niekorzystnych dla zdrowia sktadnikéw
od 5% do 80%, przy czym w wigkszosci okoto 25-50%. Praca zrealizowana

w ramach projektu badawczego Eatwell (Interventions to Promote Healthy Eating
Habits: Evaluation and Recommendations) 7 PR, KBBE 226713-EATWELL
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