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SYSTEMOWE ZAPEWNIANIE BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI -
DWADZIESCIA LAT DOSWIADCZEN

Wejscie Polski do Unii Europejskiej mialo istotny wptyw na wzrost poziomu
wdrozenia  obligatoryjnych  systemOéw zapewnienia bezpieczenstwa  zZywnosci
W przedsigbiorstwach przemystu spozywczego 1 w pierwszych latach naszego
cztonkostwa bylo jednym zczynnikow wzrostu poziomu konkurencyjnosci czesci
polskich firm.

W okresie przedakcesyjnym do Unii Europejskiej w Polsce rozpoczeto
intensywne dziatania w celu spelnienia wymagan prawnych UE dotyczacych
systemowego zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci.

Przed 1 maja 2004 r. system HACCP wdrozony zostal w niewielkiej grupie (789)
przedsigbiorstw przemystu spozywczego, gtownie w tych, ktore eksportowaly swoje
wyroby do krajow UE i USA. Dominowaly przedsigbiorstwa branzy migsnej,
mleczarskiej, owocowo-warzywnej i rybnej. Procesy wdrazania obligatoryjnych
systemOw zapewnienia bezpieczenstwa, w tym takze systemu HACCP, miaty miejsce
najwczesniej w duzych i $rednich, a najpoézniej w mikroprzedsiebiorstwach.

Po roku od przystapienia Polski do UE stwierdzono 71-procentowy wzrost liczby
przedsigbiorstw z wdrozonym systemem HACCP. Najwigkszy wzrost stwierdzono
W branzy piekarskiej, wod i napojow bezalkoholowych oraz zbozowo-mtynarskiej. Na
dzien 1 maja 2005 r. 21% przedsigbiorstw przemystu spozywczego (bez uwzglednienia
mikroprzedsigbiorstw) wdrozyto i utrzymywato obligatoryjny system HACCP, dalszych
26% bylo na etapie wdrazania, natomiast 53% nie wdrozylo i nie wdrazato tego systemu.
W nastepnych latach odnotowano systematyczny wzrost wdrozenia HACCP, szczeg6lnie
W przedsiebiorstwach przetwarzajacych produkty pochodzenia roslinnego. W 2012 r.
poziom wdrozenia systemu HACCP wynosit w branzach: owocowo-warzywnej 70%,
zbozowo-mtynarskiej 72%, olejarsko-ttuszczowej 80%, piekarskiej 70%, makaronowej
71%, cukrowniczej 90%, piwowarskiej 86%, woOd mineralnych 1 napojow
bezalkoholowych 76%, cukierniczej 73%, pozostatych wyrobow 43%.

Natomiast od 2009 r. nastapit spadek wdrazania obligatoryjnych systemow
W przedsigbiorstwach przetwarzajacych produkty pochodzenia zwierzecego. Zjawisko
tojest spowodowane decyzja Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie
szczegotowych warunkow uznania dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograniczonej z dn.
15 grudnia 2006 r. oraz z dn. 8 czerwca 2010 r. W rezultacie w branzy migsnej odsetek
przedsiebiorstw z wdrozonym HACCP spadt z 93% (w 2009 r.) do 54% (w 2013 r.),
w branzy mleczarskiej odpowiednio z 90% do 52%,a w branzy rybnej z 63% do 32%.
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RYZYKO POWSTAWANIA STRAT | MARNOTRAWSTWA ZYWNOSCI,
A MOZLIWOSC ICH OGRANICZENIA

Zgodnie z nomenklaturg przyjeta przez Grupe Robocza ds. Racjonalnego
Wykorzystania Zywnoéci przy Federacji Polskich Bankéw Zywnoéci straty to
zmnigjszenie masy jadalnej zywno$ci wynikajace z niegospodarnosci, biedow
i nieprawidlowosci w  przebiegu procesow zachodzacych podczas produkcji
przetworstwa, dystrybucji, handlu. Natomiast termin marnotrawstwo zywnos$ci odnosi si¢
do nieracjonalnych proceséw gospodarowania zachodzacych w obszarze gastronomii
i gospodarstw domowych.

Odpowiedzialno$¢ za marnotrawstwo zywno$ci spoczywa na wszystkich
podmiotach tancucha zywno$ciowego, a zatem nalezy podejmowac wspdlne inicjatywy
w celu jego ograniczenia.

W pracy przedstawiono przyczyny marnowania 1 strat ZywnoSci.
W opracowanym wedtug modelu Ishikawy diagramie, przedstawiono pig¢ determinant
warunkujagcych  marnotrawstwo  produktow spozywczych: maszyny, materiaty,
zarzadzanie, metody, ludzie. Ponadto przeprowadzono analizg skutkow strat zywnosci,
ktére moga zachodzi¢ na takich etapach lancucha zywnosciowego, jak produkcja
podstawowa, przetworstwo, dystrybucja i handel.

Odpowiedziag na zdiagnozowane zjawiska jest nowatorski projekt o nazwie
»Model ograniczania strat i marnowania zywnosci z korzyscig dla spoteczenstwa”
(akronim MOST), realizowany przez konsorcjum kierowane przez Polskie Towarzystwo
Technologéw Zywnosci. Celem projektu jest opracowanie praktycznej procedury
wspotpracy, ktora okresli zasady przekazywania zywnos$ci na cele spoteczne.
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JOZEF GOLIAN, LUBOMIR BELEJ, RADOSLAV ZIDEK, JOZEF CURLEJ

Faculty of Biotechnology of Food Sciences, Slovak University of Agriculture Nitra

QUALITY AND SAFETY OF MEAT AND MEAT PRODUCTS
IN THE SLOVAK REPUBLIC

Since 2008, the continuous exports of live animals have increased, the gross
domestic beef and pork meat and meat products have been reduced and constantly
imports have increased. Slovakia takes more than 78% of its pork production, while
imports constitutes about 88% of total consumption. There was over 67% of total beef
production exported and import comprised 62% of total consumption. In 2013, official
veterinary inspections were carried out in 1276 approved establishments and approved
stores, in total 12 904 veterinary checks. Deficiencies were found in 307 establishments
(24.06%). Altogether, 2 244 hygiene deficiencies were identified.
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VLADIMIR VIETORIS, HANA BALKOVA

Department of Storage and Processing Plant Products,
Faculty of Biotechnology and Food Science SUA Nitra

APPLICATION OF MARGINAL SENSORY METHODS

Sensory evaluation of food is the youngest but the most rapidly developing field
of the food industry. Actually, the great emphasis is given to the production of rapid
techniques of data collection, the difference between consumers and trained panel is
obscured and the role of sensory methodologists is to prepare the ways for evaluation, by
which a lay panel (consumers) can achieve identical results as a trained panel. Currently,
there are several conventional methods of sensory evaluation of food (1SO standards), but
more sensory laboratories are developing methodologies that are not strict enough in the
selection of evaluators, their mechanism is easily understandable and the results are easily
interpretable. This lecture deals with mapping of marginal methods used in sensory
evaluation of food (new types of profiles, CATA, TDS, napping).
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BIOLOGICZNE DETERMINANTY BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Rozporzadzenie nr (WE) 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkdow spozywczych podaje, ze ,,bezpieczenstwem
zywnosci” (z ang. food safety) jest zapewnienie, aby $rodki spozywcze po przygotowaniu
i spozyciu nie miaty szkodliwego wplywu na zdrowie konsumentow, przy czym bierze
si¢ pod uwage normalne warunki uzytkowania, informacje dostarczane konsumentowi,
prawdopodobny natychmiastowy lub odroczony wptyw na zdrowie, skumulowane skutki
toksycznosci oraz szczeg6lng wrazliwos¢ zdrowotng okre§lonej kategorii konsumentow.
Podobne definicje ,,bezpieczenstwa zywnosci” sg cytowane przez Codex Alimentarius
“Food Hygiene Basic Texts” (4th ed.) oraz FDA (Food and Drug Administration. Bad
Bug Book, Foodborne Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins. 2nd Ed.).

Zywno$¢ narazona jest na oddzialywanie czynnikéw mikrobiologicznych
(mikroorganizmow chorobotworczych i saprofitycznych, pasozytéw, szkodnikow, ktore
moga spowodowac zepsucie zywnosci, wytwarza¢ toksyny, enzymy, aminy biogenne lub
inne produkty ich metabolizmu), chemicznych (substancji naturalnych z surowcow,
z aktywnosci rolniczo-hodowlanej, aktywnosci sanitarnej, technologicznej, dodatkow
do zywnosci), fizycznych (wszystkich cial obcych naturalnych, kawatkow tworzyw
sztucznych, metali, szkta, drewna, itp.). Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2073/2005
Zdnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych
srodkéw spozywczych inaczej definiuje pojecie ,,mikroorganizméw”. Sa to bakterie,
drozdze, ple$nie, glony, wirusy, pierwotniaki pasozytnicze, mikroskopijne robaki
pasozytnicze oraz ich toksyny i metabolity. Dlatego za biologiczne determinanty
bezpieczenstwa zywnosci mozna przyjac: czynniki mikrobiologiczne (bakterie, drozdze,
plesnie, glony, wirusy, pierwotniaki pasozytnicze, robaki pasozytnicze) oraz ich
metabolity (np. toksyny, aminy biogenne). Idac tym tokiem myslenia, do czynnikow
biologicznych mozna zaklasyfikowa¢ priony, alergeny, GMO oraz naturalnie
wystepujace toksyny zywnosci. Potwierdzeniem takiej kategoryzacji biologicznych
determinantow sg kryterium mikrobiologiczne bezpieczenstwa zywno$ci okre§lone
w cytowanym Rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 2073/2005, a takze lista czynnikow
biologicznych wymieniana w ,,Bad Bug Book” amerykanskiej FDA.
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DOROTA PIASECKA-KWIATKOWSKA
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ALERGENY POKARMOWE - NIEBEZPIECZNE SKLADNIKI ZYWNOSCI

Zapewnienie bezpiecznej zywnosci jest jednym z gtownych celow realizowanej
Wspolnej Polityki Rolnej Unii Europejskiej. W ostatnich latach coraz wigksze znaczenie
nabiera zapewnienie bezpieczenstwa osobom cierpigcym na alergie pokarmowa. Dla 0so6b
uczulonych stosowanie diety eliminacyjnej, polegajacej na bezwzglednym usuwaniu
z diety produktow zwierajacych uczulajacy sktadnik, jest jedynym skutecznym sposobem
zapobiegania tej chorobie. Skutki spozywania zywnosci zawierajacej alergenne sktadniki
przez osoby na nie uczulone mogg by¢ rézne. Najczgsciej sg to reakcje zapalne skory,
czasami uktadu pokarmowego, oddechowego, krazenia, ale rowniez zagrazajacy zyciu
wstrzas anafilaktyczny.

Wyeliminowanie z diety alergennych sktadnikow moze by¢ trudne lub wrecz
niemozliwe do osiagnigcia. Obecnos¢ alergenu w finalnym produkcie moze mie¢ zwigzek
nie tylko ze $wiadomym stosowaniem przez producentow surowcow alergennych, ale
takze z przypadkowymi zanieczyszczeniami podczas produkcji, pakowania, czy
magazynowania. Zagrozenia wigza si¢ tez ze stosowaniem substancji pomocniczych
wytwarzanych z alergennych surowcow, np. dodatek glukozy wytwarzanej z pszenicy,
czy lecytyny sojowej. Dodatkowa trudnoscig jest fakt, ze dla wigkszosci alergenéw nie
sg okre§lone wartosci progowe wywolujace reakcje, poniewaz ilo$¢ alergenu
wywolujacego reakcje nadwrazliwosci jest rozna dla roznych oséb i roznych alergendw.

Sprawe bezpieczefistwa konsumentéw komplikuja tez panalergeny, czyli grupy
biatek wystepujgce zarowno w ziarnach pytkow roslin, jak i w innych stanowigcych
pozywienie czeSciach morfologicznych (korzefi, owoc). W nastgpstwie reakcji
krzyzowych kontakt z niektorymi alergenami wziewnymi powoduje nadwrazliwo$é
na pokarmowe.

Informacje na temat wystgpowania uczulajacych sktadnikow w zywnosci
konsumenci czerpig z etykiet umieszczanych przez producentéw na opakowaniu, co nie
zawsze w pelni odzwierciedla rzeczywista ich zawarto$¢. Zgodnie z obecnym prawem
europejskim (Rozporzadzenie UE 1169/2011 z dn. 25.11.2011), od grudnia br. wymagane
jest jednoznaczne informowanie o stosowaniu alergennych sktadnikow, a od grudnia
2016 roku to samo dotyczy¢ bedzie roéwniez zywnosci nieopakowanej, np. w zaktadach
zywienia zbiorowego. Badania produktéow pod katem wystgpowania w nich alergendow
sa nieodzownym czynnikiem mogacym podnies¢ bezpieczenstwo konsumentow.

Opracowano w ramach projektu: POIG 01.01.02-00-061/09 Nowa zywnosé bioaktywna o
zaprogramowanych wlasciwosciach prozdrowotnychO
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AKRYLAMID - POTENCJALNYM ZAGROZENIEM
W PRZETWORZONEJ ZYWNOSCI

Badania naukowe dotyczace akrylamidu (AA) powstajacego w przetworzonej
zywnosci, prowadzone sg intensywnie dopiero od 2002 roku. Od momentu kiedy
szwedzcy naukowcy przedstawili oficjalne informacje na temat akrylamidu — zwigzku
prawdopodobnie kancerogennego dla ludzi. Tworzy si¢ on w zywno$ci o duzej
zawarto$ci weglowodanow, ktéra poddana zostaje dzialaniu wysokiej temperatury,
powyzej 120°C w procesach takich jak: smazenie, pieczenie, prazenie, grillowanie,
tostowanie, czy tez suszenie lub ekstruzja. Ze wzgledu na stwierdzong szkodliwo$¢
AA dla organizmu cztowieka, rozpoczete zostaly intensywne badania nad
mozliwos$cia obnizenia ilosci tego zwiazku w zywnosci. Juz po kilku latach naukowcy
podali informacje, ze obnizenie zawarto$ci akrylamidu w zywnosci jest mozliwe,
dzicki zastosowaniu odpowiedniego surowca oraz zabiegéw technologicznych
w procesie produkcji, jednak zwiazek ten nie zostaje catkowicie wyeliminowany.

Biorac pod uwage stwierdzona szkodliwo$¢ AA dla zdrowia cztowieka,
powinno si¢ spozywa¢ mniejszg ilos¢ produktéow i plynow zawierajacych
podwyzszong zawarto$¢ akrylamidu. Postepujac zgodnie z zalozeniem systemu
ALARA (as low as reasonably or achievable = tak niskie spozycie AA, jak jest
to tylko mozliwe do osiggniecia), obnizamy zagrozenie ze strony akrylamidu dla
zdrowia i zycia czlowieka. Od czasu pierwszych doniesien na temat powstawania
toksycznego akrylamidu w zywno$ci mineto zaledwie 12 lat. Poréwnujac dane
zawarto$ci tego zwiazku podawane przez autorOw w poczatkach lat 2000 i obecnie,
saone nawet Kilkunastokrotnie nizsze. Jest to rezultat natychmiastowej reakcji
zarowno naukowcéw, jak 1 producentdow zZywnosci zagrozonej obecnos$cia
akrylamidu. Rokrocznie pojawiajg si¢ prace naukowe coraz bardziej drazace problem
AA. Roéwnolegle producenci wyrobdw spozywczych, korzystajac z doswiadczenia
naukowcOw oraz najnowszych danych literaturowych, wprowadzili do technologii
modyfikacje prowadzace do zmniejszenia zawartosci akrylamidu w produktach.
W zwigzku z tym, zostalo znacznie zmniejszone zagrozenie dla zdrowia i Zycia
cztowieka, wynikajace z obecnosci AA w zywnosci.
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PESTYCYDY NOWEJ GENERACJI - POZOSTALOSCI W ZYWNOSCI, METODY
OZNACZANIA | WYZWANIA ANALITYCZNE

Pestycydy, powszechnie stosowane do ochrony ros$lin uprawnych i plodow
rolnych, stanowig zr6znicowang i liczng grupg zwiazkéw chemicznych, pozyskiwanych
naturalnie lub tez otrzymywanych w wyniku syntez chemicznych. Jak kazda substancja
chemiczna, $rodki ochrony roslin, kumulujace si¢ w poszczegdlnych elementach
srodowiska naturalnego, nie pozostaja bez wptywu na bezpieczenstwo i jako$¢ zdrowotna
zywnosci. Dlatego tez obecnie dazy si¢ do wykorzystywania takich substancji czynnych,
ktérych stosowanie niostoby ze soba jak najmniejsze ryzyko dla funkcjonowania
organizmow zywych.

Przedstawicielami nowej generacji pestycydow sa m.in. zwigzki z grupy
neonikotynoidow (np. imidakloprid, Klotianidyna, tiametoksam) oraz tzw. biopestycydy
(np. abamektyna, spinosad, azadyrachtyna, rotenon). Zwiazki neonikotynoidowe
wykazuja dzialanie neurotoksyczne w organizmach niepozadanych insektow, jednak
ostatnie badania naukowe dowiodly, Zze zwigzki te powoduja jednoczesnie masowe
ginigcie pszczot. Abamektyna nalezy do makrocyklicznych laktonéw i jest naturalnym
produktem fermentacji przeprowadzanej przez mikroorganizmy glebowe Streptomyces
avermitilis, spinosad powstaje natomiast w wyniku fermentacji bakteryjnej
Saccharopolyspora spinosa. Zwigzki te zaburzaja lub blokujg dziatanie ukladu
nerwowego u insektow, ale sg bezpieczne dla organizmu cztowieka. Azadyrachtyna,
ekstrahowana z miodli indyjskiej, jest naturalng substancja insektobodjcza, wykazuje
roOwniez wlasciwosci  repelentne.  Rotenon, uzyskiwany poprzez ekstrakcje
z tropikalnych roslin z rodzajow Lonchocarpus oraz Derris, dziata na owady jako
trucizna zotadkowa, ale jest wzglgdnie bezpieczny dla ludzi.

Stosowanie nowych generacji $rodkow ochrony ro$lin pocigga za soba takze
potrzebe rozwoju oraz optymalizacji procedur analitycznych, stuzacych do oznaczania
pozostatosci tych substancji czynnych w zywnosci. W przeciwienstwie do klasycznych
metod analizy, O0znaczanie pestycydow nowej generacji wymaga czesto zastosowania
nowoczesnych technik przygotowania probek z zastosowaniem np. grafenu, nanorurek
weglowych, ekstrakcji ciato state-ciecz w niskiej temperaturze (SLE-LTP) oraz
réznorodnych metod detekcji koncowej, wiaczajac w to UV-MALDI-Orbitrap,
UHPLC-MS/MS czy tez LC-ESI-MS/MS.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014



ZYWNOSC A BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE 21

ALICJA ZACHARA

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci, Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
Laboratorium Higieny Zywnosci i Zywienia
Wojewddzka Stacja Sanitarno —Epidemiologiczna w Rzeszowie

ANALIZA ZAWARTOSCI WWA W WYROBACH TRADYCYJNIE WEDZONYCH,
A WYMAGANIA PRAWNE UE

W dobie przemystowej produkcji i przetwarzania zywnosci daje si¢ zauwazy¢
bardzo duze zainteresowanie konsumentow zywnoscia regionalng oraz poddang obrdbce
w tradycyjny sposob. Prowadzona przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju WSsi Lista
Produktow Tradycyjnych promuje najlepsze polskie produkty, ktorych wyjatkowa
jako$¢ wynika ze stosowania tradycyjnych metod produkcji od co najmniej 25 lat.

Takimi produktami sa wyroby migsne wedzone w tradycyjnych wedzarniach
z otwartym paleniskiem. Za szczegolne walory tych produktow odpowiadaja sktadniki
zawarte w dymie nadajace im charakterystyczne cechy sensoryczne, ktorych trudno
szuka¢ w wyrobach produkowanych na skal¢ przemystowa z zastosowaniem aromatow
dymu wedzarniczego. Zwiazki chemiczne zawarte w dymie wedzarniczym petnig funkcje
utrwalajaca (przeciwutleniajaca i bakteriostatyczna), aromatyzujaca, barwotworcza oraz
impregnujaca. Jakos¢ dymu wedzarniczego zalezna jest od rodzaju i wilgotnosci drewna,
temperatury spalania, ilo$ci dostarczanego tlenu oraz szybkos$ci odprowadzania lotnych
zwigzkow ze strefy spalania. W dymie wedzarniczym zidentyfikowano ok. 400 zwigzkow
chemicznych m.in. fenole, kwasy organiczne, alkohole i estry, aldehydy i ketony oraz
weglowodory alifatyczne i aromatyczne.

Wielopier§cieniowe  weglowodory — aromatyczne sa  zanieczyszczeniem
powszechnie wystepujacym w srodowisku, tworzg sie¢ w wyniku niepetnego spalania lub
pirolizy materiatu organicznego, sa to zwigzki wskazujace wlasciwosci genotoksyczne,
mutagenne oraz kancerogenne. Na podstawie badan stwierdzono, ze ponad 80% tych
zwiazkoéw czlowiek pobiera wraz z zywnoscig. Glownymi produktami wnoszacymi
WWA do diety sg produkty zbozowe, owoce morza, tluszcze ro$linne i zwierzgcee,
produkty migsne i rybne, warzywa, orzechy i rosliny straczkowe a takze kakao, herbata,
kawa.

W obecnie obowigzujacym rozporzadzeniu UE okreslono dopuszczalne ilosci
benzo(a)pirenu oraz sumy benz(a)antracenu, benzo(b)fluorantenu, benzo(a)pirenu oraz
chryzenu. Wiele dyskusji wywoluje znaczne obnizenie dopuszczalnych zawartosci WWA
w wyrobach migsnych, w tym rowniez w produktach tradycyjnie wedzonych.

Na podstawie przeprowadzonych badan wyrobdéw z wojewodztwa podkarpackiego
oraz malopolskiego stwierdzono, ze ok. 65% z nich przekracza dopuszczalne limity
zawarte w Rozporzadzeniu (WE) Nr 835/2011.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE ZYWNOSCI A OCZEKIWANIA KONSUMENTOW

Jakos¢ zywnosci ksztaltowana jest przez oczekiwania konsumentéw oraz
wymagania zmieniajacego si¢ systemu dystrybucji produktow spozywczych.
Konsumenci oczekuja zywnos$ci atrakcyjnej sensorycznie, ktoéra jest jednocze$nie
odpowiedzia na ich potrzeby w =zakresie funkcjonalnosci. Przedsi¢biorstwa
produkcyjne w branzy spozywczej stojg przed trudnym zadaniem, pogodzenia
oczekiwan  konsumentow  oraz  zapewnienia  bezpieczenstwa  Zywnosci.
Zagwarantowanie wysokiego poziomu bezpieczenstwa konsumentow w obszarze
produkcji zywnos$ci jest zadaniem funkcjonujacego systemu prawnego. Prawo
reguluje aspekty bezpieczenstwa w wielu obszarach: mikrobiologii, zanieczyszczen
W zywnosci, opakowan czy zasad dotyczacych jej etykietowania. Nie mozna jednak
oczekiwaé, ze uda si¢ wprowadzi¢ uregulowania prawne obejmujace wszystkie
aspekty bezpieczenstwa zywnos$ci. Producenci na podstawie doswiadczen, wiedzy
zdobytej w zwiazku z prowadzeniem proceséw produkcji oraz dostepnych badan
naukowych powinni zidentyfikowa¢ mozliwe, potencjalne zagrozenia dla
bezpieczenstwa konsumenta 1 skutecznie go o tym fakcie poinformowac.
Podstawowym problemem w tym zakresie jest fakt, ze informacje o potencjalnych
zagrozeniach, jakie moze nie$¢ za soba spozywanie danego produktu, moga
zniechgca¢ do zakupu. Wazng kwestig jest tutaj Swiadomo$¢ konsumentow, ktorzy
musza dokona¢ wyboru pomiedzy rzetelnie oznakowanym produktem, a takim, na
ktorym brak peinej informacji. Czy konsument bedzie w stanie doceni¢ og6t
otrzymywanych informacji na temat zagrozen mogacych mie¢ zwigzek ze spozywana
zywnoscig? Czy producenci moga zaryzykowaé przekazywanie takiej informacji,
wierzac w madro$¢ konsumenta? Konsumenci maja prawo oczekiwaé bezpieczniej
zywnosci, by podczas dokonywania codziennych zakupoéw wierzy¢é w  to,
ze spozywany produkt nie bedzie stanowil zagrozenia dla ich zycia i zdrowia.
Producenci zywnos$ci od lat probuja przekonaé¢ klientow i1 konsumentéw o
prowadzeniu procesu produkcji w sposdb uczciwy i bezpieczny. Jedng z takich metod
jest wdrozenie wymagan systemu zarzadzania jakoscia i bezpieczenstwem zywnosci
oraz poddanie si¢ procesowi certyfikacji. Aktualnie funkcjonuje co najmniej
kilkanas$cie systemow i standardow, ktorych zadaniem jest potwierdzenie wlasciwego
zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci przez producentow. Wszystkie dziatania
producentow zywno$ci majg za zadanie przekonaé¢ konsumenta, ze dostarczany
produkt jest nie tylko wysokiej, powtarzalnej jakos$ci, ale rowniez bezpieczny. Bardzo
wazne jest utwierdzenie konsumenta, ze oferowana zywnos$¢ spenia jego wymagania
i oczekiwania w tym zakresie oraz dbato$¢ o zachowanie jego zaufania.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014



ZYWNOSC A BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE 23
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Wojewodzki Inspektorat Weterynarii w Krakowie

URZEDOWY NADZOR INSPEKCJI WETERYNARYJNEJ NAD BEZPIECZENSTWEM
ZYWNOSCI Z UWZGLEDNIENIEM BADAN MONITORINGOWYCH W ZYWNOSCI
POCHODZENIA ZWIERZECEGO

Organy Inspekcji Weterynaryjnej odgrywaja podstawowa role w zakresie
bezpieczenstwa zywnos$ci produktéw pochodzenia zwierzecego.

Pozyskiwanie, chéw, wytwarzanie, oczyszczanie, ubdj, rozbidr, przetwarzanie,
pakowanie, przepakowywanie, przechowywanie i transport to czynnosci sktadowe
»produkcji” nad ktérymi prowadzi nadzor Inspekcja Weterynaryjna.

Kontrole urzgdowe sa konieczne i odbywaja si¢ w celu sprawdzenia, czy
podmioty dziatajace na rynku spozywczym stosujg si¢ do obowigzujacych przepiséw
prawnych w zakresie higieny i bezpieczenstwa zywnosci.

Podmioty sektora spozywczego moga wprowadza¢ na rynek produkty
pochodzenia zwierzecego jedynie wtedy gdy zostaly one wytworzone i przetworzone
wylacznie w zakladach, ktore spetniaja wymagane warunki produkcji oraz zostaly
zarejestrowane lub zatwierdzone przez organ nadzoru Inspekcji Weterynaryjnej
(powiatowego lekarza weterynarii).

W ramach prowadzonego nadzoru Inspekcja Weterynaryjna pobiera probki
do badan laboratoryjnych zgodnie z ,,krajowym programem badan kontrolnych substancji
niedozwolonych, pozostatosci chemicznych, biologicznych, produktow leczniczych
u zwierzat i w produktach pochodzenia zwierzecego, w wodzie przeznaczonej do pojenia
zwierzat i w paszach”.

Program ma na celu wykrywanie stosowania substancji niedozwolonych lub
dozwolonych niezgodnie z przepisami UE i przepisami o ochronie zdrowia zwierzat oraz
zwalczaniu chordb zakaznych zwierzat, wykrywanie przekraczania dopuszczalnych
poziomow pozostatosci produktéw leczniczych oraz zanieczyszczen chemicznych,
atakze ustalanie przyczyn powstania i wystgpowania pozostaloSci zanieczyszczen
w artykutach spozywczych pochodzenia zwierzgcego.

W przypadku stwierdzenia, ze produkt o niewtasciwej jakoSci zdrowotnej moze
znajdowaé si¢ w obrocie, wysylane zostaje powiadomienie w systemie wczesnego
ostrzegania o niebezpiecznych produktach zywnosciowych i paszach - RASFF

Nalezy podkresli¢, ze realizacja tego programu pozwala na wyeliminowanie
srodkow spozywczych o niewlasciwej jakosci zdrowotnej co w efekcie umozliwi ochrong
zdrowia publicznego.

Ponadto wykonanie programu jest jednym z podstawowych warunkow
prowadzenia handlu, czyli swobodnego obrotu pomig¢dzy panstwami cztonkowskimi
w rozumieniu Traktatu o funkcjonowaniu Unii Europejskiej.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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METODA KAPSULKOWANIA Z WYKORZYSTANIEM SYSTEMU WSPOLOSIOWEGO

W ciagu ostatnich kilkudziesieciu lat mikrokapsutki staty sie waznym
narzgdziem w dostarczaniu substancji aktywnych przy jednoczesnej ochronie
substancji niestabilnych. Galg¢zie przemystu, w ktorych mikrokapsutki znalazly
zastosowanie to przemyst farmaceutyczny i biomedyczny, produkcja kosmetykow,
przemyst spozywczy, ochrona roslin, budownictwo i wiele innych. Dotychczasowe,
powszechnie wykorzystywane do tego celu metody, takie jak suszenie rozpytowe,
ekstruzja czy koacerwacja czgsto posiadaja wiele wad znacznie ograniczajac
mozliwo$¢ kapsutkowania réznych substancji niezaleznie od ich wlasciwosci.

Zasada metody koaksjalnej polega na wspotosiowym transporcie roztworow
plaszcza oraz rdzenia kapsutki. Konstrukcja urzadzenia oparta jest na umiejscowieniu
igly w igle o odpowiednio dobranych $rednicach, zapewniajacych jednocze$nie
swobodny przeptyw mediow (Rys.1-A) System umozliwia tworzenie struktur typu
,kropla w kropli”, ktora po utwardzeniu w odpowiednim roztworze pozwala
na formowanie kapsulek z odrgbnym rdzeniem (substancja aktywng, sktadnikiem
zywnosci itp.). Wielkos¢ kapsutek regulowana jest za pomocg zmiany predkosci
przeptywu strumienia azotu i mie$ci si¢ w granicach 1 - 4 mm dla kapsutek
uwodnionych.

Rys.1. Prototyp glowicy do mikrokapsutkowania (A-widok ogolny: 1-krdciec
wlotowy roztworu rdzenia, 2-kréciec wlotowy roztworu ptaszcza, 3-krociec wlotowy

strumienia azotu; B-widok glowicy od spodu: 1-dysze wyprowadzajace azot,
2-miejsce formowania si¢ kropli.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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AZOTANY(Ill) i (V) W WODACH STUDZIENNYCH Z TERENU PODKARPACIA

W Polsce nadzor nad jakoscia wody pitnej sprawuje Panstwowa Inspekcja
Sanitarna. Jej organy egzekwuja normy okreslone w rozporzadzeniach ministra zdrowia
»W sprawie jakosci wody do spozycia przez ludzi” [Rozporzadzenie z 2007 r.] oraz
»Zmieniajagcym rozporzadzenie w sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi” [Rozporzadzenie z 2010 r.]. Woda pitna nie podlega kontroli, gdy pochodzi
z prywatnych uje¢ z wylaczeniem wody wykorzystywanej do dziatalno$ci handlowej lub
publicznej oraz indywidualnych uje¢ wody, ktore zaopatruja co najmniej 50 oséb lub
ktore dostarczaja co najmniej $rednio 10 m® wody w ciagu doby. Rozporzadzenia normuja
dopuszczalne stezenia m.in. dla aniondéw nieorganicznych. Najwigksze zagrozenie
zdrowotne w tej grupie zwigzkéw chemicznych stanowig azotany(V), ktorych st¢zenie
nie powinno przekracza¢ 50 mg-1" oraz azotany(Ill), ktérych maksymalne stezenie dla
wody pitnej to 0,5 mg-1" [Rozporzadzenie z 2010 r.]. Przekroczenia dopuszczalnych
norm dla azotanéw(Ill) i (V) moga wystgpowaé¢ m.in. na skutek zanieczyszczenia
scickami komunalnymi i bytowo-gospodarczymi, a takze na skutek skazenia wod
studziennych sptywem z po6l nawozonych nawozami azotowymi [Gierak, 1997]. Przy
statym spozywaniu wody pitnej o podwyzszonej zawartosci azotandw(IIll) i (V)
obserwuje si¢ efekty toksyczne, objawiajace si¢ m.in. methemoglobinemig. Ponadto
azotany(Ill) 1 (V) moga by¢ prekursorami rakotwoérczych nitrozozwigzkéw [Lutynski,
1996]. Oszacowana zostala zawartos¢ azotandw(IIl) i (V) w probkach wody pitne;j,
pobranych z dziesigciu uzytkowanych studni kopanych z terenu miejscowosci Zasow
i Stasiowka w powiecie d¢bickim. Zawartos¢ azotanow(Ill) 1 (V) badana byta za pomoca
chromatografu jonowego Dionex ICS 1000 w oparciu o wtasng, zwalidowang procedure
analityczng. Probki badano bezposrednio po pobraniu i dostarczeniu w warunkach
chtodniczych do laboratorium. Obecnos¢ azotanow(IlI) odnotowano w przypadku probki
pochodzacej z jednej studni. Ich stezenie wynosito 11,02 mg-1™, przekraczato zatem
norme¢ dla wody pitnej ponad dwudziestodwukrotnie. W tej samej wodzie studziennej
odnotowano jednocze$nie najnizsze stezenie azotanow(V) wynoszace 10,05 mg-1".
Przekroczenie normy podawanej przez rozporzadzenie dla azotanow(V) odnotowano
w przypadku probki z jednej studni. Wynosito ono 74 mg-1”', przy dopuszczalnym
stezeniu 50 mg-1". W wodzie pochodzacej z czterech badanych studni wykryto stezenia
azotanow(V) w zakresie od 30 do 35 mg-1", w dwoch w zakresie od 22 do 29 mg:1”
i takze w dwoch w zakresie od 15 do 16 mg-1™.

1. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007. W sprawie jakosci wody przeznaczonej do spozycia przez
ludzi. 2. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 23 kwietnia 2010. Zmieniajace rozporzadzenie w sprawie jakosci wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi. 3. Gierak A.: Analiza jono6w nieorganicznych w wodzie metoda chromatografii
jonowej. Ochr. Srod., 1997,2,19-27. 4. Lutynski R., Steczek - Wojdyta M., Wojdyta Z., Kroch S.: The Concentrations of
Nitrates and Nitrites in Food Products and Environmental and the Occurence of Acute Toxic Methemoglobinemia. Przegl.
Lek. 1996,4,351-355.
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*Polskie Stowarzyszenie Producentow Wyrobéw Wedzonych Tradycyjnie

WEDLINY WEDZONE TRADYCYJNIE - ZAWARTOSC WIELOPIERSCIENIOWYCH
WEGLOWODOROW AROMATYCZNYCH (WWA)

Wedzenie zywnosci to jedna z najstarszych metod konserwacji zywnosci. Od chwili,
kiedy cztowiek ujarzmit ogien i nauczyl si¢ nim postugiwaé stosuje t¢ metode
do utrwalania i konserwowania mig¢sa i wedlin, ryb, sera i niektorych owocow. Wyrdznia
si¢ kilka sposobéw wedzenia: wedzenie w  $rodowisku powietrza i dymu
(konwencjonalne, tradycyjne i elektrostatyczne) oraz wedzenie w roztworach
(preparatach) dymu wedzarniczego. Wedzenie tradycyjne to proces prowadzony zgodnie
z kunsztem i wiedza lokalnych producentéw, na ktory sklada si¢ osuszanie, wedzenie
dymem zimnym, cieplym, goracym oraz wedzenie z pieczeniem, na blado lub ciemno,
bragzowo, wisniowo itp. W zaleznosci od wielowiekowej, lokalnej tradycji, proces
prowadzony jest w tradycyjnych wedzarniach komorowych, w ktorych Zrédtem dymu
i ciepla jest spalanie kawatkow twardego drewna z drzew lisciastych, o odpowiedniej
wilgotnosci, w palenisku umieszczonym w obrebie komory, nad ktorym lub w pewnej
odleglosci od niego znajduje si¢ produkt podany obrobce cieplnej na drazkach lub
laskach. Efekt koncowy wedzenia tradycyjnego, a wige i poziom WWA w produkcie
koncowym zalezy od wielu czynnikow, wsrod ktérych za najwazniejsze nalezy uznac:
e rodzaj surowca i jego otluszczenie (w surowym, §wiezym migsie, pochodzgcym
od zwierzat rzeznych stwierdzono od 0 do 0,8-0,9 ug BaP/kg),
e rodzaj wedliny, jej grubos¢ i sktad surowcowy decydowaly o zawartosciach
zaréwno BaP jak i sumy WWA,
e przyprawy i dodatki funkcjonalne, rodzaj stosowanej ostonki,
e rodzaj obrébki cieplnej powiazany z temperaturg wedzenia - im wyzsza
temperatura wedzenia tym wiecej] WWA w produkcie koncowym,
e stopien obsuszenia,
e konstrukcja i rodzaj wedzarni,
e drewno do wedzenia - rodzaje, twardo$¢, wilgotnosc,
e Sposdb generowania dymu i temperatura spalania drewna,
e Sposob pobrania proby do analiz i metody oznaczen.
W przypadku wedzarni tradycyjnych, opartych o naturalny przeptyw powietrza lub
konwekcje, punktem krytycznym w ograniczaniu obecnosci WWA w gotowym
produkcie jest doswiadczenie i umiejgtnos¢ wedzarza panowania nad warunkami reakcji
spalania.
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PRZECIERY WISNIOWE Z DODATKIEM NATURALNYCH SUBSTANCJI SLODZACYCH
- PRODUKT O WLASCIWOSCIACH PROZDROWOTNYCH

Owoce wisni sg doskonalym surowcem przetworczym o atrakcyjnej barwie,
aromacie i charakterystycznym kwasnym smaku, ktory nie zawsze jest pozadany przez
konsumenta. Smak produktow wisniowych mozna jednak korygowac, poprzez dodatek
do nich naturalnych substancji stodzacych. Dodatki te stwarzaja mozliwos¢
otrzymywania stodkich, a zarazem dietetycznych przetworéw owocowych,
przeznaczonych réwniez dla ludzi cierpigcych na przewlekle choroby niezakazne.
Dlatego celem pracy byla ocena zawartosci zwiazkéw polifenolowych i aktywnosci
przeciwutleniajacej w przecierach wisniowych, w ktorych kwasny smak probowano
skorygowac¢ za pomoca naturalnych substancji stodzacych.

Material badawczy stanowily owoce wisni odmiany ‘Turgieniewka’ zebrane
w 2013 roku ze SDOO w Zybiszowie, k. Wroctawia oraz substancje stodzace dostepne
w handlu: sacharoza, ksylitol, cukier palmowy, erytrytol, glikozydy stewiolowe i owoc
Luo Han Kuo. Z zebranego surowca otrzymano przecier wisniowy, ktory wzbogacono
dodatkiem w/w $rodkow stodzacych. W otrzymanym produkcie oznaczono zawarto$¢
zwiazkow polifenolowych z wykorzystaniem chromatografii cieczowej (UPLC)
[Wojdyto i in., 2014] oraz aktywno$¢ przeciwutleniajaca (ABTS i FRAP) [Benzie
i Strain, 1996; Re i in., 1999].

Uzyskane wyniki wykazaty, ze w zaleznosci od uzytej substancji stodzacej
przeciery wisniowe charakteryzowaly si¢ zroznicowang zawartoscig zwiazkoéw
biologicznie aktywnych oraz aktywno$cia przeciwutleniajaca. Dominujaca frakcja
polifenoli byty: polimery procyjanidyn> antocyjany> kwasy fenolowe> flawonole>
flawan-3-ole (monomery i dimery). Zawarto$¢ zwigzkow polifenolowych ksztaltowata si¢
od 199,99 mg (przecier bez dodatku cukru) do 147,22 mg (przecier z dodatkiem
erytrytolu) w 100 g produktu. Najmniejszym potencjatem antyoksydacyjnym cechowat
si¢ przecier z dodatkiem sacharozy — 1,53 mmol, a najwiekszym produkt z dodatkiem
glikozydoéw stewiolowych — 1,87 mmol Trolox/100 g (FRAP). Ponadto zaobserwowano,
ze zawarto$¢ zwigzkow polifenolowych byla dodatnio skorelowana z wiasciwosciami
przeciwutlenigjacymi produktu finalnego. Na podstawie przeprowadzonych badan
stwierdzono, ze przecier wisniowy z dodatkiem naturalnych substancji stodzacych jest
atrakcyjnym produktem o wysokim potencjalne prozdrowotnym.

Praca zostata wykonana w ramach projektu NCN o numerze: UMO-2011/01/B/NZ9/07139
Benzie IFF, Strain JJ Anal Biochem 239, 1996, 7076
Wojdylo A., Figiel A., Lech K., Nowicka P., Oszmianski J. FABT, 7, 2014, 829-841
Re R. i in. Free Radical Biology & Medicine. 26(9/10), 1999, 1231-1237
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ADAM PERCZAK', KRZYSZTOF JUS?, DANIELA GWIAZDOWSKAZ,
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Katedra Chemii, Wydzial Technologii Drewna, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu,
ul. Wojska Polskiego 75, 60-625 Poznarn
’Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Wydzial Towaroznawstwa, Uniwersytet Ekonomiczny
W Poznaniu, al. Niepodleglosci 10, 61-875 Poznan

ZDOLNOSC BAKTERII PAENIBACILLUS MACERANS | PAENIBACILLUS POLYMYXA
DO USUWANIA WTORNYCH METABOLITOW FUSARIUM CULMORUM

Fusarium culmorum jest jednym =z waznych patogenow ro$linnych
odpowiedzialnym za biosyntez¢ metabolitow wtoérnych zwanych mikotoksynami.
Gtownymi produktami jego metabolizmu sg zearalenon i deoksyniwalenol — zwigzki
0 silnym dziataniu toksycznym. Jednymi z waznych metod usuwania tych szkodliwych
metabolitow sa metody biologiczne, oparte gltéwnie na wykorzystywaniu zdolnosci
réznych mikroorganizméw do ich redukcji w ré6znego rodzaju matrycach.

Do badan wybrano izolat Fusarium culmorum o znanej toksynotworczosci oraz
dwa szczepy bakterii z rodzaju Paenibacillus. Doswiadczenie inkubacyjne wzgledem
kontroli prowadzono z r6ézng iloscig pozywki (5 i 10 ml) przez okres 21 dni. Stezenie
zearalenonu i deoksyniwalenolu we wszystkich probkach oznaczano przy wykorzystaniu
wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC) z odpowiednim rodzajem detekcji
w zaleznosci od oznaczanej toksyny. Przeprowadzono réwniez badania majace na celu
okreslenia  stezenia ergosterolu (naturalnego indykatora obecnosci  grzybow
mikroskopowych) w probkach.

W prébkach zaszczepionych bakteriami z rodzaju Paenibacillus zaobserwowano
redukcje zawartoSci ergosterolu, co $wiadczy o hamowaniu wzrostu grzybow
patogennych. Dodatek 10 ml pozywki wraz z bakteriami zaowocowal okoto
dziesigciokrotnym obnizeniem stezenia zearalenonu w porownaniu z probka kontrolng
(585,96 pg/g), niezaszczepiong bakteriami z rodzaju Paenibacillus. Biorgc pod uwage
deoksyniwalenol, znaczng redukcj¢ zaobserwowano dla szczepu P. polymyxa, ktory
obnizyt stezenie tego zwigzku z 4168,87 do 488,35 ng/g w probkach z 5 ml pozywki,
oraz z 4181,43 do 149,31 pg/g dla probek z pozywka w ilosci 10 ml. Szczep P. macerans
charakteryzowat si¢ =znacznie mniejszg zdolno$cig redukcji, gdyz zawarto$é
deoksyniwalenolu zmniejszyta si¢ zaledwie dwukrotnie.

Biorgc pod uwage powyzsze wyniki badan mozna wywnioskowac, iz bakterie
z rodzaju Paenibacillus maja zdolno$¢ do redukcji stezenia mikotoksyn wytwarzanych
przez F. culmorum, jak i do hamowania wzrostu samego patogenu.
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JOLANTA PIEKUT

Zakiad Chemii, Wydzial Budownictwa i Inzynierii Srodowiska,
Politechnika Biatostocka

BADANIE WYBRANYCH WSKAZNIKOW JAKOSCIOWYCH
| PRZECIWUTLENIAJACYCH NATURALNYCH MIODOW PSZCZELICH

Midd sktada si¢ zasadniczo w 75% z sacharydow, przewaznie fruktozy i glukozy,
wody oraz innych substancji, takich jak enzymy, kwasy organiczne, state pozostatosci
pochodzace ze zbioru miodu. Cukry i woda stanowig 95% zawarto$ci wszystkich
sktadnikow zawartych w miodach. Pozostale sktadniki decyduja o0 zapachu, barwie,
smaku oraz wiasciwosciach prozdrowotnych miodu. Do tych substancji zalicza si¢
zwiazki fenolowe (kwasy fenolowe, polifenole, flawonoidy), enzymy, sole mineralne,
witamin. Kolor miodu jest rozny od prawie bezbarwnego do ciemnobrazowego. Miody
maja swoisty smak i zapach pochodzacy od nektaru lub spadzi. Miéd pszczeli to produkt
spozywcezy, ktory ze wzgledu na wlasciwosci antyoksydacyjne i przeciwbakteryjne jest
rowniez wykorzystywany w profilaktyce i leczeniu r6znego rodzaju schorzen.

Celem badan byla analiza wybranych parametrow jakoSciowych
i przeciwutleniajacych naturalnych miodéw pszczelich zakupionych w handlu
detalicznym. W pierwszej kolejnosci wykonano analize¢ pytkowa miodow w celu
weryfikacji odmiany deklarowanej przez producenta. Oznaczono pH, przewodno$¢
wilasciwg, zawartos¢ wody oraz 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF). Wszystkie miody
spetnialy wymagania jakosciowe jakie stawia ustawodawstwo zywno$ciowe dotyczace
miodow pszczelich. Miody zakupione przez internet mialy podwyzszony poziom HMF
i nie powinny by¢ dopuszczone do obrotu handlowego. Najbardziej bulwersujace jest
podawanie przez sprzedawcoéw informacji o wilasciwosciach prozdrowotnych tych
miodéw. Ocenie poddano réwniez ogolna zawartos¢ zwigzkow fenolowych, poniewaz
z doniesien literaturowych wynika, ze ich zawartos¢ w miodach w znacznym stopniu
wplywa na ich potencjal antyoksydacyjny. Przeprowadzone badania dowodza, iz miody
ciemne sg bardziej bogate w zwigzki fenolowe niz miody jasne. Do miodéw ciemnych
nalezg miody gryczane, wrzosowe, wiclokwiatowe, spadziowe i nektarowo-spadziowe.
Z przeprowadzonych badan wynika, Ze najwigcej zwigzkow fenolowych zawierajg miody
gryczane, gdzie $rednia ich zawarto$¢ wynosi 1952,8 mg/kg miodu, wykazuja one
réwniez najwyzszy potencjal antyoksydacyjny. Najmniej tych zwiazkoéw zawieraja miody
rzepakowe, bo srednio 351,2 mg/kg miodu oraz miody akacjowe — 420,1 mg/kg miodu.

Praca zostata wykonana w ramach pracy statutowej S/WBilS/1/12
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ANNA PLATTA

Katedra Handlu i Ustug
Wydziat Przedsigbiorczosci i Towaroznawstwa
Akademia Morska w Gdyni

KORZYSCI | ZAGROZENIA WYNIKAJACE ZE SPOZYWANIA SUPLEMENTOW DIETY
PRZEZ WYBRANA GRUPE MLODYCH, AKTYWNYCH ZAWODOWO 0SOB

Suplementy diety sa tatwo dostepnym i1 pozadanym przez konsumentow
produktem. Jednym z czynnikow sprzyjajacych rozwojowi rynku lekow sprzedawanych
bez recepty i suplementdéw diety jest utrudniony dla ludnosci dostep do lekarza specjalisty
oraz udzielane rekomendacje przez farmaceutow. Okoto 80% wszystkich artykutow
sprzedawanych w aptekach to suplementy diety. Perspektywa rozwoju rynku
suplementow diety w duzej mierze uzalezniona jest od dalszego wzrostu znaczenia
profilaktyki prozdrowotnej wsrod spoteczenstwa. Zaktada sie, ze nadal beda
kontynuowane trendy, ktore wystepowaly w Polsce w poprzednich latach i pozytywnie
wplywaly na sprzedaz suplementow, takie jak: starzenie si¢ spoteczenstwa, wzrost
zainteresowania samoleczeniem, zdrowym stylem zycia i wygladem zewnetrznym,
produktami pochodzenia naturalnego i ziotowego.

Celem przeprowadzonych badan byta ocena wiedzy milodych, aktywnych
zawodowo konsumentéw na temat dostepnych na rynku suplementéw diety oraz
zagrozen wynikajacych z ich spozywania.

Badanie empiryczne w oparciu o kwestionariusz ankiety zostato zrealizowane
w grupie 100 losowo wybranych studentow pierwszego i drugiego stopnia studiow
niestacjonarnych ~ kierunku = Towaroznawstwo  Wydzialu  Przedsigbiorczo$ci
i Towaroznawstwa Akademii Morskiej w Gdyni. Do analizy statystycznej wynikow
badan zastosowano test zgodnosci y? (chi kwadrat), poréwnujac uzyskane rozktady
odpowiedzi z rozktadem jednostajnym.

Stwierdzono, ze osoby mtode, aktywne zawodowo stosowaty suplementy diety
przede wszystkim w celu zwigkszenia odpornosci organizmu, poprawy koncentracji oraz
z uwagi na dbatos¢ o wyglad zewnetrzny i sposob zywienia. Konsumenci nie brali pod
uwage opinii lekarza na temat konsekwencji zdrowotnych wynikajacych z niewtasciwego
przyjmowania suplementow diety.

Na postawie przeprowadzonych badan sformulowano wniosek koncowy: osobom
miodym, aktywnym zawodowo potrzebna jest dodatkowa edukacja zdrowotna z zakresu
suplementacji, gdyz dokonywany przez nie wybodr suplementow diety nie moze by¢
przypadkowy i oparty o rekomendacj¢ znajomych oraz relacj¢ ceny do wielkosci
opakowania.
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MONIKA RAJKOWSKA-MYSLIWIEC, SANDRA WATRAK, MIKOLAJ PROTASOWICKI
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OCENA ZAWARTOSCI ARSENU, CADMU | OLOWIU W WYBRANYCH SRODKACH
SPOZYWCZYCH PRZEZNACZONYCH DO ZYWIENIA NIEMOWLAT | MALYCH DZIECI

Srodki spozywcze przeznaczone do zywienia niemowlat i matych dzieci naleza
do grupy zywnosci specjalnego przeznaczenia, dlatego musi je cechowa¢ odpowiednia
warto$§¢ odzywcza i najwyzsza jako$¢ zdrowotna. W okresie ostatnich kilkunastu lat
nastgpit znaczny wzrost ich produkcji oraz poszerzenie asortymentu. Powodem tego jest
m.in. rosngca $wiadomo$¢ konsumentow zwiazana z zasadami prawidtowego zywienia.

Produkty te musza by¢ wolne od zanieczyszczen. Szczegdlnie niebezpieczne
sa metale uznane za jednoznacznie toksyczne, ktore nie peinia zadnej roli w organizmie.
Z tego powodu ich zawarto§¢ w zywno$ci musi by¢ utrzymana na minimalnym
mozliwym do osiggnigcia poziomie.

Pierwszy rok zycia dziecka to okres najintensywniejszego rozwoju, majacego
ogromny wpltyw na przyszta kondycje zdrowotng organizmu. Z badan naukowych
i obserwacji klinicznych wynika, ze najbardziej odpowiednim pokarmem dla niemowlat
jest pokarm matki. Jednak w razie braku mozliwosci karmienia piersig do poczatkowego
zywienia niemowlat i dzieci stosuje si¢ preparaty zastepcze.

Celem niniejszych badan byto okre§lenie poziomu stgzenia arsenu, kadmu
i olowiu w roznych asortymentach mleka modyfikowanego i gotowych daniach
przeznaczonych dla niemowlat oraz ocena tych produktéow w $wietle bezpieczenstwa
zywienia.

Zawarto$¢ tych pierwiastkéw badano w zakupionych losowo 6 asortymentach
mleka modyfikowanego (Bebilon 1, Bebilon 2, Enfamil 2, Enfamil 3, Bebiko 3, Bebiko
3R) oraz 5 rodzajach gotowych dan (Jablko, Maliny z jagodami, Domowa potrawka
zindykiem i pomidorami, Warzywa z delikatng ryba, Mlode jarzynki z indykiem)
przeznaczonych dla niemowlat i matych dzieci. Analizy zawartosci Cd i Pb wykonano
metodag GF AAS po mineralizacji probek (0,5 — 1,0 g) w stgzonym HNO3; w naczyniach
teflonowych w mineralizatorze mikrofalowym, natomiast As analizowano metodg ICP
AES z zastosowaniem techniki wodorkowania.

Zawarto$ci kadmu w produktach miescity si¢ w przedziale 0,001-0,006 ug g™,
a ofowiu 0,003-0,031 pg g™. Nie stwierdzono natomiast obecnosci arsenu.
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POROWNANIE EFEKTYWNOSCI INAKTYWACJI DROBNOUSTROJOW W MLEKU
KOBIECYM PRZY UZYCIU PASTERYZACJI DLUGOTRWALE -
NISKOTEMPERATUROWEJ (HOLDERA) | OGRZEWANIA MIKROFALOWEGO

Mleko ludzkie to kompozycja doskonale dobranych ilosciowo i jakosciowo
sktadnikow dostosowanych do potrzeb rozwijajacego si¢ organizmu dziecka
na kazdym etapie jego rozwoju. Dlatego tez na §wiecie powstaje coraz wiecej bankow
mleka, ktore zbieraja i odpowiednio zabezpieczaja mleko od dawczyn. Ze wzgledu na
to, ze mleko ludzkie nie jest produktem sterylnym, we wszystkich bankach mleka
do inaktywacji niebezpiecznych mikroorganizmow stosowana jest tzw. pasteryzacja
Holdera (62,5°C, przez 30 minut). Obrobka ta zazwyczaj zapewnia inaktywacje
wszystkich wegetatywnych komorek drobnoustrojow patogennych, powoduje jednak
znaczacy spadek zawarto$ci wielu cennych sktadnikow mleka. Z tego powodu
poszukuje si¢ innych metod utrwalania mleka kobiecego, ktére zapewnig jego
bezpieczenstwo mikrobiologiczne i jednocze$nie pozwolg na zachowanie sktadnikéw
odzywczych i aktywnych biologicznie.

Celem wstepnych badan byto okreslenie stopnia inaktywacji Staphylococcus
aureus i Enterococcus faecalis, celowo dodanych do mleka kobiecego,
po zastosowaniu ogrzewania mikrofalowego (temp. 62,5°C) 1 pordwnanie
efektywnos$ci procesu z tradycyjnie stosowang do tego celu pasteryzacjag Holdera.
W pierwsze] metodzie czas dojScia do zadanej temperatury wynosil 1 minute,
natomiast w drugiej 30 minut. Stwierdzono, ze w przypadku =zastosowania
konwencjonalnego ogrzewania bakterie S.aureus ging juz podczas dochodzenia
do temperatury 62,5°C, natomiast bakterie E. faecalis nie sa wykrywane dopiero
po przetrzymywaniu prob w tej temperaturze przez 30 minut. Uzycie promieniowania
mikrofalowego pozwala na uzyskanie takiego efektu po znacznie krdotszym czasie
ogrzewania, wynoszacym 3 i 11 minut odpowiednio dla S. aureus i E. faecalis.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie
decyzji numer DEC-2013/09/B/NZ9/01779
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OPTYMALIZACJA WARUNKOW OTRZYMYWANIA PREPARATOW KERATYNOWYCH

W ciagu ostatnich dziesieciu lat obserwuje si¢ trwale tendencje wzrostowe
w produkcji drobiu. Generuje to jednakze duze iloSci odpaddéw, w tym pior, ktére
zalegajac na wysypiskach obciazaja naturalne Srodowisko. Ptasie piora sg cennym
zrodtem keratyny (>95%). Silnie usieciowana wigzaniami disulfidowymi struktura tego
biatka jest jednakze przyczyna jego nierozpuszczalnosci w roztworach wodnych
i rozpuszczalnikach organicznych oraz czyni je odpornym na dziatanie wigkszosci
enzyméw proteolitycznych. Utrudnia to wykorzystanie keratyny w formie natywnej.
Aby mozna bylo poszerzy¢ praktyczne zastosowanie tego biatka niezbedne jest
otrzymanie rozpuszczalnych preparatow na drodze hydrolizy badz poprzez redukcje lub
utlenianie wigzan disulfidowych.

Celem pracy byla ocena przydatnosci réznych substancji redukujacych
do zwigkszenia wydajnosci ekstrakcji keratyny z pior drobiowych oraz zbadanie
wybranych wlasciwosci fizykochemicznych otrzymanych preparatow.

Badane pidra drobiowe zawieraly ok. 97% bialka w przeliczeniu na suchg masg.
Sposréd uzytych substancji redukujgcych: p-merkaptoetanol, NaHSO3, DTT i NayS,0s,
najwicksza wydajnos¢ ekstrakcji, prowadzonej w temperaturze 50°C przez 2 godziny,
uzyskano stosujgc B-merkaptoetanol i NaHSO; (ok. 83%). Ze wzgledu na duza
toksycznos¢ B-merkaptoetanolu do otrzymania preparatdéw wybrano metode ekstrakcji
z uzyciem NaHSOj;. Juz po 1-godzinnej ekstrakcji tym czynnikiem redukujacym osiggana
jest maksymalna wydajnos¢ w badanym zakresie czasowym do 5 godz. Czas ekstrakcji
nie wptywa na lepko$¢ otrzymanych preparatow i zawartos¢ w nich wolnych grup —SH.
Profile elektroforetyczne uzyskane metoda SDS-PAGE byly podobne w preparatach
uzyskanych po réznych czasach ekstrakcji.
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KONSTRUOWANIE ZYWNOSCI BIOAKTYWNEJ
WZBOGACONEJ W FERRYTYNE ROSLINNA

Ferrytyna roslinna uwazana jest za najbardziej obiecujace roslinne zrodto zelaza,
ktére moze by¢ wykorzystane do suplementacji tego mikroelementu w zZywnosci.
Nadzieje te wynikaja z budowy bialka (kilka tysiecy atomoéw zelaza otoczonych
ochronnym ptaszczem polipeptydowym), odmiennego mechanizmu wchtaniania
(wspomagana endocytoza) i mozliwos¢ tatwej nadekspresji tego biatka w roslinach
(dzieki biofortyfikacji lub metodami genetycznymi).

W prezentowanych doswiadczeniach do konstruowania zywnos$ci przeznaczonej
do suplementowania zelaza wykorzystano skietkowane w warunkach stresu abiotycznego
nasiona soi zwyczajnej (Glycine max) odmiany Augusta. W otrzymane kietki zawieraty
srednio okolo 600 mg zelaza w 100 g s.s. Wykorzystano je jako sktadnik: chrupek
kukurydzianych, wafli ryzowych, gotowych deserow instant (kisieli, budyni), kaszy
instant z przyprawami, chleba bezglutenowego oraz makaronu.

Warunki procesu wytwarzania tych produktow dobrano tak, aby ograniczy¢
dzialanie wysokiej temperatury na aktywny sktadnik kietkow, tj. ferrytyne. Zawarto$c¢
zelaza wprowadzonego wraz z kietkami do produktéw nie przekraczata 8§ mg/porcje
produktu. Oceng zachowania zelaza ferrytynowego w produktach oparto o analize
specjacyjng, przy czym uznano, ze zawarto$¢ zelaza ferrytynowego w przyblizeniu
odpowiada zawartoSci zelaza kompleksowanego. Zawarto$¢ zelaza w formie
skompleksowanej w otrzymanych produktach osiagata co najmniej 60%. Stwierdzono
przy tym znaczny rozrzut procentowy wynikow, szczeg6lnie dla produktow typu instant,
dla ktorych zawarto$¢ zelaza catkowitego jak i zelaza kompleksowanego rdznily sie
odpowiednio o ponad 40 1 50% pomigdzy jednostkowymi opakowaniami.

Zastosowane procesy technologiczne pozwolity na zachowanie Zelaza
ferrytynowego w znacznym stopniu, problemem okazato si¢ jednak rozsortowanie
surowcow podczas proceséOw produkcyjnych.

Badania finansowane z projektu: POIG 01.01.02-00-061/09 ,, Nowa zywnosé
bioaktywna o zaprogramowanych wiasciwosciach prozdrowotnych”
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Al ANETA BRODZIAK', JOLANTA KROL?,
ZYGMUNT LITWINCZUK!

'Katedra Hodowli i Ochrony Zasobéw Genetycznych Bydla
’Katedra Towaroznawstwa i Przetwérstwa Surowcow Zwierzecych
Wydzial Biologii i Hodowli Zwierzqt
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WPLYW OBROBKI CIEPLNEJ NA ZAWARTOSC SKLADNIKOW FRAKCJI
BIALKOWEJ W MLEKU SPOZYWCZYM

Mleko spozywcze nalezy do szczegodlnych produktow, ze wzgledu na znaczenie
w diecie i preferencje konsumentéw. Ponadto stanowi atrakcyjny produkt w strategii
marketingowej producenta, z uwagi na stosunkowo prostg technologie produkcji
i wykorzystanie wszystkich sktadnikow surowca.

Celem badan bylo okreSlenie wplywu zastosowanej obrobki cieplnej
na zawarto$¢ sktadnikow frakcji biatkowej w mleku spozywczym.

Badaniami obj¢to 32 probki mleka spozywczego o 2% zawartosci tluszczu,
w tym po 8 prob mleka: pasteryzowanego, ESL (mikrofiltrowane) i UHT oraz
z mlekomatu. W kazdej probie mleka oznaczono: kwasowo$¢ czynng i potencjalna,
podstawowy sktad chemiczny, tj. procentowa zawarto$¢ thuszczu, biatka, w tym kazeiny,
laktozy i suchej masy, a takze zawartos¢ wybranych bialek serwatkowych,
tj. a-laktoalbuminy, [B-laktoglobuliny, krowiej albuminy serum, laktoferyny oraz
lizozymu. Wyniki opracowano statystycznie za pomocg programu StatSoft Inc. Statistica
ver. 9 [StatSoft Inc. 2009].

Uzyskane wyniki dotyczace podstawowego sktadu chemicznego wskazuja,
iz analizowane mleko spozywcze réznito si¢ zawartoscig poszczegdlnych skladnikow,
jednakze nie zostalo to potwierdzone statystycznie. Najwigksza zawartoScig biatka
ogolnego (3,42%), laktozy (4,87%) oraz suchej masy (11,10%) charakteryzowato sig
mleko poddane pasteryzacji. Pod wzgledem zawartosci biatek serwatkowych, ktore
sg bardzo pozadane ze wzgledu na swoje wiasciwosci prozdrowotne, najlepsze bylo
mleko mikrofiltrowane — 0,91%. Biatkami serwatkowymi najbardziej wrazliwymi na
obrobke cieplng okazaty si¢ laktoferyna oraz B-laktoglobulina. Mleko UHT zawierato
ponad trzydziestokrotnie mniej laktoferyny (2,66 mg/l) oraz prawie pigciokrotnie mniej
B-laktoglobuliny (0,63 g/1) w poroéwnaniu do mleka pochodzacego z mlekomatu
(odpowiednio: 92,19 mg/l i 2,67 g/l).

Podsumowujac nalezy stwierdzi¢, ze rodzaj zastosowanej obrobki cieplnej
istotnie (p<0,05 i p<0,01) wplywal zwlaszcza na zawarto$¢ biatek serwatkowych
w analizowanym mleku spozywczym, przy czym mleko UHT stanowito najubozsze ich
zrédto.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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ANETA BRODZIAK', ZYGMUNT LITWINCZUK!, JOLANTA KROL2 A

'Katedra Hodowli i Ochrony Zasobéw Genetycznych Bydla
’Katedra Towaroznawstwa i Przetworstwa Surowcéw Zwierzecych
Wydzial Biologii i Hodowli Zwierzqt
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WARTOSC ODZYWCZA MLEKA Z PRODUKCJI KLASYCZNEJ | EKOLOGICZNEJ

Rynek zywnos$ci ekologicznej jest jednym z najdynamiczniej rozwijajacych si¢
sektorow zywnosciowych na §wiecie, zwlaszcza w Unii Europejskiej, w tym w Polsce.
W ostatnich latach obserwuje si¢ sukcesywny wzrost zainteresowania produkcja mleka
ekologicznego. W Polsce w 2011 r. produkcja mleka ekologicznego wyniosta 39,5 min
litrbw, natomiast rok pozniej stwierdzono spadek do 34,1 min litrow, tj. o 8,6%.
Najwicksza produkcja mleka ekologicznego w 2012 r. zostala odnotowana
W wojewoddztwie matopolskim, podkarpackim oraz zachodniopomorskim (IJHARS,
2013).

Celem badan byla ocena podstawowego skladu chemicznego i zawartosci
wybranych skladnikow frakcji biatkowej w mleku kréw rasy simentalskiej
utrzymywanych systemem ekologicznym oraz konwencjonalnym, z uwzglednieniem
sezonu produkgcji.

Badaniami obj¢to 240 probek mleka, tj. 120 (sezon letni — 60 i zimowy — 60)
pobranych od krow rasy simentalskiej, utrzymywanych w 10 certyfikowanych
gospodarstwach ekologicznych w Potudniowej Polsce (Beskid Niski) oraz 120 (sezon
letni — 60 i zimowy — 60) od kréw rasy simentalskiej z 5 gospodarstw konwencjonalnych,
usytuowanych w Bieszczadach. Podstawg zywienia krow w tych gospodarstwach w lecie
byta trawa pastwiskowa, a zima kiszonki i sianokiszonki z traw. W kazdej probce
okreslono zawarto$¢ biatka ogdlnego, w tym kazeiny, ttuszczu, laktozy i suchej masy,
a takze wybranych bialek serwatkowych, tj. a-laktoalbuminy, B-laktoglobuliny, krowiej
albuminy serum, laktoferyny oraz lizozymu. Wyniki opracowano statystycznie
za pomocg programu StatSoft Inc. Statistica ver. 9 [StatSoft Inc. 2009].

Uzyskane wyniki wskazuja, ze analizowane mleko stanowi cenne zrodto zar6wno
podstawowych sktadnikéw odzywczych, tj. tluszczu, biatka ogdlnego, w tym kazeiny,
laktozy i suchej masy, jak i bialek serwatkowych, zwlaszcza pozyskane od krow
utrzymywanych systemem konwencjonalnym. W obydwu przypadkach mleko pozyskane
w sezonie letnim stanowito cenniejsze zrodto biatka ogdlnego, w tym kazeiny, natomiast
w sezonie zimowym — ttuszczu. Mleko z gospodarstw konwencjonalnych byto bogatszym
zrodtem B-laktoglobuliny (3,34 g/l), laktoferyny (128,8 mg/l) oraz lizozymu (11,40 pg/l).
Nalezy przy tym zaznaczy¢, ze najwigcej tych sktadnikéw zawierato mleko ekologiczne
z sezonu letniego, tj. B-laktoglobuliny — 3,42 g/l, laktoferyny — az 147,4 g/l oraz lizozymu
—12,31 pg/l.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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CELINA HABRYKA, ROBERT SOCHA, LEStAW JUSZCZAK

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy im. H. Koflgtaja w Krakowie

AKTYWNOSC ANTYOKSYDACYJNA EKSTRAKTOW OTRZYMANYCH Z MIODOW
WIELOKWIATOWYCH

Miod pszczeli jest bogatym zrodlem naturalnych zwigzkow biologicznie
czynnych, wykazujacych szereg wiasciwosci profilaktycznych i leczniczych. Miod
wykazuje dziatanie bakteriobdjcze 1 bakteriostatyczne, jest zalecany jako czynnik
wspomagajacy wlasciwe leczenie. Midd wykazuje takze dziatanie przeciwutleniajAce.
Za whasciwo$ci te odpowiadajg przede wszystkim zwigzki fenolowe: fenolokwasy
i flawonoidy. Zawarto$¢ tych zwiazkow zalezy od wielu czynnikow: pochodzenia
botanicznego miodu, czynnikow Srodowiskowych i klimatycznych, a takze przebiegu
procesu pozyskiwania miodow.

Celem pracy byla analiza zawartosci zwigzkow fenolowych oraz ocena
aktywnos$ci antyoksydacyjnej, antyrodnikowej i zdolnosci redukcyjnej ekstraktow
miodoéw wielokwiatowych, pochodzacych od réznych producentéw z Polski potudniowe;.

Catkowita zawarto$¢ zwiazkow fenolowych oznaczono w reakcji z odczynnikiem
Folin-Ciocalteu, natomiast flawonoidéw w reakcji z chlorkiem glinu. Calkowitg
aktywno$¢ antyoksydacyjng oznaczono w reakcji z molibdenianem amonu, aktywno$¢
antyrodnikowa w reakcji z rodnikiem DPPH’, natomiast zdolno$¢ redukcyjng metoda
FRAP.

Na podstawie otrzymanych wynikéw stwierdzono istotne zroéznicowanie
w zawartosciach ~ zwigzkéw  fenolowych i flawonoidow oraz  aktywnosci
antyoksydacyjnej, antyrodnikowej i zdolnosci redukujacej miodow wielokwiatowych
pochodzacych od roznych producentow. Catkowita zawarto$¢ zwigzkow fenolowych
wahata si¢ od 23,5 do 63,0 mg/100 g miodu, natomiast flawonoidow
od 5,3 do 14,4 mg/100 g. Zrdéznicowana zawarto$¢ polifenoli, w tym flawonoidéw miata
istotny wplyw na wlasciwosci antyoksydacyjne i przeciwrodnikowe. Catkowita
aktywno$¢ antyoksydacyjna zwierata si¢ w przedziale do 0,179 do 0,483 A.U. Natomiast
zdolno$¢ dezaktywacji rodnika DPPH™ wynosita od 5,65 do 26,21%. Badane miody
wykazywaly  rowniez  zroznicowang  zdolno$¢  redukcyjng = w  zakresie
od 1,64 do 8,89 uMFe(IlI)/100 g miodu. Ponadto stwierdzono istnienie liniowej korelacji
pomiedzy catkowita zawartoScia zwigzkéw  polifenolowych, a aktywnoscia
przeciwrodnikowag (r=0,9945) i zdolnoscig redukcyjng (r=0,9491) oraz zawarto$cig
flawonoidow, a aktywnoscig przeciwrodnikowa (r=0,9355) i1 zdolnoscig redukcyjng
(r=0,8661).

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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EWA CIESLIK, IWONA CIESLIK A
IZABELA WALKOWSKA, KRZYSZTOF SIEJA

Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpcji, Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlgtaja w Krakowie

ZAWARTO’S'C' WYBRANYCH SKLADNIKOW MINERALNYCH | KADMU W
ZALEZNOSCI OD CZESCI TUSZKI | RASY KARPIA (CYPRINUS CARPIO)

Karp (Cyprinus carpio) stanowi jeden z najpopularniejszych gatunkow ryb
stodkowodnych hodowlanych w Polsce. Wiagze si¢ to z faktem, iz wykazuje
on stosunkowo szybkie tempo wzrostu, duza zdolnos$¢ przyswajania i wykorzystywania
pokarmu naturalnego i rdéznego rodzaju pasz oraz ogromng zdolno$¢ adaptacyjna.
Produkcja karpia stanowi najwickszy sektor akwakultury w Polsce, a dzieki
wykorzystaniu w hodowli popularnych ras, takich jak Karp Zatorski i Karp Osiecki,
nastapila jej intensyfikacja. Karp Zatorski jest obecnie bardzo popularny wsrod
hodowcow ze wzgledu na jego wysokg warto$¢ na rynku i preferencje konsumentow.
Wielu rybakéw w potudniowej Polsce jest zainteresowana hodowla Karpia Osieckiego
zpowodu nowych cech jakosci i mozliwosci utrzymywania tej rasy w systemie
polikultury z innymi gatunkami stodkowodnymi.

Celem pracy byla ocena zawartosci wybranych sktadnikow mineralnych i kadmu
w zaleznoSci od czgdci tuszki i rasy karpia (Cyprinus carpio). Material badawczy
stanowilo migso karpi dwoch ras (Karp Zatorski, Karp Osiecki, n=6), ktére uzyskano
z Doliny Karpia w Zatorze (Polska), z obszaru chronionego w ramach Europejskiej Sieci
Ekologicznej Natura 2000. Oznaczenie zawartosci Ca, Mg, Na, K, Fe oraz
Zn przeprowadzono metoda atomowej spektrometrii absorpcyjnej z atomizacja
w plomieniu przy uzyciu spektrometru AA240FS (Varian, Australia), natomiast
zawarto$¢ miedzi ikadmu oznaczono metodg atomowej spektrometrii absorpcyjnej
z atomizacja elektrotermiczng przy uzyciu spektrometru AA240Z (Varian, Australia).
Probki do badan mineralizowano w mineralizatorze MARS Xpress (CEM, USA).

Najwyzsza zawarto$¢ wapnia stwierdzono w partii grzbietowej w probkach migsa
pochodzacych z Karpia Osieckiego (592,98 mg/kg), a najnizsza w migsie pochodzacym
z partii brzusznej Karpia Zatorskiego (298,63 mg/kg). Srednia zawarto$¢ magnezu byta
wyzsza w przypadku Karpia Zatorskiego (526,65 mg/kg), niz w przypadku Karpia
Osieckiego (484,59 mg/kg). Najwyzsza zawartos¢ potasu stwierdzono w partii
grzbietowej w probkach miesa pochodzacych z Karpia Zatorskiego (7565,92 mg/kg),
anajnizsza w migsie pochodzacym z partii ogonowej Karpia Osieckiego (6719,15
mg/kg). Srednia zawarto$é¢ sodu byla wyzsza w przypadku Karpia Osieckiego (800,27
mg/kg) niz w przypadku Karpia Zatorskiego (747,89 mg/kg). Najwyzsza zawarto$¢
zelaza stwierdzono w partii grzbietowej w probkach migsa pochodzacych z Karpia
Osieckiego (13,07 mg/kg), a najnizsza w migsie pochodzgcym z partii grzbietowej Karpia
Zatorskiego (8,48 mg/kg). Oznaczona $rednia zawarto$¢ cynku byta wyzsza w probkach
migsa pochodzacych z Karpia Zatorskiego (7,47 mg/kg), podobnie jak $rednia zawarto$¢
miedzi (3,06 mg/kg). Zawartos¢ kadmu we wszystkich badanych probkach byta ponizej
najwyzszego dopuszczalnego poziomu ustalonego przez Uni¢ Europejska.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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A BOGUStAW DROBA, MARIA DROBA, LARISA SIBIRNAJA

Katedra Chemii i Toksykologii Zywnosci, Uniwersytet Rzeszowski

ENZYMY HYDROLITYCZNE Z GRUPY KWASNYCH GLIKOZYDAZ
WYSTEPUJACE W MLECZKU PSZCZELIM

Mleczko pszczele wsrdd zywnosci funkcjonalnej zajmuje szczegdlne miejsce.
Jego wiasciwosci prozdrowotne sa znane od dawna: rozszerza naczynia krwiono$ne
i obniza cisnienie, dziata antyrakowo, przeciwzakaznie, przeciwalergicznie, a takze
przeciwdziala zmeczeniu i przyspiesza gojenie si¢ ran. W sktadzie chemicznym mleczka
najwyzszy udziat procentowy maja biatka (w tym enzymatyczne). Pelnia one rozne
funkcje metaboliczne m.in. cze$¢ ich jest zaangazowana w metabolizm weglowodanow.

Glikozydazy sa enzymami $cis$le zwigzanymi z biogeneza, transportem
i katabolizmem glikokoniugatéw. Glikozydazy wystepujace w lizosomach komoérek maja
kwasne optima pH i s nazywane kwasnymi glikozydazami. Celem pracy bylo wykazanie
obecnosci kwasnych glikozydaz w mleczku pszczelim pochodzacym z matecznikow w
okresie pierwszych trzech dni rozwoju larw (mleczko 1), i w okresie pozniejszym to jest
w czwartym i piatym dniu rozwoju larw (mleczko II). Aktywnos¢ glikozydaz byta
oznaczana metoda spektrometryczng wg Barretta i Heatha (1977).

Optima pH badanych glikozydaz wskazujg, ze w wigkszo$ci przypadkow
podwyzszona aktywno$¢ enzymow wystgpita w zakresie pH od 5,0 do 5,5 i nizszym,
co wskazuje na ich lizosomowa pochodzenie. Aktywno$¢ badanych kwasnych glikozydaz
wyrazona w nmolach rozlozonego substratu/min/lcm® mleczka, wynosita w mleczku I:
dla a-mannozydazy 129,6+15,2; pB-N-acetylo-D-heksozaminidazy  32,64+7,24;
B-glukozydazy 18,02+7,02; a-glukozydazy 9,12+5,19; a-galaktozydazy 5,28 + 2,6;
B-galaktozydazy 5,28+0,88; p-mannozydazy 1,44+0,4 i o-fukozydazy 4,32+2,2,
natomiast w mleczku Il odpowiednio: 96,24+7,28; 148,8425,09; 34,08+6,34;
41,04+25,19; 34,32+7,05; 56,16+15,02; 20,4+5,02; 77,28+15,15. Wszystkie aktywnosci
enzymow w mleczku I roznity sie od aktywnosci w mleczku II istotnie statystycznie przy
p<0,01.

Wymienione wyzej kwasne glikozydazy zostaly w mleczku pszczelim opisane
po raz pierwszy. Podwyzszona aktywno$¢ badanych glikozydaz w mleczku pdzniej
zbieranym moze wynika¢ ze stopniowej akumulacji sktadnikow mleczka (w tym rowniez
glikozydaz) w wyniku czgstego dostarczania pokarmu larwom. Wzrost aktywnosci tych
enzyméw ma prawdopodobnie zwigzek z mozliwoscig modyfikacji przez glikozydazy
komponentéw glikanowych mleczka (glikoprotein i glikolipidow), co ma na celu
utatwienie przyswajania tych sktadnikow przez larwe. Nalezy si¢ spodziewac, ze opisane
zmiany sg korzystne zarowno dla rozwoju larwy jak i polepszenia wtasciwosci mleczka
pszczelego jako suplementu diety.
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Katedra Przetwérstwa Produktow Zwierzecych, Wydziat Technologii Zywnosci
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WPLYW CZASU ORAZ TEMPERATURY ODDZIALYWANIA WYSOKIEGO CISNIENIA
NA TEKSTURE | LICZEBNOSC MIKROFLORY JOGURTU Z MLEKA KOZIEGO

Mleczne napoje fermentowane, wsrod ktorych najpopularniejszym jest jogurt,
odznaczaja si¢ wysoka warto$cig odzywcza i wlasciwosciami prozdrowotnymi cenionymi
przez coraz wigksze rzesze konsumentow. Jednakze produkcja jogurtu o odpowiedniej
konsystencji bez modyfikowania jego sktadu wciaz pozostaje duzym wyzwaniem.
W przeprowadzonym dos$wiadczeniu zbadano wplyw  wysokiego cis$nienia
hydrostatycznego na tekstur¢ jogurtu z mleka koziego oraz przezywalno$¢ mikroflory
jogurtowej.

Mleko pochodzace ze srodkowego okresu laktacji poddano pasteryzacji w temp.
85°C przez 15 min, po czym schtodzono do temp. 44°C i zaszczepiono szczepionka
jogurtowa. Inkubacje prowadzono w opakowaniach jednostkowych az do uzyskania pH
4,7. Po zakonczeniu inkubacji jogurty przechowywano w warunkach chtodniczych
(5-8°C) przez 24 godz., a nastepnie poddawano dziataniu ci$nienia 150 MPa przez 5 lub
15 min w temp. 25 lub 40°C. Po obrobce jogurty ponownie schtodzono. Probg kontrolng
stanowit jogurt, ktory nie zostal przetworzony metoda wysokocisnieniowa. Wykonano
analize tekstury metoda ekstruzji wstecznej oraz oznaczono liczebno$¢ drobnoustrojow
z gatunku Streptococcus thermophilus i Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus.

Stwierdzono, ze presuryzacja prowadzona w temp. 25°C niezaleznie od dlugosci
trwania obrobki nie poprawita tekstury jogurtdéw. Zastosowanie wyzszej temperatury
procesu (40°C) powodowato wzrost wszystkich analizowanych parametrow,
tj. maksymalnej sity ekstruzji, pracy ekstruzji, maksymalnej sity adhezji i pracy adhezji,
w poréwnaniu z proba kontrolng. Zmiany te byly tym wicksze im dluzszy byt czas
oddzialywania wysokiego cisnienia. Najbardziej zwartg 1 jedrng strukturg wsrod
analizowanych jogurtow odznaczat si¢ jogurt cisnieniowany w temp. 40°C przez 15 min.
Presuryzacja nie miata istotnego wptywu na liczebno$¢ bakterii z rodzaju Streptococcus,
niezaleznie od parametréw czasowo — temperaturowych procesu. Pateczki mlekowe
okazaly si¢ by¢ bardziej wrazliwe niz paciorkowce, jednak istotna redukcja liczby
zywych komorek nastgpita jedynie przy obrobce w 25°C. W takich warunkach, po 5 oraz
15 min, ich liczebno$¢ zmniejszyta sie z 8,45 log jtk-g" do odpowiednio 8,16 oraz
7,62 log jtk-g™.

Zastosowanie obrobki wysokoci$nieniowej moze wywiera¢ korzystny wpltyw
na teksture jogurtu, poprawiajac jego twardos¢, zwieztos¢, spoisto$¢ i lepkos¢. Bardzo
istotne jest jednak dobranie takich parametrow obrobki, ktére pozwola zachowaé
liczebno$¢ pozadanej mikroflory na odpowiednim poziomie.
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AT MAt GORZATA DZUGAN, MONIKA WESOLOWSKA,
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'Katedra Mikrobiologii, Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,
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WLASCIWOSCI ANTYBAKTERYJNE | ANTYOKSYDACYJNE MIODOW
PODKARPACKICH

Miod pszezeli jest naturalnym produktem spozywczym, ktéry oprocz wiasciwosci
odzywczych wykazuje cenne wlasciwosci lecznicze. Wobec rosnacej liczby
drobnoustrojow opornych na antybiotyki, w ostatnich latach nastgpit zwrot w kierunku
ponownej oceny terapeutycznego wykorzystania starozytnych $rodkéw leczniczych,
wtym miodu. Antybakteryjne wilasciwosci miodu sa zalezne od kompleksowego
dzialania czynnikoéw fizykochemicznych ichemicznych, sa wiec mocno zwigzane
z botanicznym pochodzeniem miodu, determinujacym jego sktad chemiczny.

Zawarto$¢ antyoksydantow w miodach odmianowych (14 jasnych i 6 ciemnych)
wyprodukowanych na Podkarpaciu badano metoda FRAP oraz TPC. Aktywnos¢
antybakteryjng miodow analizowano metoda ptytkowa na podtozu agarowym, z uzyciem
trzech szczepow bakterii G(-) i trzech szczepow bakterii G(+), oceniajac strefe
zahamowania ich wzrostu.

Najwigksza aktywno$¢ antyoksydacyjng mierzong metoda FRAP stwierdzono
dla miodu gryczanego (1,2-1,6 mmol Troloksu/kg), najnizsza dla miodu akacjowego
i rzepakowego. Metoda TPC wykazano najwyzsza zawarto$¢ zwiazkow fenolowych
w miodzie gryczanym (Srednio 400 mg GAE/kg) 1 ok. 4-krotnie nizszg dla miodu
rzepakowego. Poziom zwigzkéw fenolowych byt istotnie skorelowany z aktywnoscig
antyoksydacyjng miodu (r=0,779).

Najwieksza aktywno$¢ antybakteryjng stwierdzono dla miodu gryczanego (przy
stezeniu 50%) wobec wigkszosci badanych bakterii, wyjatek stanowit gronkowiec
(Staphylococcus aureus). Miody lipowe i spadziowe wykazaly szersze spektrum
dzialania antybakteryjnego, ale ich dziatanie bylo 2-10 krotnie slabsze niz miodu
gryczanego. Midd z facelii biekitnej hamowatl szczegdlnie wzrost bakterii Klebsiella
pneumoniae. Dla miodu nawlociowego i rzepakowego obserwowano najstabsze dziatanie
przeciwbakteryjne.

Badania potwierdzily zroznicowane odmianowo dziatanie antybakteryjne
i wynikajace stad rézne zastosowanie terapeutyczne miodow odmianowych.
Wykazano, ze miody o ciemnej barwie wykazuja lepsze wlasciwosci antyoksydacyjne
i antybakteryjne niz miody jasne.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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MAGDA FILIPCZAK-FIUTAK, MONIKA WSZOLEK A8

Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WPLYW METOD HODOWLI ZIAREN KEFIROWYCH NA ZAWARTOSC
POLISACHARYDOW W ZIARNACH, ZAKWASACH ORAZ KEFIRACH

Glownym sacharydem wystepujacym w ziarnach kefirowych jest kefiran,
tworzacy ich specyficzng strukturg. Produkcja kefiranu przez naturalng mikroflore ziaren
kefirowych jest istotna z uwagi na liczne doniesienia stwierdzajace, ze polisacharydy
izolowane z ziaren kefirowych maja wtasciwosci antykancerogenne.

Zainteresowanie egzopolisacharydami (ESP) produkowanymi przez bakterie
kwasu mlekowego (LAB) jest tym bardziej uzasadnione, gdyz zwigzki tego typu
odpowiadaja za reologiczne wilasciwosci mleka fermentowanego, a ponadto literatura
donosi takze o ich antybakteryjnym i przeciwgrzybicznym dziataniu.

Ilo$¢ wytwarzanych egzopolisacharydow zalezy od warunkéw hodowli, gtownie
temperatury i moze by¢ zwigzana z intensywnoscig wzrostu komérek LAB a ten z kolei
uwarunkowany jest metoda hodowli ziaren kefirowych. Celem pracy byta ocena wptywu
metody hodowli ziaren kefirowych na zawartos¢ polisacharydow w ziarnach, zakwasach
i kefirach z nich produkowanych. Do badan uzyto dwa rodzaje ziaren kefirowych,
charakteryzujac ich podstawowy sktad mikrobiologiczny oraz wykonujgc posiewy
metodg ptytkowa. Poszczegdlne ziarna podzielono na dwie cze$ci i kazda z nich
prowadzono w tych samych warunkach (rodzaj wykorzystanego mleka, czas
i temperatura fermentacji oraz dojrzewania), przy czym jedne z nich przeszczepiano
codziennie a drugie raz w tygodniu.

Najwicksze réznice w zawartosci egzopolisacharydow stwierdzono pomiedzy
ziarnami kefirowymi a zakwasami i kefirami, w ktorych obecnos¢ egzopolisacharydow
zostata oznaczona na podobnym poziomie. Ponadto mozna stwierdzi¢, iz w obrebie
ziaren kefirowych grzybki Tybetanskie charakteryzowaty sie wigksza koncentracja
egzopolisacharydéw w porownaniu z ziarnami Biolacta, jednak roznice te byty juz mniej
istotne w odniesieniu do kefirow. Metoda hodowli natomiast istotnie wptyneta
na zawarto$¢ polisacharydow w ziarnach Tybetanskich, zwigkszajac ich stezenie
w grzybkach przeszczepianych kazdego dnia.

Badania wspolfinansowano z dotacji celowej na prowadzenie badan naukowych lub prac
rozwojowych oraz zadan z nimi zwigzanych stuzgcych rozwojowi mtodych naukowcow w ramach
projektu nr rej. BM-4765/KPPZ/2014

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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A9 MAGDALENA KILAR, JANUSZ KILAR, MARIA RUDA, MARCIN FEDIO

Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa im. S. Pigonia w Krosnie

KONSUMENCKIE WYBORY KARPI W ASPEKCIE BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Coraz czestsze wprowadzanie do naszej diety ryb nie uwzglednia jednak karpia,
ktéry pozostaje wciaz rybg okazjonalng.

Celem pracy bylo zbadanie czy przy okazjonalnych zakupach karpi konsumenci
zZwracajg uwage na bezpieczenstwo Zywnosci.

Badania metoda ankietowa przeprowadzono od pazdziernika 2013 do stycznia
2014 roku na terenie miasta Krosna i okolicznych wsi. Proba ankietowanych byla losowa
i wynosita 418 osob, z ktorych 88,51% spozywato ryby, a karpie tylko 55,02%.

Wykazano, ze 47,85% badanych kupuje Kkarpie bez zadnych obaw
0 bezpieczenstwo zywnosci. 17,20% respondentéw obawia si¢, ze karpie moga pochodzi¢
z intensywnej produkcji, 23,66% wskazalo, ze karpie moga by¢ Zywione paszami
z komponentow GMO, a 26,34% podejrzewa, ze hodowcy stosuja antybiotyki i sztuczne
stymulatory wzrostu. Blisko 59% badanych zwraca uwage na pochodzenie karpi,
aletylko 24,57% miato mozliwos¢ zakupu tych ryb z certyfikatem rolnictwa
ekologicznego.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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Katedra Zywienia Czlowieka, Wydzial Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotlgtaja w Krakowie

WPLYW OBROBKI KULINARNEJ NA ZAWARTOSC SPRZEZONYCH DIENOW KWASU
LINOLOWEGO (CLA) W WYBRANYCH MIESNIACH KUR RASY HY-LINE BROWN

Woprowadzenie. Sprzgzone dieny kwasu linolowego (CLA) charakteryzuja sig¢
korzystnym, w tym: przeciwnowotworowym, przeciwmiazdzycowym
i immunostymulacyjnym oddziatywaniem na organizm, co zostalo udokumentowane
wieloma badaniami na poziomie in vitro oraz in vivo. Organizm cztowieka nie jest
w stanie syntetyzowa¢ CLA, a naturalnym i gldéwnym zrodlem kwaséw jest migso
i produkty mleczne zwierzat poligastrycznych. We wczesniejszych badaniach autorzy
niniejszej pracy wykazali, ze dodatek CLA do paszy niosek rasy Hy-Line Brown
powoduje skuteczne wbudowanie tych izomerow, zaréwno do thuszczu zottka jak tez
do migs$ni, co moze zwigkszy¢ udziat CLA w diecie konsumenta. Nie znany jest jednak
wplyw obrobki termicznej migsa na poziom CLA w produkcie finalnym.

Cel. Celem pracy byto okreslenie poziomu kwasow thuszczowych, w tym izomerow
cis9,trans11 i trans10,cis12 CLA, w wybranych probach migsni kur niosek rasy Hy-Line
Brown, przed i po procesie obrobki kulinarne;j.

Material i metody. Do badania wybrano najbardziej pozadane przez konsumenta partie
miesa, tj. filet i udko, ktore poddano procesom smazenia, pieczenia i gotowania. Analizg
kwasoéw tluszczowych przeprowadzono z zastosowaniem chromatografu gazowego,
sprzgzonego ze spektrometrem mas (Shimadzu QP 5050A), natomiast ekstrakcje thuszczu
przeprowadzono wg zmodyfikowanej metody Folcha.

Wyniki. Wykazano, ze sposrod przeprowadzonych termicznych proceséw kulinarnych,
najbardziej korzystne i bezpieczne pod wzgledem zawartoSci izomeréow CLA jest
gotowanie i pieczenie. W przypadku fileta zawartos¢ CLA wzrosta z 2,06% (surowy)
do 3,44% i 3,18% w wyniku odpowiednio gotowania i pieczenia. Odwrotng zalezno$¢
obserwowano w przypadku smazenia, gdzie odnotowano straty CLA do 0,90%.
W przypadku udka, obserwowano istotny spadek zawartosci izomerow CLA podczas
smazenia, natomiast w przypadku gotowania i pieczenia zawartos¢ CLA nie roznila si¢
W sposoéb istotny statystycznie od migsa surowego.

Whnioski. Gotowanie i pieczenie migsa jest najbardziej optymalne dla utrzymania
poziomu wbudowanych CLA. Smazenie mi¢sa powoduje straty izomerow CLA.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie
decyzji DEC-2011/03/B/NZ9/01423
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AL STANISEAW KOWALSKI, MARCIN LUKASIEWICZ, HALINA GAMBUS

Katedra Technologii Weglowodanéw
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

PARAMETRY JAKOSCIOWE WYBRANYCH ZIOLOMIODOW

Ziotomiody sa to syropy (ekstrakty z ro$lin zielarskich z syropem
sacharozowym), poddane przerobowi przez pszczoly. W ten sposdb otrzymuje si¢
produkty miodopodobne o wiasciwosciach niespotykanych w naturalnych miodach
pszczelich.

Przedmiotem badan byly ziotomiody zakupione w sklepie firmowym jednego
Z producentéw z Polski poludniowej. Analizie poddano ziolomidd sosnowy, gltogowy,
aloesowy, aroniowy 1 pokrzywowy. Oprocz wybranych ziolomiodéw analizie
poréwnawczej poddano trzy miody (spadziowy, gryczany i akacjowy) pochodzace
od tego samego producenta. Ze wzglgdu na fakt iz dla ziolomiodéw nie opracowano
osobnych norm, do oceny cech jakosciowych zastosowano wymagania normatywne
stosowane przy ocenie cech jakosciowych miodow naturalnych. Oprocz tego oceniono
potencjal antyoksydacyjny badanych produktéw wzgledem wolnego rodnika DPPH',
kationorodnika ABTS" oraz odczynnika Folina-Ciocalteu. Oznaczono réwniez aktywnos$é
wybranych enzymow (inwertazy oraz diastazy), oraz zawarto§¢ hydroksymetylofurfuralu.

Poddane analizom ziotomiody charakteryzowaty si¢ parametrami jako$ciowymi
zblizonymi do miodow naturalnych, jednakze nizszg aktywnos$cig enzymatyczng.
Z drugiej strony wykazywaly one zdecydowanie wicksza aktywnos$¢ przeciwutleniajaca,
co w sposob bezposredni wynika z zastosowania w ich otrzymywaniu ekstraktow
roslinnych.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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ASPEKTY ZDROWOTNE ZWIAZANE ZE SPOZYWANIEM
WEDZONYCH LOSOSI

Pomimo licznych wiasciwosci korzystnie oddzialujacych na organizm czlowieka,
migso ryb zawiera¢ moze substancje niepozadane tj.: metale cigzkie (np. rtec)
i pestycydy, pasozyty oraz drobnoustroje chorobotworcze. W celu wyeliminowania
zagrozenia wynikajgcego ze spozywania ryb, zaleca si¢ konsumpcje tych, ktore
charakteryzuja si¢ niskim poziomem rteci w organizmie, a mianowicie tososia, mintaja,
suma oraz czysto$cig mikrobiologiczng.

Celem przeprowadzonych badan byla ocena jakosci mikrobiologicznej
wedzonych tososi (na zimno i na goraco).

Material badany stanowily lososie wedzone na zimno i goraco, pakowane:
prézniowo, na tackach styropianowych owijanych folia PE oraz zakupione na wagg.
W produktach poddanych analizie oznaczano liczbe Staphylococcus aureus, liczbe
drozdzy i grzybow strzepkowych, liczbe Escherichia coli, obecnos¢ pateczek Salmonella
i Listeria monocytogenes oraz przecinkowcow Vibrio parahaemolyticus.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono najwyzszy poziom
zanieczyszczenia bakteriami Staphylococcus aureus, Escherichia coli oraz grzybami
strzgpkowymi w wedzonych tososiach na zimno sprzedawanych luzem, natomiast
najwyzszg liczbe drozdzy w rybach wedzonych na gorgco. Pateczek Salmonella i E. coli
nie stwierdzono w tososiach wedzonych na goraco. Obecno$¢ przecinkowcow Vibrio
parahaemolyticus obserwowano w 50% badanych prob, natomiast pateczki Listeria
monocytogenes stwierdzono w ponad 13% wedzonych ryb.

Lososie wedzone na goragco charakteryzowaly sie¢ wicksza czystoscig
mikrobiologiczng niz wgdzone na zimno. Najlepszg jako$cig charakteryzowaly si¢ lososie
wedzone na goraco i pakowane prézniowo. Stwierdzona obecnos¢ L. monocytogenes,
Salmonella oraz Vibrio parahaemolyticus w badanych produktach, sugeruje koniecznos¢
statego monitorowania wszystkich etapow produkcji tososi wedzonych pod wzgledem
obecnosci tych bakterii. Korzystne oddzialywanie ryb na organizm czlowieka
uzaleznione jest od rodzaju oraz ilosci konsumowanej ryby, jak réwniez stanu zdrowia
potencjalnego nabywcy.
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ZAGROZENIA | ZAFALSZOWANIA MIESA | PRODUKOWANYCH Z NIEGO WYROBOW

Falszowanie zywno$ci, w tym migsa i jego przetworow jest zjawiskiem
powszechnym. Wykrywanie zafalszowan nie jest tatwe z uwagi na coraz bardziej
wyrafinowane metody zafalszowan, jak i na stosowanie coraz bardziej wyrafinowanych
technik detekcji. Zastosowanie metod statystycznych (chemometrycznych) utatwia
interpretacje wynikow badan autentycznosci produktow zywnosciowych. Stosowane
najczesciej metody fatszowania polegajace na podmianie surowcdéw drozszych tanszymi,
ukrywaniu pochodzenia, dodawaniu substancji zwigkszajacych wydajno$¢ produkcji lub
ukrywajacych wady moga stac si¢ bardziej finezyjne i ich wykrycie bedzie wymagato
coraz to nowoczesniejszych technik badawczych. Nie nalezy w zwigzku z tym,
oczekiwaé, ze falszowanie zywnosci zostanie catkowicie wyeliminowane, pomimo
dzialan kontrolnych. Celem uniknigcia zafalszowan potrzebna jest skuteczna kontrola
obrotu zywnos$ci na kazdym jej etapie jak rowniez skuteczne sposoby egzekwowania
nienaleznych praktyk. Zaklady przetworstwa i dystrybucji zywnos$ci musza posiadaé
system identyfikacji m.in. poprzez dostawcow pasz, zwierzat hodowlanych, stosowanych
w procesie produkcji surowcoOw i dodatkow, ktdore mogg stac sie sktadnikami zywnosci.
Identyfikacja Zzrodet stanowiacych ryzyko niewlasciwej jakosci poprzez system $ledzenia
oraz pochodzenia Zzywnos$ci zaweza zasigg wystgpowania potencjalnego zagrozenia
wsrod pozostatych uczestnikow taficucha dostaw. Ogranicza to ryzyko wprowadzenia
na rynek zywnosci niewlasciwej jakos$ci i niebezpiecznej dla zdrowia konsumentow.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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ZASTOSOWANIE OLEJOW ROSLINNYCH W MODYFIKOWANIU PROFILU KWASOW
TLUSZCZOWYCH TLUSZCZU MIESA | PRZETWOROW MIESNYCH

W pracy przedstawiono charakterystyke thuszczow zwierzgcych, ktore po migsie
stanowia, podstawowg grupe surowcow wykorzystywanych w przemysle migsnym.
Przedstawiono ich role zywieniowa oraz technologiczng. Opisano przyklady
zastosowania olejow ros§linnych w modyfikacji profilu kwasow tluszczowych tak surowca
migsnego jak i przetworow miesnych, celem poprawy ich wartosci zywieniowej. Efekt
ten mozna uzyska¢ na drodze genetycznej lub zywieniowej, gdyz ilos¢ i jakos¢ thuszczu
w tuszy w znacznym stopniu zalezy od sktadu komponentéw paszowych w diecie.
Zastosowanie nasion roslin oleistych lub olejow w zywieniu tucznikow i drobiu,
W istotny sposob wptywa na sktad kwasow tluszczowych thuszczu zapasowego i lipidow
migsa. W produkcji wybranych asortymentéw przetworéw migsnych sposobem
na zwigkszenie udzialu sprzezonych dienow kwasu linolowego moze by¢ stosowanie
dodatku preparatu CLA na etapie procesu produkcii.
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THE ANALYSIS OF THE SOYA CONTENT IN SEASONINGS USED IN MEAT
PROCESSING

Mixtures of seasonings were developed in order to serve as flavouring agents for
various meat products, but these can also serve, in some specific cases, as a medium for
hidden allergen transfer into meat products. This work is focused on analysis of soya
content in seasonings used in meat processing (7 samples) and also in commercial type of
spices (11 samples) for meat preparation. Detection was provided by the ELISA
RIDASCREEN ® FAST Soya test which provides high sensitivity and reliability.
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71-459 Szczecin.

WYBRANE CECHY JAKOSCIOWE POTENCJALNIE PROBIOTYCZNYCH NAPOJOW
FERMENTOWANYCH MONOKULTURA Z MLEKA KROWIEGO | KOZIEGO

W ostatnim dziesiecioleciu coraz wiekszym zainteresowaniem ciesza si¢
mleczne napoje fermentowane, ktéore moga by¢ produkowane nie tylko z mleka
krowiego, ale takze mleka owczego lub koziego, przy udziale szczepionek
tradycyjnych, jak rowniez szczepionek zawierajacych szczepy o wlasciwosciach
probiotycznych. Celem badan byto wyprodukowanie z mleka krowiego i koziego
potencjalnie probiotycznych napojow fermentowanych przy uzyciu dwoch réznych
zestawow liofilizowanych monokultur probiotycznych z rodzajow Lactobacillus
(Lactobacillus acidophilus La-5) i Bifidobacterium (Bifidobacterium animalis subsp.
lactis Bb-12), a nastepnic ocena ich wybranych cech jako$ciowych podczas
trzytygodniowego przechowywania (5£1°C). Napoje doswiadczalne oceniono
sensorycznie oraz poddano analizie mikrobiologicznej, fizykochemicznej
i reologicznej, odpowiednio po 1, 7, 14 i 21 dniach przechowywania w warunkach
chtodniczych. Uzyskane w badaniu wyniki pozwalaja stwierdzi¢, ze do§wiadczalne
napoje potencjalnie probiotyczne fermentowane monokulturami otrzymane z mleka
krowiego jak i koziego charakteryzowaty si¢ bardzo dobrymi i dobrymi cechami
sensorycznymi oraz wymagajg liczbg zywych komorek bakterii pro biotycznych
(co najmniej 10° jtk/g) podczas przechowywania. Analizowane cechy jako$ciowe
(fizykochemiczne i reologiczne) w obu przypadkach uwarunkowane byly rodzajem
badanego napoju oraz czasem chtodniczego przechowywania.
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CHARAKTERYSTYKA JOGURTOW | KEFIROW Z DODATKIEM OWOCOW
ROKITNIKA | CZARNEGO BZU

Praca miata na celu okres$lenie wplywu dodatku przecieréw z owocow
rokitnika i czarnego bzu na kwasowo$¢, wiasciwosci antyoksydacyjne oraz mikroflorg
jogurtow i kefirow. Znormalizowane (2% thuszezu, 11,5 s.m.b.), spasteryzowane (85°C,
15 min) oraz zhomogenizowane (60°C, ok. 6 MPa) mleko zaszczepiono liofilizowang
szczepionka typu DVS YC-180 (Chr. Hansen; jogurty) lub typu DC (Danisco Biolacta;
kefiry), a nast¢gpnie inkubowano odpowiednio w temp. 43°C lub 23°C do osiagnig¢cia pH
4,7. Po okresie inkubacji dodano przeciery owocowe stodzone (30% cukru) lub
niestodzone w iloéci 10%. Otrzymane mleczne wyroby fermentowane przechowywano
w warunkach chtodniczych w temp. 4°C.

Zakres badan obejmowal oceng wtasciwosci przeciwutleniajgcych w tescie oceny
sily redukcyjnej FRAP (Anti Radical Power) oraz w tescie z rodnikiem DPPH
(1,1-difenylo-2-pikrylohydrazyl). Ponadto dokonano analizy poziomu mikroflory
starterowej metoda posiewu oraz kwasowos$ci miareczkowej i czynnej (pH) otrzymanych
mlecznych produktéw fermentowanych. Analizy wykonano w 3 niezaleznych seriach
oraz w dwoch powtorzeniach w 1, 15 i 29 dniu przechowywania chtodniczego. Wyniki
opracowano statystycznie za pomocg programu komputerowego Statistica 8 (StatSoft).

Analizujac otrzymane wyniki stwierdzono, ze dodatek przecierow owocowych
spowodowat istotny wzrost wlasciwosci przeciwutleniajgcych mlecznych napojow
fermentowanych, przy czym znacznie wicksze wartosci FRAP oraz DPPH
stwierdzono w przypadku produktéw z dodatkiem czarnego bzu. Dodatek rokitnika
W znacznej mierze przyczynil si¢ do zwiekszenia kwasowosci kefirow oraz jogurtow.
Kefiry z jego udziatem charakteryzowaty si¢ réwniez, na tle innych produktow
z tej grupy, nizszym poziomem paleczek mlekowych oraz wigksza liczebnoscia
paciorkowcoéw mezofilnych. Nie odnotowano natomiast istotnego wptywu dodatku
przecieréw owocowych na poziom mikroflory jogurtow.
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BOGUSLAW PAWLIKOWSKI, OLGA SZULECKA A8

Zakiad Technologii i Mechanizacji Przetworstwa
Morski Instytut Rybacki — Parstwowy Instytut Badawczy, 81-332 Gdynia, ul. Kotgtaja 1

WPLYW SKROBI MODYFIKOWANEJ NA STABILNOSC | WLASCIWOSCI
REOLOGICZNE FARSZOW RYBNYCH Z UDZIALEM MIESA (MOM)

W przetwoérstwie rybnym, do wytwarzania wyrobéw formowanych z farszow,
stosowane jest gldwnie migso ryb bialych oraz mieso odseparowane mechanicznie
(MOM) z odpaddéw po filetowaniu roznych gatunkéw ryb. Natomiast do produkcji tych
wyrobow nie wykorzystuje si¢ obecnie drobnych ryb pelagicznych, np. szprotow
battyckich, ze wzgledu na niekorzystna, ciemnobezowa barweg oraz zbyt luzna, matlo
spoistg teksture migsa.

W pracy zbadano wplyw dodatku skrobi modyfikowanej na stabilnos¢ cieplna,
okreslong wielkoscia wycieku termicznego, i wlasciwosci reologiczne, okre$lone
twardoscia, farszu ze szprotow battyckich z udzialem migsa (MOM) z dorszy i z tososi.
Materialem do badan byly proby farszu wytworzone ze szprotow battyckich z udziatem
mi¢sa (MOM) z dorszy i z tososi, z dodatkiem 1% modyfikowanej skrobi kukurydzianej
Resistamyl 347 i 1% chlorku sodu, przechowywane w warunkach chtodniczych
i zamrazalniczych.

W probach farszu oznaczano wagowo wielko§¢ wycieku termicznego oraz
twardo$¢ metoda profilowania tekstury TPA w wersji instrumentalnej, za pomoca
jednokolumnowej maszyny wytrzymatosciowej INSTRON 3345 z glowica pomiarowa
sity 100 N.

Dodatek skrobi modyfikowanej do prob farszu ze szprotow z udziatem migsa (MOM)
Z tososi, przechowywanych w warunkach chtodniczych i zamrazalniczych, w odréznieniu
od prob farszu z dodatkiem migsa (MOM) z dorszy, skutecznie ograniczyt wielkos¢
wycieku termicznego.

W  probie farszu ze szprotow z dodatkiem migsa (MOM) z tososi,
przechowywanej w warunkach chtodniczych, w odrdznieniu od proby farszu ze szprotow
z dodatkiem migsa (MOM) z dorszy, dodatek skrobi modyfikowanej wptynat znaczaco
takze na poprawe twardosci farszu. W probach farszu z dodatkiem skrobi
modyfikowanej, przechowywanych w warunkach zamrazalniczych, zmiany twardos$ci
spowodowane byly gtownie niekorzystnymi przemianami denaturacyjnymi biatek tkanki
mie$niowej, przy czym najmniejsze zmiany twardosci wystgpily w probie farszu
z dodatkiem miesa (MOM) z tososi, a najwieksze zmiany w probie farszu z udziatem
migsa (MOM) z dorszy.

Badania wykazatly, ze zastosowanie skrobi modyfikowanej do farszu ze szprotow
Z udzialem migsa (MOM) z tososi, przechowywanego w warunkach chtodniczych
i zamrazalniczych, skutecznie wplynelo na zapewnienie jego wysokiej stabilnosci
cieplnej oraz zachowanie wtasciwej twardosci.
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ALY MAL GORZATA PAWLOS, AGATA ZNAMIROWSKA,
DOROTA KALICKA, KATARZYNA SZAJNAR

Zakiad Technologii Mleczarstwa
Wydziaf Biologiczno - Rolniczy
Uniwersytet Rzeszowski

WPLYW CZASU PRZECHOWYWANIA | RODZAJU SZCZEPIONKI NA TEKSTURE |
JAKOSC SENSORYCZNA JOGURTOW OTRZYMANYCH METODA TERMOSTATOWA

Jogurty naleza do najchetniej spozywanych mlecznych napojow
fermentowanych, majacych korzystny wptyw na zdrowie cztowieka. Wiasciwosci
jogurtu, m.in. kwasowo$¢, jako$¢ sensoryczna i warto$¢ odzywcza oraz wyglad
i tekstura zalezg od jakosci mleka, technologii produkcji, dodatkéw, a takze rodzaju
kultur starterowych i ich aktywnosci.

Celem pracy bylo okreslenie wplywu rodzaju termofilnych kultur
starterowych na kwasowos$¢, tekstur¢ oraz jako$¢ sensoryczng jogurtow podczas
21 dni przechowywania chlodniczego.

Do produkcji jogurtow uzyto szczepionek Lyofast Y 450 B (Sacco), YC-X11
(Chr. Hansen), YC-X16 (Chr. Hansen) oraz YO-MIX 215 (Danisco). Paramerty
jakosciowe jogurtow oznaczano w 7, 14 1 21 dniu przechowywania chtodniczego.

Udowodniono, ze jogurty wyprodukowane przy uzyciu Kultur starterowych
YO MIX 215 miaty wyzsze pH i nizsza kwasowo$¢ ogolng od pozostatych grup napojow,
a roznice te byly statystycznie istotne. Po 7 dniach przechowywania jogurty
fermentowane z uzyciem kultur YO MIX 215 charakteryzowaly si¢ nizsza twardoscia,
adhezyjno$cia 1 gumowato$cia w porownaniu do pozostalych grup napojow
doswiadczalnych. Wraz z wydtuzeniem czasu przechowywania do 14 dni réznice w tych
parametrach tekstury staty sie nieistotne.

Najlepszg jakosScig sensoryczng W czasie 21 dni przechowywania chtodniczego
charakteryzowaty sie jogurty uzyskane przy wykorzystaniu kultur starterowych YC-X11
oraz YC-X16. Najbardziej intensywny smak jogurtowy oraz mleczno—kremowy
stwierdzono w jogurtach fermentowanych przez YC-X16, najnizej za$ oceniane byly
jogurty wyprodukowane z udzialem YO MIX 215. Smak kwasny wszystkich grup
jogurtdow stawal si¢ coraz bardziej intensywny wraz z wydluzaniem czasu
przechowywania. W jogurtach ukwaszonych YO MIX 215 stwierdzono obecno$¢ smaku
i zapachu obcego, a intensywnos¢ ich rosta wraz z wydtuzeniem czasu przechowywania
chtodniczego.
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AGNIESZKA PLUTA-KUBICA, JACEK DOMAGALA, A20
MACIEJ KUBICA

Katedra Przetworstwa Produktow Zwierzgcych
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

ZAWARTOSC WYBRANYCH AMIN BIOGENNYCH W POLSKIM SERZE
EMENTALSKIM NA ROZNYCH ETAPACH PRODUKCJI

Aminy biogenne s3 zwigzkami azotowymi majacymi negatywny wplyw
na zdrowie cztowieka. Ich obecno$¢ w zywnoS$ci, szczeg6lnie w produktach
wysokobiatkowych, jest zwigzana gtownie z dekarboksylacjag wolnych aminokwasow
pod wplywem enzymoéw pochodzenia mikrobiologicznego. Podczas dojrzewania sera
postepujaca degradacja kazeiny prowadzi do akumulacji wolnych aminokwaséw, ktore
moga stac sie substratem dla bakteryjnych dekarboksylaz. Celem wykonanych badan byto
ilosciowe oznaczenie zawarto$ci wybranych amin biogennych w serze ementalskim
na poszczegolnych etapach produkcji.

Materiat badawczy stanowity proby mleka, ziarna, sera po zimnej i cieplej
dojrzewalni oraz po 3 i 6 miesigcach dojrzewania, pobrane podczas produkcji sera
ementalskiego wytwarzanego w Podhalanskim Zaktadzie Produkcyjnym SM Mlekovita
w Zakopanem. Oznaczenie amin biogennych (tryptaminy, 2-fenyloetyloaminy,
putrescyny, kadaweryny, histaminy, tyraminy, spermidyny i sperminy)
upochodnionych chlorkiem dansylu przeprowadzono metoda RP-HPLC z elucja
gradientow3.

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono istotny wzrost zawartos$ci
putrescyny i kadaweryny w czasie produkcji sera ementalskiego. Ilos¢ tych amin
wynosita odpowiednio 2,32 i 1,83 mg/kg §wiezej masy sera po 6 miesigcach dojrzewania.
Poziom  2-fenyloetyloaminy, tyraminy oraz spermidyny zwickszat si¢
w poczatkowych etapach produkcji, a zmniejszat si¢ w miare dojrzewania. Zawarto$é
histaminy i sperminy ulegala istotnym wahaniom podczas procesu produkcji sera.
W Zadnej z badanych prob nie wykazano obecno$ci tryptaminy.

Na zadnym etapie produkcji sera ementalskiego suma oznaczonych amin
biogennych nie przekroczyta 15 mg/kg $wiezej masy sera. Swiadczy to o jego
bezpieczenstwie zdrowotnym, gdyz zatrucie pokarmowe wywotane spozyciem samej
histaminy wystepuje dopiero po przyjeciu dawki przekraczajacej 8 mg/kg masy ciala
cztowieka.
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A% MONIKA RAJKOWSKA-MYSLIWIEC, KAMILA POKORSKA-NIEWIADA,

ELIZA R. GRZESIAK, ADELA MITEK, MIKOLAJ PROTASOWICKI

Katedra Toksykologii
Wydzial Nauk o Zywnosci
Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie

ZAWARTOSC PIERWIASTKOW SLADOWYCH W JAJACH KUR UTRZYMYWANYCH
W SYSTEMIE PRZYZAGRODOWYM | FERMOWYM

Jaja sg produktem spozywczym, ktory zawiera doskonale zbilansowang pule
aminokwasow zawartych w zottku i bialku. Na smak i jako$¢ jaj wplywa wiele
czynnikdéw, naleza do nich uwarunkowania genetyczne oraz szeroko rozumiane czynniki
srodowiskowe, takie jak: zywienie, o$wietlenie, temperatura, warunki zootechniczne
w kurniku, wiek niosek, ich stan fizjologiczny oraz system utrzymania. Jaja ,,wiejskie”
s kojarzone ze zdrowiem i smakiem nieporownywalnie lepszym od jaj uzyskanych od
kur utrzymywanych w systemie fermowym. Chow przyzagrodowy umozliwia jednak
niekontrolowany dostep ptakéw do wszelkich zrédetl zanieczyszczen, co jest wykluczone
w przypadku kur utrzymywanych w systemach zamknigtych.

Celem pracy bylo porownanie stezenia pierwiastkow $ladowych (Hg, Cd, Pb)
W jajach pochodzacych od kur wiejskich utrzymywanych w systemie przyzagrodowym
oraz od kur fermowych utrzymywanych w systemie bateryjnym. Badano przy tym
zawarto$¢ pierwiastkow w biatku i zottku jaja kurzego.

Badano jaja pochodzace od kur z chowu ekstensywnego oraz z hodowli
intensywnej (klatkowej Iub $ciotkowej). Lacznie do badan pobrano 130 jaj. Jaja wazono
w catos$ci, a nastepnie po podzieleniu wazono osobno biatko i zo6ttko.

Analizy zawartos$ci rteci wykonano metoda absorpcyjnej spektrometrii atomowej
z zastosowaniem techniki zimnych par (CV AAS) w aparacie Bacharach Coleman MAS
50D, po zmineralizowaniu probki (1 g) w mieszaninie st¢zonych kwaséow HNO; i HCIO,
w temperaturze 70°C i redukcji jonow rteci 10% SnCl,. Stezenia kadmu i olowiu
oznaczano metoda bezplomieniowe]j spektrometrii atomowej z atomizacjag w kuwecie
grafitowej (GF AAS), w aparacie Perkin Elmer 4110 ZL po mineralizacji probki (0,5 g)
w stezonym HNO; w piecu mikrofalowym MDS 2000 CEM.

Mozna stwierdzi¢, ze w §wieze] masie zoltek jaj stezenie analizowanych
metali bytlo wigksze niz biatkach. Chow drobiu w systemie przyzagrodowym
(ekstensywny) w nieznacznym stopniu zwigksza kumulacj¢ pierwiastkow sladowych
(Hg, Cd, Pb). W zZadnym przypadku w badanych jajach kurzych nie stwierdzono
przekroczenia  dopuszczalnych  zawartosci  toksycznych  metali  ciezkich,
a oszacowanie ich pobrania w $§wietle PTWI (Provisional Tolerable Weekly Intake),
przy uwzglednieniu nawet spozycia 2 jaj dziennie, nie stwarza zagrozenia
dla konsumenta.
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MARIA RUDA, BOZENA KUSZ, JANUSZ KILAR, A22

SABINA CYPCAR, JUSTYNA LADZINSKA

Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa im. S. Pigonia w Krosnie

KONSUMENCKIE WYBORY MIESNYCH PRODUKTOW REGIONALNYCH

Celem badan bylo poznanie czynnikéw wyboré6w miesnych produktow
regionalnych przez zréznicowanych pod wzgledem wyksztatcenia mieszkancow
Podkarpacia.

Badaniami metoda ankietowa objeto losowo wybrang probe 534 oséb, wsrdd
ktorych respondenci z wyksztalceniem wyzszym stanowili 38,58%, $rednim — 46,44%,
zawodowym — 12,73%, a podstawowym — 2,25%. Badania przeprowadzono od lutego
do kwietnia 2014 roku.

Stwierdzono, ze wszyscy badani byli konsumentami migsnych produktéw
regionalnych, gtownie wieprzowych. Najwigcej badanych, bo 76,03% kupuje wedzonki.
71,91% wybiera kietbasy, 20,41% wedliny podrobowe, 4,86% produkty blokowe,
a26,96% migso. Wedzonki kupuje 84,47% respondentéw z wyksztalceniem wyzszym
i tylko 33,33% z wyksztalceniem podstawowym. Z kolei wedliny podrobowe kupuje
66,67% o0s0b z wyksztalceniem podstawowym i tylko 14,56% z wyksztalceniem
wyzszym. Natomiast wyksztatcenie prawie nie réznicowato wyboru kietbas (od 70,58% -
wyksztatcenie zawodowe do 75,00% - wyksztalcenie podstawowe). Wsrod powodow
spozywania migsnych produktow regionalnych najwigcej respondentow (85,21%)
wskazato na wyjatkowy smak i zapach (wszyscy z wyksztalceniem podstawowym,
a 82,04% z wyksztalceniem wyzszym). 66,67% ogoétem badanych spozywa te produkty
z powodu wysokiej jakosci, przy wahaniach od 33,33% - grupa z wyksztalceniem
podstawowym do 72,33% - grupa z wyksztalceniem wyzszym. Blisko 99% badanych
kupuje produkty z Podkarpacia, a najwazniejszym czynnikiem zachecajacym do zakupu
jest apetyczny wyglad produktow (81,46% wskazan). Certyfikat ekologiczny zacheca
do zakupu 33,34%, cena 24,34%, a znak jakoS$ci 21,72% respondentow.
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A23 MAREK SADY, TADEUSZ GREGA

Katedra Przetworstwa Produktow Zwierzgcych
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WPLYW DODATKU B-GLUKANU NA MIKROFLORE | KWASOWOSC JOGURTOW

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku B-glukanu owsianego w ilosci
0,15 i 0,30% do mleka przerobowego, na liczbe Streptococcus thermophilus
i Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus oraz kwasowos¢ jogurtow. Grupg kontrolng
stanowity jogurty bez dodatku B-glukanu. Wytwarzano jogurty z mleka odtluszczonego
0 zwigkszonej do 11,5% zawartosci suchej masy odtluszczonej poprzez dodatek:
odtluszczonego mleka w proszku (OMP), mieszaniny 1:1 odtluszczonego mleka
w proszku i koncentratu biatek serwatkowych (OMP/KBS) oraz koncentratu biatek
serwatkowych (KBS). W celu okreslenia stabilnosci przechowalniczej jogurtow badania
przeprowadzono w 1, 14 i 28 dniu ich przechowywania w temperaturze 4°C.

Dodatek B-glukanu w niewielkim zakresie wptynat na poziom S. thermophilus.
Statystycznie wyzsza liczbe tych bakterii w poroéwnaniu z jogurtem kontrolnym
stwierdzono wylacznie w jogurcie z mleka znormalizowanego KBS z dodatkiem
0,3% B-glukanu, jednakze skala wzrostu nie przekraczata jednego rzedu wielkosci. Wraz
ze wzrostem poziomu B-glukanu w jogurtach zwickszata si¢ liczba bakterii L. delbrueckii
ssp. bulgaricus, jednakze podobnie jak w przypadku S. thermophilus, skala tego wzrostu
nie przekraczata jednego rzedu wielkosci. Statystycznie istotny wzrost liczby pateczek
L. delbrueckii ssp. bulgaricus stwierdzono pod wptywem dodatku 0,3% p-glukanu
w jogurtach z mleka normalizowanego KBS i jogurtach z mleka normalizowanego
mieszaning OMP/KBS oraz jogurtach z mleka normalizowanego OMP z udziatem 0,15%
B-glukanu. Pomimo stwierdzonego istotnego spadku liczby bakterii S. thermophilus
i L. delbrueckii ssp. bulgaricus podczas przechowywania, ogdlny poziom mikroflory
charakterystycznej w jogurtach kontrolnych oraz jogurtach z dodatkiem B-glukanu
podczas czterech tygodni przechowywania byt wysoki i wynosit nie mniej niz
8 [log jtk/g]. Wptyw dodatku pB-glukanu na kwasowos¢ miareczkowa jogurtow
uzalezniony byt od metody normalizacji mleka przerobowego. W jogurtach z mleka
normalizowanego OMP, dodatek p-glukanu spowodowat spadek kwasowosci
miareczkowej, podczas gdy w jogurty normalizowane KBS z dodatkiem pB-glukanu
charakteryzowaty si¢ istotnie wyzsza wartoscia tego parametru w poréwnaniu z jogurtem
kontrolnym. Nie stwierdzono istotnego wptywu dodatku B-glukanu na pH jogurtow.
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MAREK SADY, DOROTA NAJGEBAUER-LEJKO Az

Katedra Przetworstwa Produktow Zwierzgcych
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WPLYW DODATKU B-GLUKANU NA CECHY SENSORYCZNE | TEKSTURE
JOGURTOW

Celem pracy byla ocena wplywu dodatku B-glukanu owsianego na cechy
sensoryczne i teksture jogurtow.

Materiatem badawczym byly jogurty wyprodukowane z odttuszczonego mleka
krowiego o zwickszonej do 11,5% zawarto$ci suchej masy poprzez dodatek
odtluszczonego mleka w proszku (OMP), mieszaniny odtluszczonego mleka
w proszku i koncentratu biatek serwatkowych 1:1 (OMP/KBS) lub koncentratu biatek
serwatkowych (KBS) oraz bez dodatku (kontrola), badz z 0,15% Ilub 0,30%
dodatkiem B-glukanu.

Wptyw dodatku pB-glukanu na cechy sensoryczne 1 teksture jogurtow
uzalezniony byl od =zastosowanej metody zwigkszania suchej masy mleka
przerobowego i malat wraz ze wzrostem udzialu KBS w mleku. Brak jest mozliwosci
produkcji jogurtow z dodatkiem 0,3% p-glukanu wyprodukowanych z mleka
normalizowanego poprzez dodatek OMP ze wzgledu na catkowita destabilizacjg¢
skrzepu mleka. Dodatek 0,15% p-glukanu do mleka przerobowego nie wplynat
istotnie na jako$¢ sensoryczng jogurtow wyprodukowanych z mleka
normalizowanego poprzez dodatek OMP czy KBS, natomiast nieznacznie poprawit
jakos¢ jogurtow wyprodukowanych z mleka normalizowanego poprzez dodatek
mieszaniny OMP/KBS. Dodatek 0,15% p-glukanu do mleka przerobowego
powodowal znaczacy wzrost wartosci oznaczanych cech tekstury, oraz zwiekszona
podatno$¢ na synerezg w przypadku jogurtow wyprodukowanych z mleka
normalizowanego poprzez dodatek OMP. Ten sam poziom dodatku B-glukanu
w przypadku jogurtow =z mleka normalizowanego mieszaning OMP/KBS
nie powodowat zmian synerezy, przy jednoczesnym zwigkszeniu ich twardosci.
Zastosowanie 0,30% dodatku B-glukanu znaczaco obnizyto jako$¢ sensoryczng oraz
warto$§¢ parametrow tekstury jogurtdow bez wzgledu na stosowang metode
zwigkszania suchej masy beztluszczowej mleka przerobowego.

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze optymalny poziom
dodatku B-glukanu do mleka przerobowego, gwarantujacy zachowanie wilasciwych
cech tekstury oraz wysoka jako$¢ sensoryczng jogurtow wyniost 0,15%.
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POROWNANIE ZMIAN PROFILU KWASOW TLUSZCZOWYCH W ODZYWKACH DLA
DZIECI O ROZNYM SKLADZIE SUROWCOWYM PODCZAS 3-LETNIEGO OKRESU
PRZECHOWYWANIA

W zywieniu niemowlat i matych dzieci coraz czesciej wykorzystywane sg dania
gotowe o dtugim terminie przydatno$ci do spozycia.

Celem pracy bylo porownanie zmian profilu kwaséw tluszczowych,
spowodowanych 3- letnim okresem przechowywania, w odzywkach przeznaczonych dla
dzieci od pigtego miesigca zycia.

Materialem doswiadczalnym byty dwa asortymenty konserw
warzywno-migsnych dla dzieci: ,,JJarzynki z indykiem” z dodatkiem masta i ,,Jarzynki
Z jagniecing” z dodatkiem oleju, przechowywane w warunkach statej (20°C) i zmiennej
(10-30°C) temperatury. Analize pod katem profilu kwasow tluszczowych wykonano
metodg chromatografii gazowej. Zastosowano chromatograf gazowy PERKIN — ELMER
AUTOSYSTEM XL z autosamplerem z oprogramowaniem Total Chrom wersja 6.2.1.
W badaniach uwzgledniono materiat bezposrednio po produkcji oraz po 3, 6, 12, 18, 24,
30 i 36 miesigcach przechowywania.

Bezposrednio po produkcji w odzywce ,,Jarzynki z indykiem” najwickszy udziat
miaty kwasy nasycone SFA (55,28%), a w ,Jarzynce =zjagni¢cing” kwasy
jednonienasycone MUFA (40,92%). Odpowiednio w mniejszej ilosci w wymienionych
produktach wystepowaty kwasy MUFA (24,27%) i kwasy SFA (34,22%), najmniejszy
udzial miaty kwasy wielonienasycone PUFA 12,52% 1 17,34%. Podczas 36 miesigcznego
okresu przechowywania wartosci sumy kwasow SFA i MUFA w ,,Jarzynce z jagnigcing”
na wszystkich etapach badan istotnie rosty w Stosunku do warto$ci poczatkowe;.
Najwiekszy wzrost SFA nastgpit po 18 miesigcach przechowywania zaréwno
W temperaturze statej jak i zmiennej, a MUFA odpowiednio w 36 i 30 miesigcu analiz.
W przypadku ,Jarzynki z indykiem” udzial sumy kwaséw SFA i MUFA w obu
temperaturach skladowania wzrastat po 12, 18, 24, 30 miesigcach przechowywania
osiaggajac najwigkszy przyrost, w stosunku do warto$ci poczatkowej, w ostatnim etapie
badan. Sumy kwaséw PUFA w obu produktach wzrastaly istotnie od 12 miesigca
przechowywania prob ibyly najwyzsze w 36 miesigcu skladowania. Warunki
przechowywania prob (temperatura stata izmienna) nie mialy znaczgcego wplywu
na zmiany poziomu zidentyfikowanych kwasow tluszczowych, a jedynie rodzaj produktu
i czas przechowywania.
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AMINY BIOGENNE JAKO MARKERY BEZPIECZENSTWA ZDROWOTNEGO
WYROBOW MIESNYCH SUROWO DOJRZEWAJACYCH

Obecne tendencje w obszarze zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywno$ci koncentruja si¢ m.in. na poszukiwaniu substancji §ladowych, ktérych obecnosé
w produktach spozywczych moze niekorzystnie oddziatywaé na zdrowie cztowieka.
Do substancji tych naleza aminy biogenne, ktore jako naturalne sktadniki surowcdéw
ro§linnych 1 zwierzecych wystepuja w niskiej koncentracji i nie stanowia zagrozenia
dla zdrowia cztowieka, lecz ich podwyzszona zawartos¢ w produktach spozywczych
moze prowadzi¢ do zatrucia.

Efektem dynamicznego rozwoju badan nad zywnoscig funkcjonalng sg proby
wykorzystania probiotycznych bakterii fermentacji mlekowej (LAB) jako kultur
startowych do produkcji surowo dojrzewajacych wyrobéw migsnych. Istotnym
elementem badan zmierzajacych do okreslenia optymalnych warunkéw rozwoju bakterii
probiotycznych podczas fermentacji, dojrzewania i przechowywania wedlin surowo
dojrzewajacych, jest okre§lenie wplywu zastosowania szczepu bakterii probiotycznych
na bezpieczenstwo zdrowotne wyrobow miegsnych.

Aminy biogenne to aktywne biologicznie, niskoczasteczkowe zasady organiczne
powszechnie  wystepujace  w  roslinach,  organizmach  zwierzecych  oraz
w mikroorganizmach, w ktoérych powstajg w wyniku naturalnych proceséw
biochemicznych zachodzacych na poziomie komoérkowym i sa niezbedne do wzrostu
i utrzymania zywotno$ci komorek oraz prawidtowego przebiegu wielu proceséw
metabolicznych. Ich podwyzszona zawarto$¢ w produktach spozywczych jest wynikiem
aktywnosci endogennych enzymow zawartych w surowcach lub mikrobiologicznej
konwersji wolnych aminokwasow do amin biogennych podczas kontrolowanej
lub spontanicznej fermentacji, przetwarzania, przechowywania i dystrybuciji.

Wzrost zawarto$ci amin biogennych w migsie powyzej poziomu ich naturalnego
wystepowania $§wiadczy o nieprzestrzeganiu warunkow higienicznych podczas jego
pozyskiwania, przetwarzania i w konsekwencji obecnosci licznych niepozadanych
bakterii. Zawarto$¢ amin biogennych moze zatem stanowi¢ swoisty marker stanu
higienicznego zywnos$ci i procesu W jakim zostala ona wytworzona. Wystepowaniu amin
biogennych w wyrobach migsnych surowo dojrzewajgcych mozna zapobiega¢ poprzez
wykorzystanie w procesie fermentacji kultur startowych niewykazujgcych zdolnosci
do ich tworzenia, ktore poprzez hamowanie rozwoju mikroflory niepozadanej i zwigzanej
z tym redukcji zawarto$ci amin biogennych mogg przyczyni¢ si¢ do poprawy
bezpieczenstwa zdrowotnego produktow.
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THE ANALYSIS OF NET MUSCLE PROTEIN CONTENT IN SELECTED MEAT
PRODUCTS

The thesis deals with the monitoring of a meat product's quality from the point
of view of net muscle protein content (BEFFE) and gives an analytical overview
of the real situation on the market concerning with meat products. There has been
a rising trend among meat producers to reduce the meat content in their products and,
inevitably, essential additives as well, in the last decades. The net muscle protein
content (BEFFE) is an important indicator of a meat product's quality. The analyses
were based upon the use of the Kjeldahl method for the determination of protein
together with the KJELTEC AUTO 1030 Analyzer device and followed
by determination of hydroxyproline.
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JAKOSC | BEZPIECZENSTWO KIELBASY WIEJSKIEJ WYTWARZANEJ W REGIONIE
MALOPOLSKI | PODKARPACIA

Pomimo ciaglego pojawiania si¢ nowych asortymentéw zywno$ci konsumenci
wcigz cenig sobie wyroby tradycyjne, otrzymywane wedlug oryginalnych receptur.
Do produktow takich nalezy kielbasa wiejska, wyréb wedliniarski o ustalonej
charakterystyce i dobrze rozpoznawalny. O ile wlasciwosci sensoryczne takiej kietbasy sa
fatwo weryfikowane, to trudniej jest dokonaé¢ oceny jej walorow zdrowotnych
i bezpieczenstwa.

Celem pracy jest scharakteryzowanie jakosci kietbasy wiejskiej produkowanej
w Matopolsce i na Podkarpaciu oraz okreslenie czy i w jakim stopniu produkt ten moze
stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia konsumentow.

Przebadano 24 losowo wybrane obiekty pod wzgledem ich wlasciwosci
sensorycznych, podstawowego sktadu chemicznego, cech fizykochemicznych, zawartosci
r6znych form azotu (w tym azotan6éw i amin biogennych), cholesterolu i NaCl, a takze
wilasciwosei teksturalnych i zanieczyszczenia mikrobiologicznego. Przy interpretacji
zabranych danych postuzono si¢ analiza sktadowych glownych (PCA).

Wykazano, ze wszystkie oceniane obiekty mialy typowe dla kietbasy wiejskiej
cechy charakterystyczne, a ich producenci niekiedy obnizaja koszty wytwarzania,
poprzez stosowanie surowca migsnego o podwyzszonej zawartosci thuszczu, pomimo
to produkty maja wymagana przez norme¢ zawarto$¢ biatka. W kietbasach wiejskich
wystepuje do$¢ duze zroznicowanie zawartoSci cholesterolu i1 soli. Ich stezenie
nie przekracza jednak poziomu tych substancji w innych wedlinach. Podobnie obserwuje
si¢ duze roznice zawartosci azotanow (III), jednak w tym przypadku az w 25% badanych
probek stwierdzono przekroczenie dopuszczalnego limitu ich stgzenia. Wsrdd 24 kietbas
wiejskich w 2 przypadkach odnotowano liczebno$¢ drobnoustrojow wyzsza
od dopuszczalnej. Swiadczy to o tym, ze w handlu ten rodzaj zywnoséci moze niekiedy
stanowi¢ zagrozenie mikrobiologiczne. Z kolei aminy biogenne nie sg tu przyczyna
zagrozen ze wzgledu na stosunkowo niewielkie ich stezenia.

Wyznaczone sktadowe gtowne (PC) dobrze reprezentujg analizowane w tej pracy
zmienne obserwowalne. Korzystajagc z nich wykonano wykresy wspotrzednych
czynnikowych zmiennych i przypadkéw, co pozwolilo na wskazanie istniejacych
zaleznosci.
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OCENA JAKOSCI DWOCH POPULARNYCH RODZAJOW KIELBAS W ZALEZNOSCI
OD SPOSOBU ICH PAKOWANIA

Duza popularnos$¢ spozycia kietbas wieprzowych, specyfika ich przyprawiania
i pakowania oraz wystepujace wahania jakosciowe tych produktow spowodowaty
podjecie badan 2 popularnych rodzajow kietbas $redniorozdrobnionych obecnych
narynku w wojewodztwach matopolskim i $laskim. Byly to kietbasy podwawelska
i Slaska pakowane w MAP oraz dystrybuowane luzem w kontenerach zbiorczych. Proby
do badan pobrano z magazynu produkcyjnego jednego =ze S$laskich zakladow
przetworczych. Oceniono jako$¢ i bezpieczenstwo spozycia tych kietbas. Zbadano sktad
podstawowy, a,, liczb¢ kwasowa i nadtlenkowa, TBA; zawartos¢ drobnoustrojow:
tlenowych, kwaszacych drozdzy 1 ple$ni. Sprawdzono zawarto$¢ azotynoéw
(konserwantow). Dokonano instrumentalnej oceny barwy, profilu tekstury i sity cigcia
w potaczeniu z konsumencka ocena organoleptyczna. Badania przeprowadzono w dniu
zakupu oraz w trakcie przechowywania chtodniczego, w 4-6°C, w 7, 14 i 21 dniu
przechowywania.

Sktad kietbas byt zgodny z wymaganiami. Zawarto$¢ biatka wahata si¢ od 9,52
do 12,94%, thuszczu od 23,29 do 26,16%, popiotu od 0,0262 do 0,0362%. SOl w kietbasie
podwawelskiej stanowita $rednio 2,05%, a w $laskiej 1,94. A, w trakcie
przechowywania, w obu kietbasach wynosita od 0,940 do 0,923. Wartosci dla liczby
nadtlenkowej (sposob opakowania, rodzaj kietbasy), TBA i liczby kwasowe]j zmieniaty
si¢ istotnie w zaleznosci od czasu przechowywania (1. kwasowa), rodzaju kietbasy
(TBA). Zawarto$¢ azotynow zmieniata si¢ istotnie, w zaleznosci od rodzaju kietbasy,
sposobu opakowania i czasu.

Popularne kietbasy spozywane w wojewddztwie malopolskim i $laskim byty
bezpieczne do spozycia do 14 dnia przechowywania chtodniczego (kietbasy niepakowane
dystrybuowane w kontenerach zbiorczych). Okres trwalosci tych samych kietbas ($laskiej
i podwawelskiej) wynosit 21 dni w przypadku pakowania w MAP. W obu produktach
stwierdzono sporadyczng obecnos¢ drobnoustrojow z rodziny Enterobacteriaceae.
Konsumenci oceniali kielbasy jako dobre (3,8-4,5) w trakcie 14 dniowego
przechowywania chtodniczego, po tym czasie oceny obnizyly sie istotnie, zwlaszcza
dla kietbas niepakowanych. Wyr6zniki barwy w obu kietbasach zmieniaty si¢ podczas
catego okresu przechowywania wysoce istotnie (L, a) lub istotnie (b). Parametry profilu
tekstury oraz sita cigcia kietbas podlegaly niewielkim zmianom gléwnie w obszarze
zujnosci i sprezystosci (zmiany statystycznie istotne dla czasu przechowywania).

Ze wzgledu na trwato$¢ mikrobiologiczng kietbasy niepakowane moga by¢
przechowywane i spozywane przez 14 dni, a kietbasy pakowane przez 21 dni czyli
trwato$¢ zdeklarowana przez producenta powinna by¢ obnizona, w obu przypadkach
o 1 tydzien (7 dni).
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OCENA WLASCIWOSCI MIESA KONSKIEGO POCHODZACEGO Z ROZNYCH CZESCI
TUSZY

Pomimo wielu kontrowersji zwigzanych ze spozywaniem koniny,
spowodowanych gléwnie wzgledami etycznymi, mieso konskie moze by¢ dzi§
alternatywa dla konsumentow poszukujacych urozmaicenia swojej diety. Migso to moze
by¢ rowniez uznawane za dietetyczne, ze wzgledu na niskg zawarto$¢ thluszczu
0 korzystnym profilu kwaséw tluszczowych, wysoka zawarto§¢ biatka oraz zelaza
hemowego poréwnywalng z wolowing.

Z technologicznego punktu widzenia jest to mi¢so trudne w obrobce, poniewaz
zawiera duze ilosci wiokienek tacznotkankowych, ktore sa widoczne gotym okiem.
Kolagen wchodzacy w ich sktad cechuje wysoka oporno$¢ termiczna. Niepozadana
twardos¢ 1 tykowato$¢ migsa nie ustgpuje catkowicie po obrdbcee cieplnej. Z tego wzgledu
nie wszystkie migénie czy grupy mie$ni mozna wykorzysta¢ do produkcji kietbas. Celem
niniejszych badan bylo okre§lenie wlasciwosci 1 przydatnosci technologicznej migsa
konskiego pobieranego z giczy oraz policzkéw koni miodych (2-5 lat) oraz starych
(powyzej 10 lat). W badanych migéniach mierzono pH, okre§lano podstawowy sktad
chemiczny oraz retencje wody ogrzewanych homogenatow. Mierzono rowniez zdolnosé¢
zatrzymywania wody dodanej przez farsz przygotowany z 2,5% dodatkiem soli
peklujace;.

Badane migs$nie nie réznily si¢ pod wzgledem zawartosci wody, biatka
i popiotu. Uzyskane $rednie wartosci wynosity odpowiednio 74,5%, 23,2%
oraz 1,09%. Zawartos¢ tluszczu byla wigksza w migsniach policzkowych
pochodzacych od koni mtodych w poréwnaniu z pozostalymi badanymi mig$niami
i wynosita 2,6%. Srednie pH wszystkich migéni wynosito 6,06, co jest wartoscia
wigkszg w porownaniu z podawanymi w innych pracach. Retencja wody w migsie
byta najwicksza w mie$niach policzkowych a najmniejsza w giczach koni mtodych.
Nie stwierdzono réznic w retencji wody pomigdzy tymi samymi mig$niami koni
starych. Dodatek soli peklujacej zwiekszyt mozliwo$ci utrzymania wody przez farsz,
przy czym w przypadku mig¢s$ni koni mtodych wzrost ten byt istotny statystycznie.
Zwigkszanie dodatku wody powodowato wzrost wydajnosci cieplnej, ktéra byla
maksymalna przy 20% dodatku wody i1 najwicksza w migsniach policzkowych
pochodzacych z mtodych koni.
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WPLYW DODATKU KWASOW ORGANICZNYCH NA TEKSTURE WEDZONEK
WIEPRZOWYCH

Kwasy organiczne sa stosowane w przemysle spozywczym jako czynniki
zabezpieczajace zywnos$¢ przed rozwojem niekorzystnej mikroflory bakteryjne;j.
Stwierdzono, ze kwasy maja wplyw na zwigkszenie rozpuszczalno$ci kolagenu,
zmniejszajg site cigcia, pH oraz polepszaja barwe miesa. Z drugiej strony obnizenie
pH wplywa niekorzystnie na wodochtonno$¢ migsa, co wigze si¢ ze zmniejszeniem
wydajno$ci procesu produkcyjnego, jak rowniez ze zmniejszong soczystoscig wyrobu
gotowego. Sg to aspekty wazne z punktu widzenia przetworstwa migsa. Celem pracy byla
ocena wplywu dodatku kwasoéw organicznych do solanki na jako$¢ wedzonek
produkowanych z mig$nia m. biceps femoris (BF) oraz m. longissimus dorsi (lumborum)
(LD). Przygotowywano solanki sktadajace si¢ z wody oraz soli peklujacej w ilosci 6%
oraz kwasu organicznego (mlekowego, octowego lub cytrynowego) w iloéci 2%. Solanke
wprowadzano do mi¢sni nastrzykowo w ilosci 20% w stosunku do masy migénia. Migsnie
masowano i pozostawiano w chiodni na 12 h. Po tym czasie przeprowadzano obrébke
termiczng. Po wystudzeniu wedzonki wazono i wyliczano wydajno$¢ produkcji.
Z plastrow wycinano walce o wymiarach 14mm x 15mm i mierzono parametry tekstury
(TPA): twardo$¢, zujnos¢, sprezystosc, spojnos¢ i odbojnosé, stosujac test podwodjnego
$ciskania do 50% deformacji proby, za pomoca teksturometru TA-XT2 (Stable
MicroSystems).

Twardo$¢ wedzonek, wyprodukowanych z tego migsnia, w ktorych produkcji
uzyto kwasow mlekowego i cytrynowego zmniejszyta si¢ znaczaco. Nie stwierdzono
réznic w twardosci pomiedzy proba kontrolng a proba z dodatkiem kwasu octowego.
Wedzonki z tego samego migsnia nastrzykiwane roztworem kwasu mlekowego
charakteryzowaly si¢ najmniejszg twardoscia, zujnoscig, spojnoscia i odbojnoscia.
Zupehie odmienne wyniki uzyskano dla mig¢snia BF. Dodatek kwasow organicznych do
solanki wptynat na zwigkszenie twardosci wedzonek, przy czym najwicksza twardoScia
charakteryzowata si¢ wedzonka wyprodukowana z dodatkiem kwasu cytrynowego.
Najmniejsze parametry sprezystosci oraz spojnosci stwierdzono dla  wedzonki
nastrzykiwanej roztworem kwasu mlekowego. Nastrzykiwanie migsni solankg
z dodatkiem kwasow zmniegjszyto istotnie wydajnos$¢ produkcji. Rodzaj zastosowanego
kwasu nie miat znaczenia w przypadku migsnia LD, natomiast w mie$niu BF dodatek
kwasu cytrynowego do solanki spowodowal wigkszy spadek wydajnosci w pordwnaniu
Z pozostalymi kwasami.
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JAKOSC KEFIROW FORTYFIKOWANYCH CYTRYNIANEM WAPNIA

Jedna z soli wapniowych, ktora moga by¢ fortyfikowane mleczne napoje
fermentowane jest cytrynian wapnia (Rozporzadzenie 1170/2009 zmieniajgce Dyrektywe
2002/46/WE Parlamentu Europejskiego i Rady oraz rozporzadzenie (WE) 1925/2006
Parlamentu Europejskiego i Rady). Cytrynian wapnia nie rozpuszcza si¢ w wodzie a jego
zbyt duzy dodatek do mleka moze powodowaé¢ zmiany smaku i konsystencji finalnego
produktu.

Celem pracy byla ocena jakosci kefirow wzbogaconych wapniem w ilosci:
Omg, 10 mg, 20mg, 30mg, 40mg, 50mg, 60mg, 70 mg, 80mg (na 100 g mleka) w czasie
21-dniowego przechowywania chtodniczego w czterech terminach: 1 dzien, 7 dni, 14 dni
i 21 dni. Okre$lono wpltyw zastosowania cytrynianu trojwapniowego na wiasciwosci
fizykochemiczne, organoleptyczne i teksture kefirow.

Coraz wyzsze dawki fortyfikacji wapniem kefir6w powodowatly systematyczny
spadek wartosci pH, w catym 21-dniowym okresie przechowywania, a réznice te okazaly
si¢ statystycznie istotne (p<0,05). Potwierdzeniem zaleznosci pomig¢dzy dawka
wzbogacenia w wapn, a pH kefirow s3a wykazane silne zaleznosci korelacyjne.
Kwasowos$¢ ogolna wszystkich grup kefirow w pierwszym dniu przechowywania
chlodniczego ksztaltowala si¢ w przedziale od 29,73°SH do 34,8°SH. Zaobserwowano
istotng zalezno$¢ korelacyjna pomiedzy dawka zastosowanego wapnia a kwasowoscia
ogo6lna kefirow, ktora wskazuje, ze wraz ze zwigkszaniem dawki fortyfikacji kwasowos¢
kefirow maleje.

Wyciek serwatki wszystkich grup do$wiadczalnych miescit si¢ w przedziale
od 31 do 37%. W 1 i 7 dniu przechowywania chtodniczego stwierdzono istotg ujemna
korelacje (r=-0,4397, r=-0,6617; p<0,05), ktéora pozwala na stwierdzenie, ze wraz
ze zwigkszaniem ilosci zastosowanego wapnia maleje ilos¢ wydzielonej serwatki.
W kolejnych terminach przechowywania sita tych zaleznosci korelacyjnych maleje.

Dodatek cytrynianu wapnia do mleka przerobowego w produkcji kefirow nie
wplywa istotnie na konsystencje, barwe oraz intensywno$¢ smaku kwasnego, jak
I rowniez twardo$¢ kefirow. Podobnie cytrynian wapnia nie zmienia zapachu kefiréw
I zwigkszanie dawek wapnia nie ma wptywu na intensywno$¢ zaréwno zapachu obcego,
jak i kwasnego.
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ZAWARTOSC SKLADNIKOW POKARMOWYCH | PROZDROWOTNYCH
W OWOCACH KILKU ODMIAN DYNI

Owoce dyni zwyczajnej i olbrzymiej sa doskonaltym s$rodkiem dietetycznym.
Jej migzsz znajduje zastosowanie przede wszystkim w odzywkach dla dzieci, dzemach,
sokach przecierowych, ale rowniez po ugotowaniu jako dodatek do migs, zup i purre.
Owoce dyni, w zalezno$ci od odmiany, r6znig si¢ znacznie pod wzgledem zawarto$ci
sktadnikow odzywczych. Zawieraja one bardzo duze ilosci karotenu, cukrow, witamin:
A, By, By, C i PP oraz sktadnikéw mineralnych, zwtaszcza fosforu, zelaza, potasu, wapnia
i magnezu. Sktad chemiczny dyni uzalezniony jest rowniez od warunkéw pogodowych
W czasie uprawy tego warzywa. Celem przeprowadzonych badan bylo okreslenie sktadu
podstawowego oraz aktywno$ci antyoksydacyjnej réznych odmian owocow dyni.
Materialem badawczym byto 9 odmian dyni: Amazonka, Ambar, Atlantic Giant,
Bambino, Melonowa Zétta, Miranda, Pizmowa, Portimarron, Rouge vif d’Etampes. Sktad
podstawowy oznaczano standardowymi metodami AOAC a potencjal antyoksydacyjny
metoda Re i in. [1999]. Wyniki analiz, poddano jednoczynnikowej analizie wariancji
ANOVA, za pomoca programu Statistica 10. Istotno$¢ rdznic oceniano przy uzyciu testu
Dunkana na poziomie istotnosci P<0,05. Dynia charakteryzowata si¢ wysoka zawartoscia
wody (78,5-95,5%). Najwyzsza zawartos¢ suchej masy stwierdzono w odmianie dyni
Ambar (21,49%), najnizsza w odmianie Melonowa Zétta (4,51%). Warto$¢ energetyczna
dyni ksztaltowata si¢ w zakresie od 17,36 (Melonowa Zo6tta) do 83,77 (Ambar)
kcal/100 g $w.m. Zawartos¢ tlhuszczu wynosita $rednio 0,2 g/100 g $w.m. Najnizsza
zawarto$¢ tego skladnika odnotowano w odmianie Bambino (0,03%) a najwyzsza w dyni
Portimarron (0,67%). Zawarto$¢ weglowodanéw w owocach dyni mie$cita si¢ w zakresie
od 3,45 do 18,47 g/100 g $w.m., odpowiednio dla owocoéw dyni odmiany Melonowa
Z6ta i Ambar. Il0é¢ sktadnikow mineralnych wynosita od 0,18 (Atlantic Giant) do 1,19
(Ambar) g 100 g* $w.m. Potencjal antyoksydacyjny $wiezej dyni miescit si¢ w zakresie
od 216,6 (Atlantic Giant) do 4259 (Amazonka) pmol Troloxu/100 g $w.m. Srednia
warto$¢ antyoksydacyjna wynosita 293 pmol Trolox-100 g”. Wykazano, ze spoérod
analizowanych dziewigciu odmian dyni, najwyzsza warto$ciag energetyczng
(84 kcal/100 g) oraz zawartoscig weglowodanéw (18,47 g/100 g $§w.m.) i skladnikéw
mineralnych (1,19 ¢/100 g $w.m.), charakteryzowata si¢ odmiana Ambar. ROwniez
owoce tej odmiany charakteryzowatly sie najwyzsza zawarto$cig kwasu L-askorbinowego
(24,88 mg%) i cukrow rozpuszczalnych (5,68 mg/100 g sw.m.). Najwyzszg zawartos¢
biatka (1,64 g/100 g) i tluszczu (0,67 g/100 g) w $wiezej dyni stwierdzono w owocach
dyni odmiany Portimarron.
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OCENA CECH SENSORYCZNYCH NISKOSLODZONYCH
DZEMOW AGRESTOWYCH

Wzrastajace zainteresowanie konsumentéw zdrowym stylem zycia wymusza na
producentach zywno$ci wytwarzanie wyrobéw nowych, atrakcyjnych nie tylko pod
wzgledem odzywczym, ale rowniez sensorycznym. Przy wyborze zywnosci, waznym
elementem motywacji konsumenta jest jej atrakcyjnos¢ sensoryczna. Ocena sensoryczna
czesto decyduje o sukcesie rynkowym nowego produktu bowiem konsumenci kupuja
i spozywaja te produkty, ktore odpowiadaja ich preferencjom.

Celem badan byla ocena jakosci sensorycznej, metoda 5-punktowa,
niskostodzonych dzeméw agrestowych wzbogaconych dodatkami ro$linnymi (len
i zarodki pszenne). Ocenie poddano 4 rodzaje dzemow agrestowych o ekstrakcie 30%:
dzem bez dodatkow, z 3% dodatkiem Inu, z 3% dodatkiem zarodkéw pszennych oraz
z dodatkiem 1,5% Inu i 1,5% zarodkéw pszennych. W produkcji wykorzystano mrozone
owoce, ktore stanowity 50% masy dzemu. Ocen¢ cech sensorycznych wykonano
W dzemach po miesigcznym okresie ich sktadowania. Analizg sensoryczng w warunkach
zgodnych z PN-ISO 6658 [1998] wykonat zespot sktadajacy si¢ z 5 0sob, spetniajacych
podstawowe wymagania w zakresie wrazliwosci sensorycznej, okreslone w PN-1SO 3972
[1998].

W zalezno$ci od rodzaju dzemu, oceniane produkty w ocenie ogolnej uzyskaty
noty w zakresie 4,16 pkt (dzem agrestowy z dodatkiem zarodkow pszennych) - 4,86 pkt
(dzem agrestowy bez dodatkéw). Wysoko oceniono smak (4,75-5,00 pkt), zapach
(4,96-5,00 pkt) i konsystencje (5,00 pkt) tych produktow. Natomiast nizsze oceny
otrzymatly za barwe, od 3,0 pkt (dzemy agrestowe wzbogacone) do 3,4 pkt (dzem bez
dodatkow). Wykazano takze zrdéznicowanie pomig¢dzy dzemami w ocenie powierzchni
i struktury (rozktad owocow w dzemie). Dzemy bez dodatkéw i wzbogacone Inem
uzyskaly za te wyrdzniki jakosci po 5,0 pkt, natomiast dzemy wzbogacone zarodkami
pszennymi i zarodkami pszennymi z Inem otrzymaty znacznie nizsze noty za wyglad
powierzchni odpowiednio 3,64 pkt i 4,36 pkt, a za strukture po 3,08 pkt.
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ANALIZA JAKOSCI PRZECHOWYWANYCH OLEJOW TLOCZONYCH NA ZIMNO

Coraz wigksze zainteresowanie konsumentéw olejami tloczonymi na zimno
niejako wymusza prowadzenie szeroko zakrojonych badan nad jakoscig, trwalo$cia
i charakterem zmian zachodzacych w tych produktach. Zakres zmian hydrolitycznych
i oksydacyjnych thuszczoéw, aktywnos$¢ substancji o charakterze pro- i antyoksydacyjnym
zawartych w tych olejach oraz ich wzajemne interakcje silnie zaleza od warunkow
przechowywania (zar6wno na etapie sprzedazy, jak i u konsumenta).

Celem prowadzonych badan bylo okre$lenie wplywu czasu i temperatury
przechowywania na jako$¢ wybranych olejow ttoczonych na zimno. Probki olejow,
rzepakowego i Inianego, przechowywano w trzech temperaturach: 2+1°C, 20+2°C
i 40+2°C przez okres o$miu tygodni. Analize jako$ci przeprowadzano w odstepach
dwutygodniowych.

Zaréwno produkty utleniania thuszczéw, jak i1 niektore substancje posiadajace
wlasciwosci pro- i antyoksydacyjne, zawarte w olejach ttoczonych na zimno wykazuja
fluorescencje, dlatego tez w badaniach wykorzystano technike spektrofluorymetrii.
Zarejestrowano widma emisyjne w zakresie odpowiadajgcym produktom utleniania
thuszczow oraz widma synchroniczne umozliwiajace $ledzenie zmian substancji
pro- i antyoksydacyjnych zachodzacych w trakcie przechowywania, a bedacych
bezposrednim wskaznikiem jako$ci badanych produktow. Rownolegle przeprowadzono
oznaczenia liczby kwasowej, nadtlenkowej, anizydynowej oraz wskaznika TBA, jak
réwniez okreslono parametry barwy L”, a", b,

Na podstawie otrzymanych wynikéw stwierdzono, ze probki olejow
sktadowane w najnizszej z badanych temperatur zachowaty stosunkowo dobra jakos¢
przez caty okres analiz. Przechowywanie w temp. 20 1 40°C spowodowato natomiast
znaczne przyspieszenie procesOw oksydacyjnych i powigzanych z nimi zmian
substancji antyoksydacyjnych, z ktorych cz¢s¢ odpowiadata takze za rejestrowane
roznice w barwie. Przebieg widm emisyjnych potwierdzil charakter zmian
zachodzacych w badanych olejach w poszczegdlnych temperaturach przechowywania.
Analiza widm synchronicznych umozliwita dodatkowo przesledzenie przemian
karotenoidéw, tokoferoli oraz niektorych kwasow tluszczowych i zwigzkow
zawierajacych pierscien porfirynowy.
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WPLYW DODATKU NASION CHIA NA JAKOSC SENSORYCZNA CHLEBA

Produkty z dodatkiem nasion chia oprocz wysokiej warto$ci odzywczej (biatko, NNKT),
stanowig bogate Zzrodto btonnika pokarmowego, witamin oraz sktadnikow mineralnych,
takich jak: Ca, Mg, Fe, K. Nasiona szatwi hiszpanskiej spozywane regularnie moga by¢
sposobem na uzupetnienie sktadnikow, ktorych niedobory sa obserwowane i tym samym
przeciwdziata¢ powstawaniu i rozwojowi przewlektych chorob niezakaznych.

Celem pracy bylo zbadanie wplywu dodatku nasion chia na wlasciwosci
sensoryczne chleba oraz pordéwnanie cech sensorycznych takiego chleba z chlebem
zawierajagcym dodatek nasion Inu, amarantusa, chia i mieszanki tych nasion.

Metodyka badawcza obejmowala poréwnanie jakosci chlebow z zawartoScia
chia 0% — 5% (w stosunku do masy maki) metoda 5-punktowa [PN ISO 4121:1998],
ocene roznic i podobienstwa pomiedzy produktami z udziatem nasion chia i bez ich
udziatu metoda trojkatowa [PN-EN-1SO:4120:2007], poroéwnanie cech sensorycznych
chleboéw z udziatem nasion Inu, amarantusa i chia oraz mieszanka tych nasion metoda
skalowania z wykorzystaniem skali graficznej [PN 1SO 4121:1998]. Do oceny pieczywa
przyjeto wyrdozniki jakosciowe wraz ze wspotczynnikami wazkosci: wyglad zewngtrzny
0,1; skorka (barwa, grubo$¢, pozostate cechy) 0,3; migkisz (elastycznos¢, porowatose,
pozostate cechy) 0,3; smak i zapach 0,3. Do poréwnania chleba z nasionami chia oraz
z nasionami Inu i amarantusa oraz mieszanki tych trzech nasion wybrano poziom 2,5%
nasion w stosunku do masy maki.

Na podstawie wynikow analizy sensorycznej stwierdzono, ze wszystkie probki
chleba z udziatem nasion chia charakteryzowaly si¢ dobra jakoscia sensoryczna (4,4 pkt).
Zmielenie nasion wptyneto na barwe i wyglad zewngtrzny (ciemniejsza barwa). Najmniej
punktéow (3,6) przyznano chlebom z 5% zawartoscig nasion chia. Wyniki odnosnie tych
cech w pozostalych probach nie r6znily si¢ istotnie pomigdzy sobg. W przypadku oceny
migkiszu oraz smaku i zapachu zaobserwowano ich wzrost wraz z dodatkiem ilosci
nasion (z 5% udzialem nasion chia - 4,8 pkt, bez tych nasion - 4,0 pkt). Pozostate cechy
jakosciowe chleba na poziomie istotnosci a=0,05 nie r6znity si¢ pomiedzy soba. Oceny
produktow z dodatkiem badanych nasion byly podobne bez wzgledu na zastosowane
metody badawcze. Wyniki byty bliskie poziomu 4,5 pkt, co $wiadczy 0 tym, ze badane
nasiona sg surowcem wartosciowym pod wzgledem dietetycznym i sensorycznym.
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WPLYW POCHODZENIA NA WLASCIWOSCI FIZYCZNO-CHEMICZNE
MAKI RYZOWEJ

Ryz oraz jego przetwory stanowig cenny produkt dietetyczny. Maka ryzowa moze by¢
zrodtem sktadnikow odzywczych i mineralnych. Ze wzgledu na brak w niej glutenu
stanowi podstawowy zamiennik maki pszenne;.

Celem pracy byto porownanie wilasciwosci fizyCczno-chemicznych prob maki
ryzowej réznego pochodzenia pod katem przydatnosci technologicznej do przemystowe;j
produkcji wyrobow dla dzieci.

Badaniom poroéwnawczym poddano 12 prébek mak ryzowych pochodzacych
od réznych producentow europejskich, w ktorych oznaczono zawartos¢ suchej masy
metodg suszarkowsg, tluszczu surowego metodg Soxhleta, biatka ogdétem metoda
Kjeldahla, skrobi metoda Ewersa, popiotu suchg mineralizacja, a takze porownano ich
wodochtonno$¢ i rozpuszczalno$¢ w temp. 65°C, 75°C i 90°C oraz wyznaczono krzywe
lepkosci kleikdw za pomoca aparatu RVA.

Na podstawie uzyskanych wynikow badan stwierdzono, ze pochodzenie
badanych dwunastu mak ryzowych wplyngto na ich wtasciwosci fizykochemiczne.
Probka maki nr 3 wyrdzniala si¢ najmniejszg zawartoscia biatka, popiotu i skrobi,
natomiast najwicksza zdolnoscia wigzania wody i rozpuszczalnoscia w temp. 90°C,
najnizszg wartoscig lepkosci maksymalnej podczas ogrzewania i najnizsza lepkoscia
minimalng, a takze najwyzsza temp. kleikowania, najwickszym wzrostem lepkosci
przy ochfadzaniu i najwyzsza wartoscig lepkosci koncowej. Odwrotne zalezno$ci
zaobserwowano w probce nr 7. Probka nr 1 odznaczata si¢ najwickszg zdolno$cia
wigzania wody w temp. 65°C 1 75°C, natomiast w temp. 90°C najmniejszga. Jej
rozpuszczalno$¢ w kazdej mierzonej temperaturze byla takze niska, co koreluje
z najwigksza zawartos$cia biatka i ttuszczu. Zauwazono, ze réznice we wlasciwosciach
reologicznych probek mak byly efektem réznic w zawartosciach amylozy oraz biatka
i thuszczu. Wszystkie badane maki miaty profile kleikowania korzystne dla procesu
technologicznego, a réznice pomi¢dzy nimi byty uzaleznione od producenta. Zgodnie
z uzyskanymi wynikami, maka nr 3 byta najlepsza pod wzgledem technologicznym
do produkcji kleiku ryzowego.
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ANALIZA TOWAROZNAWCZA PSZENIC TWARDYCH (TRITICUM DURUM)
UPRAWIANYCH W WARUNKACH POLSKICH

Pszenica jest jedna z najstarszych roslin uprawnych, a wielko$¢ jej produkcji
plasuje ja jako czwarty co do wielkosci produkcji surowiec roslinny (po trzcinie
cukrowej, kukurydzy i ryzu). Pszenica twarda (Triticum durum) jest uprawiana tylko
na 10% areatu przewidzianego pod uprawe pszenicy na catlym $wiecie. Stanowi ona
gtowny surowiec przy produkcji makaronu czy typowej kaszy pszennej. Moze stuzy¢
do wzbogacania mieszanek przemiatowych, aby uzyska¢ make o wigkszej ilosci 1 lepszej
jakosci glutenu. Gtownymi producentami pszenicy twardej sa USA, Unia Europejska,
Australia, Kanada, Turcja czy Ukraina.

W ocenie przydatno$ci rolniczej, jak i przetworczej ziaren zboz istotng role
odgrywa oznaczenie ich cech fizycznych. Cechy te decyduja zarowno o wynikach
przemiatu, jak i jako$ci uzyskanej maki. W laboratoriach analitycznych ggstos¢ ziarna
w stanie zsypnym (inaczej cigzar gatunkowy) jest bardzo waznym czynnikiem
charakteryzujacym jako$¢ ziarna. Innym z wyznacznikdéw jako$ci ziarna jest ocena jego
dorodnosci, ktéora mozna oznaczyé za pomoca analizy sitowej, czyli oznaczajac
tzw. celnos$¢ i wyréwnanie. Oznaczenie to jest pomocne zarowno w ocenie przydatnosci
technologicznej ziarna, jak i wykorzystania go na cele paszowe.

Celem prezentowanych badah byla ocena ww. parametrow jakosci ziarna
europejskich pszenic twardych uprawianych w warunkach klimatu umiarkowanego.

Materiat badawczy stanowily pszenice ozime: polska (Komnata), stowacka
(Pentadur) oraz austriacka (Auradur). Badano ziarno pszenicy pochodzace ze Stacji
Doswiadczalnej w Prusach k/Krakowa, z uprawy w roku 2013. Ziarno wysiewano
w dwoch terminach oraz stosowano trzy gestosci siewu. Analizy przeprowadzono
wykorzystujac przesiewacz z zestawem sit 2,8; 2,5 i 2,2 mm oraz wage hektolitrowa.

W ocenie cigzaru gatunkowego ziarniakdw pszenic twardych najistotniejszy
wydawat si¢ by¢ termin siewu. Stwierdzono réwniez, iz w wigkszosci przypadkow
ziarniaki odmiany Komnata charakteryzowaly si¢ najmniejsza wartoscig cigzaru
gatunkowego. We wszystkich analizowanych przypadkach celno$¢ =ziarna byla
réwnoznaczna z jego wyrownaniem, oraz stwierdzono réwniez wigksze zrdéznicowanie
odmianowe niz w przypadku ci¢zaru gatunkowego, natomiast termin siewu jak i gestos¢
siewu wywarty mniejszy wptyw na celno$¢ ziarna.
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WYBRANE WSKAZNIKI JAKOSCIOWE MAKI Z PSZENIC TWARDYCH
(TRITICUM DURUM)

Pszenica twarda jest zbozem, ktore znajduje duze zastosowanie w przemysle
spozywczym. Jest podstawowym surowcem shluzacym do produkcji makaronu, popularne;j
kaszy pszennej, tzw. kuskusu, a w krajach arabskich do produkcji pieczywa. Z uwagi na
wysokiej jakoSci biatko glutenowe jest tez ona wykorzystywana do wzbogacania
mieszanek przemiatowych.

Jednym z czynnikow mogacym posrednio okresli¢ przydatnos¢ technologiczna
ziarna pszenicy jest ocena jego aktywnosci amylolitycznej, ktorg wykonuje Sie poprzez
oznaczenie tzw. liczb opadania (LO). Na aktywno$¢ amylolityczng wplyw maja takie
czynniki jak klimat, gleba, zabiegi agrotechniczne czy odmiana. Jednak decydujacy
wplyw na jej warto$¢ maja warunki pogodowe w okresie wegetacji roslin i zbioru ziarna.
Innym sposobem oceny jako$ci maki jest tzw. charakterystyka amylograficzna
pozwalajaca okresli¢ wiasciwosci skrobi zawartej] w ziarnie, takie jak temperatura
kleikowania czy lepkos¢ kleikow.

Materiat badawczy stanowily pszenice ozime: polska (Komnata), stowacka
(IS Pentadur) oraz austriacka (Auradur). Badania przeprowadzono na ziarniakach
pochodzacych ze Stacji Do$wiadczalnej w Prusach k/Krakowa, z uprawy w latach 2012
i 2013. Ziarno wysiewano w dwoch terminach oraz stosowano trzy gestosci zasiewu.
W materiale badawczym okreslono liczb¢ opadania (LO) oraz charakterystyke
kleikowania wodnych zawiesin mak Analizy przeprowadzono wykorzystujac
automatyczny aparat Hagberga-Pertena SWD (ZBPP Bydgoszcz) oraz wiskozymetr
MICRO-VISCO-AMYLO-GRAPH (Brabender, Duisburg).

Uzyskane wyniki pozwalajg stwierdzi¢, iz nie obserwowano rdznic
w wartosciach LO pomiedzy poszczegdlnymi latami uprawy czy terminami Siewu.
Roéznice obserwowano pomiedzy odmianami, przy czym odmiana Komnata
charakteryzowata si¢ znaczgco nizszag wartoscia LO. W przypadku oznaczania
temperatury kleikowania czynnikiem rdznicujgcym byl rok uprawy, a w przypadku
wyznacznikow lepkos$ci (maksymalnej, ochtodzeniu, spadku lepkosci - Breakdown,
wzrostu lepkosci - set back) odmiana oraz rok uprawy.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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SKLAD PODSTAWOWY | WLASCIWOSCI ANTYOKSYDACYJINE MARCHWI
WZBOGACONEJ W JOD | SELEN

Jod oraz selen sa mikroelementami, ktorych niedobor jest bardzo powszechny na
terenie Polski, ze wzgledu na niskie spozycie ich glownych zrodet: ryb i owocoOw morza.
Pelniac podobna role, przyczyniaja si¢ miedzy innymi do prawidtowego rozwoju uktadu
nerwowego i tarczycy u ptodu oraz wlasciwego funkcjonowania tarczycy u dorostych.

Celem pracy, bylo okreslenie wplywu obrobki technologicznej, takiej jak
gotowanie i obieranie marchwi wzbogaconej w jod i selen, na sktad podstawowy
i aktywnos$¢ antyoksydacyjng oraz na zawarto$¢ polifenoli ogotem, karotenoidow, jodu
i selenu.

Material badawczy, stanowita marchew kontrolna oraz (nawozona) wzbogacona
w jod i selen, poddana r6znym procesom technologicznym. Kazdy rodzaj marchwi umyto
1 podzielono na trzy grupy, ze wzgledu na sposob obrobki technologicznej: surowa,
nieobrana gotowana oraz obrana gotowana. Material badawczy po obrébce, pokrojono
W plastry i zamrozono. Sktad podstawowy oznaczono standardowymi metodami AOAC,
zawarto$¢ polifenoli metodg Swain 1 Hills [1959], aktywnos$¢ antyoksydacyjna metoda
Re i in. [1999], zawarto$¢ jodu i selenu oznaczono przy uzyciu spektrometru ICP-OES
za$ zawarto$¢ karotenoidow wg PN-90/A-75-101/12. Wyniki analiz badanych
warzyw, poddano dwuczynnikowej analizie wariancji ANOVA. Istotno$¢ roznic
oceniano przy uzyciu testu Dunkana na poziomie istotnosci P<0,05.

Sktad podstawowy marchwi réznil si¢ istotnie statystycznie w zaleznos$ci
od formy chemicznej 1 i Se stosowanego w nawozeniu. Najwyzsza zawarto$¢ jodu,
0znaczono w marchwi wzbogacanej tylko w KI oraz KI w obecnosci Na,SeO, za$ selenu
w marchwi wzbogacanej samym Na,SeO, oraz Na,SeO, w obecnosci KIOz. Dodatek jodu
i selenu, istotnie podwyzszaly zawarto$¢ karotenoidow, polifenoli oraz catkowitg
aktywno$¢ antyoksydacyjng marchwi.

Proces gotowania spowodowat istotnie statystyczny wzrost zawartosci polifenoli,
karotenoidow oraz powodowat wzrost caltkowitego statusu antyoksydacyjnego marchwi,
jednoczenie obnizajgc zawarto$¢ jodu i selenu, ktore byly wyplukiwane do wody. Proces
obierania, powodowat podobne straty.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkéw NCN, nr decyzji DEC-2011/03/D/NZ9/05560
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PIECZYWO POMOCNE W NIEDOBORACH ZELAZA ORAZ ANTYOKSYDANTOW

Niedobory zelaza wystepuja powszechnie szacuje sig, ze dotykaja one
1,5-2 miliarda ludzi na $wiecie. Spozywanie zelaza w iloSciach nizszych niz
zapotrzebowanie organizmu spowodowane jest niewtasciwg dietag. W ubogich rejonach
nieprawidlowe odzywianie wynika z przyczyn ekonomiczny, za§ w spoteczenstwach
zamoznych ma czesto podloze ideologiczne. Grupa konsumentéw stosujacych diety
profilaktyczne, ograniczajace ogdlne spozycie zywnosci, czy diety wykluczajace, stale
ro$nie. Zmiany w diecie przyczyniajg si¢ rowniez do obnizenia spozycia antyoksydantow,
btonnika, a co za tym idzie do niekorzystnych zmian mikroflory jelitowej.
W celu otrzymania produktow o podwyzszonym
[ Fell ] [ Samopsza ] profilu  zywieniowym i  prozdrowotnych
wilasciwosciach, a pozbawionych negatywnych

U
Kapsutkowanie sensorycznych cech wynikajacych z obecno$ci
U

dodatkow zawierajacych zwigzki zelaza, podjeto

badania majace na celu otrzymanie:

Sztuczny uktad pokarmowy
v v a) pieczywa wzbogaconego w kapsutkowane
zelazo,
[ Sztuczny uktad pokarmowy . . .
b) pieczywa zawierajacego pszenicg¢ samopszg.
U U . Maka samopsza cechowala si¢ wyzsza niz pszenna
[ Test invitro (kultury tkankowe) zawarto$cig karotenoidow ogotem, luteiny, btonnika

pokarmowego oraz zelaza.

Preparaty kapsutkowanego zelaza uzyskano poprzez zastosowane technik
rozpylowych w potaczeniu z suszeniem lub schtadzaniem, w zalezno$ci od materiatu
nosnego, ktorym byly modyfikowane palmityniany i skrobia oraz maltodekstryny.
Uzyskano 9 rodzajow kapsutek, ktore charakteryzowaly wysoka zawarto$cig zelaza,
odpowiednimi rozmiarami oraz wysoka termostabilno$cig. Ocene biodostgpnosci zelaza z
wzbogaconego W  mikrokapsutki  pieczywa  iaktywnosci  antyoksydacyjnej
przeprowadzono z zastosowaniem kultur tkankowych Caco2.

Badania prowadzone sq w ramach projektu 7PR EC: “Innovative biotechnological solutions for
the production of new bakery functional foods”” www.Bake4Fun.eu

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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ANALIZA KWASOW ORGANICZNYCH W ZAKWASACH PIEKARSKICH

Nowoscig w procesie produkcji ciast zytnich oraz mieszanych jest zastosowanie
tzw. kultur starterowych czyli starterow fermentacji. Sg one wyselekcjonowanymi wedtug
specyficznych wiasciwoscei, bakteriami kwasu mlekowego z rodzaju Lactobacillus
W postaci czystej monokultury lub kultury mieszanej kilku gatunkéw bakterii mlekowych
z drozdzami lub bez. Stosuje si¢ je w celu szybkiego zapoczatkowania wymaganego
kierunku procesu fermentacji i nie dopuszczenia do rozwoju bakterii gnilnych. W wyniku
ukwaszania maki tworzg si¢ substancje smakowo — zapachowe, a zle dobrane parametry
tego procesu mogg prowadzi¢ do otrzymania wadliwego pieczywa. Najistotniejszym
wskaznikiem prawidlowego procesu ukwaszania maki jest kwasowo$¢ ciasta, ktora
zalezy od zawarto$ci kwasow organicznych powstajacych w trakcie trwania fermentacji.

Celem pracy bylo opracowanie metodyki szybkiego oznaczania zawartosci
kwaséw organicznych — mlekowego i octowego w zakwasie. Opracowana metoda
stanowitaby uzupetnienie oznaczenia kwasowosci miareczkowej i pH o doktadna analize
iloSciowa kwasoéw organicznych, ktorych wiasciwa kompozycja ma kluczowe znaczenie
z punktu widzenia jakosci uzyskiwanego pieczywa.

Materiatem uzytym do badan byt zakwas uzyskany w zurowniku laboratoryjnym
z maki pszennej typu 1150 oraz 2000. Kwas przygotowano metoda 1-fazowa stosujac
Kultury starterowe (wedtug instrukcji firmy Lesaffre).

Oznaczenie zawarto$ci kwasu mlekowego 1 octowego w zakwasie
przeprowadzono opracowang metodg HPLC z detekcjg UV przy dtugosci fali 210 nm.

Opracowana metoda ekstrakcji kwasow organicznych z kwasu piekarskiego
pozwolita na identyfikacj¢ kwasu mlekowego i octowego Oraz oznaczenie ich zawartosci
w badanych kwasach piekarskich.

Odpowiednio dobrane warunki rozdzialu chromatograficznego pozwolity
uzyska¢ bardzo dobry rozdzial kwasow mlekowego i octowego, co z kolei umozliwito
doktadne oznaczenie ich zawartosci.

Stwierdzono zawarto$¢ kwaséw mlekowego 1 octowego w przygotowanych
kwasach piekarskich na poziomie ponad 2 - 3 g/100 g s.m. kwasu, z ktorych wigkszos¢
(75 - 81%) stanowit kwas mlekowy. Proporcja kwasow mlekowego i octowego byla
prawidlowa i zgodnie z danymi literaturowymi uzycie kwasu o takiej proporcji kwasow
organicznych moze skutkowac uzyskaniem chleba o smaku tagodnym przechodzagcym
w kwasowy.

Niewatpliwym atutem opracowanej metody byt krotki czas przygotowania probki
i analizy HPLC kwaséw organicznych wynoszacy okoto 14 minut.

Praca naukowa finansowana ze srodkow dotacji celowej na Badania Mtodych pracownikéow naukowych UR w roku 2014

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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WLASCIWOSCI CYTOTOKSYCZNE EKSTRAKTU POZYSKANEGO Z PEDOW
SZPARAGA LEKARSKIEGO (ASPARAGUS OFFICINALIS L.) W STOSUNKU DO
LUDZKICH KOMOREK NOWOTWOROWYCH HT-29

W $wietle dostepnych danych literaturowych, szparag lekarski (Asparagus
officinalis L.) jest gatunkiem byliny zasobnym w biologicznie czynne zwiazki,
tj. fruktany, saponiny, flawonoidy, kwasy hydroksycynamonowe, fitosterole, glutation,
sktadniki mineralne, kwas foliowy i askorbinowy. Zmiany zawarto$ci ww. zwigzkow w
produkcie gotowym do spozycia, tj. pedach szparaga, uwarunkowane sg metoda ich
obrobki technologicznej. Dotychczasowe badania naukowe dotyczace cytotoksycznych
wlasciwosci biologicznie aktywnych zwigzkow zawartych w pedach szparaga lekarskiego
wobec ludzkich komérek nowotworowych nie uwzgledniaja polskich odmian szparaga,
ani wielkosci ich spozycia, a co za tym idzie chemioprewencyjnego dziatania
na organizm czlowieka. Celem niniejszej pracy byla ocena cytotoksycznych wtasciwosci
ckstraktow pozyskanych z biatlych oraz zielonych pedow szparaga Ilekarskiego
(Asparagus officinalis L.) poddanego réznym procesom obrobki hydrotermicznej wobec
ludzkich komorek nowotworowych HT-29. W badaniu wykorzystano biate oraz zielone
pedy szparaga lekarskiego (Asparagus officinalis L.) odmiany Geynlim pozyskane
z gospodarstwa rolnego potozonego nicopodal Warszawy.

W  przeprowadzonym badaniu wykazano cytotoksyczne wlasciwosci
8% etanolowego ekstraktu otrzymanego z pedow szparaga lekarskiego (Asparagus
officinalis L.), przy czym statystycznie istotne wyniki (p<0,05; >44% zahamowanie
przyrostu komoérek) odnotowano dla ekstraktow pozyskanych z biatych oraz zielonych
surowych peddéw szparaga poddanych mikrofalowemu gotowaniu oraz biatych
i zielonych mrozonych pedow szparaga nie poddanych zadnemu procesowi obrobki
hydrotermicznej. Uzasadnionym wydaje si¢ wigc przeprowadzenie dalszych badan w celu
poznania mechanizmu odpowiedzialnego za zahamowanie przyrostu komorek
nowotworowych przy udziale 8% ekstraktu ze szparagdéw, a takze oszacowanie porcji
konsumowanych szparagéw, ktora bedzie wykazywac niniejsze dziatanie.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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CZOSNEK NIEDZWIEDZI (ALLIUM URSINUM) JAKO UZUPELNIENIE
WIOSENNEJ DIETY

Czosnek niedzwiedzi (Allium ursinum L.), objety czg$ciowa ochrong gatunkowa
w Polsce, nie jest u nas tak popularny jak w Niemczech czy Austrii, ale zainteresowanie
ta rosling jako przyprawg do zywnosci ostatnio znaczaco wzrosto. Lecznicze wlasciwosci
dzikiego czosnku od dawna sg wykorzystywane w medycynie ludowej. Ta obfita
w sktadniki odzywcze (mineraty, witaminy i antyoksydanty) ro$lina, mogtaby w okresie
wiosennym urozmaici¢ dietg i stanowi¢ naturalng alternatywe dla zielonych nowalijek.

W  celu okre§lenia warto$ci odzywczej lisci czosnku niedzwiedziego
przeprowadzono badania zawartos$ci sktadnikow mineralnych w suchej masie, dodatkowo
oznaczono aktywnos¢ antyoksydacyjna i antybakteryjna wodnych ekstraktow (20% w/v)
uzyskanych ze $wiezych lisci zebranych przed okresem kwitnienia w naturalnych
siedliskach na Podkarpaciu i w Oradei (Rumunia). Badano wplyw procesu suszenia
i liofilizacji na zawarto$¢ sktadnikow czynnych w lisciach.

Wykazano, ze czosnek niedzwiedzi zawieral znaczne ilosci skladnikow
mineralnych, gtéwnie siarki (Srednio 0,98% s.m), magnezu (180 mg% s.m.), zelaza
(14 mg% s.m.), manganu (5 mg% s.m.) oraz cynku (1,9 mg% s.m.). Aktywno$¢
antyoksydacyjna ekstraktow §wiezych lisci mierzona metoda FRAP wynosita 1-1,2 umol
Troloxu/cm®, przy czym obfita frakcje antyoksydantow stanowily zwigzki fenolowe
(0,3-0,4 mg kwasu galusowego/cm?).

W badaniach aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej (wobec 6 szczepow bakterii
i 6 gatunkow grzybow) przeprowadzonych metoda dyfuzyjno-krazkowa dla wodnych
ekstraktow lisSci czosnku niedzwiedziego wykazano ich wysoka aktywnos¢
antybakteryjng (szczegdlnie wobec Escherichia coli i Pseudomonas aeruginosa) oraz
przeciwgrzybiczng (wobec Aspergillus niger i Candida albicans). Stwierdzono nieco
wyzsza aktywnos$¢ biologiczng ekstraktow $wiezych lisci czosnku niedzwiedziego
pochodzenia polskiego w porownaniu z rumunskim. Obrébka termiczna liSci negatywnie
wplyneta na wlasciwosci antybakteryjne ekstraktow. Badania potwierdzily, ze ze wzgledu
na wysoka zawarto$¢ pierwiastkow niezbgdnych i wlasciwosci antybakteryjne czosnek
niedzwiedzi stanowi¢ moze cenny sktadnik wiosennej diety, ktory mozna pozyskiwac
bezposrednio z natury lub z tatwoscig uprawia¢ w ogrodzie.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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KASZE ZE ZBOZ BEZGLUTENOWYCH — SKLAD CHEMICZNY
| CHARAKTERYSTYKA SKROBI

Celem pracy byla charakterystyka wybranych kasz ze zbdz bezglutenowych,
w aspekcie ich podstawowego sktadu chemicznego oraz wilasciwosci reologicznych
pozyskiwanych z nich skrobi. Material badany stanowily: kasza gryczana niepalona,
kaszka kukurydziana oraz kasza jaglana, dostarczone przez firme¢ ,,Mtyn Gospodarczy
Pawel Bogutyn” z Radzynia Podlaskiego.

Analizy skltadu chemicznego kasz poprzedzone zostaly procesem
ich rozdrobnienia w ucieraku mozdzierzowym. Charakterystyka jakoSciowa kasz
obejmowata przeprowadzenie oznaczen zawartosci: wody (PN-EN 1SO 712:2012), skrobi
(PN-EN ISO 10520:2002), biatka (PN-EN ISO 20483:2007), tluszczu (PN-EN 1SO
3947:2001) oraz popiotu (PN-EN ISO 2171:2010). Skrobi¢ z kasz wyizolowano metoda
ekstrakcji alkalicznej. Oznaczono zdolno$¢ wigzania wody przez skrobi¢ w 80°C, metoda
Leacha oraz przeprowadzono badania kleikowania skrobi w analizatorze lepko$ci RVA.

Badane kasze r6znity si¢ miedzy sobg pod wzgledem zawarto$ci oznaczanych
komponentéw w  suchej masie produktu. Najwigksza zawarto$cia skrobi
charakteryzowata si¢ kaszka kukurydziana, mniejsza — kasza jaglana, a najmniejsza —
kasza gryczana. Ta ostatnia z kolei wyrdzniata si¢ najwicksza zawartoscig biatka oraz
popiotu. Kasza jaglana odznaczata si¢ wysoka zawartoscia thuszczu, pigciokrotnie
przekraczajaca zawarto$¢ tego sktadnika w kaszce kukurydziane;.

Zdolno$¢ wigzania wody przez skrobi¢ gryczang okazala si¢ mniejsza
niz pozostatych skrobi. Skrobie kukurydziana i jaglana wykazywaty podobny przebieg
zmian lepkosci rejestrowanych podczas wyznaczania charakterystyki kleikowania, ktory
roznit si¢ od tego obserwowanego w skrobi gryczanej. Wszystkie skrobie roznity sig
miedzy sobg wartoSciami wyznaczanych parametrow charakterystyki kleikowania.
Skrobia kukurydziana zaczeta kleikowa¢ w stosunkowo najnizszej temperaturze, w nieco
wyzszej kleikowatly skrobie gryczana i jaglana. Kleik skrobi gryczanej wykazat znacznie
nizsza warto$¢ lepkosci maksymalnej w fazie ogrzewania, w porownaniu
do odpowiednich warto$ci wyznaczonych dla kleikow skrobi kukurydzianej i jaglane;j.
Lepkos¢ koncowa kleikow tych dwoch ostatnich skrobi istotnie przekroczyta wartosé
lepko$ci maksymalnej, czego nie stwierdzono w przypadku skrobi gryczane;j.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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Technicznej, Wydzial Technologii Zywnosci; *Katedra Chemii Rolnej i Srodowiskowej, Wydzial
Rolniczo-Ekonomiczny, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

PROBY ZAGOSPODAROWANIA PIECZYWA ZE ZWROTOW DO PONOWNEGO
WYPIEKU

Ciagla gotowos¢ dostarczania $wiezego pieczywa oraz niedopuszczanie
do przerw w jego podazy jest przyczyng nadmiaru pieczywa na polskim rynku.
Konsekwencja takiej sytuacji jest wzrost ilosci pieczywa niesprzedanego oraz tego, ktore
pozostaje w piekarni. Jezeli pieczywo spelnia wszystkie wymagania zdrowotne 1 jest
bezpieczne dla konsumenta, mozliwe jest, aby zagospodarowaé¢ je do ponownego
wypieku.

Celem pracy byla proba zagospodarowania pieczywa ze zwrotdow do ponownego
wypieku, poprzez zastapienie czgsci maki uzywanej do wytwarzania ciasta - bultka tarta,
sporzadzang z niesprzedanego pieczywa.

Materialem badawczym byta maka pszenna handlowa typu 750, maka zytnia
handlowa typu 720 oraz bulka tarta handlowa pochodzaca z Piekarni Czajczyk K. D. Sp.j.
w Krakowie. Materiatem do badan byly rowniez chleby wypieczone z maki pszennej oraz
chleby z udzialem zakwasu z maki zytniej o konsystencji 300, w ktérych make zytnia (w
ilosci 100 g) zastgpowano bulka tarta, w nastepujacych ilosciach: 0, 25, 50, 90 oraz
100%. Oprocz butki poddanej fermentacji w zakwasie, do ciasta dodawano rowniez butke
niefermentowang, tak aby catkowita jej ilos¢ w chlebie stanowita: 5, 7,5 i 10% catkowitej
masy maki. We wszystkich wypieczonych chlebach oznaczano: objetos¢ chlebow,
wilgotno$¢ migkiszu, profil tekstury oraz oceniano je organoleptycznie. W wybranych
chlebach oraz w mace pszennej i bulce tartej oznaczono zawarto$¢ podstawowych
sktadnikow chemicznych. Wykonano réwniez analize mikrobiologiczng bultki tartej
niepasteryzowanej, pasteryzowanej oraz wybranych chlebow $wiezych i po 2 dniowym
przechowywaniu. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze objetosé
chlebow pszennych zmniejszata si¢ istotnie wraz ze zwigkszaniem si¢ catkowitego
udziatu bulki tartej w ciescie, niezaleznie od rodzaju receptury i uzytego zakwasu. W
miar¢ wzrostu ilosci bulki tartej do ciasta, wzrastata twardo$¢ i zujno$¢, a zmniejszata
spojnos¢ migkiszu ocenianych chlebéw, zarowno w dniu wypieku jak i podczas 2
dniowego przechowywania. Udziat bulki tartej w chlebach pszennych nie wplynat
istotnie na zawarto§¢ w nich biatka ogotem, natomiast spowodowat istotny wzrost
zawarto$ci wldkna pokarmowego i1 zawarto$ci popiotu catkowitego. Wraz ze wzrostem
udziatu buitki tartej z 25 do 50% malata akceptacja konsumencka (zaliczenie do I i II
klasy jakosci). Pasteryzacja bulki tartej spowodowata zadowalajgca czystosé
mikrobiologiczng produktoéw finalnych z udziatem tej butki.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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PIOTR GEBCZYKSKI, EWELINA GWOZDZ, B0
ANNA KORUS, ANNA BANAS, JACEK SLUPSKI

Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybow
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlgtaja w Krakowie

WPLYW DLUGOTERMINOWEGO SKLADOWANIA NA BARWE PRZECIEROWYCH
PRODUKTOW POMIDOROWYCH

Celem pracy bylo okreslenie wpltywu dlugoterminowego skladowania
na stabilno$¢ barwy przecierow pomidorowych otrzymywanych z calych owocow
pomidora. Materiatem badawczym byly dwie odmiany pomidoréw przeznaczone
do przetworstwa przemystowego: Polset F; (odmiana o owocach kulistych) i Crosby
F; (odmiana o owocach podtuznych). Z obu odmian pomidora otrzymano dwa typy
produktow: PI — produkt o cechach klasycznego przecieru pomidorowego, PIl — produkt
powstaty przez rozdrobnienie catych owocow pomidora (zawieral nasiona i rozdrobnione
skorki). Obydwa przeciery byly w procesie technologicznym poddawane ogrzewaniu
(70°C/30 min) oraz pasteryzacji (95°C/12 min). Produkty gotowe skladowano przez
8 1 12 miesiecy w warunkach chtodniczych (5+1°C). Pomiary barwy wykonano metoda
instrumentalng za pomocag wielofunkcyjnego spektrofotometru Minolta CM-3500d.
Wyznaczono jasnos$¢ barwy L*, udziat barwy czerwonej a* i udzial barwy zoltej b*.
Oznaczenie wykonano w 5 niezaleznych probach.

We weczesniejszych badaniach wykazano, ze oceniane odmiany nie roznily sig
znaczgco jasnoscig L* i udziatem barwy czerwonej a*, a jedynie udziatem barwy zottej
b*, przerob na przeciery skutkowal istotnym obnizeniem badanych parametrow,
a po krotkotrwatym, 4 miesiecznym sktadowaniu, nastgpowalo istotne zwigkszenie sig¢
wartosci ocenianych parametrow. Kolejne okresy sktadowania, bgdace przedmiotem
prezentowanej pracy — 8 i 12 miesiecy, skutkowaty dalszym istotnym zwickszeniem si¢
parametru L* oraz parametru b* w obu typach badanych produktéw wytworzonych z obu
odmian. Po 12 miesigcach skladowania produkt PII, otrzymany z catych owocow
pomidora, miat istotnie wieksza jasnos¢ oraz istotnie wiekszy udzial barwy zottej niz
produkt PI, ktory nie zawieral nasion i rozdrobnionych skérek. W omawianych okresach
oceny obserwowano réwniez stopniowe zmniejszanie si¢ wartosci parametru a*, jednak
po 12 miesigcach istotne obnizenie udzialu barwy czerwonej produktu gotowego
dotyczyto jedynie produktu PII.

Zrédlo finansowania — DS/3700/WTZ/2014

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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B16 MAREK GIBINSKI', HALINA GAMBUS', GABRIELA ZIEC!,
DOROTA LITWINEK'WIKTOR BERSKI", RENATA SABAT!, ANNA MIKULEC?

1 Katedra Technologii Weglowodanow, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie,
ul. Balicka 122 30 — 149 Krakéw
2 Instytut Techniczny, Paristwowa Wyzsza Szkola Zawodowa w Nowym Sqczu
ul. Zamenhoffa 1a, 33-300 Nowy Sgcz

WYKORZYSTANIE MAKI OWSIANEJ RESZTKOWEJ DO WYPIEKU PIECZYWA
PRZEKASKOWEGO: DROZDZOWYCH ROGALIKOW NADZIEWANYCH
| KRUCHYCH PALUSZKOW

W pracy przedstawiono probe wykorzystania resztkowej maki owsianej jako
czeSciowego zamiennika maki pszennej w recepturze drozdzowych rogalikow
nadziewanych oraz smakowych paluszkow kruchych. Resztkowa magka owsiana powstaje
z ziarna owsa, a najczesciej ptatkoéw owsianych, przy produkcji wysokobtonnikowego
preparatu o znacznej (ok. 30%) zawarto$ci B-glukanow. Jako produkt uboczny pozostaje
znaczna (ok. 90%) ilo§¢ przetworzonej maki owsianej, o korzystnych walorach
zywieniowych i technologicznych. W opracowanej recepturze wypiekow w miejsce
15 i 30% maki pszennej wprowadzono takie same ilosci resztkowej maki owsianej.
Dodatkowo kruche paluszki wypieczono o réznych smakach: stonym, ziotowym i ostrej
papryki. W uzyskanych nowych produktach oznaczono zawarto$¢: biatka metods
Kjeldahla wg AOAC [2006] 950.36; cukrow ogotem metodg Luffa-Schoorla
wg PN-A-74252:1998; tluszczu metodg Soxhleta wg PN-71/A-88021; wildokna
pokarmowego wg AOAC [2005] 991.43; akryloamidu - metoda HPLC/UV. Oznaczono
takze tekstur¢ badanych produktow metoda instrumentalng, poslugujac sie¢
teksturometrem TA.XT Plus Texture Analyser, firmy Stable Micro System z
zastosowaniem komory Kramera. Swiezo wypieczone produkty oraz po okresie
przechowywania (2 i 6 dni — rogaliki, 14 i 30 dni - paluszki kruche) poddano ocenie
organoleptycznej.

Potwierdzono korzystny sktad chemiczny resztkowej maki owsianej, ktora pod
wzgledem zawartosci biatka, thuszczu, wiokna pokarmowego (ogétem i jego frakcji
rozpuszczalnej oraz nierozpuszczalnej), zdecydowanie przewyzszala make pszenna.
Wykazano mozliwo$¢ zastosowania resztkowej maki owsianej jako czesciowego
zamiennika maki pszennej we wskazanych wyrobach przekaskowych, bez obawy
zwigkszenia w nich zawartosci akryloamidu.

Praca zostata sfinansowana ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki (NN 312331640)

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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DOROTA GUMUL', HALINA GAMBUS', FLORIAN GAMBUS?,
GABRIELA ZIEC!, WIKTOR BERSKI', KATARZYNA SZARY-SWORST!

Katedra Technologii Weglowodandéw, Wydziat Technologii Zywnosci
’Katedra Chemii Rolnej i Srodowiskowej, Wydzial Rolniczo-Ekonomiczny
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotlgtaja w Krakowie

ZAWARTOSC POLIFENOLI | AKTYWNOSC ANTYOKSYDACYJNA W PRODUKTACH
PIEKARSKICH Z UDZIALEM MAKI OWSIANEJ RESZTKOWEJ

Ziarno owsa jest cennym zrodtem nie tylko podstawowych sktadnikoéw
odzywczych, ale takze zwigzkéw przeciwutleniajacych tj. fenolokwaséw, flawonoidow,
lignanow, tokoferoli. Unikatowg grupg pochodnych kwaséw cynamonowych,
wystepujaca tylko w owsie, sg termostabilne awenantramidy - zwigzki o Silnych
wlasciwosciach  antyoksydacyjnych, antyaterogennych i antyalergicznych oraz
przeciwzapalnych.

Dlatego tez celem badan bylo okreslenie wplywu maki owsianej resztkowej
na zawartosci polifenoli i aktywno$¢ antyoksydacyjng w chlebach z 50% jej udziatem
oraz w herbatnikach (wypieczonych wytacznie z tej maki), w poréwnaniu z produktami
Z maka owsiang handlowa i pszenna.

Materialem badawczym byla: magka owsiana resztkowa, stanowiaca produkt
uboczny przy produkcji koncentratu btonnikowego, maka owsiana handlowa oraz maka
pszenna typu 650. Ponadto materialem badawczym byty: chleb pszenny oraz chleby
Z 50% udzialem maki owsianej resztkowej lub handlowej, a takze herbatniki pszenne oraz
owsiane z maki resztkowej lub handlowej. W analizowanych makach, pieczywie
i herbatnikach  oznaczono zawarto$¢ polifenoli  ogdtem oraz aktywno$é
antyoksydacyjna.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze najwiecej polifenoli
sposrod badanych mak zanotowano w mace pszennej, a najmniej w mace owsianej
handlowej. Zaobserwowano korzystny wptyw udzialu maki owsianej, zaréwno
resztkowej jak i handlowej, na zawarto$¢ polifenoli w tych chlebach. Podobng tendencje
stwierdzono oceniajac herbatniki. Herbatniki owsiane, niezaleznie od rodzaju uzytej
maki, charakteryzowaty si¢ istotnie wigksza zawartoscia polifenoli ogétem, niz pszenne,
przy czym herbatniki z maki owsianej resztkowej zawieraly istotnie wigcej tych
zwiazkow, niz herbatniki z maki handlowej.

Stwierdzono dodatnig korelacje pomigdzy aktywnoscia antyoksydacyjna
ekstraktow z badanych mak i produktow, a zawarto$cig polifenoli ogotem.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki (NN 312331640)

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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B18 EWA HAJDUK, BOZENA FIREK

JUSTYNA MIERZWA

Katedra Chiodnictwa i Koncentratow Spozywezych
Wydzial Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlgtaja w Krakowie

WLASCIWOSCI ANTYOKSYDACYJNE SORBETOW Z DODATKIEM HERBATY
MATCHA | NATURALNYCH SUBSTANCJI SLtODZACYCH

Trendy obserwowane na rynku konsumenckim wskazuja na to,
ze w perspektywie 2020 roku dbatos¢ o zdrowie bedzie czynnikiem decydujacym przy
wyborze zywno$ci. Majac na uwadze w/w tendencje i pozadane przez przemyst
spozywczy wydluzanie obecnosci na rynku owocow sezonowych w postaci
przetworzonej, przebadano wilasciwosci antyoksydacyjne sorbetow z dodatkiem herbaty
matcha i naturalnych substancji stodzacych.

Sorbety naleza do mrozonych deseréw, ktore w swym sktadzie nie zawierajg
mleka 1 thuszczu, a takie komponenty jak: naturalne owoce, ich przeciery i soki i/lub
substancje stodzace, stabilizatory oraz wode. Swa lekka i puszysta konsystencje
zawdzieczaja ciaglemu mieszaniu w trakcie mrozenia, ktérego celem jest napowietrzenie
produktu.

W pracy przeprowadzono optymalizacj¢ receptury produkcji sorbetow
0 podwyzszonych walorach zdrowotnych, do ktorych dodano naturalne substancje
stodzace, przyprawy i znang ze swoich prozdrowotnych wlasciwosci herbate matcha.

Na podstawie wynikow analizy sensorycznej 92 przecierow jablkowych
stanowigcych bazg sorbetdéw, a roznigcych si¢ iloscig 1 rodzajem dodanych sktadnikow,
wybrano 6 najwyzej ocenionych receptur, ktore postuzyly do wykonania sorbetow.
Sposrdd nich najwyzsza oceng¢ uzyskal sorbet o skladzie: przecier jabtkowy 86,2%,
herbata matcha 0,5%, ksylitol 12%, kardamon 0,3% i cytryna 1%.

W sorbetach oznaczono: zawarto$¢ polifenoli ogotem, zdolno$¢ wytapywania
wolnych rodnikéw (DPPH), site redukujaca i zawarto$¢ chlorofilu.

Sposrod dodawanych sktadnikow najwigksza zawarto$§¢ polifenoli ogotem
i chlorofilu stwierdzono w herbacie matcha, a najnizszg w przecierze jabtkowym. Herbata
matcha odznaczata si¢ tez najlepsza zdolnoscia wytapywania wolnych rodnikow DPPH
i najwickszg sila redukujaca. Jej wprowadzenie do sorbetu zwigkszyto jego wlasciwosci
antyoksydacyjne i zawartos¢ chlorofilu, ktory sam w sobie ma niezwykle korzystne
dziatanie na organizm.

Wprowadzenie kardamonu i cynamonu nie tylko zwigkszyto walory sensoryczne,
ale rowniez miato swoj udziat w podniesieniu walorow zdrowotnych badanych sorbetow.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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GRAZYNA JAWORSKA. ADAM SIDOR, B9

KRYSTYNA POGON, EMILIA BERNAS

Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybow
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlgtaja w Krakowie

WPLYW WARUNKOW PRZECHOWYWANIA NA ZAWARTOSC AMIN BIOGENNYCH
W PIECZARCE DWUZARODNIKOWEJ

Celem pracy byla ocena zawartoSci wybranych amin biogennych w czasie
przechowywania owocnikow pieczarki dwuzarodnikowej w warunkach chtodniczych
(6-8°C) przez 8 dni oraz w warunkach pokojowych (18-20°C) przez 4 dni. Swieze grzyby
zapakowano w opakowania z folii perforowanej (FP) oraz w opakowania z atmosfera
modyfikowana (MAP). W grzybach bezposrednio po zapakowaniu oraz w czasie
przechowywania (analizy co 2 dni) oznaczono zawarto$¢ agmantyny, fenyloetyloaminy,
histaminy, kadaweryny, putrescyny, spermidyny, tryptaminy i tyraminy metoda
HPLC/DAD.

Bezposrednio po zapakowaniu pieczarki zawieraly 3,61 mg agmantyny,
0,73 mg fenyloetyloaminy, 3,45 mg histaminy, 192 mg kadaweryny,
1,17 mg putrescyny, 42,89 mg spermidyny, 8,97 mg tryptaminy i 2,85 mg tyraminy
w 1 kg Swiezej masy. W czasie przechowywania grzybow zawarto$¢ amin biogennych
ulegta znaczacym modyfikacjom w zakresie od -80% do +150% w stosunku do grzybow
bezposrednio po zapakowaniu, przy czym charakter zmian zalezat od sposobu pakowania
oraz warunkow 1 czasu skladowania. Pod koniec przechowywania pieczarek
w opakowaniach FP w warunkach pokojowych stwierdzono spadek poziomu agmantyny,
histaminy, spermidyny, tryptaminy i tyraminy, wzrost ilosci fenyloeyloaminy oraz brak
istotnych zmian zawartosci kadaweryny i putrescyny. Z kolei przechowywanie grzybow
w opakowaniach FP w warunkach chlodniczych doprowadzito do wzrostu ilosci
agmantyny i spadku poziomu pozostatych analizowanych amin biogennych. Podczas
przechowywania w warunkach pokojowych grzybow zapakowanych w MAP stwierdzono
obnizenie poziomu agmantyny, spermidyny, tyraminy i tryptaminy oraz znaczacy wzrost
poziomu fenyloetyloaminy, histaminy, kadaweryny i putrescyny. Z kolei dla grzybow
pakowanych w MAP, ale skladowanych w warunkach chiodniczych zanotowano
obnizenie si¢ iloSci wszystkich analizowanych amin biogennych. Najwyzszy poziomy
amin biogennych, w tym putrescyny i kadaweryny wykazano w owocnikach
przechowywanych w opakowaniach z MAP w temperaturze 18-20°C.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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B20 JOANNA KASZUBA. ADAM PAWEL KUCZYNSKI

Katedra Technologii i Oceny Jakosci Produktéw Roslinnych
Wydziat Biologiczno-Rolniczy, Uniwersytet Rzeszowski

OCENA JAKOSCI TECHNOLOGICZNEJ | WYPIEKOWEJ
NOWYCH ODMIAN PSZENZYTA

Pszenzyto jest mig¢dzygatunkowa krzyzowka pszenicy i zyta. Wiele odmian
pszenzyta charakteryzuje si¢ stosunkowo dobra odpornos$cig na patogeny zbozowe, ma
niskie wymagania glebowe, dobra odporno$¢ na wymarzanie, wysoka plenno$cia oraz
dobra warto$¢ paszowa. Obecnie, duza stabilno$¢ cech ziarna hodowlanego i dobra jego
jako$¢, umozliwiaja konsumpcyjne zastosowanie ziarna pszenzyta. Uzyteczne cechy
dietetyczne pszenzyta, male ryzyko skazenia srodkami ochrony roslin juz owocuja coraz
czestszym zastosowaniem maki z tego zboza, szczeg6lnie w piekarstwie.

Materiatem do badan byto ziarno pszenzyta ozimego: Borwo, Fredro oraz nowy
rod BOH 1512, pochodzace z Hodowli Ro$lin Strzelce Sp.z 0.0. Grupa IHAR
O/Borowo i jako odniesienie ziarno pszenicy Tonacja. W ocenie towaroznawczej
oceniono gestos¢ ziarna w stanie zsypnym, ktéra zawierata si¢ w granicach
72,2-77,8 kg/hl, a takze mas¢ 1000 ziaren, ktora miescita si¢ w granicach 39,1-48,7 g.
Ziarno pszenzyta wykazywato cechy szklisto$ci. Najbardziej dorodnym okazato sig
ziarno pszenzyta BOH 1512. Z przemiatu jednopasazowego w miynie Quadrumat Junior
uzyskano make o wyciagu 49-65,5%, zawartosci sktadnikow mineralnych 0,55-0,67%
i 0 drobnej granulaciji.

W ocenie farinograficznej okre§lono ciasta pszenzytnie jako lepkie i mato
rozciagliwe, a krzywe farinograficzne zblizone byty ksztattem do krzywych ciast zytnich.
Ciasto charakteryzowat krotki czas rozwoju 1,8-2,8 min., niska stabilno$¢ — maks. 2 min.
i rozmigkczenie ok. 200 j.B. ocenione po 12 min. Badane maki pszenzytnie miaty dobra,
duza wodochtonno$¢ i dochodzaca nawet nawet do 62% (BOH 1512). Przy
porownywalnej zawartosci biatka ogdtem, znacznie mniej glutenu wymyto z ciasta
pszenzytniego w poréwnaniu do ciasta pszennego.

Wykonano probne wypieki laboratoryjne metoda jednofazowa. Najwigksza
objetos¢ uzyskaty bochenki z maki pszennej, ale tylko nieznacznie mniejsza chleby
zmaki pszenzytniej BOH 1512. Pieczywo z maki przenzytniej BOH 1512 uzyskalo
najwyzsze oceny organoleptyczne. Wysoko oceniono jego elastyczny migkisz o bardzo
dobrej porowatosci, a takze smak i zapach pieczywa.

W podsumowaniu mozna stwierdzi¢, iz nowe pszenzyto BOH 1512 stanowi
cenny surowiec piekarski jako ziarno chlebowe. Ustalenie zakresu parametréw
fizycznych maki 1 wlasciwosci reologicznych ciasta pszenzytniego bylo pomocne
w wypieku metodg jednofazowg bardzo dobrego chleba pszenzytniego.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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BARBARA KOGUT, ADAM PAWEL KUCZYNSKI

Katedra Technologii i Oceny Jakosci Produktéw Roslinnych
Wydziat Biologiczno-Rolniczy
Uniwersytet Rzeszowski

ZROZNICOWANIE ZAWARTOSCI ANTOCYJANOW
W IMPORTOWANYCH SUSZACH Z OWOCOW ZURAWINY

Susze zurawinowe znajduja wiele zastosowan w nowoczesnych i dietetycznych
produktach spozywczych, zastgpujac rodzynki lub, ze wzgledu na specyficzny sktad
chemiczny i smak, sg surowcem dla produktow innowacyjnych.

Polski rynek zdominowata zurawina importowana z USA i Kanady, gdzie susze
Wytwarzane sg technologiami, ktéore maja uatrakcyjnia¢ ich jakos¢. Uznanym
wskaznikiem jakoSci owocdéw zurawiny jest zawarto$¢ antocyjandow, nhaturalnego
barwnika, ktory nie tylko jest cecha odmianowa, lecz zalezy od dojrzato$¢ i umozliwia
oceng owocow podczas sortowania surowca przed jego przerobem na susze.

Zbadano zakupione w supermarkecie probki suszonych owocow; catych, owocow
krojonych, takze krojonych i zabarwianych sokiem z czarnego bzu, a jako odniesienie,
cale zamrozone owoce. Zawarto$¢ antocyjanow ogotem okreslano metoda réznicowg pH
w buforach wodnych i dla poréwnania, metoda UPLC po rozdziale na 5 monomerow,
z detekcja DAD i SIR w ekstraktach alkoholowych zakwaszonych. Wyznaczono barwe
antocyjanowa ekstraktow, a metoda z dwusiarczynem potasu antocyjany
spolimeryzowane i ich procentowy udziat w barwie.

Stwierdzono, ze zawarto$¢ antocyjanéw, w porownaniu do owocoOw mrozonych,
byta okoto 3 krotnie nizsza w suszach z catych owocow i nawet do 20 razy nizsza, niz w
suszach z owocow krojonych. Natomiast antocyjanow spolimeryzowanych byto co
najmniej 2 krotnie wigcej W suszach, w stosunku do zurawin mrozonych, gdy byly
suszone cate owoce i nawet 3 krotnie wigcej, gdy owoce byty krojone i barwione.

W suszach, tak jak i w mrozonce, przewazaly dwa monomery:
cyjanidino-3-glukozyd i peonidino-3-glukozyd zajmujac po okoto 30% sktadu
antocyjanow. W owocach mrozonych i suszach z catych owocow zachowane byty takie
same proporcje pigciu monomeréw. Natomiast juz w suszach z owocach krojonych,
a zwlaszcza w suszach zabarwianych, wigcej bylo peonidino-3-galaktozydu, a takze
peonidino-3-arabinozydu.

Najprostsza analiza spektrofotometryczna zawartosci antocyjanéw ogdtem
w ekstraktach wodnych data wyniki istotnie skorelowane z wynikami analiz sumy
antocyjanéow metoda UPLC i po ich starannej ekstrakcji alkoholowej. Tym samym
wykazano, ze ten najtanszy pomiar moze by¢ z powodzeniem stosowany do szacowania
jakosci importowanych suszy zurawinowych i jest to uzasadnione znacznym
jej zréznicowaniem.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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B22 ANETA KOPEG, AGNIESZKA SYSKA,

TERESA LESZCZYNSKA, EWA PIATKOWSKA

Katedra Zywienia Cztowieka, Wydzial Technologii Zywnosci, ul. Balicka 122a, 30-149,
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kollgtaja w Krakowie

SKLAD CHEMICZNY | AKTYWNOSC ANTYOKSYDACYJNA BISZKOPTOW I CIASTEK
BEZGLUTENOWYCH

Celem pracy bylo zbadanie sktadu chemicznego oraz aktywnosci
antyoksydacyjnej produktow bezglutenowych. Badanie polegato na opracowania receptur
i wykonaniu biszkoptéw oraz ciastek kruchych. Modyfikacji poddano przepisy kulinarne
i przygotowano produkty, w ktorych make pszenna zastapiono maka gryczana,
kukurydziang oraz ich mieszanka w stosunku 1:1. Jako wzorzec wyjsciowy wypieczono
produkty z maki pszennej. W uzyskanym materiale oznaczono sktad podstawowy
zawarto$¢ polifenoli oraz aktywno$¢ antyoksydacyjna analizowanych produktow.
Na podstawie przeprowadzonych analiz stwierdzono, iz zawarto$§¢ skladnikow
odzywczych w produktach bezglutenowych uzalezniona byta od rodzaju maki, z jakiej
zostaly one przygotowane. Najwyzsza zawartoscig biatka, thuszczu charakteryzowat sig
biszkopt przygotowany z mieszanki mak kukurydzianej i gryczanej oraz ciastka gryczane.
Wykazano, iz ilo$¢ zwiazkow przeciwutleniajagcych rdznila si¢  znacznie
W poszczegodlnych produktach. Najwyzsza aktywno$¢ antyoksydacyjng oraz zawarto$é
polifenoli oznaczono w ciastkach gryczanych oraz biszkopcie gryczanym.

Badania zostaly zrealizowane w ramach DS3700/WTZ/2011-2013

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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JOANNA KOTULA B23

Katedra Technologii i Oceny Jakosci Produktéw Roslinnych,
Wydziat Biologiczno-Rolniczy, Uniwersytet Rzeszowski,
ul. Zelwerowicza 4, 35-601 Rzeszéw, e-mail: joanna_kotula@wp.pl

OCENA AKTYWNOSCI ANTYOKSYDACYJNEJ ROZNYCH ODMIAN KALAFIORA
(BRASSICA OLERACEA VAR. BOTRYTIS)

Zywno$é¢é pochodzenia roslinnego stanowi dla cztowieka bogate zrodlo zwigzkow
o wilasciwosciach antyoksydacyjnych. Zwiazki te reprezentowane sa gtownie przez:
polifenole (kwasy fenolowe i obszerna grupe flawonoidow wraz z antocyjanami),
witaminy — A, C i tokoferole oraz karotenoidy. Wystepowanie tych zwigzkow
w zywnos$ci nadaje jej funkcjonalny, prozdrowotny charakter. Liczne badania wykazaty
korelacje pomigdzy spozyciem owocoOw i warzyw, a pozytywnym wptywem na zdrowie
cztowieka. Doskonatym zrédlem bioaktywnych substancji o wlasciwosciach
antyoksydacyjnych sg warzywa z rodziny kapustowate. Znanym i cenionym ze wzgledu
na wlasciwosci antyoksydacyjne jest kalafior.

Celem pracy bylo okreslenie wlasciwosci antyoksydacyjnych réznych odmian
kalafiora. Przedmiot badan stanowily warzywa dostarczone przez Zaktad Przetworstwa
Owocowo-Warzywnego Hortino. Do badan wybrano pi¢¢ odmian: Altamira, Seul, Sloop,
Raft i Escale. Wlasciwosci antyoksydacyjne badano metoda ORAC oraz poprzez
oznaczenie zdolnoéci zamiatania wolnych rodnikow ABTS" oraz DPPH’, a takze poprzez
oznaczenie poziomu zawartosci polifenoli ogotem metoda Folina-Ciocalteu.

Stwierdzono, ze badane odmiany kalafiora charakteryzujg si¢ zréznicowanymi
wlasciwosciami antyoksydacyjnymi. W przypadku zdolnosci wygaszania wolnego
rodnika ABTS" analizowane odmiany wykazaty wysoka aktywno$¢ antyoksydacyjng
(okoto 80 mg kwasu galusowego (GAE)/100 g suchej masy (s.m.)). Duze rdznice
pomigdzy odmianami wykazano w aktywno$ci zamiatania rodnikow DPPH'. Najwickszg
zdolnos$cig zamiatania rodnikow DPPH’ charakteryzowata si¢ odmiana Raft (165 mg
GAE/100 g s.m.), a najmniejszg odmiana Escale (74 mg GAE/100 g s.m.). Podobnie,
duze zréznicowanie odnotowano w przypadku potencjatlu ORAC, ktorego wartosé
wynosita od 52 mg kwasu askorbinowego/100 g s.m. (odmiana Sloop) do 80 mg kwasu
askorbinowego/100 g s.m. (odmiana Raft). W probkach wykazujacych najwyzsza
aktywnos¢ antyoksydacyjng stwierdzono najwyzsze zawartosci polifenoli ogdtem.

Otrzymane wyniki stanowig cenng informacj¢ na temat ogolnej zawarto$ci
polifenoli w wybranych odmianach kalafiora oraz na temat ich aktywnoS$ci
antyoksydacyjnej. Przeprowadzone badania pozwolily na wytypowanie tych odmian
kalafiora, ktorych wykorzystanie w codziennej diecie jest jak najbardziej uzasadnione.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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B24 ADAM PAWEL KUCZYNSKI. BOHDAN ACHREMOWICZ

Katedra Technologii i Oceny Jakosci Produktéw Roslinnych
Wydziat Biologiczno-Rolniczy
Uniwersytet Rzeszowski

CHARAKTERYSTYKA KLEIKOWANIA | LEPKOSCI POZORNEJ KLEIKOW
OTRZYMYWANYCH Z PLATKOW CZTERECH ZB0Z

Platki zbozowe produkowane z oczyszczonego, catego ziarna bogate sg w liczne
sktadniki odzywcze i dietetyczne. Konsument zna gldéwnie potrawy typu musli, zupki
btyskawiczne lub mleczne z ptatkami owsianymi btyskawicznymi, gorskimi i zwyklymi,
w ktorych to ptatki kleikuja. Zdolnos¢ do kleikowania ptatkéw w plynnych potrawach
zalezy od rodzaju i stanu skrobi, gtownego sktadnika ziarna.

Rzadsze jest wykorzystanie jako zagestnika bardziej zlozonego uktadu,
po obrdbee hydrotermicznej, jakim sg blyskawiczne ptatki zbozowe, gdyz w tej branzy
przetworstwa dominuje maka pszenna i czysta skrobia o zmodyfikowanej sile
kleikowania i zelowania. Inaczej trzeba bra¢ pod uwage nie tylko modyfikowanie skrobi
para wodna i wysokg temperatura, lecz rowniez liczne interakcje sktadnikéw ziarna:
enzymow, pentozandw, celulozy podczas tworzenia kleikow i zeli.

Materialem badawczym byty Srutowane platki: btyskawiczne z czterech zboz
pochodzace z tej samej linii ptatkowania, a takze ptatki owsiane istotnie roéznigce si¢
obrobka. Na wiskografie z obrotowym naczyniem — Viscograph-E Brabender, zbadano
ich parametry kleikowania w wodnych roztworach przy stezeniach 10, 11, 12%.
W jednakowych 75 minutowych cyklach oznaczano: wzrost lepkosci pozornej (BU) przy
stopniowym narastaniu temperatury od 55°C, osigganie maksimum lepkosci, a nastepnie
jej spadek i po ustaleniu si¢ temperatury 95°C schtadzano roztwory do temperatury 55°C
rejestrujac ponownie wzrost lepkosci kleikow.

Przy 10% ste¢zeniach roztwordw, najnizsza maksymalng lepko$¢ kleikowania,
uzyskiwano dla $ruty z platkow pszennych (275BU), wyzsze wartosci dla platkow
zytnich (852BU), owsianych (1190BU), a znacznie wyzsza lepko$¢ z jeczmiennych
(1690BU). Po ochlodzeniu podobnie, najnizszg lepkos¢ mialy kleiki pszenne (526BU)
i najwyzszg jeczmienne (1410BU). W stosunku do maksymalnej lepkosci kleikowania
jedynie ochtodzony kleik pszenny i1 zytni (1218 BU) podnidst znaczaco lepkos$é,
natomiast lepkos¢ spadta znaczaco u kleikow z ptatkow jeczmiennych.

Ze wzrostem stezenia roztworéw rosta lepkos¢ (BU/1%) po schlodzeniu
i dla jeczmiennych wynosila 560, dla pszennych 415, dla zytnich 402 i owsianych
240BU/1%. Wyniki wskazuja na zréznicowane parametry kleikowania ptatkow
zbozowych przydatne przy projektowaniu zagestnikow z naturalnymi skladnikami
funkcjonalnymi.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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SABINA LACHOWICZ, RAFAL WISNIEWSK]. B25

JOANNA KASZUBA, IRENEUSZ KAPUSTA

Katedra Technologii i Oceny Jakosci Produktow Roslinnych
Wydziat Biologiczno-Rolniczy
Uniwersytet Rzeszowski

PROBA OSZACOWANIA ZAWARTOSCI ZWIAZKOW POLIFENOLOWYCH
W GREJPFRUTACH | DZEMACH GREJPFRUTOWYCH

Grejpfrut (Citrus paradisi), czyli ,, Rajski Owoc”. Jego nazwa pochodzi od stowa
»grape” czyli grono i ,fruit” czyli owoc. Nalezy do grupy owocdéw cytrusowych,
do ktorej zalicza si¢ liczne gatunki z rodziny Rutowate (Rutaceae), podrodziny
Pomaranczowate (Aurantioideae), z rodzaju Cytrusy (Citrus) takie jak pomarancze,
cytryny, mandarynki. Ros$liny z tego rodzaju charakteryzuja si¢ duza zawartoscia olejkow
eterycznych. Olejki cytrusowe majg bardzo przyjemny i zréznicowany zapach, dzieki
temu wykorzystywane sa czgsto w cukiernictwie i likiernictwie. Zwraca si¢ takze uwage
na duza zawarto$¢ witaminy C oraz bioflawonoidéow w tych owocach, co decyduje o ich
wysokiej warto$ci odzywczej i prozdrowotne;j.

Zwiazki fenolowe ekstrahowano z catych owocow (kraj pochodzenia surowcow:
Holandia i Portugalia) oraz z ich cze¢$ci: skorki, migzszu, wyttokow, a takze z dzemoéw
wytworzonych na ich bazie z zastosowaniem ekstrakcji do fazy stalej (SPE).
Tak otrzymane ekstrakty analizowano metoda chromatografii cieczowej sprzgzonej
z matrycg fotodiodowa i detektorem mas w postaci potrojnego kwadrupola
(UPLC-PDA-MS).

We wszystkich przebadanych probkach zidentyfikowano 9 tych samych
zwigzkoéw: kwas protokatechowy, dilakton kwasu walonejowego, rutyna oraz 4 pochodne
naryngeniny i 2 apigeniny. Wykryte zwigzki okreslono na podstawie warto$ci widm
falowych maksimum absorpcji promieniowania UV przy A=350 nm oraz na podstawie
otrzymanych mas czasteczkowych obliczonych ze stosunku m/z [M-H]. Otrzymane
wyniki wyrazono w przeliczeniu na sucha mase.

Ogoélna  zawarto$¢  polifenoli dla  poszczegdlnych  probek  wahala
si¢ od 0,12 do 5,79 mg/100 g. Dominujacymi zwigzkami dla wszystkich probek byty
pochodne naryngeniny, ich zawarto$¢ wynosita od 0,1 do 4,23 mg/100 g. W §ladowych
ilosciach wystepowaly: dilakton kwasu walonejowego oraz kwas protokatechowy,
ich wartosci wahaty si¢ od 0,001 do 0,02 mg/100 g . Najwyzsza ogdlng zawarto$cia
zwigzkow fenolowych dla grejpfruta pochodzacego z Portugalii wykazala si¢ probka
przygotowana z catosci owocu — 3,37 mg/100 g , a najmniejsza wystepowata w dzemie —
0,15 mg/100 g. Dla grejpfruta pochodzacego z Holandii probka sporzadzona z wyttokow
charakteryzowata si¢ najwyzsza zawartoscig zwigzkow polifenolowych — 4,23 mg/100 g,
najnizsza ilo$¢ wystepowata w ekstrakcie z dzemu — 0,01 mg/100 g.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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520 DOROTA LITWINEK!, HALINA GAMBUS",
FLORIAN GAMBUS?, GABRIELA ZIEC', RENATA SABAT!,
ANNA WYWROCKA-GURGUL', WIKTOR BERSKI'

YKatedra Technologii Weglowodanéw, Wydzial Technologii Zywnosci
’Katedra Chemii Rolnej i Srodowiskowej, Wydzial Rolniczo-Ekonomiczny
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kollgtaja w Krakowie

INDEKS GLIKEMICZNY HERBATNIKOW Z MAKI OWSIANEJ RESZTKOWEJ

Indeks glikemiczny stal si¢ w nauce o zywieniu jednym z podstawowych
wskaznikéw branych pod uwage podczas uktadania diet. W zwiazku z powszechnym
jego uzyciem, wazne jest okreslanie jego wartosci w kolejnych produktach, szczegdlnie
nowoopracowywanych. Jak dowodzg liczne badania, stosowanie produktow owsianych
W codziennej diecie znacznie poprawia sprawno$¢ organizmu, wpltywa korzystnie
na uktad pokarmowy i ustroj czlowieka.

Stad tez celem badan bylo oznaczenie i poréwnanie indeksu glikemicznego
herbatnikow wypieczonych ze 100% maki pszennej typu 650 oraz 100% mak owsianych
réoznego pochodzenia: maki owsianej handlowej oraz maki owsianej resztkowej
uzyskanej po produkcji preparatu btonnikowego. Ponadto celem pracy bylo rowniez
wyznaczenie tadunku glikemicznego i1 wartosci energetycznej tych herbatnikow.

Materialem badawczym byly herbatniki pszenne oraz herbatniki owsiane z maki
handlowej i resztkowej. W badanych herbatnikach oznaczono metodami AOAC [2006]
zawarto$¢ podstawowych sktadnikow chemicznych tj.: wilgotnos¢, zawarto$¢ biatka,
wlokna pokarmowego, tluszczu surowego, popiolu catkowitego, a takze obliczono
zawarto$¢ dostgpnych weglowodanow i warto$¢ energetyczna badanych herbatnikow.
Po uzyskaniu zgody Komisji Bioetycznej oznaczono réwniez ich indeks i tadunek
glikemiczny, zgodnie z normg ISO 26642: 2010. Liczebno$¢ grupy ochotnikow, w ktorej
przeprowadzono badania wynosita 15 osob.

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze wszystkie badane herbatniki
odznaczaty si¢ niskim indeksem glikemicznym w granicach 46 — 50%. Badane
herbatniki, zaréwno pszenne, jak i owsiane, charakteryzowaly si¢ rowniez niskim
tadunkiem glikemicznym — ponizej 10. Nie zaobserwowano statystycznie istotnych
réznic pomi¢dzy indeksem i tadunkiem glikemicznych herbatnikéw sporzadzonych
z maki pszennej oraz mak owsianych: handlowe;j i resztkowe;j.

Projekt zostat sfinansowany ze Srodkow Narodowego Centrum Nauki
(NN 312331640)

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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DOROTA LITWINEK!, HALINA GAMBUS', BARBARA MICKOWSKA?, B2t
RENATA SABAT', ANNA WYWROCKA-GURGUL',
ELZBIETA WOLOSZYN', KONSTANCJA WOZNIAK!

' Katedra Technologii Weglowodandw, * Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpcji
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WYKORZYSTANIE MAKI OWSIANEJ ROZNEGO POCHODZENIA DO PRODUKCJI
BEZGLUTENOWYCH (WYROBOW CUKIERNICZYCH) MUFFIN

Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji Wspolnot Europejskich (Nr 41/2009),
wigkszo$¢ 0sOb z nietolerancja glutenu moze wlaczyé owies do swojej diety,
bez negatywnych skutkéw dla zdrowia. Jednak zastosowanie produktéw owsianych
w diecie wymaga odpowiedniego ich przygotowania, a zawarto$¢ glutenu w produkcie
koncowym nie moze by¢ wieksza niz 20 mg/kg.

Celem prezentowanych badan bylo poréwnanie jakos$ci i wartosci odzywczej
muffin wypiekanych z mak owsianych pochodzacych z réznych zrodet: certyfikowanej
bezglutenowej maki owsianej (Provena), maki komercyjnej i maki resztkowej, uzyskanej
jako produkt uboczny przy produkcji preparatu blonnikowego—Betaven oraz maki
bezglutenowej sktadajacej sic z maki ryzowej (50%), skrobi kukurydzianej (35%) i maki
kukurydzianej.

Materiat badawczy stanowily 4 rodzaje muffin wypiekanych z ww. mak.
Analizowano jako$¢ wypieczonych ciastek, przeprowadzajac ocene organoleptyczna,
badajac objetos¢ oraz teksturg i wilgotnos¢ ich migkiszu. Metodami AOAC oznaczono
zawarto$¢ bialka, thuszczu, widkna pokarmowego oraz popiotu, ponadto metoda ELISA
oznaczono zawartos¢ glutenu.

Wszystkie badane muffiny uzyskaty wysoka akceptacje konsumencka, mimo iz te
wypiekane z maki owsianej bezglutenowej odznaczaly si¢ zdecydowanie mniejsza
obje¢toscia, podobnie jak muffiny z mieszaniny mak bezglutenowych. Ponadto muffiny
Z mieszaniny mak bezglutenowych odznaczaty si¢ zdecydowanie gorszymi parametrami
tekstury.

Muffiny wypiekane z mak owsianych (bezglutenowej, handlowej i resztkowej)
odznaczaly si¢ istotnie wigksza zawarto$cig biatka, tluszczu, popiolu, widkna
pokarmowego, zaréwno frakcji rozpuszczalnej, jak i nierozpuszczalnej, przy czym
muffiny wypiekane z maki owsianej Provena zawieraty istotnie wigcej tych sktadnikow,
niz muffiny z maki owsianej komercyjnej i resztkowej. Muffiny wypiekane z maki
owsianej handlowej 1 resztkowej odznaczaly si¢ znaczng zawartoscig glutenu
(odpowiednio 166,0 i 289,2 mg/kg), podczas gdy muffiny z mak bezglutenowych
zawieraty ponizej 20 mg/kg glutenu.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014



98 ZYWNOSC A BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE

B28 DOROTA LITWINEK!, HALINA GAMBUS", GABRIELA ZIEC!,
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'Katedra Technologii Weglowodandw, Wydzial Technologii Zywnosci
Katedra Chemii Rolnej i Srodowiskowej, Wydzial Rolniczo-Ekonomiczny
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Koltlgtaja w Krakowie

WPLYW 50% UDZIALU MAKI OWSIANEJ RESZTKOWEJ ORAZ METODY
PROWADZENIA CIASTA NA INDEKS GLIKEMICZNY CHLEBOW
PSZENNO-OWSIANYCH

Oczekiwania konsumentow w stosunku do pieczywa zmieniaja si¢. Coraz
czgdciej zwracaja oni uwage na odpowiednie cechy organoleptyczne, duza wartosé
odzywcza, a jednocze$nie niski indeks glikemiczny. Dlatego wciaz opracowuje
si¢ nowoczesne technologie produkcji, jak rowniez wprowadza si¢ nowe dodatki,
zazwyczaj pochodzenia naturalnego, aby zwickszy¢ atrakcyjnos¢ tego rodzaju produktow
spozywczych.

Stad tez celem badan byto okreslenie wptywu maki owsianej resztkowej i metody
prowadzenia ciasta na indeks oraz tadunek glikemiczny chlebow z 50% udziatem
tej maki, wypieczonych wylacznie na drozdzach lub z dodatkowym udziatem zakwasu
zytniego, w poréwnaniu z chlebem pszennym oraz takimi samymi chlebami z maka
owsiang handlowa.

Materiat badaczy stanowily: chleb pszenny na drozdzach, chleb z 50% udzialem
maki owsianej resztkowej lub handlowej wypieczony wylacznie na drozdzach, oraz
chleby z 50% udzialem maki owsianej resztkowej lub handlowej wypieczone z udziatem
zakwasu. W badanych chlebach oznaczono metodami AOAC [2006] zawarto$é
podstawowych skladnikow chemicznych oraz obliczono zawarto$¢ dostepnych
weglowodanow 1 warto$¢ energetyczng badanych chlebow. Oznaczono takze ich indeks
i tadunek glikemiczny, zgodnie z normg ISO 26642: 2010, po uzyskaniu zgody Komisji
Bioetycznej. Liczebno$¢ grupy ochotnikow, w ktorej przeprowadzano badania liczyla
15 osob.

Na podstawie uzyskanych wynikow badan stwierdzono, ze indeks glikemiczny
chlebéw pszenno-owsianych, zaré6wno z maka owsiang resztkowa jak ihandlowa,
charakteryzowal si¢ istotnie mniejszymi wartoSciami, w poréwnaniu z chlebem
pszennym. Nie wykazano istotnego wpltywu zastosowania zakwasu zytniego do produkcji
chlebow pszenno-owsianych, na ich warto$¢ indeksu glikemicznego.

Projekt zostat sfinansowany ze Srodkow Narodowego Centrum Nauki (NN 312331640)

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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CHARAKTERYSTYKA JAKOSCIOWA PAPRYKI MIELONEJ DOSTEPNEJ W HANDLU

Papryka mielona jest przyprawg otrzymywana przez sproszkowanie wysuszonych
uprzednio owocnikéw papryki rocznej (Capsicum annuum L.), a w przypadku papryki
mielonej ostrej rowniez innych gatunkéw papryk np. papryki owocowej (Capsicum
frutescens). Cechy jakosciowe papryki mielonej zaleza od odmiany i gatunku ro$liny
z jakiej pozyskano owocniki, regionu uprawy, sposobu suszenia oraz obrobki surowca.
Zmielenie suszu wraz z nasionami pozwala na uzyskanie bardziej pikantnej przyprawy.

Surowcem do badan byly dostepne w handlu mielone papryki ostre i stodkie
szesciu roznych marek, ktore po ich zakupieniu zakodowano. Do kodowania przyjeto
kolejne liczby arabskie przy czym dla papryk ostrych przed kodem cyfrowym dopisano
litere "o", a "s" dla stodkich.

W badanych probkach oznaczono suchg masg, ilos¢ karotenoidow ogotem,
zawarto$¢ kapsaicynoidow w przeliczeniu na kapsaicyng oraz wykonano analize barwy
metodg L*a*b* i punktowa ocene sensoryczna.

We wszystkich analizowanych probkach zawarto$¢ wody byta nizsza od 11%.
Natomiast ilo$¢ kapsaicynoidow ogotem w paprykach stodkich przekraczata 0,1%,
a w przypadku papryk ostrych byta wyzsza od 0,3%.

Oznaczenie barwy metoda L*a*b* dowiodlo, Ze papryka ostra 02 byta produktem
0 najjasniejszym odcieniu, najmniejszg za$ jasnoScig charakteryzowat si¢ produkt s6.
Analizujgc wartosci parametréw a* i b* najbardziej czerwonozotta barwe mial produkt
02, a najmniej s4.

Najwyzszg zawartoscia karotenoidéw charakteryzowaty sie papryki stodka
s6 (8258 mg/100 g produktu) i ostra 06 (5590 mg/100 g) tej samej marki. Natomiast
najmniej karotenoidow zawieraty papryka stodka s3 (221 mg/100 g) i ostra 03
(637 mg/100 g) takze pochodzace od jednego wytworcy.

Podczas analizy sensorycznej najlepiej oceniono papryki stodka s6 oraz
s4 natomiast najgorzej produkt zakodowany jako s3. Wyniki analizy sensorycznej byly
wysoce skorelowane z zawarto$cig karotenoidow ogotem w ocenianych produktach.

Wszystkie analizowane produkty speinialy wymagania stawiane przez norme
PN-A-86955, przy czym papryki: ostra o3 i slodka s3 oferowana w handlu pod jedna
marka cechowaty si¢ jakoScia zacznie rdzniaca si¢ od pozostatych przebadanych
przypraw.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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PRZYDATNOSC ZIELNYCH ROSLIN DZIKO ROSNACYCH JAKO KOMPONENTOW
DO WYTWARZANIA SUROWEK

Obnizenie zawarto$ci sktadnikow bioaktywnych w roslinach uprawnych
W porownaniu z ich dziko rosngcymi odpowiednikami sktania do poszukiwania wsrod
ro$lin dzikich surowcéw uzupehniajacych diete w sktadniki prozdrowotne. Celem pracy
byla ocena przydatnosci wybranych roslin dziko rosnacych jako sktadnikow
do wytwarzania suréwek.

Do badan, ze wzgledu na tatwa dostepnos$¢ oraz popularnos¢, wybrano ziele
mniszka lekarskiego (Taraxacum officinale F.H.Wigg), podagrycznika pospolitego
(Aegopodium podagraria L.) i krwawnika pospolitego (Achillea millefolium L.).
W s$wiezych warzywach oraz po dwoch dobach przechowywania oceniano zawarto$é¢
chlorofili, karotenoidéw, kwasu askorbinowego oraz polifenoli ogétem. Oceniono takze
poziom zanieczyszczenia mikrobiologicznego przechowywanych surowcow oznaczajac
0golng liczbe drobnoustrojéw (OLD), bakterii kwasu mlekowego, Enterobacteriaceae
oraz drozdzy i plesni.

Najwyzsza zawarto$cia kwasu askorbinowego cechowat si¢ podagrycznik
(150 mg/100 g), natomiast najwieksza stabilno$¢ po dwoch dobach przechowywania
stwierdzono w krwawniku (ubytek 12%). Zawarto$¢ chlorofili wynosita od 95 mg/100g
w przypadku podagrycznika do 70 mg/100 g w przypadku krwawnika. Zawartos¢
polifenoli ogotem miescita si¢ w zakresie od 600 do 1100 mg/100 g. Po dwoch dobach
przechowywania stwierdzono jedynie niewielkie zmiany zawartos$ci chlorofili, natomiast
znaczace ubytki dotyczyly kwasu askorbinowego. Poziom zanieczyszczenia
mikrobiologicznego byl stabilny w trakcie przechowywania i ksztattowat si¢ na poziomie
OLD wynoszacym od 10° do 10° jtk/g. Liczba bakterii z rodziny Enterobacteriaceae
wynosita od 10° do10” jtk/g, natomiast plesni od 10° do 10° jtk/g.

Badane rosliny dziko rosngce moga stanowi¢ dodatek do salatek
przygotowywanych w warunkach domowych wzbogacajac te produkty nie tylko o walory
sensoryczne, ale réwniez sktadniki odzywcze i prozdrowotne.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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ZROZNICOWANIE MIKROBIOLOGICZNE POLSKICH ODMIAN WINOGRON

Jakos¢ winogron, walory smakowo-zapachowe i wlasciwosci prozdrowotne
zar6wno owocow, jak i otrzymanych z nich produktow spozywczych, sa uzaleznione
miedzy innymi od r6znego rodzaju mikroorganizmow, ktorych wzajemne interakcje
przyczyniajg si¢ do powstania ostatecznych wlasciwosci organoleptycznych wina.

Celem pracy byta izolacja, wstgpna identyfikacja oraz ocena zréznicowania
mikroorganizmow zasiedlajacych owoce winogron.

Materiat badawczy stanowity trzy polskie odmiany winogron, charakterystyczne
dla zimnego klimatu: czerwone: Rondo i Dornfelder oraz biale Seyval Blanc. Owoce
zebrano we wrzesniu 2013 roku, w winnicach Zalipie i Srebrna Gora znajdujacych sie na
terenie wojewodztwa matopolskiego. W celu identyfikacji mikroorganizmow oraz
dokonania ich klasyfikacji systematycznej oceniano wyglad makroskopowy kolonii
na ptytkach Petriego, jak roéwniez wykonano preparaty mikroskopowe przyzyciowe
i utrwalone. Material Dbiologiczny przeznaczony do obserwacji w mikroskopie
elektronowym poddano nastgpujagcym czynnosciom: utrwalenie (aldehyd glutarowy
i czterotlenek osmu), odwodnienie (szereg alkoholowy o wzrastajacym stezeniu, 100%
aceton), suszenie w punkcie krytycznym (Quorum Technologies CPD E3000/E3100)
i napylenie metalem szlachetnym (napylarka Cressington Sputter Coater 108auto).
Obserwacje mikroskopowe prowadzono w badawczym mikroskopie $wietlnym Nikon
Eclipse E600 oraz elektronowym mikroskopie skaningowym Hitachi S-3400N.

Na podstawie uzyskanych wynikdéw stwierdzono, ze owoce wszystkich badanych
odmian winogron zasiedlane sa przez drozdze, grzyby strzgpkowe i bakterie.
Najliczniejsza naturalng mikroflora drozdzowa charakteryzowata si¢ odmiana Dornfelder
(2,4x10° jtk/g), najwicksza liczbe bakterii (1,3-1,8x10° jtk/g) wyizolowano z owocow
Seyval Blanc i Rondo, natomiast liczba grzybow strzepkowych we wszystkich badanych
przypadkach ksztaltowata sic na podobnym poziomie (2,1-3,5x10° jtk/g). Posrod
mikroflory drozdzowej, badanych winogron, dominowaly rodzaje Saccharomyces
i Rhodotorula. Z owocéw wyzej wymienionych odmian, kazdorazowo izolowano tylko
dwa rodzaje grzybow: Alternaria sp. i Aureobasidium sp. Najwigkszym zréznicowaniem
mikroflory grzybowej charakteryzowata si¢ odmiana Dornfelder, z ktérej wyosobniono
nastgpujace rodzaje plesni: Rhizopus sp., Aspergillus sp., Humicola sp., nieobecne
W pozostatych przypadkach. Odmiany Dornfelder i Rondo zasiedlane byly rowniez przez
bakterie nalezace do rodzajow: Bacillus, Escherichia i Micrococcus.

Zrédlo finansowania DS-3700/WTZ/2013-2014

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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BARWA PASTERYZOWANYCH PRZETWOROW Z BOROWKI BRUSZNICY JAKO
WSKAZNIK JAKOSCI PRZECHOWYWANYCH PRODUKTOW

Owoce jagodowe sa bogatym zrodlem sktadnikéw fenolowych. Wiele z tych
zwigzkéw ma potwierdzone dzialanie prozdrowotne. Do bogatych w polifenole dziko
rosngcych roslin jagodowych nalezy boréwka brusznica (Vaccinium vitis-idaea L.). Jej
owoce s3 surowcem do wytwarzania sosOw do mies, galaretek oraz dzemow.

Celem badan bylo okre§lenie wplywu modyfikacji metod wytwarzania
I przechowywania dzemoéw z boréwki brusznicy na stabilno$¢ sktadnikow fenolowych
i barwe otrzymanych wyrobow.

Z owocoéw dziko rosngcej borowki brusznicy wytworzono dzemy. Potowa
produktow zostata wytworzona z dodatkiem cukru (38%) oraz jablek odmiany szara
reneta (33%), natomiast potowa zawierala wylgcznie brusznice i cukier (38%).
Pasteryzowane produkty rozlewano na goraco do szklanych stoikéow i1 skladowano
w temperaturze 21+£1°C oraz w warunkach chtodniczych (2+1°C) przez okres szesciu
miesiccy. W $wiezych produktach oraz w czasie ich przechowywania oznaczano
instrumentalnie zmiany barwy (L*, a*, b*) oraz zawarto$¢ antocyjanéw ogdtem metodg
réznicowego pH.

Istotne zmiany barwy AE (ok. 5 dla temp. pokojowej i ponizej 4 dla temp.
chtodniczej) zaobserwowano po pierwszym miesigcu przechowywania. W pdzniejszym
okresie zmiany barwy przechowywanych produktow byly stosunkowo nieznaczne
az do 5 miesigca w temp. pokojowej i 6 w temp. chtodnicze;j.

Rowniez zawarto$¢ antocyjanéw zmniejszyta si¢ najwyrazniej w czasie
pierwszych dwoch miesigcy sktadowania. Stwierdzono réwniez, ze na zwigkszenie strat
tych barwnikow wptywala wyzsza temperatura przechowywania. Dodatek jabtka wplynat
korzystnie na zachowanie barwy dzemow.

Przeprowadzone analizy sugerujg, ze dodatek jabtek do dzemoéw z brusznicy
moze mie¢ korzystny wplyw na stabilno$¢ zawartych w nich antocyjanow oraz barwe
produktow.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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WPLYW SKLADU SUROWCOWEGO NA ZAWARTOSC AKRYLAMIDU W PIECZYWIE
DIETETYCZNYM

Pieczywo dietetyczne, do ktérego zaliczane sa suchary jest grupa produktow
przeznaczonych dla dzieci, osob starszych, rekonwalescentow. Bioragc pod uwage
warunki wypieku i suszenia, tzn. temperatury powyzej 120°C, oraz sktad surowcow
do jego otrzymywania, pieczywo dietetyczne moze by¢ zroédlem zwigzkow o charakterze
antyzywieniowym, takich jak akrylamid i jego pochodne. Jedna z metod redukcji
zawartos$ci akrylamidu jest rodzaj oraz stezenie srodka spulchniajacego.

Celem prowadzonych badan bylo okreslenie wptywu stezenia $rodka
spulchniajacego (drozdzy) na zawarto$¢ akrylamidu w pieczywie dietetycznym (suchary).

Suchary otrzymywano z zastosowaniem w skladzie recepturowym 7, 10 oraz
15 g drozdzy na 500 g ciasta. W surowych ciastach przed i po fermentacji oraz
w wypiekach i sucharach wykonano nast¢pujace analizy: zawarto$¢ cukrow prostych
i sacharozy przy uzyciu chromatografu HPLC + Ultimata 3000 firmy Dionex
z detektorem  Shodex-RI-101, =zawarto$¢ asparaginy przy uzyciu analizatora
aminokwasé6w Biochrom 30+, oraz zawartos¢ akrylamidu metodg GC-MS/MS
z derywatyzacjg. Badania wykazaly wplyw stgzenia drozdzy na zawarto$¢ akrylamidu
W sucharach. Zaobserwowano, iz wraz ze wzrostem ilo$ci drozdzy nastgpowata redukcja
zawartosci akrylamidu w gotowym produkcie. Najnizsza zawartos¢ akrylamidu,
wynoszacg odpowiednio 49,07 oraz 55,85 pg/kg oznaczono w wypiekach oraz sucharach
otrzymanych z zastosowaniem w skladzie recepturowym 15 g drozdzy. Ciasta otrzymane
z zastosowaniem w sktadzie recepturowym 15 g drozdzy charakteryzowaly si¢ najnizsza
zawarto$cig asparaginy oraz cukréw redukujacych, ktére sa prekursorami niezbgdnymi
do powstawania akrylamidu w produktach spozywczych. Proces suszenia wypiekoéw
w formie kromek spowodowal wzrost stezenia akrylamidu w sucharach w stosunku
do wypiekow niezaleznie od ilo$ci drozdzy uzytych do przygotowania ciasta. Analiza
porownawcza zawartosci akrylamidu w wypiekach oraz w sucharach wykazala,
iznajwigkszy wzrost stezenia akrylamidu w sucharach w stosunku do wypiekow
(0 21,8%) odnotowano w przypadku wyrobow otrzymanych z zastosowaniem W sktadzie
recepturowym 10 g drozdzy, najnizszy z kolei (o 7,4%) w wyrobach zawierajacych
w sktadzie recepturowym dodatek 7 g drozdzy.

Badania realizowane byly w ramach projektu nr POIG.02.01.00-10-171/09 wspolfinansowanego ze srodkow
Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna
Gospodarka, 2007-2013, Priorytet 2: Infrastruktura strefy B+R, Dziafanie 2.1: Rozwdj osrodkow o wysokim
potencjale badawczym.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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SMOOTHIES WISNIOWO-JABLKOWE - WLASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE
FINALNEGO PRODUKTU

Jabtka i wisnie to jedne z najpowszechniej uprawianych owocdéw na $wiecie.
Nadaja si¢ one zarowno do bezposredniego spozycia, jak réwniez sg doskonatymi
surowcami przetworczymi. Mozna je wykorzysta¢ do otrzymania roéznego rodzaju
produktow, w tym zywnosci funkcjonalnej, czy asortymentu zywnosci prozdrowotnej
m.in. koktajli owocowych. Smoothies to produkty powstale na bazie owocow
0 charakterystycznej potptynnej i gladkiej konsystencji. Powstaja one przez mieszanie
w odpowiednich proporcjach sokéw i puree owocowych [Teleszko i in., 2013]. Dzigki
mato inwazyjnej technologii przetwarzania finalny produkt cechuje si¢ wysoka wartoscia
odzywcza, zblizong do $wiezego surowca. Stad tez, celem pracy byta ocena wtasciwosci
fizykochemicznych, = zawartoéci  zwigzkow  polifenolowych i aktywnosci
przeciwutleniajacej w smoothies wisniowo-jabtkowych. Material badawczy stanowity
owoce wisni odmiany ‘bLutowka’ zebrane w 2013 roku ze SDOO w Zybiszowie,
k. Wroctawia oraz jabtka (odmiany ‘Shampion’) zakupione w handlu. Proces
technologiczny sktadat si¢ z 3 glownych etapow: otrzymywania puree wisniowego,
otrzymywania soku z jablek oraz mieszania potproduktéw w proporcjach: 80:20, 50:50
i 20:80. Dodatkowo sporzadzono probki kontrolne w postaci 100% puree wiSniowego
i soku jabtkowego. W finalnych produktach analizowano podstawowe parametry
fizykochemiczne tj. barwg, ekstrakt, kwasowo$¢ miareczkowg wg PN oraz zawarto$¢
pektyn [Pijanowski i in., 2006]. Ponadto oznaczono zawarto$¢ zwigzkow polifenolowych
z wykorzystaniem chromatografii cieczowej (UPLC) [Wojdylo i1 in., 2014] oraz
aktywno$¢ przeciwutleniajacg (ABTS) [Re i in., 1999].

Uzyskane wyniki wykazaty, ze wigkszy udzial przecieru wisniowego
w produktach typu smoothie, powodowat wzrost zawartosci pektyn oraz kwasowosci
miareczkowej w finalnym produkcie. Aktywno$¢ przeciwutleniajagca (ABTS)
ksztaltowata sie od 5,71 mmol (smoothies 50:50) do 4,49 mmol Trolox/100 g w
smoothies z 20% udzialem soku jablkowego. Ponadto zaobserwowano, ze zawarto$¢
zwigzkéw  polifenolowych  byla dodatnio  skorelowana z  wlasciwo$ciami
przeciwutleniajacymi produktu finalnego. Otrzymane wyniki wskazuja, ze produkt
mieszany, sporzadzony na bazie przecieru i soku wisniowo-jabtkowego to niezwykle
atrakcyjne produkty o wysokiej wartosci odzywczej.

Praca zostata wykonana w ramach projektu NCN o numerze: UMO-2011/01/B/NZ9/07139
Pijanowski E., Dtuzewski M., Dluzewska A. 2006. Ogélna technologia zywnosci. WNT.
Teleszko M., Wojdylo A. International J. Food Science & Technology 49(1), 2014, 98-106
Wojdylo A., Figiel A., Lech K., Nowicka P., Oszmianski J. FABT, 7, 2014, 829-841
Re R. i in. Free Radical Biology & Medicine. 26(9/10), 1999, 1231-1237
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WLASCIWOSCI POWLOK SKROBIOWYCH | ICH WPLYW NA JAKOSC
MODELOWYCH OWOCOW PODCZAS PRZECHOWYWANIA

Zywno$¢ ze wzgledu na swoj charakter jest narazona na wiele negatywnych
oddzialywan ze strony $rodowiska. Pod wptywem przechowywania, jako$¢ produktow
ulega pogorszeniu na skutek licznych zmian: masy, barwy, aromatu, sktadu chemicznego,
tekstury, jak rowniez natury mikrobiologicznej. Wszystkie te zjawiska wynikaja
z procesow utraty wody, oddychania, jak rowniez s3 wynikiem dostgpnosci tlenu, ktory
uczestniczy w procesach psucia zywnosci. Dlatego tez w celu zabezpieczenia produktéw
stosuje si¢ roznego rodzaju opakowania. Nowos$cig 1 swego rodzaju innowacyjng metodg
ochrony sa folie jadalne, ktéore w poréwnaniu ze zwyktymi opakowaniami nie generuja
odpadow, ponadto wytwarza si¢ je z tanich i tatwo dostepnych polimeréw, takich jak
m.in. skrobia, celuloza, biatka roslinne i zwierzece.

Celem niniejszej pracy byta ocena wlasciwosci folii wytworzonych na bazie 2%
kleikow skrobi ziemniaczanej z dodatkiem glicerolu lub sorbitolu (w ilosci 50%
W przeliczeniu na 1 g s.m. skrobi) oraz okreslenie wptywu tych folii i powlok na jakos¢
przechowywanych plastrow jabtek. Jabtka owijano w folie, a takze konserwowano
poprzez trzykrotne zanurzenie w kleiku skrobiowym (powloki). Tak przygotowane
probki owocow przechowywano przez 7 dni w temperaturze 20+2°C. Folie poddano
nastepujgcym badaniom: zmierzono grubo$é¢, zawarto$¢ wody, rozpuszczalnos¢ w wodzie
i wodochtonnos¢ po 24 h wytrzasaniu w kapieli wodnej. Natomiast w trakcie 7-dniowego
okresu przechowywania jabtek w foliach i powlokach dokonano pomiaru ubytku ich
masy oraz zmian parametréw barwy.

Na podstawie wynikow badan stwierdzono, iz rodzaj plastyfikatora miat wplyw
na wilasciwosci folii. Zastosowanie glicerolu pozwolito na otrzymanie grubszych folii,
0 wyzszej zawartosci wody niz tych z dodatkiem sorbitolu (odpowiednio 110 i 90 um,
18,7 i 9,0 %). Folie skrobiowe zawierajace w swoim sktadzie sorbitol wykazywaty
z kolei wyzszg rozpuszczalno$¢ w wodzie w porownaniu do tych, ktére zawieraty glicerol
(odpowiednio 41,2 i 26,6 %). Folie skrobiowe z udzialem sorbitolu i glicerolu
zmniejszyly statystycznie istotnie (0=0,05) ubytek masy plastrow jablek w trakcie
przechowywania, natomiast powloki skrobiowe spelnialy to zadanie jedynie
w pierwszych dwoch dniach przechowywania owocow. Na podstawie analizy
sktadowych barwy stwierdzono, iz zadna z folii i powlok nie zahamowata zmian
enzymatycznych zachodzacych w jabtkach w trakcie przechowywania.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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OCENA ZMIAN WYZNACZNIKOW POTENCJALU PRZECIWUTLENIAJACEGO
WYBRANYCH ZIOL PODDANYCH SUSZENIU

Rosliny zielarskie i przyprawowe sa surowcami o duzej zawartosci zwigzkow
fenolowych, takich jak kwasy fenolowe, flawonoidy i karotenoidy. W organizmie
cztowieka wykazuja one zrdéznicowang aktywno$¢ biologiczng, przede wszystkim
chelatuja jony metali, zmiatajg wolne rodniki, niektére zmieniajg dziatanie enzymoéw i ich
biodostgpnos¢. Aktywnos¢ biologiczna zwigzkow fenolowych wynika w duzej mierze
zich dziatania antyoksydacyjnego. Celem badan byla ocena zmian ogodlnej zawartosci
zwiazkow fenolowych oraz przeciwutleniaczy (TAS) w wybranych roslinach zielarskich
i przyprawowych poddanych suszeniu. W pracy poddano analizie ekstrakty
nastgpujacych zidt i roslin przyprawowych §wiezych oraz suszonych: czabru, tymianku,
pietruszki, oregano, bukwicy i macierzanki. Badania dotyczyly okreslenia zawartosci
zwigzkéw fenolowych wyrazonych w mg kwasu galusowego w przeliczeniu na g suchej
masy (s.m.) i $wiezej masy ($.m.) oraz calkowitej zawartosci przeciwutleniaczy jako
rownowaznika Troloxu w mmol na g suchej masy. Ekstrakcje prowadzono roztworem
wodnym kwasu solnego o stezeniu 0,1 mol/dm® oraz roztworem wodnym metanolu
o0 stezeniu 70% v/v. Z wynikéw przeprowadzonych analiz wynika, ze w roslinach
swiezych wystepuje istotnie wyzsza zawartos¢ zwigzkow fenolowych ogoélem oraz maja
one wyzszy catkowity potencjat antyoksydacyjny w porownaniu do tych samych roslin
poddanych suszeniu. Najwyzsza zawarto$¢ badanych zwiazkéw wykazano w probach
ekstrahowanych kwasem solnym z oregano, zaro6wno $wiezego jak i suszonego oraz
w ekstrakcie metanolowym z suszonego oregano. Najwyzsza zawarto$¢ zwigzkow
przeciwutleniajacych stwierdzono w probach ze $wiezej macierzanki ekstrahowanej
kwasem solnym. Najnizszg zawarto$¢ zwigzkoéw fenolowych odnotowano w natce
pietruszki zaréwno S$wiezej jak 1 suszonej. Badania potwierdzily istotng korelacje
pomiedzy zawartosciag zwigzkow fenolowych a ogo6lng zawartoScig substancji
0 wlasciwosciach przeciwutleniajgcych, ktére ulegaja rozktadowi podczas procesu
suszenia.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie

decyzji numer DEC-2011/01/B/NZ9/06830

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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WPLYW PRZECHOWYWANIA NA JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA PRODUKTOW
KULINARNYCH Z GRZYBOW

Celem pracy byla ocena stopnia skazenia przechowywanych produktow
kulinarnych z wybranych gatunkow grzybéw jadalnych. Swieze grzyby duszono z 10%
dodatkiem oleju roslinnego (przy czym polowe partii wczesniej zblanszowano)
i nastgpnie przechowywano przez 48 godzin w warunkach pokojowych (20+2°C) oraz
przez 96 godzin w warunkach chtodniczych (4+1°C). Ocenie poddano produkty uzyskane
z boczniaka ostrygowatego, mleczaja rydza, opienki miodowej, pieczarki
dwuzarodnikowej, pieprznika jadalnego i podgrzybka brunatnego. Okreslono ogodlng
liczbe drobnoustrojow (PN-EN 1S0-4833:2004/Ap1:2005), liczbe plesni i drozdzy
(PN-90/A-75052.08), liczbe bakterii E. coli, liczbe bakterii kwaszacych typu mlekowego
(PN-90/A-75052.07) oraz liczbg bakterii z rodzaju Bacillus.

Produkty kulinarne ze wszystkich badanych gatunkéw grzybow sktadowane
przez 48 godzin w temperaturze 20+2°C cechowaty si¢ wysokim poziomem skazenia
mikrobiologicznego, gdyz ogélna liczba drobnoustrojow przekroczyta 10° jtk w 1 g.
Ponadto zanotowano obecno$¢ bakterii z rodzaju Bacillus we wszystkich produktach
z wyjatkiem tych uzyskanych z mleczaja rydza. Obecno$¢ drozdzy i plesni stwierdzono
w produktach z pieprznika jadalnego, a w produktach z boczniaka ostrygowatego,
mleczaja rydza, opienki miodowej i pieczarki dwuzarodnikowej obecno$¢ bakterii
kwaszacych. Produkty kulinarne sktadowane przez 96 godzin w warunkach chtodniczych
charakteryzowaly si¢ nizszym stopniem skazenia mikrobiologicznego. Ogolna liczba
drobnoustrojow przekroczyta 10° jtk w 1 g w produktach z opienki miodowej, pieczarki
dwuzarodnikowej, pieprznika jadalnego i podgrzybka brunatnego, jednoczes$nie obecno$é
drozdzy obserwowano wytacznie w produktach z pieczarki dwuzarodnikowej, a bakterii
kwaszacych i z rodzaju Bacillus w produktach z pieprznika jadalnego. Niezaleznie
od czasu i warunkéw sktadowania nie wykazano obecnosci E. coli. Na podstawie
uzyskanych wynikoéw nalezy stwierdzi¢, ze produkty kulinarne z grzybow powinny by¢
spozywane bezposrednio po obrobce termiczne;j.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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EKSTRAKTY ZIOLOWE W ASPECKCIE ZAWARTOSCI ZWIAZKOW
POLIFENOLOWYCH | AKTYWNOSCI PRZECIWUTLENIAJACEJ

Ekstrakty z roslin leczniczych sa czgsto sktadnikami codziennej diety i wcigz
stosowane s3 zarowno w przemyS$le farmaceutycznym jak i spozywczym. Stale rosnace
zainteresowanie tymi preparatami wynika z ich korzystnego oddziatywania na organizm.
Celem pracy bylo dokonanie przegladu metod oznaczania zwigzkéw polifenolowych
w ekstraktach ziolowych z uwzglednieniem wplywu ekstrahenta na oznaczanie
aktywnosci przeciwutleniajacej, ktora moze by¢ konsekwencja zawartych w probie
polifenoli.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji numer DEC-2011/01/B/NZ9/06830

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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WPLYW SYROPU CUKROWEGO NA ZAWARTOSC AKRYLAMIDU W WYBRANYM
PIECZYWIE CUKIERNICZYM

W  produkcji wyrobow cukierniczych, a takze pieczywa cukierniczego,
czynnikiem znaczgco obnizajacym jako$¢ organoleptyczng i technologiczng wyrobow
sa krysztaty sacharozy. Wobec tego syrop cukrowy moze by¢ idealnym zamiennikiem
sacharozy, a jego sktad chemiczny, tj.: substancje mineralne, zwiazki azotowe
i substancje bioaktywne moga wpltywaé korzystnie na wihasciwosci fizykochemiczne
i funkcjonalne wyrobow cukierniczych. Celem badan byto okreslenie wptywu sktadu
recepturowego wybranych rodzajow pieczywa cukierniczego tj.: drozdzowego, kruchego
i biszkoptowo-ttuszczowego, otrzymywanych ze 100% udziatem syropu cukrowego jako
srodka stodzacego i z sacharozg (jako proby odniesienia), na profil weglowodanowy
i aminokwasowy oraz na ksztaltowanie zawarto$ci akrylamidu w gotowych wyrobach.
W otrzymanych produktach wykonano nastgpujace analizy: zawarto$¢ cukréw prostych
i sacharozy, aminokwaséw oraz akrylamidu. Ponadto, oznaczono réwniez barwe
wyrobow z wykorzystaniem metody CIE L*a*b*.

Na podstawie uzyskanych wynikoéw stwierdzono, iz zastapienie sacharozy syropem
cukrowym spowodowato wzrost zawarto$ci akrylamidu we wszystkich rodzajach
pieczywa cukierniczego. Moze mie¢ na to wplyw w tym przypadku szczegolnie bogaty
sktad aminokwasowy zastosowanego syropu. Analizy sktadu aminokwasowego wykazaty
duza zawarto§¢ w nim asparaginy. Ponadto, wyniki analizy barwy wypiekow réwniez
wskazuja na mozliwo$¢ tworzenia si¢ wigkszej ilosci akrylamidu w produktach
Z zastosowaniem syropu cukrowego. Najwiekszy 2-krotny wzrost zawartosci akrylamidu
odnotowano w ciastach biszkoptowo-ttuszczowych.  Na podstawie powyzszego
stwierdzono, ze zawarto$¢ akrylamidu zaréwno w produktach z sacharoza, jak
i z syropem cukrowym jest nizsza niz wartosci wskaznikowe podane w zaleceniu Komisji
w sprawie dochodzen dotyczacych pozioméw zawartosci akrylamidu w zywnoéci z dnia
10 styczna 2011 roku, tj. nie przekracza 200 pg/kg pieczywa cukierniczego.

Podsumowujac, wykazano, ze syrop cukrowy moze by¢ z dobrym skutkiem
stosowany jako zamiennik sacharozy do otrzymywania wybranego pieczywa
cukierniczego. Otrzymane wyroby cukiernicze wykazuja ilos¢ akrylamidu od 50%
do 65% nizsza niz dopuszczalna warto$¢ wskaznikowa. W zwigzku z powyzszym
stanowig produkty bezpieczne dla zdrowia cztowieka.

Badania realizowano w ramach projektu INNOTECH/IN1/61/150409/NCBR/12 w ramach Sciezki
programowej In-Tech finansowanego ze srodkow NCBiR

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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OCENA WPLYWU WYBRANYCH KATIONOW METALI
NA AKTYWNOSC PRZECIWRODNIKOWA ETANOLOWYCH | WODNYCH
EKSTRAKTOW TYMIANKU | OREGANO

Celem pracy bylo okres$lenie wptywu kationéw cynku, glinu, wapnia i magnezu
na aktywno$¢ przeciwutleniajacg etanolowych i wodnych ekstraktow (naparow)
W zaleznosci od ich stezenia. Materialem badawczym byly wysuszone i rozdrobnione
przyprawy: tymianek i oregano pochodzace z ekologicznej uprawy firmy ,,Dary natury”
w Korycinach. Aktywno$¢ przeciwutleniajgcg oznaczono metoda spektrofotometryczng
jako zdolno$¢ do redukowania stabilnego rodnika DPPH, a zawarto$¢ suchej masy
metodg suszarkowsq. Zarejestrowano rowniez widma w zakresie widzialnym ekstraktow
wodnych i etanolowych tymianku i oregano oraz ich mieszanin z solami metali. Dodatek
kationow metali wplywal na obnizenie absorbancji etanolowego ekstraktu tymianku
i podwyzszenie absorbancji ekstraktu oregano przy Am. Dodatek soli AP* i Mg*
powodowal przesuniecie maksimum absorbancji ekstraktow z tymianku. Ekstrakty
(napary) wodne nie wykazywaly maksimum absorbancji w zakresie widzialnym.
Jak wynika z przeprowadzonych badan obecno$¢ badanych soli w probach w rozny
sposob wplywa na ich aktywnos$¢ antyutleniajaca, ktéra zalezy zarowno od zawartosci
ekstraktow w probach, od rodzaju rozpuszczalnika, jak i od stezenia dodawanych soli
metalu. Stwierdzono, ze kationy glinu zwigkszaja aktywnos$¢ antyutleniajaca wszystkich
badanych ekstraktow, zmiany sg tym wicksze im wigkszy jest stosunek stezenia
dodawanej soli glinu do stezenia ekstraktu. Natomiast obecno$¢ kationéw cynku
powoduje obnizenie aktywnos$ci antyrodnikowej badanych ekstraktow, natomiast sole
wapnia i magnezu w mniejszym stopniu majg wptyw na zmiang tej aktywnosci.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie
decyzji numer DEC-2011/01/B/NZ9/06830

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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POROWNANIE AKTYWNOSCI PRZECIWRODNIKOWEJ EKSTRAKTOW
Z WYBRANYCH ROSLIN PRZYPRAWOWYCH

Ekstrakty roslinne stanowia obiecujaca alternatywa dla innych konserwantow
zywno$ci. Pozyskiwane z réznych gatunkow roslin moga zawiera¢ w swoim sktadzie
zwiazki o silnych wiasciwosciach przeciwutleniajacych, a czgsto przeciwbakteryjnych.
Czaber ogrodowy jest jedng z najstarszych aromatycznych ro$lin zielarskich. Ma szerokie
zastosowanie zarowno w medycynie, jak 1 aromaterapii i kosmetyce, jednakze
najczesciej, czgber jest stosowany jako zioto kulinarne. Oregano jest najbardziej
rozpowszechnionym gatunkiem z rodzaju Origanum. Cecha charakterystyczng tego
gatunku jest intensywny, przyjemny, ziolowo-korzenny zapach, wynikajacy z obecnosci
olejku eterycznego. Surowcem zielarskim jest ziele zawierajace oprocz olejku
eterycznego zwiazki fenolowe, flawonoidy i kwasy organiczne. Ekstrakty z oregano oraz
olejki eteryczne wykazuja cenne wlasciwosci lecznicze, dziatajg antyoksydacyjnie
i przeciwdrobnoustrojowo.

Celem pracy bylo okreslenie aktywnosci przeciwrodnikowej ekstraktow
otrzymanych z czabru i oregano. Aktywnos¢ przeciwrodnikowa ekstraktow zostata
okreslona poprzez pomiar ich zdolno$ci do wygaszania rodnika DPPH oraz na podstawie
zdolnosci do redukcji jonow zelaza oznaczonej metoda FRAP. Ponadto przeprowadzono
badanie kinetyki procesu wygaszania stabilnego rodnika DPPH w zaleznosci od rodzaju
rozpuszczalnika stosowanego do ekstrakcji oraz stgzenia ekstraktu. Zastosowano
nastgpujace rozpuszczalniki: metanol, etanol, aceton, woda, DMSO. W poszczegdlnych
ekstraktach oznaczano rowniez catkowita zawarto$¢ zwiazkéw fenolowych metoda
z odczynnikiem Folin-Ciocalteu’a. Stwierdzono istotne zr6znicowanie aktywnosci
antyoksydacyjnej badanych ekstraktéw w zaleznos$ci od stgzenia ekstraktu i uzytego
rozpuszczalnika. W badaniach z zastosowaniem DPPH najwyzsza aktywnos$¢
antyoksydacyjng wykazaly ekstrakt etanolowy (88% redukcji rodnika DPPH)
i acetonowy (87% redukcji) oregano. Najnizszg aktywnoscig przeciwrodnikowg
charakteryzowaty si¢ wodne ekstrakty z oregano (58% redukcji) i z tymianku
(43% redukciji)

Wyniki badan wykazaly wysoka korelacje pomigdzy aktywnoscig
przeciwrodnikows, a zawarto$cig zwigzkow zdolnych do wygaszania wolnych rodnikow.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie
decyzji numer DEC-2011/01/B/NZ9/06830

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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WSTEPNA OCENA MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA BIOFORTYFIKOWANEGO
W JOD SZPINAKU DO WZBOGACANIA ZYWNOSCI

Obecnie jodowanie soli kuchennej w Polsce i na $wiecie jest najbardziej
rozpowszechnionym modelem profilaktyki jodowej. Jednakze nadmierne stosowanie
chlorku sodu w codziennej diecie jest jednym z glownych czynnikow odpowiedzialnych
za wzrost poziomu zachorowalnosci na choroby uktadu krazenia. Dlatego tez postuluje
si¢ poszukiwanie alternatywnych sposobow zwigkszenia zawartosci jodu w diecie.

Celem badania byla ocena mozliwosci poprawy efektywnosci dolistnej
biofortyfikacji jodem ro$lin szpinaku oraz okreslenie zawarto$¢ zwigzkow biologicznie
czynnych majacych wplyw na mozliwos¢ zastosowania surowca do wzbogacania
produktéw spozywczych.

Szpinak odm ‘Olbrzym zimowy’ uprawiany byl w do$wiadczeniu wazonowym
na glebie mineralnej. Obiektami badan byly kombinacje z dolistng aplikacjg jodu
w formie 103" w stezeniu 0,01% I (m/v) oraz DMSO w stezeniach 0,02% i 0,05% (v/v):
1./Kontrola — oprysk wodg destylowana, 2./ DMSO 0,02%, 3./ DMSO 0,05%, 4./0,01% 1,
5./ 0,01% | + DMSO 0,02%, 6./ 0,01% I + DMSO 0,05%. Dolistng aplikacje badanych
zwiazkow wykonano dwukrotnie podczas uprawy szpinaku. Na kazde powtodrzenie
zastosowano jednorazowo 200 ml roztwordéw badanych zwigzkow.

Analizie sktadu chemicznego zostaty poddane rosliny szpinaku. W zebranym
materiale roslinnym o0znaczono zawarto$¢: jodu z wykorzystaniem techniki ICP-OES
po inkubacji z TMAH (PN-EN 15111 — 2008), chlorofili, karotenoidéw (Lichtenthaler,
Wellburn 1983) oraz profilu fenolowego (Fakumoto, Mazza 2000) i zdolnosci zmiatania
wolnego rodnika (DPPH) (Pekkarinen, Stockmann 1999).

W obiektach z aplikacja jodu stwierdzono wzrost zawartosci tego pierwiastka
szczegdlnie w przypadku jego tacznej aplikacji z najwyzszym st¢zeniem DMSO.
Zaréwno dodatek jodu jak i jodu wraz z DMSO powodowal obnizenie zdolnosSci
zmiatania wolnych rodnikéw jak i poszczegdlnych frakcji polifenoli.

Badania finansowane z ,, Uczelnianego konkursu na projekty finansowane z dotacji celowej na
prowadzenie badan naukowych lub prac rozwojowych oraz zadan z nimi zwigzanych, stuzgcych
rozwojowi mtodych naukowcow oraz uczestnikow studiow doktoranckich finansowanych w
wydziatowym trybie konkursowym w 2014 roku”

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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ZMIANY PROFILU KWASOW TLUSZCZOWYCH W UGOTOWANYCH
NASIONACH FASOLI

Celem badan bylo pordéwnanie profilu kwasoéw thuszczowych w $§wiezych
i ugotowanych nasionach fasoli, trzech odmian typu flageolet (Mona, Alamo i Flaforte)
oraz dwoch odmian przeznaczonych do uprawy na suche nasiona (Igotomska i Laponia),
zebranych w stadium dojrzato$ci woskowej przy zawarto$ci suchej masy na poziomie
40 g/100 g swiezej masy.

Oznaczanie kwasow thuszczowych w materiale badawczym obejmowato:
wyizolowanie tluszczu, przygotowanie estrow metylowych kwasow tluszczowych
wg PN-EN ISO 5509:2001P oraz analize¢ profilu kwasow tluszczowych metoda
chromatografii gazowej zgodnie z PN-EN ISO 5508:1996. Okreslenie sktadu i zawarto$ci
kwasoéw tluszczowych w nasionach fasoli prowadzono na chromatografie gazowym
(gaz nosny hel) typu Trace GC Ultra z detektorem FID w temp. 250°C. Stosowano
kolumne Supelcowax 10, utrzymujac jej temperature w zakresie 160-210°C.

Zawarto$¢ tluszczu surowego w suchej masie $wiezych nasion fasoli wynosita
2,12-3,35 ¢/100 g, a po ugotowaniu obnizyta si¢ do 2,10-2,74 g/100 g. Najwiekszy udziat
w tluszezu nasion miaty kwasy wielonienasycone z grupy n-3 (35,11-39,22%), nastepnie
kwasy wielonienasycone z grupy n-6 (29,26-31,33%), kwasy nasycone (22,85-27,53%),
a najmniejszy udzial miaty kwasy jednonienasycone (6,02-11,80%). Dominujgcymi
kwasami tluszczowym w nasionach byty kwasy a-linolenowy i linolowy. Po ugotowaniu
nasion fasoli odnotowano wzrost udziatu wielonienasyconych kwaséw tluszczowych
z grupy n-3 kosztem kwasow nasyconych i jednonienasyconych. Odnotowano réwniez
wzrost stosunku kwasow thuszczowych nienasyconych do nasyconych oraz kwasow
tluszczowych z grupy n-6 do n-3. Nie stwierdzono wptywu typu uzytkowego fasoli
na sktad kwasow ttuszczowych nasion.

Zrédlo finansowania DS 3700/WTZ/2014

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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Ba4 JOANNA SOBOLEWSKA-ZIELINSKA! KONRAD RYBCZYK!,
MALGORZATA BACZKOWICZ2, TERESA FORTUNA!

! Katedra Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci
Z Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpcji
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

OCENA WYBRANYCH PARAMETOW JAKOSCI PRODUKTOW
WZBOGACANYCH WITAMINA C

Witamina C nalezy do zwiazkow labilnych, gdyz jest wrazliwa na dziatanie tlenu,
promieniowania stonecznego, podwyzszonej temperatury i obecno$¢ jondw metali
ciezkich. W zwigzku z powyzszym producenci zywno$ci dodaja ja nie tylko w celu
wzbogacenia zywnos$ci, ale rowniez w celu zapobiegania strat powstajacych podczas
produkcji, czy przechowywania.

Material badawczy stanowily soki metne jabtkowe uzyskane bezposrednio
zowocow ,.Premium Apfelsaft naturtriib”, soki z migzszem z koncentratu soku
pomaranczowego ,.happy Day”, cukierki cytrynowe na gardlo ,Ice Storm Lemon”,
cukierki witaminowe 2z sokiem owocowym w nadzieniu ,nimm2” i cukierki
rozpuszczalne o smaku wisniowym z witaming C ,.fritt”. Kazdy z produktow zostat
zakupiony na rynku polskim i austriackim, a zgodnie z deklaracja producenta produktu
pochodzity z roéznych zaktadow produkcyjnych. W badanych produktach oznaczono
w trakcie przechowywania zawarto$¢ witaminy C metoda Tillmansa, w cukierkach
aktywno$¢ wodng, a w sokach zmiang barwy zmierzong w systemie CIE L*a*b* przy
uzyciu spektrofotometru.

Na podstawie badan stwierdzono, ze we wszystkich badanych produktach proces
wzbogacania witaming C zostal przeprowadzony z duza nadwyzka, a na koniec daty
przydatnosci do spozycia zawarto$¢ tego skladnika nie byla nizsza od wartosci
zadeklarowanej na opakowaniu. W trakcie przechowywania sokéw zaobserwowano
spadek zawarto$ci witaminy C wraz z uplywem czasu, natomiast w przypadku cukierkow
zawarto$¢ tego sktadnika zmieniata si¢, co moze $wiadczy¢ o niejednorodnosci calej
partii produktu. Aktywno$¢ wody analizowanych cukierkéw gwarantujaca stabilno$¢
mikrobiologiczng nie zostala przekroczona w catym ich okresie przechowywania.
Natomiast czas przechowywania sokow miat istotny wpltyw na zmiang ich barwy.
Sposrod pigeiu porownywanych produktow, trzy zakupione za granicg charakteryzowaty
si¢ wyzsza zawarto$cig witaminy C niz ich odpowiedniki z rynku krajowego.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014



ZYWNOSC A BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE 115

ROBERT SOCHA', AGNIESZKA SWIEBOCKA!, -
JOANNA SOBOLEWSKA-ZIELINSKA', TERESA FORTUNA',
MALGORZATA BACZKOWICZ?

! Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci
2 Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpgji
Wydzial Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

BADANIE PROFILU POLIFENOLOWEGO | AKTYWNOSCI ANTYOKSYDACYJNEJ
SOKOW JABLKOWYCH DOSTEPNYCH NA POLSKIM RYNKU

Produkty spozywcze bogate w naturalne przeciwutleniacze wzbudzaja coraz
wieksze zainteresowanie konsumentow z uwagi na ich wielokierunkowe dziatanie
prozdrowotne na organizm cztowieka. Przyktadem tego typu produktow mogg by¢ soki
jablkowe, bedace cennym zrédtem przeciwutleniaczy, charakteryzujacych si¢ zdolnoscia
neutralizowania wolnych rodnikéw, ktore odgrywaja powazna role w genezie wielu
choréb cywilizacyjnych.

Celem pracy byla analiza profilu polifenolowego i aktywnosci antyoksydacyjnej
8 sokoéw jablkowych, pochodzacych od réznych krajowych producentow. Profil
polifenolowy  sokéw  jabtkowych  badano z  wykorzystaniem  metody
spektrofotometrycznej w reakcji z odczynnikiem Folina-Ciocalteu, jak rowniez przy
uzyciu HPLC. Natomiast ich aktywno$¢ antyoksydacyjng analizowano z wykorzystaniem
metody spektrofotometrycznej w reakcji wygaszania wolnych rodnikow ABTS i DPPH.

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono znaczne zrdznicowanie
badanych sokow jabtkowych pod wzgledem zawarto$ci polifenoli ogotem, badanej
w reakcji z odczynnikiem Folina, ktora wahata si¢ w zakresie od 4,47 do 23 mg/100 g
w przeliczeniu na kwas galusowy. Aktywno$¢ antyoksydacyjna badanych produktow,
wyrazona w ekwiwalentach (milimolach) Troloksu na 1 L soku wahata si¢ w zakresie
od 0,53 do 1,57 w przypadku metody z rodnikiem DPPH, oraz w zakresie od 0,52 do 1,92
w przypadku metody z kationorodnikiem ABTS. Analiza chromatograficzna badanych
sokow umozliwita zidentyfikowanie 6 kwasoéw fenolowych (ferulowego, galusowego,
kawowego, p-kumarowego, protokatechowego i synapinowego) oraz kwercetyny.
Kwasem fenolowym wystepujacym w najwigkszej ilosci byl kwas kawowy, ktorego
zawarto$¢ wahata si¢ w granicy od 0,97 do 2,95 mg/100 g produktu. Natomiast kwasem
fenolowym wystepujacym w najmniejszej ilosci byt kwas protokatechowy. Stosunkowo
niska zawarto$¢ kwasow fenolowych, analizowanych metoda chromatograficzng
w badanych sokach jabtkowych w porownaniu z zawartoscig polifenoli ogétem moze
wynika¢ z faktu, iz zawarte w nich zwiazki fenolowe (kwasy fenolowe i flawonoidy),
wystepuja gtownie w formie zwigzanej, tj. w postaci estrow i glikozydow.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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B40 KRZYSZTOF SUROWKA, DANIEL ZMUDZINSKI,

IRENEUSZ MACIEJASZEK, JOZEFA SUROWKA, ANNA KALETA

Katedra Chtodnictwa i Koncentratéw Spozywczych, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlgtaja w Krakowie

WLASCIWOSCI ANTYOKSYDACYJNE HYDROLIZATOW BIALKOWYCH
Z EKSTRUDATOW SOJOWYCH

Hydroliza enzymatyczna bialek jest jednym 2z wazniejszych sposoboéw
modyfikowania wlasciwosci funkcjonalnych tych biopolimeréw. Celem pracy jest
wykazanie, ze limitowana hydroliza enzymatyczna biatek ekstrudowanej maki sojowej
pozwala na uzyskanie hydrolizatéw nie tylko o pozadanych cechach funkcjonalnych
W rozumieniu charakterystyki fizykochemicznej, lecz takze w aspekcie wlasciwosci
prozdrowotnych.

Rozdrobniony ekstrudat z maki sojowej Nutrisoy 7B poddawano hydrolizie
enzymatycznej przy pomocy preparatu Trypsyny (NovoNordisk, 1,5 AU/g biatka). Proces
prowadzono w temp. 50°C utrzymujac pH 8,1 przy stezeniu biatka sojowego
w mieszaninie reakcyjnej 70 g/kg. Zastosowano zmienne parametry procesu: stosunek
enzymu do substratu (8-48 mAU/g biatka) oraz czas trwania proteolizy (30-270 min.).
Wykorzystano procedure optymalizacyjng oparta na generowaniu powierzchni
odpowiedzi. Nastepnie wykre$lono superpozycje konturow dla rozpuszczalnosci,
wodochtonno$ci, wilasciwosci emulgujacych i pianotworczych oraz teksturalnych
wyznaczajac zakres zmiennych niezaleznych (stosunek E:S i czas proteolizy) przy
ktorych otrzymuje si¢ hydrolizaty o optymalnych wlasciwosciach fizykochemicznych.
Zoptymalizowano roéwniez warunki proteolizy pod katem uzyskania hydrolizatow
0 najlepszych cechach przeciwutleniajacych mierzonych z wykorzystaniem wolnych
rodnikéw DPPH" i ABTS"", metody FRAP oraz jako sila redukujaca.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze w miar¢ postgpu hydrolizy poprawie
ulegaja cechy fizykochemiczne hydrolizatow, ale tylko przy nieznacznym
zaawansowaniu procesu. Produkt o optymalnych wlasciwosciach mozna uzyskaé
prowadzac proces przez 30-100 min przy stosunku E:S=8+15 mAU/g bialka.
Zachodzg rowniez, na ogot korzystne, zmiany wlasciwosci antyoksydacyjnych, dla
ktorych polozenie maksimum jednak zalezy od przyjetej metody badawczej.
Optimum uwzgledniajace wyniki czterech zastosowanych metod ustalone przy
wykorzystaniu funkcji uzytecznos$ci catkowitej okreslone jest przez czas procesu
100-230 min i stosunek E:S 8-20 mAU/g. Zatem optymalne parametry dla uzyskania
z ekstrudowanej maki sojowej hydrolizatow trypsynowych o najlepszych cechach
prozdrowotnych i technologicznych sg blisko siebie potozone lecz nie pokrywaja sig.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014



ZYWNOSC A BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE 117

MAL GORZATA TABASZEWSKA'!, ZOFIA LISIEWSKA!, B47

ELZBIETA SIKORA?, £t UKASZ SKOCZYLAS',
RADOSEAWA SKOCZEN-StUPSKA', KATARZYNA KUR!

! Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybow, Wydzial Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kollgtaja,
? Katedra Technologii Organicznej i Proceséw Rafineryjnych, Wydzial Inzynierii i Technologii
Chemicznej, Politechnika Krakowska,
tel.:12 6224767, m.tabaszewska@ur.krakow.pl

WPLYW CZASU EKSTRAKCJI NA WYBRANE WLASCIWOSCI PROZDROWOTNE
KWIATOW BZU CZARNEGO

Bez czarny jest szeroko rozpowszechnionym krzewem dziko rosngcym. Jako
surowiec leczniczy wykorzystywana jest prawie cata roslina. Swieze kwiaty bzu czarnego
znalazty zastosowanie gtownie do produkcji syropow, a w postaci suszonej herbat.

Celem pracy byto okreslenie wptywu czasu ekstrakcji na wybrane whasciwosci
prozdrowotne §wiezych kwiatow bzu czarnego.

Materiat stanowity $wieze kwiaty bzu czarnego (Sambucus nigra). Kwiaty
zostaly zalane etanolem o réznym stezeniu (50%, 60%, 70%, 80%, 90%) oraz woda,
a nastgpnie rozdrobnione w homogenizatorze. Przygotowane proby poddano analizom
bezposrednio po przyrzadzeniu oraz po przechowywaniu przez 1, 2, 3 dni w temp. 4°C.
W otrzymanych ekstraktach oznaczono spektrofotometrycznie zawarto$¢ polifenoli
ogolem, flawonoidéw ogodtem, zdolnos¢ redukcji jonow zelaza (FRAP) oraz wlasciwosci
przeciwutleniajgce wzgledem rodnika ABTS.

Na podstawie przeprowadzonych analiz stwierdzono, ze najwigcej polifenoli
ogblem zostalo wyekstrahowanych z surowca podczas 3-dniowego procesu przy uzyciu
50% etanolu, natomiast najmniej przy ekstrakcji 3-dniowej 70% etanolem. Najwiecej
flawonoidéow ogotem ekstrahowano podczas 2-dniowej ekstrakcji 50% etanolem,
najmniej przy 3-dniowej ekstrakcji wodg. Zdolno$é¢ redukeji jonéw Zelaza byta najlepsza
po 1 i 2 dniu ekstrakcji 70% etanolem, z kolei najmniejsza zanotowano dla supernatantow
wodnych bezposrednio po przygotowaniu oraz po 3 dniowej ekstrakcji 70% etanolem.
Najlepsze wlasciwos$ci przeciwutleniajace wzgledem rodnika ABTS wykazywat
supernatant otrzymany przez ekstrakcje 70% etanolem bezposrednio po przygotowaniu,
natomiast najmniejsze obserwowano w przypadku ekstraktéw wodnych niezaleznie
od czasu ekstrakcji. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze wysoka
ekstrahowalno$¢ badanych zwigzkéw prozdrowotnych uzyskuje sie bezposrednio po
przygotowaniu ekstraktow przy uzyciu 70% etanolu oraz po 3-dniowej ekstrakcji 50%
etanolem.

Zrédlo finansowania BM — 4781/KTOWiG/2014

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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B48 TOMASZ TARKO, ALEKSANDRA DUDA-CHODAK,
DOROTA SEMIK, NATALIA ZAJAC

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie im. Hugona Kotlqtaja w Krakowie

BIOPRZYSWAJALNOSC ZWIAZKOW POLIFENOLOWYCH Z OWOCOW BZU
CZARNEGO W SYMULOWANYM PRZEWODZIE POKARMOWYM CZLOWIEKA

Za jedno z bogatszych zrodel sktadnikow o charakterze przeciwutleniajacym
mozna uzna¢ bez czarny, ktorego kwiaty i owoce obfituja w zwiazki polifenolowe.

Celem doswiadczenia byla ocena przemian zwigzkéw polifenolowych
zawartych w owocach bzu czarnego (Sambucus nigra) podczas symulacji trawienia.
Proces sktadal si¢ z symulacji trawienia w zotadku oraz dwunastnicy (pepsyna,
pH=2), wchtaniania przez nabtonek jelita cienkiego (pankreatyna, zoté, pH=7,
membrany dializacyjne) i trawienia w jelicie grubym, przy uzyciu mikroflory
jelitowej  (inokulum  Bacteroides  galacturonicus,  Enterococcus  caccae,
Bifidobacterium catenulatum, Ruminococcus gauvreauii, Lactobacillus sp.,
Escherichia coli). W owocach oraz dializatach uzyskanych po kazdym etapie procesu
oznaczano aktywno$¢ przeciwutleniajacg oraz zawarto$¢ polifenoli ogoétem, a takze
ich profil.

Owoce bzu czarnego charakteryzowaly si¢ duza  aktywnoScia
przeciwutleniajaca (4402 mg Troloxu/100 g §. m.) oraz wysokim ogolnym stgzeniem
polifenoli (8071 mg katechiny/100 g §. m.). Gtownymi zwigzkami polifenolowymi
owocow byly antocyjany (cyjanidyno-3-sambubiozyd i delfinidyno-3-glukozyd) oraz
procyjanidyna B1, kwasy fenolowe i glikozydy kwercetyny.

Supernatant z pierwszego etapu trawienia (zotadek) bzu czarnego odznaczat si¢
bardzo wysokg aktywnoscia przeciwutleniajgca (7519 mg Troloxu/100 g $.m). Za wysoki
potencjat antyrodnikowy odpowiadaty przede wszystkim antocyjany — Sambubiozyd
cyjanidyny i rutynozyd kwercetyny. Stwierdzono takze niewielki udziat
nierozpuszczalnych frakcji polifenoli w tych owocach. Po przeprowadzonej dializie
(symulacja trawienia w jelicie cienkim) stwierdzono 3-krotne obnizenie stezenia
polifenoli ogotem, a zwigzki obecne w dializacie wykazywaty 30% spadek aktywnosci
przeciwutleniajacej, w porownaniu do supernatantu. Wykazano réwniez, ze bakterie
jelitowe w niewielkim stopniu metabolizuja zwiazki polifenolowe zawarte w owocach
bzu czarnego.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr DEC-2011/01/B/NZ9/00218

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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KINGA TOPOLSKA', AGNIESZKA FILIPIAK-FLORKIEWICZ', B49
EWA CIESLIK', ADAM FLORKIEWICZ2, IRENEUSZ MACIEJASZEK3

Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpcji
“Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci
$Katedra Chlodnictwa i Koncentratéw Spozywczych
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlgtaja w Krakowie

WPLYW DODATKU BULW TOPINAMBURU (HELIANTHUS TUBEROSUS L.) NA
JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA SORBETOW OWOCOWYCH

Jako§¢ zywnosci, w tym stopien jej zanieczyszczenia drobnoustrojami
chorobotworczymi, ma istotny wpltyw na zdrowie i zycie ludzi. Badania dotyczace
okreslenia poziomu zanieczyszczen surowcoOw i produktéw gotowych moga informowac
0 higienie procesu lub nieprawidtowosciach technologicznych, a takze o zagrozeniach
bezpieczenstwa konsumenta.

Celem podjetych badan byta ocena wptywu dodatku bulw topinamburu na jakos$¢
mikrobiologiczng sorbetéw owocowych. Material badawczy stanowily sorbety (ekstrakt
26%) wyprodukowane z udziatem owocoéw pomaranczy badz truskawki (60%) oraz pulpy
z bulw topinamburu odmiany Albik. Sorbety wyprodukowano przy pomocy maszyny do
lodow CORTINA firmy UNOLD. Probki do badan stanowity zarowno surowce, jak i
produkty gotowe (bezposrednio po wyprodukowaniu i po 3 miesigcach przechowywania).
Ogolng liczbe drobnoustrojéw mezofilnych, liczbe drozdzy i ple$ni, bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae, bakterii z grupy coli oraz bakterii Salmonella oznaczono zgodnie z
norma, odpowiednio: PN-EN ISO 4833/2004, PN-90 A-75052/08, PN-A-04023, PN-ISO
4832 i PN-EN ISO 6579.

Wyniki pokazaly, ze jako§¢ mikrobiologiczna owocow byla zadowalajaca,
jednakze ogodlna liczba drobnoustrojow mezofilnych i drozdzy w pulpie z bulw
topinamburu wynosita odpowiednio 5,4x10°%i 4,7x10°. Jednoczesnie stwierdzono w niej
obecnos¢ bakterii z grupy coli (3,2x10°) i Enterobacteriaceae (9,8x10°). W zadnej
probce nie wykryto bakterii Salmonella spp. Na podstawie uzyskanych wynikow
dotyczacych jakosci mikrobiologicznej bulw, proces produkcji sorbetéw uzupetniono
0 etap pasteryzacji (temperatura 95-98°C, czas: 2 min) pulpy. W efekcie zostata
zmnigjszona liczba mikroorganizméw i tym samym uzyskano pozadang jako$¢
mikrobiologiczng sorbetow.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji numer DEC-2011/01/B/NZ9/03045

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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BS0 AGNIESZKA ZAWISLAK, DOROTA GALUSZKA,
IWONA TESAROWICZ, IRENEUSZ MACIEJASZEK

Katedra Chlodnictwa i Koncentratéw Spozywczych, Wydzial Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE TRADYCYJNYCH NALEWEK SPORZADZANYCH
NA BAZIE OWOCOW LESNYCH

Nalewki sg wyciggami alkoholowymi ze swiezych owocow, zidt, nasion, korzeni
z dodatkiem cukru lub miodu. Napoje te moga by¢ stodkie i wytrawne, sporzadzane
z kompozycji réoznych owocéw w rdéznych proporcjach, czasem rowniez z sokow
z dodatkiem zioét. W zwiazku z rosnaca §wiadomoscia spoteczenstwa na temat zdrowego
odzywiania, coraz bardziej popularne staja si¢ wiasnorecznie sporzadzane, tradycyjne
wyroby, w tym rowniez nalewki. Regularne i umiarkowane ich spozywanie moze chronié¢
ludzki organizm przed wieloma chorobami, gdyz trunki te bogate sa w dobroczynne
substancje pochodzenia roslinnego, do ktérych zaliczy¢ mozna przeciwutleniacze.

Celem pracy bylo okreslenie wlasciwosci prozdrowotnych nalewek
sporzadzonych z owocoéw lesnych, wedlug tradycyjnych, regionalnych receptur.
Do sporzadzenia nalewek uzyto 70% etanol oraz sacharoze w réznych proporcjach.
Wykorzystano owoce maliny lesnej (Rubus idaeus), boréwki czernicy (Vaccinium
myrtillus), jarzabu pospolitego (Sorbus aucuparia), owocow dzikiej r6zy (Rosa canina),
sliwy tarniny (Prunus spinosa), poziomki pospolitej (Fragaria vesca), jezyny lesnej
(Rubus plicatus), a takze kwiat lipy drobnolistnej (Tilia cordata). Jako surowce
pomocnicze zastosowano suszone sliwki (Prunus domestica), suszone figi (Ficus carica),
kwiat rumianku (Matricaria chamomilla), liscie miety pieprzowej (Mentha piperita),
gozdziki (Eugenia caryophyllata) oraz zdZbta turowki wonnej (Hierochloé odorata).

Oznaczono moc badanych produktow przy pomocy destylacji prostej, ekstrakt
metoda refraktometryczna oraz gestos¢ metoda piknometryczna. Wykonane zostaty takze
analizy ogo6lnej ilosci polifenoli z odczynnikiem Folina-Ciocalteu oraz antocyjanow
metoda réznicowego pomiaru pH. Okreslono rowniez potencjal przeciwutleniajacy
nalewek poprzez pomiar sity redukujacej metoda Yena i Chena [1995] oraz zdolno$¢
do zmiatania wolnych rodnikow DPPH wg Branda-Williamsa [1995].

Ogolna zawarto$¢ polifenoli w analizowanych trunkach miescita si¢ w zakresie
od 473,7 mg/l do 1608,3 mg/l, przy czym udziat w nich antocyjanow wahat si¢
w granicach od ponizej 1% do 37%. Osiagnigte rezultaty dotyczace ilosci zwiazkow
fenolowych zblizone sa do ich zawartosci w winach (507-3205 mg/l). Stwierdzono
stosunkowo wysoki wspodtczynnik korelacji miedzy zawartoscia polifenoli a sitg
redukujaca (r=0,7, dla p<0,05) oraz brak pozytywnej zaleznosci migdzy tymi sktadnikami
a zdolnoscia wygaszania wolnych rodnikow DPPH. Otrzymane wyniki dwoch miar
aktywnosci antyoksydacyjnej nie zawsze korelowaty ze soba, analizujac jednak wszystkie
rezultaty najlepszymi wtasciwosciami przeciwutleniajacymi charakteryzowata si¢
nalewka z dzikiej rozy.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014



ZYWNOSC A BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE 121

Sekcja Il
Technologia produkcji

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014



122 ZYWNOSC A BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE

cl MARIA BALCEREK, KATARZYNA PIELECH-PRZYBYLSKA,

PIOTR PATELSKI

Zaktad Technologii Spirytusu i Drozdzy /Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii
Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Politechnika £odzka

JAKOSC DESTYLATOW ROLNICZYCH ZE zBOZ SLODOWANYCH
| NIESLODOWANYCH

Tradycje produkcji starki w Polsce, wytwarzanej z surowego odlezakowanego
surowego spirytusu zytniego, siegaja przetomu XVI/XVII wieku (ok. 1614 r.).
Wprowadzenie przez male gorzelnie rolnicze do swojej oferty produkcyjnej, destylatow
z surowcow zbozowych stodowanych i niestodowanych, moze przyczyni¢ si¢
do zwigkszenia konkurencyjnosci tej grupy przedsigbiorstw i wprowadzenia na rynek
produktéw o charakterze regionalnym i tradycyjnym.

Celem badan bylo poréwnanie sktadu chemicznego destylatow rolniczych
otrzymanych po fermentacji zacieréw ze zb6z stodowanych i niestodowanych. Zaciery
przygotowywano metoda bezci$nieniowego uwalniania skrobi, z zyta nieslodowanego
odmiany Dankowskie Diament (Danko, Choryn), (zacieranie z udzialem z udzialem
enzymow amylolitycznych firmy Novozymes, Dania) oraz z 30 i 50% udzialem stodow:
zytniego, pszenicznego i jeczmiennego (WEYERMANN MALT, Niemcy), bez dodatku
enzymoéw amylolitycznych. Fermentacje byly prowadzone w systemie 3-dobowym,
z udziatem drozdzy gorzelniczych Ethanol-Red (Lesaffre, Francja).

Badania sktadu chemicznego destylatow wykonano na chromatografie gazowym
(Agilent 7890A, USA), sprzezonym ze spektrometrem mas (Agilent MSD 5975C, USA),
z zastosowaniem kolumny kapilarnej HP-5 MS (30m x 0,25 mm x 0,25 pum).

Oceniajagc  zawarto§¢ produktow ubocznych fermentacji w otrzymanych
destylatach, odnotowano, iz te pochodzace z zacierow z udzialem 50% stodu
pszenicznego zawieraly ok. 2-krotnie wyzsze stgzenia metanolu (Srednio ok. 119 mg/l
100% obj.) 1 ponad potowg nizsze st¢zenia aldehydu octowego ($rednio 36 mg/l 100%
obj.) w poréwnaniu ze spirytusem otrzymanym wylacznie z zyta niestodowanego.

Destylaty z zacieréw z dodatkiem stodow zbozowych odznaczaty si¢ wyzszymi
stezeniami 1-propanolu (542,29 - 672,74 mg/1 spirytusu 100% obj.) wobec prob z zyta
niestodowanego (239,36 mg/l spirytusu 100% obj.). Odwrotne proporcje wykazywata
zawarto$¢ 3-metylo-1-butanolu, ktory w spirytusach z zacierow mieszanych byl obecny
w ilosciach 2514,50 - 3228,63 mg/l spirytusu 100% obj., za§ w pochodzacych z zyta
niestodowanego wystepowal w stezeniu - 4257,30 mg/I spirytusu 100% obj.

Badania byly realizowane w ramach projektu badawczego nr PBS2/B8/9/201 3,

finansowanego przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju
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YZaklad Technologii Fermentaciji, *Zaklad Technologii Spirytusu i Drozdzyl
Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii
Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Politechnika £odzka,

DOBOR DROZDZY DO FERMENTACJI HYDROLIZATOW Z WYSLODKOW BURAKA
CUKROWEGO

Latwo dostgpna i obficie wystgpujaca biomasa jest pozgdanym surowcem
do produkecji biopaliw. Wystodki buraczane, jako produkt uboczny procesu wytwarzania
cukru, sg wartoSciowa biomasa, gltéwnie ze wzgledu na zawarto$¢ skladnikow
weglowodanowych (celuloza i hemiceluloza). Z uwagi na fakt, iz hydrolizaty
z wystodkow buraczanych zawieraja nie tylko heksozy, ale rowniez pentozy, za celowe
uznano przeprowadzenie badan dotyczacych doboru drozdzy do fermentacji cukréw
obecnych w badanych surowcach. Fermentacje prowadzono z udziatem trzech gatunkow
drozdzy: Saccharomyces cerevisiae (Ethanol Red), Pichia stipitis i Pachysolen
tannophilus. Brzeczki przygotowywano z hydrolizatow z wystodkow buraczanych
swiezych, niemelasowanych i melasowanych, nastgpnie suplementowano pozywka
mineralng (NH4),HPO, (0,2 g/l brzeczki) i drozdze w ilosci od 0,5 do 1,5 g s.s./I,
w postaci monokultury S. cerevisiae lub kultury mieszanej. Fermentacje prowadzono
w temperaturze 28-30°C, w ciaggu 72 h. Przebieg procesu kontrolowano poprzez pomiar
ubytku masy, zwigzanego z wydzielaniem CO,.

Hydrolizaty z wystodkéw $wiezych oraz niemelasowanych, odznaczaty
si¢ zblizong zawarto$cig suchej substancji (8,1-8,2°Bx), natomiast w hydrolizacie
z wystodkoéw melasowanych zawarto$¢ ekstraktu byta wyzsza i wynosita 10°Bx. St¢zenie
cukrow ogotem ksztattowato si¢ w granicach od 4,31 g inwertu (hydrolizat z wystodkow
$wiezych) do 5,14 g/100 ml (hydrolizat z wystodkow melasowanych).

Najwyzsza wydajnos¢ alkoholu z hydrolizatow wystodkow $wiezych oraz
suszonych - niemelasowanych i melasowanych, zapewnito zastosowanie do fermentacji
mieszanki drozdzy Saccharomyces cerevisiae (Ethanol Red) i Pichia stipitis, w ilosci
1,5 g/l (1:1). Fermentacja hydrolizatow z wystodkéw melasowanych pozwolita
na uzyskanie wydajno$ci etanolu na poziomie 47,28% wydajnosci teoretycznej.
Zastosowanie do fermentacji mieszanej kultury drozdzy Ethanol Red i Pachysolen
tannophilus (1,5 g/l; 1:1), wptyneto na obnizenie wskaznikéw procesu. Uzyskane wyniki
wskazujg na potrzebe kontynuacji badan w zakresie poprawy stopnia wykorzystania
cukrow obecnych w badanych hydrolizatach wystodkow buraczanych.

Badania byly realizowane w ramach projektu badawczego nr PBS/B8/3/2012, finansowanego

przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju
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Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WPLYW ZAMRAZALNICZEGO PRZECHOWYWANIA NA ZAWARTOSC WITAMINY B
W OWOCNIKACH PIECZARKI BRAZOWEJ

Celem badan bylo okreslenie wplywu 4-miesigcznego zamrazalniczego
przechowywania na zawarto§¢ witaminy Bg w owocnikach pieczarki. Zamrazaniu
poddano grzyby nieblanszowane (mrozonka 1), blanszowane w wodzie (mrozonka 2)
oraz grzyby nasaczane prozniowo roztworem pirosiarczynu sodu i kwasu cytrynowego
i nastgpnie blanszowane w wodzie (mrozonka 3). Blanszowanie prowadzono w czasie
180 s w temp. 96-98°C, nasgczanie proézniowe W czasie 15 min. w temp. pokojowej, pod
cisnieniem 0,025 MPa. Mrozonki przechowywano w temp. -25°C. Zawarto$¢ witaminy
Bs (pirydoksyna, pirydoksal, pirydoksamina) oznaczono w materiale liofilizowanym
metodg wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC).

W $wiezych grzybach suma witaminy Bg wynosita 274 ug/100 g sm. Stwierdzono
obecno$¢ wszystkich trzech oznaczanych form witaminy Bsg, przy czym najwiekszy
udzial miata pirydoksamina (90%), a najmniejszy pirydoksal (3%). Na skutek obrobki
wstepnej 1 mrozenia wykazano, w stosunku do surowca, zmnigjszenie ilosci sumy
witaminy Bg 0 19-32%, w tym pirydoksaminy o 30-44%. W przypadku pirydoksalu
i pirydoksyny wykazane zmiany zalezaly od rodzaju zastosowanej obrobki wstepnej
i wahaly si¢ w zakresie odpowiednio od -47 do +141% i od -100 do +238%.
Po 4 miesigcach zamrazalniczego przechowywania suma witaminy Bg obnizyla si¢
do 186-199 pg/100 g sm i podobnie, jak na poprzednim etapie analiz, wérdéd oznaczanych
frakcji przewazala pirydoksamina (81%), natomiast nie stwierdzono obecnosci
pirydoksalu. Zamrazalnicze przechowywanie spowodowalo istotne zmniejszenie sumy
witaminy Bs 0 17% w mrozonce z owocnikow blanszowanych oraz o 10% w mrozonce
z owocnikdw nasgczanych prézniowo 1 nastgpnie blanszowanych. W przypadku
mrozonki z grzyboéw nieblanszowanych nie stwierdzono wptywu zamrazalniczego
przechowywania na poziom sumy witaminy Bs. Z uwagi na zachowanie witaminy
Bs najlepsza obrobka wstepna przed mrozeniem pieczarek bragzowych byto blanszowanie
w wodzie.

Zrédioﬁnansowania: DS 3700/WTZ/2014, BM-4737/KSiPOW/2013

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, ul. Balicka 122, 30-749 Krakéw

MOZLIWOSC WYKORZYSTANIA RESZTKOWEJ MAKI OWSIANEJ DO WYROBU
DESEROW | KREMOW TYPU BUDYNIOWEGO

Wazrastajace zainteresowanie zdrowym sposobem odzywiania doprowadzito
do powstania licznych suplementow diety, takich jak np. preparaty btonnikowe. Owies
zuwagi na wysoka zawarto$¢ blonnika, w tym jego frakcji rozpuszczalnej, jest
doskonatym surowcem stuzacym do produkcji takich preparatow Powstajaca w trakcie
produkcji preparatu btonnikowego BETAVEN, w ilosci okoto 10 krotnie wickszej niz
preparat wlasciwy, resztkowa maka owsiana (RMO) jest produktem o bardzo ciekawych
wiasciwosciach, gdyz zawiera wszystkie sktadniki obecne w ziarnie owsa, przy
obnizonym poziomie p-glukanéw. Powstawanie duzej ilosci RMO sktonito
do opracowywania réznych sposobow jej wykorzystania, np. do produkcji pieczywa,
ekstrudatow, herbatnikow, czy tez roznego rodzaju zagestnikow. Niestety
jej wykorzystanie jest ograniczone z uwagi na charakterystyczny smak wyrobow
owsianych, ktory nie spotyka si¢ z powszechng akceptacja. By zwigkszy¢ potencjalne
zainteresowanie RMO zdecydowano si¢ podja¢ badania majace na celu opracowanie
wyrobow deserowych, takich jak wyrdb budyniowy czy krem/nadzienie do wyrobow
cukierniczych. Planowane produkty powstaly z udzialem mleka, ktore dodatkowo
podnosi warto$¢ odzywcza.

Powstate produkty poddano analizie organoleptycznej, a takze okreslono zmiany
ich tekstury w trakcie przechowywania. W przypadku wyrobu budyniowego dodatkowo
okreslono charakterystyke kleikowania, by okresli¢ wpltyw zastosowanych dodatkow
na jej przebieg.

Wyniki przeprowadzonych badan wskazuja, Zze z powodzeniem mozna
wykorzysta¢ RMO do produkcji wyroboéw deserowych typu budyniowego, czy tez
kreméw nadajacych si¢ do nadzien cukierniczych. Zastosowanie dodatkéw pozwolito
na zwiekszenie stopnia akceptacji konsumenckiej projektowanego deseru, a dalsza
poprawa atrakcyjnosci takich produktow zalezy tylko od inwencji producenta.

Praca zostata sfinansowana ze srodkow Narodowego Centrum Nauki (NN 312331640)

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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PROFIL TEKSTURY ZELI MACZNYCH Z DODATKIEM SYROPU GLUKOZOWEGO

Owies jest zbozem o bardzo ciekawym, z zywieniowego punktu widzenia, sktadzie
chemicznym ziarna. Zawarto$¢ biatka ogdélem w owsie obtuszczonym jest o 10-25%.
wigksza niz w innych zbozach, a biatko owsiane charakteryzuje si¢ najwyzsza wartoscia
biologiczng wsrod biatek zbozowych. Ponadto owies zawiera duze ilosci tluszczu
(z regulty do 5%, maksymalnie do okoto 18%) charakteryzujacego si¢ duzym udziatem
NNKT (okoto 40%), duze ilosci blonnika, w tym jego frakcji rozpuszczalnej (okoto 5%).
Nalezy tez pamigta¢ o duzej ilosci soli mineralnych, czy sktadnikow bioaktywnych,
takich jak antyoksydanty czy witaminy. Niestety, pomimo licznych zalet przetwory
owsiane nie znajduja wielkiego zainteresowania wsrod konsumentow.

W ostatnich latach rozwingta si¢ produkcja z ziaren owsa preparatow
blonnikowych, zawierajacych 30% B-glukanéw jak np. preparat ,,Betaven”. Produkcja
tego preparatu prowadzi do powstania duzej ilosci produktu ubocznego jakim jest
resztkowa maka owsiana (RMO). Aeroseparacja tego preparatu blonnikowego przebiega
bez uzycia dodatkowych czynnikéw chemicznych. Dlatego tez powstajaca RMO, w ilosci
okoto 10-krotnie wigkszej niz produkt wtasciwy jest bardzo atrakcyjnym surowcem, gdyz
zawiera wszystkie sktadniki obecne w ziarnie owsa, jedynie ilo$¢ B-glukandow ulega
zmniejszeniu. W zaistniatej sytuacji powstaje potrzeba zagospodarowania tego produktu,
a jednym ze sposobow moze by¢ wytwarzanie wyrobow typu deserowego. W przypadku
takich produktéw istotnym czynnikiem jest okreslenie jego tekstury. Pozadang stodycz
takiego wyrobu mozna Osiggna¢ stosujac alternatywne wzgledem sacharozy $rodki
stodzace jakim sa syropy skrobiowe.

Celem pracy bylo oznaczenie profilu tekstury zeli macznych o réznych stezeniach
resztkowej maki owsianej i syropu glukozowego w roztworze wodnym.

Badano 5 i 10% zele otrzymane z RMO z r6znym udziatem syropu glukozowego
(0, 30, 40 i 50%). Badania teksturalne przeprowadzono postugujac si¢ teksturometrem
TAXT Plus po 1, 5 i 7 dniu przechowywania zeli w warunkach chtodniczych. Jako
materialu porownawczego do sporzadzenia zeli uzyto make pszenng typu 650.

Wyniki badan wykazaty zréznicowany wplyw udziatu syropu glukozowego
na wybrane parametry profilu tekstury badanych zeli.

Praca zostata sfinansowana ze srodkow Narodowego Centrum Nauki

(NN 312331640)
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Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotlgtaja w Krakowie

WPLYW WARUNKOW HODOWLI NA BIOSYNTEZE KAROTENOIDOW PRZEZ
DROZDZE Z RODZAJU RHODOTORULA

Karotenoidy to zwiagzki terpenowe charakteryzujace si¢ barwa zolta,
pomaranczowa lub czerwong. Ze wzgledu na udokumentowane wlasciwosci
prozdrowotne ciagle wzrasta zainteresowanie metodami ich pozyskiwania. Przemystowe
zapotrzebowanie na karotenoidy pokrywaja gtéwnie procesy syntezy chemicznej. Jednak
w zwigzku z rosngcym popytem na naturalne barwniki coraz wigkszego znaczenia
nabiera mozliwo$¢ produkcji tych zwiazkéw z udzialem mikroorganizmoéw. Proces ten
uznawany jest za bardziej wydajng i efektywniejsza metoda otrzymywania karotenoidow
w porownaniu z ekstrakcjg z ros§lin. Do mikroorganizméw, ktore produkujg barwniki
karotenoidowe nalezg drozdze z rodzaju Rhodotorula. Wérod korzysci ptynacych z ich
zastosowania w mikrobiologicznej syntezie karotenoiddw mozna wymieni¢ m.in.
zdolno$¢ szybkiego wzrostu, a takze mozliwo$¢ wykorzystania tanich surowcow
odpadowych jako zrodta wegla i1 azotu.

Celem przeprowadzonych badan byto okre§lenie wptywu czasu hodowli, pH,
a takze roznych wariantéw poczatkowego stezenia zrodta wegla i azotu na biosynteze
karotenoidow przez drozdze Rhodotorula.

Namnazanie badanych mikroorganizméw prowadzono w warunkach tlenowych
w temperaturze 28+1°C. Po zakonczonej hodowli komorki drozdzy oddzielano od ptynu
pohodowlanego, przemywano wodg dejonizowana, a nastepnie ekstrahowano karotenoidy
z uzyciem acetonu oraz wyznaczano suchg mase. Ogolna pula barwnikow
karotenoidowych byta okreslana na podstawie wspotczynnika ekstynkcji E, i;/ o= 2500.
Otrzymane wyniki wskazuja na istotne zrdznicowanie wydajnosci biosyntezy
karotenoidow w zaleznosci od warunkow prowadzenia hodowli i poczatkowego sktadu
podtoza wzrostowego. Najwyzsza zawarto$¢ karotenoidow odnotowano po 144 h
hodowli, przy poczatkowym pH wynoszacym 4. Najbardziej optymalnym stosunkiem
zrodia wegla do azotu okazata sie proporcja 75:1. Poczatkowe stezenie siarczanu amonu,
przy ktorym biosynteza zwigzkéw barwnych byla najintensywniejsza wynosito 2 g,
w przypadku wspomnianego wariantu podloza zawarto$¢ karotenoidoéw ksztattowata sie
na poziomie 0,9 mg na dm® hodowli oraz 140 pg w przeliczeniu na g suchej masy
drozdzy.

Zrédlo finansowania: DS 3700/WTZ/2013-2014

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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ANALIZA ZMIAN WLASCIWOSCI MOLEKULARNYCH POLISACHARYDOW
NIESKROBIOWYCH | BIALEK PODCZAS WYPIEKU CHLEBA ZYTNIEGO

Podczas fermentacji 1 wypieku chleba zachodza zmiany wtasciwosci
poszczegdlnych sktadnikéw maki. Procesy enzymatyczne w trakcie fermentacji, a takze
obrobka termiczna podczas wypieku zmieniaja wiasciwosci molekularne sktadnikow
maki. Badania przeprowadzone =z wuzyciem modelowych mieszanek mak,
skomponowanych ze $cisle okreslonych sktadnikow umozliwiaja przebadanie interakcji
pomigdzy polisacharydami i biatkiem oraz ulatwiaja okreslenie zmian jakim podlegaja
te biopolimery podczas wypieku chleba.

Celem pracy byto przebadanie zmian wlasciwosci molekularnych polisacharydow
nieskrobiowych (pentozandéw) i biatek podczas fermentacji i wypieku chleba zytniego.

Przeanalizowano zmiany w strukturze molekularnej polisacharydow i biatek
wybranych probek ciasta przed fermentacja, ciasta po fermentacji oraz migkiszu chleba
przygotowane z mieszanek modelowych. Mieszanki te byly ztozone z gléwnych
sktadnikow maki zytniej uprzednio z niej wyizolowanych: skrobi oraz pentozanow
(niemodyfikowanych, hydrolizowanych i usieciowanych). Pomimo, iz biatko nie jest
kluczowym sktadnikiem ciasta zytniego, aby przebada¢ jego role wypieczono rowniez
chleby z udziatem biatka wyizolowanego z maki zytniej.

W celu zaobserwowania zmian w strukturze pentozanéw i bialek,
przeprowadzono izolacj¢ komplekséw pentozanowo-biatkowych zaréwno z ciasta
jak 1 z migkiszu chlebdéw, a nastgpnie oznaczono ich wtasciwosci molekularne, poprzez
analize rozktadéw mas czasteczkowych uzyskanych na zestawie chromatograficznym
HPSEC z detekcja RI1 UV.

Na podstawie przeprowadzonych badan wyizolowanych kompleksow
pentozanowo-biatkowych stwierdzono, iz po fermentacji ciasta masa czasteczkowa
pentozanow ulegta zwickszeniu, zarowno gdy byly one wyizolowane z ciast z udziatem
skrobi i pentozanéw (niemodyfikowanych jak i poddanych modyfikacjom) jak i z ciast
z udziatem skrobi, pentozanéw i biatka.

Obecnos¢ biatka w mieszankach nie wywarta znaczacego wplywu na ksztalt
rozktadow mas czasteczkowych wyizolowanych kompleksow.

Praca naukowa finansowana ze Srodkow na nauke w latach 2012-2014 jako projekt badawczy
luventus Plus - 1P2011 005571

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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BARBARA BORCZAK, ELZBIETA SIKORA, e

ANETA KOPEC, EWA PIATKOWSKA

Katedra Zywz’enia Czlowieka,
Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Ko#gtaja,
Balicka 122a, 30-149, Krakéw

WYBRANE PARAMETRY BIOCHEMICZNE SUROWICY KRWI SZCZUROW
LABORATORYJNYCH ZYWIONYCH DIETA Z DODATKIEM OWOCOW ROKITNIKA
ZWYCZAJNEGO (HIPPOPHAE RHAMNOIDES L.) W INTOKSYKACJI KADMEM

Celem pracy byto okreslenie wptywu podawanych z dieta AIN-93G liofilizatu z
owocow rokitnika zwyczajnego na poziom wybranych parametréow odzwierciedlajacych
prace nerek oraz watroby szczura laboratoryjnego, intoksykowanego kadmem w dawce
0,025 mg/kg m.c., przez okres 6 tygodni. Zwierz¢ta podzielono na cztery grupy,
otrzymujace diety: kontrolna, diet¢ z dodatkiem kadmu, diet¢ wzbogacang rokitnikiem
zwyczajnym i dietg, gdzie tacznie dodawano rokitnik zwyczajny i kadm.

W toku przeprowadzonych analiz stwierdzono, ze dodatek kadmu wptynat
na podwyzszenie aktywno$ci aminotransferazy alaninowej i asparginowej niezaleznie
od dodatku owocoéw rokitnika zwyczajnego, jak réwniez istotnie obnizyl stezenie
bilirubiny w surowicy krwi, w poréwnaniu do grup nie poddanych dziataniu tego metalu
(P<0,05). Ste¢zenie kreatyniny uleglo istotnemu zmniejszeniu w grupie szczurOw
otrzymujgcych diete z dodatkiem kadmu i rokitnika zwyczajnego, w poréwnaniu
do grupy otrzymujgcej diete kontrolng oraz diet¢ z samym dodatkiem rokitnika
zwyczajnego (P<0,05). Stezenie kwasu moczowego uleglo istotnemu zmniejszeniu
W grupie szczurow intoksykowanych, ktore rownoczesnie otrzymywaly wraz dieta owoce
rokitnika zwyczajnego (P<0,05). Intoksykacja kadmem przyczynita si¢ do istotnego
zmnigjszenia przyrostOw masy ciala szczurow laboratoryjnych, w poréwnaniu do grup
zwierzat zywionych dietami bez dodatku tego metalu.

Badania zostaly zrealizowane w ramach grantu, sfinansowanego przez Narodowe Centrum Nauki;
decyzja numer DEC-2011/01/B/NZ9/07177

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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< AGNIESZKA SIEMBIDA', EWA CIESLIK', MACIEJ BILEK?

! Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpcji, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
2 Wydziatlowe Laboratorium Analiz Zdrowotnosci Srodowiska i Materialéow Pochodzenia
Rolniczego, Wydzial Biologiczno-Rolniczy, Uniwersytet Rzeszowski

ZAWARTOSC ANIONOW NIEORGANICZNYCH W PEDACH SZPARAGA
LEKARSKIEGO (ASPARAGUS OFFICINALIS L.) PODDANEGO ROZNYM METODA
OBROBKI HYDROTERMICZNEJ

Potencjalnie niekorzystne biologiczne oddzialywania nieorganicznych anionéw,
tj. CI, NOs;, NO;, PO.*, SO, stwarzaja w S$rodowisku naturalnym konieczno$é
monitorowania ich ilosci. Instrumentalng technika analityczng dedykowang
do jednoczesnej wieloanionowej analizy réznorodnych materiatlow jest wysokosprawna
chromatografia jonowa (HPIC). Technika ta umozliwia oznaczenie substancji na niskich
poziomach stgzen w roztworach otrzymanych po ich ekstrakcji z badanych materiatow.
Celem niniejszej pracy bylo okreslenie zawartosci aniondéw nieorganicznych w pedach
szparaga lekarskiego (Asparagus officinalis L.) w zalezno$ci od zastosowanej metody
obrobki hydrotermicznej. W badaniu wykorzystano biate oraz zielone pedy szparaga
lekarskiego (Asparagus officinalis L.) odmiany Geynlim pozyskane z gospodarstwa
rolnego potozonego nieopodal Warszawy.

W badanych probkach pedéw szparaga nie odnotowano zawartosci azotanow
1 azotynéw, co stanowi pozytywna przestanke z punktu widzenia zdrowotnosci
konsumowanych przez nas warzyw. Gotowanie tradycyjne jest najlepsza metoda obrobki
hydrotermicznej bialych pedéw szparaga lekarskiego, gdyz w najwickszym stopniu
obniza w nich zawarto$¢ zarowno fosforanow, jak i siarczandow nieorganicznych, przy
czym istotny statystycznie ubytek zawartosci siarczanéw zauwazono dla biatych
mrozonych pedoéw szparaga (58,96% wobec biatych mrozonych pedow szparaga nie
poddanych Zadnej obrdbce hydrotermicznej). Z kolei w przypadku zielonych pedow
szparaga lekarskiego gotowanie mikrofalowej jest zalecang metodg ich obréobki
hydrotermicznej, gdyz w wigkszym stopniu obniza w nich zawarto$¢ zaréwno fosforanow
jak 1 siarczandw nieorganicznych, przy czym istotny statystycznie ubytek zawartosci
fosforanow odnotowano wytacznie w przypadku zielonych mrozonych pedow szparaga
(16,34% wobec zielonych mrozonych pedow szparaga nie poddanych zadnej obrébee
hydrotermicznej).

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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MONIKA CIOCH, PAWEL SATORA, MARTA IZAJASZ-PARCHANSKA, c1o

IWONA DROZDZ, EWA TRZETRZELEWSKA-LALIK

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotlgtaja w Krakowie

SKLAD JAKOSCIOWY MIKROFLORY DROZDZOWEJ ODMIANY HIBERNAL
PODCZAS FERMENTACJI SPONTANICZNEJ MOSZCZU GRONOWEGO

Bogactwo bioréznorodnosci rodzimych drozdzy, szczegodlnie w winiarstwie,
wykazuje ukryty potencjal. Zdolno$¢ wykorzystania cukru i jego przemiany
w alkohol, wytwarzanie pozadanych aromatéw oraz uwolnienie zwigzkow
terpenowych sprawiajg, ze drozdze nie-Saccharomyces ciesza si¢ coraz wigkszym
uznaniem, a w kulturach mieszanych moga stanowi¢ alternatywe¢ dla szlachetnych
szczepOdw Saccharomyces cerevisiae.

Celem przeprowadzonych badan byto dokonanie jako$ciowej charakterystyki
mikroflory drozdzowej obecnej podczas fermentacji spontanicznej moszczOwW
gronowych. Ocenie mikrobiologicznej poddano winogrona odmiany Hibernal,
pochodzace z dwodch winnic, jednej z rejonu Podkarpacia (winnica Spotkaniowka
w Potomii obok Rzeszowa) oraz drugiej, zlokalizowanej w Matopolsce (winnica Srebrna
Goéra w Krakowie). Jagody wybierano losowo i wprowadzano do sterylnych kolbek.
Po doktadnym zamknigciu kolb i zamocowaniu rurek fermentacyjnych wypehionych
gliceryng, prowadzono fermentacj¢ przez 28 dni w temperaturze 20°C. Wyizolowane
w posiewach mikroorganizmy identyfikowano za pomoca metod PCR-RAPD oraz
PCR-RFLP. lzolacja DNA przeprowadzona zostata z wykorzystaniem zestawu Yeast
DNA Extraction Kit. Do amplifikacji regionu 5.8S-1TS rDNA zastosowano primery ITS1
oraz ITS4. Produkty reakcji PCR poddano analizie restrykcyjnej z wykorzystaniem
enzyméw Haelll, Hinfl oraz Cfol. Analiz¢ elektroforetyczng amplifikowanych
produktow i ich fragmentow restrykcyjnych przeprowadzono w 1,5% zelu agarozowym
(100V, 40 min), zawierajagcym bromek etydyny.

Wykazano, ze niezaleznie od lokalizacji winnicy, przewazajacymi gatunkami
drozdzy reprezentujagcymi mikroflor¢ bytujaca na owocach winorosli oraz
w fermentujacych spontanicznie moszczach gronowych sa szczepy z rodzaju Candida,
Metschnikowia, Pichia, Hanseniaspora oraz kultury Saccharomyces. Zdecydowanie
rzadziej identyfikowane sa drozdze Issatchenkia, Dekkera oraz Schizosaccharomyces
i Zygosaccharomyces. We wczesnych etapach fermentacji, drozdze nie-Saccharomyces
ksztaltowaty sie na poziomie od 10°-10° jtk/ml do 10°-10" jtk/ml, natomiast pod koniec
procesu ich ilos¢ ulegta obnizeniu.

Zrédlo finansowania: DS 3700/WTZ/2014

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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“ VIERA DUCKOVA, MIROSLAV KROCKO, MARGITA CANIGOVA,
JANA BEZEKOVA, MONIKA LAVOVA, VLADIMIRA KNAZOVICKA,
ANNA KREBS-ARTIMOVA

Department of Animal Products Evaluation and Processing
Faculty of Biotechnology and Food Sciences
Slovak Agricultural University in Nitra, Slovakia

THE EVALUATION OF THE ENTEROCOCCI ABILITY TO FORM BIOFILM
AND SURVIVE THE PROCESS OF SANITATION IN VITRO

Enterococci are a part of lactic acid bacteria, but they have not been awarded
the status of ,,generally recognised as safe” (GRAS) because their antibiotic resistance,
virulence determinants, biofilm formation, biogenic ammines production, etc.

The aim of this study was therefore to investigate the adhesion of enterococci
on stainless steel in environment with different content of milk residues and then
to evaluate the ability of enterococci to survive the sanitation process in vitro.

The adhesion of enterococci (n=6, isolated from Bryndza cheese, sheep milk and
rinse water after milking machine sanitation) to stainless steel was determined
in phosphate buffered saline (PBS), PBS with 0.1% milk and PBS with 1% milk after
1 hour cultivation at 37°C. Initial numbers of enterococci in these suspensions were
8 log CFU'mI™. All tested strains of enterococci had ability to adhere on stainless steel
under given conditions. With the increase of milk residues concentration in environment,
the number of adhered enterococci decreased (average count in PBS was 3.36 log
CFU'mm? in PBS with 0.1% milk 2.73 log CFU'mm? and in PBS with
1% milk was 2.52 log CFU'mm™), which is obviously related to the change of the surface
properties of stainless steel. The efficacy of two commercial sanitizers was tested
on enterococci adhered on stainless steel plates. The sanitation solutions were prepared
and tested according to manufacturer recommendations (concentrations 0.25%, contact
time 20 min, temperature 20°C). Alkaline sanitation solution containing NaOH and
NaClO was 100% effective against all tested enterococci strains, which were adhered on
stainless steel plates regardless to content of milk residues in environment. Acidic
sanitation solution containing HsPO4 was 100% effective only against 3 tested strains.
The presence of milk residues probably decreases the effectiveness of acidic sanitation
solution.

Results indicate that adhered enterococci can survive sanitation process,
especially by using of acidic sanitation solutions. Therefore, manufacturers of sanitizers
should test their products not only against planktonic pathogenic microorganisms but also
against microorganisms in biofilm (in different phase). In dairy industry it is necessary to
prevent biofilm formation and the contamination of food undesirable microorganisms by
thorough cleaning and sanitation process. The risks of biofilm not consist only in food
contamination but also in possibility of antibiotic resistance genes transfer.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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GRZEGORZ FIUTAK. RYSZARD MACURA c12

Katedra Chlodnictwa i Koncentratow Spozywezych
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotlgtaja w Krakowie

WPLYW METODY ZAMRAZANIA NA BARWE, ZAWARTOSC CHLOROFILI
| TEKSTURE PRODUKTOW LIOFILIZOWANYCH

Liofilizacja jest jedng z fizycznych metod utrwalania zywnosci. Polega ona
na usuwaniu wody z zamrozonego produktu poprzez sublimacje z pominigciem stanu
cieklego. Uzyskany taka metoda produkt jest bezpieczny i dzigki zastosowaniu podczas
procesu niskiej temperatury, charakteryzuje si¢ wysoka jakoscia. Bardzo wazny jest fakt,
ze do zywnos$ci utrwalonej metoda liofilizacji nie dodaje si¢ zadnych chemicznych
srodkow konserwujacych.

Istotnym wskaznikiem jako$ci zywnos$ci suszonej tym sposobem, jest zachowanie
barwy, a obecnos$¢ krysztatkow lodu w tkankach roslinnych w pierwszej fazie procesu,
zapewnia zachowanie ich ksztattu. Szybko§¢ zamrazania wstepnego wplywa znaczaco
na rozmiary i ksztatt powstajacych krysztaléw lodu, a przez to na porowatos¢ suszonego
materiatu. Jesli zamrazanie bedzie trwato dlugo, krysztaly lodu begda wigksze niz
W przypadku szybkiego mrozenia.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu metody zamrazania (owiewowa, szokowa
oraz z wykorzystaniem ogniw Peltiera) na barwe, zawarto$¢ chlorofili oraz strukture
uzyskanych suszow liofilizowanych.

Jako modelowy produkt wybrano owoce kiwi, ktére zamrozono do temp -18°C
w srodku termicznym z zastosowaniem mrozenia owiewowego (-22°C), szokowego
(-70°C) oraz z wykorzystaniem ogniw Peltiera. Zamrozony produkt zliofilizowano
i nastgpnie natychmiast po wysuszeniu oraz po 1 i 2 miesigcach przechowywania suszow,
instrumentalnie oznaczono ich barwg¢ na spektrofotometrze Konica-Minolta CM5
(Japonia) i1 spektrofotometrycznie zawarto$¢ chlorofili. Ponadto dokonano pomiaru
tekstury na teksturometrze TA-XT2 (Stable Micro Systems, Anglia) oraz opisano
strukture liofilizowanych suszéw na podstawie ich zdjg¢ mikroskopowych.

W pracy stwierdzono, ze szybko$¢ mrozenia miata istotny wptyw na porowatos¢,
strukture i teksture wysuszonego produktu oraz jego barwe, a takze na zmiany barwy
i zawarto$ci chlorofili w czasie przechowywania.

Badania wspolfinansowano z dotacji celowej na prowadzenie badan naukowych lub prac
rozwojowych oraz zadan z nimi zwigzanych stuzgcych rozwojowi mtodych naukowcow
w ramach projektu nr rej. BM-4764/KCiKS/2014

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotlgtaja w Krakowie

WODOCHLONNOSC WYTLOKOW JABLKOWYCH W ZALEZNOSCI OD CZASU
MOCZENIA | TEMPERATURY WODY

W procesie produkcji soku, wyttoki stanowig czg¢$¢ odpadowa zawierajaca
jeszcze pewne ilo$ci ekstraktu owocow, dlatego w celu odzyskania jego cze$ci stosuje sie
operacje tugowania. Operacja ta jest dopuszczona przez normg AIJIN w przypadku, gdy
sok owocowy jest przeznaczony do produkcji koncentratu. EFugowanie polega
na namoczeniu wytlokéw w wodzie odwarowej, wymieszaniu oraz ich ponownemu
wyttoczeniu. Operacja ta jest przeprowadzana bezposrednio w  prasach
horyzontalno-ttokowych lub w specjalnych zbiornikach oraz na prasach tasmowych.

Woda odwarowa stosowana do zabiegu tugowania, uzyskiwana jest podczas
zageszczania soku i charakteryzuje sie temperaturg w zakresie od 30°C do ok. 75°C
zaleznie od czasu jej magazynowania w zbiornikach.

W pracy przedstawiono zdolno$¢ pochtaniania wody przez wytloki jabtkowe
w zaleznos$ci od czasu i1 temperatury. Badanie przeprowadzono dla trzech poziomow
temperatury wody 30°C, 50°C i 70°C. Moczenie przerwano, odsgczono i zwazono proby
po uptywie 2,5; 5; 10; 20; 30; 40; 60 minut od chwili rozpoczecia moczenia.

Wiytloki jabtkowe pochodzity z zaktadu przetworstwa owocowo-warzywnego
produkujacego zageszczony sok jablkowy. Byly wynikiem tloczenia miazgi jabtkowej
za pomocg prasy horyzontalno-koszowej firmy Bucher Guyer HP 5000 przy cisnieniu
100 bar i nie poddawane =zabiegowi lugowania. Wytloki charakteryzowaly sig¢
wilgotno$cia na poziomie 68,8%.

Wodochtonno$¢ wyttokéw przedstawiono jako stosunek masy zwigzanej wody
do poczatkowej masy wytlokow. Przyrost masy wody pochlonietej przez wyttoki wykazat
rozktad logarytmiczny obliczony metoda najmniejszych kwadratéw dla wszystkich trzech
wariantow temperatury przy wspotczynniku korelacji R® wynoszacym 0,9955 w 30°C,
0,9847 dla 50°C oraz 0,9787 dla 70°C. Stwierdzono, ze moczenie w wodzie
o temperaturze 70°C dalo efekt najwigkszego wigzania wody przez wytloki.
W temperaturze 30°C ilos¢ wody zwigzanej przez wyttoki byta najmniejsza.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014



ZYWNOSC A BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE 135

MARTA IZAJASZ-PARCHANSKA, PAWEL SROKA, PAWEL SATORA, c

MONIKA CIOCH, EWA TRZETRZELEWSKA-LALIK

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

WPLYW MACERACJI W OBNIZONEJ TEMPERATURZE NA WYBRANE PARAMETRY
MOSZCZOW GRONOWYCH Z BIALYCH WINOGRON

Widoczny w Polsce od kilku lat rozw6j sektora drobnych producentéw wina
gronowego sktania do poznania i doskonalenia metod produkcji tego napoju z winogron
odmian tzw. chtodnego klimatu uprawy winorosli. Czegstym problemem w aspekcie
technologicznym jest zbyt wysoka kwasowo$¢ ogoélna moszczu, niska wartos¢ pH
i niedostateczna zawarto$¢ cukrow redukujacych. Jednym z naturalnych sposobow
obnizenia kwasowos$ci w produkcji win bialych jest maceracja przedfermetacyjna, ktora
w krajach typowo winiarskich jest stosowana gtownie w celu wydobycia lotnych
zwigzkow terpenowych, a redukcja kwasowosci jest tylko jednym z efektow kontaktu
moszczu ze skdrkami owocow, spowodowana wytracaniem si¢ gtdéwnie winianu potasu.
W warunkach polskich sprawdzenie potencjalu odkwaszajacego tej metody mogloby by¢
cickawg alternatywa dla innych metod, takich jak odkwaszanie chemiczne.

Celem badan bylo okreslenie wptywu 12 godzinnej maceracji w obnizonej
temperaturze (10°C) na wybrane parametry moszczu pozyskanego z biatych winogron
odmian: Solaris, Hibernal, Seyval Blanc, Johanniter, o réznym stopniu dojrzatosci.
Moszcz przed i po maceracji badano pod katem zmian kwasowos$ci ogolnej,
pH i ekstraktu. Analizy wykonano zgodnie z zaleceniami OIV — Migdzynarodowej
Organizacji Wina i Winorosli.

Jak wykazalo do$wiadczenie, po procesie maceracji, kwasowos¢ ogdlna ulegta
obnizeniu we wszystkich analizowanych odmianach $rednio o 2,5 g/l, w przeliczeniu na
kwas winowy. Najwyzszym stopniem redukcji kwasowos$ci charakteryzowala sig
odmiana Hibernal — 3,2 g/l i Seyval Blanc — 2,6 ¢/l (owoce 0 najmniejszym
wspotczynniku dojrzatosci), a najnizszym odmiana Johanniter — 1,9 g/l. Proces maceracji
przyczynit si¢ do wzrostu pH moszczow $rednio 0,11 do 0,30 jednostki (w najwigkszym
stopniu w odmianach o petnej dojrzatosci tj. Solaris i Johanniter) oraz spowodowat we
wszystkich probkach, z wyjatkiem odmiany Johanniter, nieznaczny spadek ekstraktu.

Badania wstepne wskazuja na znaczny stopien redukcji kwasowos$ci podczas
kontaktu skorek z moszczem w obnizonej temperaturze, dla uprawianych w Polsce
odmian winorosli, potwierdzajac skutecznos¢ tej metody korekty moszczu.

Zrédlo finansowania DS 3700/WTZ/2013-2014
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Instytut Chemicznej Technologii Zywnos’ci
Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Politechnika Lodzka

WPLYW WARUNKOW SUSZENIA NA ZAWARTOSC SUBSTANCJI
ANTYZYWIENIOWYCH W SUSZACH ZIEMNIACZANYCH

Ziemniak jest jedna z glownych roslin uprawnych w Polsce. Jako produkt
zywnosciowy ma wysoka wartos¢ odzywcza, wynikajaca z jego sktadu chemicznego.
W celu zmniejszenia strat powstajacych w czasie jego przechowywania wykorzystuje si¢
roézne sposoby przetwarzania tego surowca. Jedng z metod utrwalania ziemniakow jest
suszenie. W wysuszonym produkcie obok pozytywnych wiasciwosci moga tworzy¢ sig¢
rowniez substancje antyzywieniowe jakimi sg np. 5-hydroksymetylofurfural oraz
akrylamid.

Celem badan bylo okreslenie wplywu obrobki wstepnej i warunkow zmiennej
temperatury powietrza suszacego na tworzenie si¢ w suszach ziemniaczanych substancji
antyzywieniowych.

Kostk¢ ziemniaczang o wymiarach 10x10x10mm poddawano procesowi
blanszowania (90°C przez 3 min), a nastgpnie suszono konwekcyjnie. W procesie
suszenia stosowano temperatur¢ powietrza wynoszaca odpowiednio 90°C, 60°C lub
90°C, przez 20 min, a nastgpnie 60°C az do zakonczenia procesu. Wilgotnos¢ wzgledna
powietrza wynosita 0,6%, a predkos¢ przeptywu 1,5m/s. Dhlugo$¢ czasu suszenia
determinowana byta uzyskaniem przez susze ok. 90% zawartosci suchej substancji.

W kostce ziemniaczanej surowej, blanszowanej oraz w otrzymanych suszach
ziemniaczanych oznaczano zawarto$¢: suchej substancji, cukrow (metoda HPLC),
aminokwasow (za pomocg analizatora aminokwasow), 5-HMF oraz akrylamidu (metoda
UHPLC-MS/MS).

W toku przeprowadzonych badan wykazano, ze juz proces blanszowania
spowodowal, ze kostka ziemniaczana charakteryzowata si¢ podwyzszona zawarto$cig
zwigzkéw antyzywieniowych. Proces blanszowania 1 suszenia przyczynit si¢
do obnizenia zawarto$ci cukréw (redukujgcych i ogédtem), natomiast nie stwierdzono
znaczacych zmian w stezeniu asparaginy. Ze wzgledu na zawarto$¢ akrylamidu
za najkorzystniejsze uznano suszenie kostki w temperaturze powietrza 90°C, natomiast
najnizszym stezeniem 5-HMF charakteryzowat si¢ susz, ktory poczatkowo tzn. przez
20 min suszono w temperaturze 90°C, a nastepnie w 60°C az do uzyskania przez produkt
ok. 90% zawartosci suchej substancji.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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WLASCIWOSCI HERBATNIKOW Z DODATKIEM KSYLITOLU, SUKRALOZY
| ACESULFAMU K ORAZ ICH MIESZANIN

Celem pracy byto otrzymanie herbatnikow bez dodatku sacharozy, bezpiecznych
dla diabetykoéw, ktore wykazywatyby cechy teksturalne i sensoryczne zblizone
do herbatnikoéw tradycyjnych, przy jednoczesnym obnizeniu ich wartosci energetyczne;.
Jako substancje stodzace zastosowano acesulfam K, sukraloze, ksylitol oraz ich
mieszaniny.

W pracy opracowano receptur¢ kruchych herbatnikéw, w ktoérych sacharozg
zastagpiono wybranymi substancjami stodzacymi oraz ich mieszaninami w réznych
proporcjach. Otrzymane ciasto poddano analizie teksturalnej oraz reologicznej.
W wypieczonych produktach finalnych dokonano oceny sensorycznej oraz 0znaczono
wiasciwosci teksturalne. W celach poréwnawczych takie same analizy przeprowadzono
w przypadku produktu tradycyjnego (z sacharozg).

Sposrod wypieczonych herbatnikow najwyzej pod wzgledem sensorycznym
oceniono produkty z sacharozg oraz ksylitolem. Wysokie oceny przyznano takze
herbatnikom, w ktorych sacharoze zastgpiono mieszaning 75% ksylitolu i 25%
acesulfamu K (K75A25) oraz 50% ksylitolu i 50% acesulfamu K (K50A50).
W produktach, w ktorych udzial acesulfamu K byt przewazajacy, ich pozadalno$é
konsumencka ulegta znacznemu pogorszeniu. Ciasta herbatnikowe, zaréwno z dodatkiem
mieszanek sukralozy z ksylitolem, jak i acesulfamu K z ksylitolem, w ktérych dominowat
ilosciowo ksylitol, charakteryzowaty si¢ zblizong twardos$cia, w porownaniu z ciastem
tradycyjnym (z sacharoza). Po wypieczeniu najbardziej zblizona twardos$cia
do herbatnikow z sacharoza charakteryzowaly si¢ dwa produkty: zawierajacy jedynie
acesulfam K (A100) oraz z 50% dodatkiem ksylitolu i 50% dodatkiem sukralozy
(K50S50). Wykazano takze, iz zastapienie sacharozy albo acesulfamem K, albo sukraloza
(substancjami intensywnie stodzacymi) wywarlo niekorzystny wplyw na parametry
reologiczne ciasta, ktére znacznie odbiegaly od wskaznikéw ciasta tradycyjnego.
Najbardziej korzystne wilasciwosci reologiczne stwierdzono w przypadku zastosowania
dwoch mieszanek: z 25% dodatkiem ksylitolu i 75% dodatkiem acesulfamu K (K25A75)
oraz z 50% ksylitolu i 50% acesulfamu K (K50A50).

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014



138 ZYWNOSC A BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE

c17 MARTA LISZKA-SKOCZYLAS, KRZYSZTOF BALON.

ANNA PTASZEK, PAWEL PTASZEK, MIROSLAW GRZESIK

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

ROWNOWAGA FAZOWA W WODNYCH ROZTWORACH LAKTOFERYNY
| POLIMEROW BIOKOMPATYBILNYCH

Jednym z cennych biopolimeréow, z ktérymi wigze si¢ nadzieje na opracowanie
lekbw o szerokim spektrum immunomodulujagcym jest laktoferyna. W czasach
narastajgcej opornosci mikroorganizméw ta multipotencjalna, endogenna glikoproteina
ma ogromne szanse na zastosowanie nie tylko w lecznictwie, lecz rowniez w prewencji
schorzen jak i produkcji zywno$ci. Jednakze obecnie stosowane technologie
pozyskiwania tego biatka sg mato efektywne. Jedng z niekonwencjonalnych metod jego
otrzymywania moze by¢ ekstrakcja w  wodnych ukladach dwufazowych
(ATPS — Agqueous Two Phase System), a proby jej zaadoptowania rozwazono
W nhiniejszej pracy.

W pracy podjeto probe okreslenia zaleznos$ci sktadu rownowagowego uktadu
laktoferyna HOLO — glikol polietylenowy PEG — woda od temperatury. Wyniki badan
modelowych, opartych na kondycjonowaniu serii nawazek w trzech rdznych
temperaturach (25, 30, 35°C) przy wykorzystaniu glikolu polietylenowego o wzrastajace;j
masie czasteczkowej (6, 10, 35 kDa) przedstawiono w postaci trojkatéw fazowych
Gibbsa z wykresleniem konod i czgsciowym dopasowaniem krzywej bimodalnej.
Zawarto§¢ Dbiatka oznaczono metodg spektrofotometryczng, wody — termo
grawimetryczng a glikolu polietylenowego — na podstawie bilansu masowego.
Wyznaczono wspoélczynniki podzialu laktoferyny w uktadzie glikol polietylenowy
(27% wag.) — wodorofosforan(V)/diwodorofosforan(V) potasu (25% wag.) — woda
w warunkach zmiennego pH, réznych mas czasteczkowych polimeru biokompatybilnego
1 wzrastajacej koncentracji chlorku sodu. Na ich podstawie stwierdzono jednostronny
kierunek migracji laktoferyny do fazy dolnej. Najwyzsza warto$¢ wspotczynnika
podziatu zaobserwowano dla parametrow: PEG 10 kDa, pH 9, brak dodatku chlorku
sodu. Otrzymane wyniki pozwalajg twierdzi¢, ze badane parametry nie wywierajg
wybitnego wptywu na uprzywilejowana zmian¢ powinowactwa laktoferyny wzglgdem
glikolu polietylenowego. Ponadto, w pracy, potwierdzono fakt wystepowania obszaréw
wzajemnej niekompatybilnosci sktadnikow.

Utylitarno$¢ prowadzonych badan nalezy utozsamia¢ z ich warto$ciami
poznawczymi, poglebieniem wiedzy z zakresu interakcji PEG - laktoferyna oraz
uzyskaniem cennych danych projektowych do procesu oczyszczania i ekstrakcji biatka.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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WLASCIWOSCI KOLIGATYWNE WODNYCH ROZTWOROW LAKTOFERYNY
| POLIMEROW BIOKOMPATYBILNYCH

Laktoferyna LF - endogenne biatko multipotencjalne nalezace do biatek
odpornosci wrodzonej ustroju, ale jej funkcje rozciagaja si¢ takze na regulacje odpornosci
nabytej i wiele innych zjawisk. Wszechstronna i budzaca nadzieje terapeutyczne proteina
jest sktadnikiem wielu lekéow 1 suplementéw diety, preparatow do poczatkowego
i dalszego zywienia niemowlat, zywnosci specjalnego przeznaczenia medycznego
i zywnosci dla sportowcow oraz innych produktow zywno$ciowych. W doniesieniach
naukowych zostala potwierdzona biokompatybilno$¢ tego bialtka =z glikolem
polietylenowym PEG. Sam proces tworzenia kowalencyjnych koniugatéw pomiedzy LF
i tancuchami PEG jest korzystny w aspekcie jego wykorzystania do tworzenia lekow
i suplementow diety o wydtuzonym czasie uwalniania.

Celem niniejszej pracy byto poznanie koligatywnych wilasciwosci laktoferyny
HOLO, w wodnych roztworach PEG-u o masach czgsteczkowych 1500Da i 6000Da.
Okreslono wptyw temperatury na warto$¢ ciSnienia osmotycznego. Badania wykonano
w 30°C, 35°C i 40°C. Pomiary osmometryczne wykonane zostaty za pomocg osmometru
membranowego GONOTEC 090 Osmomat (Niemcy). Wyniki pomiaréw
przeanalizowane zostaty w oparciu o osmotyczne réwnanie wirialu analogiczne
do rownania gazu rzeczywistego:

?:EA—T-[H AT)-c+A(T)-c2+ A (T)c*+..]
gdzie: A,(T) oraz A3(T) - drugi i trzeci wspotczynnik wirialu, € - ste¢zenie biopolimeru, M, - §rednia
osmotyczna masa czasteczkowa substancji rozpuszczone;.

Roztwor PEG-u o masie 1500Da moze by¢ dobrym rozpuszczalnikiem dla

laktoferyny w okreslonym zakresie temperatur (30°C i 40°C). Stwierdzono jednak,
ze w temperaturze 35°C laktoferyna wypada z roztworu tworzac najprawdopodobniej
aglomerat z PEG-iem. Drugi wspétczynnik wirialu staje si¢ ujemny a masa czasteczkowa
maleje.

Wodny roztwor PEG-u o masie 6000Da nie jest dobry rozpuszczalnikiem dla
laktoferyny. W badanym zakresie temperatur drugi wspotczynnik wirialu jest ujemny.
Masa czasteczkowa laktoferyny spada wraz ze wzrostem temperatury (50384 g/mol
w 30°C; 45046 g/mol w 40°C).

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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WLASCIWOSCI OSMOTYCZNE WODNYCH ROZTWOROW SKROBI PSZENNEJ
MODYFIKOWANEJ

Skrobia jako w peini odtwarzalny materiat biologiczny zyskuje coraz wigksze
Znaczenie przemystowe, i to zar6wno w szeroko rozumianej technologii zywnos$ci
i zywienia jak i w tzw. zastosowaniach niezywnosciowych. Stosunkowo niewielkie
zastosowanie (ok. 3%) ma tzw. skrobia natywna, wydzielona z materialu pochodzenia
ro§linnego i nie poddana zadnym modyfikacjom. Modyfikacja skrobi pozwala
na rozszerzenie jej mozliwosci uzytkowych.

Celem niniejszego projektu byto okreslenie whasciwosci osmotycznych kleikow
modyfikowanej skrobi pszennej: utlenionej i fosforylowanej. Na podstawie
obserwowanych zmian ci$nienia osmotycznego w funkcji stezenia wyznaczone zostaly
srednie osmotyczne masy czasteczkowe badanych modyfikatow a takze wartosci
wspotczynnikow wirialu.

Pomiary osmometryczne wykonane zostaly za pomoca osmometru
membranowego GONOTEC 090 Osmomat (Niemcy). Wyniki pomiardéw
przeanalizowane zostaly w oparciu o osmotyczne rOwnanie wirialu analogiczne
do réwnania gazu rzeczywistego:

C£=;—T-[1+A2(T)-C+A3(T)-c2+A4(T)-03+...]

gdzie: Ax(T) oraz As(T) - drugi i trzeci wspdtczynnik wirialu, C - stezenie biopolimeru, M, - $rednia
osmotyczna masa czgsteczkowa substancji rozpuszczonej.
Szczegdlowa interpretacja tego rownania pozwolita przeprowadzi¢ analize

oddzialywan pomiedzy substancjg rozpuszczong a rozpuszczalnikiem.

Pomiary osmotyczne zostaly wykonane dla wodnych roztworow skrobi pszennej
modyfikowanej o stezeniach od 0,01% do 0,1% w temperaturze 30°C. Na podstawie
badan przeprowadzonych dla skrobi utlenionej stwierdzono, ze pomimo spadku jej masy
czgsteczkowe] rozpuszczalno$¢ zblizona jest do rozpuszczalno$Sci skrobi natywne;j.
Porownujac fosforan skrobiowy ze skrobig natywng zauwazono wzrost $redniej masy
czasteczkowej a takze ztozona zalezno$¢ ci$nienia osmotycznego od st¢zenia roztworu.
Dla tego modyfikatu zanotowano takze wzrost powinowactwa do rozpuszczalnika jakim
jest woda.

Badania finansowane z Projektu Miodych Naukowcow BM-4771/KIAPS/2014
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WLASCIWOSCI HYDRODYNAMICZNE WODNYCH ROZTWOROW SKROBI PSZENNEJ
MODYFIKOWANEJ

Skrobia jest jednym z najbardziej wielofunkcyjnych surowcow stosowanych w
przemysle spozywczym. Naturalna skrobia, ze wzgledu na swoje niekorzystne
wlasciwosci, takie jak: tatwy rozktad termiczny, niestabilno$¢ termiczna jej kleikow
i tendencja do retrogradacji, posiada ograniczone zastosowanie czgsto uniemozliwiajace
otrzymanie okreslonych produktow gotowych. W celu polepszenia konkretnych
wlasciwosci funkcjonalnych lub nadania nowych specyficznych dla danego preparatu
wlasciwosci, wymaganych w danym zastosowaniu, skrobi¢ poddaje si¢ procesowi
modyfikacji.

Celem niniejszego projektu byto okreslenie wiasciwosci hydrodynamicznych
makroczasteczek modyfikowanej skrobi pszennej: utlenionej i fosforylowane;j.

Wtasciwosci hydrodynamiczne, ktéorymi sg promien hydrodynamiczny Ry oraz
wspotczynnik dyfuzji translacyjnej D, badanych skrobi modyfikowanych zostaty
okreslone na podstawie badan metodg dynamicznego rozpraszania $wiatlta (DLS).
W przypadku metody DLS mierzona jest funkcja autokorelacji g(t), czyli funkcja
szybkosci zaniku fluktuacji i na jej podstawie mozliwe jest wyznaczenie parametrow
hydrodynamicznych makroczasteczki. Funkcje autokorelacji mozna przyblizy¢
wyrazeniem:

gt) = fw(f')exp(—l"t)dl"

gdzie funkcja w(7") - charakteryzuje intensywno$¢ procesow relaksacyjnych, 7~ - odwrotnos¢ czasu
relaksacji.

Pomiary metoda DLS zostaly wykonane dla niewodnych roztworow skrobi
pszennej modyfikowanej o stezeniach od 0,01% do 0,1% przy dlugosci fali 532 nm,
w temperaturze 25°C w zakresie katow od 30° do 130°. Na podstawie otrzymanych
wynikow wyznaczono S$rednie promienie hydrodynamiczne dla makroczgsteczek
obecnych w roztworze. Ponadto wyznaczono wspolczynniki dyfuzji translacyjnej.
Stwierdzono, ze skrobia utleniona wykazuje, mniejsze promienie hydrodynamiczne niz
skrobia fosforylowana. To samo dotyczy zmian wspotczynnika dyfuzji.

Badania finansowane z Projektu Mtodych Naukowcow BM-4771/KIAPS/2014
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HYDROLIZA KWASOWA B-CYKLODEKSTRYNY

Cyklodesktryny (CD) to grupa cyklicznych oligosacharydow zbudowanych

z szeSciu do osmiu jednostek anhydroglukozowych - AGU potaczonych wigzaniami
a-1-4 glikozydowymi. Znane sg takze homologi CD o wickszej ilosci AGU. Podstawowa
wlasciwoscia uzytkowag CD jest zdolnos¢ tworzenia kompleksow inkluzyjnych
z matoczasteczkowymi potaczeniami o charakterze hydrofobowym. W zwiazku z tym
rosnie ich zastosowanie w farmacji, technologii zywnos$ci i innych dziedzinach
gospodarki. CD w znacznym stopniu nie ulegaja dziataniu enzymow z grupy amylaz, stad
tez przyjmuje si¢, ze jako no$niki zwigzkdéw maloczasteczkowych same nie ulegaja
trawieniu i traktowane mogg by¢, jako frakcja btonnika pokarmowego. Z drugiej strony,
jak wiadomo, wiagzanie a-1-4 glikozydowe jest wrazliwe na dziatanie kwasow i moze pod
wptywem obnizonego pH ulegac

. reakcji nieodwracalnej hydrolizy.

: 2 :;h:M W  zwigzku z powyzszym

174 ° - L & Cy=1omM celem badan  bylo  okreélenie

& .| podatnos$ci natywnej B-cyklodekstryny

g 05.] N a . na dziatanie kwaséw, w szerokim

= zakresie stgzen jondéw hydroniowych
& oraz temperatur.

27 ° W wyniku przeprowadzonych

& badan stwierdzono mozliwosé

29 30 31 32 efektywnej  hydrolizy  kwasowej

T'10° K] cyklodekstryn. Jednak proces ten

Rys 1. Zaleznosé¢ Arrheniusa dla procesu hydrolizy CD wymaga szczegolnie ostrych

warunkow reakcji a przede wszystkim
duzego nadmiaru jonow hydroniowych. W praktyce ogranicza to spektrum dostepnych
kwasow do grupy mocnych elektrolitow. Drugim czynnikiem, silnie wplywajacym na
proces hydrolizy, jest temperatura. Ze wzgledu na odpornos$¢ termiczna cyklodesktryn nie
wigze si¢ to z ryzykiem przebiegu innych niz hydroliza niepozadanych produktow
ubocznych.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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NOWA METODA UTLENIANIA CYKLODEKSTRYN

Cyklodesktryny (CD) naleza do grupy cyklicznych oligosacharydow
zbudowanych z sze$ciu do o$miu jednostek anhydroglukozowych - AGU polaczonych
wigzaniami a-1-4 glikozydowymi. Znane sg takze homologi CD o wigkszej ilosci AGU,
jednak nie maja one praktycznego zastosowania. Oprocz natywnych CD otrzymywanych
na drodze enzymatycznej transformacji skrobi, otrzymywane sa réwniez ich pochodne,
poniewaz kazda z jednostek AGU budujaca pierscien CD moze by¢ traktowana jako
uktad tréjfunkcyjny, zawierajacy trzy podatne na modyfikacje grupy hydroksylowe -
jedna pierwszorzedowsa i dwie drugorzedowe. Modyfikowane CD posiadajg przy tym
najczescie] zwigkszong rozpuszczalno$¢ w wodzie lub tez inne pozadane cechy
funkcjonalne (charakter amfifilowy itp.) zwigkszajace ich mozliwosci aplikacyjne.

Podstawowa wlasciwoscia CD, wykorzystywang zaréwno komercyjnie jak
i w sensie naukowym, jest zdolno$¢ tworzenia kompleksow inkluzyjnych
z matoczgsteczkowymi potaczeniami o charakterze hydrofobowym.

W ramach przeprowadzonych badan opracowana nowa metode modyfikacji
B-cyklodekstryn umozliwiajgca otrzymanie pochodnych zawierajacych dodatkowe grupy
aldehydowe i karboksylowe (Rysunek 1). Proces prowadzono na drodze utleniania CD
nadtlenkiem wodoru w s$rodowisku wodnym. Jako aktywator H,O, zastosowano
wolframian sodu (aktywacja na $ciezce peroxo). Wydzielony produkt scharakteryzowano
pod katem obecnosci grup —CHO i —COOH. Analizy wykonano zaréwno jako$ciowo
(FTIR), potwierdzajac ich obecno$¢ jak i ilosciowo metoda chemiczng. Przeprowadzono
takze analize dynamiki procesu utleniania monitorujac ubytek utleniacza.

Rysunek 2. Schemat utleniania B-cyklodesktryny

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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Wydzial Chemiczny, Politechnika Gdanska

WPLYW PASTERYZACJI DLUGOTRWALEJ - NISKOTEMPERATUROWEJ (LTLT),
OGRZEWANIA MIKROFALOWEGO ORAZ DZIALANIA PROMIENIOWANIA UV-C
| FAL ULTRADZWIEKOWYCH NA WYBRANE SKLADNIKI MLEKA LUDZKIEGO

Bezpieczenstwo mikrobiologiczne mleka kobiecego w bankach mleka
zapewniane jest poprzez stosowanie pasteryzacji LTLT, tzw. pasteryzacji Holdera
(62,5°C; 30 minut). Ten typ obrobki termicznej powoduje jednak znaczacy ubytek lub
dezaktywacje¢ sktadnikow mleka wrazliwych na temperature, w tym wielu zwigzkow
bioaktywnych. Dlatego tez prowadzone sg badania nad zastosowaniem innych technik
utrwalania mleka ludzkiego, skutecznych wzgledem patogendéw, lecz bardziej
zachowawczych wzgledem sktadnikow termolabilnych.

W pracy poréwnano wplyw pasteryzacji LTLT, ogrzewania mikrofalowego
(62,5°C; 3 min), dziatania promieniowania UV-C (temp. 25°C, 20 min; 28°C 30 min)
oraz fal ultradzwickowych (temp. 57°C; 15 i 20 min.) na przezywalnos$¢ gram dodatnich
bakterii Staphylococcus aureus zawieszonych w mleku kobiecym oraz na zawarto$¢ w
probkach mleka ludzkiego: wtornych produktow utleniania lipidow (wyrazonych w pg
dialdehydu malonowego MDA/100g mleka), utlenionych biatek (nmol grup
karbonylowych/mg biatka), witaminy C (mg/100 mL) i catkowita zdolnos¢
przeciwutleniajaca TAC mleka (mg Troloxu/100 mL mleka).

Najbardziej efektywny w odniesieniu do inaktywacji drobnoustrojow okazat sig¢
proces ogrzewania przy uzyciu promieniowania mikrofalowego. Wszystkie stosowane
techniki utrwalania powodowaly wzrost zawartoSci w probkach wolnych grup
karbonylowych, co $wiadczylo o degradacji bialek mleka (maksymalny wzrost, o ok.
81%, nastgpowal w wyniku pasteryzacji LTLT). Réwniez wszystkie stosowane metody
utrwalania powodowaly straty witaminy C (maksymalny spadek o blisko 36% pierwotnej
zawartos$ci, pasteryzacja LTLT). Na zawarto$¢ wtornych produktéw utleniania lipidow
najwickszy efekt mialo promieniowanie UV-C (wzrost MDA o ponad 68% pierwotnej
zawartosci). 30 minutowa obrobka mleka przy uzyciu promieniowania UV-C
powodowata wzrost aktywno$ci przeciwutleniajacej probki o ok. 17%, podczas gdy
pozostale procesy obnizaly TAC: pasteryzacja Holdera o ok. 28%, ogrzewanie przy
uzyciu promieniowania mikrofalowego o ok. 22%.

Projekt zostal sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie
decyzji numer DEC-2013/09/B/NZ9/01779

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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PIOTR PATELSKI*, MARIA BALCEREK, c2
KATARZYNA PIELECH-PRZYBYLSKA, IZABELA CHMIELEWSKA

Politechnika Lodzka, Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, ul. Wolczanska 171/173
90-924 £6dz; *email: piotr.patelski@p.lodz.pl

WPLYW MIKROFLORY POWIERZCHNI OWOCOW SLIWY NA PRZEBIEG
FERMENTACJI ZACIEROW SLIWKOWYCH

Produkcja destylatdw owocowych mozliwa jest nie tylko z wykorzystaniem
czystych kultur drozdzy, lecz rowniez w oparciu o fermentacje spontaniczng zwigzang
z aktywnoscig mikroorganizméw wystepujacych na powierzchni surowca. Szczepy
drozdzy bytujacych na skorkach owocoéw charakteryzuja si¢ zroznicowanymi
wlasciwosciami  fermentacyjnymi, €O jest jednym z czynnikow wpltywajacych
na wlasciwos$ci organoleptyczne finalnych destylatow owocowych.

W niniejszej pracy dokonano oceny wptywu mikroorganizméw izolowanych
Z powierzchni owocow §liwy oraz rodzynek na przebieg fermentacji etanolowej zacierow
sliwkowych. Surowcem wykorzystywanym w pracy byly §liwki odmiany wegierka
zwykta (Prunus domestica L.). W celu przeprowadzenia eksperymentu przygotowano
sterylne zaciery §liwkowe, ktore nastepnie zaszczepiono inokulum zawierajagcym drozdze
izolowane z powierzchni rodzynek oraz z powierzchni owocow Sliwy wegierki.
Odniesienie stanowity wyniki fermentacji sterylnego zacieru Sliwkowego szczepionego
drozdzami winiarskimi Saccharomyces bayanus oraz wyniki fermentacji spontanicznej
zacieru $liwkowego niesterylnego.

Przebieg fermentacji oceniano metoda wagowa. Po zakonczeniu procesu
otrzymano destylaty, ktore poddano analizie na zawarto$¢ etanolu, metanolu oraz
wybranych ubocznych zwigzkéw lotnych. Oceniono réwniez whasciwosci sensoryczne
destylatow.

Na podstawie otrzymanych wynikow mozna stwierdzi¢, ze drozdze izolowane
Z powierzchni rodzynek oraz owocow S$liwy poprawialy dynamike fermentacji. Proby
te cechowal rowniez wysoki stopien odfermentowania.

Analiza GC probek wykazata, ze destylaty po fermentacji spontanicznej
zawieraty najwigksza sumaryczng ilo§¢ lotnych produktéw ubocznych oraz dwukrotnie
wigksze stezenie alkoholu metylowego niz dopuszczajg dla spirytusu §liwkowego zapisy
Polskiej Normy.

Badania byly finansowane przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju w ramach projektu
PBS2/B8/9/2013

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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€25 PIOTR PATELSKI*, JOANNA BERLOWSKA,

KATARZYNA PIELECH-PRZYBYLSKA, MARIA BALCEREK,
PIOTR DZIUGAN, URSZULA DZIEKONSKA

Politechnika £.édzka, Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, ul. Wolczarska 171/173
90-924 £4dz; *email: piotr.patelski@p.lodz.pl

DOBOR DROZDZY PASZOWYCH DO UTYLIZACJI HYDROLIZATOW WYSLODKOW
BURACZANYCH

Wazrost standardu zyciowego, zmiany tendencji Zywieniowych w spoteczenstwie
sa powodem zwigkszenia zapotrzebowania m.in. na mi¢so i nabial. Hodowcy bydla,
trzody chlewnej jak i drobiu daza do tego, aby zaréwno zwigkszy¢ produkcje jak
i ja przyspieszy¢. W tym celu uzupehia si¢ pasz¢ w odpowiednig ilo$¢ biatka. Bardzo
wazne jest, aby byto ono petnowartosciowe, bogate w aminokwasy egzogenne, ktorych
organizm nie moze samodzielnie zsyntetyzowac. Dieta zwierzat hodowlanych oparta jest
gléwnie na niepelnowartosciowym biatku roslinnym (pasze objetosciowe) powinna byc
wzbogacana w aminokwasy egzogenne.

Obecnos¢ lizyny, metioniny, takze treoniny i tryptofanu w biomasie drozdzy
czyni ja bardzo wartoSciowym komponentem paszowym.

Celem badan byla ocena przydatnosci wybranych, kolekcyjnych szczepow
drozdzy do namnazania w pozywce z hydrolizatu wystodkéw buraczanych.

Hydrolizaty wystodkow otrzymane metodg enzymatyczng z wykorzystaniem
preparatow o aktywnosci celulolitycznej, ksylanolitycznej i pektynolitycznej wzbogacono
w sole mineralne (N, P, K, Mg) i po korekcji pH (5%0,2) szczepiono nastgpujacymi
drozdzami: Trichosporon cutaneum LOCK 0254, Candida tropicalis £OCK 0007.,
Candida guilliermondii ATCC 6260 i Pichia stipitis LOCK 0048. Hodowle wstrzasane
prowadzono w Kkolbach o pojemnosci 1 dm?®, zawierajacych po 150 cm® pozywki
Z hydrolizatu. Wielkoé¢ inokulum wynosita 1 g-dm®. Biosynteze biatka prowadzono
przez 48 h w 30+1°C. Najwyzszy plon biomasy (12,8 g-dm®) zaobserwowano
po hodowli szczepu Candida tropicalis, najnizszy (9,2 g-dm?®) dla drozdzy Candida
guilliermondii. Zawarto$¢ biatka surowego w biomasie miescita si¢ w zakresie
43,2 — 51,6% w zalezno$ci od szczepu.

Uzyskane wyniki wskazuja na mozliwo$¢ uzycia hydrolizatéw wystodkow
buraczanych do otrzymywania drozdzowego biatka paszowego.

Badania byly finansowane przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju W ramach
projekt PBS1/B8/3/2012

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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ANNA PEKSA!, AGNIESZKA KITA!, ELZBIETA RYTEL', c26

AGNIESZKA TAJNER-CZOPEK!, ADAM SIWEK?, DOROTA MIARKA?

Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa/Zaktad Technologii Przetwordw Ziemniaczanych
Wydziat Nauk o Zywnosci Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
¢ Instytut Technologii Zywnosci i Gastronomii PWSzIP w Lomzy

WPLYW PARAMETROW EKSTRUZJI ORAZ ZASTOSOWANYCH SUROWCOW
NIETRADYCYJNYCH NA WLASCIWOSCI CHRUPEK KUKURYDZIANYCH

Celem pracy bylo okreslenie wplywu suplementacji tradycyjnych,
ekstrudowanych  chrupek  kukurydzianych dodatkiem suszonych przetworow
z uprawianego w warunkach ekologicznych topinamburu, amarantusa i dyni (migzsz)
oraz wplywu temperatury ekstruzji i predkosci obrotow $limaka na teksture, stopien
ekspansji i barwe uzyskanych wyroboéw przekaskowych.

Kaszke kukurydziang w mieszankach z 10% udzialem ekologicznej maki
ekstrudowano w ekstruderze laboratoryjnym dwuslimakowym wspétbieznym EVOLuM
(EV25) firmy Clextral z Francji, stosujac 3 profile temperatury 120/100; 140/120
i 160/140°C przy obrotach §limaka 200 i 300/min. W chrupkach oznaczono teksturg
(postugujac si¢ maszyna wytrzymato$ciowa Instron 5544), stopien ekspansji poprzecznej
oraz barwe¢ L*C*H*.

Suplementacja kaszki kukurydzianej 10% udziatem maki z topinamburu, nasion
amarantusa i migzszu dyni przyczynita si¢ do zmian badanych cech fizycznych i barwy
ekstrudowanych chrupek kukurydzianych. W efekcie wprowadzenia ekologicznej maki
otrzymano wyroby tylko nieznacznie twardsze i mniej wyekspandowane, gdy
zastosowano mgke z topinamburU i amarantusa oraz wyraznie twardsze, 0 mniejszej
ekspansji gdy uzyto make z dyni. Juz podwyzszenie temperatury ekstruzji
ze 120 do 140°C znacznie polepszyto te cechy chrupek. Zastosowanie temperatury 160°C
oraz wyzszych obrotow $limaka (300 obr./min) umozliwito natomiast uzyskanie chrupek
z dynia, o optymalnych cechach fizycznych. Najjasniejsze byly chrupki bez dodatkow
oraz z udzialem maki z amarantusa a najciemniejsze z dodatkiem maki z dyni. Barwa
chrupek z maka amarantusowg i z topinamburu byta jasno zoétta, a wyrobow z maka
z dyni charakteryzowata si¢ delikatnym odcieniem pomaranczowym.

Projekt wspotfinansowany ze srodkéw NCBiR w ramach projektu badawczego
E! 6855 ECORAW (E! 6855 /45/ NCBIR)

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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car KATARZYNA PIELECH-PRZYBYLSKA, MARIA BALCEREK, PIOTR PATELSKI

Zaktad Technologii Spirytusu i Drozdzy /Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii
Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnosci/Politechnika £.odzka

ZWIAZKI LOTNE W ZACIERACH | SPIRYTUSACH SLIWKOWYCH

Woédki naturalne owocowe naleza do wyrobow spirytusowych cenionych
na §wiecie, ze wzglgdu na ich walory smakowo-zapachowe. Do czynnikow
determinujacych finalng jako§¢ naturalnych wyrobow spirytusowych nalezy rodzaj
i jako$¢ przetwarzanych surowcoéw, warunki fermentacji, rodzaj drozdzy, jak réwniez
ich sktad jakosciowy i iloSciowy, warunki destylacji, maturacji oraz przechowywania
destylatow. Wyniki przeprowadzonych dotychczas badan wskazujg na réznorodnosé
prekursoréw 1 drog powstawania zwigzkow smakowo-zapachowych podczas
otrzymywania spirytuséw. Wsrod zwiazkow lotnych wyréznia si¢ dwie grupy, z ktoérych
pierwsza zawiera zwigzki pochodzace z surowca, stanowiace tzw. aromat, a druga
tworzg sktadniki bukietu — powstate w procesach fermentacji, destylacji, maturacji.

Celem badan byta analiza sktadu jakosciowego zwigzkow lotnych obecnych
w fermentujgcych  zacierach  Sliwkowych  oraz  destylatach ~ otrzymanych
z wykorzystaniem réznych warunkow fermentacji i rodzajow drozdzy.

Materialem do badan byly sliwki odmiany Wegierka Zwykta, z ktorych
przygotowano zaciery o ekstrakcie 19,1°Blg i pH 3,62. Udziat pestek w fermentowane;j
miazdze wynosit 5%. Zaciery fermentowano z zastosowaniem drozdzy szlachetnych
S. bayanus (0,2 g/kg); z dodatkiem rodzynek (1,0 g/kg); oraz przeprowadzono
fermentacje spontaniczne. Fermentacje prowadzono w temperaturze 20 i 30°C.

Wykazano, ze w 30°C zaciery fermentowaly dynamicznie — koncowa zawartos¢
etanolu w probach fermentowanych spontanicznie oraz z dodatkiem drozdzy wyniosta
odpowiednio 6,8 oraz 6,4% obj. W temp. 20°C, dynamika fermentacji z drozdzami
szlachetnymi byta poréwnywalna do prob z rodzynkami w 30°C; zaciery z drozdzami
S. bayanus (20°C) charakteryzowaly si¢ najwyzsza zawarto$cia etanolu, tj. 7,4% obj.
Stezenie zwigzkow lotnych w otrzymanych destylatach byto zroznicowane,
w zalezno$ci od mikroflory oraz temp. procesu. Zawarto$¢ estrow byla ponad
dwukrotnie wyzsza w probach fermentowanych w temp. 20°C, natomiast zawarto$¢
fuzli o 13% nizsza, w porownaniu z probami fermentowanymi w 30°C. Zastosowanie
rodzynek skutkowato wyzszym stezeniem octanu etylu, octanu izoamylu oraz octanu
heksylu w otrzymanych destylatach, natomiast drozdze szlachetne byly odpowiedzialne
za wiekszg zawarto$¢ kapronianu etylu, kaprylanu etylu, benzoesanu etylu i benzoesanu
metylu.

Badania byly realizowane w ramach projektu badawczego nr PBS2/B8/9/2013, finansowanego
przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014



ZYWNOSC A BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE 149

KATARZYNA PIELECH-PRZYBYLSKA', JOANNA BERLOWSKA?, c28
MARIA BALCEREK' PIOTR PATELSKI', HALINA KALINOWSKAS3, PIOTR DZIUGAN?
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FERMENTACJA ALKOHOLOWA HYDROLIZATOW Z WYSLODKOW BURAKA
CUKROWEGO

Uprawa burakow cukrowych w krajach Unii Europejskiej zajmuje si¢ ok. 400
tysigcy plantatorow i sg niemal w catosci wykorzystywane do produkcji cukru.
Produktem ubocznym w produkcji cukru buraczanego sg m.in. wystodki, ktére w swoim
sktadzie zawierajg polisacharydy (do 80% suchej substancji) i inne zwigzki. Hydroliza
polisacharydéw wystodkow: celulozy, hemiceluloz oraz pektyn, stwarza potencjalne
mozliwosci wykorzystania tego surowca odpadowego do celow fermentacyjnych.
Zagospodarowanie wystodkow odbywa si¢ przede wszystkim poprzez ich wykorzystanie
na cele paszowe. Interesujacym zagadnieniem jest mozliwo$¢ ich kompleksowego
wykorzystania do fermentacji etanolowej i produkcji biogazu, w postaci hydrolizatow.

Celem badan byla ocena warunkow fermentacji hydrolizatoéw z wystodkow
buraka cukrowego, z zastosowaniem zatgzania oraz suplementacji pozywka mineralng, na
dynamike procesu i wydajno$¢ etanolu oraz stezenie lotnych produktéw ubocznych
fermentacji.

Do celow fermentacyjnych, wykorzystano hydrolizaty z wystodkow buraka
cukrowego: $wieze, suszone z dodatkiem lub bez dodatku melasy, ktore fermentowano
bezposrednio oraz po zatezeniu. Brzeczki wzbogacano pozywka mineralng (0,2 g/l),
a nastepnie fermentowano z udziatem drozdzy Ethanol Red (0,5 g/l). Przygotowano
roéwniez proby bez suplementacji pozywka mineralna.

Oceniajac wplyw rodzaju hydrolizatu na dynamike fermentacji, za korzystny
zabieg nalezy uzna¢ dodatek melasy do wystodkow. Fermentacja hydrolizatow
z wystodkow z melasg (bez wstgpnej obrobki) przebiegata bardziej dynamicznie,
w poréwnaniu z pozostatymi hydrolizatami. Suplementacja pozywka nie wplyneta
na dynamike fermentacji badanych hydrolizatow. Analiza chromatograficzna brzeczek
odfermentowanych wykazata wyzsza koncentracje aldehydu octowego (ponad
2,5-krotnie) i estrow (o ponad 80%) w hydrolizatach zat¢zonych, w poréwnaniu
z probami bez wstepnej obrobki. Brzeczki zatezone charakteryzowatly si¢ natomiast
kilkukrotnie nizszym stezeniem metanolu.

Badania byly realizowane w ramach projektu badawczego nr PBS1/B8/3/2012, finansowanego
przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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PAWEtL CHMIELOWSKI?, MARTA WITAS!

! Katedra Analizy i Oceny jakosci Zywnosci
Wydziat Technologii Zywnosci
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2Przetwérnia Owocéw i Warzyw PROSPONA Sp. 2 0.0.
Nowy Sgcz

WPLYW RODZAJU SYROPU CUKROWEGO UZYTEGO W TRAKCIE PRODUKCJI
NA WLASCIWOSCI FIZYCZNE | CHEMICZNE
KANDYZOWANEJ SKORKI POMARANCZOWEJ

Wyroby kandyzowane to produkty otrzymane ze swiezych lub mrozonych
owocOw, warzyw, a nawet ziol, przygotowanych w odpowiedni sposdb, a nastgpnie
wysyconych cukrem z dodatkiem syropu ziemniaczanego i ewentualnie kwasow
spozywczych. Owoce kandyzowane stanowia wazny dodatek przede wszystkim
do wyrobow ciastkarskich i cukierniczych, dzigki czemu tego typu produkty spozywcze
uzyskuja atrakcyjny wyglad. Rosngce wymagania i oczekiwania konsumentow
wymuszaja na producentach wprowadzanie takich zmian w procesie produkcji zywnosci,
ktoére poprawia nie tylko warto$¢ odzywcza produktu gotowego, ale rowniez wplyna
pozytywnie na jego wtasciwosci fizyczne i chemiczne.

Celem pracy byto okreslenie wptywu rodzaju syropu cukrowego na wiasciwosci
fizyczne i chemiczne skorki pomaranczowej kandyzowane;.

Material do badan stanowita skorka pomaranczowa wyprodukowana
W Przetworni Owocow 1 Warzyw "PROSPONA" (Nowy Sacz), kandyzowana sacharoza
i syropem fruktozowo-glukozowym oraz ich mieszaning (30% sacharoza i 70% syrop
fruktozowo-glukozowy oraz 70% sacharoza i 30% syrop fruktozowo-glukozowy). W celu
okreslenia wplywu rodzaju syropu cukrowego uzytego do kandyzowania na wtasciwosci
fizyczno-chemiczne produktu gotowego w badanym materiale, oznaczono zawarto$é
cukrow redukujgcych i sacharozy oraz zawarto$¢ witaminy C. Ponadto w badanym
materiale wyznaczono kwasowos$¢ ogolng i aktywna, aktywno$¢ wodng oraz parametry
barwy w systemie CIELab.

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, iz rodzaj syropu cukrowego
uzytego do kandyzowania wptynat jedynie na zawarto$¢ cukrow redukujgcych
i sacharozy oraz parametry barwy i aktywno$¢ wodng produktu gotowego. Pozostate
wyznaczane wlasciwosci (tj. kwasowos¢ ogolna, pH, zawarto§¢ witaminy C) natomiast
nie byty uzaleznione od sktadu syropu cukrowego uzytego do kandyzowania.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci
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WPLYW CZASU HYDROLIZY NA SPEKTRUM OLIGOSACHARYDOWE
MALTODEKSTRYN ZIEMNIACZANYCH

Maltodekstryny jako produkty cze$ciowej hydrolizy enzymatycznej skrobi
charakteryzowane sa przy uzyciu uniwersalnego parametru, jakim jest réwnowaznik
glukozowy DE (ang. dextrose equivalent). Okresla on procentowy udzial cukrow
redukujacych, wyrazonych jako glukoza, w przeliczeniu na suchg mase¢ produktu.
Przyjeto, ze tym mianem charakteryzuje si¢ produkty hydrolizy skrobi o rownowazniku
glukozowym mniejszym niz 20. Pod wzgledem fizycznym majg one posta¢ biatego
proszku, dobrze rozpuszczalnego w wodzie, a w zaleznosci od wartosci DE wykazuja
smak stodki. Maltodekstryny powstaja w wyniku zastosowania enzymow
amylolitycznych, ktore w rozny sposob hydrolizuja skrobi¢. Przy czym koncowy efekt
ich dziatania jest funkcja licznych czynnikow takich jak czas, temperatura, warto$¢ pH,
stezenie enzymu, obecno$¢ jonow. Stopien hydrolizy enzymatycznej ma istotny wptyw
na wilasciwosci oraz sktad chemiczny maltodekstryn. Hydrolizaty charakteryzujace sig
tymi samymi warto$ciami réwnowaznika glukozowego moga wykazywaé odmienne
spektrum oligosacharydowe.

Celem niniejszej pracy byla ocena wplywu zastosowanego czasu hydrolizy
enzymatycznej skrobi na spektrum oligosacharydowe maltodekstryn ziemniaczanych,
r6znigcych si¢ pod wzgledem warto$ci rownowaznika glukozowego DE.

Analize spektrum oligosacharydowego maltodekstryn ziemniaczanych o DE=6,
11 oraz 16 otrzymanych metoda laboratoryjna, wykonano przy uzyciu wysokosprawnej
chromatografii  cieczowej (HPLC) LaChrom firmy MERCK HITACHI
z zastosowaniem detektora refraktometrycznego (RI) oraz kolumny Purospher STAR
o dhugosci 250 mm oraz §rednicy wewnetrznej 5 pm.

Na podstawie wynikéw przeprowadzonych badan stwierdzono, ze analizowane
maltodekstryny w zaleznosci od zastosowanego czasu hydrolizy, a tym samym od stopnia
scukrzenia roznity si¢ pod wzgledem sktadu cukrow. Najnizszg zawarto$¢ glukozy
stwierdzono w przypadku maltodekstryny o stopniu scukrzenia DE=6. Udziat procentowy
poszczegblnych frakcji DP1-DP5 wzrastal w miar¢ wydluzania czasu hydrolizy
enzymatycznej. Wraz ze wzrostem stopnia scukrzenia malat procentowy udziat frakcji
wysoko spolimeryzowanych oligosacharydéw oraz cukréw wyzszych (>DP5).

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji numer DEC-2013/09/N/NZ9/01604.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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cat MAGDALENA RZEPKA, KRZYSZTOF SUROWKA,

IRENEUSZ MACIEJASZEK, JOANNA BANAS, JOZEFA SUROWKA

Katedra Chiodnictwa i Koncentratow Spozywezych
Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlgtaja w Krakowie

ZASTOSOWANIE ANALIZY SKLADOWYCH GLOWNYCH DO CHARAKTERYSTYKI
WYBRANYCH KWASZONYCH PRODUKTOW TRADYCYJNYCH POCHODZACYCH
Z REGIONU MALOPOLSKI

Wiele produktow wytwarzanych lokalnie to produkty fermentowane do ktérych
zaliczaja si¢ m.in. kapusta i ogorki kwaszone, barszcze i zurki. W praktyce czgsto
obserwuje si¢ duza zmienno$¢ ich jakosci. W zwigzku z tym celem pracy byto
przeanalizowanie i zidentyfikowanie za pomocg analizy sktadowych gtéwnych (PCA),
najwazniejszych cech tych produktéw oraz wskazanie na zalezno$¢ pomiedzy tymi
cechami i wyodrebnienie grup wykazujacych najwicksze podobiefistwa i roznice.

Produkty poddawane analizie, w ilosci po 22 artykuly z kazdego asortymentu
pochodzity z regionu Matopolski. Przeprowadzono ich ocen¢ sensoryczng, wykonano
podstawowe badania fizykochemiczne i chemiczne, a takze oznaczenia barwnikow, amin
biogennych, tekstury i analizy mikrobiologiczne.

Stwierdzono, ze wyzsza $rednig ogdlng oceng sensoryczng charakteryzowaty si¢
barszcze (4,3+0,4) i zurki (4,140,8) niz ogorki (3,6+0,4) i kapusta kwaszona (3,6+0,4).
Najwieksza sumaryczng zawarto$¢ amin stwierdzono w kapuscie kwaszonej (ok. 670 mg
kg™") podczas gdy 2, 3 i 6-krotnie mniej byto ich w ogérkach, zurkach i barszczach
czerwonych. Srednia zawarto$¢ histaminy w zadnym z produktéw nie przekraczata
poziomu 50 mg kg?, co $wiadczylo o tym, Zze amina ta nie stanowi zagrozenia dla
zdrowia konsumentéw, chociaz moze by¢ przyczyng klopotow zdrowotnych u osob
majacych nietolerancj¢ histaminy. W ponad 50% zurkoéw i barszczy wykryto plesnie.
W zadnej z prob nie stwierdzono natomiast obecnosci bakterii Enterobacteriaceae.

Do przeprowadzenia analizy sktadowych glownych w przypadku kapusty,
ogorkéw kwaszonych, zurkdéw i1 barszczy postuzono si¢ odpowiednio 8, 9, 7 1 8
zmiennymi obserwowalnymi. Zastosowanie kryterium Kaisera pozwolilo wybraé
po dwie pierwsze sktadowe gtowne (PC) w przypadku kapusty, zurku i barszczu i trzy
pierwsze PC w przypadku ogorkow, ktore dobrze reprezentuja zmienne
obserwowalne. Wyznaczono tadunki czynnikowe reprezentujace zwigzki pomigdzy
sktadowymi gléwnymi a zmiennymi obserwowalnymi. Nast¢pnie wykonano
I zinterpretowano wykresy wspotrzednych czynnikowych zmiennych i przypadkow,
wykazujgc przydatno$¢ metody PCA do kompleksowego charakteryzowania
kwaszonych produktow tradycyjnych pochodzenia roslinnego.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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PAWEL SATORA, PAWEL SROKA, URSZULA BLASZCZYK c32

MARTA IZAJASZ-PARCHANSKA, MONIKA CIOCH

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotlgtaja w Krakowie

CHARAKTERYSTYKA SLIWOWIC OTRZYMANYCH Z ROZNYCH ODMIAN SLIWEK

Celem pracy bylo okreslenie wpltywu odmiany S$liwy (Wegierka Zwykla,
Wegierka Dabrowiecka, Stanley, Caanska Lepotica) na sktad chemiczny destylatow
sliwkowych uzyskanych w wyniku fermentacji spontanicznej. Owoce pochodzily z trzech
roznych saddéw (sierpien/wrzesien 2012). Do fermentacji odwazono §liwki wraz
z pestkami, po 2 kg do trzech kolb o objetosci 3 dm®. Sliwy ugnieciono tak, aby sok
przykryt powierzchnie owocoéw. Fermentacje prob prowadzono przez 30 dni,
w temperaturze 20-22°C. Odfermentowane zaciery sliwkowe poddano destylacji prostej,
a nastgpnie frakcjonowanej. Uzyskane frakcje $rodkowe (spirytusy Sliwkowe)
analizowano pod wzgledem zawartosci alkoholu etylowego (piknometrycznie) oraz
wybranych komponentow lotnych (GC-SPME).

Wszystkie otrzymane $liwowice odznaczaty si¢ charakterystycznym aromatem
i smakiem §liwek. Badane probki spirytusow zawieraty od 67,0 (Cacanskia Lepotica)
do 74,2% obj. (Wegierka Dabrowicka) alkoholu etylowego, stosunkowo niewielkie ilosci
aldehydu octowego, od 122 (Stanley) do 297 mg/dm® 100° etanolu (Wegierka
Dabrowicka) oraz zblizone stezenia octanu etylu od 114 mg/dm® 100° w $liwowicy
z Wegierki Zwyktej do 175 mg/dm® 100° w spirytusie z Wegierki Dabrowickiej.
Dopuszczalna zawarto$¢ metanolu w spirytusach owocowych wynosi do 10 g/dm® a jego
poziom w otrzymanych sliwowicach wahat sie od 791 do 1299 mg/dm® 100° etanolu.

Sposrod wszystkich oznaczonych alkoholi wyzszych dominujacym okazat sie
alkohol amylowy, ktorego najwicksza ilo$¢ znajdowata si¢ w Sliwowicy z Wegierki
Zwyklej (918 mg/dm®) oraz Stanley (658 mg/dm?®). Drugim przewazajacym wsrod fuzli
alkoholem byt izobutanol, najwyzszym jego stezeniem charakteryzowal sie¢ Spirytus
otrzymany z Wegierki Zwyklej (314 mg/dm?®). Probki z Wegierki Zwyklej wyrozniaty sie
najwyzsza iloscig propanolu (303 mg/dm®), podczas gdy $liwowica z Wegierki
Dabrowickiej zawierala go najmniej (176 mg/dm®).

W ocenie organoleptycznej prowadzonej metoda Bauxbauma analizowane
spirytusy sliwkowe uzyskaty zblizone noty (15,3 - 16,5 pkt). Sliwowica Stanley oceniona
zostala najwyzej (16,5 pkt). Charakteryzowala si¢ przyjemnym, delikatnym aromatem
sliwki i dobrze zharmonizowany smakiem.

Badania finansowane przez MNiSW w ramach projektu luventus Plus 1P2011 048371

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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c33 DOROTA SEMIK, TOMASZ TARKO, PAWEL SATORA.

MARTA 1IZAJASZ-PARCHANSKA, MONIKA CIOCH

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej
Wydzial Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kollgtaja w Krakowie

WPLYW WYBRANYCH ZABIEGOW TECHNOLOGICZNYCH NA AKTYWNOSC
PRZECIWUTLENIAJACA | ZAWARTOSC POLIFENOLI W WINACH JABLKOWYCH

Polska zaliczana jest do najwiekszych producentow jablek. Jednym z mozliwych
kierunkow ich przetworstwa jest produkcja win owocowych. Do polifenoli
wystepujacych w jabtkach nalezag m.in.: fenolokwasy (kwasy hydroksycynamonowe
i kwas chlorogenowy) oraz flawonoidy (katechiny, epikatechiny, procyjanidyny
i flawonole). Zawartos$¢ tych zwiagzkow w gotowym winie zalezy od ich ilo$ci w surowcu
oraz strat wystepujacych w trakcie procesu technologicznego. Istotng kwestia jest
okreslenie wptywu procesu produkcji na jako$¢ produktu finalnego.

W pracy przedstawiono wpltyw promieniowania mikrofalowego, maceracji
enzymatycznej, sulfitacji, dodatku kwasu askorbinowego oraz zamrazania owocOw na
aktywnos$¢ antyoksydacyjng i zawarto$¢ polifenoli w moszczach i winach jabtkowych.
Proby przed i po fermentacji analizowano pod katem zawartosci zwigzkoéw
polifenolowych metoda Folina-Ciocalteu oraz aktywnos$ci antyoksydacyjnej testem
z wykorzystaniem syntetycznego rodnika ABTS.

Wszystkie zastosowane operacje, z wyjatkiem maceracji enzymatycznej,
spowodowaly wzrost badanych wyrdznikow w moszczach. Moszcze poddane sulfitacji
zawieraly prawie czterokrotnie wiecej polifenoli (76-85 mg katechiny/100 mi
w zaleznosci od dawki) niz préby nie poddane zZadnym = zabiegom
(22 mg katechiny/100 ml). Proces fermentacji wptyngt na obnizenie zawartosci tych
zwigzkow 1 aktywnoSci antyoksydacyjnej w winach. Wyjatek stanowily moszcze
z dodatkiem kwasu askorbinowego, ktoéry rowniez wykazuje zdolno$¢ do wygaszania
wolnych rodnikow. Aktywno$¢ przeciwutleniajaca tych win byla jednak wyzsza, mimo
mniejszej ilosci zwiazkow polifenolowych. Moszcz z dodatkiem najnizszej dawki kwasu
askorbinowego (200 mg/l) wykazywat potencjat antyoksydacyjny na poziomie 144 mg
Troloxu/100 ml, podczas gdy po fermentacji wzrost on do 199 mg Troloxu/100 ml.

Zrédlo finansowania DS3700/WTZ/2013-2014

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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IZABELA SINKIEWICZ, HANNA STAROSZCZYK, c3d

ILONA KOLODZIEJSKA

Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii Zywnosci, Wydziat Chemiczny
Politechnika Gdanska

WLASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE BAKTERYJNEJ NANOCELULOZY
MODYFIKOWANEJ CHEMICZNIE (NaOH) | FIZYCZNIE (TEMPERATURA)

Produkowana przez bakterie celuloza moze stanowi¢ doskonata alternatywe dla
wykorzystywanej powszechnie celulozy pochodzenia roslinnego. Bakteryjna
nanoceluloza (BNC) charakteryzuje si¢ korzystniejszymi od niej wlasciwosciami
chemicznymi, fizycznymi i biologicznymi. Wyrdznia si¢ ona tez wigksza czystoscia,
gdyz nie towarzysza jej zadne inne substancje, takie jak ligniny czy hemicelulozy,
charakterystyczne dla celulozy roslinnej. Biopolimer ten jest ponadto nietoksyczny,
niedrazniacy, niepirogenny i biokompatybilny. Materiaty z niego otrzymane sg tez bardzo
elastyczne i odporne mechanicznie. Cechy te sprawiajg, ze BNC jest atrakcyjnym
materiatem wykorzystywanym m.in. w medycynie, kosmetyce i przemy$le spozywczym.
Istnieje réwniez mozliwo$¢ modyfikacji natywnej struktury BNC w celu otrzymania
produktu o wtasciwosciach dostosowanych do wymaganej aplikacji.

Celem pracy bylo zbadanie wptywu chemicznej modyfikacji BNC przy uzyciu
30% roztworu NaOH oraz suszenia sublimacyjnego i ogrzewania w temperaturze 105°C
na wybrane wlasciwosci fizykochemiczne otrzymanego preparatu.

Niemodyfikowana BNC zawierata ok. 0,9% suchej masy. Wraz ze wzrostem
czasu chemicznej modyfikacji zwickszala si¢ zawarto$¢ suchej masy w preparacie, a jego
wodochtonno$¢ malata. Wodochtonnos¢ BNC modyfikowanej chemicznie byta mniejsza
niz suszonej sublimacyjnie i ogrzewanej w 105°C. Zawarto$¢ suchej masy w preparacie
modyfikowanym chemicznie byta ok. 10-krotnie wigksza niz w niemodyfikowanej BNC.
Analiza widm FTIR wykazatla zmiang struktury krystalicznej materialu uzyskanego
z chemicznie modyfikowanej BNC i suszonej sublimacyjnie lub ogrzewanej w 105°C,
co potwierdzity badania rentgenograficzne. Chemiczna i fizyczna modyfikacja obnizyla
stopien krystalicznosci BNC. Ponadto, wielko$¢ krysztatow BNC w otrzymanym
materiale zmniejszyta si¢ w przypadku suszenia sublimacyjnego, a zwigkszyla
w przypadku ogrzewania w 105°C. Modyfikacja chemiczna wywotata tez zwigkszenie
stabilnosci termicznej i temperatury topnienia BNC zaréwno w materiale suszonym
sublimacyjnie, jak i ogrzewanym w 105°C.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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35 PAWEL SROKA, PAWEL SATORA TOMASZ TARKO.
ALEKSANDRA DUDA-CHODAK, PIOTR TELEC

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej,
Wydzial Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WPLYW DODATKU GUMY ARABSKIEJ NA PRZEBIEG FERMENTACJI BRZECZEK
MIODOWYCH O ROZNEJ ZAWARTOSCI JONOW MAGNEZU

Fermentacja stezonych brzeczek miodowych jest trudna ze wzgledu na duze
ciSnienie osmotyczne dziatajagce na komorki drozdzy. Wczesniejsze do$wiadczenia
wykazaty, ze wyzsze st¢zenie jonow magnezu lub dodatek hydrokoloidow do nastawu
chroni komorki przed niekorzystnymi czynnikami zawartymi w roztworze, przyczyniajac
si¢ do zwickszenia odfermentowania. Celem pracy bylo okreslenie wplywu stezenia
jondéw magnezu na przebieg fermentacji brzeczek miodowych za pomoca drozdzy
Saccharomyces cerevisiae unieruchomionych gumg arabskg. Po zakonczeniu fermentacji
wykonano podstawowe analizy chemiczne milodych miodoéw, a z osadu drozdzowego
przygotowano preparaty do analizy mikroskopowej SEM.

Nastawy suplementowane jonami magnezu roznity si¢ od prob kontrolnych pod
wzgledem zawartosci etanolu. Najwigksze stezenie alkoholu etylowego wynosito
12,83% obj. Wyniki kwasowosci ogdlnej nie rdznily si¢ istotnie, natomiast najnizsza
kwasowos$¢ lotna (1,21 g/l) uzyskano dla prob suplementowanych 25mM jondéw
magnezu.

Wzrost stezenia jonow magnezu istotnie wplywa na struktur¢ matrycy
unieruchamiajacej komorki drozdzy, ulatwiajac transport substratow i produktow.
Na podstawie uzyskanych wynikow analiz stwierdzono, ze guma arabska zwicksza
stopien odfermentowania brzeczek miodowych oraz przyspiesza klarowanie miodow

pitnych.

Zrédlo finansowania DS3700/WTZ/2013-2014
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Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego, Wydzial Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie, ul. Balicka 122, 30-749 Krakéw

MATEMATYCZNE MODELOWANIE WLASCIWOSCI SORPCYJNYCH
MALTODEKSTRYN PRZEMYSLOWYCH

Wicekszos¢ procesow zachodzacych w zywnosci podczas przechowywania
zwigzana jest bezpos$rednio z iloscig i stanem wilgoci w produkcie. Znajomos$¢ relacji
pomiegdzy aktywno$cig a rownowagowa zawarto$ciag wody pozwala miedzy innymi na
okreslenie trwalosci oraz warunkow przechowywania $rodkow spozywczych. Graficzne
przedstawienie tej zalezno$ci nazywane jest izotermg sorpcji. Przebieg krzywej zalezy
przede wszystkim od budowy chemicznej danego materialu. Ze wzgledu
na zréznicowany sklad i niejednorodng strukture produktéw spozywczych teoretyczne
wyznaczenie funkcji opisujacej ksztalt izoterm sorpcji jest czgsto niemozliwe, a dobor
odpowiedniego modelu matematycznego uwarunkowany jest jego dopasowaniem
do danych eksperymentalnych.

W ramach pracy zbadano zdolnos$ci adsorpcyjne maltodekstryn przemystowych
0 trzech roznych stopniach scukrzenia DE: 13,16 i 19. Rownowagowa zawarto$¢ wilgoci
w zakresie aktywnosci wody od 0 do 0,91 i temperaturze 25°C wyznaczono za pomocag
metody statyczno-eksykatorowej. Do opisu danych eksperymentalnych wykorzystano
cztery rdbwnania matematyczne: dwuparametrowy model BET, trojparametrowe modele
GAB i Lewickiego oraz czteroparametrowy model Pelega. Wyznaczone krzywe
charakteryzowaty si¢ sigmoidalnym ksztalttem charakterystycznym dla izoterm drugiego
typu wedlug klasyfikacji Brunauera. Oceny dopasowania dokonano na podstawie
wspotezynnika determinacji R%. W celu uzyskania wartosci R* powyzej 0,99 w przypadku
wykorzystania modelu BET konieczne bylo ograniczenie zakresu uwzglednionych
wartosci aktywnosci wody. Stwierdzono, ze w pelnym analizowanym zakresie
wlasciwosci sorpcyjne badanych maltodekstryn najlepiej opisywat model Pelega.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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tel.:12 6224767, m.tabaszewska@ur.krakow.pl

WPLYW METODY SUSZENIA ORAZ PRZECHOWYWANIA MIESZANEK HERBAT
OWOCOWYCH NA ICH JAKOSC SENSORYCZNA

Herbata jest jednym z najstarszych i najchetniej spozywanych napojow
na swiecie. W ostatnich latach obserwuje si¢ dynamiczny rozwoj asortymentu
dostepnych herbat.

Celem pracy byta analiza wptywu metody suszenia oraz przechowywania herbat
owocowych na ich jako$¢ sensoryczng.

Materiat stanowily owoce bzu czarnego (Sambucus nigra) oraz dzikiej rozy
(Rosa canina) wysuszone metodg owiewowa (45-48°C) oraz liofilizacyjna. Po procesie
suszenia owoce zostaly rozdrobnione oraz zmieszane w rownych proporcjach (1:1).
Tak przygotowane mieszanki przechowywane byty w warunkach pokojowych (20-22°C)
oraz chtodniczych (4-5°C) przez 6 miesiecy. Analizy naparéw (2 g herbaty/200 ml wody)
przeprowadzono bezposrednio po przygotowaniu mieszanek oraz po 3 i 6 miesigcach
sktadowania. Napary zostaly ocenione za pomoca analizy profilowej, w ktorej oceniano
jednoczesnie 7 wyr6znikow z wykorzystaniem 10 cm niestrukturowanej skali graficznej
przez zespot 8-10 oséb. Przy czym 1 cm na skali odpowiada 1 jednostce umownej (j.u.).

Na podstawie przeprowadzonej analizy profilowej naparéw herbat respondenci
najlepiej ocenili herbaty otrzymane z owocow suszonych metoda owiewowa, niezaleznie
od warunkéw przechowywania. Herbaty te charakteryzowaly sie¢ intensywniejszym
smakiem owocowym (4-6 j.u.) w porOéwnaniu z herbatami otrzymanymi z owocoOw
liofilizowanych (1,8-3 j.u.). Przechowywanie mieszanek herbat z owocoéw suszonych
owiewowo przez 6 miesigcy, niezaleznie od warunkow sktadowania korzystnie wptyneto
na wyczuwalno$¢ smaku owocowego W naparach (6 j.u.). Herbaty te zostaty najlepiej
ocenione przez respondentdw. Podobnie zostaly ocenione herbaty otrzymane z owocow
liofilizowanych sktadowane w warunkach pokojowych. Z kolei herbaty magazynowane
w warunkach chlodniczych przez 3 miesiace zostaly najlepiej ocenione. W naparach
herbat z owocow liofilizowanych zarowno smak, jak i zapach owocowy byl mniej
wyczuwalny.

Zrédlo finansowania DS/3700/WTZ/13
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AGNIESZKA WIKIERA, ANNA STANECKA, MAGDALENA MIKA c38

Katedra Biotechnologii Zywnosci, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlgtaja w Krakowie

KINETYKA HYDROLIZY POLISACHARYDOW ROSLINNEJ SCIANY KOMORKOWEJ

Sktad polisacharydéw budujacych roslinne Sciany komoérkowe najczesciej okresla
si¢ technikami chromatograficznymi, ktéore wymagaja jednak uprzedniej hydrolizy
polimeréw. Dobranie odpowiednich parametréw tego procesu jest bardzo istotne, bowiem
niekompletna czy tez przeprowadzona w zbyt agresywnych warunkach hydroliza
powoduje znaczne bledy w pdzniejszych oznaczeniach profilu cukrow. W charakterze
substancji hydrolizujacej stosuje si¢ glownie kwasy: H,SO,, TFA i HCI o stezeniach
od 1 do 2 M. Proces przeprowadzany jest zazwyczaj w temperaturach od 100 do 121°C
itrwa przez 1-3 godziny. Jego efekty zaleza jednak w duzej mierze od sktadu
hydrolizowanego materiatu. Wigzania glikozydowe w zaleznosci od ich typu i rodzaju
potaczonych nimi monoz sa bowiem rdéznie wrazliwe na dzialanie kwasoéw. Niektorzy
badacze sugeruja nawet, ze catkowita hydroliza polisacharydow ros§linnych mozliwa jest
jedynie w obecnosci preparatow enzymatycznych. Tu gléwny problem stanowi jednak
dobdr preparatu o odpowiednio szerokim profilu aktywnosci.

Celem pracy bylo ustalenie takiej metody hydrolizy polisacharydow $cian
komorek jabtka, ktora umozliwi precyzyjne oznaczenie ich skladu technikami HPLC.
Do analiz uzyto suszone wyttoki jablkowe. Hydroliz¢ materialu prowadzono przy statym
wytrzasaniu metodg chemiczng z zastosowaniem 2 M TFA w temperaturze 100 i 120°C
przez 1; 1,5; 2; 2,5; 3 i 4 h, oraz metoda kombinowang kwasowo-enzymatyczna przy
uzyciu najpierw 0,2M TFA a nastepnie wieloaktywnosciowych preparatow Viscozyme®
L lub Energex®™ L. Ilo§¢ i profil uwolnionych podczas kazdej hydrolizy cukrow i kwasu
galakturonowego oznaczano technikami HPLC. Stwierdzono, ze warunki hydrolizy
kwasowej wytlokow jablkowych optymalne dla oznaczenia ilosci zawartego w nich
kwasu galakturonowego rdéznig si¢ zasadniczo od tych, ktére zapewniaja doktadne
oznaczenie cukrow. Dla precyzyjnego oznaczenia kazdej z tych komponent nalezy wiec
przeprowadzi¢ odrebny proces hydrolizy kwasowej lub zastosowa¢ hydrolize
kombinowang z udziatem preparatu Energex (tylko ok. 4% niedoszacowanie zawarto$ci
kwasu poligalakturonowego). Wykazano, ze kwas poligalakturonowy ulega peinej
hydrolizie dopiero po 2,5 h inkubacji z 2M TFA w temp. 120°C. Warunki takie powoduja
jednak degradacj¢ obecnych w $cianach komorkowych cukrow uniemozliwiajaca ich
poézniejsze oznaczenie technikami HPLC. Hydroliza optymalna dla oznaczenia sktadu
polisacharydéw obojetnych powinna przebiega¢ w obecnosci 2M TFA w temperaturze
100°C przez 2,5 h. Najbardziej wrazliwe na dzialanie wysokiej temperatury i stezonego
kwasu okazaly si¢ fruktoza, ramnoza, mannoza i arabinoza.

Zrédlo finansowania DS3700/WTZ/2014
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WYKORZYSTANIE PREPARATOW ENZYMATYCZNYCH W EKSTRAKCJI PEKTYN

Pektyny to heteropolisacharydy stanowigce 30-40% suchej masy Sciany komorek
ros$lin wyzszych, charakteryzujace si¢ skomplikowang i réznorodng strukturg zalezng od
gatunku rosliny, typu tkanki i jej wieku. Sa one powszechnie wykorzystywane w r6znych
galeziach przemystu zywieniowego. Na szeroka skalg pektyny pozyskuje sie gtownie
z wytlokow jabtkowych i skorek owocoéw cytrusowych. Typowa przemystowa metoda
izolacji pektyn opiera si¢ na ekstrakcji kwasem solnym, azotowym cytrynowym lub
siarkowym przebiegajacej w pH 1-3, w temperaturze 70-100°C, przez 1-12 godzin.
Do niewatpliwych wad takiej technologii izolacji pektyn nalezy zaliczy¢ konieczno$é
mocnego rozdrobnienia i uprzedniego kilkukrotnego tugowania surowca co utrudnia
pozniejszg filtracje i wielokrotnie zwigksza objetos¢ Sciekow. Z kolei bardzo niskie pH
procesu w potaczeniu z wysoka temperaturg powoduje korozje i szybkie zuzywanie si¢
sprzetu, wymaga takze dostarczania duzej ilosci energii. Wydaje si¢, ze dobrg alternatywa
dla kwasowej ekstrakcji pektyn, pozwalajaca wyeliminowaé wigkszo$¢ wad tej
technologii mogtoby by¢ zastgpienie kwasdéw preparatami enzymatycznymi.

Zasadniczym celem prezentowanej pracy bylo wytypowanie z grupy dost¢gpnych
na rynku preparatow enzymatycznych takiego, ktory przy odpowiednim doborze
parametrow ekstrakcji umozliwi wydajng ekstrakcje pektyny z wytlokow jabtkowych.
Badaniom poddano trzy wieloaktywnosciowe preparaty zdolne do degradacji ro§linnych
$cian komorkowych - Celluclast® 1,5L, Econase® CE i Viscoferm®. Ekstrakcje pektyny
prowadzono przy stalym wytrzasaniu roznicujgc dawki preparatow (0,1; 0,25 1 0,5 ul/g),
czas ich dziatania (6, 10 i 18 h), temperaturg (40, 50 i 60°C), pH (4,0-5,5) oraz stopien
rozdrobnienia (4 i 40 mesh) i uwodnienia (1 g/5 ml — 1 g/25 ml) surowca. Rownolegle
przeprowadzono trzygodzinng kwasowa ekstrakcje pektyny (pH 2,0, temp. 85°C)
uzywajac w charakterze ekstrahenta kwas siarkowy. Wykazano, ze dwa z testowanych
preparatow enzymatycznych - Celluclast i Viscoferm przyczynity sie do kompletnej
(18,85%) lub prawie kompletnej (17,86%) ekstrakcji pektyny z wytlokow jabtkowych.
W obu przypadkach proces ten przebiegat najefektywniej w temp. 50°C, w pH 4,5 i przy
dawce enzymow wynoszacej 50 ul/g, a surowiec przed ekstrakcja nie musiat by¢
poddawany rozdrabnianiu ani wielokrotnemu przemywaniu woda. Otrzymana przy
uzyciu enzymow pektyna zawierala porownywalng lub wigksza ilos¢ kwasu
galakturonowego i tworzyta porownywalne lub bardziej lepkie roztwory niz pektyna
ekstrahowana kwasem.

Zrédlo finansowania DS3700/WTZ/2013-2014
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IZOTERMY SORPCJI KANDYZOWANEJ SKORKI POMARANCZOWEJ

Owoce kandyzowane otrzymuje si¢ w wyniku wysycania produktow cukrem.
Glownymi sktadnikami roztworu hipertonicznego jest sacharoza i glukoza.
Na powierzchni produktu otrzymanego w postaci suchej tworzy si¢ charakterystyczna
matowa warstwa mikrokrysztatow glukozy, nadajaca mu pozadane cechy sensoryczne.
Uzyskane wyroby, ze wzgledu na swoja réznorodng barwe i ksztalt, znalazty bardzo
szerokie zastosowanie jako dodatki w cukiernictwie, piekarnictwie i gastronomi.
W przypadku omawianych produktow, pomijajac aspekty estetyczne, cukry petnig
rowniez funkcje utrwalajacg. Dzigki osmotycznemu odwodnieniu tkanki surowca,
usuni¢ta zostaje cze$¢ wody niezwigzanej, powodujac obnizenie aktywnosci wody
w produkcie.

Celem pracy bylo wyznaczenie ksztattu i przebiegu izoterm sorpcji skorki
pomaranczowej kandyzowanej w réznych roztworach sacharydow.

Jako materiat badawczy wybrano produkty otrzymane w wyniku procesu
wysycania W dwoch  réznych  syropach,  cukrowym  (100%  sacharozy)
i glukozowo-fruktozowy. W produkcie wyjSciowym oznaczono suchg mase, aktywnos¢
wody i zawarto$¢ cukrow redukujgcych oraz ogdétem. W ramach przygotowania probek,
skoérka pomaranczowa zostata rozdrobniona a nastepnie zliofilizowana. Izotermy sorpcji
wyznaczono metodg statyczno — eksykatorowa. W celu ustalenia rownowagi sorpcyjnej
pary wodnej, wysuszony material przetrzymywano nad nasyconymi roztworami
stezonych soli w zakresie aktywno$ci wody od 0,11 do 0,90, w temperaturze 25°C. Na
podstawie znajomosci poczatkowej zawartosci wody oraz ilosci wody zaadsorbowanej,
wyznaczono rownowagowa zawartos¢ wody w poszczegolnych probkach.

Do opisu izoterm wykorzystane zostaly dwa najczesciej stosowane modele
W opisie procesu sorpcji wody w zywnosci: BET oraz GAB. W przypadku
dwuparametrowego modelu BET zadawalajace wyniki dopasowania uzyskano w zakresie
aktywnosci wody od 0,11 do 0,57, natomiast dla tréjparametrowego modelu GAB wyniki
byly dobrze odzwierciedlone w catym zakresie prowadzonych badan. Z modeli
wyznaczona zostata zawarto$¢ wody zaadsorbowanej w monowarstwie. Poréwnujac
izotermy sorpcji dla obu skorek, stwierdzono rézne ich przebiegi w przypadku kandyzacji
w syropie cukrowym oraz w syropie glukozowo-fruktozowym.

Wyniki badan zostaly sfinansowane z dotacji na nauke przyznanej przez MNiSW
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BADANIE PROCESU UWADNIANIA PRODUKTOW PIEKARNICZYCH Z
WYKORZYSTANIEM POMIAROW 'H MRJ | INSTRUMENTALNEJ OCENY TEKSTURY

W prezentacji przedstawiono wykorzystanie metody magnetycznego rezonansu
jadrowego (MRJ) w domenie czasu w korelacji z klasyczna metoda pomiaru
izotermy sorpcyjnej (metoda okreslana jako grawimetryczny MRJ w domenie czasu)
[Weglarz et al.,, 2010] oraz wyznaczono parametry tekstury w funkcji uwodnienia
produktow piekarniczych.

Przedmiotem badan byly chrupkie produkty piekarnicze typu przekaskowego
znaczaco roznigce si¢ sktadem oraz strukturg: pieczywo typu ,,flatbread” oraz ciastka
owsiane.

Z przebiegu izotermy sorpcyjnej dla badanych probek, zaobserwowano,
ze nieznacznie mniej wody jest absorbowane przez ciastka owsiane niz przez
pieczywo typu ,flatbread”. Zawarto$s¢ wody w monowarstwie wyniosta AM/my=0,035
i 0,041 odpowiednio dla ciastka owsianego i pieczywa ,flatbread”. Z przebiegu
zaleznosci stosunku amplitudy sygnatu MRJ fazy cieklej do statej (L/S) w funkcji
uwodnienia dla pieczywa typu ,flatbread” wyznaczono frakcje rozpuszczalng lub
uplastyczniong, natomiast dla ciastek owsianych stosunek L/S liniowo wzrastatl wraz
ze zwigkszaniem si¢ iloSci pochtanianej wody przez materiatl. Z modelu uwadniania
MRIJ wyznaczono dla ciastek owsianych wzgledng gesto$¢ protonows (p=2,02+0,02).

Analiza tekstury wykonana metoda penetracji prébnika walcowego ¢ = 6 mm
na teksturometrze TA-XT2 wskazata istnienie silnego zwigzku pomiedzy przebiegiem
krzywych sila — czas i warto§ciami wyznaczonych z nich sity i pracy penetracji
a aktywnosciag wody obu rodzajow pieczywa. Stwierdzono, ze test penetracji
wykonany przy matym posuwie probnika wynoszacym zaledwie 0,1 mm/s pozwala
W sposob powtarzalny analizowaé tekstur¢ nawet w przypadku probek o niskich
aktywnos$ciach wody, ktore tatwo ulegaja przypadkowym peknigciom gdy stosuje si¢

inne metody pomiaru.

W. P. Weglarz, M. Witek, C. Inoue, H. van As, and J. van Duynhoven. Molecular Mobility Interpretation
of Water Sorption Isotherms of Food Materials by Means of Gravimetric NMR. In Water Properties in
Food, Health, Pharmaceutical and Biological Systems: ISOPOW 10. Editors: D.S. Reid, T.
Sajjaanantakul, P. J. Lillford and S. Charoenrein, Wiley-Blackwell, 2010.
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WPLYW UDZIALU MAKI OWISANEJ RESZTKOWEJ NA ZAWARTOSC
AKRYLOAMIDU | JAKOSC PRODUKTOW PIEKARSKICH WYPIECZONYCH
NA SKALE PRZEMYSLOWA

Jako$¢ produktow piekarskich tj. wiasciwosci teksturalne, wilgotnos$¢, objetose
oraz ocena organoleptyczna determinowane sg przez recepturg¢, warunki mieszenia
i wypieku oraz czas i metode przechowywania. W piekarniach caty proces otrzymywania
chleba jest zmechanizowany. Tak wiec proces produkcji chlebow komercyjnych
zasadniczo r6zni si¢ od wypieku laboratoryjnego.

Dlatego tez celem badan bylo okre$lenie wptywu udzialu maki owsianej
resztkowej na jako$¢ i zawartos¢ akryloamidu w chlebach i herbatnikach owsianych,
wypieczonych na skale przemystowa.

Materiatem badawczym byly: chleby z 50% udzialem maki owsianej resztkowe;j
lub handlowej wypieczone wytacznie na drozdzach, oraz chleby z 50% udziatem maki
owsianej resztkowej lub handlowej wypieczone z udzialem zakwasu, a takze herbatniki
pszenne i herbatniki owsiane z maki handlowej i resztkowej. W badanych chlebach
obliczono wydajnos¢ pieczywa i stratg wypiekowa, objeto$¢ oraz oznaczono wilgotnosé
i tekstur¢ migkiszu badanych chlebow, zarowno w dzien wypieku jak i1 podczas
przechowywania. Badane herbatniki poddano ocenie jako$ci przeprowadzajac oceng
organoleptyczng oraz analizujgc ich twardo$¢. Zawarto$¢ akryloamidu oznaczono metoda
HPLC/UV.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze wypieki chlebow
pszenno-owsianych i herbatnikow w piekarni przemystowej potwierdzity ich dobra
jakos¢. Zaobserwowano takze korzystny wptyw maki owsianej resztkowej i handlowej
na zawarto$¢ akryloamidu, bowiem wszystkie chleby pszenno-owsiane i herbatniki
owsiane odznaczaly sie mniejszg zawarto$cig tego zwigzku, w odniesieniu do ich
odpowiednikow pszennych.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki

(NN 312331640)
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OCENA IMMUNOREAKTYWNOSCI FERMENTOWANYCH NAPOJOW OWSIANYCH

Produkty zywnos$ciowe specjalnego przeznaczenia stanowig nowy trend
W produkcji zywnoS$ci, co nalezy wigza¢ ze wzrostem czesto$ci wystepowania schorzen
dietozaleznych. Jedng z grup konsumentow wymagajacych specjalnej diety sa osoby
Z nietolerancja glutenu (celiakia). Wyniki badan klinicznych wskazujg na mozliwo$¢
wlaczenia do diety bezglutenowej produktéw z owsa. Fermentowane napoje owsiane
moglyby stanowi¢ ciekawa alternatywe dla tradycyjnych piw, niedozwolonych w diecie
chorych na celiakie.

Celem pracy byta ocena immunoreaktywnosci fermentowanych napojow
owsianych, otrzymanych wedtug technologii opartej na badaniach wtasnych.

Przeprowadzono testy immunoenzymatyczne, z wykorzystaniem przeciwciat
skierowanych przeciwko sekwencjom aminokwasowym obecnym w strukturze glutenu
oraz przeciwcial przeciwgliadynowych pochodzacych od 0sob cierpiacych na celiakie.

Immunoreaktywno$¢ owsa, oznaczona z wykKorzystaniem przeciwcial
skierowanych przeciwko pentapeptydowi QQQPP, wyniosta 62% w stosunku do maki
pszennej.  Jednocze$nie  stwierdzono duzy rozrzut wynikow, $wiadczacy
0 niejednorodnosci  probek, co wskazuje z duzym prawdopodobienstwem
na zanieczyszczenie surowca pszenicg lub jeczmieniem.

OdpowiedZ immunologiczna zostata efektywnie zmniejszona w toku produkcji
piwa. Po procesie zacierania stwierdzono obnizenie immunoreaktywnosci do poziomu
zaledwie 2,5 — 3,5%, dalszy spadek odnotowano po gotowaniu brzeczki, fermentacji
i lezakowaniu. Jest to rezultat wytracania biatlek odpowiedzialnych za reakcje
immunologiczng oraz filtracji. W gotowych piwach owsianych odpowiedz
immunologiczna stanowita zaledwie 1,5 — 2% w stosunku do maki pszenne;j.

Badania immunoenzymatyczne przeprowadzone z wykorzystaniem surowic
pochodzacych od pacjentéw z celiakia pozwolity stwierdzi¢ bardzo zréznicowang
i specyficzng reakcje dla kazdego chorego. Immunoreaktywno$¢ owsa wahala si¢
w szerokim zakresie od zaledwie 12% do 70%. W piwach odpowiedZz immunologiczna
stanowila juz tylko 0,8 — 2,6%.

Co wigcej, trawienie pepsyna oraz pankreatyng wskazuje na dalsze ostabienie
odpowiedzi immunologicznej na produkt. Daje to podstawe do rozpatrzenia postulatu
wprowadzenia piw owsianych do diety osob cierpiacych na celiakig.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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TECHNIKA PCR JAKO METODA IDENTYFIKACJI ZANIECZYSZCZEN
DROZDZOWYCH NA OWOCACH O PODWYZSZONEJ KWASOWOSCI

Celem pracy byta izolacja i identyfikacja drozdzy wystgpujacych na wybranych
owocach o podwyzszonej kwasowo$ci przy zastosowaniu metod klasycznych
i molekularnych (PCR). Badania mialy na celu wskazanie, czy wybrana technika
przyczyni si¢ do szybszej identyfikacji drozdzy stanowigcych potencjalne zrodto
zanieczyszczenia, z drugiej strony bedzie pozwalata na izolacj¢ gatunkow o potencjale
odkwaszajacym  odpowiednim do poprawy jakosci  produktow  przemystu
fermentacyjnego oraz owocowo-warzywnego.

Prace przeprowadzono na winogronach biatych i czerwonych (Vitis vinifera),
jarzebinie (Sorbus aucuparia) oraz $liwce (Prunus domestica). Czyste kultury drozdzy
identyfikowano metodami klasycznymi na podstawie cech morfologicznych,
fizjologicznych i biochemicznych. Identyfikacje metodami molekularnymi wykonano
metodg PCR, izolujac genomowy DNA z drozdzy. Po amplifikacji DNA poddano
elektroforezie w Zelu agarozowym. Zele analizowano za pomocg transiluminatora.

Klasyczne techniki pozwolity na wykrycie obecnos$ci szczepéw Saccharomyces
sp., Schizosaccharomyces sp., Hanseniaspora sp., Candida sp. oraz Rhodotorula sp.
na badanych owocach. Metoda PCR wykazata inny sklad ich mikroflory.
Zidentyfikowano drozdze: Dekkera bruxellensis lub Candida stellata, Metschnikowa
pulcherrima, Pichia anomala, Candida vini, a takze Saccharomyces sp. i Rhodotorula sp.
Tylko w przypadku 5 szczepdéw badanych drozdzy obydwie metody wskazaty taki sam
wynik identyfikacji. Przyczyng rozbieznosci bylo prawdopodobnie to, ze metody
identyfikacji klasycznej sa mniej doktadne i precyzyjne, jednak konieczne w celu
wyizolowania czystych kultur, na ktorych przeprowadzane sa badania molekularne.

Dobra alternatywa dla klasycznych metod identyfikacji drobnoustrojow
sa techniki biologii molekularnej. Metody te sa szybsze i doktadniejsze, pozwalaja
natychmiast eliminowa¢ zagrozenia mikrobiologiczne w przemys$le spozywczym.
Niestety, sama metoda PCR nie jest wystarczajgca, rowniez w wyborze szczepdw
odkwaszajacych, ze wzgledu na trudnosci w interpretacji dlugosci fragmentow DNA
0 podobnej wielkosci (bp). Metody klasyczne i molekularne mogg si¢ uzupetniaé. Metody
klasyczne powinny by¢ wykorzystywane do wstgpnej identyfikacji, co pozwoli
na selekcjg drobnoustrojow i wybor techniki molekularnej do dalszej diagnostyki.

Zrédlo finansowania DS3700/WTZ/2013-2014
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MONITORING JAKOSCI MIKROBIOLOGICZNEJ
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH DLA DZIECI

Celem pracy byla izolacja i1 identyfikacja potencjalnych mikroorganizméw
(bakterii, drozdzy i plesni) z gotowych produktow specjalnego przeznaczenia
zywieniowego dla niemowlat i matych dzieci, a takze zbadanie czasu i temperatury
przechowywania na stan mikrobiologiczny analizowanych produktéw oraz ich
wlasciwosci przeciwutleniajace.

Material badawczy stanowily produkty spozywcze dla matych dzieci (deserki,
obiadki oraz soczki) produkowane przez przedsigbiorstwa polskie i migdzynarodowe.
Z produktéw izolowano drobnoustroje na rozne podloza hodowlane. Czyste kultury
drobnoustrojow wstepnie identyfikowano metodami Kklasycznymi na podstawie cech
morfologicznych, fizjologicznych i biochemicznych. Do oznaczenia aktywnosci
przeciwutleniajgcej wykorzystano metod¢ z uzyciem rodnika ABTS.

W analizowanych produktach spozywczych dla malych dzieci stwierdzono
obecno$¢ bakterii i grzybow plesniowych, drozdzy nie wyizolowano. Za pomoca
klasycznych metod zidentyfikowano gramdodatnie ziarniaki, laseczki Bacillus i bakterie
kwasu mlekowego. Nie obserwowano obecnosci bakterii z rodziny Enterobacteriaceae.
Wsrdd plesni wyizolowano rodzaje: Aspergillus, Penicillium, Alternaria oraz Rhizopus.

Aktywno$¢ antyoksydacyjng produktow mozna uznaé za stosunkowo wysoka
(192,5-927,7 mg Troloxu/100 ml). Najnizsza warto$¢ uzyskano dla soku klarownego,
prawdopodobnie ten proces wptywa niekorzystnie na wtasciwosci przeciwutleniajace.

Produkty ekologiczne charakteryzuja si¢ wyzsza ogolng liczba bakterii,
co zwigzane jest najprawdopodobniej ze specyfika uprawy roslinnych surowcow
ekologicznych, tzn. stosowaniem tylko nawozéw naturalnych. Srodki spozywcze
specjalnego przeznaczenia zywieniowego posiadaja bogata mikroflore ze wzgledu
na ograniczong mozliwos¢ stosowania dodatkow o wlasciwosciach konserwujacych.

Stwierdzono niekorzystny wplyw wysokiej temperatury i czasu przechowywania
na czysto$¢ mikrobiologiczng badanych artykuldéw. W celu zachowania catkowitego
bezpieczenstwa mikrobiologicznego zaleca si¢ podawanie dzieciom tego typu zywnosci
od razu po otwarciu produktu lub do 48 h od jego otwarcia przechowywanego
w temperaturze chtodniczej. [lo$¢ drobnoustrojow wyizolowanych z badanych artykulow
spozywczych mozna uznaé za bezpieczng, niezagrazajgca zdrowiu. Nie istniejg wigc
uzasadnione obawy przed podawaniem gotowych produktéw spozywczych dzieciom.

Zrédlo finansowania DS3700/WTZ/2013-2014
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WPLYW ZWIAZKOW PRZECIWUTLENIAJACYCH NA MIKROBIOTE JELITOWA
CZLOWIEKA - BADANIA IN VITRO

Prawidtowe funkcjonowanie mikrobioty jelitowej (IM) jest kluczowe dla
metabolizmu licznych substancji chemicznych dostarczanych wraz z pozywieniem.
Roéwnowaga pomiedzy uktadem immunologicznym gospodarza a komensalnymi
gatunkami IM jest takze niezb¢dna dla zachowania zdrowia, a jej zaburzenia
powodujg rozwdj licznych chorob. Celem prezentowanych badan byta ocena wptywu
roznych zwigzkow przeciwutleniajacych wystgpujacych w diecie na IM cztowieka.

Do doswiadczen wybrano rezweratrol /RS/, kempferol /KMP/ oraz florydzyne
[PHL/ oraz gatunki bakterii bedacych przedstawicielami mikrobioty jelitowej
cztowieka: Enterococcus caccae /EN/, Escherichia coli /EC/, Lactobacillus sp. /LCB/,
Bifidobacterium catenulatum /BF/, Bacteroides galacturonicus /BAC/ i Ruminococcus
gauvreauii /RUM/. Bakterie hodowano w odpowiednim dla danego gatunku medium z
dodatkiem réznych stezen badanych substancji (24 h, 37°C, warunki anaerobowe lub
mikroaerofilowe), po czym okre$lano liczebnos¢ populacji na podstawie zmian
gestosci optycznej podtoza. Liczbe komorek bakterii przedstawiono jako procent
proby kontrolnej. W przypadku stwierdzenia dziatania hamujacego wyznaczono
minimalne st¢zenie hamujgce (MIC). Okreslono takze potencjat antyoksydacyjny
badanych polifenoli (met. ABTS).

Wykazano, ze KMP silnie hamowat wzrost wszystkich badanych bakterii,
dziatajac najsilniej wobec RUM (MIC 20 pg/ml) oraz EUB (MIC 50 pg/ml).
Stabszymi inhibitorami byly RS i PHL. RS silnie hamowat wzrost LCB i RUM (MIC
100) oraz EN (MIC 250), za$ PHL stabo hamowata EN i RUM (MIC>250 pg/ml).
Najsilniejszymi przeciwutleniaczami okazaly si¢ KMP (10,93+0,87 g Troloksu/g)
oraz RS (10,11+1,00). Potencjat antyoksydacyjny PHL byt dwukrotnie nizszy.

Uzyskane wyniki wskazuja na konieczno$¢ przemyslanego doboru
suplementéw diety, gdyz stosowane bez kontroli i w nadmiarze sktadniki
przeciwutleniajgce moga negatywnie wplynag¢ na funkcjonowanie fizjologicznej
mikrobioty jelitowe;j.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki przyznanych

na podstawie decyzji nr DEC-2011/01/B/NZ9/00226
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ZYWNOSC FUNKCJONALNA - OCZEKIWANIA, JAKOSC | BEZPIECZENSTWO
W OPINIl KONSUMENTOW

Zywno$é funkcjonalna reprezentuje jeden z najbardziej interesujacych
obszar6w badan i innowacji w przemys$le spozywczym. Popyt na zywnos$é
funkcjonalng w Unii Europejskiej rézni si¢ znacznie w poszczeg6lnych krajach,
gltownie z powodu tradycji zywno$ciowych oraz dziedzictwa kulturowego. Zdaniem
niektorych badaczy akceptacja zywnosci funkcjonalnej przez Europejczykow jest
mniej bezwarunkowa, lepiej przemyslana, obarczona wigkszg rezerwa i obawami
w poréwnaniu do mieszkancéw USA. Powodem tego zjawiska moga by¢ wydarzenia
ostatnich lat zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci (np. BSE). Badania dotyczace
oczekiwan i opinii konsumentow na temat zywnosci skupiaja si¢ na dwoch ogniwach
zmiennych: zachowaniu i postawach.

Celem pracy byla ocena poziomu wiedzy, oczekiwan oraz preferencji
respondentdw w zakresie zywnos$ci funkcjonalne;j.

Badaniami ankietowymi objeto 184 mieszkancéw wojewodztwa malopolskiego
(56% kobiet oraz 44% me¢zczyzn).

Zdecydowana wickszo$¢ badanych wuznata, ze produkty funkcjonalne
sa potrzebne na rynku zywno$ci. Zdaniem respondentdw najbardziej pozadanymi
cechami zywnos$ci funkcjonalnej sa: obnizona zawarto$¢ tluszczu i cholesterolu,
kaloryczno$¢ oraz mniejsza zawartos¢ cukru. Za najbardziej pozadane wsrod produktow
funkcjonalnych respondenci uznali produkty zbozowe, w tym pieczywo oraz produkty
mleczne. Wedtug ankietowanych, jako$¢ i cena to gtowne cechy warunkujace zakup
danego produktu. Znaczna cze$¢ respondentow nie wiedziata, czy ze spozywaniem
zywnos$ci funkcjonalnej moga wigza¢ si¢ jakie$ niekorzystne skutki dla zdrowia.
Niewatpliwie moze to stanowi¢ jedng z gtdwnych barier zakupu produktdéw tego typu.
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OCZEKIWANIA KONSUMENTOW WOBEC ZYWNOSCI PROZDROWOTNEJ

Zywno$¢ prozdrowotna to zywno$¢ o udowodnionym korzystnym wplywie na
zdrowie. W kraju zywno$¢ ta podlega takim samym uregulowaniom prawnym
co zywno$¢é konwencjonalna. Zywno$¢ taka czesto utoZsamiana jest z Zywnoscia
funkcjonalng. Celem badan byto przeprowadzenie analizy czynnikéw wplywajacych na
wybor zywno$ci prozdrowotnej przez konsumentow.

W badaniach wzigto udziat 151 os6b w wieku 30 do 50 Ilat, z terenu
Wielkopolski. Badania wykonano w sierpniu i wrzesniu 2013 roku. Kwestionariusz
ankietowy o sprawdzonej rzetelno$ci i powtarzalno$ci zawieral 22 pytania. Pierwsza
czg$¢ pytan dotyczyla tzw. metryczki, nastgpna czynnikoéw wyboru takiej zywnosci
i kolejna oczekiwan konsumentéw wobec zywnos$ci prozdrowotnej. Wyniki badan
obliczono w programie Microsoft Office Excel 2007. Przy weryfikacji wspotzaleznosci
zastosowano test niezaleznosci .

Z przeprowadzonych badan wynika, ze jako$¢ zywnos$ci, w tym bezpieczenstwo
zywnosci jest glowna determinantg wyboru takiej zywnos$ci. Konsumenci oczekuja, aby
zywno$¢ prozdrowotna charakteryzowata si¢ wysoka jakoscig rozumiang jako
bezpieczenstwo mikrobiologiczne i chemiczne, wysoka warto$¢ odzywcza i wysoka
jakos$¢ sensoryczna. Konsumenci podkreslaja, ze zywno$¢ prozdrowotna powinna
posiada¢ co najmniej taka samg jako$¢ sensoryczng co zywno$¢ konwencjonalna.
Konsumenci oczekuja, aby produkty prozdrowotne zwickszatly odpornos¢ organizmu,
obnizaly ryzyko chorob cywilizacyjnych oraz wzmacnialy prace moézgu i zdolnosé
koncentracji, a takze byty odpowiednio znakowane i miaty specjalne miejsce w markecie.
Warto promowac taka zywnos¢, a konsumentow do jej spozywania zacheca atrybut
nowosci na rynku i rekomendacja lekarza.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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PROBA OSZACOWANIA POBRANIA KADMU Z DIETA PRZEZ POPULACJE 0SOB
W WIEKU PRODUKCYJNYM Z TERENU AGLOMERACJI MIEJSKIEJ

Jednym z czynnikéw Srodowiskowych, ktore stanowig zagrozenie zarowno dla
zycia, jak i zdrowia czlowieka sa metale cigzkie. Nalezy do nich m.in. kadm wykazujacy
silne dziatanie toksyczne. Jest on tatwo wchilaniany i kumulowany w tkankach.
Najczgséciej toksyczne efekty dziatania tego metalu (np. nieodwracalne uszkodzenia
nerek, watroby, ptuc, osteoporoze i anemi¢) obserwuje si¢ w grupach osob szczegdlnie
wrazliwych, do ktorych nalezg niemowleta i mate dzieci, osoby palace i te w podesztym
wieku.

Celem pracy byla proba oszacowania pobrania kadmu z dieta przez osoby
w wieku 19-26 lat, mieszkancow Krakowa. W pierwszym etapie przeprowadzono
badanie ankietowe stuzace okre$leniu zwyczajéow zywieniowych (metodg historii
zywienia oraz wywiadu 24-godzinnego). Dodatkowo respondenci zostali poproszeni
0 wskazanie miejsc dokonywania zakupow produktéw spozywczych. Z opracowanej —
na podstawie ww. badan - listy produktéw do drugiego etapu badan wybrano te, ktore
(zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) NR 629/2008 z dnia 2 lipca 2008 roku
zmieniajace rozporzadzenie (WE) nr 1881/2006 ustalajace najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektorych zanieczyszczen w s$rodkach spozywczych) moga by¢ zrodlem
kadmu. W wybranych produktach oznaczono zawarto$¢ tego metalu metodg atomowej
spektrometrii absorpcyjnej (AAS).

Na podstawie badan stwierdzono, ze najczeSciej spozywanymi produktami
spozywczymi stanowigcymi potencjalne zrodto kadmu byly ziemniaki, chleb pszenny
oraz makarony. Srednie tygodniowe pobranie kadmu wyliczone na podstawie danych
pochodzacych z badan ankietowych i wynikow analiz chemicznych nie przekraczato
dawki tolerowanego tygodniowego pobrania (PTWI).
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MODEL IDENTYFIKOWALNOSCI W PRZEMYSLE SOKOWNICZYM

Systemy kontroli jakosci w zaktadach przemyshlu spozywczego stanowia
wazng czg$¢ kontroli w tancuchu produkcji zywnos$ci. Na poziomie przetworstwa
obok przestrzegania zasad i norm waznym elementem zapewnienia jakosci jest takze
system identyfikowalnosci produktow. System ten pozwala na dotarcie do dostawcow
surowcow, poOtproduktow, dodatkow oraz materialbw pomocniczych a takze
do parametréw zastosowanych procesow przetworczych. Szczegodlnie wazng role
odgrywa przy poszukiwaniu przyczyn nieprawidlowosci wystepujacych w gotowym
produkcie. Identyfikowalno$¢ to ogoélny problemem, poniewaz nie jest zalezny od
rodzaju produktu, technologii oraz stosowanego systemu kontroli jakoS$ci.

W pracy przedstawiono model identyfikowalno$ci dotyczacy produkcji
zageszczonych sokow prowadzonej w systemie bezpieczenstwa jakosci wedlug normy
ISO 22000. Oparto si¢ na technologii zageszczonego soku jabtkowego stosowanej
w okre$lonym zaktadzie przetworstwa owocowo-warzywnego. Przeanalizowano kolejne
etapy produkcji pod katem sposobu rejestrowania danych identyfikacji zastosowanych
surowcow, materiatdw pomocniczych i parametréw procesu.

Zaprezentowany model identyfikowalnosci opiera si¢ na wykorzystaniu
komputerowej bazy danych. W modelu tym zaproponowano zespolenie danych
procesowych gromadzonych w roznej formie tj. recznych zapisow, wydrukow
z rejestratorow oraz plikow tekstowych. Zespolenie zrealizowano poprzez wprowadzenie
numerdow identyfikacyjnych laczacych dane przebiegu procesu z numerem partii
odpowiadajacej temu procesowi produkcyjnemu.

W trakcie analizy stwierdzono, ze charakter technologii zageszczonego soku
jabtkowego nie pozwala na precyzyjng identyfikacj¢ surowcoéw 1 materiatéw
pomocniczych wzgledem produktu. Mozliwe jest jedynie okreslenie zakresu dostaw
surowcOw 1 materiatdw pomocniczych. Utrzymanie identyfikowalnosci jest jednak
mozliwe w trakcie prowadzenia procesu produkcji, ale wymaga zastosowania pewnych
zatozen utatwiajacych ten proces.

Glownym powodem ograniczenia identyfikowalnosci jest mieszanie si¢ soku
z jabtek pochodzacego od roéznych dostawcow przy zageszczaniu soku. Dodatkowym
elementem utrudniajacym jest kupazowanie soku, w ktorym mieszane s3a partie
0 zroéznicowanych parametrach.
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POSTAWY PRODUCENTOW EKOLOGICZNEGO ZYWCA WIEPRZOWEGO WOBEC
SZKODLIWOSCI PRAKTYK ROLNICZYCH DLA BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Ekologiczne gospodarowanie opiera si¢ na naturalnych zasobach i procesach
produkcyjno-przetworczych. Rownowage naturalnosci zasobow, a w konsekwencji
poziom bezpieczenstwa zywnosci ksztattuje zawsze rolnik.

Celem badan bylo poznanie postaw producentdow ekologicznego zywca
wieprzowego wobec szkodliwosci praktyk rolniczych dla bezpieczenstwa zywnosci.

Badaniami objeto 45 producentéw ekologicznego zywca wieprzowego, ktorzy
mieli wskaza¢ stopien szkodliwo$ci praktyk rolniczych w uprawie roslin i chowie
zwierzat.

Badani producenci to gléwnie me¢zczyzni (80,00%), w wieku $rednio 46,50 lat.
Wyksztatlceniem rolniczym legitymowalo si¢ 80,00% producentow, zas 40,00%
deklarowato bardzo dobra, a 46,67% dobrg znajomos$¢ zasad prowadzenia gospodarstwa
ekologicznego. Z oceny stopnia szkodliwosci praktyk rolniczych dla naturalno$ci
zasobOow wynika, ze w uprawie roslin na kategori¢ ,,bardzo duzy” wskazato od 26,67%
(nawozenie mineralne) do 86,67% (wypalanie traw) producentow. W chowie zwierzat
wskazania kategorii ,.bardzo duzy” zawieraly si¢ w granicach od 13,33% (stosowanie
weterynaryjnych $rodkéw leczniczych) do 80,00% (stosowanie pasz GMO w zywieniu
$win). Z ogblnej oceny zebranych opinii wynika, ze za bardziej szkodliwe praktyki dla
naturalno$ci zasoboéw producenci ekologicznego zywca wieprzowego uznajg W uprawie
roslin stosowanie pestycydow i wypalanie traw, a w chowie $win stosowanie pasz GMO
i stymulatorow wzrostu.
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STAN MIKROBIOLOGICZNY WYBRANYCH TYPOW MUSZTARD

Szczegoblnie istotng kwestia w przypadku zywnosci jest utrzymanie odpowiedniej
jej jakosci. Oprocz atrakcyjnosci sensorycznej i odpowiedniej warto$ci odzywczej,
zywno$¢ powinna charakteryzowa¢ si¢ rowniez odpowiednim bezpieczenstwem
zdrowotnym.

Do zywnos$ci zalicza si¢ rowniez przyprawy. Uzywane sa dla urozmaicenia
smaku, aromatu czy barwy potraw do ktérych sa dodawane. Moga one rowniez wywiera¢
wplyw na uktad trawienny, a takze wykazywac wlasciwosci bakteriobojcze, grzybobdjcze
oraz przeciwutleniajace.

Musztarda to przyprawa, ktorej gldownym sktadnikiem sg ziarna gorczycy biate;j,
czarnej lub sarepskiej. Powstaje w wyniku ich taczenia, najczesciej mielenia wraz
z dodawaniem octu soli i cukru oraz innych przypraw. W zaleznosci od rodzaju uzytej
gorczycy, stopnia rozdrobnienia oraz uzycia do jej wytworzenia innych dodatkéw
wyroznia si¢ musztarde sarepska, kremska, dijon, francuska, bawarska, angielska,
delikatesowa, jerozolimska stolowa, wegierska, rosyjska czy miodowa lub chrzanowa.
Musztardzie oprocz waloréw smakowo-zapachowych przypisuje sie wiele whasciwosci
leczniczych. Uwaza sig, iz pomaga w zaparciach i problemach trawienia co zawdzigcza
si¢ obecno$ci blonnika. Obecne w niej flawonoidy, przeciwutleniacze poprawiaja
funkcjonowanie moézgu, a potas korzystnie wptywa na uktad nerwowy. Dziata ona
réwniez oczyszczajgco, przeciwbakteryjnie i obniza ci$nienie krwi. Kurkumina bedaca
barwnikiem prawie kazdej musztardy jako silny przeciwutleniacz zapobiega starzeniu si¢
skory i zmianom nowotworowym, ma wlasciwosci bakteriobdjcze, grzybobdjcze
i przeciwzapalne. Obecne w nasionach gorczycy glukozynolany sa rowniez przedmiotem
zainteresowania w zwiazku z ich wlasciwosciami prozdrowotnymi.

Celem pracy byla ocena stanu mikrobiologicznego musztard. Do analizy
przeznaczono wybrane typy musztard zakupione w jednym z supermarketéw na terenie
miasta Koszalina. Badania mikrobiologiczne przeprowadzono zgodnie z wymogami
Polskich Norm. Uzyskane wyniki pozwolily na wyciagniecie wnioskow dotyczacych
jakosci mikrobiologicznej oferowanych musztard.
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RYSZARD MACURA. MAGDALENA MICHALCZYK, D11
MARZENA MACURA

Katedra Chiodnictwa i Koncentratow Spozywezych
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

ZANIECZYSZCZENIE MIKROBIOLOGICZNE MINIMALNIE PRZETWORZONYCH
SOKOW DOSTEPNYCH NA RYNKU

Nieutrwalone soki owocowe i warzywne 0 okresie trwaloSci wynoszacym
od jednego do kilku dni sg szeroko dostgpne na naszym rynku. Stanowig one réwniez
atrakcyjny element diety ukierunkowanej na poprawe i utrzymanie dobrego stanu
zdrowia.

Ze wzgledu na to, ze stanowig one korzystne $rodowisko do rozwoju
drobnoustrojow celem pracy byla ocena poziomu zanieczyszczenia mikrobiologicznego
takich produktow.

Do badan uzyto sokow marchwiowych, marchwiowo-selerowych oraz
jabtkowych. W zakupionych w sklepach sokach pochodzacych od réznych producentow
analizowano o0go6lng liczbe drobnoustrojow, liczbe bakterii kwasu mlekowego,
Enterobacteriaceae, drozdzy oraz ples$ni. Ponadto wykonano testy na obecno$é
Salmonella sp. oraz Yersinia enterocolitica.

Ogolna liczba drobnoustrojow w wigkszosci przypadkéw ocenianych sokow
warzywnych pozostawata na poziomie zblizonym do 10° - 10° jtk/g, cho¢ w niektérych
przypadkach warto$¢ ta przekraczata 10’ jtk/g. Soki jabtkowe cechowaty
si¢ zdecydowanie nizszym zanieczyszczeniem mikrobiologicznym wynoszacym
od 10 do 10° jtk/g.

Liczba bakterii kwasu mlekowego w sokach warzywnych miescita si¢ w zakresie
od 10° jtk/g do 10° jtk/g, a w jablkowych ok. 10* jtk/g. Zawartos¢ drozdzy i plesni
wynosita odpowiednio ok. 10° jtk/g w sokach marchwiowych i ok. 10* jtk/g w sokach
owocowych. Bakterie z rodziny Enterobacteriaceae wystepowaly na poziomie
od 10* do 10° jtk/g w sokach warzywnych oraz od 0 do 10? jtk/g w sokach jabtkowych.
W Zadnej z prob nie stwierdzono obecno$ci Salmonella sp. ani Yersinia enterocolitica.

Wigkszos¢ badanych sokow cechowala si¢ dobrg jako$cig mikrobiologiczng,
jednak zdarzaty si¢ rowniez partie o wyzszym zanieczyszczeniu drobnoustrojami, jednak
rowniez w nich nie wykryto Salmonella sp. i Yersinia enterocolitica.
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D12 IWONA MENTEL, EWA CIESLIK, ANNA SADOWSKA-ROCIEK,

AGNIESZKA SZCZYRBAK

Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpcji, Wydzial Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlgtaja w Krakowie

OCENA POZOSTALOSCI PESTYCYDOW W WYBRANYCH ODMIANACH ENDYWII
(CICHORIUM ENDIVIA L.)

Warzywa sa waznym elementem diety kazdego czlowieka. Jednakze wraz
z ich podaza do organizmu ludzkiego dostaje si¢ szereg szkodliwych substancji obecnych
w warzywach, takich jak np. pestycydy powodujace powazne zagrozenia dla zdrowia
konsumenta.

Celem badan byla ocena poziomu pozostatosci pestycydow w wybranych
odmianach endywii.

Badania przeprowadzono z udzialem dwoch odmian endywii: ‘Cigal’ oraz
‘Marconi’. Oznaczenie zawarto$ci pozostatosci pestycydow wykonano z wykorzystaniem
metody QuEChERS oraz chromatografii gazowej sprz¢zonej ze spektrometria mas
(GC-MS).

W przebadanych probkach endywii zidentyfikowano pozostalo$¢ 6 pestycydow.
Ponadto zaobserwowano zdecydowane przekroczenia dopuszczalnego poziomu tych
zwiazkow w Cichorium endivia. Najwyzsze zawartosci odnotowano W przypadku:
parationu metylowego (0,593 mg/kg) i endosulfanu (0,148 mg/kg) w odmianie ‘Cigal’,
azinfosu metylowego (0,167-0,262 mg/kg) w odmianach ‘Cigal’ i ‘Marconi’ oraz etionu
(0,413 mg/kg) w odmianie ‘Marconi’. Zawartos¢ parationu w endywii odmiany ‘Cigal’
nie przekroczyta NDP (najwyzsza dopuszczalna pozostatos¢) dla tej grupy zwigzkow.
Wedlug Rozporzadzenia Komisji (WE) nr 2076/2002 z dnia 20 listopada 2002 roku,
pestycydy, ktore zostaly wymienione, nie sg dopuszczone do uzycia, a stwierdzone
ich wystepowanie w probkach roslin byto wynikiem najprawdopodobniej wezesniejszego
ich stosowania na tych terenach uprawnych. Pozostate oznaczane zwiazki z tej grupy byly
ponizej progu oznaczalnos$ci.
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IWONA MENTEL, EWA CIESLIK, ANNA SADOWSKA-ROCIEK, b

PIOTR WOJCIESZKO

Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpcji, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlgtaja w Krakowie

OCENA POZOSTALOSCI PESTYCYDOW W WYBRANYCH ODMIANACH
KARCZOCHA (CYNARA SCOLYMUS L.)

Stosowanie duzych ilosci srodkow ochrony roslin przyczynia si¢ do nadmiernej
kumulacji tych toksycznych zwigzkow, zaréwno w podiozu, jak i spozywanych
artykutach spozywczych pochodzenia roslinnego. Dlatego z uwagi na istniejace
zagrozenie wynikajace z obecnosci tych substancji w Zzywno$ci, zachodzi potrzeba
monitorowania ich poziomu w $rodowisku i Zzywnosci.

Celem badan byla ocena poziomu pozostatosci pestycydow w wybranych
odmianach karczocha.

Do badan wytypowano dwie odmiany tego warzywa: ‘Emerald F,” oraz ‘Gros
Camus de Bretague’. Oznaczenie zawartosci pozostatosci pestycydow w karczochu
wykonano z wykorzystaniem metody QUEChERS oraz chromatografii gazowej
sprzezonej ze spektrometrig mas (GC-MS).

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono w wybranych odmianach
karczocha przekroczenie dopuszczalnego poziomu pozostalosci nastepujacych
pestycydow: parationu metylowego 1 azinfosu metylowego (odmiana ‘Emerald F;’
i ‘Gros Camus de Bretague’), etionu, endosulfanu i metoksychloru (odmiana ‘Gros
Camus de Bretague’). Dodatkowo w odmianie ‘Emerald F;’ zidentyfikowano obecno$¢
parationu 1 metoksychloru, jednakze zawarto$¢ tych zwigzkéw w badanej odmianie byta
ponizej dozwolonej ilosci. Zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 2076/2002
z dnia 20 listopada 2002 roku, pestycydy te nie sg dopuszczone do uzycia, a ich obecnos¢
w probkach roslin byla wynikiem najprawdopodobniej wcze$niejszego stosowania
na tych terenach uprawnych. Pozostate oznaczane zwiazki z tej grupy bylty ponizej progu
oznaczalnosci.
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D14 IWONA MENTEL, EWA CIESLIK, MAGDALENA SURMA,
IZABELA WALKOWSKA., PIOTR WOJCIESZKO.
AGNIESZKA SZCZYRBAK, MAGDALENA URBAN

Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpcji, Wydzial Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Ko#lgtaja w Krakowie

OCENA ZAWARTOSCI AZOTANOW(V) | METALI CIEZKICH (Cd, Pb, Cu)
W WYBRANYCH ODMIANACH ENDYWII (CICHORIUM ENDIVIA L.)
| KARCZOCHA (CYNARA SCOLYMUS L.)

Celem badan byla ocena zawartoSci azotanow(V) oraz metali cigzkich
(Cd, Pb, Cu) w wybranych odmianach endywii i karczocha.

Badania przeprowadzono z udziatem dwoch odmian endywii: ‘Cigal’ i ‘“Marconi’
oraz pieciu odmian karczocha: ‘Deutscher Hybrid’, ‘Emerald F;’, ‘Green Globe’, ‘Gros
Camus de Bretague’, ‘Kerlouan’. Oznaczenie zawarto$ci azotanéw(V) wykonano metoda
wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC), a metali ciezkich metoda
absorpcyjnej spektrometrii atomowej (AAS) z atomizacja w piecu grafitowym.

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, iz niska zawarto$cia azotanow
(V) charakteryzowaly si¢ karczochy odmiany: ‘Green Globe’, Deutscher Hybrid’ oraz
‘Kerlouan’ ($rednia warto$¢ azotanow(V) w tych odmianach wahata si¢ w granicach
od 43,47 do 55 mg/kg $wiezej masy). Natomiast zdecydowanie wyzsze wartosci tych
zwigzkéw odnotowano dla karczocha odmiany ‘Emerald F ;* — 453,4 mg/kg oraz ‘Gros
Camus de Bretague’ — 567,9 mg/kg. Taka samg warto$¢ azotandéw(V), uzyskano
w endywii odmiana ‘Marconi’. Z kolei w odmianie ‘Cigal’ ich ilo$¢ byta zdecydowanie
wyzsza i wyniosta 2605 mg/kg. W karczochu: odmiana ‘Emerald F;” i ‘Gros Camus
de Bretague’ oraz w endywii, odnotowano zdecydowane przekroczenia dopuszczalnej
zawartoéci ofowiu (pomiedzy 0,46-0,67 mg/kg). Srednia zawartos¢ miedzi w endywii
mieécita sie w granicach od 0,28-0,29 mg/kg, a w karczochu od 0,97-1,58 mg/kg.
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IWONA MENTEL, EWA CIESLIK, MAGDALENA SURMA. D15

IZABELA WALKOWSKA, URSZULA WOLINSKA, JUSTYNA SZCZEPANSKA

Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpcji, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlgtaja w Krakowie

OCENA ZAWARTOSCI AZOTANOW(V) | METALI CIEZKICH (Cd, Pb, Cu)
W WYBRANYCH WARZYWACH Z TERENU WOJEWODZTWA SLASKIEGO

Celem badan byla ocena zawarto$ci azotanow(V) oraz metali ciezkich
(Cd, Pb, Cu) w wybranych warzywach pochodzacych z terenu wojewddztwa slaskiego.

Do badan wytypowano nastgpujace gatunki warzyw: burak liSciowy, cykoria
satatowa, pietruszka naciowa, salata siewna, seler naciowy (warzywa liSciowe), marchew,
burak ¢wiklowy, seler korzeniowy, pietruszka korzeniowa, ziemniak (warzywa
korzeniowe i bulwiaste). Oznaczenie zawartosci azotanow(V) wykonano metods
wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC), a zawarto$ci metali cigzkich metoda
absorpcyjnej spektrometrii atomowej (AAS) z atomizacja w piecu grafitowym.

Przeprowadzone badania wykazaly przekroczenie dopuszczalnego poziomu
zawartosci azotanow(V) w wigkszosci warzyw: burak ¢wiktowy (1734,8 mg/kg),
ziemniak (239,7 mg/kg), pietruszka naciowa (638,15 mg/kg), burak lisciowy
(1570,68 mg/kg), satata siewna (3402,79 mg/kg) oraz seler naciowy (1030,55 mg/kQ).
W grupie roslin okopowych, przekroczenie dopuszczalnego poziomu kadmu odnotowano
jedynie w przypadku marchwi (0,154 mg/kg) i selera (0,279 mg/kg). Z kolei warzywa
lisciowe cechowaly sie stosunkowo niska zawartoscig tego  pierwiastka
(0,009-0,42 mg/kg). Srednia warto$¢ olowiu miescita si¢ w  granicach:
od 0,009-0,027 mg/kg dla warzyw lisciowych i od 0,009-0,045 mg/kg dla warzyw
korzeniowych i1 bulwiastych. Zdecydowana wigkszos¢ warzyw poddanych analizom
charakteryzowata si¢ wyzszg zawarto$cig miedzi w poréwnaniu do danych podanych
w ,,Tabelach sktadu i warto$ci odzywczej zywnosci”.
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D16 FABIAN NOWAK, JOANNA MICHALAK

Katedra Towaroznawstwa i Badan Zywnosci, Wydzial Nauki o Zywnosci,
Uniwersytet Warminsko — Mazurski w Olsztynie,
ul. Heweliusza 6, 10-724 Olsztyn, e-mail: fabian.nowak@uwm.edu.pl

PIECZYWO JAKO ZRODLO POTENCJALNIE SZKODLIWYCH ZWIAZKOW REAKCJI
MAILLARDA - OCENA NARAZENIA ZDROWIA

Wprowadzenie

Dla wiekszosci polskich konsumentow pieczywo pozostaje podstawowym
elementem codziennej diety. Podczas procesu produkcji pieczywa zachodzi szereg
nastgpujacych po sobie reakcji chemicznych pomigdzy wolng grupa karbonylowsg cukréw
redukujacych, a wolna grupag aminowa aminokwaséw, peptydow lub biatek.
W kreslonych warunkach podczas wypieku moga powstawaé zwiazki potencjalnie
szkodliwe dla zdrowia cztowieka w tym takze akrylamid (akryloamid).
Cel pracy

Celem pracy byta ocena zawartosci akrylamidu w wybranych typach pieczywa,
oraz szacunkowa ocena narazenia zdrowia konsumenta na podstawie przecietnego
spozycia.
Material i metody badan

Badania zostaly przeprowadzone w probkach pieczywa dostepnego na lokalnym
rynku. Badane pieczywo zostato podzielone na 5 typow, w obrebie ktérych znajdowato
si¢ kilka rodzajow pieczywa (6-10) odpowiednich dla konkretnego typu. Oznaczenie
zawarto$ci  akrylamidu  przeprowadzono z  zastosowaniem  wysokosprawnej
chromatografii cieczowej z odwrdconymi fazami (HPLC — RP). Szacunkowg oceng
narazenia przeprowadzono w oparciu o dane dotyczace spozycia pieczywa pochodzace
z wynikow badan statystycznych GUS z 2012 roku.
Wyniki i dyskusja

Badania pokazaty, ze wszystkie analizowane probki pieczywa zawieraja znaczne
iloci akrylamidu. Srednia zawarto$¢ akrylamidu w badanych probkach pieczywa wahata
si¢ w granicach 162,53 — 372,83 nug/kg w miegkiszu oraz 48,02 — 1537,83 nug/kg w skorce.
Najwieksza ogdlng zawartos$cig akrylamidu cechowato si¢ pieczywo zwykle mieszane
(938,55 ng/kg), a najmniejsza pieczywo zwykle pszenne (290,28 pg/kg). W wyniku
szacunkowej oceny narazenia konsumenta na toksyczne dziatanie akrylamidu
stwierdzono, ze jedynie systematyczne spozycie pieczywa zwyklego mieszanego moze
wigza¢ si¢ z niebezpieczenstwem dla zdrowia (w kontekscie oddziatywania
kancerogennego). Zaznaczy¢ jednak trzeba, Zze pieczywo nie jest jedynym zrodtem tego
zwigzku, tym bardziej zasadng jest stata kontrola jego zawarto$ci w zywnosci.
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ANNA OSTROWSKA', KINGA STUPER-SZABLEWSKA', D17
MACIEJ BUSKO', MARIAN FILIPIAK?,
ANNA MATYSIAK!, JULIUSZ PERKOWSKI"

! Katedra Chemii, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
2 Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu

BIOLOGICZNA KONTROLA WZROSTU GRZYBOW Z RODZAJU TRICHODERMA
JAKO PATOGENOW BOCZNIAKA OSTRYGOWATEGO

Boczniak (Pleurotus spp.) jest drugim po pieczarce grzybem jadalnym
uprawianym na skal¢ przemystowa. Uprawa boczniaka napotyka na wiele problemow
i ograniczen. Jednym z powazniejszych zagrozen jest porazenie uprawy przez grzyby
zrodzaju Trichoderma. Dotychczas nie opracowano skutecznej metody zwalczania
Trichoderrma spp. w uprawie grzybow, a stosowane $rodki chemiczne sg mato
efektywne. Jednym ze sposobow walki z niepozadanymi mikroorganizmami jest
wykorzystanie przeciwdrobnoustrojowych wtasciwosci innych mikroorganizmow.
W niniejszej pracy podjeto probe wykazania fungistatycznego oddziatywania niektorych
szczepOw bakterii z gatunkow Bacillus subtilis, Brevibacillus brevis, Paenibacillus alvei,
Paenibacillus macerans na wybrane patogenne gatunki Trichoderma spp. i na samego
boczniaka ostrygowatego, celem wyboru optymalnego biologicznego czynnika kontroli.
Ponadto w tymze kierunku przebadano takze biofungicyd Serenade Max na bazie
Bacillus subtilis. Wykonana analiza poréwnawcza uzyskanych wynikow pozwolita
stwierdzi¢, iz wszystkie testowane szczepy bakterii wykazywaly aktywno$é
fungistatyczng wzgledem grzybow z rodzaju Trichoderma. Ich oddziatywanie byto
jednak zréznicowane i zalezne od szczepu testowego i wielkosci jego dodatku do hodowli
grzybowej, a takze szczepu wskaznikowego. Najbardziej optymalnym biologicznym
czynnikiem kontroli, z punktu widzenia maksymalizacji efektu fungistatycznego
wzgledem Trichoderma spp. i minimalizacji niekorzystnego oddziatywania wzgledem
Pleurotus ostreatus, okazat si¢ szczep Paenibacillus alvei PCM 481. Testowany preparat
Serenade Max nie moze by¢ stosowany do ochrony boczniaka ostrygowatego przed
»zielonymi plesniami”, poniewaz jego oddziatywanie, przy zastosowaniu zgodnie
z zaleceniem producenta, jest niszczace dla grzybni Pleurotus ostreatus. Sposrod
patogennych szczepoéw wskaznikowych najwrazliwszy na dodatek do pozywki bakterii
jest szczep Trichoderma pleuroticola M 142, natomiast najodporniejszy Trichoderma
aggressivum f. europeanum T 14/2.
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D18 ADAM PERCZAK!. MONIKA BESZTERDA!,
ROMUALD GWIAZDOWSK,
AGNIESZKA WASKIEWICZ!. PIOTR GOLINSKI!

'Katedra Chemii, Wydzial Technologii Drewna, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu,
Wojska Polskiego 75, 60-625Poznan
2Instytut Ochrony Roslin, Paristwowy Instytut Badawczy w Poznaniu,
Wtadystawa Wegorka 20, 60-318 Poznan

MONILIFORMINA W ROZNYCH ODMIANACH PSZENICY OZIMEJ W WARUNKACH
NATURALNEJ | SZTUCZNEJ INFEKCJI GRZYBAMI RODZAJU FUSARIUM

Mikotoksyny sa groznymi wtornymi metabolitami grzybow rodzaju Aspergillus,
Penicillum, Fusarium oraz Alternaria. Wystepuja powszechnie w uprawach zboz,
w warunkach sprzyjajacych ich biosyntezie (wysoka temperatura i wilgotnosc).
Ze wzgledu na powszechno$¢ wystepowania Fusarium avenaceum, F. subglutinans
i F. proliferatum w ptodach rolnych we wszystkich strefach klimatycznych, coraz
czesciej spotykany jest gtdowny metabolit tych grzybow - moniliformina (MON).

Doswiadczenie obejmujace inokulacje Fusarium avenaceum pigciu odmian
pszenicy ozimej przeprowadzono w Polowej Stacji Do$wiadczalnej Instytutu Ochrony
Roslin — Panstwowego Instytutu Badawczego w Winnej Gorze w sezonie wegetacyjnym
2010/2011.  Analiz¢ jakosciowa i iloSciowa moniliforminy w probkach ziarna
po uprzedniej ekstrakcji i oczyszczaniu przeprowadzono technikg wysokosprawnej
chromatografii cieczowej (HPLC) z detekcja fotodiodows. Najwyzsze stezenie o wartosci
sredniej 150,84 ng/g odnotowano dla odmiany chlebowej KRIS, najnizsze natomiast dla
dwoch odmian chlebowych BOGATKA 1 MUSZELKA (odpowiednio 84,37
i 82,03 ng/g). Dwie odmiany jakosciowe, FIGURA oraz ZYTA, w poréwnaniu
z pozostatymi  odznaczaly si¢ przecigtng zawartoscia moniliforminy (128,04
i 108,83 ng/g). Proby kontrolne dla wszystkich badanych odmian charakteryzowaly si¢
zawarto$cig moniliforminy na poziomie okoto 30 ng/g ziarna. Dzigki przeprowadzaniu
tego typu doswiadczen bedzie mozna okresli¢ podatno$¢ odmian pszenicy na fuzariozg
ktosa i akumulacje mikotoksyn w ziarnie.

Czes¢ badan finansowana w ramach projektu MNiSzW NN 310 7203 40
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ADAM PERCZAK!, ANNA GORCZYCA?, -
AGNIESZKA WASKIEWICZ', LUKASZ STEPIEK?

Katedra Chemii, Wydzial Technologii Drewna, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu,
Wojska Polskiego 75, 60-625 Poznar
’Katedra Ochrony Srodowiska Rolniczego, Wydzial Rolniczo-Ekonomiczny, Uniwersytet Rolniczy
im. Hugona Kotlgtaja w Krakowie, Al. Mickiewicza 21, 31-120 Krakow
Instytut Genetyki Roslin, Polska Akademia Nauk, Strzeszyhiska 34, 60-479 Poznar

AKUMULACJA MIKOTOKSYN W ZIARNIAKACH ROZNYCH GENOTYPOW
PSZENICY TRITICUM DURUM

Pszenica twarda (Triticum durum) jako specyficzny gatunek pszenicy
charakteryzuje si¢ twardym, szklistym ziarnem i jest uzywana przede wszystkim do
produkcji makaronow. Obecnie najwigkszymi producentami pszenicy twardej na swiecie
sa kraje Unii Europejskiej, Kanada, Stany Zjednoczone oraz kraje Afryki Polnocnej.
W Europie produkcja koncentruje si¢ przede wszystkim we Wtoszech, Hiszpanii, Francji
i Grecji. Na skutek zachodzacych zmian klimatycznych w Europie warunki panujace
w Polsce sg coraz bardziej sprzyjajace uprawie tego gatunku.

Intensyfikacja rolnictwa oraz nieprzestrzeganie zasad dobrej praktyki rolniczej
przyczyniaja si¢ do wystgpowanie zagrozen zwigzanych z obecnoscig réznego rodzaju
patogenéw roélin uprawnych. Jednymi z nich sg grzyby rodzaju Fusarium
odpowiedzialne za biosyntez¢ mikotoksyn, ktorych obecno$¢ w roslinach znacznie
pogarsza jako$¢ plonu. Do najistotniejszych z punktu widzenia toksykologii
i bezpieczenstwa zywnosci mikotoksyn fuzaryjnych zaliczy¢ nalezy: deoksyniwalenol,
zearalenon oraz moniliformine.

Dos$wiadczenia polowe przeprowadzono w sezonach wegetacyjnym 2011/2012,
2012/2013 w Stacji Doswiadczalnej Zaktadu Szczegdtowej Uprawy Roslin w Prusach
koto Krakowa, w ukltadzie trzyczynnikowym. Pierwsza zmienng byl realizowany
na dwoch poziomach, termin siewu - optymalny i op6zniony, drugim czynnikiem byty
rézne odmiany pszenicy twardej (Komnata, Auradur, Pentadur), a trzecim byla gestos¢
siewu (400, 500 i 600 kietkujacych ziaren na m?). Celem badan byta analiza stezenia
mikotoksyn  fuzaryjnych  (moniliformina,  deoksyniwalenol oraz  zearalenon)
we wszystkich uktadach doswiadczalnych.

W pierwszym roku badan uzyskano znacznie nizsze poziomy mikotoksyn, ktore
ksztaltowaly sie granicach stezen: 1,14-26,77 ng/g dla zearalenonu oraz 253,86-1030,24
ng/g dla deoksyniwalenolu. Obecnosci moniliforminy nie stwierdzono w zadnej
z analizowanych probek. Drugi rok doswiadczalny byt bardziej sprzyjajacy biosyntezie
mikotoksyn, co odzwierciedla si¢ w ich poziomach (w ng/g): 18,95-163,05 — zearalenon,
2768,98-10879,59 — deoksyniwalenol oraz 9,07-46,27 — moniliformina.
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Pz MIROSLAW PYSZ, BARBARA PIEKLO,
RENATA BIEZANOWSKA-KOPEC

Katedra Zywienia Cztowieka, Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WPLYW MIKRO- | MAKROALG NA MASE ORAZ ZAWARTOSC TLUSZCZU
W NARZADACH SZCZUROW DOSWIADCZALNYCH

Algi sa to niskoenergetyczne ro$liny morskie, bogate w biatko, NNKT, btonnik
pokarmowy oraz skladniki mineralne. Znaczna zawarto$¢ tych substancji powoduje,
ze glony sa potencjalnym zrodlem sktadnikow odzywczych i zwiazkow o wlasciwosciach
antyoksydacyjnych. W ostatnich latach coraz czgéciej wykorzystuje si¢ algi morskie nie
tylko jako produkt spozywczy ale takze do produkcji suplementow diety.

Celem pracy byla ocena wplywu mikroalg z hodowli przemystowej z rodzaju
Chlorella vulgaris i Arthrospira oraz makroalg z rodzaju Himanthalia elongata,
uprawianych w $rodowisku naturalnym na mas¢ i zawarto$¢ thuszczu w narzadach
szczuréw laboratoryjnych.

Doswiadczenie wykonano na 42 zwierzetach podzielonych na 7 grup, ktéorym
podawano diety réznigce si¢ zawartoScig badanych alg morskich. Kontrole stanowita
dieta AIN-93G, kolejne grupy szczuréw otrzymywatly diety z dodatkiem 2 i 5% alg
zrodzaju Chlorella vulgaris, Arthrospira oraz Himanthalia elongata. Podczas
doswiadczenia zwierzeta przebywalty w indywidualnych klatkach strawnosciowych,
W pomieszczeniu o statej temperaturze 22°C, wilgotnosci wzglednej 65-75% oraz
z 12-godzinnym cyklem dnia i nocy. Gryzonie otrzymywaty diete w ilosci 10% swojej
masy ciala. Po 6 tygodniach zywienia zwierzeta poddano eutanazji, zgodnie z wymogami
I Lokalnej Komisji Etycznej w Krakowie, a nastepnie pobrano od nich narzady,
tj.: watrobg, serce i nerki, ktore zwazono oraz oznaczono w nich zawarto$¢ thuszczu
metodg Soxhleta.

Stwierdzono istotny statystycznie (P<0,05) wzrost masy watroby u szczuréw
ktorym podawano w diecie 5% dodatek Arthrospira (4,56 g/100 g m.c.) i 2% dodatek
Himanthalia (4,64 g/100 g m.c.) w stosunku do grupy kontrolnej (3,70 g/100 g m.c.).
Takze w przypadku serca zauwazono wyzszg mase¢ tego narzadu u szczuréw karmionych
5% dodatkiem wszystkich badanych alg w stosunku do grupy kontrolnej. R6znice te nie
byty jednak istotne statystycznie (P>0,05). Nie zauwazono natomiast istotnych roznic w
masie nerek badanych szczuréw. Srednia zawarto$é thiszczu w watrobie szczurow
karmionych dietg kontrolng wynosita 0,35%, za$ u szczuréw karmionych 2% dodatkiem
alg z rodzaju Chlorella i Arthrospira zauwazono istotny statystycznie (P<0,05) wzrost
ilosci thuszczu w watrobie do poziomu odpowiednio 0,55 i 0,68%.
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MARIA RUDA, BOZENA KUSZ,
SABINA CYPCAR, JANUSZ KILAR, MAGDALENA KILAR

Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa im. S. Pigonia w Krosnie

ZNAJOMOSC ZNAKOW JAKOSCI ZYWNOSCI PRZEZ PODKARPACKICH
KONSUMENTOW

Badania metoda ankietowa (bezposredni  kwestionariusz =~ wywiadu)
przeprowadzono od lutego do kwietnia 2014 roku ws$réd mieszkancow wojewodztwa
podkarpackiego. Proba ankietowanych byta losowa i liczyta 534 osoby o roznym statusie
socjo-demograficznym.

Z badan wynika, ze najwigcej 0sob (82,49%) zadeklarowato znajomo$¢ znaku
Produkt Rolnictwa Ekologicznego. 61,98% zna znak Jako$¢ Tradycja. Zdecydowanie
mniej osob bo 37,08% zna znak Chronione Oznaczenie Geograficzne, 40,08% zna znak
Chroniona Nazwa Pochodzenia, a 41,57% zna znak Gwarantowana Tradycyjna
Specjalno$¢. Mimo rdéznych kampanii reklamowych, tylko 20,97% badanych
zadeklarowato, ze zna znak PQS (System Jakosci Wieprzowiny), a 24,34% znak QAFP
(System Gwarantowanej Jakoéci Zywnosci).
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D22 JOANNA SOBOLEWSKA-ZIELINSKA!. LIDIA TYLEK!,
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! Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci
? Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpcji
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WPLYW AKTYWNOSCI WODY NA TRWALOSC
WYBRANYCH WYROBOW CUKIERNICZYCH

Wprowadzenie pojecia aktywno$ci wody umozliwia powigzanie stanu
termodynamicznego wody wystepujacej w produktach spozywczych
z jej wlasciwos$ciami, jako$cig oraz trwatoscia. Poziom aktywno$ci wody w zywnoS$ci
decyduje o mozliwosci rozwoju okreslonej mikroflory. Producenci w specyfikacjach
produktu podajg jedynie zawarto$¢ wody, a nie jej aktywnos¢, a w literaturze mato jest
takich danych w réznych typach stodyczy. Dlatego celem badan bylo wyznaczenie
aktywnosci wody wybranych wyrobow cukierniczych oraz okre$lenie stosunkéw
wodnych  panujacych  pomigdzy  poszczegdlnymi  warstwami  bezposrednio
po wyprodukowaniu i pod koniec okresu trwatosci.

Material badawczy stanowity wyroby w czekoladzie oblewane (Mieszanka
Krakowska, Sliwka w czekoladzie), formowane (Malaga, Czekolada cytrynowa z zielong
herbata), w polewie wytlaczane (Michatki Biate), pomadka krystaliczna Krowka oraz
Kakao w proszku. Analizowane wyroby przez caly okres przechowywania spetniaty
ustalone wymagania mikrobiologiczne. We wszystkich badanych wyrobach aktywnos¢
wody na poczatku badan nie przekroczyla 0,80, a w Michatkach Biatych i Kakao
wynosila ponizej 0,4. W trakcie przechowywania aktywno$¢ wody obnizyla si¢
w wickszosci wyrobow, jedynie w Krowce na skutek krystalizacji i Kakao w wyniku
adsorpcji wody wzrosta. Liczba drobnoustrojow oznaczonych w wyrobach zostala na tym
samym poziomie podczas catego okresu przechowywania.
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KRYSTYNA M. STECKA, KRYSTYNA ZIELINSKA, ILONA STEFANSKA

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. Wactawa Dgbrowskiego

ROLA BAKTERII FERMENTACJI MLEKOWEJ W KSZTALTOWANIU JAKOSCI
| BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Bezpieczenstwo zywnosci 1 pasz jest jednym z najwazniejszych kryteriow oceny ich
jakosci. Zagrozenia wynikajace z obecnosci w surowcach wykorzystywanych w produkcji zywnosci
bakterii patogennych, grzybow plesniowych syntezujacych szkodliwe dla zdrowia metabolity
(mikotoksyny) czy drobnoustrojéw powodujacych psucie si¢ zywnosci, stanowig istotny problem
wspdtczesnej technologii zywnosci.

Bakterie fermentacji mlekowej (LAB) syntetyzuja liczne zwigzki o  aktywnosci
antybakteryjnej oraz hamujgce wzrost m.in. grzybow. Istniejg trzy mechanizmy, ktore thuimacza
przeciwdrobnoustrojowa aktywnos¢ szczepow: synteza kwasow organicznych, wspotzawodnictwo
o substancje odzywcze oraz synteza antagonistycznych zwigzkow. Populamy jest tez poglad, ze za
wigzanie mikotoksyn przez bakterie mlekowe odpowiadaja polisacharydy oraz peptydoglikany
zawarte w $cianie komorkowej bakterii. Za aktywno$¢ antagonistyczng LAB odpowiedzialne sg
przede wszystkim kwasy organiczne (kwas mlekowy i octowy) wspomagane przez uboczne
produkty metabolizmu tj.: etanol, diacetyl, reuteryng, aldehyd octowy oraz nadtlenek wodoru. Kwas
mlekowy nie wykazuje wilasciwosci przeciwplesniowych, wykazuje je jedynie kwas octowy.
Dziatanie kwasu octowego zalezy od niskiego pH, obnizonego przez kwas mlekowy. Kwas
fenylomlekowy i 4-hydroksy-mlekowy to rowniez silnie substancje majace wihasciwosci
fungistyczne, syntezowane przez LAB. Zwigzki te nie tracg swoich wiasciwosci podczas obrobki
cieplnej produktu spozywczego. W podiozach pohodowlanych LAB, zidentyfikowano réwniez inne
substancje m.in. cykliczne dipeptydy (L-fenyloaminy-Lproliny, L-fenyloalaniny-4hydroksy-L-
proliny, L-leucyno-L-proliny) hamujace przede wszystkim rozwoj plesni.

LAB wykorzystuje si¢ przede wszystkim w produkcji fermentowanych wyrobow
mleczarskich. Aktywnos$¢ biochemiczna stosowanych szczepdw wywiera znaczny wplyw
na poprawe wartosci odzywczej 1 dietetycznej tych produktéw, co zwigzane jest z obnizeniem
zawartosci laktozy, wzrostem zawartosci wolnych aminokwaséw i witamin z grupy B,
zwickszeniem przyswajalnosci bialek oraz zwigkszeniem przyswajalnosci Ca, Zn, Fe, Mn, Cu i P.
LAB stosuje si¢ takze w produkcji kiszonek, chleba, kietbas fermentowanych czy mniej znanych u
nas fermentowanych ryb. W ostatnich latach obserwuje si¢ tendencje poszerzania asortymentu
wyrobow fermentowanych. Szczegdlny nacisk kladzie si¢ na wigksze wykorzystanie warzyw i zbdz
ze wzgledu na wyjatkowo korzystny wplyw bakterii fermentacji mlekowej na te surowce.
Pozytywne oddziatywanie LAB na jako$¢ zywnosci jest rowniez wynikiem syntezy zwigzkow
nadajacych wyrobom fermentowanym specyficzny, identyfikujacy je aromat. Do najwazniejszych
zwiazkow lotnych tworzonych przez bakterie fermentacji mlekowej naleza: diacetyl, aldehyd
octowy, kwas octowy i alkohol etylowy. W znacznie mniejszych ilociach sg wytwarzane inne
kwasy lotne, kwasy ttuszczowe, alkohole a takze aceton i estry. Problem moze stanowi¢ opormos¢
LAB na antybiotyki stosowane w medycynie.
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P24 KINGA STUPER-SZABLEWSKA!, MACIEJ BUSKO', ANNA OSTROWSKA,
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Przyrodniczy w Poznaniu

ZANIECZYSZCZENIE GRZYBAMI MIKROSKOPOWYMI ORAZ TRICHOTECENAMI
ROZNYCH RODZAJOW PIECZYWA

Chleb jest koncowym produktem przerobu zbo6z. Stanowi on sktadnik wigekszo$ci
positkow 1 dostarcza ludzkiemu organizmowi wielu istotnych sktadnikoéw pokarmowych.
Mozna wyr6zni¢ trzy podstawowe grupy pieczywa: pszenne, Zytnie oraz mieszane.
Celem badan byla analiza zawartosci ergosterolu (ERG), JTK oraz sumy toksyn
W réznych rodzajach pieczywa wskazuje na istotne roznice miedzy poszczegdlnymi
grupami. Przebadano 92 proby rocznie pieczywa nalezacego do w/w trzech grup.
Analizowane w cyklu trzyletnim proby nie ro6znily si¢ istotnie statystycznie
W poszczegolnych latach, pod wzgledem zanieczyszczenia grzybami mikroskopowymi
oraz ich metabolitami. Oznaczono st¢zenie ERG, sume¢ toksyn oraz liczbe JTK.
Na podstawie analiz chemicznych i mikrobiologicznych stwierdzono, iz pieczywo
pszenne charakteryzowato si¢ najmniejsza zawarto$cia ERG, sumy toksyn oraz JTK,
ktore wynosity odpowiednio 14,31 mg/kg, 0,011 mg/kg, 0,37 log jtk/g. Pieczywo
mieszane cechowalo si¢ natomiast najwyzsza zawarto$cig badanych cech. Stezenie ERG
oznaczone dla pieczywa mieszanego wynosito 35,71 mg/kg, $rednie stezenie sumy
toksyn 0,021 mg/kg, natomiast ilos¢ JTK 1,25 log jtk/g. Zaobserwowano istotne roznice
w zawartosci ERG oraz JTK migdzy poszczegdlnymi grupami pieczywa. W przypadku
sumy toksyn nie wykazano istotnych réznic miedzy ich stezeniem w pieczywie pszennym
i zytnim. Natomiast pieczywo mieszane istotnie ro6znito si¢ od pozostatych grup, pod
wzgledem zawartosci mikotoksyn. Na podstawie zawartosci w chlebie grzybow
mikroskopowych oraz ich metabolitow dokonano podzialu wszystkich prob metoda
Warda na grupy roéznicujace. Analiza statystyczna rozdzielita na trzy grupy pieczywo
istotnie zroznicowane pod wzgledem zawartosci wszystkich badanych cech. Pierwsza
grupa, zawierajaca najmniej mikotoksyn, ERG oraz JTK, to pieczywo na drozdzach.
Druga grupa o wyzszej zawartosci zarowno plesni, jak i ich metabolitdw to pieczywo na
drozdzach i zakwasie. Ostatnia grupa, cechujgca si¢ najwyzszg zawartoscig ERG, JTK
oraz miko toksyn, to grupa pieczywa na zakwasie. Przeprowadzone w ramach mniejszej
pracy doswiadczenie dotyczace zawartosci ERG, JTK oraz sumy toksyn w roznych
rodzajach pieczywa wskazuje na istotne roznice miedzy poszczegélnymi grupami.
Na podstawie niniejszych badan mozna stwierdzié, iz najbezpieczniejszy, pod wzgledem
mikrobiologicznym, jest chleb pszenny pieczony na drozdzach.
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OZNACZANIE ERGOSTEROLU JAKO CHEMICZNEGO WSKAZNIKA
ZANIECZYSZCZENIA GRZYBAMI MIKROSKOPOWYMI

Mikroklimat kurnika sprzyja wzrostowi grzybow mikroskopowych, stanowigcych
zagrozenie dla zdrowia niosek oraz jako$ci znoszonych przez nie jaj. Powoduja one, poza
grzybicami, mikotoksykozy, wywotane produkowanymi przez wigkszo$¢ plesni
mikotoksynami. W literaturze przedmiotowej pojawiajg si¢ pojedyncze doniesienia
dotyczace penetracji strzepek plesni, przez skorupe, do tresci jaj, zardwno
konsumpcyjnych, jak i wylegowych.

Celem pracy bylo okreslenie intensywno$ci zasiedlania  grzybami
mikroskopowymi tresci jaj przechowywanych w warunkach chtodniczych od kur
utrzymywanych w klatkach i na $ciolce.

Do ilosciowej analizy grzybow mikroskopowych zastosowano chemiczng analizg
ergosterolu (ERG), jako swoistego markera ilosci plesni. Material badany stanowity
proby z 300 sztuk jaj kur niosek Rhode Island Red, utrzymywanych w klatkach
i Zielononozka kuropatwiana, z chowu $ciotkowego. Analizie zawartosci ERG poddano
odwodnione proby skorup, biatek i zottek z jaj pobranych bezposrednio po zniesieniu
i po tygodniu ich przechowywania w warunkach chtodniczych. Stezenie ERG o0znaczono
za pomocg HPLC.

W wyniku przeprowadzonych analiz stwierdzono, ze biatko jaj konsumpcyjnych,
badane bezposrednio po zniesieniu, wolne jest od grzybéw mikroskopowych.
Po tygodniu przechowywania jaj oznaczony ERG ksztattowat si¢ na niewielkim poziomie
od 0,34 w biatku jaj Rhode Island Red do 1,32 w jajach od Zéttonézki kuropatwiane;.
W Zadnej z analizowanych prob zottka nie stwierdzono obecno$ci strzgpek grzybow
mikroskopowych mierzonych ilosciag ERG.

Na podstawie uzyskanych wynikow mozna wnioskowac, iz strzepki grzybow
mikroskopowych wnikajg przez pory skorupy do tresci jaj. Sygnalizuje to istotny
problem, jakim jest wystgpowanie plesni pochodzacych ze S$rodowiska kurnika,
a w konsekwencji ich szkodliwych metabolitow - mikotoksyn w jajach.
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WPLYW METODY OGRZEWANIA POLPRODUKTOW ZIEMNIACZANYCH
NA ZAWARTOSC AKRYLAMIDU | BARWE GOTOWYCH FRYTEK

Celem pracy byto okres$lenie wptywu metody obrobki termicznej potproduktow
ziemniaczanych o  roznym  ksztalcie, w  smazalniku, w  piekarniku
i w kuchence mikrofalowej, na zawarto$¢ akrylamidu i barwg gotowych frytek.

Materialem uzytym do badan byly mrozone poélprodukty ziemniaczane
pochodzace bezposrednio od producenta (po I° smazenia), tj.: frytki o przekroju
0,7x0,7cm, frytki dhlugie o przekroju 0,5%0,5cm oraz frytki w postaci C¢wiartek
karbowanych. Kazdy z potproduktow przygotowano do spozycia: w smazalniku
(po usmazeniu w oleju rzepakowym), po ogrzaniu w piekarniku oraz w kuchence
mikrofalowej. Parametry (czas i temperaturg) obrobki termicznej frytek z zastosowaniem
kazdej z metod, dobrano doswiadczalnie tak, aby sucha masa gotowych frytek byla
wyrownana. W polprodukcie i w gotowych frytkach oznaczono zawarto$¢ akrylamidu
(AA) metoda chromatograficzng, postugujac si¢ aparatem HPLC/MS/MS, barwe —
spektrofotometrycznie (CM-5 Konica Minolta), wyznaczajac wyrdznik barwy L* oraz
obliczajgc wskazniki z Hue i Chroma.

Stwierdzono, ze zawarto§¢ akrylamidu w potprodukcie byla od kilku
do kilkudziesi¢ciokrotnie mniejsza, w poroOwnaniu z zawartoScig tego zwigzku
w gotowych frytkach. Najwigksza zawartoscia AA charakteryzowaty si¢ frytki dlugie
0 przekroju 0,5%0,5cm, ogrzewane w piekarniku. Byla ona o okoto 70% wigksza
W poréwnaniu z iloscia tego zwiazku w Cwiartkach karbowanych, ogrzewanych
w kuchence mikrofalowej. Niezaleznie od rodzaju frytek, najmniejsza zawarto$ciag
AA charakteryzowaly si¢ produkty ogrzewane w kuchence mikrofalowej. Zawieraty one
o okoto 35% mniej akrylamidu niz frytki smazone w oleju i o okoto 55% mniej tego
zwigzku, w porownaniu z probami ogrzewanymi w piekarniku. Frytki smazone w oleju
charakteryzowaly si¢ prawidlowa jasng barwa. Natomiast produkty ogrzewane
w piekarniku miaty zbyt ciemng barwe, a te ogrzewane w kuchence mikrofalowej zbyt
jasng. Czystg, jasno z0itg barwa odznaczaty sie frytki dilugie (0,5x0,5cm) oraz
0 przekroju (0,7x0,7cm), ogrzewane w kuchence mikrofalowej. Barwa frytek
ogrzewanych w piekarniku oraz w smazalniku charakteryzowata si¢ mniejszym udzialem
barwy z6ttej z domieszka barwy czerwonej.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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KINGA TOPOLSKA', AGNIESZKA FILIPIAK-FLORKIEWICZ?, par
ADAM FLORKIEWICZ?, MARCIN LEKKI

Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpcji
*Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlgtaja w Krakowie

WIEDZA NA TEMAT SYSTEMU HACCP | STOSOWANIE JEGO ZASAD PRZEZ
PERSONEL ZAKLADOW ZYWIENIA ZBIOROWEGO

Wysoki poziom bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci musi by¢ priorytetem dla
produkowanych w zaktadach zywienia zbiorowego positkow i potraw. Zgodnie
z obowigzujacym w Polsce prawem, kazdy zaktad zajmujacy si¢ produkcja positkow
zobowigzany jest do wdrazania System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow
Kontroli (HACCP).

Celem pracy byto okreslenie poziomu wiedzy pracownikow stotowek w zakresie
podstawowych definicji zwigzanych z zasadami HACCP.

Anonimowe badanie ankietowe (18 pytan typu zamknigtego) zostato
przeprowadzone na przetomie 2011 i 2012 roku, w 25 losowo wybranych zaktadach
zywienia znajdujacych si¢ na terenie wojewodztwa malopolskiego, w tym:
w 11 stotldwkach w szkotach publicznych oraz w 14 stoldéwkach w przedszkolach
samorzagdowych. W badaniach wrzigto udzial 112 pracownikéw zajmujacych sie¢
produkcijg positkow. Byly to w przewazajacej liczbie kobiety (97%), osoby w przedziale
wiekowym 35-50 lat (42%), ze stazem pracy powyzej 10 lat (63%). System HACCP byt
wdrozony we wszystkich stotéwkach szkolnych oraz w 93% stotéwkach przedszkolnych.

Przeprowadzone badania wykazaty wysoki poziom wiedzy dotyczacej zasad
i znaczenia systemu HACCP w zapewnieniu odpowiedniej jako$ci i bezpieczenstwa
zywnosci. Az 92% pracownikow stotowek stwierdzito, ze wdrozenie systemu HACCP
miato korzystny wplyw na poziom bezpieczenstwa oferowanych w placéwce positkow.

Stwierdzone w badaniu ankietowym bledy miaty raczej incydentalny
charakter. Nalezy zatem dotozy¢ wszelkich staran, by zwigkszy¢ $wiadomosci
personelu, a najlepszym rozwigzaniem w tym zakresie wydaja si¢ by¢ regularne
szkolenia (nie tylko dla personelu, ale i dla pracodawcow).

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014



192 ZYWNOSC A BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE

D28 EWA TRZETRZELEWSKA-LALIK. TADEUSZ TUSZYNSKI,

URSZULA BLASZCZYK, MALGORZATA MAKAREWICZ

Katedra Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej
Wydziat Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

CZYSTOSC MIKROBIOLOGICZNA POWIETRZA W ZAKLADZIE CIASTKARSKIM
| JEGO WPLYW NA STABILNOSC WYROBOW KREMOWYCH

Zachowanie czystosci mikrobiologicznej powietrza w zaktadach przemystu
spozywczego jest bardzo wazne ze wzgledu na ryzyko wtérnego zanieczyszczenia
zywno$ci drobnoustrojami. Nalezy podkresli¢, iz wyroby ciastkarskie stanowia doskonate
srodowisko dla rozwoju mikroflory i1 sg szczegdlnie narazone na zakazenia
mikrobiologiczne pochodzace z powietrza.

Celem pracy byta ocena wptywu mikrobiologicznego zanieczyszczenia powietrza
w pomieszczeniach produkcyjnych zaktadu ciastkarskiego na stabilno$¢ biologiczna
wyrobow kremowych przechowywanych w warunkach chtodniczych.

Badania realizowano w 2010 roku (1 etap) i w 2012 (2 etap - po wdrozeniu
zalecen higienicznych). Doswiadczenia obejmowaly kontrole mikrobiologiczng
powietrza, kremow 1 ciast. Materiat badawczy stanowity proby reprezentujace 48 partii
masy budyniowej, kremu gotowanego oraz ciast z kremem. Oznaczano: ogodlna liczbg
tlenowych bakterii mezofilnych, grupe coli, wybrane bakterie chorobotworcze
(Staphylococcus aureus, Salmonella ssp., Bacillus cereus) oraz drozdze i plesnie.

Liczba drobnoustrojow skazajacych powietrze w 2010 r. ksztaltowata sie
w granicach od 4,0x10! do 3,3x10? jtk/m?. Wyniki badan wstepnych (2010) przyczynity
si¢ do podjecia dziatan zapobiegawczych, ktore wptyngty na poprawe czystosci powietrza
(max. 6,8x10? jtk/m?).

Ocena wyrobow kremowych wykazata rdwniez istotnie wigkszg czystos§¢
mikrobiologiczng w roku 2012. Ogolna liczba bakterii mezofilnych wahala si¢ w
przedziale 10'-10° jtk/g (2010) i 10'-10* jtk/g (2012). We wszystkich badanych wyrobach
nie wykazano obecnosci pateczek z rodzaju Salmonella, natomiast odnotowano bakterie
z grupy coli, Staphylococcus aureus oraz Bacillus cereus.

Skazenie powietrza mialo istotny wplyw na stabilno$¢ mikrobiologiczng wyrobow
ciastkarskich. Wdrozone zalecenia sanitarno-higieniczne (m.in. wydzielenie gotowalni
kreméw oraz deserowni — pomieszczenia przeznaczonego do sktadania ciast kremowych,
zamontowanie przeplywowych lamp bakteriobdojczych 1 osuszaczy powietrza)
przyczynity si¢ istotnie do zwigkszenia czysto$ci mikrobiologicznej powietrza oraz
bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanych ciast, co potwierdzity wyniki badan.

Zrédlo finansowania DS/3700/WTZ/2013

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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ZBIGNIEW WALCZAK!, EWA CZERWINSKAZ, LIDIA LYCZKO! D29

Katedra Biochemii i Biotechnologii
*Katedra Biologicznych Podstaw Rolnictwa
Wydziat Mechaniczny
Politechnika Koszalinska

STAN MIKROBIOLOGICZNY WYBRANYCH TYPOW KETCHUPOW

Zywno$é dostepna na rynku powinna charakteryzowaé sie odpowiednim
poziomem jakoS$ci. Poza pozadanymi wlasciwosciami sensorycznymi oraz
korzystnym z dietetycznego punktu widzenia sktadem chemicznym powinna rowniez
charakteryzowac si¢ odpowiednim poziomem bezpieczenstwa mikrobiologicznego.

Ketchup zgodnie z Kklasyfikacjg towaroznawczg nalezy do grupy produktow
zwanych sosami warzywnymi. Wynalazcami tego produktu byli Chinczycy.
Poczatkowo uzywany byt on wylacznie do dan rybnych. Ketchup do Europy dotart
pod koniec XVII w.

Ketchup sktada si¢ z przetartych lub rozdrobnionych warzyw. Moga w jego sktad
wchodzi¢ roOwniez srodki stodzace, kwasy spozywcze, przyprawy
aromatyczno-smakowe a takze ich wyciagi. Dostepna jest szeroka gama tych produktow
na rynku. Produkowane sg ketchupy o roznej ostrosci smaku, kwasowos$ci, stopniu
przetarcia i lepkosci.

Celem pracy byla ocena stanu mikrobiologicznego ketchupow. Do analizy
przeznaczono wybrane typy ketchupow zakupione w jednym z supermarketéw na terenie
miasta Koszalina. Badania mikrobiologiczne przeprowadzono zgodnie z wymogami
Polskich Norm. Uzyskane wyniki pozwolily na wyciagniecie wnioskow dotyczacych
jakos$ci mikrobiologicznej oferowanych ketChupdw.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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D30 MAGDALENA MIKA, AGNIESZKA WIKIERA

Katedra Biotechnologii Zywnosci, Wydziat Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlgtaja w Krakowie

WPLYW DODATKU KATECHIN DO DIETY MYSZY NA PROFIL KWASOW
TLUSZCZOWYCH PODSKORNEJ TKANKI TLUSZCZOWEJ

Katechiny sg gtowna grupa polifenoli lisci herbaty, stanowia one 20 - 30% suchej
masy liscia. W wigkszo$ci katechiny herbaty to estry kwasu galusowego. (-) Epiformy
(2S, 3R) stanowig okoto 90% naturalnie wystgpujacych w lisciu herbaty katechin. Pod
wpltywem wysokiej temperatury, w warunkach beztlenowych, w wyniku procesu
epimeryzacji wzrasta udziat (-) formy (2S, 3R). Do badan uzyto katechiny zielonej
herbaty w formie natywnej i modyfikowanej termicznie. Zastosowane w badaniach
preparaty modyfikowane termicznie zawieraly odpowiednio 20% i 35% (-) formy
(25, 3R). Katechiny wprowadzono do diety wysokotluszczowej w ilosci 0,1%. Zwierzeta
zywiono dieta z dodatkiem katechin przez 12 tygodni. Sktad kwaséw thuszczowych
podskornej tkanki tlhuszczowej zwierzat do$wiadczalnych oznaczano przy uzyciu
chromatografu gazowego.

Wykazano, ze wprowadzone do diety katechiny zmienialy profil kwaséw
thuszczowych, a ich dzialanie zalezato od stopnia modyfikacji termicznej. Katechiny
natywne powodowaly zmniejszenie w analizowanej tkance tluszczowej, udziatu
kwaséw  nasyconych, przy réwnoczesnym zwigkszeniu kwasow  jedno-
i wielonienasyconych. Wzrost zawartosci wielonienasyconych kwaséw tluszczowych
powodowat takze dodatek katechin, o nizszym stopniu modyfikacji termicznej.
Natomiast dodatek do diety katechin, zawierajacych najwigkszy procent (-) form
(2S, 3R), skutkowal zwickszeniem w tkance tluszczowej, udzialu kwasow
nasyconych. Katechiny nie wptywaly na zawarto$¢ w tkance tluszczowej sprzezonego
kwasu linolowego (CLA). Jednak katechiny natywne oraz katechiny o nizszym
stopniu  modyfikacji termicznej powodowaly zmniejszenie ilosci kwasu
arachidonowego (AA) wzgledem ilosci CLA w tkance tluszczowej myszy. Ponadto
katechiny natywne 1 katechiny o mnizszym stopniu modyfikacji termicznej
powodowaty istotny wzrost ilosci AA wzgledem ilosci kwasu eikozapentaenowego
(EPA).

Zrédlo finansowania DS3700/WTZ/2013-2014

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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MAGDALENA MIKA, AGNIESZKA WIKIERA D31

Katedra Biotechnologii Zywnosci, Wydzial Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy im. H. Kotlgtaja w Krakowie

WPLYW KATECHIN NA BIODOSTEPNOSC WEGLOWAODANOW

Dodatek do zywnosci antyoksydantow zapewnia trwalo$¢ produktu, wydtuzajac
czas jego zdatno$ci do spozycia. Antyoksydacyjne wlasciwosci katechin sprawiaja,
ze zwiazki te coraz czesciej znajdujg zastosowanie jako stabilizatory zywnosci zastepujac
antyoksydanty syntetyczne. W pracy sprawdzono wplyw dodatku do zywnosci katechin
na biodostgpnos¢ weglowodanow w niej zawartych. Do badan uzyto katechiny zielonej
herbaty w formie natywnej i modyfikowanej termicznie. Dziatanie wysokiej temperatury
powodowato zmiane stereoizomerii czgéci (-) epiform (2R, 3R), ktoére przeszly
W odpowiadajace im (-) formy (2S, 3R). Preparaty modyfikowane termicznie zawieraty
odpowiednio 20% i 35% (-) formy (2S, 3R). W celu zbadania wptywu katechin dodanych
do zywnosci na proces trawienia i proces absorpcji w jelicie wykonano model trawienia
in vitro. Do procesu trawienia przygotowano probki produktu modelowego zawierajacego
20% masta i 80% bulki pszennej. I[lo$¢ wprowadzanych katechin miescita sig¢
W przedziale od 0 do 0,2%. Dodatek preparatow katechinowych spowodowal wzrost
ilosci niezhydrolizowanej skrobi i zmienit procentowy udzial powstalych produktow
hydrolizy. Wszystkie preparaty zastosowane w dawkach powyzej 0,1% spowodowaty
uwolnienie mniejszej ilosci glukozy, maltozy oraz maltotriozy w procesie trawienia
in vitro. Efekt ten wzrastal wraz ze wzrostem stopnia epimeryzacji katechin. Wplyw
preparatow katechinowych na proces absorpcji produktéw hydrolizy skrobi zbadano przy
wykorzystaniu  hodowli  komorkowych linii  Caco-2. Katechiny zastosowane
w najwigkszej dawce (0,2%), bez wzglgdu na stopien modyfikacji termicznej,
powodowaly zwigkszenie absorpcji o okoto 15%. Natomiast katechiny zastosowane
W nizszych dawkach nie wplywaly na proces absorpcji glukozy. Biodostepnosé
weglowodandéw z trawionej probki, jest uwarunkowana zarowno wplywem katechin na
proces trawienia skrobi, jak rowniez na proces transportu transbtonowego. Ilo$¢ glukozy,
jaka przeszta przez monowarstwe komorek Caco-2 z roztworu otrzymanego po symulacji
trawienia in vitro do roztworu komory podstawnej, jest wypadkowg przebiegu tych
procesow 1 obrazuje biodostepnos¢ weglowodanéw. Wykazano, ze preparaty
katechinowe uzyte w dawce powyzej 0,1% powodowaly zmniejszenie biodostepnosci
weglowodandéw. Najmniejszg biodostgpnos¢ weglowodanéw obserwowano przy
zastosowaniu preparatu katechinowego o nizszym stopniu modyfikacji termicznej
w dawce 0,1% proby. Ilos¢ przyswojonej glukozy przy dodatku tego preparatu byta
mniejsza o 11% wzgledem proby kontrolnej. Oznaczono roéwniez wpltyw dwoch
najcze$cie]  stosowanych  antyoksydantow  syntetycznych na  biodostepnosé
weglowodanow. Zaskakujace jest zwigkszenie o 34% biodostgpnosci weglowodanow
w obecnosci BHT.

Zrédlo finansowania DS3700/WTZ/2013-2014
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D32 AGATA WITCZAK!. ANNA MITUNIEWICZ-MALEK2

ANNA POHORYLO'

Katedra Toksykologii
*Zaklad Technologii Mleczarskiej i Przechowalnictwa Zywnosci
Wydziat Nauk o Zywnosci i Rybactwa
Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie

OBECNOSC PESTYCYDOW CHLOROORGANICZNYCH W MLEKU KOZIM A
ZAGROZENIE ZDROWIA KONSUMENTA

Narazenie na pestycydy chloroorganiczne, nalezace do trwatych zanieczyszczen
organicznych, jest przede wszystkim wynikiem pobierania tych zwigzkow
Z pozywieniem, zwlaszcza z tluszczami, miesem, mlekiem i jego przetworami. Zwigzki
te maja zdolnos¢ przenikania do gruczotow mlecznych i sg wydalane wraz z mlekiem
zwierzat. Pestycydy spozywane z mlekiem, dzieki wtasciwosciom lipofilnym, przechodza
tatwo do organizmu ludzkiego ulegajac w nim kumulacji.

W ciagu ostatnich lat w Polsce obserwuje si¢ wzrost zainteresowania produkcja
i przetwarzaniem mleka koziego, ktére postrzegane jest jako produkt ekologiczny
0 wiekszych walorach zdrowotnych niz mleko krowie.

Obecnie w Polsce utrzymuje sie¢ ponad 190 tys. koz, w wigkszo$ci o mlecznym
kierunku uzytkowania, a zainteresowanie mlekiem kozim i jego produktami stale rosnie.

Badaniom poddano mleko kozie pochodzace z dwoch farm ekologicznych,
pobrane w latach 2009-2013 w roznych porach roku. Analiza obejmowata oznaczenie
18 pestycydow chloroorganicznych, w tym izomerow HCH (a, B, v, 6), heptachloru,
epoksydu heptachloru izomeru B, aldryny, dieldryny, pp’DDT i jego metabolitow,
endryny, endosulfanu i jego pochodnych, metoksychloru). ZawartosSci analizowanych
pestycydoéw oznaczono metodg GCMS (HP 6890/MSD 5973).

Zawarto$¢ thuszczu w mleku wahata si¢ od 2,75 do 5,0%, w zaleznosci od pory
roku. Nie stwierdzono jednak silnych korelacji (p<0,05) pomiedzy zawartoscig
analizowanych pestycydow a zawartoscig thuszczu. Poziomy pozostatosci zwigzkoéw
polichlorowych byty niskie, w wigkszos$ci ponizej 8 ng/g lipidow.

Sposrod izomerow HCH najwyzsze zawartosci stwierdzono dla y i BHCH,
maksymalnie 4,85 ng/g lipidow. Natomiast przewazajacym metabolitem DDT byt
najtrwalszy p,p’DDE (maksymalnie 7,86 ng/g lipidow). W badanym mleku kozim nie
wykryto obecnosci heptachloru, aldehydu i ketonu endryny.

Pozostatosci pestycydow wystgpowaty w iloSciach znacznie nizszych niz
dopuszczalne (NDP) [Dz. U. Nr 119, poz. 817 z 2007 r.].

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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AGATA WITCZAK, ANNA POHORYLO D33

Katedra Toksykologii, Wydziat Nauk o Zywnosci i Rybactwa
Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie

OCENA STOPNIA ZANIECZYSZCZENIA SEROW WEDZONYCH
PODPUSZCZKOWYCH POZOSTALOSCIAMI PESTYCYDOW
CHLOROORGANICZNYCH

Obok niezaprzeczalnych korzysci, jakie niesie stosowanie pestycydow
W rolnictwie mogg one jednocze$nie negatywnie wplywaé na zdrowie czlowieka.
Wieloletnie stosowanie pestycydéw chloroorganicznych w ubieglym wieku spowodowato
ich rozprzestrzenienie si¢ w ekosystemach, czego skutkiem jest nadal obecnosé
pozostalosci tych zwigzkow w zywnos$ci. Nawet niskie dawki, dostajac si¢ do organizmu
ludzkiego i kumulujac w réznych tkankach, a szczegodlnie bogatych w thuszcz, moga
wywolywa¢ negatywne efekty zdrowotne, zaburzenia hormonalne, a takze zmiany
nowotworowe.

Przedmiotem badan byly wedzone sery podpuszczkowe, ktore, ze wzgledu
na warto$ci odzywcze oraz walory smakowe, ciesza si¢ duza popularnoscia wsrod
konsumentow w Polsce. Przeci¢tne miesieczne spozycie w latach 2010 - 2013 wynosito
0,95 kg na osobe. Analizowane produkty zakupiono w handlu detalicznym na terenie
Szczecina.

Przeprowadzono ocen¢ stopnia skazenia serdw pozostatoSciami pestycydow
chloroorganicznych (izomerow a, B i y-HCH, heptachloru, epoksydu heptachloru izomeru
B, aldryny, dieldryny, pp’-DDT i jego metabolitow oraz endryny). Zawartosci
analizowanych pestycydow oznaczono metoda chromatografii gazowej sprzgzonej
ze spektrometrig mas GC-MS (HP 6890/5973).

W analizowanym materiale, o zawartosci thuszczu od 14,8 do 30,8%, stwierdzono
obecnos¢ pestycyddéw chloroorganicznych oraz zaobserwowano istotne roéznice (p<0,05)
pomigdzy ich pozostato§ciami w poszczegélnych rodzajach produktu. Najwyzszym
stezeniem sposrod analizowanych pestycydow odznaczat si¢ B-HCH (545,8 ng/g lipidow)
w serze Krolewskim wedzonym, natomiast najnizsza zawarto$¢ notowano dla epoksydu
heptachloru (izomer B) (0,04 ng/g lipidéw) w serze Wiejskim wedzonym.

Uzyskane wyniki ksztaltowaly si¢ znacznie ponizej obowigzujacych wartosci
NDP [Dz.U. Nr 21, poz. 105 z 2010 r., Dz.U. Nr 119, poz. 817 z 2007 r.]. Warto$ci
szacowanego dziennego pobrania (DI) sumy badanych zwigzkéw zawieraty sig
W granicach 2,17x10®° — 1,03x10™ ng/kg m.c./dzien i byly istotnie mniejsze niz TDI
obowiazujace dla poszczegdlnych pestycydow, ustalone przez FAO i WHO. Potwierdza
to, ze analizowane sery podpuszczkowe nie stanowia zagrozenia dla zdrowia
konsumenta.

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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D34 AGNIESZKA ZAWISLAK, IRENEUSZ MACIEJASZEK

IWONA TESAROWICZ, MAGDALENA WITEK

Katedra Chiodnictwa i Koncentratow Spozywezych
Wydzial Technologii Zywnosci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

ZAWARTOSC BARWNIKOW SYNTETYCZNYCH W WYBRANYCH NAPOJACH
ENERGETYZUJACYCH I IZOTONICZNYCH DOSTEPNYCH NA POLSKIM RYNKU

Barwniki syntetyczne sg obecnie rzadko dodawane do produktéw spozywczych
z uwagi na ich potencjalne niekorzystne dziatanie na zdrowie. Uwaza sig¢, Ze moga one
wywotywaé badz nasila¢ objawy zespotu nadpobudliwosci psychoruchowej. Na rynku
najczesciej spotyka si¢ dodatek barwnikéw w produktach takich, jak np. napoje
izotoniczne i energetyzujace. Wyroby te kierowane sag do konsumentéw prowadzacych
aktywny tryb zycia i osob regularnie trenujacych. Celem pracy byta kontrola poziomu
syntetycznych barwnikow w wybranych napojach izotonicznych i energetyzujacych.
Oznaczone zawarto$ci odniesiono do wytycznych okreslonych w rozporzadzeniu
Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 w sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych.

Badaniom spektrofotometrycznym poddano 16 r6znych napojow izotonicznych
i energetyzujacych, zakupionych w placéwce handlu detalicznego. Przeprowadzono
pomiary spektrofotometryczne absorbancji, a w analizie wynikéw wykorzystano
wspotczynniki molowe ekstynkcji podane w ,,Kompendium dodatkéw do zywnosci”.

W  wyniku obliczen uzyskano wielkosci stezen barwnikow w zakresie
od ok. 537x10* (dla blekitu brylantowego) do ok. 0,1974 g/dm® (dla azorubiny).
Na podstawie powyzszych warto$ci okreslono ilo$ci napoju dostarczajace ww. substancje
w dawce rownej ADI: od 23282 dm’/kg masy ciata (dla biekitu brylantowego FCF)
do 20,26 dm®/kg masy ciata (dla azorubiny). Dla osoby wazacej 60 kg daje to nastepujace
ilosci napojow: 1396919 dm? dla biekitu brylantowego FCF oraz 1215 dm? dla azorubiny.
Najczesciej spotykanym barwnikiem spozywczym, obecnym w 9 sposrod badanych
napojow, byt biekit brylantowy FCF. Stezenia tej substancji w badanych napojach wahaty
sic w przedziale od 5,37x10™ do 157,40x10™ g/dm?®. Odpowiadato to ilosci napojow
uwzgledniajac wartos¢ ADI: od 23282 do 794 dm’/kg masy ciata, czyli 1396919 do
47651 dm?® w przeliczeniu na osobe o masie ciata 60 kg.

Z powyzszych badan wynika, Ze barwniki syntetyczne sg dodawane do badanych
napojow izotonicznych i energetyzujacych w bezpiecznych ilosciach. Blekit brylantowy,
jako barwnik o najwyzszej wartosci ADI, tj. barwnik w najmniejszym stopniu szkodliwy
dla zdrowia, jest dos¢ powszechnie stosowany, a jego niewielki dodatek — najnizsze
stezenia w badanych napojach — gwarantuje intensywnie niebieskie zabarwienie
produktu.

Krakow, 18-19 wrzesnia 2014
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DETEKCJA ALERGENNYCH BIALEK MLEKA W WYBRANYCH
PRODUKTACH SPOZYWCZYCH

Alergia na biatka mleka krowiego jest najczesciej dotykajaca male dzieci alergia
pokarmowa. Ze wzgledu na wiasciwosci funkcjonalne biatka te dodawane sa do wielu
produktéw spozywczych i kosmetykow, przez co utrudnione jest unikanie kontaktu
z nimi, w tym takze stosowanie diety eliminacyjnej. Bezpieczenstwo alergikom zapewnic
moze jedynie prawidlowe etykietowanie produktéw i czeste monitorowanie ich obecnosci
w réznych produktach.

W prezentowanym dos$wiadczeniu przeprowadzono probe izolacji i detekcji
biatek kazeinowych i serwatkowych z 15 komercyjnie dostepnych produktéw
spozywczych: mlecznych i gorzkich czekolad, deserow (kisiele, budyn, kaszka manna),
wyrobow piekarskich (chleby i butki) oraz soséw (majonez i sos chrzanowy). Produkty
wybrano tak, aby w badanych grupach znalazly si¢ wyroby o niezadeklarowanej
zawartos$ci biatek mleka, jednak produkowane w zakladach, w ktorych stosowane
sg biatka mleka.

Izolacje biatek wykonano za pomocg czterech ekstrahentow: 4% SDS oraz 0,1M
buforu fosforanowego o pH 7,4 z dodatkiem 4% SDS, 1% Tween 20 albo 0,4% Tritonu
X-100. Najwicksza ilos¢ biatka ogdlnego (oznaczanego metoda z czernia amidowa)
oznaczono w izolatach otrzymanych przy wykorzystaniu 4% roztworu SDS. Takze
analiza frakcji biatkowych, po wykonaniu rozdziatu elektroforetycznego metoda
SDS-PAGE i analizie densytometrycznej, potwierdzita zdolno$¢ tego ekstrahenta
do najlepszej izolacji biatek, wsrod ktoérych mozemy oczekiwac biatek mleka.

Nastepnie poszukiwano w przygotowanych izolatach frakcji biatek mleka,
wykonujgc immunobloting z wykorzystaniem przeciwcial anty-laktoglobulinowych
i anty-kazeinowych. Potwierdzono obecnos¢ biatek mleka we wszystkich produktach,
w ktorych zadeklarowano ich obecnos$¢ lub mozliwa obecno$¢. Niestety zarowno
biatka serwatkowe jak i kazeinowe wykrywano w produktach, ktore takiej deklaracji
nie posiadaty, tj. chlebach i bulkach.

Badania finansowane z projektu: POIG 01.01.02-00-061/09 ,, Nowa zywnosé

bioaktywna o zaprogramowanych wlasciwosciach prozdrowotnych”
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ZAWARTOSC AKRYLOAMIDU | JAKOSC CHLEBOW Z 50% UDZIALEM MAKI
OWSIANEJ RESZTKOWEJ

Wedhig dotychczasowych badan zawarto$¢ akryloamidu w chlebach jest duzo
mniejsza, niz w innych popularnie spozywanych produktach. Jednakze przeprowadzone
przez naukowcow Collegium Medicum UJ w Krakowie badania wykazaly, ze wsrod
krakowskich dzieci glownym sktadnikiem diety stanowigcym zrédlo akryloamidu jest
pieczywo, a nie jak przypuszczano — chipsy.

Stad tez celem badan byto okreslenie wptywu maki owsianej resztkowej i metody
prowadzenia ciasta na jako$¢ otrzymanego pieczywa oraz zawarto$¢ akryloamidu.

Material badawczy stanowily: chleb pszenny na drozdzach, chleby z 50%
udziatem maki owsianej resztkowej lub handlowej wypieczone wytacznie na drozdzach,
oraz chleby z 50% udziatem maki owsianej resztkowej lub handlowej wypieczone
z udziatem drozdzy i zakwasu zytniego. Po dokonaniu wypieku obliczono wydajnosc¢
pieczywa i strate wypiekowa, oznaczono objeto$¢ oraz wilgotnosé i teksture migkiszu
badanych chlebow, zaréwno w dzien wypieku jak i podczas przechowywania. Zawarto$é
akryloamidu oznaczono metoda HPLC/UV wg Paleologos i Kontominas (2005).

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze chleby z 50% udziatem
maki owsianej resztkowej lub handlowej, niezaleznie od metody prowadzenia ciasta,
W mniejszym stopniu wykazaty oznaki czerstwienia, bowiem zachowaly istotnie wigksza
wilgotnos$¢ migkiszu, jak réwniez odznaczaly si¢ istotnie mniejszym wzrostem twardosci
przez caly okres przechowywania, w pordwnaniu z chlebem pszennym. Zaobserwowano
takze korzystny wpltyw udzialu maki owsianej resztkowej i handlowej na zawartos¢
akryloamidu, bowiem wszystkie chleby pszenno-owsiane odznaczaly si¢ mniejsza
zawarto$cig tego zwigzku, w odniesieniu do chleba pszennego. Odnotowano takze
istotnie mniejsza zawarto$¢ akryloamidu w chlebach pszenno-owsianych z udziatem
zakwasu, W poréwnaniu z chlebami wypieczonymi wylacznie na drozdzach.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki (NN 312331640)
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ZAWARTOSC AKRYLOAMIDU | JAKOSC HERBATNIKOW OWSIANYCH Z MAKI
OWSIANEJ RESZTKOWEJ ORAZ EKSTRUDATOW Z UDZIALEM TEJ MAKI

Siggajac po produkty zbozowe, w tym owsiane, konsumenci przekonani
sa o ich walorach prozdrowotnych. Jednakze produkty te moga takze zawieraé substancje
majace negatywny wplyw na organizm czlowieka, jak na przyktad akryloamid. Uznajac
problem za wazny i z uwagi na ryzyko zagrozenia zdrowia ludzkiego przez spozycie
produktow  zawierajacych  akryloamid, = Komisja  Europejska = wyznaczyla
do monitorowania 10 kategorii $Srodkéw spozywczych, w tym 3 zwigzane z technologia
7zb6z - pieczywo $wieze, platki $niadaniowe oraz herbatniki, krakersy i pieczywo
chrupkie.

Stad tez celem badan bylo okre$lenie wpltywu maki owsianej resztkowej
na jakos¢ herbatnikéw owsianych i ekstrudatow z udziatem tej maki oraz na zawarto$¢
w nich akryloamidu.

Materiatem badawczym byly herbatniki pszenne i herbatniki owsiane z maki
handlowej i resztkowej oraz ekstrudaty wyprodukowane w laboratoryjnym ekstruderze
jednoslimakowym firmy Brabender, przy dwoch réznych sprezeniach $limaka,
wynoszacych 1:2 i 1:4, z 510,15 i 20% udziatem maki owsianej resztkowej. Badane
herbatniki i ekstrudaty poddano ocenie jakosci, przeprowadzajac ocene organoleptyczng
oraz analizujgc ich twardo$¢. Zawartos¢ akryloamidu oznaczono metodg HPLC/UV.

Na podstawie przeprowadzonych analiz stwierdzono, ze wszystkie badane
herbatniki odznaczaty si¢ bardzo dobrg jakosScia, przy czym herbatniki z maki owsianej
handlowej i resztkowej charakteryzowaty sie istotnie mniejszg twardoscia, niz herbatniki
pszenne. Ponadto w herbatnikach owsianych oznaczono ponad 2-krotnie mniejsza
zawarto$¢ akryloamidu. Pod wzgledem smakowo-zapachowym, oceny struktury
I konsystencji oraz ksztaltu i wygladu zewngtrznego, najlepszymi cechami odznaczaty si¢
chrupki kukurydziane z 10% udziatem maki resztkowej. Stwierdzono takze, ze wraz
ze wzrostem udzialu maki owsianej resztkowej od 0-20% zawarto$¢ akryloamidu
w badanych ekstrudatach sukcesywnie wzrastata, w poréwnaniu do chrupek
kukurydzianych.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki (NN 312331640)

Krakéw, 18-19 wrzesnia 2014
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ZYZELEWICZ D, 103, 136
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Ergo Solutions
30-438 Krakéw, ul. Borkowska 9/6
Tel. 12 445 64 49

r email: info@ergosol.pl
http://www.ergosol.pl/
S0 | utions

Firma Ergo Solutions zostata utworzona w 2002 roku. Jej glownym celem dzialalno$ci jest
$wiadczenie kompleksowych ustug dla przedsigbiorstw w branzy spozywczej. Ergo Solutions to
zespot specjalistow z wieloletnim stazem w przemysle spozywczym. W sktad zespotu wchodza:
auditorzy, konsultanci, trenerzy oraz praktycy i teoretycy przemystu spozywczego. W zaleznosci
od potrzeb, do wspotpracy z klientem dobierany jest interdyscyplinarny zespét oséb o
uzupetniajacych si¢ kompetencjach. Oferta Ergo Solutions dotyczy w szczegdlnosci: badan i
doskonalenia wyroboéw oraz wdrazania i doskonalenia systemoéw zarzadzania.

Konica Minolta Sensing Europe B.V. Sp. z 0.0.
Oddzial w Polsce

53-025 Wrocltaw, ul. Skarbowcow 23a

Tel: 7173452 11

e-mail: info.poland@seu.konicaminolta.eu
www.konicaminolta.pl

IKONICA MINOLTA

Oferujemy precyzyjne instrumenty pomiarowe Konica Minolta dla przemystu i nauki:

Do kontroli jakos$ci oraz recepturowania barwy rozmaitych produktéw, oferujemy wiele
modeli laboratoryjnych oraz przenosnych kolorymetréw, spektrofotometréow i
spektrodensytometréw, wraz z oprogramowaniem. Mamy takze Komory $wietlne do
wizualnego porownywania barw oraz przeno$ne mierniki polysku powierzchni.

Lekkie, poreczne mierniki §wiatla mierza luminancj¢ zrodet $wiatta, temperature barwowa i
chromatycznos¢, natezenie o§wietlenia i widmo $wiatta.

Do regulacji monitoréw komputerowych, wyswietlaczy LCD oraz ekranow plazmowych TV
oferujemy przemystowe analizatory barw.

Przeno$ne, bezdotykowe skanery laserowe 3D potrafia w ciggu 0,3 sekundy stworzyé¢
komputerowy, barwny model przestrzenny dowolnego przedmiotu.

Do testowania ogniw fotowoltaicznych oferujemy fotoogniwa wzorcowe, symulatory
stoneczne i spektroradiometry stoneczne.
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@ SHIMADZU (ANALYTICAL

Excellence in Science A SHIMADZU GROUP COMPANY

Chromatografia: GC, HPLC, UHPLC, LCXLC(MS), GCxGC(MS)
Spektrometria mas: LC/MS, LC/MS-IT-TOF, GC/MS/MS, LC/MS/MS
Analizatory biotechnologiczne, MALDI TOF-TOF
Spektrofotometria: UV-VIS, FTIR, RF, AAS, ICP
Analiza wegla organicznego: TOC

Analiza powierzchni: XPS, Auger, ISS, SIMS
Uniwersalne urzadzenia testujgce

Maszyny wytrzymatosciowe, twardosciomierze
Analizatory fluorescencyjne i rentgenowskie: EDX
Analizatory wielkosci czastek

Gas Chromatograph Mass Spectrometer

GCMS-TQ8040

Grand Prix Prezesa PAN
EuroLab Crime Lab
Warszawa 2014

Liquid Chromatograph Mass Spectrometer

Nexera = LCMS-8050

() phenomenex’ Horizon

technology

. Kolumny do chromatografii cieczowej . Systemy do zatezania i odparowania
. Kolumny do UHPLC probek
e  Kolumny do chromatografii gazowej e  Systemy do automatycznej ekstrakcji SPE
e  Kolumienki do ekstrakcji na fazie statej (SPE) na dyskach i kolumienkach
e  Zestawy do szybkiej analizy aminokwasow
e  Zestawy do oczyszczania oligonukleotydow

DIVA'N .% SUPERCRITICAL

Dynamic TECH

extractions
e Wysokosprawna chromatografia e  Ekstraktory ciecza w stanie
przeciwprgdowa HPCCC nadkrytycznym
~SHIM-POL A. M. BORZYMOWSKI” E. Borzymowska-Reszka,
A. Reszka, Spoétka Jawna
ul. Lubomirskiego 5, 05 - 080 Izabelin.
i fax: (22) 722-70-51 e-mail: biuro@shim-pol.pl
shim-pol
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