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Szanowni Panstwo,

Serdecznie dzigkuj¢ za przyjecie naszego zaproszenia do uczestnictwa
w XLII Sesji Komitetu Nauk o Zywnoéci PAN i Wydziatu Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.

Z przyjemnoscig przekazujemy materialy organizowanej konferencji pt. Zywno$é —
Zdrowie — Przysztos¢. Problematyka Sesji jest szeroka i dotyczy najnowszych
osiagnie¢ w dziedzinie nauk o zywnos$ci. Tematyka ta znajduje odzwierciedlenie
w programach poszczegolnych sekcji:

- procesy technologiczne i biotechnologiczne w produkcji zywnosci,

- jako$¢ mikrobiologiczna zywnosci,

- bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci,

- zywienie czlowieka.

Wyrazam przekonanie, ze mimo dynamicznego rozwoju w ostatnich latach
nauk o zywnosci i zywieniu czlowieka, wciaz stojg przed nami nowe wyzwania.
Zmiana stylu zycia oraz produkcji i dystrybucji zywnosci, jak i rowniez
wspotczesne problemy zdrowotne spoteczenstw biednych i bogatych, stwarzaja
nowe mozliwosci badawcze 1 wdrozeniowe prac zwigzanych z naukg o zywnosci
1 zywieniu czlowieka. Mam nadzieje, ze udziat w obradach Sesji bgdzie szansa
wzajemnego informowania 1 wymiany pogladow o podejmowanych
przedsiewzigciach naukowych w obszarze nauk o zywno$ci i zywieniu. Sadzg
rowniez, ze podczas obrad zawigzg si¢ nowe znajomosci 1 propozycje wspotpracy
pomiedzy uczestnikami konferencji, co bedzie owocowato w rozwoju kadr i nauki.

Zycze Wszystkim Uczestnikom Sesji przyjemnego pobytu na Ziemi
Lubelskiej oraz przyjaznej integracji w obszarze badawczym nauk o ZzywnoSci
1 zywieniu cztowieka.

Dziekan Wydziatu
Nauk o Zywnoéci i Biotechnologii

Prof. dr hab. Izabella Jackowska






Spis tresci 7

SPIS TRESCI

WYKEADY PLENARNE

Henryk JELEN

Zwiazki zapachowe zywnos$ci - Wyzwania analityCzne..........cc.oooeviiiiiiinnn. 29
Katsuyoshi NISHINARI

Food science and technology from a Japanese perspective ..........ccccecevvveveiecnenne. 30

Magdalena POLAK-BERECKA
Probiotyczne  bakterie  Lactobacillus  rhamnosus E/N  jako  zrodito
biotechnologicznie uzytecznego egzopolisacharydu ...........cccccevvviveiiniiiciiniennns 31

KOMUNIKATY USTNE

Sekcja 1 - Procesy technologiczne i biotechnologiczne w produkcji Zywnosci (1)
Hanna M. BARANOWSKA, Piotr ROLEWSKI, Joanna LE THANH-BLICHARZ
Fizyczne metody badania wigzania wody w zelach skrobiowych............ccccceeeee 37

Barbara CHWASZCZ, Radostaw JOZEFCZYK, Maciej BILEK, Macigj
BALAWEJDER

Ozonowanie jako metoda przedtuzenia trwatosci przechowalniczej owocoéw maliny
w warunkach niechtodnicZyCh ...........coveiiiiiiini e 38

Kamila KAPUSNIAK, Janusz KAPUSNIAK, Katarzyna STRZELECKA, Arkadiusz

ZARSKI, Ewa NEBESNY
Postepy w badaniach nad rozpuszczalnym blonnikiem pokarmowym ze skrobi ... 39

Magdalena KOWALCZYK, Roman GORECKI, Joanna ZYLINSKA, Jakub
BORECZEK

Opracowanie kultur starterowych do wzbogacania zuru piekarskiego stosowanego

w tradycyjnej technologii WypieKu PIECZYWA ........cccoviviieiecicie e 40
Jarostaw KOWALIK, Bogdan DEC, Adriana tOBACZ, Justyna ZULEWSKA
Koncentraty biatek micelarnych w produkcji napojow owocowych ..........ccceeeeee 41

Antoni MIS, Agnieszka NAWROCKA
Wplyw wzbogacania ciasta pszennego blonnikiem dietetycznym na przebieg
krzywych ekstensografiCznyCh ... 42

Joanna NIEC, Apolonia STEFANIAK, Beata STANUCH, Matgorzata SL.OMA,
Agnieszka BIELASZKA
Ocena jakosci dzemow pomaranCZowWycCh ........cccocviiiiiiiii i 43

Elzbieta OLCZAK, Iwona NAMYSEAW, Joanna GROMADZKA-OSTROWSKA,
Wiestaw PRZYBYLSKI

Wptyw metody obrobki i jakosci surowca na wspotczynniki strawno$ci migsa
WIBPIZOWEGO ....veuveeveeite it eteste et e ste e e e stesbeesbesbeess e besbe e e e sbeeseesbeetsesbesaeesseabesnseseestaeneens 44



8 Spis tresci

Sekcja 2 - Bezpieczenstwo zdrowotne ywnosci

Maciej BILEK, Natalia MATZOK

Analiza wod studziennych z terenu podkarpacia pod katem zawarto$ci siarczandéw
Y/ TSRS 47
Bozena tOZOWICKA, Magdalena JANKOWSKA, Piotr KACZYNSKI

Wplyw mycia wodg chlorowang na pozostatosci $rodkow ochrony roslin
w zywnosci pochodzenia roslinnego oraz ryzyko narazenia zdrowia konsumentow

................................................................................................... 48
Ewa MATYJASZCZYK

Obowigzek stosowania integrowanej ochrony ro$lin, a bezpieczenstwo zywnosci
W POISCE ...ttt ettt bttt nre s 49

Dorota NOWAK, Agnieszka CIE CWIERZ
Analiza funkcjonowania systemu $ledzenia ruchu ipochodzenia zywnosci
(traceability) na przyktadzie wybranego produktu SpOZyWCZego ....cocvvverververreene. 50

Remigiusz PANICZ, Stawomir KESZKA, Kazimierz LACHOWICZ
Zagrozenia zwigzane z niewlasciwym oznakowaniem importowanych surowcow
Pochodzenia MOISKIBGO .......coveiveiiiiciee st 51

Jadwiga PISKORSKA-PLISZCZYNSKA, Jarostaw RACHUBIK, Sebastian

MASZEWSKI,  Szczepan MIKOLAJCZYK, Maigorzata WARENIK-BANY,
WOJICIECH PIETRON

Dioksyny — zapewnienie bezpieczenstwa tancucha Zywno$ciowego ..................... 52
Wojciech SAWICKI
Autentycznos¢ 1 identyfikowalno§C ZyWnoSCi ......oevvverieiiiiiiiiiiiiereesee e 53

Krzysztof SUROWKA, Magdalena RZEPKA, Ireneusz MACIEJASZEK, Ilwona
TESAROWICZ, Agnieszka ZAWISLAK, Pawet SZCZESNY

Jakos$¢ 1 bezpieczenstwo serkow wedzonych wytwarzanych w regionie Podhala..54
Sekcja 3 - Zywienie czlowicka

llona BACHANEK, Marcin TACIAK, Marcin BARSZCZ, Alicja Z. KUCHARSKA,
Monika SOBOL, Jacek SKOMIAL
Wplyw mikrokapsutkowanych izoflawondéw na parametry krwi oraz otluszczenie

ClAtA U SZCZUTOW ... e 57
Maciej BAZARNIK, Ewa DYBKOWSKA
Pieczywo jako zrodto soli w zywieniu cztowieka .........cccooiiiiiiiiiiiniiiieneee 58

Paulina IWANIAK, Ewa TOMASZEWSKA, Piotr DOBROWOLSKI, Agnieszka
TOMCZYK, Natalia BURMANCZUK, Antoni GAWRON

Czynniki zywieniowe w diecie ci¢zarnych i ich znaczenie dla prawidlowego
FOZWOJU ICH POLOMSIWA .......ecvieieiieciccte ettt s re e be e ras 59
Janusz KILAR, Maria RUDA

Zainteresowanie dziczyzng wsrdd mieszkancow Podkarpacia..........ccoceeeviiinenns 60



Spis tresci 9

Renata B. KOSTOGRYS, Magdalena FRANCZYK—ZAR(_)'VK Agnieszka FILIPIAK-
FLORKIEWICZ, Kinga TOPOLSKA, ,Izabela CZYZYNSKA-CICHON, Anna
DRAHUN, Marek SADY, Iwona WYBRANSKA

Wpltyw podawania ekstraktu z kawy na wytrzymato$¢ kosci u myszy genetycznie
zmodyfikowanych ApoE/LDLR™ zywionych dieta wysokoproteinowa................ 61
Kamil’a RYBCZYNSKA, Katarzyna GAWEL-BEBEN, Stanistaw SURMA, Jan
GMINSKI

Wplyw ekstraktow z réznych odmian czosnku na ekspresje metaloproteaz ADAM
w ludzkich komorkach $srodbtonka naczyf iN VItrO .......ccceeveviviiiiieneieceie 62
Magdalena SKOTNICKA

Zalezno$¢ miedzy pomiarem FF (fullness factor) a IS (satiety index) na przykladzie
wybranych produktow SPOZYWCZYCH ......ccuvviiiiiiiieiiiece e 63
Ewelina ZIELINSKA, Anna JAKUBCZYK, Monika KARAS

Owady w diecie cztowieka — nieckonwencjonalne zrédto pelnowarto$ciowego
DHATKA. ..ottt bbbttt bt 64
Sekcja 4 - Procesy technologiczne i biotechnologiczne w produkcji Zywnosci (11)

Joanna ORACZ, Ewa NEBESNY
Wplyw parametrow procesu prazenia ziaren kakaowych réznych odmian

Theobroma cacao L. na zmiany aktywnos$ci antyoksydacyjnej.........cc.ceeervevrnnnne 67
Sylwia PRZYBYLSKA

Wplyw dodatku kurkumy na barwe i wlasciwosci przeciwutleniajgce marynowanej
CUKIINIT 1ttt ettt sttt st n et n e ne b 69

Marek SIKORA, Greta ADAMCZYK, Magdalena KRYSTYJAN, Anna DOBOSZ,
Edyta M. KUTYZA-KUPIDURA, Piotr TOMASIK, Renata SABAT, Anna
WYWROCKA-GURGUL

Czy mozna otrzymaé kleiki o wilasciwosciach reologicznych acetylowanego
fosforanu diskrobiowego (E 1414) poprzez mieszanie naturalnych hydrokoloidow
POlISAChAIYAOWYCN?. ... 70

Mariusz SZYMCZAK, Grzegorz TOKARCZYK, Barbara SZYMCZAK, Zdzistaw
DOMISZEWSKI

Zmiany wskaznikow chemicznych, sensorycznych i mikrobiologicznych
po wedzeniu rozmrozonej siei (Coregonis clupeaformis) o obnizonej jakosci ...... 71

Marta TOMCZYNSKA-MLEKO

Napowietrzone zele albuminy jaja kurzego indukowane przy uzyciu jondw......... 72
Paulina WITT, Maria SMIECHOWSKA
Analiza jako$ciowa cydrow jabtkowych dostgpnych na rynku Trojmiasta ............ 73

Agnieszka ZAWISLAK, Piotr KLORYGA, Krzysztof SUROWKA
Wplyw dodatku ptatkow rézy pomarszczonej (Rosa rugosa thunb. L) na stabilnos¢
barwy SOKOW MaliNOWYCH .....cviiiiiciiic e 74



10 Spis tresci

Sekcja 5 - Jakosé mikrobiologiczna Zywnosci

Kamil ADAMCZEWSKI, Jarostaw KOWALIK, Bogustaw STANIEWSKI
Zastosowanie narzedzi mikrobiologii prognostycznej w Szacowaniu ryzyka
na przyktadzie produkcji masta .........ccooveiiiiiiiini e 77
Marek ALJEWICZ

Wptyw Lactobacillus rhamnosus HNOO1 oraz substytucji tluszczu mlekowego
na dostepnos¢ zwigzkéw mineralnych z seréw dojrzewajgcych i1 wyrobow
SEIOPOUODNYCN ... 78
Elzbieta HAC-SZYMANCZUK, Edyta LIPINSKA, Kamil PIWOWAREK,
Magdalena FILIPECKA

Aktywno$¢ przeciwbakteryjna ekstraktow etanolowych z szatwii i rozmarynu.... 79
Monika KORDOWSKA-WIATER, Magdalena POLAK-BERECKA, Adam WASKO,
Zdzistaw TARGONSKI

Nowa metodyka genetycznej modyfikacji Rhizopus oryzae i Rhizopus microsporus
za pomocg kolchicyny 1 benomylu.........cccoovviiiiiiiiiiic e 80
Justyna NASILOWSKA, Barbara SOKOL.OWSKA

Technika wysokich ci$nien hydrostatycznych w aspekcie inaktywacji bakterii
z rodzaju Listeria w soku z burakow ¢wiklowWych........ccovvviiiiiiiiiiiiincce 81
Izabela POREBSKA, Barbara SOKOLOWSKA

Wplyw zawartosci ekstraktu w soku jablkowym na kietkowanie i inaktywacjg
Alicyclobacillus acidoterrestris w procesach utrwalania Zywnosci............c.cceeveuen. 82
Barbara SZYMCZAK, Kamila MUSKALSKA, Waldemar DABROWSKI
Wystepowanie 1 poziom zanieczyszczenia zywnos$ci wygodnej L. monocytogenes

W POISCE ..o s 83
Monika TRZASKOWSKA, Zaneta KAPICA, Anita TRZCINSKA
Jako$¢ mikrobiologiczna i sensoryczna fermentowanego napoju miodowego....... 84

Sekcja 6 - Bioaktywne sktadniki Zywnosci

Ewelina BRZOZOWSKA
Zawarto§¢ izoflawondow w  wybranych odmianach kietkow koniczyny
(TEFOLUM L) ot st re et et re e pe e nas 87

Katarzyna FELISIAK
Aktywno$¢ przeciwutleniajgca hydrolizatow biatkowych przed 1 po wtornej

PIOTEOTIZIE ...ttt 88
Klaudia KULIK, Bozena WASZKIEWICZ-ROBAK
Orzechy jadalne jako zrodto sktadnikow bioaktywnych ........ccccccvvviiiiiiiniiiiiniinnn 89

Maigorzata MATERSKA, Irena PERUCKA, Maria KONOPACKA, Jacek
ROGOLINSKI, Krzysztof SLOSAREK

Bioaktywnos¢ o0-glikozydowych pochodnych kwercetyny i luteoliny oraz ich
AGIIKOTIOW ...ttt b bbbt 90



Spis tresci 11

Joanna PAWLICKA, Agnieszka DROZDZYNSKA, Katarzyna CZACZYK
Zastosowanie Propionibacterium spp. do produkcji substancji bioaktywnych...... 91
Dorota PIASECKA-KWIATKOWSKA, Paulina GORECKA, Agata ZEMLEDUCH-
BARYLSKA, Magdalena ZIELINSKA-DAWIDZIAK, Ewa SPRINGER

Ocena alergennosci makaronéw opracowanych w ramach projektu ,,Bioaktywna
ZYWIIOSC™ ettt ettt sttt b et h e bbb bbb Rt R bRt bbb bttt b e 92
Bozena WASZKIEWICZ-ROBAK, Klaudia KULIK, Maciej BAZARNIK

Zywno$¢ funkcjonalna szansg rozwoju nauki o zZywnosci i zywieniu
oraz zapewnienia bezpieCZeNStWa ZYWINOSCl......vuverrereeeinrereerreseeee s seese e eeens 93
Paulina WORSZTYNOWICZ

Hydroliza enzymatyczna biatek serwatki z udzialem bakterii kwasu mlekowego
jako metoda otrzymywania bioaktywnych peptydOw ..........cccocviiiiiiiniiiiiiiieiene 94

POSTERY

Sekcja 1 - Procesy technologiczne i biotechnologiczne w produkcji Zywnosci (1)
1/1 Karrar I.A. AL-SHAMMARI, Justyna BATKOWSKA, Martyna KASELA,
Mateusz OSSOWSKI, Magdalena GRYZINSKA

Comparison of selected quality parameters of quail and chicken table eggs.......... 99
1/2 1zabela BETLEJ, Jolanta BARAN

Aktywno$¢ antyoksydacyjna napar6w wybranych herbat zielonych i czarnych,
dostepnych na rynku Podkarpacia...........ccccevieiieiiiiiiiiiee e 100
1/3 Joanna BODAKOWSKA-BOCZNIEWICZ, Zbigniew GARNCAREK

Badania nad zastosowaniem unieruchomionej naringinazy do obnizenia goryczy
SOKOW Z OWOCOW CYITUSOWYCH ..ttt 101
1/4 Anna BRYNDA-KOPYTOWSKA, Ewa DOMIAN, Jacek WOIJNAROWICZ
Wplyw rodzaju sktadnika weglowodanowego na wybrane wlasciwosci emulsji
wysokotluszczowych z biatkiem grochu...........c.ccooviiiiiiinii, 102
1/5 Aneta CEGIEEKA, Réza WOJCIK

Porownanie jakoSci wybranych asortymentow rynkowych hamburgerow
ArODIOWYCI ... 103
1/6 Barbara CHILCZUK, Malgorzata MATERSKA, Monika SACHADYN- KROL,
Irena PERUCKA, Dariusz DANIEKIEWICZ, |zabella JACKOWSKA

Badanie trwatos$ci ekstraktow z owocni papryki poddanych ozonowaniu............ 104
17 Marta CHMIEL, Lech ADAMCZAK, Katarzyna WRONSKA, Dorota

PIETRZAK, TOMASZ FLOROWSKI
Wplyw parametréw suszenia na jako$¢ kabanosow ..........cccceveevviiiiieineeneennn, 105



12 Spis tresci

1/8 Aleksandra CIOLKOWSKA, Waldemar GUSTAW, Katarzyna SKRZYPCZAK,
Monika MICHALAK-MAJEWSKA, Wojciech RADZKI, Aneta SEAWINSKA, Ewa
JABLONSKA-RYS, Marta ZALEWSKA-KORONA

Wplyw ogrzewania preparatéw bialek serwatkowych na witasciwosci reologiczne
otrzymanych Z nich Zeli ........ooiiiiiiiiii s 106

1/9 Agnieszka CIURZYNSKA, Andrzej LENART, Agata JASIOROWSKA, Ewa

OSTROWSKA-LIGEZA
Wptyw rodzaju hydrokoloidu na wiasciwosci sorpcyjne liofilizowanych zeli..... 107

1/10 Anna CZUBASZEK, Justyna DROZDOWICZ, Anna CZAJA, Jozef
BEAZEWICZ
Wplyw dodatku ekstraktow stodowych na jako$¢ pieczywa pszennego .............. 108

1/11 Dorota DEC, Jolanta PIEKUT, Magdalena JOKA
Wplyw temperatury na zawarto$¢ polifenoli w gatunkach ro$lin z rodziny
] oY (o= oL L I 109

1/12 Anna DEBICKA, Piotr J. BYKOWSKI
Rynek produktow rybnych posiadajacych certyfikat MSC w Polsce w latach

2000-14 oo 110
1/13 Elzbieta DLUZEWSKA, Anna FLOROWSKA
Wplyw rodzaju nosnika na stabilno$¢ antocyjandéw suszonych rozpylowo.......... 111

1/14 Anna DOBOSZ, Marek SIKORA, Greta ADAMCZYK, Magdalena
KRYSTYJAN, Edyta M. KUTYLA-KUPIDURA, Piotr TOMASIK, Renata SABAT,
Anna WYWROCKA-GURGUL

Wtasciwosci reologiczne mieszanin woskowej skrobi ziemniaczanej z gumg
UATOW 111 vt seee et es et eere et e e et e e ee et e s e e et e e h e e s Re e see e sen e e st e R e r e e s r e e nre e areeenn e enneere e 112

1/15 Ewa DOMIAN, Jan CENKIER, Aleksandra SULEK

Dynamiczna sorpcja pary wodnej proszkow mikrokapsutkowanego oleju
z trehaloza w formie amorfiCZne].........cccvevveiiiiiiiicii e 113
1/16 Bogustaw DROBA, Maria DROBA, Larisa SIBIRNAJA

Wpltyw larwy Apis mellifera na aktywno$¢ kwasnych glikozydaz w mleczku
PSZCZEIIM L.ttt bbbttt 114
1/17 Krzysztof DWIECKI, Malgorzata WROBLEWSKA, Malgorzata NOGALA-
KALUCKA, Dorota PIASECKA-KWIATKOWSKA

Studia nad wykorzystaniem kropek kwantowych do oznaczania gliadyny .......... 115
1/18 Krzysztof DWIECKI, Grazyna NEUNERT, Maigorzata NOGALA-KALUCKA,
Krzysztof POLEWSKI

Zastosowanie kropek kwantowych do detekcji zwigzkoéw chinonowych............. 116
1/19 Dariusz DZIKI, Urszula GAWLIK-DZIKI, Michat SWIECA

Wplyw temperatury konwekcyjnego suszenia kietkow pszenicy na przebieg
Procesu 1 WHASCIWOSCL SUSZU....cvcuvvireeieirisieeeistesee e s 117



Spis tresci 13

1/20 Aleksandra FIJALKOWSKA, Maltgorzata NOWACKA, Katarzyna SZABAT,
Dorota WITROWA-RAJCHERT

Zastosowanie ultradzwigkow przed suszeniem promiennikowo-konwekcyjnym
buraka EWIKIOWEEZO .....coveiiiiiiiiieie e 118

1/21 Barbara GARNCAREK, Zbigniew GARNCAREK
Otrzymywanie i1 badanie wlasciwosci reologicznych zeli mieszanych z udziatem
pektyny oraz gum ro$linNYCh.........cooiiiiieiii e 119

1/22 Elzbieta GASIOREK
Wplyw dodawania do podloza z makuchem rzepakowym dodatkowych zrodet
wegla na proces biosyntezy kwasow organicznych metoda solid state................ 120

1/23 Iwona GIENTKA, Artur T. LEWANDOWSKI, Stanistaw BLAZEJAK, Marek
KIELISZEK, Anna BZDUCHA-WROBEL
Wplyw wybranych czynnikow na biosynteze egzopolisacharydéw drozdzowych

1/24 Pawel GLIBOWSKI, Bartosz SOLOWIEJ, Maciej NASTAJ, Magdalena
RAJCA

Wiasciwosci reologiczne 1 teksturalne mimetykow napojow fermentowanych
otrzymywanych na bazie inuliny i Serwatki..........cccceeeieiniiniinineneeeceee 122

1/25 Artur GRYSZKIN, Tomasz ZIEBA, Matgorzata KAPELKO-ZEBERSKA,
Antoni GOLACHOWSKI
Hydrotermiczna modyfikacja SKrobi pSZENNEj.......cccccvevevviiieieceeie e 123

1/26 Malgorzata GUMIENNA, Artur SZWENGIEL, Maigorzta LASIK-KURDYS,
Katarzyna SZAMBELAN, Zbigniew CZARNECKI

Efektywno$¢ fermentacji etanolowej surowcéw cukrowych w odniesieniu
do zréznicowania odmianowego 1 agroteChniCznego .........cccocevvrverereerieneneennn, 124

1/27 Malgorzata GUMIENNA, Artur SZWENGIEL, Katarzyna SZAMBELAN,
Barbara GORNA, Jacek NOWAK, Zbigniew CZARNECKI

Wplyw czynnikow agrotechnicznych i rodzaju surowca skrobiowego na wydajnosc¢
fermentacji EANOIOWE] .........coveiiieiiiec e 125

1/28 Ewa JABLONSKA-RYS, Marta ZALEWSKA-KORONA, Aneta SEAWINSKA,
Wojciech RADZKI, Monika MICHALAK-MAJEWSKA, Waldemar GUSTAW,
Katarzyna SKRZYPCZAK, Aleksandra CIOL.KOWSKA

Analiza wybranych aspektéw jakosciowych syropow malinowych..................... 126

1/29 Maigorzata JANCZAR-SMUGA, Jerzy J. PIETKIEWICZ

Biosynteza kwasu cytrynowego we wgtebnych hodowlach okresowych Aspergillus
0101 SR SRRTRROSN 127
1/30 Monika JANOWICZ, Dominika SIERSZAK

Analiza ruchu masy w czasie rehydracji suszy owocowych w obecnosci
NYATOKOLOTAOW ...ttt 128



14 Spis tresci

1/31 Bogustawa JASKIEWICZ
Wpltyw czynnikéw agrotechnicznych na zawarto$¢ alkilorezorcynoli w ziarnie
PSZENZYLA....eeveiiteiieii ettt 129

1/32 Lestaw JUSZCZAK, Karolina PYCIA, Sylwia GRABOWSKA, Teresa
FORTUNA

Wplyw czasu estryfikacji skrobi kwasem winowym na jej wybrane whasciwosci
FIZYKOCREMICZING ... 130

1/33  Dorota KALICKA, Agata ZNAMIROWSKA, Maigorzata PAWLOS,
KATARZYNA SZAINAR

Wpltyw rodzaju zagestnika na wybrane cechy jakoSciowe jogurtéw
brzoskwiniowych w czasie chtodniczego przechowywania ............cccocveiveneennnn. 131

1/34 Kamila KAPUSNIAK, Janusz KAPUSNIAK, Sylwia PTAK, Ewa NEBESNY
Preparaty oporne na trawienie enzymatyczne ze skrobi ziemniaczanej dla

PIZEMYSTL NAPOJOW ...ttt e r e n e nre e s 132
1/35 Andrzej KASPERSKI, Renata KASPERSKA
Optymalizacja dwukryterialna proces6w bioreaktorowych..........ccccovvvriiiiiiencns 133

1/36  Joanna KAWA-RYGIELSKA, Barbara FOSZCZYNSKA, Grzegorz
SKARADZINSKI, Stawomir CZABAJ, Jarostaw KLIKS

Charakterystyka midta piwowarskiego jako surowca o potencjalnym
wykorzystaniu w Kierunku tworzenia nowych produktow spozywczych............. 134

1/37 Anna KIEETYKA-DADASIEWICZ, Joanna MATYSIAK, Matgorzata GORZEL
Charakterystyka sensoryczna smakowo-zapachowych odmian migty (Mentha L.)

1/38 Agnieszka KITA, Anna PEKSA, Alicja KORYS
Zmiany wiasciwosci fizyko-chemicznych chrupek kukurydzianych z dodatkiem
mak z surowcow niekonwencjonalnych podczas przechowywania..................... 136

1,/39 Dariusz KOWALCZYK, Tomasz CZERNECKI, Monika KARAS, Michal
SWIECA

Poréwnanie wtlasciwosci emulgujacych sojowych i rzepakowych preparatow
IECYLYNOWYCR ..ot be e 137
Sekcja 2 - Bezpieczenstwo zdrowotne ywnosci

2/1 Wioleta CHAJECKA-WIERZCHOWSKA, Anna ZADERNOWSKA, fLucja
LANIEWSKA-TROKENHEIM

Wystepowanie genetycznych markeréw wirulencji u szczepdéw Enterococcus sp.
IZOlOWANYCH Z ZYWINOSCH 1.vvveviiiiieeie ettt ene s 141
212 Leszek JAROSEAWSKI, Roman ZIELONKA, Krzysztof PRZYGONSKI

Wplyw stezenia jonu amonowego na wytwarzanie 4-metyloimidazolu w karmelu
AMONIAKAINYM ...ttt 142



Spis tresci 15

2/3 Joanna LUCZYNSKA, Elzbieta TONSKA

Wptyw czynnikéw biologicznych na zawarto§¢ kadmu w migsniach i watrobie ryb
STOAKOWOANYCH ... 143
214 Mirostaw MICHALSKI, Marzena PAWUL-GRUBA, Jacek OSEK

Zawarto$¢ azotu lotnych zasad amonowych w rybach i przetworach rybnych .... 144

2/5 Katarzyna NEFFE-SKOCINSKA, Monika TRZASKOWSKA, Danuta
KOLOZYN-KRAJEWSKA, Pawet KRAJMAS

Analiza przezywalno$ci bakterii L. monocytogenes w ekologicznych wedlinach
dojrzewajacych w czasie przeChOWYWaNIA. ........cccooveveieininiie e 145

2/6 Grazyna PODOLSKA, Edyta BOGUSZEWSKA
Zanieczyszczenie ziarna pszenicy mykotoksynami fuzaryjnymi w zaleznosci
0d frakcji Przemiatil........cccoeiiiiiiiii e 146

2/7 Magdalena POLAK-SLIWINSKA, Pawel SZAWARA, Beata PASZCZYK
Redukcja poziomu patuliny pod wplywem temperatury ogrzewania soku
JADIKOWEZO ..t 147

2/8 Ewa SOLARSKA, Marzena MARZEC
Zdolno$¢ toksynotworcza wybranych izolatow Fusarium spp. otrzymanych

Z ZIATNA JECZIMICTUIA ¢+ euveenreeriesteesteeatteesee e st e steesieesieesinessbessbeebeesbeesbeesbeeanneanneeneens 148
219 Anna STOJ, Katarzyna KWIECIEN

Wiedza konsumentow na temat zafalszowan ZywnosSci..........coevevvnvnieennneniennn. 149
2/10 Jozefa WIATER, Piotr OFMAN

Zawarto$¢ metali ciezkich w zbozach konsumpcyjnych ........cccecvniiiniiinnne, 150

2/11 Karolina WOJCIAK, Katarzyna NEFFE-SKOCINSKA, Malgorzata
KARWOWSKA, Pawet KRAJMAS
Bezpieczenstwo mikrobiologiczne migsnych produktéow ekologicznych............. 151

2/12 Alicja ZACHARA
Zanieczyszczenie olejow roslinnych wielopierScieniowymi  weglowodorami

aromatycznymi — wymagania prawne i badania............ccocoovviiinineniici 152
Sekcja 3 - Zywienie cziowieka

3/1 Anna DRAHUN, Izabela CZYZYNSKA-CICHON, Magdalena FRANCZYK-
ZAROW, Renata B. KOSTOGRYS

Wplyw jaj wzbogaconych w olej z nasion granatu na profil watrobowy u myszy
O SRRSO 155
3/2 Anna DRAHUN, Izabela CZYZYNSKA-CICHON, Magdalena FRANCZYK-
ZAROW, Renata B. KOSTOGRYS

Wplyw wzbogaconego w CLNA zottka jaja kurzego na profil lipidowy u myszy
G s 156



16 Spis tresci

3/3 Magdalena DYKIEL, Marta PISAREK, Barbara KROCHMAL-MARCZAK,
Marta GARGALA

Preferencje konsumenckie dotyczace spozycia herbaty wsrdd respondentow
zamieszkatych w Krognie i okolicach.........ccoccoviiiiiiiiiiie e 157

3/4 Ewelina DYMARSKA

Wplyw sposobu odzywiania na wystgpowanie chorob infekcyjnych u o0sob
SEAISZYCN ... 158

3/5 Magdalena KONIECZNY
Zawarto$¢ wybranych mikro- i makroelementow w tradycyjnych serach owczych
FKOZICK ... 159

3/6 Agnieszka LATOCH, Agnieszka MALIK, Stanistaw MLEKO, Dariusz M.
STASIAK, Marta TOMCZYNSKA-MLEKO
Rola migsa w zywieniu 0sob o zwigkszonej aktywnosci fizycznej ........ccoovvueenee. 160

3/7 Dorota LITWINEK, Halina GAMBUS, Renata SABAT, Anna WYWROCKA-
GURGUL, Magdalena LASKOS

Poréwnanie jako$ci i wartosci odzywczej maki zytniej, pszennej i orkiszowej
Z PeNEZO PIZEeMIAtUL .......oiviiiiiiiii e 161
3/8 Edyta MALINOWSKA-PANCZYK, Matgorzata PUTA, Ewa SZPUNT, Stefania
STANKIEWICZ, Dorota MARTYSIAK-ZUROWSKA, Ilona KOLODZIEJSKA
Wplyw wysokiego cis$nienia na przezywalnos¢ bakterii w mleku kobiecym....... 162

3/9 Monika MICHALAK-MAJEWSKA, Waldemar GUSTAW, Marta ZALEWSKA-
KORONA, Ewa JABLONSKA-RYS, Aneta SEAWINSKA, Wojciech RADZKI,
Katarzyna SKRZYPCZAK, Aleksandra CIOL.KOWSKA

Zawarto$¢ chlorku sodu w wybranych warzywach konserwowanych oraz realizacja

przez nie maksymalnego dziennego Spozycia SOli........ccovervrervrerenerierieeeiarene 163
3/10 Magdalena MIKA, Agnieszka WIKIERA, Bozena STODOLAK
Wplyw katechin na biodostgpnos$¢ biatek..........ccovvviiiiiiiiiiiiieee, 164

3/11 Magdalena MONTOWSKA, Edward POSPIECH
Zastosowanie mikrofal w trawieniu biatek migsa zdenaturowanych termicznie.. 165

3/12 Maciej NASTAJ, Bartosz SOLOWIEJ, Pawet GLIBOWSKI, Stanistaw
MLEKO, Kamil TOCZEK

Wplyw  suplementacji  diety = odzywkami  weglowodanowo-biatkowymi
na sprawnos¢ fizyczna mezczyzn uprawiajacych sporty sitowe........c.cceeeeieenen. 166

3/13  Malgorzata  PUTA, Dorota  MARTYSIAK-ZUROWSKA, Edyta
MALINOWSKA-PANCZYK, Ilona KOLODZIEJSKA, Milena STRZAELA, Natalia
SALATA

Wplyw réznych metod utrwalania na lizozym w mleku kobiecym...................... 167



Spis tresci 17

3/14 Monika PYTKA, Agnieszka MALIK, Zdzistaw TARGONSKI, Agnieszka
KIEREPKA

Konsumpcja i walory zdrowotne wybranych produktow fermentowanych
POChodZenia TOSHNMEEZO .....cvvvveeiiiiieiieie e 168

3/15 Karolina RUSZEL, Magdalena FRANCZYK- ZAROW, Izabela CZYZYNSKA-
CICHON. Agnieszka JASZTAL, Stefan CHLOPICKI, Renata B. KOSTOGRYS
Wplyw warfaryny, witaminy K1 i witaminy K2 na profil lipidowy u myszy ApoE
LD R ettt 169
3/16 Agnieszka SIEMBIDA, Ewa CIESLIK, Joanna WIETRZYK, Diana
PAPIERNIK

Wiasciwosci przeciwnowotworowe szparaga lekarskiego (Asparagus officinalis L.)

poddanego obrobce hydrotermiCZNe] ........vvvvirrieeieeiee e sie st 170
3/17 Alicja SKRZYPEK, Anna CIOLEK
Rola folianow w diecie — skutki niedoboru i suplementacja...........ccccooevvevrvnnnnn 171

3/18 Emilia SYKUT-DOMANSKA, Zbigniew RZEDZICKI, Piotr ZARZYCKI,
Aldona SOBOTA, Anna WIRKIJOWSKA, Ewelina KUZAWINSKA, Anna KOT,
Katarzyna BARTOSZEK

Ocena zywienia dzieci w wieku przedszkolnym w wojewodztwie lubelskim..... 172

3/19 Michat SWIECA, Urszula GAWLIK-DZIKI, Anna JAKUBCZYK, Dariusz

DZIKI, Jarostaw CZYZ
Wptyw fortyfikacji kawa zielong na potencjalng strawno$¢ skrobi i wartosé
przewidywanego indeksu glikemicznego pieczywa pSzennego ..........cccceevevernne. 173

3/20 Elzbieta TONSKA, Joanna EUCZYNSKA, Beata PASZCZYK
Porownanie zawartosci wybranych makroelementéw w mrozonkach warzywnych

pochodzacych z rOZNyCh UPTaw .........cceeiuiiiiiiiiiii e 174
3/21 Ewa WALASZCZYK, Waldemar PODGORSKI, Elzbieta GASIOREK
Szczawiany w diecie cZlowieka..........ccooviiiiiiiii e 175

Sekcja 4 - Jakos¢ mikrobiologiczna Zywnosci
4/1 Jolanta BARAN

Jakos¢ mikrobiologiczna mleka pozyskiwanego od kéz rasy saanenskiej 1 polskiej
biale] USZIAChEINIONE] ... .ccuveiviiiieieriecee s 179

4/2 Beata BARTODZIEJSKA, Anna SZOSLAND-FALTYN, Beata PAZIAK-
DOMANSKA, Joanna KROLASIK

Charakterystyka szczepow nalezacych do rodzaju Campylobacter izolowanych
Z SUTOWEZO0 MICSA ATODIOWEZO ....cvviviiiiriisieeie sttt 180
4/3 Jakub BORECZEK, Joanna ZYLINSKA, Magdalena KOWALCZYK

Analiza mikrobiologiczna zuru piekarskiego na bazie maki razowej orkiszowej
metodami zaleznymi od hodowli............c.ooiiiii i 181



18 Spis tresci

4/4 Anna BZDUCHA-WROBEL, Stanistaw BEAZEJAK, Marek KIELISZEK,
Katarzyna POBIEGA, Agnieszka KURCZ, Lidia STASIAK-ROZANSKA

Biosynteza p-glukanoéw strukturalnych $ciany komorkowej drozdzy C. utilis
w zaleznosci od sktadu podtoza hodowlanego ..........ccccovvveviiiiiiininienesee e, 182

415 Wioleta CHAJECKA-WIERZCHOWSKA, Anna ZADERNOWSKA, fucja
LANIEWSKA-TROKENHEIM

Fenotypowa 1 genotypowa opornos¢ na antybiotyki szczepdw z rodzaju
Enterococcus izolowanych Z ZyWNOSCl.......ccvvvrvininieninese e 183

416 Aleksandra EJSMONT, Anna ZADERNOWSKA, Fucja £ANIEWSKA-
TROKENHEIM
Przeciwbakteryjne whasciwosci propolisu i mleczka pszczelego ..........ccceevvvnene 184

417 Malgorzata GNIEWOSZ, Sylwia GIELECINSKA, Olga KOSAKOWSKA,
Karolina KRASNIEWSKA, Alicja SYNOWIEC, Anna CHLEBO WSKA-SMIGIEL

Przeciwdrobnoustrojowe wlasciwosci filmu pullulanowego z dodatkiem olejku
z korzennika (PImenta raCemoSa)........c.cievveerierieeieiieseesieseesresresree e sreeee e snnesnes 185

4/8 Kamila GODERSKA, Sonia AGUDO PEN, Teresa ALARCON CAVERO
Ocena antagonistycznych wtasciwosci wybranych szczepow bakterii potencjalnie
probiotycznych wobec Helicobacter pylori.........ccccooeiiiiiiiiiinieeee 186

4/9 Marek KIELISZEK, Stanistaw BEAZEJAK, Anna BZDUCHA-WROBEL, Iwona
GIENTKA, Lidia STASIAK-ROZANSKA
Zdolno$¢ wigzania selenu przez drozdze paszowe Candida utilis ATCE 9950...187

4/10 Elzbieta KLEWICKA, Michal SOJKA, Lidia LIPINSKA, Robert KLEWICKI,
Krzysztof KOEODZIEJCZYK, Adriana NOWAK
Przeciwdrobnoustrojowa aktywnos¢ elagotanin z maliny wtasciwej Rubus idaeus L

4/11 Aleksandra KOCOT, Magdalena OLSZEWSKA, Marta GORYWODA, Lucja
LANIEWSKA-TROKENHEIM

Ocena stanu fizjologicznego szczepdéw Lactobacillus spp. w funkcjonalnym soku
BIOBSOWYIM ..ttt 190

4/12 Anna M. KOT, Stanistaw BEAZEJAK, Iwona GIENTKA, Lidia STASIAK-
ROZANSKA, Marek KIELISZEK

Kinetyka wzrostu wybranych szczepéw drozdzy =z rodzaju Rhodotorula
w podtozach z ziemniaczang wodg sokowa i glicerolem...........cccccovvvrvennnennnne. 191

4/13 Karolina KRASNIEWSKA, Maigorzata GNIEWOSZ, Aneta CIS, Olga
KOSAKOWSKA, Alicja SYNOWIEC, Anna CHLEBOWSKA-SMIGIEL

Przeciwdrobnoustrojowe wtasciwosci powtoki pullulanowej wzbogaconej olejkiem
oregano (Thymus capitatus) na jakos$¢ kapusty brukselskiej .........cvcvrvriirirnnnnn 192



Spis tresci 19

4/14 Maltgorzata KRZYWONOS, Marta WILK
Wplyw stezenia glukozy i ekstraktu drozdzowego na efektywnos¢ dekoloryzacji
buraczanego wywaru melasowego z wykorzystaniem Lactobacillus plantarum

IMILAB393 ... 193
4/15 Alina KUNICKA-STYCZYNSKA, Agnieszka TYFA
Biofilmy bakteryjne w przemysle SPOZYWCZYM .......cccvevierieiieiieiieiieeeesiee e 194

4116 Agnieszka KURCZ, Stanistaw BEAZEJAK, Anna BZDUCHA-WROBEL, Lidia
STASIAK-ROZANSKA, Marek KIELISZEK

Wplyw stezenia glicerolu i pH podtoza hodowlanego na kinetyke wzrostu drozdzy
paszowych Candida utilis ATCC 9950 w podtozach z odbialczong ziemniaczang
WOAG SOKOWG...vvtiivieiiiiiesiie ettt st e e sn e e e be e e st e e snbe e e nnreeennes 195
4/17 Aleksandra OEDAK, Dorota ZIELINSKA, Anna RZEPKOWSKA, Danuta
KOLOZYN-KRAJEWSKA

Wiasciwoséci  przeciwdrobnoustrojowe  wybranych  szczepéw  Lactobacillus
wyizolowanych z surowo dojrzewajacych wedlin produkowanych metodami

LUE 1010 11177 0L SRR 196
4/18 Alina PACESZ, Agnieszka WITA, Grazyna LEWANDOWICZ, Anna SIP
Hodowle probiotycznych bakterii w podtozach potstatych ..., 197

4/19 Kamil PIWOWAREK, Edyta LIPINSKA, Elzbieta HAC-SZYMANCZUK
Badania nad mozliwoscia wykorzystania surowcéw odpadowych do biosyntezy
uzytecznych przemystowo metabolitow fermentacji propionowo-0Ctowej.......... 198

4120 Anna RZEPKOWSKA, Dorota ZIELINSKA, Aleksandra OEDAK, Pawel
KRAJMAS, Danuta KOEOZYN-KRAJEWSKA

Izolacja 1 identyfikacja szczepow bakterii fermentacji mlekowej pochodzacych
z wedlin surowo dojrzewajaCyCh .......cceciiiieiiiiiie e 199

4121 Monika SKWAREK, Paulina KESKA, Justyna LIBERA, Katarzyna NEFFE-
SKOCINSKA, Anna OKON, Joanna STADNIK, Monika TRZASKOWSKA, Karolina
WOJCIAK

Bakterie probiotyczne w surowo dojrzewajacych wedlinach ... 200

422 Barbara STACHOWIAK, Artur SZWENGIEL, Julita REGULA, Marek
SIWULSKI, Krzysztof SOBIERALSKI

Ocena oddziatywania Pleurotus ostreatus na mikroflorg probiotyczng w warunkach
modelu przewodu POKAIMOWEGO .........oiiieeieiteiie et eie e e e e sre e eesresre e 201
4123 Krystyna M. STECKA, Krystyna J. ZIELINSKA, llona STEFANSKA

Rola bakterii fermentacji mlekowej w ksztattowaniu jakoSci 1 bezpieczenstwa
ZYWIIOSCT 1.t tueentiitiete ettt sttt b et b st s ekt s e s bt e b et bRt e et e b e e b e e bt b e e b nbeenn e b e e 202
4124 Marta WILK, Malgorzata KRZYWONOS

Wplyw pH na usuwanie zwiazkéow barwnych z wywaru gorzelniczego przez
Lactobacillus plantarum MiLAB393 w hodowlach okresowych ........................ 203



20 Spis tresci

4125 Agata ZNAMIROWSKA, Dorota KALICKA, Katarzyna SZAJNAR, Maigorzata
PAWLOS, Przemystaw ROZEK

Wplyw rodzaju kultur starterowych i fortyfikacji magnezem na jako$¢ jogurtow
L8 LU I | =Tod LT Lo SRS 204

4126 Joanna ZYLINSKA, Jakub BORECZEK, Magdalena KOWALCZYK
Analiza mikrobiologiczna zuru piekarskiego na bazie maki razowej zytniej
metodami zaleznymi od hodowli............oooiiiiiiii i 205

Sekcja 5 - Procesy technologiczne i biotechnologiczne w produkcji Zywnosci (11)

5/1 Hanna KOWALSKA, Andrzej LENART

Ocena jakosci jabtek odwadnianych osmotycznie w roztworze sacharozy
z kwasem askorbinowym lub chlorkiem wapnia...........cccoovvnineneneneicic 209
5/2 Joanna KROLASIK, Anna SZOSLAND-FAETYN, Beata PAZIAK-DOMANSKA,
Beata BARTODZIEJSKA

Skutecznos¢ wybranych enzyméw w usuwaniu biofilméw  bakteryjnych
z powierzchni Stali NIEIrdZEWNE] .........ccooviiiiiiiiicicee e 210
5/3 Agnieszka KRUDOS, Jerzy PANKOWSKI, Maciej KARLOWICZ, Artur

BARTKOWIAK, Stawomir LISIECKI
Wplyw modyfikacji warstwy adhezyjnej na przenikalnos¢ tlenu w laminatach

z folii polietylenowej przeznaczonych do kontaktu z Zywnos$cig ........c.ccceeeverueene 211
5/4 Magdalena KRYSTYJAN

Jakos$¢ herbatnikow wzbogaconych pytkiem kwiatowym .........ccccooevvveiiiiennnne, 212
5/5 Magdalena KULIG, Marcin LUKASIEWICZ, Halina GAMB Us

Wtlasciwosci i zastosowanie spozywcze owocOw ostropestu plamistego............. 213

5/6 Ewelina KUZAWINSKA, Zbigniew RZEDZICKI, Pjotr ZARZYCKI, Aldona
SOBOTA, Anna WIRKIJOWSKA, Emilia SYKUT-DOMANSKA
Studia nad metoda oceny wartosci technologicznej ziarna pszenicy zwyczajnej . 214

5/7 Katarzyna KYCIA, Anna CHLEBOWSKA-SMIGIEL, Ewa SOKOL,
MALGORZATA GNIEWOSZ
Wplyw dodatku pullulanu na wlasciwosci fizyczne jogurtu..........cocevcveeiieenneennen. 215

5/8 Agnieszka LESZCZUK-PIANKOWSKA, Bogustaw PAWLIKOWSKI, Piotr J.
BYKOWSKI

Wplyw metody zatadunku konserw rybnych do koszy sterylizacyjnych na wartos$¢
StEIYIIZACYING Foviuriiiiiiiiiie e 216
5/9 Joanna LE THANH-BLICHARZ, Agnieszka MAKOWSKA, Jacek
LEWANDOWICZ, Zuzanna MALYSZEK

Wplyw jondéw metali dwuwartosciowych na wlasciwosci skrobi porowatych..... 217
5/10 Justyna LIBERA, Dariusz M. STASIAK

Wplyw ekstraktu z pestek winogron na barwe i stabilno$¢ oksydacyjng surowo
dojrzewajacego DAIEIONU ........c.ocviiiiiiiii s 218



Spis tresci 21

5/11 Krzysztof LUTOSEAWSKI, Edmund CIBIS
Efektywnos$¢ biodegradacji buraczanego wywaru gorzelniczego w zaleznoSci
od poziomu regulacji tlenu rozpuszczonego w podlozu ........ccovvvveiiiiciiiinene, 219

5/12 Halina MAKALA, Ryszard REZLER
Wtasciwosci mechaniczno reologiczne modelowych uktadéw thuszczowych ..... 220

5/13 Marcin MAKSYMIEC, Dariusz M. STASIAK, Justyna LIBERA
Badania nieniszczace w  przewidywaniu 1 wizualizacji  wlasciwosci

fizykochemicznych i gotowosci wyrobow migsnych .........cccccovvvveeninieeinnienieennn, 221
5/14 Adam MALICKI, Agnieszka KITA, Paulina HEESE
Badania mikrobiologiczne ekstrudowanych produktow przekaskowych............. 222

5/15 Katarzyna MARCINIAK-£UKASIAK, Anna ZBIKOWSKA, Edyta MOSOR
Wptyw dodatku emulgatora i btonnika na wybrane parametry jakos$ciowe
SMAazZonego MAaKaroNU INSTANT .........ccciiiiiiiiiiiei e 223

5116 Joanna MARKOWSKA, Elzbieta POLAK, Iwona KASPRZYK
Zastosowanie transglutaminazy pochodzenia mikrobiologicznego w mrozonych
WYFODACKH FYDNYCN ...t et 225

5/17 Agata MARZEC, Arleta MIESZKOWSKA, Maria HEJIMANOWSKA, lzabela
PADUCH

Wiasciwosci teksturalne ciastek kruchych bezglutenowych..........cccccocviienienen, 226
5/18 Magdalena MASZEWSKA, Anna FLOROWSKA, Karolina LUDEW
Wplyw dodatku przypraw na jakos¢ oleju rzepakowego podczas smazenia........ 227

5/19 Artur MAZUREK, Marzena WEODARCZYK-STASIAK, Monika SUJKA,
URSZULA PANKIEWICZ, Radostaw KOWALSKI, Jerzy JAMROZ

Zastosowanie techniki spektrofotometrycznej oraz impulsowej polarografii
roznicowej do oznaczania zawartosci kwasu askorbinowego ...........cocceeveeneennen. 228

5/20 Jarostaw MAZURKIEWICZ, Stanistaw MLEKO, Marta TOMCZYNSKA-
MLEKO, Anna STOJ, Aldona SOBOTA, Ewa SOLARSKA

Zdolno$¢ roznych zakwasow piekarskich do degradacji trichotecendw z grupy B
W CIESCIC ZY NIttt ettt ettt et sb e b sbe et beenbeennnes 229

5/21 Arleta MIESZKOWSKA, Agata MARZEC
Wplyw polidekstrozy na wybrane wilasciwosci fizyczne ciastek kruchych z maka
Z CIBCIEIZYCY ...ttt etttk b et b bt b e 230

5/22 Anna MITUNIEWICZ-MALEK, Izabela DMYTROW, Matgorzata ZIARNO,
Agnieszka KRUDQS, Aleksandra WARCZYGLOWA

Przydatnos$¢ technologiczna mleka klaczy do wyrobu potencjalnie probiotycznego
NAPOJU TEIMENTOWANEGO .....cvivieiteeeieieiesie sttt 231

5/23 Stanistaw MLEKO, Marta TOMCZYNSKA—I\/ILEKO, Bartosz SOLOWIEJ,
Maciej NASTAJ, Dariusz M. STASIAK, Agnieszka LATOCH, Jarostaw
MAZURKIEWICZ, Piotr ZARZYCKI, Anna WIRKIJOWSKA, Kamila
WASILEWSKA

Zelowanie izolatu biatek serwatkowych z dekstranem.............c.ccccoevvieverereennnen. 233



22 Spis tresci

5124 Fabian NOWAK, Joanna MICHALAK, Elzbieta GUJSKA
Badanie zalezno$ci pomigdzy intensywno$cia barwy a zawartoscia wybranych
zwigzkow reakceji Maillarda w pieczywie poddanemu procesowi opiekania ....... 234

5125 Jan OSZMIANSKI, Stanistaw KALISZ, Katarzyna BORKOWSKA, Joanna
KOLNIAK-OSTEK, Sabina LACHOWICZ

Wplyw terminu i miejsca zbioru owocOw na zmgtnienie i zawarto$¢ zwigzkow
polifenolowych W SOKU @aronioWYM ...........ccoviiiiiiniiccee s 235

5/26 Bogustaw PAWLIKOWSKI, Olga SZULECKA
Jako§¢ 1 przydatno$é technologiczna $ledzi (Clupea harengus) potawianych
na Battyku poludnioWym ........ccceeiiiiiiiiiiicii e 236

5/27 Anna PEKSA, Agnieszka KITA, Joanna MIEDZIANKA, Agnieszka TAJNER-
CZOPEK, Elzbieta RYTEL, Adam SIWEK, Dorota MIARKA, Angel CARBONELL-
BARRACHINA

Cechy organoleptyczne chrupek kukurydzianych z dodatkiem maki
z topinamburu, amarantusa lub migzszu dyni otrzymanych w zréznicowanych
warunkach technologiCZNYCh .........c.ccviiiiiiiii e 237

5/28 Grazyna PODOLSKA, Jadwiga ROTHKAEHL, Wojciech GORNIAK,
Sylwia STEPNIEWSKA, Edyta BOGUSZEWSKA

Wartos¢ technologiczna pszenicy orkisz odmiany rokoSz..........ccccocevererieiennnnnns 238
5/29 Elzbieta POLAK, Joanna MARKOWSKA, Iwona KASPRZYK

Zastosowanie transglutaminazy pochodzenia mikrobiologicznego
w mrozonych wyrobach mgcznych...............ccooviiiiiiiii e 239

5/3Q Ryszard RAFALOWSKI, Beata PASZCZYK, Joanna KLEPACKA, Matgorzata
TANSKA, Hanna NOWAK

Poréwnanie metod oceny stabilnosci oksydacyjnej lipidOw..........cccoevcviiiennennnn. 240
5/31 Lukasz SECZYK, Michal SWIECA, Urszula GAWLIK-DZIKI

Wptyw dodatku maczki z karobu (Ceratonia siligua L.) na wybrane cechy

SENSOryczne Makaronu PSZENNEJO .......couvrueruerreruerrerreeeeeeesesiestessesseseesreeesessessees 241
5/32 Maria SIELICKA, Dorota KLENSPORF-PAWLIK
Ocena frakcji lotnej w oleju Inianym poddanym przechowywaniu..................... 242

5/33 Izabela SINKIEWICZ, Agata SLIWINSKA, Hanna STAROSZCZYK, llona
KOLODZIEJSKA

Wykorzystanie  bakteryjnej nanocelulozy do  wytwarzania materiatow
OPAKOWANTOWYCH ...ttt 243

5/34 Katarzyna SKRZYPCZAK, Ewa JABEONSKA-RYS, Marta ZALEWSKA-
KORONA, Monika MICHALAK-MAJEWSKA, Aleksandra CIOLKOWSKA, Aneta
SEAWINSKA, Wojciech RADZKI, Waldemar GUSTAW

Ocena towaroznawcza majonezOw o normalnej i o obnizonej zawartosci thuszczu
dostepnych na rynku TubelsKim ........cccoccveiiieiiiiiiniii e 244



Spis tresci 23

5/35 Aldona SOBOTA, Piotr ZARZYCKI, Zbigniew RZEDZICKI, Emilia SYKUT-
DOMANSKA, Anna WIRKIJOWSKA, Jarostaw MAZURKIEWICZ, Ewelina
KUZA W]NSKA, Katarzyna BARTOSZEK, Monika KRUPKA

Wpltyw podcis$nienia w czasie mieszania sktadnikoéw ciasta na jako$¢ makaronow
HHOCZOMYCH ... 245

5/36 Bartosz SOLOWIEJ, Maciej NASTAJ, Pawet GLIBOWSKI, Stanistaw
MLEKO, Ewelina OZGA, Dariusz KOWALCZYK

Wriasciwoscei fizykochemiczne kefirow dostepnych na rynku lubelskim.............. 246
5/37 Bozena SOSNOWSKA

Analiza zapraw do napojoéw o smaku malinowym dostepnych na rynku lubelskim
............................................................................................................................... 247

5/38 Dariusz M. STASIAK, Agnieszka LATOCH, Stanistaw MLEKO, Marta
TOMCZYNSKA-MLEKO

Barwa i tekstura sera twarogowego kwasowego przechowywanego w roznych
OPAKOWANIACK ... e 248

5/39 Anna STEPIEN, Mariusz WITCZAK, Teresa WITCZAK, Marcin CZADER,
Mirostaw GRZESIK

Izotermy adsorpcji pary wodnej maltodekstryny przemystowej o réznym stopniu
SCUKIZEINIA ...ttt bttt bbb e ne e 249

5/40 Bozena STODOLAK, Anna STARZYNSKA-JANISZEWSKA, Agnieszka
WIKIERA, Magdalena MIKA

Whyttoki nasion Inu poddane fermentacji typu tempeh jako potencjalny dodatek do
ZYWIIOSCL c.vtveenteitieee sttt ettt h e e et e s et s b e s sb e s e e Rt bt e et e b e e nn e s b e e b e e b e nreenn e r e e nns 250

5/41 Ewelina STRAK, Maria BALCEREK, Katarzyna PIELECH-PRZYBYLSKA
Wykorzystanie stodow zbozowych do otrzymywania destylatow rolniczych...... 251

5/42 Alicija SULEK, Janusz CZABAN, Jerzy ZUCHOWSKI, Eukasz PECIO,
Grazyna PODOLSKA
Okreslenie zawartosci kwaséw fenolowych w ziarnie roznych odmian pszenicy

OZIMEJ T JAIEJ .ottt ettt ettt b et 252
5/43 Karolina SZULC, Larysa PILARSKA
Wplyw powlekania na wlasciwosci fizyczne proszku mlecznego...........cccccveee 253

5/44 Magdalena SLEDZ, Artur WIKTOR, Dorota WITROWA-RAJCHERT, Paulina
NOWAK

Wplyw ultradzwigkow 1 blanszowania parg wodng na barweg suszonych lisci
PIEITUSZKI ...ttt bbbttt s 254



24 Spis tresci

5/45 Monika SWIATKOWSKA
Ksztaltowanie nowego produktu zywnosciowego w Swietle badan producentow
00121 018 0L RS 255

5/46 Kamil TOCZEK, Pawel GLIBOWSKI Mateusz MADYCZ, Marta
WESOL.OWSKA-TROJANOWSKA
Ocena towaroznawcza piwa jasnego z produkcji wiasnej i browardéw regionalnych .

5/47 Beata TRESZCZYNSKA, Justyna ZULEWSKA
Wptyw redukeji zawartosci thuszczu na teksture serow dojrzewajacych.............. 257

5/48 Anna WIRKIJOWSKA, Zbigniew RZEDZICKI, Piotr ZARZYCKI, Aldona
SOBOTA, Emilia SYKUT-DOMANSKA, Ewelina KUZAWINSKA, Katarzyna
BARTOSZEK, Stanistaw MLEKO, Marta TOMCZYNSKA-MLEKO

Wplyw dodatku surowca jeczmiennego na wybrane cechy jakosciowe pieczywa

5/49 Maigorzata WRONIAK, Monika JANOWICZ, Daria PREJS, Agnieszka
REKAS

Poroéwnanie wybranych cech jako$ciowych prazynek ziemniaczanych smazonych
W r6znych 10dzajach thuSZCZU ......cccviviiiiiiii s 259

5/50 Marta ZALEWSKA-KORONA, Ewa JABEONSKA-RYS, Wojciech RADZKI,
Waldemar GUSTAW, Aneta SEAWINSKA, Monika MICHALAK-MAJEWSKA,
Katarzyna SKRZYPCZAK, Aleksandra CIOLKOWSKA

Ocena przydatnosci owocoéw wybranych odmian papryki do mrozenia............... 260

5/51 Piotr ZARZYCKI, Aldona SOBOTA, Emilia SYKUT-DOMANSKA, Anna
WIRKIJOWSKA, Zbigniew RZEDZICKI, Katarzyna BARTOSZEK, Ewelina
KUZAWINSKA, Stanistaw MLEKO, Marta TOMCZYNSKA-MLEKO

Ocena wlasciwosci reologicznych kleikow z mieszanek mak pszennych
0 zroznicowanej warto$Ci WYPICKOWE] .....ccvveverieiiiinieiiiieie st 261

5/52 Krzysztof ZYCH, Agnieszka WOEOSIAK-HNAT, Maciej KAREOWICZ, Artur
BARTKOWIAK, Stawomir LISIECKI

Modyfikacja warstwy klejowej w celu stworzenia opakowania typu
OTWOTZ/ZAIMKI .ottt et st b e e 262

5/53 Krzysztof ZYCH, Agnieszka WOLOSIAK-HNAT, Maciej KARLOWICZ,
Monika MEZYNSKA, Maksymilian DAJWORSKI, Artur BARTKOWIAK, Stawomir
LISIECKI

Modyfikacja warstwy klejowej opakowan do zywnosci celem nadania nowych
funkcjonalnych cech Produkiu ..o 263
5/54 Anna ZBIKOWSKA, Matgorzata KOWALSKA, Katarzyna MARCINIAK-
LUKASIAK, Marta KOBYLINSKA

Porownanie wybranych cech jakosciowych produktow ciastkarskich o obnizonej
ZAWATTOSCE HUSZOZUL ..ottt 264



Spis tresci 25

Sekcja 6 - Bioaktywne skitadniki ;ywnosci

6/1 Maigorzata DAREWICZ, Monika PLISZKA, Justyna BORAWSKA, Monika
SWITAJ

Biatka pstraga teczowego potencjalnym zrodtem bioaktywnych peptydow —
DAAANTA TN STHCO ...t 267
6/2 Agata DURAK, Urszula GAWLIK-DZIKI

Kawa wzbogacona cynamonem - ocena interakcji zachodzacych pomiedzy

zwigzkami o wlasciwosciach przeciwutleniajacych ........ccooeivvviiiniiciiinen, 268
6/3 Malgorzata DZUGAN, Magdalena PAKLA, Monika WESOL.OWSKA
Aktywno$¢ antyoksydacyjna kietkéw roslinnych z domowej uprawy ................. 269

6/4 Urszula GAWLIK-DZIKI, Dariusz DZIKI, Michat SWIECA, Anna
JAKUBCZYK, Jarostaw CZYZ

Chleb wzbogacony zielong kawa — mechanizm dziatania i interakcje inhibitorow
OKSYAAZY KSANTYNOWE] .....cveviiiieieiieiiees sttt 270

6/5 Danuta GORECKA, Krzysztof DZIEDZIC, Katarzyna £EAS, Patrycja
KOMOLKA

Wiasciwosci  funkcjonalne btonnika pokarmowego wyrobow ciastkarskich
z udzialem substancji biologicznie aktywnych..........cccocoiiiiiiiiiiiie 271

6/6 Anna IWANIAK, Monika PROTASIEWICZ, Justyna BUCHOLSKA, Piotr
MINKIEWICZ, Matgorzata DAREWICZ

Zastosowanie analizy gtownych sktadowych do klasyfikacji peptydow o smaku
gorzkim pochodzacych z bialek ZyWnosCi.........ccovvviviiiiiiiiii e 272

6/7 Monika KARAS, Anna JAKUBCZYK, Barbara BARANIAK, Ewelina
ZIELINSKA, Dariusz KOWALCZYK

Wplyw obrobki termicznej nasion na przeciwutleniajaca aktywno$é frakcji
peptydowych otrzymanych w wyniku symulowanego trawienia bialek ciecierzycy

6/8 Paulina KESKA, Anna OKON, Joanna STADNIK, Zbigniew J. DOLATOWSKI
Biologicznie aktywne peptydy w produktach migsnych surowo dojrzewajacych
.............................................................................................................................. 274
6/9 Dorota KLENSPORF-PAWLIK, Agnieszka STRUGALA, Beata GRUCH

Ocena aktywnos$ci przeciwutleniajacej piw jasnych i1 ciemnych dostgpnych
W NANAIU ... 275
6/10 Marcin EUKASIEWICZ, Piotr JAKUBOWSKI, Halina GAMBUS

Reaktywna ekstrakcja aktywnych sktadnikow roslinnych w  obecnosci
CYKIOUBKSIIYN ...ttt 276
6/11 Agnieszka MALIK, Monika PYTKA, Agnieszka LATOCH, Zdzistaw
TARGONSKI, Wioleta GIZA

Wybrane zwigzki bioaktywne w owocach potudniowych i otrzymanych z nich
SOKACK ...ttt 277



26 Spis tresci

6/12 Piotr MINKIEWICZ, Anna IWANIAK, Malgorzata DAREWICZ, Piotr
STAROWICZ
BIOPEP — baza peptydow i aminokwasow wptywajacych na smak zywnosci .... 278

6/13 Beata PASZCZYK, Magdalena POLAK-SLIWINSKA, Mariusz SLIWINSKI,
Ryszard RAFALOWSKI, Emilia WILKOWSKA

Ocena zawarto$ci sprzezonego kwasu linolowego (cis9transll c18:2, CLA)
w ekologicznych i konwencjonalnych serach wedzonych...........ccccooeiiiiiiinnne 279

6/14 Irena PERUCKA, Barbara CHILCZUK, Malgorzata MATERSKA
Poréwnanie aktywnosci antyoksydacyjnej ekstraktow otrzymanych z owocow
wybranych odmian papryki Capsicum annuum L .........cccccoevevieevenniieece e, 280

6/15 Jolanta PIEKUT, Maigorzata KOWCZYK-SADOWY, Bozena LtOZOWICKA,
Dorota DEC. Elzbieta WOLEJKO, Stawomir OBIDZINSKI

Ocena zawartosci zwiazkow fenolowych w materiale ro§linnym z upraw
prowadzonych metodami iNtegroWaNYMI .........ccoererrerieiieiinesise s 281

6/16 Wojciech RADZKI, Aneta SEAWINSKA, Ewa JABEONSKA-RYS, Monika
MICHALAK-MAJEWSKA, Marta ZALEWSKA-KORONA, Katarzyna
SKRZYPCZAK, Aleksandra CIOEKOWSKA, Waldemar GUSTAW

Wiasciwosci  przeciwutleniajgce trzondw 1 kapeluszy wybranych gatunkow
SLZYDOW UPTAWNYCR ...ttt 282

6/17 Mariola SAMSONOWICZ, Jolanta PIEKUT
Wptyw ukladu ekstrakcyjnego na zawarto$¢ polifenoli oraz potencjat
przeciwutleniajacy ekstraktow czabru, tymianku i 0regano .........cccocvveeervrereene. 283

6/18 Aneta SEAWINSKA, Wojciech RADZKI, Ewa JABLONSKA-RYS, Waldemar
GUSTAW, Marta ZALEWSKA-KORONA, Monika MICHALAK-MAJEWSKA,
Katarzyna SKRZYPCZAK, Aleksandra CIOEKOWSKA

Wplyw promieniowania UV na wlasciwosci przeciwutleniajgce i zawartosé
zwigzkow aktywnych biologicznie w $wiezych owocnikach pieczarki

AWUZArOANTKOWE] ....c.veeviiiieciicie sttt st sre e te e e 284
6/19 Malgorzata STRYJECKA, Ewa STAMIROWSKA-KRZACZEK
Kietki kapusty czerwonej jako zrédto substancji bioaktywnych ...........cccceeenenee. 285

6/20 Urszula SZYMANOWSKA, Barbara BARANIAK, Urszula GAWLIK-DZIKI

Aktywno$¢  przeciwutleniajgca 1 przeciwzapalna frakcji  antocyjanowej
wyizolowanej z malin poddanych enzymatycznej maceracji ..........ccoceevevvevrnnnne 286

6/21 Urszula ZEOTEK, Barbara BARANIAK
Zmiany aktywnos$ci antyoksydacyjnej i przeciwzapalnej polifenoli sataty mastowe;j

(Lactuca sativa L.) indukowane ekstraktami z kory Wierzby ...........cccecevvvenenene 287
Krzysztof BANKA

Zastosowanie ultra sprawnej spektrometrii mas (UFMS) w monitoringu
pozostatosci pestycydow w produktach spozywezych ......oocevvvvviieiieiiienieennn, 288

INDEKS AUTOROW ..o eee e e e e er et e e e esesee e esasaeeeesaseesenenanes 289



WYKLADY PLENARNE







XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN, Lublin 25 - 26 czerwca 2015 29

HENRYK JELEN
Zaktad Chemii Zywnosci i Analizy Instrumentalnej, Wydzial Nauk o Zywnosci
i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

ZWIAZKI ZAPACHOWE ZYWNOSCI - WYZWANIA
ANALITYCZNE

Aromat jest gtéwna cecha, ktora decyduje o akceptowalnosci produktu przez
konsumenta. Analityka zwigzkow tworzacych aromat zywnosci jest jednym
z najbardziej] wymagajacych dzialow chemii analitycznej, a w swojej praktyce
laczy analize instrumentalng i sensoryczng.

Analiza zwigzkéw zapachowych i lotnych zywnosci w chwili obecnej obejmuje
kilka podstawowych obszar6w badan a) analize¢ celowang zwigzkow
odpowiedzialnych za okreslony aromat lub obcy zapach produktu; b) identyfikacje¢
kluczowych zwigzkéw zapachowych dla danego produktu; ¢) wykorzystanie
ztozonego profilowania zwigzkéw lotnych i zapachowych do $ledzenia zmian
bedacych efektem proceséw technologicznych, procesow przechowywania
i dojrzewania, identyfikacji pochodzenia produktu; d) badania nad uwalnianiem
aromatow in-vivo.

Z uwagi na czesto bardzo niskie stezenia w ktorych znajduja si¢ w zywnosci
zwigzki zapachowe (rzedu pg/L —ng/L), a takze ich bardzo duza rdéznorodnosé
chemiczng, oraz czesto bardzo duza liczebno$¢ w produkcie, ich analiza jest
procesem bardzo zlozonym. Wszystkie trzy aspekty procesu analitycznego —
ekstrakcja, rozdziat chromatograficzny i detekcja — wymagaja uzycia technik
gwarantujgcych odpowiednig czutos¢ i selektywnosc.
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FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY FROM A JAPANESE
PERSPECTIVE

I would like to begin from the topics in which we have common interest: Why
we write papers? How research funds are distributed? Which topics can gain big
grants? What is the relation between the universality and diversity. Food safety and
security? What is the collaboration between academia and industry?

Since most scientists are supported financially by public organizations such as
national or local government, or employed in research and development centers of
different companies, they are generally requested to report their achievements
periodically. Evaluation of the research proposal is usually based on the originality
and feasibility. Many scientists may wonder whether it is a reasonable way,
because many great discoveries have been the results of the unintentional endeavor
or of a serendipity. If you can predict the result of a proposal, it may not be
so astonishing! However, there seems no other way to select the proposal.
The easiest method to evaluate the achievement is to estimate the sum of the
impact factor of the journal in which each paper was published. It can be objective
and can be done routinely. Is it the only way?

What is the ideal relation between academia and industry? The public sector
aims the long term research and the companies are busy to make new products
to get more money. It is understandable that a research project proposing
the development of innovative technology wins the fund. The collaboration
of governmental institutes and the R&D of companies means that they do the same
thing? Is it necessary for companies to do fundamental research? In addition
to governmental research fund: Grants-In-Aid for Scientific Research (Kakenhi*)
managed by Japan Society for the Promotion of Science (JSPS), others are
available Ando Foundation (Nissin Foods-Holdings), lijima Foundation (Yamazaki
Baking Co., Ltd.), Fuji Foundation for Protein Research (Fuji Oil Ltd.). *Kakenhi:
https://www.jsps.go.jp/english/index.html

What is the characteristics of food science and technology which makes
it different from others? We should think about the universality and diversity.
Even if the manna is very delicious and nutritious, humans may not be satisfied if
exactly the same food is given everyday.



XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN, Lublin 25 - 26 czerwca 2015 31

MAGDALENA POLAK-BERECKA

Katedra Biotechnologii, Zywienia Czlowieka i Towaroznawstwa Zywnosci,
Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

PROBIOTYCZNE BAKTERIE LACTOBACILLUS RHAMNOSUS E/N
JAKO ZRODL.O BIOTECHNOLOGICZNIE UZYTECZNEGO
EGZOPOLISACHARYDU

Probiotyczne bakterie Lb. rhamnosus E/N posiadaja zdolno$¢ do syntezy
egzopolisacharydu  (EPS) =z wydajnoscia wskazujaca na mozliwosé
technologicznego wykorzystania. Analiza kinetyki biosyntezy EPS daje mozliwos¢
podniesienia wydajnosci i ograniczenia kosztow jego otrzymywania poprzez
skrocenie czasu hodowli bakteryjnych. Odpowiedni dobor sktadnikéw pozywki
i warunkow hodowli Lb. rhamnosus E/N przyczynia si¢ do dalszego podniesienia
wydajnosci biosyntezy EPS. Analiza fizykochemiczna pokazuje, ze niezaleznie od
zrodta wegla Lb. rhamnosus E/N syntetyzuje jeden rodzaj heteropolisacharydu
zbudowanego z czterech czasteczek ramnozy (a-L-Rhap), dwoch glukozy (a- i 3-D-
Glcp) i jednej reszty galaktozy (a-D-Galp) z pirogronianem w roli podstawnika.
EPS wytwarzany na réznych zroédtach wegla rézni sie¢ natomiast pod wzgledem
masy czasteczkowej i morfologii tancucha, co wptywa z kolei na wlasciwosci
reologiczne tego polimeru. Zatem wybor odpowiedniego sacharydu jako Zrodta
wegla w podtozu hodowlanym pozwoli na uzyskanie EPS o pozadanych
wilasciwosci fizykochemicznych i reologicznych. Wskazuje to na mozliwos¢
ukierunkowanej biosyntezy EPS do okre§lonych zastosowan w przemysle
spozywczym. EPS wytwarzany przez probiotyczny szczep Lb. rhamnosus E/N
wykazuje efekt bifidogenny i antyoksydacyjny, dlatego tez moze byé
wykorzystany jako czynnik prebiotyczny wspierajacy wzrost pozadanej mikroflory
jelitowej. Mozna zaproponowaé réwniez wykorzystanie probiotycznego szczepu
Lb. rhamnosus E/N jako cennego sktadnika ko-kultury starterowej zawierajacej
szczepy Bifidobakterii. Dzigki antyoksydacyjnemu i bifidogennemu dziataniu EPS
mozna bedzie uzyska¢ wzmocnienie efektu pro-zdrowotnego. Analiza procesu
biosorpcji jonow kadmu i glinu wskazuje, ze EPS wytwarzany przez
Lb. rhamnosus E/N moze by¢ stosowany do usuwania jonéow metali cigzkich
z roztworow wodnych. Mozna na tej podstawie sadzi¢, ze probiotyczny szczep
Lb. rhamnosus E/N stosowany jako sktadnik suplementow diety, dzigki
wytwarzanemu in situ EPS bedzie w przewodzie pokarmowym wykazywat
zdolno$¢ do wigzania i detoksykacji jondéw metali ciezkich i zapobiegal
ich wchtanianiu do krwiobiegu.
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Przedstawione wyniki badan mogg stanowi¢ podstawe do wykorzystania na skalg
przemystowa probiotycznych bakterii Lb. rhamnosus E/N do wydajnego
wytwarzania EPS o pozadanych cechach fizykochemicznych i reologicznych.
Biorac pod uwage wihasciwosci EPS wytwarzanego przez Lb. rhamnosus E/N,
mozna sadzi¢, ze polimer ten znajdzie zastosowanie w technologii zywnoS$ci
i biotechnologii do tworzenia nowej generacji fermentowanych produktow
mlecznych. Poznanie zaleznosci migdzy wykorzystywanym przez bakterie
producenckie Lb. rhamnosus E/N zZrédtem wegla i strukturalno-funkcjonalnymi
wilasciwosciami EPS moze stanowi¢ podstawe do ukierunkowanej biosyntezy tych
zwigzkow.  Zastgpienie  dotychczas uzywanych  zagestnikow — nowym,
wyprodukowanym na bazie EPS z Lb. rhamnosus E/N poszerzy gam¢ zywnosci
funkcjonalnej dostepnej na polskim rynku. Dodatek EPS o okreslonych cechach
fizykochemicznych przyczyni si¢ do poprawy tekstury i lepkosci fermentowanych
produktéw mlecznych oraz poprawi bezpieczenstwo zywno$ciowe tych produktow.
Duze mozliwosci wykorzystania EPS z Lb. rhamnosus E/N jako naturalnych
zagestnikow do zywno$ci wynikaja rowniez z ich prozdrowotnego wptywu
na organizm czlowieka. Zwiazane jest to z efektem bifidogennym oraz dziataniem
ochronnym na nabtonek przewodu pokarmowego, efektem antyoksydacyjnym
1 zdolnoscia do biosorpcji jonow metali ciezkich.



KOMUNIKATY USTNE







Sekcja 1 - Procesy technologiczne

i biotechnologiczne w produkcji Zywnosci (1)
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HANNA M. BARANOWSKA', PIOTR ROLEWSKI', JOANNA LE THANH-
BLICHARZ?

"Katedra Fizyki, Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy
w Poznaniu

2Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego, Oddzial Koncentratéw
Spozywczych i Produktow Skrobiowych

FIZYCZNE METODY BADANIA WIAZANIA WODY W ZELACH
SKROBIOWYCH

Skrobia jest naturalnym biopolimerem, ktory znajduje szerokie zastosowanie
miedzy innymi w technologii zywnosci. Ze wzgledu na swoje wlasciwosci
i powinowactwo do wody istotne sg badania, ktore pozwola analizowaé
oddzialywania wody i biopolimeru. Wigkszos¢ badan opiera si¢ na okre§laniu
makroskopowych parametréw determinujacych wilasciwosci zeli skrobiowych.
Uzyskane wyniki charakteryzuja uformowang sie¢ polimerows. Jednak
nie informuja o wlasciwo$ciach fazy ciaglej zelu.

Celem badan, ktoérych wyniki prezentowane sa w pracy byto okreslenie stanu
dynamicznego wody w zelu skrobiowym. Badania prowadzono na uktadach skrobi
modyfikowanej.

Analizowano wodochtonnos¢ skrobi, lepkos¢ kleikow skrobiowych w zaleznosSci
od stopnia podstawienia oraz parametry charakteryzujace dynamik¢ molekularng
wody hydratujacej biopolimer.

Badania prowadzone na poziomie molekularnym metoda niskopolowego NMR
pozwolily na analiz¢ dynamiki molekularnej wody w zelu. Podjeto probe
skorelowania parametréw makroskopowych takich jak lepkos¢ czy wodochtonnosé
skrobi z parametrami okreslajgcymi molekularne wtasciwosci wody w zelu.

Na podstawie uzyskanych rezultatdw wykazano, Zze wykorzystanie metod
molekularnych znaczaco uzupehnia wiedz¢ na temat jakosci wigzania wody w zelu
skrobiowym.
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BARBARA CHWASZCZ', RADOSEAW JOZEFCZYK', MACIEJ BILEK?,
MACIEJ BALAWEJDER!

'Katedra Chemii i Toksykologii Zywnosci- Wydzial Biologiczno-Rolniczy UR
’Katedra Inzynierii Produkcji Rolno-Spozywezej

OZONOWANIE JAKO METODA PRZEDLUZENIA TRWALOSCI
PRZECHOWALNICZEJ OWOCOW MALINY W WARUNKACH
NIECHLODNICZYCH

Ozon jest alotropowa odmiang tlenu o wlasciwosciach silnie utleniajacych.
W technologii zywnosci znalazl szerokie zastosowanie miedzy innymi
W przechowalnictwie, do dezynfekcji linii technologicznych a takze do obnizania
pozostatosci pestycydow i obcigzenia mikrobiologicznego.

W prezentowanych badaniach przedstawiono metode przedtuzenia trwato$ci
przechowalniczej malin przechowywanych w warunkach niechtodniczych
z wykorzystaniem gazowego ozonu. Metode mozna zastosowaé bezposrednio
po zbiorze do zabezpieczania przed rozwojem porazen plesniami, szczeg6lnie szarg
plesnig (Botrytis cinerea). Stwierdzono, Ze zastosowanie ozonu pozwala
przedtuzy¢ czas przechowywania owocéw maliny nawet do 4 dni od momentu
rozpoczgcia ozonowania. Moze to by¢ efekt rozkladu czgsteczek etylenu
odpowiedzialnego za starzenie si¢ owocow lub dziatanie detoksykujace ozonu,
ktore zabezpiecza owoce przed rozwojem szkodliwej mikroflory oraz wstrzymuje
procesy rozwoju porazenia szarg plesnia.

Owoce poddane procesowi zachowaly wysoka jakos$¢, o czym S$wiadczy
niewielki spadek poziom cukréw oraz brak wplywu na poziom witaminy C.
Zaobserwowano korzystny wptyw procesu zabezpieczajacy przed ubytkiem masy
owocow w trakcie przechowywania. Ozonowane owoce zachowaly wysoka
konsumpcyjna jako§¢ przez 48 godzin, w czasie kolejnych 24 godzin
zaobserwowano  postepujacy, aczkolwiek znacznie spowolniony proces
dojrzewania. Bioragc pod uwage wydluzony czas pomig¢dzy zbiorem malin
a wlasciwym procesem przetworczym badz konsumpcja osiagniety rezultat
jest wysoce zadowalajacy.
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KAMILA  KAPUSNIAK'?, JANUSZ KAPUSNIAK', KATARZYNA
STRZELECKA', ARKADIUSZ ZARSKI', EWA NEBESNY?

YUnstytut Chemii, Ochrony Srodowiska i Biotechnologii, Akademia im. Jana
Diugosza w Czestochowie

Instytut  Chemicznej Technologii Zywnosci, Wydzial Biotechnologii i Nauk
o) Zywnos’ci, Politechnika £odzka

POSTEPY W BADANIACH NAD ROZPUSZCZALNYM
BLONNIKIEM POKARMOWYM ZE SKROBI

Tradycyjnie blonnik pokarmowy klasyfikowany jest w oparciu o jego
rozpuszczalno§¢. Rozpuszczalne, fermentowane witokna wykazuja pozytywne
dzialanie fizjologiczne, przyczyniajac si¢ do poprawy funkcjonowania jelita
grubego 1 prowadzac do wymiernych korzysci zdrowotnych. Rozpuszczalny
btonnik pokarmowy jest fermentowany w jelicie grubym do krétkotancuchowych
kwasow ttuszczowych (SCFA) obnizajac pH i wykazujac efekt prebiotyczny.
Przemyst napojow wykorzystuje glownie catkowicie rozpuszczalne widkna
o niskiej lepkosci jak inulina, fruktooligosacharydy (FOS) i zhydrolizowana guma
guar. Niestety niektore niskolepkie wtdkna wykazujg cechy niekorzystne z punktu
widzenia produkcji napojow jak niska stabilnos¢ w warunkach ogrzewania,
ograniczona odporno$¢ na dziatanie niskiego pH, nieprzyjemny smak i niska
tolerancja pokarmowa. Idealny rozpuszczalny blonnik pokarmowy powinien, poza
catkowita rozpuszczalno$cia w wodzie, wykazywa¢ niska lepkos$¢, posiadac
neutralny smak, zawiera¢ jak najwigcej wiokien pokarmowych, odznaczaé sig
wysoka tolerancjg pokarmowa i doskonalg odporno$cig na dziatanie temperatury
i kwasow oraz latwosciag przetwarzania. Otrzymywane w Zaktadzie Dietetyki
i Badan Zywnosci AJD rozpuszczalne dekstryny o wlasciwosciach btonnikowych
(ang. soluble dextrin fibre — SDF) pozwalajg pokona¢ ograniczenia wynikajace
z niskiej stabilnosci wigkszosci powszechnie stosowanych wiokien. Ostatnio
podjeto probe wykorzystania ogrzewania mikrofalowego do otrzymania SDF
ze skrobi roznego pochodzenia botanicznego. Dla preparatdw, otrzymanych
w roznych warunkach mocy i czasu ogrzewania, oznaczono rozpuszczalnosc,
zdolno$¢ wigzania wody, wartos¢ rownowaznika glukozowego (DE), lepkosé
graniczng, calkowitg zawarto$¢ blonnika pokarmowego (TDF) metoda AOAC
991.43 oraz dla wybranych probek zawarto$¢ blonnika catkowitego,
nierozpuszczalnego i rozpuszczalnego metodg AOAC 2011.25.
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MAGDALENA KOWALCZYK, ROMAN GORECKI, JOANNA ZYLINSKA,
JAKUB BORECZEK
Instytut Biochemii i Biofizyki, Polska Akademia Nauk w Warszawie

OPRACOWANIE KULTUR STARTEROWYCH
DO WZBOGACANIA ZURU PIEKARSKIEGO STOSOWANEGO
W TRADYCYJINEJ TECHNOLOGII WYPIEKU PIECZYWA

W tradycyjnej produkcji pieczywa istotng role pelni zur, inaczej zwany kwasem
spontanicznym. Zur jest produktem fermentacji, produkowanym na bazie maki
i autochtonicznych, a tym samym specyficznych dla gatunku i typu maki,
mikroorganizméw. Wsrdd tych drobnoustrojow oprocz drozdzy wystepuja takze
bakterie fermentacji mlekowej. W celu wlasciwego ukierunkowania i uzyskania
powtarzalnosci proceséw fermentacji stosuje sie kultury starterowe. Wsrod
korzystnych technologicznie wlasciwosci bakterii mlekowych mozna wymienic¢
zdolno$¢ do produkcji zwigzkéw tworzacych aromat, kwaséw organicznych,
oraz egzopolisacharyddw, ktore wptywaja na poprawe struktury, objetosci, smaku
oraz przedluzenie trwalosci pieczywa. Bakterie mlekowe moga wykazywac
aktywno$¢ antagonistyczng wobec bakterii i grzybow zanieczyszczajacych make,
m.in. poprzez produkcje bakteriocyn. Innymi, funkcjami prozdrowotnymi sa:
zwigkszanie biodostepnosci mikro- i makroelementdéw; produkcja witamin z grupy
B; obnizanie zawarto$ci zwigzkow rakotworczych, czy zdolnos¢ do degradacji
glutenu.

Celem pracy jest opracowanie technologii produkcji pieczywa w oparciu
o tradycyjny zur piekarski wzbogacany wyselekcjonowanymi bakteriami
fermentacji mlekowej. Ponadto przewiduje si¢ opracowanie kultur starterowych
opartych o bakterie mlekowe wyselekcjonowane pod katem optymalnego efektu
technologicznego i wlasciwosci funkcjonalnych pieczywa.

Przedstawione zostang wyniki dla opracowanej kultury starterowej
dla pieczywa pelnego przemiatu, jak rowniez wstgpne wyniki analizy
spontanicznych zuré6w na bazie maki razowej, stanowigcych zrodto do izolacji
nowych szczepéw o korzystnych wlasciwosciach dla produkcji pieczywa
razowego.

Badania finansowane ze srodkow Polskiej Agencji Rozwoju Przedsigbiorczosci
z programu ,, Wsparcie w ramach duzego bonu”. Projekt Nr PBS2/B8/12/2014
(FunCHLEB) wspotfinansowany z Narodowego Centrum Badan i Rozwoju w ramach
Programu Badan Stosowanych.
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JAROSLAW KOWALIK, BOGDAN DEC, ADRIANA LOBACZ, JUSTYNA
ZULEWSKA

Katedra Mleczarstwa i Zarzqdzania Jakoscig, Wydzial Nauki o Zywnosci,
Uniwersytet Warminsko Mazurski w Olsztynie

KONCENTRATY BIALEK MICELARNYCH W PRODUKCJI
NAPOJOW OWOCOWYCH

Celem pracy byto okreslenie mozliwosci zastosowania koncentratu kazeiny
micelarnej do produkcji mlecznych napojow niefermentowanych. Koncentrat
kazeiny micelarnej (koncentrat MF) uzyskano w procesie mikrofiltracji (MF)
mleka odtluszczonego w systemie cigglym przy 4-krotnym wspotczynniku
zageszczenia. Do rozdziatu zastosowano membrane ceramiczng o §rednicy porow
0,1 pm. W trakcie procesu monitorowano sktad fizykochemiczny retentatu
1 permeatu oraz nat¢zenie przeptywu permeatu.

Na bazie mleka odttuszczonego oraz koncentratu MF wyprodukowano napoje
mleczne o smaku truskawkowym i wisniowym. Produkty zroznicowano pod
wzgledem zawartos$ci thuszczu (0 i 2%) oraz biatka (4,42% 1 8,33%).

Otrzymane napoje poddano konsumenckiej ocenie organoleptycznej
z zastosowaniem 9-stopniowej skali hedonicznej. Ocenie poddano 4 wyrdzniki
sensoryczne: smak, zapach, barwe i konsystencje.

Zastosowanie MF do frakcjonowania biatek mleka stwarza mozliwo$¢
uzyskania produktow o unikalnych wiasciwosciach i szerokim spektrum
zastosowan. Dotychczas, koncentrat kazeiny micelarnej jest gléwnie
wykorzystywany w produkcji serowarskiej, niemniej jednak produkcja napojéw na
bazie koncentratu, bogatych w biatko i wapn, otwiera kierunki rozwoju nowych
produktéw. Warunkiem niezbednym do zakonczonego sukcesem rozwoju nowego
wyrobu jest wlaczenie konsumenta w ten proces. Konsumencka ocena
organoleptyczna umozliwia zaprojektowanie produktu o pozadanych przez
konsumentow cechach. Wsrdéd ocenianych wariantow napojow najwickszym
uznaniem cieszyl si¢ produkt o smaku truskawkowym, zawarto$ci ttuszczu 2%
1 zawartosci biatka 8,33%.
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ANTONI MIS, AGNIESZKA NAWROCKA
Instytut Agrofizyki im. Bohdana Dobrzanskiego Polskiej Akademii Nauk w Lublinie

WPLYW WZBOGACANIA CIASTA PSZENNEGO BLONNIKIEM
DIETETYCZNYM NA PRZEBIEG KRZYWYCH
EKSTENSOGRAFICZNYCH

Ekstensograf Brabendera jest uznanym narzedziem oceny warto$ci wypiekowej
surowcoéw oraz dodatkow technologicznych i prozdrowotnych stosowanych
w produkcji pieczywa. Wyniki tej oceny sg odczytywane z wykresu krzywej
ekstensograficznej, ktory przedstawia zmian¢ oporu ciasta na rozcigganie
(R) w funkcji drogi rozciggania (X). Wysoko$¢ i rozpigtos¢ tej krzywej
sg graficznymi miarami oporu maksymalnego (Ry) i rozciagliwosci ciasta (EXT).
Majac na celu bardziej szczegdtowe analizowanie jej ksztaltu, opracowano model
matematyczny umozliwiajagcy przeksztalcenie krzywej R(X) do postaci
znormalizowanej R(X/EXT)/R,. Ksztalt krzywej ekstensograficznej, zblizony
do odwréconej paraboli, doktadnie opisywata funkcja wielomianowa trzeciego
stopnia. Natomiast, poczatkowy i koncowy przebieg tej krzywej, dobrze
odwzorowywaty funkcje eksponencjalne. Weryfikacje uzytecznosci tego modelu
przeprowadzono w oparciu 0 eksperyment, w ktorym roéznicowano jakos$¢ ciasta
pszennego poprzez stosowanie, pojedynczo i w mieszance, dwoch dodatkow
bogatych w blonnik dietetyczny, btonnika karobowego (od 1% do 5%)
i pelnoziarnowego mlewa owsianego (od 5% do 15%).

Wyniki  pomiaréw  ekstensograficznych  przeanalizowane w  oparciu
0 opracowany model wykazaly istotne zmiany w ksztalcie krzywych
ekstensograficznych w  wyniku wzbogacania ciasta pszennego btonnikiem
dietetycznym. Najmocniej roznicowaly si¢ parametry funkcji wielomianowej
opisujace nachylenie i wklesto$¢/wypuklos¢ ramion krzywej ekstensograficznej
oraz potozenie jej wierzchotka. Z kolei najmniejszym zmianom podlegaty
parametry modelu opisujace koncowy przebieg tej krzywej. Obecnosé blonnika
karobowego w ciescie, w przeciwienstwie do mlewa owsianego, wplywata
na wzrost nachylenia ramion krzywej, a jej wierzchotek przemieszczat si¢ blizej
konca krzywej. Ponadto, dziatanie mlewa owsianego przejawialo si¢ zanikaniem
wklestosci ramion krzywej, ktore w miare zwigkszania tego dodatku stawaty
sic wypukle. Reaktywno$¢ dodatkow blonnikowych podczas dojrzewania ciasta
miata wyraznie silniejszy wplyw na parametry modelu opisujacego ksztalt
krzywych ekstensograficznych niz na zréznicowanie oporu maksymalnego
(Rm) 1 rozciagliwosci (EXT).
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JOANNA NIEC!, APOLONIA STEFANIAK? BEATA STANUCH?
MALGORZATA SLOMA?, AGNIESZKA BIELASZKA®

‘Zaklad Zdrowia Srodowiskowego, Wydzial Zdrowia Publicznego w Bytomiu,
Slgski Uniwersytet Medyczny w Katowicach

? Studenckie Koto Naukowe przy Zakladzie Technologii i Oceny Jakosci Zywnosci,
Wydzial Zdrowia Publicznego w  Bytomiu, Slgski Uniwersytet Medyczny
w Katowicach

Zaklad Technologii i Oceny Jakosci Zywnosci, Wydzial Zdrowia Publicznego,
Slgski Uniwersytet Medyczny w Katowicach

OCENA JAKOSCI DZEMOW POMARANCZOWYCH

Na polskim rynku stodkich przetworow owocowych obserwuje si¢ duze
zainteresowanie konsumentéw dzemami owocowymi, ktore jednocze$nie
sg najczesciej wybieranymi produktami z tej grupy. W $wiatowym rankingu
spozycia pomaranczy kraje Unii Europejskiej plasuja si¢ na trzeciej pozycji.

Celem pracy byfa ocena wybranych cech jakosci dzeméw pomaranczowych.
Material badawczy stanowilo osiem dzemow dostqpnych w sprzedazy detalicznej
na tereniec Gornego Slaska (reprezentujgce rozne segmenty cenowe) oraz dwa
dzemy wyprodukowane w pracowni technologicznej. W badanym materiale
oznaczono zawartos¢: witaminy C, suchej masy oraz kwasowos¢ czynng Wybrane
dzemy poddano analizie sensorycznej. Do analizy uzyskanych wynikow
wykorzystano program komputerowy MS Office Excel 2010 oraz Statistica 10.0,
dla wszystkich analiz statystycznych przyjeto poziom istotnosci p < 0,05.

Najnizsza zawarto$¢ witaminy C wynosita 0,43 mg/100g, a najwyzsza- 23,08
mg/100g. Zawarto$¢ suchej masy miescita si¢ w przedziale od 23,48% do 68,55%.
Srednia warto$¢ pH badanych dzemow wynosita 3,4 (= SD 0,16). Wyniki analizy
sensorycznej wykazaly, iz cechy organoleptyczne takie jak: barwa, smak 1 zapaCh
istotnie ro6znicujg badane dzemy. Jako$¢ dzemdéw produkcji WlasneJ jest wyzsza
niz dzemow komercyjnych.
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ELZBIETA OLCZAK', IWONA NAMYSLAW', JOANNA GROMADZKA-
OSTROWSKA?, WIESLAW PRZYBYLSKI"

'Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, Zaklad Technologii
Gastronomicznej, Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji

?Katedra Dietetyki, Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, SGGW
w Warszawie

WPLYW METODY OBROBKI I JAKOSCI SUROWCA
NA WSPOLCZYNNIKI STRAWNOSCI MIESA WIEPRZOWEGO

Celem pracy byta ocena wspotczynnikodw strawnosci migsa, o réznym poziomie
pH i glikogenu, po réznych rodzajach obrobki kulinarne;.

Doswiadczenie wykonano na 80 samcach szczuréw Wistar o poczatkowej
masie ciata 110+10g. Zwierzeta podzielono na 10 grup, zywiono przez 14 dni
semisyntetycznymi dietami zawierajacymi 20% biatka, (PGW) migso pieczone
z wysokim (11,34 pmol/g) lub (PGN) niskim (2,98 umol/g) poziomem glikogenu,
(GGW) migso gotowane z wysokim (11,34 pmol/g) lub (GGN) niskim
(2,98 pmol/l) poziomem glikogenu, (PN) mi¢so pieczone o niskim (<5,5) lub (PW)
o wysokim pH (>5,5), (GN) migso gotowane o niskim (<5,5) lub (GW) o wysokim
pH (>5,5), (G) mieso grillowane i (P) migso peklowane. Grupa kontrolna
otrzymywala diet¢ bez biatka. Oceniano wspolczynnik wydajnosci wzrostowej
biatka (PER), wspotczynnik wykorzystania bialka netto (NPU), retencja biatka
netto (NPR), pozorna strawnos$¢ biatka ogdlnego (APD). Stwierdzono istotne
roznice w analizowanych parametrach miedzy poszczegdlnymi grupami
zywieniowymi (p<0,005).

W warunkach in vivo najwyzsza warto§¢ NPU stwierdzono u zwierzat

zywionych dieta (PW) (98,8+1,1), natomiast najnizsza u zwierzat z grupy zywionej
dietg (P) (78,8+3,4). Najwyzsza wartos¢ PER stwierdzono u zwierzat zywionych
dietami z udzialem migsa pieczonego (PGW) (1,6+0,26), natomiast najnizsza
warto$¢ tego wspolczynnika wykazano u zwierzat grupy (P) (0,5+0,25). Najwyzsze
warto$ci NPR wykazano u zwierzat zywionych dieta (PGN) (7,2+0,8), a najnizsze
dieta (P) (0,3+0,1). Najwyzsza wartos¢ APD wykazano u zwierzat karmionych
dieta (P) (97,340,6), a najnizsza dieta PGN (91,1£2,4).
Analizujac 10 diet r6znigcych si¢ wlasciwosciami fizycznymi migsa kulinarnego,
stwierdzono najwyzsze wartosci  wspotczynnikow  NPU, PER, NPR
u zwierzat zywionych dieta z migsem pieczonym (PGN), a najnizsze z migsem
peklowanym (P).



Sekcja 2 - Bezpieczenstwo zdrowotne Zywnosci
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MACIEJ BILEK, NATALIA MATLOK
Katedra Inzynierii Produkcji Rolno-Spozywczej, Wydzial Biologiczno-Rolniczy,
Uniwersytet Rzeszowski

ANALIZA WOD STUDZIENNYCH Z TERENU PODKARPACIA
POD KATEM ZAWARTOSCI SIARCZANOW (VI)

W Uniwersytecie Rzeszowskim prowadzone sa od 2013 roku badania wody
pitnej z prywatnych uje¢ wodnych z terenu Podkarpacia. W dotychczas
opublikowanych pracach oszacowano zawartos¢ azotanow (III) i (V) w wodzie
pitnej, pochodzacej z kilkudziesigciu studni kopanych 1 wierconych,
nie podlegajacych kontroli Panstwowej Inspekcji Sanitarnej [1,2]. Rozporzadzenie
Ministra Zdrowia z roku 2010 ,,Zmieniajace rozporzadzenie w sprawie jakosci
wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi” [3] przewiduje dla wody pitnej
normy takze dla innych anionéw nieorganicznych, m.in. siarczanéw (VI), ktorych
dopuszczalna warto$¢ nie moze przekroczy¢ 250 mg/litr. Toksyczno$¢ siarczanow
(VD) jest bez porownania mniejsza, anizeli azotanow (III) i (V), a kontrole ich
zawartosci zaleca si¢ jedynie przy ocenie wiasciwosci korozyjnych wody pitnej
[3]. Dopiero w dawkach powyzej 630 mg/litr siarczany mogg drazni¢ przewod
pokarmowy niemowlat i wywolywac biegunke [4].

Oceng zawartosci siarczanow (VI) w 26 losowo wybranych studniach kopanych
i wierconych z terenu Podkarpacia o0szacowano za pomocag chromatografu
jonowego Dionex ICS 1000, wedtug wtasnej, zwalidowanej procedury analitycznej
[2,3]. W wodzie z dwoch studni kopanych odnotowano przekroczenia
dopuszczalnej wartosci dla siarczanow (VI). Wynosity one 294,26 mg/litr i 323,5
mg/litr. Byly jednak dwukrotnie nizsze od stezen, przy ktorych wg Swiatowej
Organizacji Zdrowia obserwowany moze by¢ efekt toksyczny dla niemowlat (630
mg/litr). Dla pozostalych 23 studni zakres stwierdzonych stgzen siarczanow
wyniost od 30,17 do 164,95 mg/litr.

[1] Bilek M., Rybakowa M.: Azotany (Ill) i (V) w wodzie pitnej studni
kopanych i wierconych z terenu Podkarpacia jako czynniki ryzyka
methemoglobinemii. Przeglad Lekarski 2014, 10, 520-522; [2] Bilek M.,
Lachowicz S., Kaniuczak J.: Zawarto$¢ anionow nieorganicznych w wodzie pitnej
uj¢¢ indywidualnych =z terenu Podkarpacia. Bromatologia 1 Chemia
Toksykologiczna 2014, 4, 903-908; [3] Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia
23 kwietnia 2010. Zmieniajace rozporzadzenie w sprawie jakosci wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi; [4] Sulfate in Drinking-water. Background
document for development of WHO Guidelines for Drinking-water Quality.
WHO/SDE/WSH/03.04/114, www.who.int.


http://www.who.int/

48 XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN, Lublin 25 - 26 czerwca 2015

BOZENA LEOZOWICKA, MAGDALENA JANKOWSKA, PIOTR KACZYNSKI
Instytut Ochrony Roslin - Panstwowy Instytut Badawczy, Bialystok

WPLYW MYCIA WODA CHLOROWANA NA POZOSTALOSCI
SRODKOW OCHRONY ROSLIN W ZYWNOSCI POCHODZENIA
ROSLINNEGO ORAZ RYZYKO NARAZENIA ZDROWIA
KONSUMENTOW

Zywno$¢ dostarcza organizmowi wielu witamin oraz sktadnikéw mineralnych.
Niemniej jednak, obok tych niezbednych do prawidtowego funkcjonowania,
po zastosowaniu chemicznej ochrony moze one zawieraC zanieczyszczenia,
okreslane jako krytyczne wyrdzniki jako$ci i bezpieczenstwa zywnosci. W tej
grupie istotng role odgrywaja pozostatosci srodkdw ochrony roslin ($.0.r.).

Spozywane przez konsumentow owoce i warzywa powinny by¢ ,,.bezpieczne”
tzn. wolne od pozostalosci badz zawiera¢ je na poziomie nizszym niz obowigzujace
warto$ci najwyzszych dopuszczalnych pozioméw (NDP). Wszelkie niezgodnosci
stosowania pestycydow z przepisami prawa podlegaja indywidualnej ocenia
ryzyka. W zwiazku z tym, szacowanie narazenia konsumentéw w aspekcie
zdrowotnym staje si¢ niezwykle wazne. Do okreslenia dawki pozostatosci
pestycydow pobranych z zywno$cia i oszacowania ryzyka, konieczna jest
znajomo$¢ tzw. S$redniej dziennej diety danej grupy konsumentow oraz
rzeczywistego poziomu pozostatosci pestycydow w zywnosSci.

Sposrod produktéw pochodzenia ro$linnego, to w owocach i warzywach
najczesciej stwierdzane sa pozostatosci $.o.r., gdyz wykazuja one wysoka
podatnos¢ na choroby i atak szkodnikow. Jednym ze znanych sposobow usuwania
zanieczyszczen sg procesy technologiczne. Wsrdd nich pierwszg i najczesciej
stosowana przez konsumentow czynno$cig jest mycie owocow i warzyw przed
spozyciem. Wyniki badan dotyczace wplywu mycia wskazuja na redukcje
poziomow pozostalosci pestycydow. Niemniej jednak, doniesienia literaturowe
sg nieliczne i fragmentaryczne. Wspotczynniki przetwarzania tzw. processing
factor, bgdace miarg efektywno$ci danego procesu, rowniez nie sa dostepne
w literaturze, a powinny by¢ obliczone w celu dokonania realnej oceny ryzyka.

Dlatego tez, celem pracy jest okreslenie wptywu mycia woda chlorowang
na poziom pozostalosci $.0.r. w owocach i warzywach oraz poréwnanie oszacowan
ryzyka narazenia zdrowia dwoch subpopulacji: dorostych i najbardziej krytycznej
grupy matych dzieci, z uwzglednieniem w diecie surowych owocow 1 warzyw
przed poddaniem ich obrobce technologicznej, 1 po takiej obrobce.
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EWA MATYJASZCZYK
Zaktad Ekspertyz i Opinii o Srodkach Ochrony Roslin, Instytut Ochrony Roslin
PIB w Poznaniu

OBOWIAZEK STOSOWANIA INTEGROWANEJ OCHRONY
ROSLIN, A BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI W POLSCE

Od stycznia 2014 roku stosowanie integrowanej ochrony ro$lin
jest obowigzkowe na terenie calej Unii Europejskiej. Obowigzkowi natozonemu
na rolnikow towarzysza dzialania panstw czlonkowskich majace na celu
stworzenie niezbednych warunkow dla zmniejszenia zaleznos$ci od stosowania
chemicznych metod ochrony, w tym migdzy innymi kampania informacyjna
skierowana do rolnikéw i doradcow.

Mozna przypuszczaé, ze dzialania zwigzane z wdrazaniem integrowanej
ochrony ro$lin, w szczegdlnosci wzrost $wiadomosci rolnikow, dostepno$¢ odmian
odpornych oraz wzrost mozliwosci technicznych spowoduja popularyzacje metod
alternatywnych dla chemicznych, a w konsekwencji zahamowanie trendu
wzrostowego w zuzyciu $rodkéw ochrony ros§lin w Polsce, co przyczyni
si¢ do zachowania obecnego poziomu bezpieczenstwa zywnosci.
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DOROTA NOWAK, AGNIESZKA CIECWIERZ
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, Wydzial Nauk o Zywnosci,
SGGW w Warszawie

ANALIZA FUNKCJONOWANIA SYSTEMU SLEDZENIA RUCHU
| POCHODZENIA ZYWNOSCI (TRACEABILITY)
NA PRZYKELADZIE WYBRANEGO PRODUKTU SPOZYWCZEGO

Identyfikowalno$¢ (z ang. traceability), to proces, ktory odpowiada
za mozliwos¢ odtworzenia i $ledzenia drogi zywnosci, pasz, zwierzat
przeznaczonych na zywnos$¢ lub substancji przeznaczonych do wprowadzenia
do zywnosci lub pasz, poprzez wszystkie etapy produkcji, przetworstwa
i dystrybucji. W razie stwierdzenia niezgodnosci umozliwia wycofanie produktu
z rynku na tyle szybko, aby nie trafit do konsumenta.

Celem pracy byla analiza funkcjonowania systemu $ledzenia ruchu
1 pochodzenia zywnoS$ci na przykladzie wybranego produktu spozywczego — bulek
przeznaczonych do gastronomii systemowej. Analiza ta zostata przeprowadzona
w Piekarni produkujacej bulki hamburgerowe, wspotpracujacej z Korporacja
dzialajaca na rynku gastronomicznym.

W pracy scharakteryzowano sposoby gromadzenie danych oraz sposob
identyfikacji poszczegoélnych partii w lancuchu zywnosciowym, jak rowniez
sposob  zarzadzania kryzysowego w przypadku wystapienia zagrozenia.
Przedstawiono procedury i przebieg dziatan podjetych w czasie ¢wiczen,
polegajacych na symulacji wycofania produktu z rynku, w jednym przypadku - zle
oznaczonego, w drugim wadliwie przekrojonych bulek. Oceniajac przebieg
procesu zamiany produktu stwierdzono, ze nie wszystkie dziatania przebiegaty
zadowalajgco, zaproponowano wigc wprowadzenie zmian w celu poprawy
sprawno$ci wprowadzania zamiany produktu.

Na podstawie przedstawionej analizy wyodrebniono czynniki istotnie
wptywajace na skutecznos¢ dzialania systemu identyfikowalnos$ci w analizowanym
zaktadzie, do ktorych mozna zaliczy¢, migdzy innymi, jasno okreslone zasady
funkcjonowania systemu S$ledzenia w korporacji; systematyczno$¢ zapisow
punktéow kontrolnych przez pracownikow czy przeptyw informacji miedzy
dziatami.
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REMIGIUSZ PANICZ', SLAWOMIR KESZKA? KAZIMIERZ LACHOWICZ!
'Katedra Technologii Miesa, Wydzial Nauk o Zywnosci i Rybactwa,
Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie

’Graniczny Inspektorat Weterynarii w Szczecinie

ZAGROZENIA ZWIAZANE Z NIEWLASCIWYM
OZNAKOWANIEM IMPORTOWANYCH SUROWCOW
POCHODZENIA MORSKIEGO

Ryby i produkty rybotowstwa sa jednym z najbardziej popularnych wsrod
sprzedawanych towaréw spozywczych na calym §wiecie, co stanowi okoto 10 %
ogo6lnego eksportu produktéow rolnych i 1 % s$wiatowego handlu towarami
w ujeciu wartosciowym. Utrzymujacy si¢ popyt, polityka liberalizacji handlu,
globalizacji systeméw zywnoSciowych i innowacje technologiczne wspierajg
ogolny wzrost migdzynarodowego handlu rybami. Popytowi na ryby i produkty
rybne towarzysza niedozwolone prawem praktyki, ktére poprzez omijanie
przepiséw dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci, moga by¢ wrecz niebezpieczne
dla konsumenta.

Podczas kontroli tozsamos$ci towarow w imporcie zdarzaja si¢ podmiany
gatunkow dziko zyjacych innymi, hodowanymi w akwakulturze, a wiec o zupehie
innym ryzyku dla zdrowia ludzi. Ponadto pod nazwami gatunkéw o ugruntowanej
wsrod konsumentéw renomie i oszacowanym ryzyku probuje si¢ wwozié gatunki
0 nizszej wartosci odzywczej i rynkowej, czgsto niewiadomego pochodzenia,
a wigc o nieoszacowanym wplywie dla zdrowia Iudzi. Tego typu proby
udaremniono w czasie weterynaryjnej kontroli granicznej w odniesieniu to takich
deklarowanych gatunkéw jak na przyktad limanda zottoptetwa Limanda aspera,
ktorg probowano zastapic¢ fladra strzatozebng Atherestes stomias, fladra kamczacka
Atherestes evermanii, badz gladzicg alaskanskg Pleuronectes quadrituberculatus.
Podmiany gatunkami hodowlanymi gatunkow dziko Zzyjacych (np. sandacza
Sander lucioperca przez mugila Mugil cephalus) niosg natomiast ryzyko
niewykrycia pozostato$ci niedozwolonych substancji uzywanych w intensywnej
akwakulturze jak pochodne antybiotykow, zieleni malachitowej, chloramfenikolu
itp., ktorych poziomy monitoruje si¢ w przypadku gatunkéw hodowlanych.
W zwiazku z wrastajacg tendencjg do importu gotowych mrozonych produktow
rybnych kontrola tozsamo$ci w czasie weterynaryjnej kontroli granicznej
wspomagana jest analizami molekularnymi, ktére w jednoznaczny sposob
identyfikuja przynalezno$¢ gatunkowa, przyczyniajac si¢ w istotny sposob
do poprawy bezpieczenstwa zywnosci.
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JADWIGA  PISKORSKA-PLISZCZYNSKA, JAROSEAW RACHUBIK,
SEBASTIAN MASZEWSKI, SZCZEPAN MIKOLAJCZYK, MALGORZATA
WARENIK-BANY, WOJCIECH PIETRON

Zaktad Radiobiologii, Panstwowy Instytut Weterynaryjny-Panstwowy Instytut
Badawczy w Putawach

DIOKSYNY — ZAPEWNIENIE BEZPIECZENSTWA
LANCUCHA ZYWNOSCIOWEGO

Wystepujace powszechnie na catym $wiecie polichlorowane dibenzo-
p-dioksyny (PCDD), dibenzofurany (PCDF) i dioksynopodobne PCB (dI-PCB)
z powodu ich trwalo$ci w S$rodowisku, bioakumulacji i niekorzystnych
oddzialywan na zdrowie ludzi stanowia powazny problem toksykologiczny.
Chroniczne narazenie na PCDD, PCDF i PCB moze powodowa¢ negatywne skutki
dla  zdrowia (upos$ledzenie funkcjonowania ukladu odporno$ciowego,
hormonalnego i rozrodczego, wywolywanie nowotworéw). Zywnos$¢ pochodzenia
zwierzgcego jest glowng droga narazenia ludzi na dziatanie dioksyn, a ponad 80%
catkowitej ekspozycji nastepuje przez spozywanie tluszczow zwierzgcych, ryb,
migsa oraz produktéw mlecznych. Bioragc powyzsze pod uwage, cze$¢ ogodlnej
strategii Unii Europejskiej koncentruje sie na zmniejszeniu wystepowania tych
zwigzkow w catym tancuchu zywnosciowym. W Polsce obowiazkowe badania
dioksyn sa wykonywane w laboratorium Zaktadu Radiobiologii PIWet-PIB
w Putawach, ktére nalezy do sieci laboratoriow EURL/NRL. W latach 2006—-2014
zbadano 180 probek migsni (bydto, §winie, owce, konie, drob), 180 probek jaj
(rézne typy produkcji), 150 probek mleka (krowie, kozie, owcze), 300 probek ryb
battyckich, 90 probek ryb krajowych pochodzacych z akwakultury, 50 probek ryb
importowanych (tilapia, mintaj, panga, makrela, morszczuk) oraz okoto 2000
probek pasz. Ogoélnie mozna stwierdzi¢, ze poziomy badanych kontaminantéw
byly bardzo niskie w porownaniu do dozwolonych prawem unijnym. Stezenia
ponadnormatywne stwierdzano w tososiach i trociach battyckich, jajach kur chowu
wolnego oraz maczkach rybnych. Staly monitoring zywnos$ci i paszy odgrywa
wazng role W zapewnianiu bezpieczenstwa tancucha zywnos$ciowego,
a prawidlowe informowanie o zwigkszonym ryzyku dla niektéorych grup
konsumentow pozwala zrozumieé, jakie jest znaczenie zanieczyszczonej zywnosci
w chronicznej ekspozycji na dioksyny oraz jaki to moze mie¢ wplyw na zdrowie.
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WOJCIECH SAWICKI
Katedra Mikrobiologii i Biotechnologii Stosowanej, Wydzial Nauk o Zywnosci
i Rybactwa, Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie

AUTENTYCZNOSC I IDENTYFIKOWALNOSC ZYWNOSCI

Trwajace od konca ubieglego wieku problemy z zapewnieniem bezpieczenstwa
produktow zywno$ciowych, oraz kolejne ujawniane ,afery” pokazaly,
ze obowigzujacy system HACCP, ktory sprawdza si¢ z pojedynczym zaktadzie,
nie jest w stanie zapewni¢ bezpieczenstwa w calym tancuchu dostaw.
Wraz z postgpem globalizacji handlu, wzrasta mozliwo$¢ wystgpienia zagrozen
zwigzanych z zywnoscig. Lancuchy dostaw wydtuzaja si¢, obejmujac praktycznie
caty glob.

Mimo, Zze od 10-ciu lat wdrozone jest prawo europejskie nakazujace
nadzorowanie przemieszczania si¢ zywnosci, to kryzysy w branzy spozywczej
uwypuklity  zapotrzebowanie = na  nowoczesne  systemy  wykrywania
1 identyfikowalnosci surowcow, potproduktow i innych sktadnikéw zywnosci.

Roézne rodzaje zywnosci charakteryzuja si¢ odmienng zawarto$cia
1 wlasciwoscia sktadnikow odzywczych takich jak biatka, weglowodany, thuszcze,
mineraly czy witaminy oraz substancji celowo wprowadzonych do zywnosci
na etapie produkcji i przetwarzania. Dlatego istnieje wiele metod analitycznych
pozwalajacych na oznaczanie autentycznosci produktow spozywczych, a ktore
sa stosowane w rutynowej analizie zywno$ci (na przyklad w identyfikacji
zanieczyszczen i pozostatosci, toksykologii zywnosci itp.). Falszowanie zywnosci
doprowadzito do znacznych postgpéw w analitycznej metodologii ustalania
autentyczno$ci a  usprawnienie  procesu identyfikowalnosci  produktow
zywno$ciowych jest kluczowym elementem systemOw zarzadzania jako$cia
w przemys$le spozywczym. Wykrywanie zafalszowan zywno$ci polega przede
wszystkim na identyfikacji obecnos$ci substancji ,,obcych”, stwierdzeniu braku
charakterystycznego sktadnika danego produktu, lub analizie sktadu produktu
spozywczego. Identyfikowanie  zafalszowanych produktow  spozywczych
najczesciej wykonywane jest pod wzgledem ich chemicznego skladu i/lub
wlasnosci fizycznych. Monitorowanie tych wtasciwosci jednak nie jest zawsze jest
skuteczne, gdyz zywno$¢ gtownie lub wylacznie sktada sie z naturalnych
surowcow o roznej koncentracji w produkcie finalnym.

W niniejszej pracy przedstawiono rézne techniki, ktore zostaly zaadaptowanych
do kontroli autentycznosci zywnosci w ciagu ostatnich dziesigcioleci.
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KRZYSZTOF  SUROWKA, MAGDALENA  RZEPKA, IRENEUSZ
MACIEJASZEK, IWONA TESAROWICZ, AGNIESZKA ZAWISLAK, PAWEL
SZCZESNY

Katedra Chiodnictwa i Koncentratow Spozywczych, Wydzial Technologii
Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

JAKOSC I BEZPIECZENSTWO SERKOW WEDZONYCH
WYTWARZANYCH W REGIONIE PODHALA

W ramach polityki rolnej prowadzonej w Unii Europejskiej podjeto dziatania,
ktorych efektem jest ochrona miejsc pochodzenia i nazw produktow spozywczych.
Ma to pomoc w zagwarantowaniu wysokiej jakosci i specyficznego charakteru oraz
da¢ ochrong prawng tym produktom. W naszym kraju jednym z najlepiej
rozpoznawalnych produktow regionalnych jest oscypek. Wraz z innymi
wytwarzanymi na Podhalu produktami mleczarskimi z mleka owczego
wspotstanowi on o specyfice tego regionu i jest jego wizytowka. Z uwagi jednak
na ograniczong podaz tego mleka i jego brak w okresie zimowym wielu gazdow
zastepuje go mlekiem krowim. Bardzo popularne sg zatem réznego rodzaju serki,
scypki, toscypki czy gotki, ktére w mniemaniu przecigtnego konsumenta z glebi
Polski czgsto uwazane sa za tradycyjne podhalanskie oscypki. Celem pracy byto
porownanie wybranych cech jakosciowych tych produktéow dostgpnych
w sprzedazy bezposredniej z wilasciwosciami oryginalnego oscypka i przez
to okreslenie w jakim stopniu opinia o jakosci oscypkow ksztattowana jest przed
podobne do nich serki z mleka krowiego. Oprécz oceny sensorycznej
przeprowadzono podstawowa charakterystyke chemiczna i mikrobiologiczng oraz
wykonano instrumentalne badania tekstury i barwy. Przeanalizowano roéwniez
frakcje biatkowe serkéw z wykorzystaniem chromatografii i elektroforezy
oraz okreslono w nich zawarto$¢ amin biogennych.

Wykazano, ze wsrod serkow wytwarzanych na Podhalu i dostepnych w
sprzedazy bezposredniej wystepuje bardzo duze zrdéznicowanie pod wzgledem
podstawowego skfadu chemicznego, cech fizykochemicznych 1  tekstury.
Klasyczny oscypek rézni sie pod wzgledem cech jakosciowych od innych
podobnych  serkéw produkowanych pod Tatrami, lecz na podstawie
przeprowadzonych badan nie mozna wskaza¢ jednego wyrdznika roéznicujacego.
Badane serki sg produktami, w ktorych poziom amin biogennych jest na ogoét
zblizony do dostgpnych w handlu ser6w podpuszczkowych, ale ktore ze wzgledu
na obecng w nich mikroflorg moga stanowic zagrozenie mikrobiologiczne.

Przeprowadzone badania daja podstawe do stwierdzenia, ze ze wzgledu
na roznorodno$¢ serkéw produkowanych na Podhalu przecigtny konsument moze
nie potrafi¢ rozrdzni¢ prawdziwego oscypka od niektorych innych podobnych
mu wyrobow wedzonych z mleka krowiego. W zwiazku z tym te ostatnie zapewne
niekiedy przyczyniaja si¢ do kreowania wsrod turystow nie zawsze korzystnego
wizerunku klasycznego oscypka.



Sekcja 3 - Zywienie czlowieka
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ILONA BACHANEK, MARCIN TACIAK, MARCIN BARSZCZ, ALICJA Z.
KUCHARSKA, MONIKA SOBOL, JACEK SKOMIAL
Zaktad Podstaw Zywienia Zwierzqt Monogastrycznych, Instytut Fizjologii
i Zywienia Zwierzqt im. Jana Kielanowskiego PAN w Jabtonnie

Zaktad Przemiany Biatka i Energii, Instytut Fizjologii i Zywienia Zwierzqt im. Jana
Kielanowskiego PAN w Jablonnie

Katedra Technologii Warzyw i Owocéw, Wydzial Nauk o Zywnosci, Uniwersytet
Przyrodniczy we Wroctawiu

WPLYW MIKROKAPSULKOWANYCH IZOFLAWONOW
NA PARAMETRY KRWI ORAZ OTLUSZCZENIE CIALA
U SZCZUROW

Mikrokapsutkowanie jest technika powszechnie stosowang w przemysle
spozywczym, m. in. w celu ochrony wrazliwych czy reaktywnych substancji przed
degradacja. Proces ten ma poprawia¢ efektywno$¢ dziatania bioaktywnych
dodatkow do zywnosci takich jak izoflawony. Izoflawony to zwiazki polifenolowe,
ktére w organizmie czlowieka moga dziala¢ prozapalnie, przeciwmiazdzycowo,
antynowotworowo czy antyoksydacyjnie. Celem badania bylo okreslenie wptywu
dodatku mikrokapsutkowanych izoflawondéw na organizm szczura. Do$wiadczenie
przeprowadzono na 40 szczurach Wistar podzielonych na 4 grupy (n=10).
Zwierzeta zywione byly przez 25 dni dieta poélsyntetyczna z dodatkiem
mikrokapsutkowanych izoflawonow (0,6%), ekstraktu izoflawonow (0,1%) lub
inuliny (0,5%). Grupa kontrolna otrzymywata pasz¢ bez dodatkow.
Mikrokapsutkowane izoflawony otrzymywano metoda suszenia rozpylowego przy
wykorzystaniu inuliny, jako otoczki. Stosunek izoflawondéw do inuliny wynosit
1:5. Po u$mierceniu zwierzat wykonana zostata morfologia oraz biochemia krwi.
Pomiar sktadu ciatla, w tym otluszczenia, wykonano metoda densytometryczng.
Zywienie szczurow diet3 z w/w dodatkami nie wplynelo na parametry
morfologiczne i biochemiczne krwi z wyjatkiem obnizenia poziomu albuminy
1 wapnia u szczurow otrzymujacych ekstrakt izoflawonow. U tych samych zwierzat
zaobserwowano rowniez mniejsze otluszczenie ciala w pordwnaniu z grupa
kontrolng. Na podstawie wynikdéw mozna wyciggnaé wniosek, ze 0,6 % dodatek
mikrokapsutkowanych izoflawonéw wykazuje mniejsza aktywnos¢ biologiczna
W organizmie szczuréw, w zakresie objetym naszymi badaniami, w poroéwnaniu
Z 0,1% dodatkiem ekstraktu izoflawonow.
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MACIEJ BAZARNIK, EWA DYBKOWSKA

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa, Zakfad
Zywnosci Funkcjonalnej i Towaroznawstwa, Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka
i Konsumpcji, Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

PIECZYWO JAKO ZRODLO SOLI W ZYWIENIU CZEOWIEKA

W pracy omoéwiono role soli kuchennej w produkcji pieczywa, wystepowanie
soli w roznych produktach spozywczych oraz zagrozenia zdrowotne wynikajace
z nadmiernego spozycia sodu (soli kuchennej). Pieczywo uznane jest jako jedno
z wielu zrodet sodu w diecie (w postaci chlorku sodu), dlatego tez w czgsci
analitycznej pracy podjeto badania, ktérych celem byla ocena zawartosci soli
kuchennej w wybranych rodzajach pieczywa spozywanego w Polsce. Materiatem
do badan bylo dostgpne na warszawskim rynku konsumenckim pieczywo,
otrzymane z mak pszennych i zytnich, o réznym stopniu przemiatu. Badano
pieczywo zwykte (bagietki pszenne, chleb wiejski, chleb razowy), pieczywo
wyborowe (tosty pszenne, bulki na hot-dogi i butki wyborowe) oraz pieczywo
potcukiernicze (chatki i butki mleczne), pochodzace od co najmniej 3 réznych
producentéw. Do badan wybrano pieczywo oznakowane etykieta z podanym
sktadem. Zawartos¢ soli w réoznym rodzaju pieczywa (zwyktym, wyborowym,
cukierniczym) nie zalezy od Producenta.

Stwierdzono, ze najwigcej soli zawiera pieczywo zwykte (1,93%), nieco mniej
pieczywo wyborowe (1,34%), a najmniej pieczywo polcukiernicze (0,93%).
Sposrod  szeregu asortymentu pieczywa rynkowego, bardzo niepokojaca
jest wysoka (3%) zawartos¢ soli w bagietkach. Stwierdzono, ze przy zatozeniu
sredniego dziennego spozycia soli w Polsce wynoszacego 12 g/osobg, pieczywo
zwykle spozyte w ilosci 145 g dostarcza 24% tej wartosci. Nalezy dazy¢
do obnizenia zawarto$ci sodu w diecie, co jest stusznym dziataniem i powinno
realizowane si¢ nie tylko poprzez dziatania podejmowane przez producentow
zywnosci (takze pieczywa), ale takze poprzez zmiane zwyczajow zywieniowych.
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PAULINA IWANIAK! EWA TOMASZEWSKA? PIOTR DOBROWOLSKI*,
AGNIESZKA TOMCZYK?, NATALIA BURMANCZUK? ANTONI GAWRON!
“Zaklad Anatomii poréwnawczej i antropologii, Uniwersytet Marii Curie-
Sktodowskiej w Lublinie

’Katedra Fizjologii Zwierzqt Wydzialu Medycyny Weterynaryjnej Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie

CZYNNIKI ZYWIENIOWE W DIECIE CIEZARNYCH
I ICH ZNACZENIE DLA PRAWIDLOWEGO
ROZWOJU ICH POTOMSTWA

Podczas rozwoju prenatalnego ptdd ma zdolno$¢ adaptacji metabolicznej do
warunkéw, w ktorych sie rozwija nawet, jesli sa one odmienne
od prawidlowych procesow fizjologicznych. Zmiany w odzywianiu cig¢zarnej
samicy skutkujg przystosowaniem si¢ ptodu do odmiennych warunkéw rozwoju,
mogacych w trwaly sposob zaprogramowaé postnatalne procesy fizjologiczne.
Programowanie prenatalne dotyczy wielu uktadéw organizmu i odzwierciedla
dziatanie roznych czynnikow indukujacych zmiany w  rozwijajacych
si¢ strukturach, narzadach, podczas okresow specyficznej dla nich wrazliwos$ci.
Przyktadem takich czynnikow sg kwasy: 2-oksoglutarowy (2-Ox) oraz B-hydroksy-
Bmetylomastowy (HMB), ktore jako naturalne metabolity zywieniowe wykazuja
korzystne dziatanie na m.in. uklad kostnoszkieletowy i pokarmowy. Z drugiej
strony mamy substancje toksyczne jak akryloamid, wykorzystywany w przemysle
i powstajacy przy obrdbce termicznej zywnosci. Wyniki wspotczesnych badan
charakteryzuja efekty prenatalnej ingerencji, ujawniajace si¢ w okresie rozwoju
i dojrzatosci organizmu. Zidentyfikowano jak dotad nieliczne mechanizmy
odpowiedzialne za obserwowane zjawiska programowania rozwoju. Dlatego
tez dalsze badania pozwolg wyjasni¢ réznorodne efekty kliniczne oraz role, jaka
w tych procesach odgrywaja rozne czynniki zywieniowe.
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JANUSZ KILAR, MARIA RUDA
Zaktad Rolnictwa i Rozwoju Obszarow Wiejskich, Panstwowa Wyzsza Szkota
Zawodowa im. Stanistawa Pigonia w Krosnie

ZAINTERESOWANIE DZICZYZNA WSROD MIESZKANCOW
PODKARPACIA*

Dziczyzna, wielopojeciowe stowo, w zywno$ciowej terminologii oznacza migso
pozyskiwane ze zwierzat townych, dziko zyjacych i hodowanych fermowo.
To znakomite, przez wieki powszechne na krolewskich i chtopskich stotach migso,
dzisiaj jest produktem zywnosciowym nieosiggalnym dla bardzo duzej czesci
naszego spoteczenstwa. Dziczyzna stala si¢ migsem ekskluzywnym i funkcjonuje
gléwnie na rynku eksportu.

Celem badan byta ocena zainteresowania dziczyzna ws$rod mieszkancow
Podkarpacia.

Badania metoda ankietowa wedlug autorskiego kwestionariusza wywiadu
przeprowadzono od wrzesnia do grudnia 2013 roku. Préba ankietowanych byta
losowa i liczyta 1030 osob, wsrod ktorych byto 59,13% kobiet i 40,87% mezczyzn.
Mieszkancy wsi stanowili 63,78%, a mieszkajgcych w miastach byto 36,22%
badanych.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze dziczyzn¢ spozywa 32,82%
ankietowanych, wigcej me¢zczyzn — 33,50%, oséb w wieku do 25 lat — az 78,57%,
o $rednim wyksztatceniu — 41,57% i mieszkancow wsi — 38,36%. Wérod powodow
nie spozywania dziczyzny 66,47% z grupy 692 badanych podato, ze nigdy
nie probowato tego migsa, 63,30% bylo zdania, Ze jest to produkt trudno dostepny
w handlu, a 61,85% wskazato na zbyt wysoka cene¢. Stwierdzono, ze 41,19%
nie spozywajacych dziczyzny rozwaza spozywanie tego mi¢sa w przysztosci.
Najwiecej 0sob (63,31%) spozywa migso z dzika, a najmniej (11,24%) z zajaca.
Dla 36, 39% atrakcyjniejszym migsem jest jelenina. Jako najwazniejsze czynniki
decydujace o spozywaniu dziczyzny ankietowani wskazali: wysokg wartos$¢
odzywcza (65,08%), specyficzne walory smakowe (39,94%), tradycje rodzinne
(30,76%) oraz urozmaicenie diety (26,63%).

* Praca zrealizowana w ramach badan podstawowych na rzecz rolnictwa
ekologicznego ,, Okreslenie dobrych praktyk, standardow i zasad utrzymywania przy
ekologicznym chowie zwierzqt jeleniowatych z przeznaczeniem na produkcje migsa”

finansowanych przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, nr decyzji PKre-029-22-
22/13(703).
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RENATA B. KOSTOGRYS', MAGDALENA FRANCZYK-ZAROW?
AGNIESZKA FILIPIAK-FLORKIEWICZ®, KINGA TOPOLSKA® I1ZABELA
CZYZYNSKA-CICHON?, ANNA DRAHUN? MAREK SADY* IWONA
WYBRANSKA*

'Katedra Biochemii Klinicznej, Zaklad Diagnostyki Genetycznej i Nutrigenomiki,
Uniwersytet Jagiellorski Collegium Medium,; *Katedra Zywienia Czlowieka,
Wydzial Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie; *Katedra
Technologii Gastronomicznej i Konsumpcji, Wydzial Technologii Zywnosci,
Uniwersytet Rolniczy w  Krakowie; “Katedra Przetwérstwa —Produktéw
Zwierzecych, Wydzial Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

WPLYW PODAWANIA EKSTRAKTU Z KAWY NA
WYTRZYMALOSC KOSCI U MYSZY GENETYCZNIE
ZMODYFIKOWANYCH APOE/LDLR” ZYWIONYCH DIETA
WYSOKOPROTEINOWA

Celem pracy bylo okreslenie wptywu ekstraktu z kawy na wytrzymatos¢é kosci
u myszy genetycznie zmodyfikowanych ApoE/LDLR” zywionych dieta
wysokoproteinowa. Myszy ApoE/LDLR”, 4 miesigczne samice zywiono
odpowiednio dieta niskowgglowodanowa, wysokobiatkowa (LCHP) bez dodatku
kawy (n=7) oraz z dodatkiem kawy (n=6) przez 8 tygodni. Mas¢ ciata
monitorowano. Po zakonczeniu dos$wiadczenia zwierzeta poddano eutanazji.
Pobrane kosci udowe (prawe) wypreparowano, a nastgpnie zwazono na wadze
analitycznej. Za pomocg suwmiarki zmierzono dlugo$¢ kosci, natomiast przy
uzyciu teksturometru TA-XT plus Texture Analyser-Stable Micro Systems
z przystawkag Warnera-Bratzlera testem trzypunktowego zginania o0znaczono
wytrzymatos¢ kosci (wyrazono ja jako sit¢ potrzebng do ztamania kosci w polowie
jej dtugoscei).

Na podstawie przeprowadzonych badan nie stwierdzono istotnych statystycznie
réznic w masie ciata myszy. Nie wykazano istotnego wptywu diety z dodatkiem
kawy na dlugos¢ kosci. Wykazano roznice statystyczne miedzy masa kosci. Dieta
nie miata wptywu na twardos$¢ kosci myszy.

Podsumowujac, dodatek ekstraktu z kawy w dawce 5ml/100g diety nie mial
istotnego wptywu na wytrzymatos¢ kosci myszy spozywajacych diet¢ LCHP.

Publikacja zostala zrealizowana w ramach grantu koordynowanego przez
by JCET-UJ, No POIG.01.01.02-00-069/09
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KAMILA RYBCZYNSKA, KATARZYNA GAWEL-BEBEN, STANISEAW
SURMA, JAN GMINSKI

Katedra Zdrowia Publicznego, Dietetyki i Chorob Cywilizacyjnych, Wydziat
Medyczny, Wyzsza Szkota Informatyki i Zarzqdzania z siedzibg w Rzeszowie

WPLYW EKSTRAKTOW Z ROZNYCH ODMIAN CZOSNKU
NA EKSPRESJE METALOPROTEAZ ADAM W LUDZKICH
KOMORKACH SRODBLONKA NACZYN IN VITRO

Metaloproteazy z rodziny ADAM (ang. A Disintegrin And Metalloprotease) to
grupa enzyméw odpowiedzialnych za hydrolize biatek transbtonowych, co
warunkuje prawidlowy przebieg wielu proceséw fizjologicznych. Zaburzenia
poziomu ekspresji lub aktywnosci tych metaloproteaz moga by¢ zwigzane m.in. z
nieprawidlowym funkcjonowaniem $rodbtonka naczyn krwiono$nych oraz
uczestniczy¢ w patogenezie miazdzycy tetnic. Mechanizm powstawania procesow
zapalnych wiaze si¢ z aktywacja czynnika transkrypcyjnego NF-kB przez
tworzenie reaktywnych form tlenu (RFT). NF-kB aktywuje wiele genow
prozapalnych, m.in. czasteczek adhezyjnych - naczyniowej (VCAM-1) i
miedzykomorkowej (ICAM-1). Dotychczasowe wyniki badan wskazuja na
korzystny wplyw czosnku na funkcjonowanie uktadu krazenia poprzez
oddzialywanie na procesy antyoksydacyjne oraz uktad lipidowy osocza. Nasze
badania prowadzone nad wptywem ekstraktow z wielu odmian czosnku wskazuja
na jego zréznicowang aktywnosc¢.

Celem niniejszej pracy byla identyfikacja czynnikobw prozapalnych
wptywajacych na poziom markeréw stanu zapalnego oraz okreslenie wplywu
ekstraktow z wybranych odmian czosnku (polskiego, chinskiego) na podstawowa
1 indukowang ekspresje metaloproteaz z rodziny ADAM.

W celu identyfikacji czynnikdéw regulujacych ekspresje metaloproteaz, komorki
srédbtonka (HUVEC) traktowano czynnikiem prozapalnymi TNFo oraz
ekstraktami z czosnku polskiego i chinskiego (przed i po traktowaniu TNFa).
W kazdym uktadzie eksperymentalnym, w supernatancie hodowli komorkowej
oznaczono st¢zenie markeréw stanu zapalnego sVCAM i sICAM. W celu oceny
poziomu ekspresji metaloproteaz z rodziny ADAM w stanie podstawowym
i po aktywacji czynnikiem prozapalnym przeprowadzono reakcje Real-time PCR.

Na podstawie uzyskanych wynikéw badan stwierdzono, ze w obecnosci
r6znych odmian czosnku, indukowany czynnikiem prozapalnym poziom markerow
stanu zapalnego ulegal obnizeniu. Ekstrakty z badanych odmian czosnku wptywaty
takze na poziom ekspresji metaloproteaz z rodziny ADAM.
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MAGDALENA SKOTNICKA

Katedra Zywienia Klinicznego, Zaktad Chemii, Ekologii i Towaroznawstwa
Zywnosci, Wydzial Nauk o Zdrowiu z Oddziatem Pielegniarstwa i Instytutem
Medycyny Morskiej i Tropikalnej, Gdarnski Uniwersytet Medyczny

ZALEZNOSC MIEDZY POMIAREM FF (FULLNESS FACTOR)
A IS (SATIETY INDEX) NA PRZYKLADZIE WYBRANYCH
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Otylos¢ jest globalng epidemig XXI wieku, definiowang jako stan anormalnej
lub nadmiernej ilosci adipocytow w tkance thuszczowej i stanowi wazny problem
spoteczny na calym $wiecie. W Polsce na nadwage lub otyto$¢ cierpi ponad 70%,
przy utrzymujacej si¢ stale tendencji wzrostowej. Istnicje wiele metod walki
z otylo$cia, zaczynajac od diet restrykcyjnych, poprzez leczenie farmakologiczne,
a na operacjach bariatrycznych konczac.

Alternatywa dla wyzej wymienionych metod walki z nadwagg i otyloscig moze
by¢ dieta oparta na znajomo$ci produktow o wysokim wskazniku sytosci
1 jednoczes$nie niskiej kalorycznos$ci. Na podstawie dostgpnej literatury opisano
dwie metody oznaczenia stopnia sytosci. Jedna z nich jest wyznaczenie wskaznika
sytoéci IS (Satiety Index), druga okreslenie nasycenia poprzez marker nasycenia
(Fullness Factor).

W pracy poréwnano parametry okreslajace poziom nasycenia organizmu
wybranymi produktami spozywczymi. Wyznaczono Indeks Sytosci (IS)
oraz marker nasycenia (FF), w oparciu o aplikacje Nutrition Data. Celem pracy
byla ocena poziomu syto$ci i pordwnanie wyzej wspomnianych wskaznikow.
W badaniu sytosci wzigto udziat 270 osob o BMI (19,4-24,8). Do badania
wykorzystano 9  produktow, po trzy z kazdej] grupy, produktow
wysokoweglowodanowych, wysokobiatkowych i wysokotluszczowych.
Najwieksza sita sycaca charakteryzowaty sie produkty wysoko weglowodanowe,
z przewaga weglowodanéw ztozonych, co potwierdza rowniez wyznaczony
FF dla tej grupy. Produkty o duzej zawartosci biatka charakteryzowatly si¢ $rednig
sila sycaca. Prawdopodobnie o catkowitej sytosci decydowaty réwniez pozostale
sktadniki zywnosci. Najnizszym poziomem sytosci charakteryzowaty si¢ produkty
ztozone z tluszczu, cukréw prostych i matej zawartosci blonnika. Na poziom
nasycenia znaczacy wplyw miata ggstos¢ energetyczna badanych produktow,
objetos¢ 1 zawarto§¢  blonnika.  Zaproponowane metody  wydaja
si¢ niewystarczajace, dlatego istnieje potrzeba okreslenia wptywu cech fizycznych
na stan nasycenia organizmu, wykorzystanie tych wynikow badan moze by¢
przyczynkiem do stworzenia rzetelnego modelu sytosci poszczegdlnych produktow

spozywczych.
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EWELINA ZIELINSKA, ANNA JAKUBCZYK, MONIKA KARAS
Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

OWADY W DIECIE CZLOWIEKA — NIEKONWENCJONALNE
ZRODL.O PELNOWARTOSCIOWEGO BIALKA

Bialko w organizmie cztowieka pelni bardzo réznorodne funkcje, dlatego
wazne jest jego zbilansowane spozycie. Wedlug danych Organizacji Narodow
Zjednoczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa (FAO) w 2050r. nasza planetg
bedzie zamieszkiwato ok. 9 mld ludzi, ktorzy beda potrzebowali zywnosci, a wigc
takze i biatka, ktorego rezerwy oraz mozliwosci wyprodukowania sg ograniczone.

Entomofagia, czyli spozywanie owadow powszechne jest w wielu krajach
gléwnie azjatyckich, natomiast dla Europejczykow wcigz stanowi nowy trend
w zywieniu. Owady jadalne s3 zrodlem pelnowartosciowego biatka, ktoére moze
by¢ prekursorem bioaktywnych peptydow, a ponadto wielu innych warto§ciowych
sktadnikow odzywczych, takich jak nienasycone kwasy tluszczowe, witaminy
1 mineraly.

Materiat badawczy stanowity ekstrakty otrzymane z karaczana madagarskiego
(Gromphadorhina portentosa), szaranczy pustynnej (Schistocerca gregaria),
$wierszcza bananowego (Gryllodes sigillatus) oraz macznika mtynarka (Tenebrio
molitor). Owady zliofilizowano i zmielono. 4% ekstrakty (w/v) poddano trawieniu
w warunkach symulujacych uktad pokarmowy. W hydrolizatach oznaczono
zawarto$¢ Dbiatka, zawartos¢ peptydow przy uzyciu TNBS, aktywnos¢
przeciwrodnikowa wobec ABTS™ oraz wobec DPPH’. Oznaczono takze zdolno$é
do chelatowania jonéw zelaza Fe* katalizujacych procesy oksydacji.

Najwyzsza zawarto$¢ biatka oznaczono dla Tenebrio molitor — 19,78 mg/g s.m.
Po hydrolizie zawarto$¢ peptydéw byla wyzsza niz przed hydroliza i najwyzsza
zawartoscig charakteryzowat si¢ hydrolizat otrzymanym z Schistocerca gregaria —
8,6 mg/ml. Najwyzsza aktywnoé¢ zaréwno wobec ABTS™, jak i DPPH’
charakteryzowat si¢ hydrolizat otrzymany ze $wierszcza (Gryllodes sigillatus) —
98,73% i 87,81%. Karaczan (Gromphadorhina portentosa) charakteryzowat
si¢ najwyzsza zdolnoscia do chelatowania jonow zelaza Fe** na poziomie 95,71%.
Wyniki przeprowadzonych badan wskazuja, ze jadalne owady mogg stanowic
niekonwencjonalne zrodto biatka, ale takze antyoksydacyjnych peptydow,
przez co moga zosta¢ uzyte do produkcji zywnosci funkcjonalnej lub suplementow
diety, korzystnych dla zdrowia cztowieka.



Sekcja 4 — Procesy technologiczne

i biotechnologiczne w produkcji Zywnosci (11)
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JOANNA ORACZ, EWA NEBESNY
Instytut Chemicznej Technologii Zywnosci, Wydzial Biotechnologii i Nauk
o) Zywnos’ci, Politechnika £odzka

WPLYW PARAMETROW PROCESU PRAZENIA ZIAREN
KAKAOWYCH ROZNYCH ODMIAN THEOBROMA CACAO L.
NA ZMIANY AKTYWNOSCI ANTYOKSYDACYJNEJ

Ziarna kakaowe, nasiona drzewa Theobroma cacao L., sa podstawowym
surowcem wykorzystywanym do otrzymywania popularnych wsrod konsumentow
na caltym $wiecie produktéw takich jak czekolada, kakao oraz inne wyroby
czekoladowe. Surowiec ten stanowi bogate zrodto substancji biologicznie
aktywnych majacych korzystny wplyw na zdrowie czlowieka. Ze wzgledu
na charakterystyczny sklad fitozwigzkow, jak rowniez znaczne stgzenie tych
substancji, surowe ziarna kakaowe charakteryzuja si¢ bardzo silnymi
wlasciwosciami antyoksydacyjnymi. Jednakze, aktywno$¢ antyoksydacyjna ziaren
kakaowych poddanych obrobce termicznej moze ulega¢ obnizeniu, gltéwnie
w wyniku degradacji naturalnych zwigzkow antyoksydacyjnych, w szczegdlnosci
polifenoli. Z drugiej strony podczas prazenia pojemno$¢ antyoksydacyjna moze
ulega¢ zwigkszeniu dzicki powstawaniu nowych zwigzkow o aktywnosci
antyoksydacyjnej, takich jak produkty reakcji Maillarda.

Celem przeprowadzonych badan bylo okreslenie zmian wlasciwosci
antyoksydacyjnych ekstraktow otrzymanych z ziaren kakaowych réznych odmian
Theobroma cacao L. zachodzacych pod wpltywem zastosowanych parametrow
konwekcyjnego procesu prazenia, takich jak temperatura oraz wilgotno$¢ wzgledna
powietrza prazacego (RH).

Materiat badawczy stanowity ziarna kakaowe pieciu odmian Theobroma cacao
L. pochodzacych z roznych regionow geograficznych: Forastero (Brazylia),
Nacional (Ekwador), Trinitario (Papua Nowej Gwinei i Wenezuela), UAF (Ghana)
oraz TxUAF. (Kamerun i Indonezja). Badane ziarna kakaowe poddawano
procesowi prazenia w konwekcyjnym tunelu o wymuszonej cyrkulacji powietrza,
z zastosowaniem czterech temperatur: 110, 120, 135 i 150°C, oraz r6znych
warunkow wilgotno$ci wzglednej powietrza prazacego: 0,3%, 2,0% 1 5,0%.
W  ekstraktach otrzymanych z surowych i prazonych ziarnach kakaowych
oznaczono zawarto$¢ polifenoli ogdétem metodg Folina-Ciocaltau, zdolnos¢
zmiatania wolnych rodnikow za pomocg testow ABTS i DPPH, a takze aktywno$¢
chelatowania jonow zelaza.

Uzyskane wyniki wykazaty, ze badane odmiany ziaren kakaowych
charakteryzuja si¢ istotnie zréznicowanymi wilasciwosciami antyoksydacyjnymi.
Stwierdzono, ze ziarna odmiany Forastero pochodzace z Brazylii charakteryzuja
si¢ najwyzszym stezeniem polifenoli ogotem (173,58 mg GAE/g) oraz najsilniejsza
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zdolnoécig zmiatania wolnych rodnikow, mierzong na podstawie zdolnosci
wygaszania kationorodnika ABTS** oraz stabilnego rodnika DPPH* (odpowiednio
1406,72 i 1370,07 uM Troloxu/g). Najnizsza zawartoscia polifenoli ogotem (76,14
mg GAE/g) oraz najmniejsza zdolno$cig do zmiatania wolnych rodnikow w tescie
ABTS i DPPH (odpowiednio 482,00 i 323,80 uM Troloxu/g) w poréwnaniu
do innych odmian odznaczaly si¢ ziarna kakaowe odmiany Trinitario pochodzace
z Papui Nowej Gwinei. Podobnie, duze réznice pomigedzy badanymi odmianami
stwierdzono w przypadku wiasciwosci chelatujgcych ekstraktow uzyskanych
z surowych ziaren kakaowych. Najwigksza zdolnoscia do chelatowania jonow Fe®*
wynoszacg 63,04% charakteryzowal si¢ ekstrakt ziaren kakaowych odmiany
Forastero pochodzacej z Brazylii, a najmniejsza ekstrakt ziaren kakaowych
odmiany UAF uprawianej w Ghanie (35,37%).

Proces prazenia wplynal istotnie na zmiang wlasciwosci antyoksydacyjnych
badanych ziaren kakaowych. Zakres tych zmian zalezal zaréwno od zastosowanych
warunkow obrobki termicznej jak i odmiany ziaren kakaowych. W przypadku
odmiany Forastero pochodzacej z Brazylii oraz odmiany Nacional pochodzacych
z Ekwadoru po przeprowadzeniu procesu prazenia w temperaturze 110 i 120°C
obserwowano wzrost stezenia polifenoli ogétem oraz zdolno$ci zmiatania wolnych
rodnikow w stosunku do préb nieprazonych. Najwyzsza zawarto$cig polifenoli
ogdtem oraz aktywno$cia w wygaszaniu wolnych rodnikow charakteryzowaty
si¢ ekstrakty otrzymane =z ziaren kakaowych tych odmian prazonych
w temperaturze 110°C i wilgotnosci wzglednej powietrza prazacego wynoszacej
5,0%. Natomiast w przypadku pozostatych odmian, wraz ze wzrostem temperatury
prazenia z 110 do 150°C obserwowano zmniejszenie st¢zenia polifenoli ogotem
oraz efektywnoSci antyoksydacyjnej prawie wszystkich badanych prob.
Najwickszy spadek odnotowano podczas prazenia wszystkich badanych prob
w temperaturze 150°C przy wilgotnosci powietrza wynoszacej 0,3%.

Wyniki uzyskane w tej pracy moga $wiadczy o istotnym wplywie procesu
prazenia, a w szczegolnosci warunkéw podwyzszonej wilgotnosci i temperatury,
na charakter zmian aktywnosci antyoksydacyjnej w surowcach roslinnych.
Ustalono roéwniez, ze czynnikiem roznicujagcym surowe oraz prazone ziarna
kakaowe ze wzgledu na wlasciwoséci antyoksydacyjne byla zaréwno cecha
odmianowa jak i region upraw drzew kakaowych poszczeg6lnych genotypow.
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SYLWIA PRZYBYLSKA .
Katedra Technologii Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnosci i Rybactwa,

Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie

WPLYW DODATKU KURKUMY NA BARWE I WEASCIWOSCI
PRZECIWUTLENIAJACE MARYNOWANEJ CUKINII

Kurkuma jest przyprawa szeroko ceniong w przemysle spozywczym z uwagi na
swoje wlasciwosci barwigce jak i smakowo-zapachowe. Obecno$¢ w niej
substancji bioaktywnych m.in. kurkuminy petnigcej funkcje nie tylko naturalnego
barwnika, ale i silnego  przeciwutleniacza, decyduje  dodatkowo
o0 jej wlasciwosciach prozdrowotnych.

Celem niniejszej pracy byto okreslenie wplywu dodatku kurkumy na barwg
i wlasciwos$ci przeciwutleniajgce marynowanej cukinii. Materialem badawczym
byly marynaty S$rednio-kwasne, do produkcji, ktérych wykorzystano cukinig¢
odmiany ,,Soraya”. Dodatek kurkumy do marynat wynosit od 0,1 do 0,8%.
W badanych prébach z dodatkiem kurkumy i bez jej dodatku (wariant kontrolny)
oznaczono barwe: metodg obiektywna Hunter Lab i metoda sensoryczng - opisowa
i w skali 5-puktowej. Okre$lono zawartos¢ zwigzkéw polifenolowych ogodtem
(Turkmen i in. 2005), aktywnos$¢ przeciwutleniajacg (Tang i in. 2002), pojemnosé¢
przeciwutleniajaca (TEAC) wg. Re i in. (1999) i zawarto$¢ witaminy C zgodnie
z PN-90/A-75101/11. Przeprowadzono ocen¢ sensoryczng marynowanej cukinii
w skali 5-punktowej z udziatem 7-0sobowego zespotu, dobrze przeszkolonego
pod wzgledem wrazliwosci sensorycznej (PN-ISO 5495:1997, PN-ISO
3972:1998). Dla pehiejszej charakterystyki smaku i zapachu marynowanej cukinii
oceniono intensywno$¢ pieciu wyr6znikow w skali 6-punktowej zgodnie z PN-ISO
4121:1998.

Na podstawie otrzymanych wynikéw stwierdzono, ze dodatek kurkumy
w zakresie stgzen 0,2 do 0,3% najkorzystniej ksztaltowat barwe, smak i zapach
cukinii marynowanej. Zastosowanie stezen powyzej 0,4% zmniejszyto pozadalnos¢
sensoryczng gotowego wyrobu. Badane proby wraz ze wzrostem dodatku kurkumy
wykazywaly w stosunku do wariantu kontrolnego spadek parametru L*,
nieznaczny wzrost parametr a* oraz wyrazny wzrost zottosci barwy (b*). Ponadto
zwigkszony udzial kurkumy w cukinii marynowanej powodowat 58-procentowy
wzrost aktywnosci przeciwutleniajacej w poréwnaniu do proby kontrolnej (bez jej
dodatku). Zastosowanie kurkumy pozwolito réwniez na ograniczenie redukcji
witaminy C w marynowanej cukinii o 42%. Proby z dodatkiem kurkumy
charakteryzowaly sie¢ takze wyzsza zawartoscia zwigzkow polifenolowych ogdtem
(od 17,4 do 40,1 mg GAE/100g) w poréwnaniu z wariantem kontrolnym (14 mg
GAE/100g).
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MAREK SIKORA, GRETA ADAMCZYK, MAGDALENA KRYSTYJAN,
ANNA DOBOSZ, EDYTA M. KUTYLA-KUPIDURA, PIOTR TOMASIK,
RENATA SABAT, ANNA WYWROCKA-GURGUL

Katedra Technologii Weglowodanéw, Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet
Rolniczy w Krakowie

CZY MOZNA OTRZYMAC KLEIKI O WEASCIWOSCIACH
REOLOGICZNYCH ACETYLOWANEGO FOSFORANU
DISKROBIOWEGO (E 1414) POPRZEZ MIESZANIE
NATURALNYCH HYDROKOLOIDOW POLISACHARYDOWYCH?

Zbadano i porownano wlasciwosci reologiczne mieszanych kleikoéw normalne;j
skrobi ziemniaczanej (SZ) z maczka chleba S$wigtojanskiego (MCS)
oraz acetylowanego fosforanu diskrobiowego (E 1414).

Badania kleikow obejmowaly: pomiar krzywych ptynigcia, wihasciwosci
tiksotropowych (lepkosé przy statej szybkosci $cinania 50 s™, metoda trzech
krokoéw szybko$ci $cinania z przed$cinaniem). Stwierdzono, ze wlasciwosci
reologiczne 3% kleikow SZ 2z dodatkiem maczki chleba $wigtojanskiego
kleikowanych w 121 °C, zmierzone metodg 3 krokoéw szybko$ci $cinania oraz
pomiaru lepko$ci w czasie $cinania ze stala szybkos$cig $cinania, byly bardzo
zblizone do odpowiednich whasciwosci reologicznych 2 % kleikow acetylowanego
fosforanu diskrobiowego. Z kolei lepko$¢ pozorna probek, otrzymana metoda
pomiaru lepkosci w czasie $cinania ze stalg szybkoscig $cinania oraz przebieg
krzywych petli histerezy 4 % kleikow SZ z dodatkiem 0,075 i 0,150% MCS w 95
°C, 5 % probek normalnej skrobi ziemniaczanej z dodatkiem 0,010% MCS w 80
°C, a takze 5 % kleikbw SZ dodatkiem wszystkich ilo$ci magczki chleba
swietojanskiego byly podobne do analogicznych wtasciwosci reologicznych 3 %
kleikow AFD. Zaobserwowano rowniez, ze zmieszanie 5 % SZ i 0,075 % MCS
i ogrzewanie probki w 80°C pozwolilo uzyska¢ kleik o wiasciwosciach
reologicznych zblizonych do 4 % kleiku AFD.

Projekt  zostal  sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki
przyznanych na podstawie decyzji numer DEC-2011/03/B/NZ9/00152
oraz UMO-2013/11/B/NZ9/01951.
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MARIUSZ SZYMCZAK!  GRZEGORZ TOKARCZYK?  BARBARA
SZYMCZAK, ZDZISLAW DOMISZEWSKI?

"Katedra Technologii Zywnosci

Katedra Mikrobiologii i Biotechnologii Stosowanej

3Zaklad Towaroznawstwa i Oceny Jakosci; Wydzial Nauk o Zywnosci i Rybactwa,
Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie

ZMIANY WSKAZNIKOW CHEMICZNYCH, SENSORYCZNYCH
I MIKROBIOLOGICZNYCH PO WEDZENIU ROZMROZONEJ
SIEI (COREGONIS CLUPEAFORMIS) O OBNIZONEJ JAKOSCI

Wobec powszechnego stosowania chtodnictwa w handlu rybami i ogromne;j
konkurencji innych metod utrwalania, obecnie wedzi si¢ ryby przede wszystkim
w celu uzyskania produktu o bardzo wysokich walorach sensorycznych — barwie,
zapachu, smaku 1 soczystos$ci, a jednoczesnie niezawierajacych groznych
drobnoustrojow i zwiazkéw chemicznych szkodliwych dla zdrowia. Ze wzgledu na
zdecydowanie wyzsza pozadalno$¢ sensoryczna wedzeniu poddaje si¢ gltownie
ryby o duzej zawartosci thuszczu. Szczegdlnie poszukiwane przez konsumentéw
sa lososie i pstragi oraz sieje i sielawy. Mimo to przemyst wykorzystuje ryby
o niskiej jako$ci poddajac je procesowi wedzenia.

Dlatego w pracy zbadano przydatnos¢ sprowadzonej z Kanady siei mrozonej
o0 obnizonej jakosci jako surowca do wedzenia cieptego. Zawarto$¢ azotu lotnych
zasad amonowych (N-LZA) tylko w trzech partiach ryb wynosita mniej niz 35 mg.
Zaawansowane zmiany oksydacyjne i hydrolityczne stwierdzono w najwigkszym
stopniu w Il partii. Ponadto we wszystkich IV partiach surowca stwierdzono
wysuszke 1 pozotcenie powierzchni tusz, brak ciaglosci glazury, jednostronne
znieksztatcenia ciala oraz wyrazny zapach jetki i hydrolizatu. Odnotowano ponadto
nieprawidlowy sposob utozenia oraz opakowania ryb.

Proces wedzenia wptynat pozytywnie na wyglad wedzonych tusz oraz zapach
i smak migsa. Jednocze$nie nie ulegto poprawie wiele innych cech,
jak np. wyczuwalno$¢ jelkiego smaku i wody wolnej podczas zucia
czy zdeformowany ksztalt ciala ryby, co obnizato jako§¢ produktu. Po wedzeniu
stwierdzono obnizenie iloéci pierwotnych, a wzrost wtornych produktow utlenienia
lipidow, wzrost ilosci PUFA, mniejsza zawartos¢ N-LZA oraz jedynie w partii
IIT obecnos¢ Listeria monocytogenes.
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MARTA TOMCZYNSKA-MLEKO
Instytut Genetyki, Hodowli i Biotechnologii Roslin, Wydziat Agrobioinzynierii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

NAPOWIETRZONE ZELE ALBUMINY JAJA KURZEGO
INDUKOWANE PRZY UZYCIU JONOW

Rozw6] nauki o zywno$ci zmierza w kierunku produkcji zywnosci
funkcjonalnej nowej generacji. Powinna ona charakteryzowac
si¢ zaprojektowanym sktadem chemicznym i wysoka biodostgpnoscia sktadnikow.
Od czasu zastosowania na skale przemystowa optacalnych i efektywnych metod
izolacji biatek, obserwuje si¢ lawinowy wzrost ilosci badan nad tymi waznymi
zywieniowo sktadnikami. Albumina jaja kurzego charakteryzuje si¢ wzorcowym
sktadem aminokwasowym. Uzasadnilo to zastosowanie jej do otrzymywania
produktéw dla sportowcow, ludzi aktywnych fizycznie oraz rekonwalescentow.
Z drugiej strony wlasciwosci fizykochemiczne tych bialek umozliwily
wykorzystanie ich jako czynnikdéw pianotwodrczych, emulgujacych, podnoszacych
lepkos¢ czy tez zelujacych. Nadajac produktowi odpowiednie wlasciwosci
reologiczne, teksturg¢ czy tez odczucie w ustach, rownoczesnie wzbogacaja go
W egzogenne aminokwasy. Od wielu lat obserwuje si¢ badania nad wlasciwosciami
zelujacymi albuminy jaja kurzego. Opracowano szereg metod otrzymywania takich
zeli 1 wykorzystuje si¢ je do produkcji zywno$ci charakteryzujacej si¢ zwarta
strukturg matrycy zelowej. W technologii zywnosci na skale przemystowa
wykorzystuje sie¢ réwniez wiasciwosci pianotwoércze tych biatek. Produktami,
ktoérych technologia wytwarzania nie jest znana w technologii zywnosci,
sg napowietrzone zele otrzymywane z bialek globularnych. Celem badan byto
otrzymanie napowietrzonych zeli otrzymywanych z albuminy jaja kurzego.
Zastosowano do tego celu specjalny izolat o maksymalnie zredukowanej
zawarto$ci soli mineralnych otrzymywany w Japonii w wyniku opatentowanej
technologii. Roztwory albuminy ogrzewano przez 30 min. w temperaturze 80 °C
przeprowadzajac denaturacje bialek. Nastepnie roztwory te poddawano zelowaniu
z rdwnoczesnym napowietrzaniem w temperaturze pokojowej przy uzyciu jonow
wapnia. Otrzymane napowietrzone zele analizowano przy uzyciu wiskozymetru
ultradzwigkowego, reometru oscylacyjnego, teksturometru, skaningowej
mikroskopii elektronowej oraz aparatu Turbiscan. Stwierdzono, iz wilasciwosci
lepkosprezyste, lepkos¢, tekstura, mikrostruktura zeli oraz wielko$¢ i1 ksztalt
banieczek powietrza zaleza przede wszystkim od stgzenia jonéw wapnia. Roznice
w mikrostrukturze oraz w ilosci i wielkosci banieczek powietrza sprawiaja,
ze napowietrzone zele otrzymywane z albuminy jaja kurzego moga
by¢ wykorzystywane jako no$niki substancji aktywnych o regulowanej szybkosci
wydzielania stosowane w przemys$le spozywczym i farmaceutycznym. Bedac
produktem otrzymywanym z tatwo przyswajalnych 1 biodegradowalnych
naturalnych sktadnikow, wpisujg si¢ w aktualne trendy w technologii Zywnosci
i farmaceutyce.
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ANALIZA JAKOSCIOWA CYDROW JABLKOWYCH
DOSTEPNYCH NA RYNKU TROJMIASTA

Cydr, to jablkowy napdj niskoalkoholowy (od 1,2% do 8,5% objetosciowych)
otrzymywany w wyniku fermentacji alkoholowej nastawu na cydr. Jest szczegdlnie
popularny w Wielkiej Brytanii, poélnocnej Francji, Belgii, Irlandii i na Litwie.
Celem niniejszej pracy byla analiza jakosciowa cydrow jabtkowych dostgpnych
na rynku Trojmiasta.

Zbadano cydry zakupione w sklepach sieciowych pochodzace od 8 polskich
producentow. Oceniono wyglad opakowan. Dokonano pomiaru pojemnosci oraz
analizy zgodnosci oznakowania z rozporzadzeniem w sprawie znakowania
srodkow spozywczych. Oznaczono parametry, takie jak, zawarto$¢ ekstraktu
cukrowego, i kwasowos$¢ czynng. Dokonano pomiaru barwy metodg CIELAB.
Przeprowadzono analize¢ organoleptyczna z zastosowaniem pigciopunktowej oceny
wyroznikéw jakosciowych wedlug Tilgnera, z uwzglednieniem wspotczynnikow
wazkosci. W wyniku ktorej przyznano $rednie oceny od 2,15 do 3,16 punktow.
Kwasowo$¢ czynna badanych napojow wykazywata odczyn kwasny, wynosita
przecigtnie pH=3,77. Cydry rdéznity si¢ znaczaco pod wzgledem smaku i zapachu
uzyskujac wyniki od 1 do 5 punktéw w skali pigciopunktowej. Parametrami
nierdznigcymi byla jasnos¢ i barwa czerwona, rdéznicujacym barwa zolta, parametr
b* wynosit od 5,09 do 29,21 (6=7,76). Cydry znaczaco rdznily si¢ pod wzgledem
barwy dwoch probek, o czym $wiadczyla wysoka wartos¢ odlegtosci migdzy
odpowiadajacymi ich barwie punktami w przestrzeni (AEmax = 24,28). Dzigki
obliczeniu AE wykazano, ze 7,1% komparacji barwy dwoch probek
byto zauwazalne jedynie dla do$wiadczonego obserwatora, za$ 75% pordwnan
stanowito dla obserwatora wrazenie dwoch roznych barw.
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WPLYW DODATKU PEATKOW ROZY POMARSZCZONEJ
(ROSA RUGOSA THUNB. L) NA STABILNOSC BARWY SOKOW
MALINOWYCH

Barwa jest jednym z najwazniejszych wyr6znikéw jakosciowych produktow
spozywczych, a jej zmiany moga $wiadczy¢ o niekorzystnych przemianach
zachodzacych w produkcie. Antocyjany to grupa nietrwalych roslinnych
barwnikow flawonoidowych, ktéorych stabilno$¢ jest uzalezniona od wielu
czynnikéw. Ich trwalo$¢ mozna ksztattowaé poprzez reakcje kopigmentacji
z innymi zwigzkami chemicznymi. Kwiaty r6zy pomarszczonej (Rosa rugosa
Thunb. L.) zawieraja duza ilo§¢ fitozwigzkow, ktore sa potencjalnymi
kopigmentami.

Celem pracy byto zbadanie wptywu dodatku rozdrobnionych ptatkéw rézy
pomarszczonej Rosa rugosa Thunb. L. na stabilno§¢ barwnikéw antocyjanowych
sokow malinowych poddanych przechowywaniu w réznych warunkach. Materiat
badawczy stanowity soki malinowe (stodzone lub nie) otrzymane na goraco w skali
laboratoryjnej, wzbogacone dodatkiem homogenizowanych ptatkow rozy
pomarszczonej.

Calkowita zawarto$¢ antocyjanéw oznaczano metoda réznicowego pomiaru pH
[Lee i in., 2005], analizy gestosci barwy i stopnia polimeryzacji antocyjandéw
wykonano na podstawie metody opisanej przez Giusti i Wrolstad [2005]. W celu
oznaczenia efektu batochromowego i hiperchromowego przeprowadzono analize
widma wedlug Abyari i in. [2006].

Dodatek ptatkow rozy pomarszczonej (Rosa Rugosa Thunb. L.) podczas
produkcji sokow malinowych wplynat korzystnie na stabilizacje barwnikow
antocyjanowych, natomiast wprowadzenie sacharozy spowodowato obnizenie
w nich zawartosci antocyjanow. Najwyzszg zawartoscig oznaczanych barwnikow
charakteryzowal sie sok bez sacharozy, z dodatkiem ptatkow w ilosci 30 g /kg
malin, w ktérym zaobserwowano efekty batochromowy i hiperchromowy, mogace
swiadczy¢ o zachodzacym procesie kopigmentacji pomiedzy zwigzkami
wystepujacymi w platkach rdzy pomarszczonej, a antocyjanami soku malinowego.
Stopien polimeryzacji antocyjandw zwigkszal sie¢ wraz z uplywem czasu
przechowywania i zmiany te byly wyzsze w temperaturze 21+1°C niz w 6£1°C,
natomiast dodatki ptatkow rézy pomarszczonej oraz sacharozy ograniczyly
te zmiany.



Sekcja 5 - Jakosé¢ mikrobiologiczna Zywnosci
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ZASTOSOWANIE NARZEDZI MIKROBIOLOGII
PROGNOSTYCZNEJ W SZACOWANIU RYZYKA
NA PRZYKLADZIE PRODUKCJI MASEA

Mikrobiologiczna ocena ryzyka (MRA - Microbiological Risk Assessment)
to proces polegajacy na analizie danych mikrobiologicznych zebranych na temat
danego produktu. Uwzglednione powinny zostaé wszystkie czynniki majace
wpltyw na jako$¢ mikrobiologiczng produktu gotowego. Na bezpieczenstwo
zdrowotne produktéw spozywczych wptywa: jako$¢ surowca, parametry
technologii produkgcji, higiena oraz warunki przechowywania.

Zréznicowany sktad chemiczny zywnosci wplywa na zroéznicowang
przezywalno$¢, rozwdj lub inaktywacje mikroflory niepozadanej. Mikrobiologia
prognostyczna i modele matematyczne moga by¢ kluczowym elementem MRA
poprzez ilosciowe przewidywanie zachowania bakterii niepozadanych. Prowadzac
obserwacje zachowania patogenéw na celowo zanieczyszczonych produktach
spozywczych mozna przewidywac ich zachowanie w podobnych warunkach
srodowiska charakterystycznych dla zywnosci.

Celem niniejszej pracy byta proba przewidywania zagrozen mikrobiologicznych
na wybranych etapach technologicznych otrzymywania masta.
Do zanieczyszczenia tego produktu  wykorzystano pateczki  Listeria
monocytogenes. Liczbe komorek L. monocytogenes okreslano metoda plytkowa
wykorzystujac podloze wybiorcze ALOA (wg Ottaviani and Agosti) za wynik
przyjmujac srednig arytmetycznag z trzech powtorzen do§wiadczenia.

Uzyskane dane wprowadzono do aplikacji DMFit otrzymujagc modele
pierwszorzedowe Baranyi i Roberts'a oraz parametry charakteryzujace dynamike
wzrostu L. monocytogenes. Wygenerowane w DMFit dane poréwnano
z prognozami w programie ComBase Predictor (CP). Analizy wykazaty mozliwo$¢
rozwoju drobnoustrojow chorobotworczych w produktach wysokottuszczowych.
Zbadano réwniez mozliwosci wykorzystania programow prognozujacych w ocenie
ryzyka mikrobiologicznego. Analizujac uzyskane prognozy zaobserwowano
,margines bezpieczenstwa” wynikajacy z przeszacowania wzrostu komorek
patogenu w CP, co pozwala na wykorzystanie tej aplikacji w szacowaniu ryzyka
mikrobiologicznego masta otrzymywanego metoda periodyczna.
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WPLYW LACTOBACILLUS RHAMNOSUS HN001 ORAZ
SUBSTYTUCJI TLUSZCZU MLEKOWEGO NA DOSTEPNOSC
ZWIAZKOW MINERALNYCH Z SEROW DOJRZEWAJACYCH
| WYROBOW SEROPODOBNYCH

Mleko, jak réwniez produkty mleczarskie sa bardzo dobrym zrodlem wielu
sktadnikow mineralnych, o wszechstronnym oddziatywaniu na organizm
czlowieka.

Wysoka zawarto§¢ zwiazkéw mineralnych, w produktach spozywczych
nie jest rownoznaczna z ich pelnym wykorzystaniem (biodostepnos$cia) przez
organizm czlowieka. Zastosowanie metody in vitro pozwala na wyznaczenie
stopnia dostgpnosci (okreslanego w przedmiotowej literaturze, jako biodostepnosc)
sktadnikow mineralnych z zywnosci a takze ich wykorzystania przez organizm
czlowieka.

Wplyw  kultur probiotycznych na dostepnos¢ zwigzkéw mineralnych
nie jest do konca poznany. Jest to o tyle istotny, ze efektem ciagle zmieniajacego
si¢ sktadu i liczebnosci mikroflory w serach, a takze w dolnych odcinkach
przewodu pokarmowego moze by¢ zmiana biodostgpnosci réznych zwigzkow
mineralnych.

Celem niniejszej pracy bylo okre§lenie wpltywu probiotycznej kultury
Latobacillus rhamnosus HNOO1 na dostepnos¢ wapnia, magnezu, cynku, fosforu
i potasu. Odmienny przebieg dynamiki fermentacji mlekowej skutkowat istotnie
wyzszg zawarto$cig wapnia w wyrobach seropodobnych, w porownaniu do serow
dojrzewajacych. Zawartos¢ pozostalych zwigzkéw mineralnych w serach
dojrzewajacych i wyrobach seropodobnych byta porownywalna. W procesie
enzymatycznej hydrolizy in vitro stwierdzono S$rednio najnizszg (~16%)
dostepnos¢ wapnia. Natomiast, dostepno$¢ magnezu, cynku, fosforu, potasu byta
istotnie wyzsza i wynosita odpowiednio: ~64, 68, 90 oraz 74%. Najwyzsza
dostepnos¢ badanych zwigzkéw mineralnych stwierdzono w przypadku dojrzatych
wyrobow seropodobnych, a najnizsza w serach typu szwajcarskiego. Zastosowanie
Lb. rhamnosus skutkowato statystycznie istotnym wzrostem dostepnosci wapnhia
1 magnezu z serow typu holenderskiego oraz potasu i fosforu z wyrobow
seropodobnych.

Sery dojrzewajgce i wyroby seropodobne stanowia dobre zrddlo wapnia,
magnezu, potasu, fosforu oraz cynku w diecie czlowieka. Dostepnos$¢ zwigzkow
mineralnych uzalezniona jest od rodzaju zastosowanego w produkcji tluszczu
oraz od jako$ci mikrobiologicznej produktu.
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AKTYWNOSC PRZECIWBAKTERYJNA EKSTRAKTOW
ETANOLOWYCH Z SZALWII I ROZMARYNU*

W  zakresie alternatywnych metod utrwalania zywno$ci od kilku
lat przedmiotem badan sa naturalne substancje wyizolowane z ro$lin, posiadajace
wlasciwosci  przeciwdrobnoustrojowe. Szatwia 1 rozmaryn, ze wzgledu
na wlasciwosci przeciwbakteryjne i przeciwzapalne, od wielu lat znajduja
zastosowanie w medycynie. Bardzo czesto sg one stosowane w postaci ekstraktow
i olejkow eterycznych jako przyprawy oraz przeciwutleniacze. Glownymi
zwigzkami chemicznymi, odpowiadajgcymi za powyzsze wlasciwosci sa: a-pinen,
eukaliptol (1-8-cineol), borneol, kwas karnozolowy, karnozol oraz kamfora.

Celem pracy bylo okreslenie aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej 40%
ekstraktow etanolowych otrzymanych z szalwii i rozmarynu w stosunku
do szczepow Dbakterii, ktére mogg wystgpowaé w zywnosci pochodzenia
zwierzecego.

Ekstrakty z suszu szalwii i rozmarynu otrzymano metoda ekstrakcji
w automatycznym aparacie Soxhleta. Aktywno$¢ przeciwbakteryjng ekstraktow
okres$lano w stosunku do bakterii Microccocus sp., Bacillus subtilis ATTC 6633,
Tetracoccus sp., Staphylococcus aureus ATCC 25923, Enterococcus faecalis
ATCC 29212, Proteus vulgaris 458, Proteus mirabilis 180, Escherichia coli ATCC
25922, Klebsiella pneumoniae 196 i Salmonella Enteritidis ATCC 13076.
W badaniach stosowano metode¢ makrorozcienczen, ktéra wyznaczano minimalne
stezenie hamujace wzrost (MIC) i minimalne st¢zenie bakteriobdjcze (MBC)
ekstraktow. Dodatkowo zastosowano metodg¢ krazkowo-dyfuzyjna wyznaczania
aktywnosci badanych ekstraktow.

Sposrod badanych ekstraktéw najbardziej efektywny w dzialaniu hamujgcym
(najnizsze wartosci MIC) oraz bakteriobdjczym (najnizsze wartosci MBC)
w stosunku do wszystkich badanych szczepdéw bakterii byt 40% ekstrakt etanolowy
z szatwii. Skuteczno$¢ dziatania tego ekstraktu potwierdzono réwniez w metodzie
krazkowo-dyfuzyjnej, w ktorej to zmierzone strefy zahamowania wzrostu
zawieraly si¢ w przedziale 3,9-10,8 mm.

* Badanie wykonane w ramach projektu badawczego wtasnego nr N N312 257040
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NOWA METODYKA GENETYCZNEJ MODYFIKACJI RHIZOPUS
ORYZAE | RHIZOPUS MICROSPORUS ZA POMOCA
KOLCHICYNY | BENOMYLU

Grzyby z rodzaju Rhizopus charakteryzujg si¢ zdolno$ciag do wytwarzania
kwasu fumarowego z réznych substratow. Kwas fumarowy jest stosowany
W przemysle spozywczym jako naturalny $rodek konserwujacy i zakwaszajacy,
oznaczony symbolem E297, w przemys$le paszowym jako dodatek do pasz dla
bydta oraz chemicznym jako substrat w reakcjach polimeryzacji czy estryfikacji.
Badania pokazuja, ze grzyby Rhizopus zdolne sa produkowaé kwas fumarowy
w podtozu z glicerolem, otrzymywanym obecnie w duzych ilosciach jako odpad
w produkcji biodiesla. Jednak wydajnos$ci tego procesu nie sg wysokie.

W celu zwigkszenia efektywnos$ci procesu stosuje si¢ modyfikacje genetyczne

grzyba. W prezentowanych badaniach po raz pierwszy uzyto kolchicyny
do poliploidyzacji, a nastgpnie benomylu do haploidyzacji szczepéw R. oryzae
NBRC 4756 (R-15), R. oryzae NBRC 4773 (R-18) i R. microsporus R-67,
aby spowodowa¢ losowe zmiany materiatu genetycznego. W kolejnym kroku
zastosowano selekcje mutantow na podtozu z glicerolem i zielenig brylantowa, aby
wyizolowa¢ najefektywniejsze szczepy kwasotworcze, ktore nastgpnie sprawdzono
pod katem zdolnosci do produkcji kwasu fumarowego w podlozu plynnym
z dodatkiem 20 g/l glicerolu. Hodowle izolatéw prowadzono na wytrzasarce
w temp. 32°C.na przy 200 obr/min przez 7 dni. Stgzenia kwasu fumarowego
oraz pozostatego glicerolu oznaczano metodag HPLC.

Wyizolowano po 10 szczepow R. oryzae R-15 i R-18 oraz 6 izolatow
R. microsporus R-67. Uzyskano trzy szczepy R-15: R-15-1, R-15-4 i R-15-8
i dwa szczepy R-18: R-18-1 i R-18-4, ktore produkowaly kwas efektywniej
niz szczepy rodzicielskie, dajac wydajnosci 0,18-0,21 g/g. Dwa najefektywniejsze
mutanty R-15-4 i R-18-4 produkowaty glicerol z wydajno$cig wyzsza o okoto 17%
w poroOwnaniu ze szczepami rodzicielskimi. Szczep R-67 okazal si¢ by¢ bardziej
wrazliwy na stosowane w modyfikacjach zwigzki chemiczne i uzyskane mutanty
byty stabsze niz szczep rodzicielski i nie spetnity oczekiwan produkcyjnych.
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TECHNIKA WYSOKICH CISNIEN HYDROSTATYCZNYCH
W ASPEKCIE INAKTYWACJI BAKTERII Z RODZAJU LISTERIA
W SOKU Z BURAKOW CWIKELOWYCH

Technika wysokiego ci$nienia hydrostatycznego (HHP) jest nietermiczna
metoda utrwalania zywno$ci oparta na koncepcji ,,minimalnego przetwarzania”.
HHP zwigksza bezpieczenstwo produktéw spozywczych i wydtuza ich trwatosc,
jednoczes$nie pozwalajac na zachowanie warto$ci zywieniowych i sensorycznych.

Celem pracy byto zbadanie wplywu wartosci parametrow HHP (ci$nienia
i czasu) na inaktywacj¢ oraz uszkodzenia subletalne bakterii Listeria innocua
w soku z burakow ¢wiklowych, a takze ocena regeneracji uszkodzen podczas
przechowywania w warunkach chtodniczych.

Pasteryzowany sok z burakow ¢wiktowych (pH 3,98+4,17; Bx 12,4%)
fortyfikowano szczepami L. innocua: kolekcyjnym (CIP80.11T) oraz dzikim,
wyizolowanym ze $wiezego soku z burakow ¢wiklowych. Probki poddawano
ci$nieniowaniu w warunkach 200, 300 i 400 MPa, w temperaturze 20°C i czasie 1,
5 oraz 10 minut. Zabiegi ci$nieniowania wykonano w komorze
wysokocisnieniowej U 4000/65 (UNIPRESS). Probki po procesie HHP
przechowywano przez 28 dni w temp 5°C i okresowo monitorowano. Oznaczenia
liczebnosci bakterii L. innocua pod katem przezywalnosci wykonano metodami
znormalizowanymi, stosujac pozywke nieselektywng (TSYEA) oraz pozywki
selektywne (TYEA+5%NaCl i ALOA). Ponadto w ramach badan
przechowalniczych ~ wykonano  posiewy z uzyciem metody plytek
dwuwarstwowych (Thin Agar Layer — TAL).

Stwierdzono, ze dynamika inaktywacji w temperaturze 20°C $cisle zalezy
od zastosowanego ci$nienia oraz czasu trwania procesu. Szczep kolekcyjny okazat
si¢ bardziej wrazliwy na dziatanie HHP od szczepu dzikiego. Najwyzszy poziom
uszkodzen subletalnych dla obydwu szczepéw uzyskano przy zastosowaniu
cisnienia 300 MPa. Zastosowanie cisnienia 400 MPa spowodowato catkowita
inaktywacje szczepu kolekcyjnego juz po 1 minucie dziatania. W przypadku
szczepu dzikiego maksymalne warunki procesu nie zagwarantowaty uzyskania
czystego produktu. Przechowywanie probek w temperaturze 5°C zawierajgcych
komorki uszkodzone subletalnie, spowodowato calkowita inaktywacje szczepu
kolekcyjnego w czasie ponizej 28 dni za$ szczepu dzikiego w czasie mniejszym
niz 21 dni.
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WPLYW ZAWARTOSCI EKSTRAKTU W SOKU JABLKOWYM
NA KIELKOWANIE I INAKTYWACJE ALICYCLOBACILLUS
ACIDOTERRESTRIS W PROCESACH UTRWALANIA ZYWNOSCI

Nowoczesne techniki utrwalania zywnosci: wysokie ci$nienie hydrostatyczne

(HHP) oraz nadkrytyczny ditlenek wegla (SCCD) znalazly zastosowanie
do inaktywacji mikroorganizméw m.in. w przetworstwie owocowo-warzywnym.
Metody te pozwalajg na zachowanie waloréw odzywczych i organoleptycznych
Zywno§ci.
W sokach o réznej zawartosci ekstraktu moga rozwija¢ si¢ przetrwalniki bakterii
oporne na dziatanie czynnikow fizycznych i chemicznych. Przyktadem
sa termofilne i kwasolubne bakterie Alicyclobacillus acidoterrestris, ktore
przyczyniaja si¢ do psucia sokow, wytwarzajac zwiazki o dezynfekcyjnym
zapachu, m.in. gwajakol.

Celem pracy byla ocena wplywu zawartosci ekstraktu w soku jabtkowym
na stopien inaktywacji i kietkowania przetrwalnikow A. acidoterrestris pod
wptywem SCCD i HHP.

Przetrwalniki dwoch szczepow A. acidoterrestris w ilosci 10° ml zawieszono
w soku jabtkowym o réznej zawarto$ci ekstraktu, od 11,2 do 70,1 °Bx i pH od 3,4
do 3,1, a nast¢gpnie poddano dziataniu SCCD w cis$nieniu 60 MPa, w temperaturze
75°C. Po 40 min dziatania SCCD liczba skietkowanych przetrwalnikow szczepu
TO-169/06 w soku jabtkowym o ekstrakcie 11,2 °Bx wynosita 3,9 log, z czego 3,4
log zostalo inaktywowanych. W tych samych warunkach, ale w soku o ekstrakcie
70,7 °Bx uzyskano znacznie nizszy stopien kietkowania (0,9 log ) i inaktywacji
(0,45 log). Po 15 min dziatania HHP o wartosci 300 MPa, w temperaturze 50 °C,
liczba wykietkowanych przetrwalnikow A. acidoterrestris TO-169/06 wynosita 4,4
log jtk/ml, w soku o zawarto$ci ekstraktu 11,2 °Bx, z czego 3,7 log uleglto
inaktywacji. Natomiast w tych samych warunkach, ale w soku o ekstrakcie
70,1°Bx liczba wykietkowanych przetrwalnikoéw wynosita 1,5 log jtk/ml, z czego
0,9 log bylo inaktywowanych. Przetrwalniki szczepu TO-117/02 byty znacznie
bardziej oporne na dziatanie SCCD i HHP o zastosowanych parametrach.

Stwierdzono, iz wysoka zawarto$¢ ekstraktu uniemozliwia proces kietkowania
przetrwalnikéw, co nie jest czynnikiem sprzyjajacym w projektowaniu procesow
technologicznych. Uzyskane wyniki wskazuja, ze stopien kietkowania
i inaktywacji przetrwalnikow A. acidoterrestris zalezy od rodzaju uzytej metody,
czasu ci$nieniowania oraz badanego szczepu.
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WYSTEPOWANIE I POZIOM ZANIECZYSZCZENIA ZYWNOSCI
WYGODNEJ L. MONOCYTOGENES W POLSCE

Celem pracy byla ocena wystepowania L. monocytogenes w zywnoSci
wygodnej z okresleniem grup serologicznych oraz opracowaniem iloSciowej
metody Real-Time PCR. Material badawczy to 688 prob, a wsrdd nich:  pierogi
(213), krokiety (50), uszka (17), satatki (60), produkty rybne (45), kanapki (10),
sushi (50), kietki (14), soki warzywne (10) i desery (219). Izolacje
L. monocytogenes z probek RTE prowadzono zgodnie z PN-EN [ISO 11290-
2:2000 i PN-EN ISO 11290-2: 2000/A1. Metodg iloSciowe] analizy szczepow
L. monocytogenes opracowano na podstawie krzywej wzorcowej dla szczepu
referencyjnego L. monocytogenes ATCC 19114. Okreslono réwniez grupy
serologiczne L. monocytogenes metoda multiplex PCR na podstawie amplifikacji
fragmentow genu: prs, prfA, ORF2819, ORF2110, Imo073 i Imo1118. Najbardziej
zanieczyszczong grupa produktow byty: uszka (52,9%), pierogi (50%) i krokiety
(45,5 %), a nastgpnie pasty rybne (66,7 %) oraz kietki (35,7 %). Najwyzszy
6,5*10% 3,0*10° jtk/g poziom zanieczyszczenia L. monocytogenes okreslono
W pierogach z farszem miesnym, w pozostatych probach 6,0%10% 2,0¥10 jtk/g.
Granice wykrywalno$ci wykorzystanej metody Real-Time PCR okreslono
we wszystkich probach na poziomie 107 jtk/g. L. monocytogenes izolowana z RTE
klasyfikowano najczesciej do grupy serotypowej Il A (1/2b, 3b, 7) i 1l B (4b, 4d,
4e). Badania wskazuja na wysoki poziom zanieczyszczenia L. monocytogenes
zywno$ci RTE zwlaszcza produktéw garmazeryjnych, co stanowi ogromne ryzyko
zdrowotne dla konsumentow tej zywnosci, dlatego konieczne jest wprowadzenie
obowigzkowych badan zywnos$ci wygodnej w kierunku L. monocytogenes.
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JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA I SENSORYCZNA
FERMENTOWANEGO NAPOJU MIODOWEGO

Wspolczesny konsument coraz czgsdciej jest swiadom, ze odpowiednia dieta
oraz styl zycia majg bardzo duzy wptyw na fizjologicznie i psychologiczne funkcje
organizmu. Poszukuje zywnosci nie tylko atrakcyjnej sensorycznie, ale majacej
rowniez inne dodatkowe prozdrowotne funkcje.

Celem do$wiadczenia bylo zbadanie jako$ci sensorycznej i mikrobiologicznej
napojow miodowych w zalezno$ci od dodatku bakterii potencjalnie probiotycznych
Lactobacillus casei O12 i Lactobacillus johnsonii K4 oraz stosowanej rdznej
temperatury i czasu fermentacji.

Material do badan stanowit samodzielnie przygotowany nap6j miodowy, ktory
sktadat si¢ z miodu wielokwiatowego i wody. Do badan zostaty uzyte dwa szczepy
potencjalnie probiotyczne wyizolowane z zywno$ci fermentowanej naturalnie.
Do przeprowadzenia analizy semikonsumenckiej wykorzystano 9-stopniowa skalg
hedoniczng. Oznaczanie liczby bakterii kwasu mlekowego przeprowadzano metoda
ptytkowa, wglebna. Stosowanym podtozem byt agar wybidrczy MRS (Merck
Polska). Pomiar pH wykonano metoda potencjometryczng.

Badane szczepy L. casei O12 i L. johnsonii K4 nadawaly rozne cechy
sensoryczne napoju miodowego w zaleznosci od czasu oraz temperatury
fermentacji. Przykltadowo dla pierwszego z nich uzyskano $rednia ocen 5,96
(po 48h w 37°C) oraz 4,30 dla drugiego (po 96h w 37°C), dlatego istnieje
konieczno$¢ indywidualnego doboru tych parametrow do danego procesu
fermentaciji.

Po przeprowadzonym procesie fermentacji z udzialem L. casei O12 $rednia
liczba bakterii, wyniosta $érednio ok. 7,46 log jtk/em®, a w probie
z L. johnsonii K4 wyniosta $rednio ok. 7,47 log jtk/cm®. Podczas fermentacji
z udziatem L. casei O12 pH przygotowanego napoju miodowego obnizyto si¢
do wartosci érednio 2,95 podczas gdy przy udziale szczepu L. johnsonii K4
obnizylo si¢ do wartosci 3,35.

Przygotowany napdj miodowy fermentowany potencjalnie probiotycznymi
bakteriami L. casei O12 i L. johnsonii K4, spelnia jeden
z warunkéw niezbednych do uznania za probiotyczny napdj funkcjonalny,
gdyz zawiera odpowiednig liczbe zywych bakterii.



Sekcja 6 — Bioaktywne sktadniki Zywnosci
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ZAWARTOSC IZOFLAWONOW W WYBRANYCH ODMIANACH
KIELKOW KONICZYNY (TRIFOLIUM L.)

Izoflawony to zwiazki wystepujace naturalnie w ro$linach, nalezace
do podklasy flawonoidow. Ze wzgledu na steroidowy oraz roslinny charakter grupa
tych zwigzkow zostata nazwana fitoestrogenami. Izoflawony nalezg do substancji,
znanych ze swych potencjalnych wlasciwosci m.in. przeciwutleniajgcych. Dzigki
zdolno$ci wigzania si¢ izoflawondéw z receptorami estrogenowymi majg istotny
wplyw na pokrycie niedoboru estrogendéw u kobiet podczas menopauzy. Ponadto
skuteczne okazaty si¢ w leczeniu dolegliwosci uktadu sercowo—haczyniowego czy
osteoporozy.

Izoflawony rozpowszechnione sag w roslinach z rodziny Fabaceae. Jak dotad
najszerzej zbadana rosling pod katem sktadu iloSciowego oraz jako$ciowego
izoflawonow jest soja, ktora obfituje przede wszystkim w dwa izoflawony:
daidzeine oraz genisteing. Znaczace ilosci izoflawondéw zidentyfikowano takze
w koniczynie czerwonej oraz w jej kietkach, w tym rdéwniez izoflawony
nie wystepujace w soi — formononetyn¢ oraz biochaning A. Dostepne
sg suplementy diety zawierajace izoflawony sojowe lub z czerwonej koniczyny.
Tego typu preparaty maja przede wszystkim stluzy¢é tagodzeniu objawow
zwigzanych z menopauzg. Jednak sojowe zrodla izoflawonoéw zaréwno w diecie
jak 1w postaci preparatow farmaceutycznych sa niewystarczajace.
Zapotrzebowanie na alternatywne zrodta izoflawondéw oraz produkty spozywcze
i suplementy w nie wzbogacone nieustannie rosnie.

Celem pracy jest ocena i porownanie sktadu ilosciowego i1 jakosciowego
izolfawonow w wybranych odmianach kietkéw koniczyny (Trifolium L.)
z wykorzystaniem chromatografii LCMS. Kietkowanie nasion prowadzono przez
okres 10 dni, z wykorzystaniem zautomatyzowanych kietkownic firmy EasyGreen
z dostgpem do §wiatta dziennego.

Stwierdzono, ze w kietkach koniczyny gtowne izoflawony to formononetyna
i biochanina A, oraz ich aglikony: ononin i sissotrin. Ponadto sktad ilosciowy
i jakosciowy izoflawondéw podczas kietkowania ulega istotnym zmianom.
Analizowane kietki mogg stanowi¢ potencjalnie wysokie zrodto tych zwiazkow
w diecie cztowieka.



88 XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN, Lublin 25 - 26 czerwca 2015

KATARZYNA FELISIAK

Katedra Technologii Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnosci, Zachodniopomorski
Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie

AKTYWNOSC PRZECIWUTLENIAJACA HYDROLIZATOW
BIALKOWYCH PRZED I PO WTORNEJ PROTEOLIZIE

Hydrolizaty bialkowe sa zrodlem zwiazkéw biologicznie czynnych,
m.in. zwigzkow o dziataniu przeciwutleniajacym. W zaleznosci od surowca
1 stosowanych enzymoéw proteolitycznych, powstaje odmienny profil produktow
hydrolizy biatka, co ma istotne znaczenie dla wilasciwosci biologicznych
otrzymanych hydrolizatéw. Podczas trawienia nastepuje dalsza proteoliza,
w wyniku ktérej zmienia si¢ udzial peptydow i1 aminokwasoéw o dziatan
iu przeciwutleniajacym.

Badano hydrolizaty izolatéw biatek soi oraz biatek dorsza. Surowce poddano
hydrolizie, stosujac komercyjne preparaty enzymow proteolitycznych: pepsyne,
pankreatyne i bromelaing, w warunkach dla nich optymalnych, przy ciaglym
mieszaniu przez 180 min. Otrzymane hydrolizaty poddawano wtornej proteolizie
symulujacej trawienie. Wtasciwosci przeciwutleniajace oznaczano jako aktywnosé
przeciwutleniajagca (TEAC), zdolno§¢ zmiatania wolnych rodnikow DPPH,
zdolno$é redukcji jondéw zelaza Fe** (FRAP), zdolno$é chelatowania jonow zelaza
Fe?*. W probach oznaczano takze zawarto$é azotu rozpuszczalnego w 5% TCA
metodg Kjeldahla oraz ilos¢ produktow hydrolizy biatka zmodyfikowang metoda
Lowry’ego.. Stwierdzono, ze najsilniejszymi wlasciwosciami przeciwutleniajacymi
charakteryzowatly si¢ hydrolizaty uzyskane z udziatem bromelainy w przypadku
bialek sojowych i pankreatyny w przypadku biatek rybnych. Proteoliza wtorna
spowodowala wielokrotny wzrost aktywno$ci przeciwutleniajacej TEAC
we wszystkich przypadkach, zalezny jednak od enzymu stosowanego w pierwszym
etapie. W przypadku hydrolizatbw uzyskanych przy pomocy pepsyny,
w przeciwienstwie do pozostatych, przyrost produktow hydrolizy biatka i wzrost
aktywnosci przeciwutleniajacej nastepowal dopiero w drugim etapie proteolizy
wtornej, po zastosowaniu pankreatyny. Hydrolizaty uzyskane z izolatu sojowego
charakteryzowaly si¢ silniejszymi wiasciwos$ciami przeciwutleniajagcymi przed
i po hydrolizie wtornej niz uzyskane z dorsza. Wstepna hydroliza bialek miata
zatem istotne znaczenie dla aktywnosci prezeciwutleniajacej produktow hydrolizy
biatka po procesie trawienia in vitro.
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ORZECHY JADALNE JAKO ZRODLO SKELADNIKOW
BIOAKTYWNYCH

W pracy oméwiono zawartos¢ podstawowych sktadnikow odzywczych (biatka,
tluszczu) oraz wybranych sktadnikéw bioaktywnych (aminokwasy, fitosterole,
tokoferol, kwas foliowy, magnez, miedz, btonnik pokarmowy) w ro6znych
orzechach jadalnych. Wiele badan naukowych wskazujacych na prozdrowotne
oddziatywanie orzechéw wiaze te dziatania z profilem kwasow tluszczowych
thuszczu zawartego w orzechach. Dlatego tez w ninigjszej pracy skupiono uwage
nad poréwnaniem profilu i zawarto$ci kwasow ttuszczowych w siedmiu rodzajach
orzechow oraz oszacowaniu mozliwosci ich wykorzystania jako zrodla wybranych
bioaktywnych kwasow tluszczowych w diecie. W pracy przebadano siedem
rodzajow orzechow: laskowe, pistacjowe, macadamia, pinii, wloskie, brazylijskie
i nerkowca.

Uzyskane wyniki pozwolity na stwierdzenie, ze orzechy brazylijskie
i pistacjowe wyrdzniaja si¢ wysoka zawartoscig kwasu palmitynowego (C16:0),
orzechy macadamia wysoka zawartoscia kwasu palmitooleinowego (C16:1 n-7).
W orzechach wtoskich stwierdzono najwigcej kwasu linolowego (C18:2 n-6),
a-linolenowego (C18:3 n-3) oraz jednocze$nie najmniej kwasu oleinowego (C18:1
n-9). Orzechy laskowe zawieraly najwigcej kwasu oleinowego (C18:1 n-9),
rowniez orzechy nerkowca, macadamia i pistacjowe zawieraly go w znacznej
ilosci. Niska zawarto$cia kwasoéw nasyconych (SFA) odznaczaly si¢ orzechy
wloskie i laskowe. Najwigcej kwaséw nienasyconych (PUFA) zawierat tluszcz
orzechow wloskich, a nastepnie brazylijskich i piniowych. Najwigcej kwasow
MUFA zawieral tluszcz orzechow laskowych i orzechow macadamia. Wsrod
PUFA n-6 dominuje kwas linolowy (LA), szczegdlnie w orzechach piniowych,
brazylijskich, wloskich i pistacjowych. Orzechy nie moga by¢ uznane jako zrodto
kwasé6w EPA i DHA, natomiast sg dobrym zrodlem kwaséw ALA (orzechy
wloskie) i LA (orzechy wloskie i brazylijskie i piniowe).
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BIOAKTYWNOSC O-GLIKOZYDOWYCH POCHODNYCH
KWERCETYNY I LUTEOLINY ORAZ ICH AGLIKONOW

W  prezentowanej pracy zbadano = wilasciwosci  antyoksydacyjne
i radioochronne O-glikozydowych pochodnych kwercetyny i lutoeliny
pozyskanych z owocni papryki Capsicum annuum L. Byly to: 3-O-ramnozyd-7-O-
glukozyd kwercetyny, 3-O-ramnozyd kwercetyny oraz 7-O-(2-apiozydo)-glukozyd
luteoliny oraz ich aglikony kwercetyna i luteolina. Bioaktywno$¢ wymienionych
zwiazkow okreslono jako zdolno$¢ radioochronng w stosunku do limfocytow
ludzkich poddanych dziataniu promieni X w warunkach in vitro oraz okreslano ich
aktywno$¢ antyoksydacyjna w hydrofilowych i lipofilowych uktadach
modelowych.

Stwierdzono, Ze analizowane zwiazki wykazywaly nizszag aktywno$¢
antyrodnikowg w poréwnaniu z ich aglikonami, a jednoczeénie charakteryzowaty
si¢ wyzsza od nich aktywno$cia radioochronng. Najwyzsza aktywnos$¢
radioochronng wykazywat 3-O-ramnozyd kwercetyny. Ponadto pochodne
flawonoidow, w przeciwienstwie do aglikonow, nie byly cytotoksyczne w zakresie
badanych stezen. Najwyzsze korelacje pomiedzy aktywnosciami radioochronng
i antyrodnikowg stwierdzono dla uktadu hydrofilowego generujacego rodniki
ponadtlenkowe metoda NADH/PMS (R?=0,961). Na podstawie uzyskanych
wynikéw stwierdzono, ze metoda ta moze by¢ uzyteczna do stosowania
w badaniach przesiewowych majacych na celu poszukiwanie zwigzkow
0 obiecujacych wiasciwosciach biologicznych.
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ZASTOSOWANIE PROPIONIBACTERIUM SPP. DO PRODUKCJI
SUBSTANCJI BIOAKTYWNYCH

Klasyczne bakterie propionowe stosowane sg tradycyjnie do produkcji serow
typu szwajcarskiego, odpowiadaja za wytworzenie charakterystycznych dziur
1 wyksztalcenie odpowiedniego aromatu. Szczepy nalezace do rodzaju
Propionibacterium, stosowane jako Kultury starterowe posiadajg status GRAS
(ang. Generally Recognized as Safe) i europejski status QPS (ang. Qualified
Presumption of Safety). Oprocz gtéwnego produktu fermentacji propionowej —
kwasu propionowego, Proponibacterium spp. sg zdolne do syntezy: witamin
z grupy B (Bi, B,, folianow), czynnikéw bifidogennych, bakteriocyn, sprzgzonego
kwasu linolowego czy trehalozy. Ze wzgledu na diluga tradycje stosowania
w serowarstwie oraz udokumentowane zdolnosci do produkcji cennych zwigzkow
bioaktywnych wzrasta zainteresowanie optymalizacja bioprocesow i nowatorskim
wykorzystaniem Proponibacterium spp.

Celem prezentowanych badan byla izolacja bakterii propionowych
ze S$rodowiska, przebadanie wybranych szczepow w kierunku przydatno$ci
do produkcji trehalozy oraz dla wybranego szczepu, wyznaczenie Kinetyki wzrostu
oraz akumulacji trehalozy na r6znych Zrodtach wegla, a nastepnie przeprowadzenie
hodowli okresowych w bioreaktorach Biostat A-Plus (Sartorius).

Badania skriningowe prowadzono na pozywce kazeinowej [wg Pedziwilk,
1975], zawierajacej glukoze, glicerol lub kwas mlekowy. Lacznie przebadano
ponad 500 izolatow. Wybrane szczepy testowano w kierunku zdolnosci
do akumulacji trehalozy. Do dalszych badan wytypowano szczep
Propionibacterium freudenreichii ssp. shermanii 1, dla ktorego w hodowlach
bioreaktorowych uzyskano 5 g/L suchej masy bakteryjnej, ponad 14 g/L kwasu
propionowego, a najwigkszg akumulacje trehalozy (~2% suchej masy) odnotowano
w 24-48h prowadzenia tego typu hodowli.

Badania zostaly sfinansowane w ramach dotacji celowej na zadania stuzgce
rozwojowi mlodych naukowcow oraz uczestnikow studiow doktoranckich w roku
2014, Wydzial Nauk o ZywnoSci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy
w Poznaniu.
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2SNZOZ Alergologia Plus, ul. Drobnika 49, Poznan

OCENA ALERGENNOSCI MAKARONOW OPRACOWANYCH
W RAMACH PROJEKTU ,,BIOAKTYWNA ZYWNOSC”

Liczne prace naukowe wskazuja, ze odpowiednia dieta, bogata w skladniki
bioaktywne, moze w skuteczny sposob zmniejszy¢é zachorowalno$é, a takze
objawy chorob cywilizacyjnych. Wychodzac temu naprzeciw powotano
konsorcjum, ktorego liderem jest Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, w celu
opracowania zywnosci o zaprogramowanych wlasciwosciach prozdrowotnych.

Bogatym zrodtem skladnikéw bioaktywnych czesto okazuja si¢ dobrze znane
surowce, jednak do tej pory nie wykorzystywane szeroko w produkcji zywno$ci.
Dlatego przed wprowadzeniem do obrotu ,,bioaktywnej zywnosci” wymagane jest
nie tylko potwierdzenia prozdrowotnych wlasciwosci, ale przede wszystkim
sprawdzenie jej bezpieczenstwa dla konsumentéw, uwzgledniajac osoby z alergia
pokarmowa.

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami konieczne jest informowanie
konsumentéw o obecnosci 14 alergenow. Rutynowo detekcja alergenow odbywa
si¢ z wykorzystaniem metod immunodiagnostycznych i biologii molekularne;.
W przypadku stosowania nowych surowcow, taka procedura moze okazaé
si¢ niewystarczajaca.

Celem badan byla ocena bezpieczenstwa dla osob z alergia pokarmowa
makaronéw wyprodukowanych z dodatkiem pokrzywy, morwy i kietkow soi.
Alergennos$¢ sprawdzano stosujac metody in vitro z komercyjnymi detekcyjnymi
przeciwciatami oraz in vivo z wykorzystaniem surowic ze zdiagnozowang alergia
pokarmowsg na rézne produkty. Badane makarony z oczywistych powodoéw nie
moga by¢ spozywane przez osoby z alergia na pszenice i jaja. Dodatkowo
stwierdzono, ze makarony wyprodukowane z dodatkiem kietkow soi zawierajg
alergeny orzechow, a z dodatkiem pokrzywy i morwy alergeny mleka.

Badania finansowane z projektu: POIG 01.01.02-00-061/09 , Nowa zywnosé
bioaktywna o zaprogramowanych wtasciwosciach prozdrowotnych”
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ZYWNOSC FUNKCJONALNA SZANSA ROZWOJU NAUKI
O ZYWNOSCI I ZYWIENIU ORAZ ZAPEWNIENIA
BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI

Wazrastajaca $wiadomos$¢ spoteczenstwa o wplywie zywienia na zdrowie
ogranicza popyt na zywno$¢ powszechnego spozycia i powoduje wzrost popytu
na tzw. zywnos$¢ funkcjonalng. Przemyst poszukuje wigc i stara si¢ lansowac¢ nowe
typy zywnosci, ktore moglyby przyczyni¢ si¢ do zwigkszenia asortymentdw i ilosci
produktow na rynku zaspokajajac zmieniajgce si¢ potrzeby konsumenta. Potrzeby
te zar6wno ze strony konsumenta jak i producenta mogg by¢ rozwigzane poprzez
propagowanie zywnosci funkcjonalnej. Prognozy wskazuja, ze do 2020 roku
choroby cywilizacyjne w krajach rozwinietych beda stanowily przyczyne
2/3 wszystkich zgondéw w populacji, z czego 71% to choroby sercowo-naczyniowe,
75% udar, a 70% cukrzyca. Liczba 0sob z cukrzycg wzrosnie 2,5 krotnie, tj. do 228
miliondw w roku 2025, a 60% wszystkich choroéb pojawi si¢ w krajach wysoko
rozwinigtych.

Koncepcja zywnos$ci funkcjonalnej, a nastgpnie wprowadzenie uregulowan
prawnych moze wptyna¢ na poprawe zdrowia ludzi i spoteczenstwa, przyczynic¢
si¢ do rozwoju nauki o zywnosci i Zywieniu, moze korzystnie wptyna¢ na sytuacje
przemyshu zywnosciowego w rozwinietych krajach, a takze moze pozwoli¢
na rozw6] badan w zakresie oceny jakoSci zywnosci. Najnowsza S$wiatowa
tendencja produkcji zywnosci funkcjonalnej o udokumentowanym wpltywie
na zdrowie jest: “Bio-inspired food processing”, czyli przetworstwo inspirowane
wiedza m.in. na temat biologicznego dziatania sktadnikéw zywnosci na organizm
ludzki. Konsument powinien zdawaé sobie sprawe, ze nalezy stosowaé umiar
w spozyciu zywno$ci o podwyzszonych walorach zdrowotnych i kierowaé
si¢ zdrowym rozsadkiem, aby cieszy¢ si¢ dobrym zdrowiem kazdego dnia. Nalezy
jednak prowadzi¢ edukacj¢ zywieniowa konsumentéw nie tylko w zakresie
podstawowych zasad zywienia, ale rowniez w zakresie sktadnikow bioaktywnych
warunkujacych funkcjonalno$¢ produktow spozywczych.
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HYDROLIZA ENZYMATYCZNA BIALEK SERWATKI
Z. UDZIALEM BAKTERII KWASU MLEKOWEGO JAKO
METODA OTRZYMYWANIA BIOAKTYWNYCH PEPTYDOW

Zastosowanie niektorych sktadnikoéw zywnosci w profilaktyce, a nawet terapii
wielu choréb cywilizacyjnych cieszy si¢ coraz wickszym zainteresowaniem,
nie tylko ze strony ekoentuzjastow, ale takze ludzi $wiata nauki. Badania naukowe
z ostatnich lat wskazuja, ze wiele biatek pokarmowych moze pehi¢ szereg innych
zadan oprocz swojej podstawowej funkcji w zywieniu cztowieka. Wykazano,
ze bioaktywne peptydy pochodzace z biatek zywnos$ci mogg ksztaltowaé
wlasciwosci sensoryczne i poprawia¢ warto$¢ odzywcza pokarmu, stymulowaé
dziatanie ukladu odpornosciowego, wplywaé na obnizenie ci$nienia krwi,
wykazywaé aktywno§¢ przeciwbakteryjng oraz opioidowa. Swoje szerokie
spektrum dziatania bialka pokarmowe zawdzigczaja biologicznie aktywnym
fragmentom - peptydom, zaszyfrowanym w sekwencji tancucha biatkowego.

Bioaktywne peptydy s3 uwalniane w trakcie procesu hydrolizy, zachodzacej
podczas trawienia biatek w przewodzie pokarmowym Iub hydrolizy z udziatem
enzymOéw pochodzenia roslinnego, zwierzgcego lub mikrobiologicznego, jakim
poddawana jest zywno$¢ w trakcie obrobki.

Jedna z metod otrzymywania bioaktywnych peptydow na skalg przemystowsg
jest wykorzystanie aparatu enzymatycznego bakterii fermentacji mlekowej (LAB;
ang. lacic acid bacteria) (Leclerc i in. 2002; Pan i Guo, 2010). Zastosowanie LAB
o wysokiej aktywnos$ci proteolitycznej do hydrolizy bialek serwatki stanowi
atrakcyjng alternatywe dla enzymatycznej hydrolizy bialek prowadzonej
z udzialem enzymoéw komercyjnych.

Celem pracy byto otrzymanie i izolacja bioaktywnych peptydéw, uwalnianych
w trakcie hydrolizy enzymatycznej biatek serwatkowych. Hydrolize enzymatyczna
koncentratu biatek serwatki prowadzono z udzialem bakterii fermentacji mlekowej
o wysokiej aktywnosci proteolitycznej, a uzyskane produkty badano pod katem
wybranych wtasciwosci prozdrowotnych.
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Sekcja 1 — Procesy technologiczne

I biotechnologiczne w produkcji Zywnosci (1)
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COMPARISON OF SELECTED QUALITY PARAMETERS
OF QUAIL AND CHICKEN TABLE EGGS

Traditionally, in Poland chicken eggs are used as table eggs, but in recent years
popularity of quail eggs has increased. However, despite their dietary and
nutritional value, they are still treated as a culinary attraction. Only recently is it
possible to buy foods made with quail eggs. This raises a question to what extent
they differ from chicken eggs. The aim of the study was to compare the quality
traits of chicken and quail table eggs.

30 fresh (collected on the day of examination) chicken and quail eggs were
evaluated. The electronic set EQM (Egg Quality Measurements by TSS) was used
and Instron Mini 55 appartus for shell strength analysis. The following traits were
evaluated: egg weight, egg specific gravity (Archimedes principle), features
describing shell (strength, weight, thickness and density), albumen (weight, height
and pH), yolk (colour, weight and pH).

Due to the origin of eggs, statistically significant differences were shown
in most of the analysed parameters. Quail eggs were characterized by lower egg
density (1.069) than chicken eggs (1.089g/cm®). The obtained results of shell
density and three times smaller strength (15.59 vs 52.17N) may indicate
interspecies differences in the construction of this morphological egg element. Also
Haugh's units considered as an indicator of albumen quality were considerably
smaller. However, more intensive colour of yolk as well as its bigger by more than
10% proportion was registered in quail eggs than in hen eggs. The acidity of
albumen and yolk was similar, regardless of the eggs’ origin, and amounted to 7.51
and 5.66 respectively.

It seems that the results may constitute an introduction to further research on the
of quail eggs’ quality in comparison to chicken eggs, and especially on changes
that are taking place therein during storage, because the literature in this area is
very limited.
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AKTYWNOSC ANTYOKSYDACYJNA NAPAROW WYBRANYCH
HERBAT ZIELONYCH I CZARNYCH, DOSTEPNYCH NA RYNKU
PODKARPACIA

W ostatnim czasie znaczaco wzrasta zainteresowanie herbatg. Wynika to przede
wszystkim z jej wlasciwosci sensorycznych, jak 1 korzystnego wplywu
na funkcjonowanie organizmu. Wlasciwosci prozdrowotne naparow herbat
sa zwigzane z obecno$cig w nich substancji bioaktywnych przede wszystkim
wykazujacych dziatanie przeciwutleniajgce. Celem pracy bylo przedstawienie
1 poréwnanie wlasciwosci antyoksydacyjnych naparéw herbat dostgpnych na rynku
Podkarpacia

Materialem badawczym byto 17 herbat zakupionych na terenie Podkarpacia.
Byly to herbaty zielone i czarne, granulowane i lisciaste, pochodzace z rdéznych
regionow $wiata — Chiny, Sri Lanka, Indie, Kenia, gatunki: Yunnan, Celjon
i Assam. Z kazdej z herbat przygotowano 3 minutowe napary, ktore
po przesaczeniu schtodzono do temperatury pokojowej. W ekstraktach herbat
oznaczono aktywno$¢ antyoksydantow z uzyciem DPPH. Aktywno$¢
antyoksydantow mierzona byta metoda spektrofotometryczna, przy dtugosci fali
A =517 nm.

W  Dbadaniach okre$lono, czy wybrane czynniki rdznicuja poziom
antyoksydantow w naparach herbat. Zastosowano test t-Studenta dla dwoch prob
niezaleznych. Ta forma testu stuzy do sprawdzenia, czy dwie proby, dla ktérych

obliczono wartosci $redniej arytmetycznej X, i X,, pochodza z dwoch zbiorowosci

0 tej samej wartosci oczekiwanej, przy czym dane z obu prob nie sg sobie
przyporzadkowane z jakichkolwiek wzgledow. Hipoteze zerowg weryfikowano
przy poziomie istotnosci a = 0,05. Badane herbaty roznity sie aktywnoscia
antyoksydacyjna, stad tez uzyskane wyniki upowazniajg do odrzucenia hipotezy
zerowej. Herbaty zielone charakteryzowaty si¢ wyzsza aktywnoS$cig
antyoksydacyjng w porownaniu z herbatami czarnymi, ponadto herbaty Yunnan
odznaczaty si¢ takze wyzszg aktywnoS$cig antyoksydacyjna.
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BADANIA NAD ZASTOSOWANIEM UNIERUCHOMIONEJ
NARINGINAZY DO OBNIZENIA GORYCZY SOKOW
Z OWOCOW CYTRUSOWYCH

Glikozyd flawonoidowy - naringina jest jednym z gltéwnych sktadnikow
owocow cytrusowych odpowiedzialnych za ich gorzki smak. Obnizenie goryczy
sokéw z owocoéw cytrusowych mozna uzyska¢ przez hydroliz¢ naringiny przy
uzyciu naringinazy (kompleks enzymow: a-L-ramnozydaza i f-D-glukozydaza).
Pierwszy z wymienionych enzyméw o-L-ramnozydaza hydrolizuje naringing do
ramnozy i pruniny, ktora nastepnie jest hydrolizowana przez f-D-glukozydaze
do naringeniny i glukozy. Gorycz pruniny jest o ponad 2/3 mniejsza niz naringiny.

Celem pracy bylo otrzymanie unieruchomionej naringinazy i zastosowanie jej
do hydrolizy naringiny zawartej w sokach owocow cytrusowych.

Naringinaze z Penicillum decumbenes unieruchomiono na makroczasteczkach
chitozanu usieciowanego aldehydem glutarowym.

Aktywno$§¢ wolnej i unieruchomionej naringinazy badano w rdéznych
temperaturach co 10° w przedziale od 30° do 80 °C oraz roznym pH $rodowiska
(od 3 do 8). Zarowno wolny jak i unieruchomiony enzym wykazywat najwiekszg
aktywno$¢ w pH 4. Z zalezno$ci szybkosci reakcji od stezenia substratu, metoda
Lineweavera-Burka, obliczono warto$ci maksymalnej szybkosci reakcji oraz statej
Michaelisa. Stwierdzono, Zze immobilizacja powodowala zwigkszenie wartosci
statej Michaelisa naringinazy w poréwnaniu do enzymu natywnego oraz wptywata
na zmniejszenie warto$ci maksymalnej szybkos$ci reakc;ji.

Przy uzyciu wolnego i unieruchomionego enzymu hydrolizowano naringine
zawartg w $wiezo otrzymanych sokach z pomaranczy i grejpfruta. Hydroliza
naringiny w soku z pomaranczy, przy uzyciu unieruchomionego enzymu,
poczatkowo przebiegata z mniejsza szybko$cig niz z zastosowaniem enzymu
wolnego, jednak po 7 godzinach procesu w obu przypadkach uzyskano zblizony
stopien  hydrolizy. Wigksze réznice w hydrolizie naringiny zaobserwowano
w soku z owocoéw grejpfruta. Po 7 godzinach procesu enzym wolny prawie
catkowicie hydrolizowat naringing, natomiast w przypadku enzymu
unieruchomionego stopien hydrolizy tego zwigzku wynosit okoto 50%.
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WPLYW RODZAJU SKEADNIKA WEGLOWODANOWEGO NA
WYBRANE WEASCIWOSCI EMULSJI
WYSOKOTLUSZCZOWYCH Z BIALKIEM GROCHU

Weglowodany funkcjonalne, o charakterze rozpuszczalnego btonnika
prebiotycznego, oprocz funkcji fizjologicznej posiadajg szereg wlasciwosci
technologicznych, jak zdolno$¢ kreowania tekstury, co decyduje o ich szerokim
zastosowaniu. W pracy podjeto probe otrzymywania emulsji wysokottuszczowych
na bazie tluszczu palmowo — rzepakowego, koncentratu biatka grochu i czterech
roznych weglowodanow: trehalozy, opornej maltodekstryny, polidekstrozy
i oligofruktozy.

Celem badan byta analiza wptywu wybranych funkcjonalnych weglowodanéw
wypelniajacych na wlasciwosci reologiczne i stabilno$¢ oraz rozktad wielkosci
czastek otrzymanych emulsji.

Emulsje zawieraty 30% suchej substancji, w tym 15,8 % stanowit tluszcz, 2,2%
koncentrat biatka grochu i 12% sktadnik weglowodanowy. Emulsje byly wstepnie
homogenizowane (Ultra Turrax T25/IKA Labortechnik), nastepnie zostalty poddane
dwustopniowej homogenizacji ci$nieniowej (NS 1001L Panda, Niro Soavi,
Wiochy). Pomiary reologiczne wykonano korzystajac z reometru rotacyjnego
Brookfield DV-III V3.3 RV (U.S.A.). Stabilno$¢ emulsji oznaczono aparatem
Turbiscan Lab® Expert (Turbiscan Lab, Formulaction). Rozktad wielko$ci kropel
w emulsji zmierzono laserowym analizatorem wielkosci czastek CILAS 1190,
(Francja).

Badane emulsje byly ptynami rozrzedzonymi $cinaniem, ich lepko$¢ pozorna
malata wraz ze wzrostem predkosci Scinania. Rodzaj sktadnika weglowodanowego
wptywal na wlasciwosci reologiczne badanych emulsji. Najwicksza lepkoscia
pozorng charakteryzowaly si¢ emulsje z dodatkiem oligofruktozy. Zastosowane
w badaniach ci$nienie homogenizacji 60/20 MPa pozwolilo uzyska¢ dostatecznie
mate rozmiary kuleczek tluszczowych gwarantujace trwatos$¢ fizyczna emulsji
w czasie czterodniowego przechowywania w warunkach chlodniczych, niezaleznie
od rodzaju sktadnika weglowodanowego. Homogennos$¢ wszystkich emulsji pod
wzgledem rozktadu wielkosci czastek nie ulegla istotnym zmianom - nie wystgpita
koalescencja kuleczek olejowych.
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POROWNANIE JAKOSCI WYBRANYCH ASORTYMENTOW
RYNKOWYCH HAMBURGEROW DROBIOWYCH

Hamburgery drobiowe to produkty zaliczane do wyrobow garmazeryjnych,
w produkcji ktorych bardzo czgsto stosowane jest migso drobiowe oddzielone
mechanicznie (MDOM). Jest to surowiec tatwo dostgpny i1 wzglednie tani,
ale cechujacy si¢ ograniczong przydatnoscia technologiczno-przetworcza.

Celem niniejszej pracy byta ocena jako$ci czterech sortymentoéw hamburgerow
drobiowych wytworzonych przez polskich producentow, ktérych podstawowym
sktadnikiem bylo migso oddzielone mechanicznie z kurczat i indykow.
W produktach oznaczano podstawowy sklad chemiczny metoda spektrometrii
transmisyjnej w bliskiej podczerwieni (NIR), zawarto$¢ soli kuchennej metoda
potencjometryczng, dokonywano pomiaru parametrow barwy (L*, a*, b¥*)
1 tekstury (sifa cigcia) metodami instrumentalnymi. Ponadto przeprowadzono ocene
pozadalnosci konsumenckiej hamburgeréw drobiowych. Ocene wymienionych
wyroznikow jakoSci kazdego sortymentu hamburgeréw wykonano dla czterech
partii produkcyjnych.

Analiza uzyskanych wynikéw pozwolita stwierdzi¢, ze produkty poddane
ocenie roznity si¢ nieznacznie, ale statystycznie istotnie pod wzglgdem zawartosci
biatka i tluszczu, co najprawdopodobniej wynikato z réznorodnosci uzytych
do produkcji surowcoéw, w tym ilosci MDOM. Istotnie najwigksza wartos¢ sity
cigcia stwierdzono dla produktu, ktory zawieral najmniej thuszczu. Roéznice
w sktadzie recepturowym produktéw, polegajace na réznym udziale MDOM
oraz zastosowaniu skladnikow niemiesnych skutkowaly ponadto istotnym
zréznicowaniem parametroOw barwy hamburgerow. W ocenie konsumenckiej
pozadalnosci barwy, twardosci 1 soczystos$ci produktéw nie stwierdzono istotnych
roznic. Za najbardziej pozadany pod wzgledem smakowitosci uznano produkt
zawierajacy w skladzie mieso indycze, natomiast istotnie najwieksza ogodlng
pozadalnoscig konsumencka cechowat si¢ produkt charakteryzujacy si¢ najwicksza
sitag cigcia oraz najwigkszym udzialem czerwieni w ogodlnym tonie barwy.
Na podstawie analizy korelacji liniowej nie stwierdzono jednak statystycznie
istotnej zaleznosci migdzy ogdlng pozadalno$cia hamburgeréw drobiowych
oceniang sensorycznie a wyroznikami jako$ci okreslanymi z zastosowaniem metod
instrumentalnych: sila cigcia, jasnoscig barwy (L*), udzialem barwy czerwonej
(a*) oraz udziatem barwy z6ttej (b*) w ogdlnym tonie barwy.



104 XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN, Lublin 25 - 26 czerwca 2015

1/6

BARBARA CHILCZUK', MALGORZATA MATERSKA', MONIKA
SACHADYN-KROL', IRENA PERUCKA', DARIUSZ DANILKIEWICZ?,
IZABELLA JACKOWSKA®

'Katedra Chemii, Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet
Przyrodniczy w Lublinie

’Katedra Herbologii i Technik Uprawy Roslin, Wydzial Agrobioinzynierii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

BADANIE TRWALOSCI EKSTRAKTOW Z OWOCNI PAPRYKI
PODDANYCH OZONOWANIU

Celem przeprowadzonych badan bylo okreslenie efektu, jaki wywotuje
ozonowanie na sktad chemiczny owocni i tozysk papryki czerwonej odmiany
Cyklon oraz czy taki zabieg ma wptyw na przechowywanie ekstraktu otrzymanego
z tych owocow. Cate owoce papryki zostaly wystawione na dziatanie strumienia
ozonu o st¢zeniu 40ppm w czasie 1 i 3 godzin. Po zabiegu owoce kontrolne
1 ozonowane przechowywano przez 10 dni w warunkach chtodniczych. Po tym
czasie przeprowadzono analizy pod wzglegdem zawartosci sumy zwigzkow
fenolowych, sumy flawonoidow oraz zbadano aktywnos$¢ antyrodnikowa
ekstraktow. Sprawdzono czy nastepujg zmiany w stgzeniu tych zwigzkow podczas
przechowywania ozonowanej papryki. Nastepnie zbadano trwatos¢ ekstraktow
otrzymanych z kontrolnych i ozonowanych owocow w czasie ich przechowywania
przez kolejne 10 dni.

Stwierdzono, ze owocnie byly bogatsze w zwigzki fenolowe i flawonoidy niz
lozyska, dlatego tez cechowaty si¢ wyzsza aktywnoscia antyrodnikowa.
Ozonowanie calych owocow papryki wplynelo korzystnie na ich jakos¢
przechowalnicza. Pod wplywem tego procesu zachodzity zmiany w zawartosci
metabolitow wtoérnych w owocniach jak i tozyskach papryki, wzrastal poziom
flawonoidow oraz aktywno$¢ antyoksydacyjna ekstraktow, natomiast suma
zwigzkow fenolowych utrzymywala sie¢ na niezmiennym poziomie. Najwyzsze
stezenia flawonoidow zanotowano w przypadku owocni poddanych ozonowaniu
przez 3h. Podczas 10 dniowego przechowywania ekstraktow etanolowych
stwierdzono, ze zachodza w nich zmiany prowadzace do spadku stezenia
flawonoidow 1 obnizenia aktywno$ci antyoksydacyjnej, podczas gdy suma
zwigzkoéw fenolowych jest praktycznie niezmienna.
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WPLYW PARAMETROW SUSZENIA NA JAKOSC KABANOSOW

Celem pracy byto okreslenie wplywu zrdéznicowanej wilgotnosci powietrza
podczas procesu suszenia kabanoséOw wieprzowych na wybrane wyrdzniki
ich jako$ci. Sktad surowcowy kabanoséw oraz proces produkcji odpowiadat
wymaganiom zawartym w Rozporzadzeniu Wykonawczym Komisji (UE) NR
1044/2011 z dnia 19 pazdziernika 2011 r. rejestrujacym w rejestrze
gwarantowanych tradycyjnych specjalnos$ci nazwe [Kabanosy (GTS)]. Kabanosy
po procesie obrobki termicznej i 24 h wychtodzeniu w temperaturze 4-6°C
umieszczano w 3 komorach w temperaturze 15°C i wilgotnosci wzglednej
powietrza, odpowiednio: 60, 70 i 80%.

W trakcie produkcji kabanoséw wyznaczano wydajno$¢ procesu obrobki
termicznej oraz wydajno$¢ po ich wychtodzeniu. W celu scharakteryzowania
jakosci poétproduktu przed procesem suszenia oznaczano barwe w  skali
CIEL*a*b*, sktad chemiczny (zawarto$¢ wody, bialka i ttuszczu), aktywnos¢ wody
(aw) oraz wskaznik TBA. Po osiggnigeciu wymaganej wydajnosci koncowej
produktu (ponizej 68%) dla wszystkich wariantow wyrobu ponownie wykonywano
ww. analizy oraz dodatkowo dokonywano instrumentalnego pomiaru sity cigcia
oraz przeprowadzano oceng ogdlnej pozadalnosci produktow.

Najwyzszg o0golng pozadalno§¢ stwierdzono w przypadku kabanosow
o0 najnizszej wydajnosci, ktore suszono w komorze przy wilgotnosci 60%. Ponadto
charakteryzowaly si¢ one istotnie nizszymi parametrami barwy L*, a* i b*
powierzchni oraz istotnie wyzsza sita cigcia. Nie zaobserwowano natomiast
wplywu wilgotnosci powietrza w komorze na wartosci wskaznika TBA, jednakze
wraz z obnizeniem wilgotno$ci wzglgdnej powietrza stwierdzono zmniejszenie
zawartosci wody, a co za tym idzie wzrost zawarto$ci biatka 1 tluszczu
w produkcie.
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i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WPLYW OGRZEWANIA PREPARATOW BIALEK
SERWATKOWYCH NA WEASCIWOSCI REOLOGICZNE
OTRZYMANYCH Z NICH ZELI

Celem pracy byto otrzymanie Zeli z ré6znych preparatow biatek serwatkowych:
koncentratow (WPC 65 i WPC 80) i izolatu (WPI) wstepnie ogrzewanych
"na sucho", oraz okresleniec wptywu temperatury i czasu ogrzewania na teksturg
1 parametry barwy otrzymanych zeli.

Wiasciwosci mechaniczne zeli badano przy uzyciu analizatora tekstury
TA-XT2i. Okreslono warto$ci naprgzenia niszczacego przy $ciskaniu i wzglednego
odksztalcenia. Oznaczenia parametrow barwy zeli w systemie CIE L*a*b*
wykonywano metoda odbiciowg przy uzyciu spektrofotometru sferycznego X-
RiteColor® 8200. Okre§lono parametry barwy , tj. L* - jasno$¢ barwy,
a* - chromatyczno$¢ w zakresie czerwono — zielonym, b* - chromatyczno$¢ w
zakresie z6tto — niebieskim.

Ogrzewanie preparatow bialek serwatkowych "na sucho" wptynelo zarowno
na wlasciwosci reologiczne, jak i barwe uzyskanych zZeli. Najstabsze i najbardziej
kruche byly zele z WPC 65, natomiast najmocniejsze okazaty si¢ zele otrzymane
z WPI. Wszystkie probki otrzymane z preparatow biatek serwatkowych poddanych
wstepnemu suszeniu byly ciemniejsze od zeli kontrolnych. Najbardziej widoczna
zmiang barwy zaobserwowano w przypadku zeli uzyskanych z koncentratow
biatek serwatkowych. Najnizsza warto$¢ parametru L*, czyli barwe najciemniejsza
stwierdzono w zelach otrzymanych z WPC 65 wstepnie ogrzewanego w temp.
70°C przez 15 dni.
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WPLYW RODZAJU HYDROKOLOIDU NA WEASCIWOSCI
SORPCYJNE LIOFILIZOWANYCH ZELI

Badania przeprowadzane na zelach hydrokoloidowych jako modelach
produktéw spozywczych pozwalaja na okreslenie zaleznosci pomiedzy struktura
a wlasciwosciami fizycznymi zywnosci. Struktura zelu moze by¢ modyfikowana
poprzez wprowadzenie powietrza w czasie napowietrzania, przez co zmieniajg si¢
jego wilasciwosci fizyczne 1 utrwalana w czasie suszenia sublimacyjnego.
Znajomos$¢ wilasciwosci sorpcyjnych umozliwia okreslanie trwatosci, krytycznej
wilgotnosci 1 aktywnos$ci wody szczegdlnie dla produktéw o delikatnej strukturze.

W pracy badano wptyw rodzaju hydrokoloidu na otrzymang strukture, a przez
to na wlhasciwosci sorpcyjne liofilizowanych  Zeli  hydrokoloidowych.
Do otrzymania zeli zastosowano 3 rézne hydrokoloidy: pektyne¢ niskometylowana,
mieszank¢ gumy ksantanowej i maczki chleba §wictojanskiego oraz mieszaning
gumy ksantanowej i gumy guar. W czasie otrzymywania zele byty napowietrzane
przez 3, 5, 71 9 minut, po zzelowaniu ci¢te w kostke 1 mrozone w temperaturze -
45°C przez 2 godziny, a nastepnie liofilizowane w temperaturze potki grzejnej
liofilizatora 30°C. Dla otrzymanych suszy sublimacyjnych badano wlasciwosci
sorpcyjne (kinetyke i izotermy sorpcji), a takze przemiany cieplne sktadnikow.

Wszystkie probki cechowala porowata struktura, ktora roznita si¢ w zalezno$ci
od rodzaju zastosowanego hydrokoloidu. Liofilizowane Zele otrzymane na bazie
pektyny niskometylowanej charakteryzowaty si¢ duzymi, otwartymi porami, ktore
wplynely na wyraznie wyzszy stopien sorpcji pary wodnej w czasie 20 godzin
pomiaru w stosunku do kinetyki sorpcji zeli otrzymanych z potaczeniem réznych
hydrokoloidow, dla ktérych struktura byta bardziej porowata, ale o mniejszych
wolnych przestrzeniach. Po osiggnieciu roéwnowagowej zawartosci wilgoci
liofilizaty uzyskaty podobny przebieg krzywych izoterm sorpcji dla wszystkich
suszy. Tylko przy aktywnos$ci wody powyzej 0.8 uzyskano wyraznie wyzsze
zawartosci wody dla liofilizatow otrzymanych na bazie pektyny niskometylowanej,
co $wiadczy o wplywie charakteru hydrokoloidu na wigzanie wody. Do opisu
danych eksperymentalnych izoterm sorpcji zastosowano model GAB, ktory
wykazywal wysoki stopien dopasowania. Uzyskane izotermy sorpcji
zakwalifikowano do 111 typu.

Badania wykonane w ramach projektu finansowanego ze srodkéw Narodowego
Centrum  Nauki przyznanych na podstawie decyzji numer DEC-
2013/09/D/NZ9/04150
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’Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa, Wydzial Nauk o Zywnosci,
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WPLYW DODATKU EKSTRAKTOW SEODOWYCH NA JAKOSC
PIECZYWA PSZENNEGO

Celem badan bylo okreslenie wptywu dodatku ekstraktoéw stodowych na jakosé¢
ciasta 1 pieczywa pszennego. Material badawczy stanowita handlowa maka
pszenna typu 550 oraz trzy ekstrakty stodowe réznych typow: niediastatyczny
Candit malt extract (CME), diastatyczny Bakery malt extract (BME) i barwiacy
Colouring malt extract (CoME). Dodatek ekstraktow do maki pszennej wynosit
2 lub 4% w stosunku do jej masy, a probe kontrolng stanowita maka pszenna.

W mace, bez i z dodatkiem ekstraktow, oznaczono wydajnos¢ glutenu, liczbe
opadania oraz wlasciwosci reologiczne ciasta i kleiku przy uzyciu farinografu
i amylografu firmy Brabender. Przeprowadzono wypiek laboratoryjny metoda
bezposrednia. Pieczywo oceniono organoleptycznie, okreslono jego wydajnosé
i objetos¢. Strukture mickiszu okreslono testem TPA, a zréznicowanie barwy
kolorymetrem odbiciowym.

Dodatek ekstraktow, a szczegdlnie typu diastatycznego (BME) powodowat
zmniejszenie liczby opadania, koncowej temperatury kleikowania i maksymalnej
lepkosci kleiku z maki pszennej. Wystgpita tendencja do zmniejszania statoSci
ciasta oraz zwigkszania jego rozmigkczenia. Dodatek ekstraktow stodowych
prowadzil do pociemnienia barwy migkiszu pieczywa. Najwicksze zmiany barwy
powodowat ekstrakt barwigcy CoME. Ekstrakty wszystkich typow zwickszaty
wydajno$¢ chleba. Objetos¢ chleba ulegata zwickszeniu przy dodatku ekstraktu
CoME, a BME powodowat jej zmniejszenie. Twardos¢, gumowato$¢ i zuwalnosé
migkiszu wzrastata pod wptywem dodatku ekstraktu CME i CoME, a spoisto$¢
zmniejszata si¢ gdy dodawano ekstrakt BME. Chleby z 2 lub 4% dodatkiem
ekstraktow stodowych zaliczono do I klasy jakos$ciowe;j.

Publikacja wspotfinansowana ze Srodkow Krajowego Naukowego Osrodka
Wiodgcego (KNOW) na lata 2014-2018 dla Wroctawskiego Centrum
Biotechnologii
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Zakiad Inzynierii Rolno-Spozywczej i Lesnej, Wydzial Budownictwa i InzZynierii
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WPLYW TEMPERATURY NA ZAWARTOSC POLIFENOLI
W GATUNKACH ROSLIN Z RODZINY BRASSICACEAE

Celem pracy byto okreslenie wptywu procesu blanszowania i zamrazalniczego
przechowywania na zawarto$¢ ogo6lng polifenoli i1 ksztaltowanie jakosci
mikrobiologicznej w warzywach kapustnych kalafioréw i brokulow. Materiatem
badawczym byly réze kalafiorow i brokutéw poddane blanszowaniu a nastgpnie
mrozeniu, okres przechowywania trwal trzy miesiagce. Oznaczenia
mikrobiologiczne jak i zawarto$ci zwigzkow fenolowych wykonano w materiale
$wiezym a nastgpnie po miesigcu, dwoch i trzech miesigcach przechowywania.
Stwierdzono, ze proces blanszowania jak i mrozenia wplywa na zmniejszenie
liczby mikroorganizmoéw i spadek zwiazkow fenolowych.
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RYNEK PRODUKTOW RYBNYCH POSIADAJACYCH
CERTYFIKAT MSC W POLSCE W LATACH 2011-14

Program certyfikacji wg. standardu Marine Stewardship Council (MSC)
w tancuchu dostaw w sektorze rybnym prowadzony jest w Polsce od niedawna.
Pierwsze polskie firmy, dziatajgce na rynkach zagranicznych otrzymaty certyfikaty
juz w 2006r. Jednak produkty rybne z logo MSC pojawity si¢ na rynku krajowym
dopiero w ostatnich czterech latach. Pod koniec 2014 roku w programie MSC byto
zarejestrowanych ponad 60 podmiotow posiadajacych certyfikat MSC w tancuchu
dostaw, a blisko 300 produktow rybnych bylo zarejestrowanych do sprzedazy
na terenie Polski. Nalezy podkresli¢, ze program certyfikacji MSC obejmuje
jedynie dzikie populacje ryb zaréwno morskie jak i $rodladowe. Analogicznym
programem certyfikacji dla ryb hodowlanych jest program prowadzony przez
Aquaculture Stewardship Council (ASC), ktéry wyznacza standardy min.
dla tososia, karpia i pangi.

Podstawowymi gatunkami wystgpujacymi w produktach rybnych posiadajacych
logo MSC w Polsce na poczatku 2011 roku byt §ledz, dorsz i makrela, w znacznie
mniejszym wolumenie: dziki toso$ pacyficzny, mintaj, dzikie krewetki poinocne,
omutki. W kolejnych czterech latach (2011-2014) nastgpita istotna zmiana
w skladzie gatunkowym produktow rybnych z logo MSC. Z jednej strony
wystapity trudnoséci z dostepem do certyfikowanego surowca, min. do dzikiego
lososia czy makreli. Z drugiej strony najwigksze firmy na rynku w Polsce dokonaty
rewizji swoich strategii marketingowych. Na koniec 2014 roku najwigkszy udziat
miaty produkty z mintaja, nastepnie $ledzia i dorsza.

Calkowite spozycie ryb i owocow morza w Polsce w 2014 roku wyniosto okoto
474 tys. t., w tej ilosci spozycie gatunkoéw pochodzacych z dzikich populacji
mozna szacowac na blisko 330 000 tys. t. Catkowity wolumen produktéw rybnych
z logo MSC wahat si¢ w okresie 2011-2014 od 1,5tys. t. do 3,5 tys. t.
Ten stosunkowo niski poziom produktéow certyfikowanych wg zasad MSC jest
efektem kosztow certyfikacji prowadzonych przez niezalezne jednostki
certyfikujace oraz kosztow uzycia logo na produktach (0,5% od sprzedazy netto).
Innymi przyczynami sa czesto utrudniona dostgpnos¢ do konkretnego,
poszukiwanego przez rynek surowca (np. makrela, gatunki Dbattyckie)
oraz wymagania najwickszych sieci handlowych jak rowniez poziom $wiadomosci
polskich konsumentéw ryb na temat zrownowazonych potowow i ich decyzje
zakupowe. Stad tez certyfikacja MSC jest w dalszym ciggu duzym wyzwaniem
dla firm dziatajacych na polskim rynku rybnym.
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WPLYW RODZAJU NOSNIKA NA STABILNOSC ANTOCYJANOW
SUSZONYCH ROZPYLOWO

Celem pracy bylo zwigkszenie stabilno$ci wodnego roztworu antocyjanow
poprzez suszenie roztworu metoda rozpytowa, a takze okreslenie wptywu rodzaju
no$nika na stabilnos¢ 1 wlasciwosci fizyczne otrzymanych proszkow
antocyjanowych. Jako nosnik w procesie suszenia rozpytowego zastosowano gume
arabska, maltodekstryny i skrobi¢ modyfikowana E 1450. Do suszonego roztworu
dodawano pojedyncze no$niki oraz ich mieszaniny. Mieszano gumg arabska
i maltodekstryny oraz skrobi¢ modyfikowang i1 maltodekstryny. Zawartos¢
antocyjanOwW oznaczano Ww roztworze 1 W proszku w czasie testu
przechowalniczego trwajacego 75 dni. Obliczono efektywno$¢ procesu suszenia
rozpytlowego oraz czas polowicznego rozpadu antocyjanéw. Ponadto oznaczono
barwe i gestos¢ pozorng proszkow antocyjanowych.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze wraz z uptywem czasu
przechowywania, w temperaturze pokojowej i z dostgpem $wiatta dziennego,
w wodnych roztworach antocyjanéw nastepowata degradacja barwnikow. Po 75
dniach przechowywania stwierdzono okoto 24 % spadek zawartosci antocyjanow.

Retencja antocyjanow podczas suszenia rozpylowego byla uzalezniona
od rodzaju zastosowanego nosnika. Wigkszg retencja charakteryzowaty si¢ probki
zawierajace mieszaning gumy arabskiej i maltodekstryn w poréwnaniu z probkami
suszonymi na skrobi modyfikowanej.

Najwieksza gestoscig pozorng, wérdd analizowanych probek, charakteryzowatly
si¢ probki zawierajace gume¢ arabska oraz gume arabska i maltodekstryny.
Stwierdzono istotna statystycznie zalezno$¢ migdzy czasem potowicznego rozpadu
antocyjanow a gestoscia pozorng proszkow. W czasie przechowywania proszkow
nastgpowaly zmiany parametrow barwy. Stwierdzono wzrost jasnosci
oraz zmniejszenie udzialu barwy czerwonej. Najmniejsze zmiany nastapity
w probce zawierajacej skrobig modyfikowana i maltodekstryny (proporcja 1:1).

Stwierdzono, ze suszenie rozpylowe wodnych roztwordw antocyjanow
zwigksza stabilno$¢ barwnikow. Wzrost ich stabilnosci byt uzalezniony od rodzaju
zastosowanych nos$nikow. Bardziej korzystne okazalo si¢ stosowanie mieszanin
niz pojedynczych no$nikow.
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WEASCIWOSCI REOLOGICZNE MIESZANIN WOSKOWEJ
SKROBI ZIEMNIACZANEJ Z GUMA GUAROWA

Celem bylo zbadanie wlasciwosci reologicznych, gléwnie wlasciwosci
reoniestabilnych (tikso- 1 antytiksotropowych), kleikow woskowej skrobi
ziemniaczanej z i bez dodatku gumy guarowej, w zaleznosci od st¢zenia skrobi,
gumy, jak rowniez stopnia skleikowania probek.

Sporzadzono 2-5 % (m/m) Kkleiki woskowej skrobi ziemniaczanej bez dodatku
oraz z dodatkiem réznych ilosci gumy guarowej, kleikowanych w 80, 951 121 °C
(w autoklawie, pod cisnieniem 0,1 MPa). W celu okreslenia wlasciwosci
reologicznych wyznaczono krzywe ptynigcia z pgtlami histerezy, wykonano
pomiary lepkosci pozornej w czasie $cinania ze stala szybkoscia wynoszaca 50 s™
oraz zastosowano metode trzech krokow szybkosci $cinania z przed$cinaniem.

Stwierdzono, ze badane kleiki mialy charakter cieczy nienewtonowskich,
rozrzedzanych $cinaniem. Stezenie polisacharydéw, a takze temperatura
kleikowania probek wplywaly na wlasciwosci pseudoplastyczne, wielko$¢ pol
powierzchni petli histerezy i otrzymane wartosci napr¢zenia $cinajgcego. Czynniki
te mialy wptyw rowniez na lepkosc¢ kleikow w czasie Scinania ze stalg szybkoscia,
a takze na wartosci stopnia odbudowy struktury probek, obliczonych na podstawie
wynikow metody trzech krokow szybkosci $cinania z przedscinaniem. Ponadto
zaobserwowano, ze wlasciwosci tikso- 1  antytiksotropowe  zalezaly
od zastosowanej metody pomiaru.

Projekt zostat sfinansowany ze Srodkow Narodowego Centrum Nauki
przyznanych na podstawie decyzji numer DEC-2011/03/B/NZ9/00152
oraz UMO-2013/11/B/NZ9/01951.
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DYNAMICZNA SORPCJA PARY WODNEJ PROSZKOW
MIKROKAPSULKOWANEGO OLEJU Z TREHALOZA W FORMIE
AMORFICZNEJ

Skuteczng matryce Scianki, zapewniajacg efektywne kapsutkowanie sktadnikow
lipidowych, stanowia szkliste struktury cukréw, formujace si¢ na skutek szybkiego
usuwania wody podczas suszenia rozpylowego. Trehaloza, charakteryzujaca sig
znacznie wyzszg temperaturg zeszklenia (a tym samym stabilno$cig) w poréwnaniu
z innymi disacharydami, w amorficznej formie jest higroskopijna. W wyniku
sorpcji wody czasteczki trehalozy uzyskuja wystarczajaca ruchliwosé, aby
zapoczatkowaé tworzenie si¢ krysztaldow, co wigze si¢ z niebezpieczenstwem
zbrylania i uwalniania rdzenia mikrokapsutek. Dynamiczna sorpcja par (Dynamic
vapour sorption, DVS) jest metoda alternatywna w stosunku do metod
termicznych, pozwalajaca na oszacowanie stabilno$ci uktadu amorficznego. Celem
badan byta analiza dynamicznej sorpcji pary wodnej przeprowadzona w szerokim
zakresie wilgotnosci wzglednej w temperaturze pokojowej w odniesieniu
do suszonego rozpytowo oleju, mikrokapsutkowanego w amorficznej matrycy
biatkowo-trehalozowej i skrobiowo-trehalozowe;j.

Higroskopijno$¢ 1 zbrylanie proszkéw oraz rekrystalizacja amorficznej
trehalozy, w nastepstwie sorpcji wody, byly istotnie zalezne od rodzaju zwigzkow
makroczgsteczkowych w sktadzie proszkow. Ilos¢ thuszczu mikrokapsutkowanego
w masie proszkowej nie zmienial w istotny sposob wilasciwosci sorpcyjnych
matrycy kazeinowo - trehalozowej i serwatkowo — trehalozowej, jak tez
skrobiowo-trehalozowej. W  przypadku suszonych  rozpylowo  emulsji
stabilizowanych biatkami mleka rekrystalizacj¢ trehalozy, podczas réwnowazenia
probek w warunkach stacjonarnych, obserwowano w roznym czasie przy
wilgotnosci wzglednej powietrza RH > 43%. Efekt rekrystalizacji trehalozy
w suszonych emulsjach stabilizowanych amfifilowa skrobig modyfikowang typu
OSA obserwowano dopiero w trzeciej dobie rownowazenia przy RH 75%,
co potwierdzono pomiarami dyfrakcji rentgenowskiej proszkowej. Rekrystalizacje
trehalozy, w pomiarach z wykorzystaniem automatycznego analizatora DVS,
w ktorych catkowity czas pomiaru kazdego punktu adsorpcyjnego i desorpcyjnego
nie przekraczat 360 minut, obserwowano tylko w uktadach z kazeinianem sodu.
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BOGUSLAW DROBA, MARIA DROBA, LARISA SIBIRNAJA

Katedra Chemii i Toksykologii Zywnosci, Wpydzial ~Biologiczno-Rolniczy,
Uniwersytet Rzeszowski

WPLYW LARWY APIS MELLIFERA NA AKTYWNOSC
KWASNYCH GLIKOZYDAZ W MLECZKU PSZCZELIM

W pracy poréwnywano aktywnosci i optima pH kwasnych glikozydaz
w mleczku pszczelim i larwach matek zywiagcych si¢ mleczkiem. Ma to na celu
wyjasnienie czy mozliwe jest wydzielanie przez larwg tych enzyméw do mleczka
pszczelego.

Aktywno$¢ kwasnych glikozydaz oznaczana metodg spektrometryczng wg.
Barretta i Heatha ( 1977) w mleczku pobieranym w 3 (M 1) i 5 (M 1) dniu rozwoju
larw oraz w odpowiadajacym im czasowo larwach (L 1 i L II). Aktywnosc¢
badanych  kwasnych glikozydaz wyrazona w nmolach rozlozonego
substratu/min/mg mleczka lub mg masy larwy, wynosita odpowiednio:
dla B-glukozydazy 0,254 + 0,1 w M 11 2,162 £ 0,2 w M 1II oraz 0,113 + 0,07
w L I 10451 = 0,12 w L II; dla a-glukozydazy 0,036 + 0,013
w M Ii0,05+0,025w M II oraz 0,29 + 0,012 w L 11 0,546 + 0,01 w L II;
dla B-N-acetyloheksozaminidazy 0,121 + 0,02 w M 11 0,223 + 0,03 w M 1I
oraz 0,49 = 0,015 w L 110,414 £ 0,015 w L Il; dla a-mannozydazy 0,518 + 0,1
wMI1i1,037+02wMIloraz1,7+0,2wL1i1,427+0,5wLIL

Profile zalezno$ci aktywnosci wymienionych kwasnych glikozydaz od pH
sg bardzo podobne o ile nie identyczne w mleczku I i larwach I, co wskazuje,
ze prawdopodobnie wystepuja w nich te same formy enzymow.

Jak wynika z pracy Costa i Cruz-Landim (2005), w gruczotach
podgardzielowych pszczét karmicielek, odpowiedzialnych za wytwarzanie
mleczka pszczelego, aktywnos$¢ wiekszosci kwasnych glikozydaz (za wyjatkiem
B-glukozydazy) jest bardzo niska albo wrecz niewykrywalna.

W oparciu o wyniki badan wilasnych i Costa i Cruz-Landim (2005), mozna
postawi¢ hipoteze, ze kwasne glikozydazy w mleczku pszczelim mogg cze$ciowo
pochodzi¢ z wydzielin larw. Uwzgledniajac korzystny wpltyw tych enzymow
na glikany zawarte w mleczku pszczelim zakladamy, ze dodatek wyciagow larw
do mleczka moze wzbogaci¢ je w wiele cennych sktadnikow bioaktywnych.
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KRZYSZTOF DWIECKI, MALGORZATA WROBLEWSKA, MALGORZATA
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Katedra Biochemii i Analizy Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

STUDIA NAD WYKORZYSTANIEM KROPEK KWANTOWYCH
DO OZNACZANIA GLIADYNY

Kropki kwantowe stanowia doskonale narzedzie analityczne do oznaczania
niektorych zwigzkéw chemicznych. Obecnie trwaja badania nad wykorzystaniem
ich do badania sktadnikow zywnosci. W wyniku funkcjonalizacji kropek
kwantowych, poprzez przylaczenie odpowiednich biomolekut mozna poszerzy¢
zastosowanie nanoczastek. Powleczone streptawidyna i sprzezone z przeciwciatami
moga zosta¢ wykorzystane jako alternatywne znaczniki w immunoanalizie.

Celem niniejszej pracy bylo sprzezenie kropek kwantowych CdSe/ZnS
powleczonych streptawidyng z przeciwcialami antygliadynowymi (IgG),
scharakteryzowanie zmodyfikowanych w ten sposdb nanostruktur oraz okreslenie
ich oddziatywan z gliadyna.

Przeciwciata antygliadynowe poddano procesowi biotynylacji i sprzezono
je z kropkami kwantowymi oplaszczonymi streptawidyng. W celu zbadania
oddzialywan pomiedzy otrzymanymi zmodyfikowanymi nanostrukturami
a gliadyng wykonano pomiary: natezenia emisji fluorescencji, anizotropii emisji
fluorescencji, wielkosci czastek metoda dynamicznego rozpraszania $wiatta (DLS
— aparat Zetasizer). Sprawdzono tez mozliwos¢ zastosowania kropek kwantowych
jako znacznikéw w immunooznaczaniu gliadyny.

Wykonane pomiary natgzenia fluorescencji oraz $rednicy hydrodynamicznej
potwierdzity uzyskanie koniugatéw kropek kwantowych z przeciwciatami
antygliadynowymi. Dzigki zastosowaniu pomiar6w natezenia i anizotropii
fluorescencji oraz rozmiaréw czastek, zaobserwowano tworzenie si¢
immunokompleksow koniugatéw antygliadynowych =z gliadynag, na skutek
specyficznego wigzania antygenu przez przeciwciala. Stwierdzono, ze otrzymane
koniugaty kropek kwantowych z przeciwcialami antygliadynowymi, mogg by¢
wykorzystane do oznaczania gliadyny w produktach spozywczych.

Praca naukowa wspotfinansowana ze srodkow Narodowego Centrum
Naukiw ramach grantu NCN 2011/01/B/NZ9/02976.
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KRZYSZTOF DWIECKI', GRAZYNA NEUNERT’, MALGORZATA
NOGALA-KALUCKA®, KRZYSZTOF POLEWSK I?

'Katedra Biochemii i Analizy Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

’Katedra Fizyki, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

ZASTOSOWANIE KROPEK KWANTOWYCH DO DETEKCJI
ZWIAZKOW CHINONOWYCH

Obecno$¢ zwiazkow chinonowych w zywnosci wynika¢ moze z ich naturalnej
obecnosci, moga mie¢ charakter wtornych metabolitow badz powstawaé w wyniku
reakcji na czynniki zewngtrzne. Wiele z tych substancji posiada wlasciwosci
przeciwutleniajace, stad tez okreslenie ich zawartoSci w zZywnosci jest sprawg
istotng dla oceny jakos$ciowej. Do wykrywania chinonéw stosuje si¢ szereg metod
posiadajacych duza czutos¢, doktadnos¢ i precyzje jednak przygotowanie probek
jest czasochtonne, wymaga zastosowania szeregu procedur chemicznych oraz
wysokospecjalistycznej aparatury. Wspotczesna nanotechnologia daje mozliwos¢
zastosowania prostej, szybkiej 1 czulej metody do iloSciowego oznaczenia
chinonéw w matrycy biologicznej roslinnej i zwierzecej. Do oceny ich zawartosci
wykorzystano pomiary absorpcji oraz fluorescencji telurowo-kadmowych CdTe
kropek kwantowych. Okazalo si¢, ze w obecnoSci zwigzkow chinonowych
obserwowano zmniejszanie si¢ natgzenia fluorescencji, ktore bylo liniowo
proporcjonalne do stezenia chinondéw. Badania przeprowadzono dla ubichinonu,
koenzymu Q-10 oraz utlenionej katechiny. Liniowy zakres zaleznosci pomiedzy
natezeniem fluorescencji CdTe a stezeniem chinonow obserwowano od 1 uM
do 100 puM. Tak duzy zakres liniowo$ci wskazuje na szerokie  spektrum
wykorzystania opisanej metody do szybkiego oznaczania zaréwno caltkowitej
zawartosci zwiazkow chinonowych jak i oceny aktywnosci przeciwutleniajacej.
Dzigki temu zaproponowana metoda z uzyciem kropek kwantowych moze
by¢ alternatywa do metody Folin-Ciocalteu i DPPH.

Praca naukowa wspotfinansowana ze srodkow Narodowego Centrum
Nauki w ramach grantu NCN 2011/01/B/NZ9/02976.
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DARIUSZ DZIKI', URSZULA GAWLIK-DZIKI?, MICHAL SWIECA®
'Katedra  Techniki ~ Cieplnej, ~Wydzial —Inzynierii  Produkcji, Uniwersytet
Przyrodniczy w Lublinie
’Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, Wydzial Nauko o Zywnosci
i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WPLYW TEMPERATURY KONWEKCYJNEGO SUSZENIA
KIELKOW PSZENICY NA PRZEBIEG PROCESU
I WEASCIWOSCI SUSZU

Celem pracy byto okreslenie temperatury konwekcyjnego suszenia kietkéw
pszenicy na kinetyke procesu i wlasciwosci suszu. Material badawczy stanowity
4-dniowe kietki trzech odmian pszenicy (Bogatka, Mulan, Muszelka). Kietki
suszono w trzech temperaturach: 40, 60 i 80°C, przy predkosci przeplywu
powietrza przez warstwe materialu wynoszacej 1,0 m-s’. Podczas suszenia
rejestrowano zmiany masy kietkow. Proces prowadzono do wilgotnosci kietkow
wynoszacej 14%.

Dla wysuszonych kietkow oraz ziarna kontrolnego okreslono wilasciwos$ci
fizyczne, wykorzystujac urzadzenie do charakterystyki pojedynczych ziarniakow
oraz wyznaczono podatno$¢ na rozdrabnianie, przy uzyciu laboratoryjnego
rozdrabniacza nozowego. Podczas dekohezji rejestrowano zmiany mocy pradu i na
tej podstawie okre§lono energochtonnos$¢ rozdrabniania. Wyznaczono réwniez
sktad granulometryczny oraz obliczono wskaznika podatnosci kietkéw
na rozdrabnianie. Ponadto dla uzyskanej maki okre$lono catkowita zawarto$¢
zwigzkow fenolowych i zdolno$¢ do neutralizowania wolnych rodnikéw ABTS.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze temperatura suszenia istotnie wplywata
na kinetyke procesu. Zmiany zredukowanej zawartoSci wody w zalezno$ci
od czasu suszenia najlepiej opisywal model Page. Skietkowana pszenica
W poroéwnaniu z ziarnem kontrolnym charakteryzowata si¢ mniejsza
energochlonno$cia jednostkowa rozdrabniania oraz drobniejsza granulacja maki.
Temperatura suszenia nie miata istotnego wplywu na proces rozdrabniania.
W poréwnaniu do ziarna kontrolnego, w skielkowanej pszenicy odnotowano
wickszg zawarto$¢ zwigzkoéw fenolowych (Srednio od 25 do 30%) oraz wyzsza
aktywno$¢ przeciwutleniajacg (Srednio od 30 do 70%). Temperatura suszenia miata
stosunkowo niewielki wptyw te parametry.

Praca finansowana w ramach projektu NCN nr 2012/07/NZ9/02463 w latach
2013-2016.
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ALEKSANDRA FIJALKOWSKA, MALGORZATA NOWACKA,
KATARZYNA SZABAT, DOROTA WITROWA-RAIJCHERT

Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, Wydzial Nauk o Zywnosci,
Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

ZASTOSOWANIE ULTRADZWIEKOW PRZED SUSZENIEM
PROMIENNIKOWO-KONWEKCYJNYM BURAKA
CWIKLOWEGO

Wiasciwosci rekonstytucyjne 1 higroskopijne sa wskaznikiem przemian,
zachodzacych podczas suszenia zywnosci. Cechy te zaleza od metody
1 parametréw suszenia oraz zastosowanej obrobki wstgpnej surowca. W celu
przys$pieszenia procesu oraz poprawy wiasciwosci suszonego produktu
wykorzystuje si¢ obrobke wstepna ultradzwigkami. Fale ultradzwigkowe zmieniaja
strukture materialu, co polepsza wymian¢ ciepla i masy podczas suszenia,
a ich nietermiczny charakter umozliwia uzyskanie produktu o wyzszej jakosci.

Celem pracy byto zbadanie wplywu wstepnego dziatania ultradzwickéw na
przebieg procesu suszenia oraz wlasciwosci rekonstytucyjne i higroskopijne
suszonej tkanki buraka ¢wiklowego.

Materiat do badan stanowity buraki ¢wiktowe odmiany Boro F1, ktére krojono
w plastry o grubosci 5 mm 1 $rednicy 30 mm, a nastgpnie traktowano
ultradzwigkami o czgstotliwosci 35 kHz przez 10, 20 i 30 minut. Po obrdbce
wstepnej materiat suszono metodg promiennikowo-konwekcyjna. Proces rehydracji
przeprowadzono w zakresie 0-3 h w wodzie destylowanej o temperaturze 22°C.
Wtasciwosci higroskopijne zbadano przez umieszczenie suszu w $rodowisku
o aktywno$ci wody 0,75. Kinetyke adsorpcji wyznaczano przez 72 godziny
w 25°C.

Aplikacja ultradzwigkow przez 10 i 20 minut wptyngta na istotne statystycznie
wydtuzenie czasu suszenia tkanki buraka ¢wiklowego odpowiednio o 15 1 13%
w stosunku do materialu niepoddanego zabiegom wstepnym. Podczas procesu
rehydracji obserwowano wzrost wartosci wzglednego przyrostu masy oraz spadek
wzglednej zawarto$ci suchej substancji. Po 3 godzinach procesu najwickszy
przyrost masy odnotowano w przypadku tkanki potraktowanej ultradzwigkami
przez 20 minut, a analiza statystyczna wykazala znaczace r6znice w poréwnaniu
z suszem bez obrobki wstepnej. Natomiast w przypadku wzglednej zawarto$ci
suchej substancji nie wykazano statystycznie istotnych zmian. Najnizsza
zdolno$cig pochtaniania pary wodnej charakteryzowat si¢ susz poddany dziataniu
ultradzwigkow przez 30 minut, ale jego wlasciwosci higroskopijne nie rdznity
si¢ istotnie w stosunku do materiatu niepoddanego sonikacji.
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OTRZYMYWANIE I BADANIE WEASCIWOSCI
REOLOGICZNYCH ZELI MIESZANYCH Z UDZIALEM PEKTYNY
ORAZ GUM ROSLINNYCH

Celem wykonanych badan bylo otrzymanie zeli pektyny wysokometylowanej
z obnizong iloscia cukru. W wyniku wstepnych prac wybrano dwa rodzaje zeli
polisacharydowych. Kazdy sktadat si¢ z pektyny wysokometylowanej WEJ-3P
oraz gumy roslinnej: guar lub locust bean.

Okreslono wptyw czterech czynnikow (ilo$¢ polisacharydow w masie zelu,
wzajemne proporcje hydrokoloidow, stezenie cukru i kwasu cytrynowego)
na wlasciwosci reologiczne otrzymanych zeli. Badania przeprowadzono,
wykorzystujac planowanie eksperymentu, postugujac si¢ planem rotatabilnym
drugiego rzedu Boxa-Huntera z siedmioma powtorzeniami w centralnym punkcie
planu. Dla kazdego z dwoéch rodzajow zeli okre$lono ich podatno$é na:
odksztalcenie natychmiastowe odwracalne, natychmiastowe nieodwracalne,
op6znione odwracalne oraz przeptyw lepki.

W badaniach wtasciwosci reologicznych stosowano penetrometr PNR-20 firmy
INKOM Instruments Co. oraz przygotowany specjalnie do tego zadania program
sterujacy. Analizowane podatno$ci opisano stosujac rOwnania  regresji
uwzgledniajace efekty liniowe, wspotdziatania i1 drugiego stopnia. Istotnos¢
wspotczynnikow w réwnaniach sprawdzano testem t-Studenta. Adekwatnosé
rownan regresji sprawdzono stosujac test Fishera. Do obliczenia warto$ci zmiennej
testowej F wykorzystano wariancje adekwatnoSci oraz wariancje resztkowa.
Wszystkie otrzymane réwnania adekwatnie opisywaty wyniki eksperymentow.

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze najwigksza elastycznosc¢
wykazywaty zele, w ktorych calkowite stezenie polisacharydow wynosito okoto
5,4% a udziat pektyny okoto 70%. Dodatek gumy guar oraz locust bean
powodowat niewielki wzrost podatnosci zelu na odksztalcenie natychmiastowe
nieodwracalne. Matle stgzenia polisacharydow w zelu powodowalo z kolei wzrost
jego podatno$ci na odksztatcenie natychmiastowe nieodwracalne.

Wyniki przeprowadzonych badan pozwolily stwierdzi¢, ze dzigki niewielkiemu
dodatkowi gumy guar lub locust bean mozliwe jest otrzymanie elastycznego zelu
z pektyng wysokometylowang o zmniejszonej zawartosci cukru.



120 XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN, Lublin 25 - 26 czerwca 2015

1/22

ELZBIETA GASIOREK

Katedra Bioutylizacji Odpadéw Rolno-Spozywcezych, Instytut Chemii i Technologii
Zywnosci, Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu

WPLYW DODAWANIA DO PODLOZA Z MAKUCHEM
RZEPAKOWYM DODATKOWYCH ZRODEL WEGLA NA
PROCES BIOSYNTEZY KWASOW ORGANICZNYCH METODA
SOLID STATE

Przeprowadzone badania mialy na celu okreslenie wptywu sktadu podloza
na proces biosyntezy kwasu szczawiowego. Stosowane plesnie Aspergillus niger
byly we wcze$niejszych badaniach skutecznymi producentami kwasu cytrynowego
w podlozach z cukrem, skrobig lub wystodkami buraczanymi. Zastosowanie
makuchu rzepakowego, jako jedynego zrodta wegla i energii, spowodowato
zmiang metabolizmu stosowanego szczepu plesni i syntezg kwasu szczawiowego,
jako jedynego bioproduktu.

Badania bedace przedmiotem niniejszego zgtoszenia prowadzono w podiozu,
ktorego gldéwnym sktadnikiem byt makuch rzepakowy. Dodawano do niego cukier
biaty, otrgby pszenne, olej rzepakowy lub glicerol, bedace dodatkowymi zrédtami
wegla dla drobnoustrojow. W jednym z wariantow jako podloze zastosowano
réwniez otreby pszenne. Proces syntezy kwasow organicznych metoda solid state
przy udziale A. niger prowadzono w zlewkach o pojemmnosci 1000 cm?,
w cieplarce, w temperaturze 30°C.

Najwyzsze stezenie kwasu szczawiowego, 148,2 g kg s.m.”, uzyskano
w poditozu z makuchem rzepakowym stosowanym jako jedyne zrodlo wegla
i energii. Z przeprowadzonych badan wynika, ze dodatek weglowodanow
do podtoza z makuchem obnizat ilos¢ uzyskanego produktu o okolo 10%.
Natomiast obecno$¢ zarowno oleju, jak 1 glicerolu w podlozu, pozwala
na otrzymywanie zblizonych ilo$ci kwasu szczawiowego, w stosunku do proby
testowej z samym makuchem rzepakowym.

Wariant z otrgbami pszennymi okazal si¢ najmniej wydajny, gdyz st¢zenie
kwasu w tym podtozu bylo dwukrotnie nizsze niz w podlozu z makuchem
rzepakowym i wyniosto 62,0 g kg s.m.™. We wszystkich testowanych wariantach
stwierdzono bardzo wysoka homofermentatywno$¢ procesu, gdyz kwas
szczawiowy byt jedynym tworzacym si¢ kwasem organicznym.
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WPLYW WYBRANYCH CZYNNIKOW NA BIOSYNTEZE
EGZOPOLISACHARYDOW DROZDZOWYCH

Drozdze z rodzaju Rhodotorula wytwarzajg wiele cennych metabolitow, w tym
egzopolisacharydy —zewnatrzkomorkowe (EPS). Te biopolimery wykazujg
wiladciwosci  antyoksydacyjne, przeciwwirusowe i przeciwnowotworowe. EPS
drozdzowe tworza w srodowisku wodnym geste roztwory i z tego wzgledu moga
by¢ wykorzystane jako substancje zageszczajacych i stabilizujacych zaréwno
w zywnoS$ci jak i kosmetykach. Biosynteza EPS przez drozdze uzalezniona jest
od wielu czynnikow fizykochemicznych, w tym od parametroéw wytrzasania
i mieszania.

Celem pracy byta ocena wplywu parametru szybkosci wytrzasania
na wytwarzanie polisacharydow zewnatrzkomorkowych przez  drozdze
Rhodotorula mucilaginosa ATCC 66034 oraz Rhodotorula glutinis. Hodowle

prowadzono w podiozu mineralnym zawierajagcym sacharoze
w stezeniu 5%. Podtoze produkcyjne szezepiono 5% v/v hodowli inokulacyjnej
(48nh,  200obr/min, YPD) i hodowano w  temperaturze  28°C

na wytrzasarkach o szybkosci wytrzasania 100, 150, 200 oraz 250 obr/min przez 96
godzin.  Podczas hodowli oznaczano OD, pH, plon biomasy
[g s.s./1], zawartos¢ EPS [g EPS/I] oraz rozmiary komorek.

Badane szczepy wykazaly zdolno$¢ wzrostu w podtozu mineralnym
z sacharoza a uzyskane plony biomasy w 96 h wynosily od 8,4 do ponad
19 g s.s./l i zalezaty od szczepu oraz warunkow wytrzasania. Dla obu gatunkéw
zawarto$¢ egzopolisacharydow zwiekszata si¢ wraz z czasem hodowli i szybko$cig
zastosowanego wytrzasania. Maksymalna produktywnos¢ specyficzna komorek R
mucilaginosa i R. glutinis wynosita odpowiednio 0,076 i 0,093 g EPS/g
Najwicksza produktywnos¢ wykazata biomasa R. glutinis (27 mg EPS/I*h)
w hodowli wytrzasanej przy 200 obr/min. W czasie trwania hodowli, niezaleznie
od szybkosci wytrzgsania, zaobserwowano silne zakwaszenie podlozy. Poczqtkowe
pH 5,6 obnizato si¢ do wartosci niewiele ponad 2. Stwierdzono, ze szybko$¢
Wytrzqsania i czas hodowli nie mialy istotnego wpltywu na ksztalt i rozmiary
(dlugosé, szerokos¢, powierzchnie i obwod) komorek.

Parametr wytrzasania jest istotnym czynnikiem wptywajacym na plon biomasy
i biosyntezg egzopolisacharydow przez drozdze Rhodotorula glutinis i Rhodotorula
mucilaginosa ATCC 66034. Prowadzenie hodowli przy matych szybko$ciach
wytrzasania nie jest korzystne w produkcji EPS, a ponadto nie skutkuje wysokimi
plonami biomasy. Szybko$¢ wytrzasania 200 obr/min nalezy uzna¢ za optymalna
w biosyntezie egzopolisacharydow przez badane szczepy drozdzy.
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WEASCIWOSCI REOLOGICZNE I TEKSTURALNE
MIMETYKOW NAPOJOW FERMENTOWANYCH
OTRZYMYWANYCH NA BAZIE INULINY | SERWATKI

Celem pracy bylo otrzymanie produktéw o wiasciwosciach reologicznych oraz
kwasowosci napojow  fermentowanych otrzymanych na bazie mleka.
Za wlasciwosci teksturotworcze tak powstatych mimetykow napojow
fermentowanych miala odpowiada¢ inulina o wysokim stopniu polimeryzacji
o stezeniu 13 1 15 %. Inuling rozpuszczono w odtworzonej stodkiej serwatce.
Spasteryzowane roztwory zaszCzepiano SzCzepionkami zawierajacymi czyste
bakterie jogurtowe (Yo-Flex), bakterie jogurtowe z dodatkiem bakterii
probiotycznych (ABT-1) oraz bakterie maslarskie (CHN-1). Po fermentacji,
otrzymane mimetyki poddawano analizie tekstury i reologicznej oraz oznaczano
kwasowos¢. Uzyskane wyniki odniesiono do handlowych jogurtéw naturalnych
oraz $mietan. Zastosowane stgzenie serwatki (6,25 %) pozwolito uzyskaé
kwasowo$¢ wickszosci mimetykow bliska tej, ktora wystepuje w produktach
komercyjnych. Powstale mimetyki charakteryzowaty si¢ wicksza zwigzloScia,
co przekladalo si¢ na wyzsze wartosci twardosci, adhezyjnosci czy kohezyjnosci
w stosunku do jogurtdéw czy $mietan dostgpnych w handlu. Rodzaj stosowanej
szczepionki nie wplywal jednoznacznie zar6wno na oznaczone wartosci
kwasowo$ci jak i zbadane parametry tekstury oraz wilasciwosci reologiczne.
Mimetyki z 15% zawartoscig inuliny wykazywaty si¢ bardziej zwartg budowa
niz ich 13% odpowiedniki. Lepko$¢ pozorna mimetykow byta wyraznie mniejsza
niz produktéw komercyjnych, co wynikato prawdopodobnie z krystalicznego
charakteru struktury mimetykoéw. Mimetyki otrzymane z prebiotycznej substancji
jaka jest inulina z dodatkiem bakterii fermentacji mlekowej moga postuzyé
jako baza nadzien w innowacyjnych wyrobach cukierniczych.
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HYDROTERMICZNA MODYFIKACJA SKROBI PSZENNEJ

Celem pracy bylo okre$lenie wpltywu ogrzewania do roéznych temperatur
wodnej dyspersji skrobi pszennej, a nastgpnie jej zamrazania i rozmrazania na
wybrane wlasciwosci ponownie sporzadzonego kleiku skrobiowego.

W naczyniu pomiarowym wiskografu sporzadzano wodne zawiesiny skrobi
pszennej (o stezeniu 8 g/100 g), ktore ciagle mieszajac ogrzewano do temperatury
74, 76,5, 79, 81,5, 84, 86,5, 89, 91,5 lub 94 °C. Otrzymany roztwor studzono
1 zamrazano, a nastepnie rozmrazano i poddawano ponownemu ogrzewaniu
w wiskografie. Okreslono: lepkos¢ kleiku w temperaturze 94 i 30 °C mierzong
na wiskografie Brabendera, wielko§¢ czastek w kleiku skrobiowym za pomoca
laserowego analizatora wielkosci czastek (LSA) oraz moc zeli (tg o) przy uzyciu
wiskozymetru oscylacyjno-rotacyjnego.

Ogrzewanie 1 zamrazanie zawiesiny skrobi pszennej powodowalo zmiang
jej wihasciwosci, a kierunek i wielko§¢ tych zmian zalezaly od temperatury
ogrzewania zawiesiny przed zamrazaniem. Lepko$¢ kleikow powstajacych podczas
ponownego ogrzewania w wiskozymetrze Brabendera byta tym wicksza im wyzsza
byla temperatura ogrzewania zawiesiny przed mrozeniem. Lepko$¢ kleikow
byla dodatnio skorelowana z wielkoscia czastek powstajacych podczas
hydrotermicznej modyfikacji skrobi. Moc zZeli zalezata od temperatury ogrzewania
zawiesiny przed zamrazaniem — tg o byl tym mniejszy im wyzsza byla
ta temperatura.
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EFEKTYWNOSC FERMENTACJI ETANOLOWEJ SUROWCOW
CUKROWYCH W ODNIESIENIU DO ZROZNICOWANIA
ODMIANOWEGO | AGROTECHNICZNEGO

Celem niniejszych badan bylo zastosowanie niekonwencjonalnych surowcow
do produkcji bioetanolu z jednoczesng mozliwo$cig podniesienia wydajnosci
procesu produkcji. W pracy badano mozliwosci wykorzystania surowcow
nieskrobiowych - glownie zawierajacych cukry nie wymagajace obrobki
enzymatycznej, do produkcji etanolu. Oceniano mozliwo$ci fermentacji miazgi
buraczanej w zaleznos$ci od lokalizacji uprawy jak rowniez wptyw fortyfikowania
azotem buraka cukrowego na jej wydajnosé.

Materialem badawczym byly probki miazgi buraczanej, pochodzace
z 49 rodéw, uzyskanej po rozdrobnieniu buraka. Mikroorganizmy Sstosowane
w niniejszych badaniach to drozdzg¢ Saccharomyces cerevisiae - preparat Safdistil
francuskiej firmy Lasaffre.

Charakterystyke surowca oraz oceng otrzymanych zacieréw odfermentowanych
przeprowadzono standardowymi metodami oznaczajagc w nim suchg substancje,
zawarto$¢ sacharozy, cukry redukujace. Zawartos¢ etanolu oznaczano na podstawie
pomiaru gestosci wykorzystujac aparat DDM 2909 Automatic Density Meter
(Rudolph Research Analytical, USA) po destylacji w aparacie Super Dee (firmy
Gibertinii). Ocen¢ jakosci uzyskanego spirytusu surowego przeprowadzono
za pomocg metody GC.

W wyniku fermentacji surowcow cukrowych osiagnieto wydajno$é etanolu
na poziomie 87% w stosunku do wyd. teoret. Dokonana na podstawie uzyskanych
wynikow analiza PCA pozwala stwierdzi¢, iz zawartos¢ suchej substancji
w korzeniu, jest silnie skorelowana z wydajnoscig alkoholu etylowego z buraka
cukrowego. Odnotowano réwniez wysoki stopien korelacji miedzy zawartoscig
sacharozy, a wydajnos$cia etanolu z buraka. Ponadto odnotowano istotne rdznice
w wydajnos$ci etanolu w zaleznosci od dawki azotu jak i lokalizacji uprawy buraka
cukrowego.

Dokonana analiza jakosciowa otrzymanych destylatow stwierdzita rdznice
w zawarto$ci zanieczyszczen ale zanieczyszczenia te istotnie nie przekraczaja
norm przewidzianych dla spirytuséw do celow konsumpcyjnych.
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WPLYW CZYNNIKOW AGROTECHNICZNYCH I RODZAJU
SUROWCA SKROBIOWEGO NA WYDAJNOSC FERMENTACJI
ETANOLOWEJ

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie wplywu nawozenia azotem i surowca
zbozowego na wydajno$¢ fermentacji etanolowej. Badaniom poddano 36 prob
4 gatunkéw surowcow zbozowych, tj. zyta, pszenicy, pszenzyta i kukurydzy,
pochodzacych z réznych lokalizacji o zmiennych poziomach nawozenia azotem.
Zakres badan w obrgbie charakterystyki ogdlnej surowca obejmowal oznaczenie
suchej substancji, skrobi, cukrow redukujacych wprost, zawartos¢ alkoholu
etylowego w destylacie oraz cukry pozostate w wywarze podestylacyjnym. Wyniki
doswiadczenia pozwolily jednoznacznie wyodrgbni¢ gatunki cechujace
si¢ najwyzszg efektywnoscia i uzyskami etanolu oraz wykaza¢ wptyw nawozenia
na wydajno$¢ procesu fermentacji.

Mikroorganizmy stosowane w niniejszych badaniach to drozdze Saccharomyces
cerevisiae- preparat Fermiol francuskiej firmy Lasaffre.

Charakterystyke surowca oraz oceng otrzymanych zacieréw odfermentowanych
przeprowadzono standardowymi metodami oznaczajagc w nim suchg substancje,
zawartos¢ sumy weglowodanéw w przeliczeniu na skrobig, cukry redukujace.
Zawarto$¢ etanolu oznaczano na podstawie pomiaru gestosci wykorzystujac aparat
DDM 2909 Automatic Density Meter (Rudolph Research Analytical, USA)
po destylacji w aparacie Super Dee (firmy Gibertinii). Ocene jako$ci uzyskanego
spirytusu surowego przeprowadzono za pomocg metody GC.

Na podstawie otrzymanych wynikow stwierdzono, ze poziom nawozenia
ma istotny wplyw na wydajnos¢ produkcji alkoholu etylowego. W wyniku
przeprowadzonych badan, wykazano ze spo$rod badanych surowcoéOw rowniez
wydajnym do produkcji bioetanolu jest ziarno pszenzyta. Niewielkie roznice
odnotowano przypadku pszenicy a dynamika procesu scukrzania uzalezniona
byta poziomem nawozenia jak i lokalizacjg uprawy danego surowca.

Analiza poziomu produktéw ubocznych procesu fermentacji w destylatach
wykazata istotne ich zréznicowanie ilosciowe, ktore nie przekracza norm
przewidzianych dla spirytusu do celow konsumpcyjnych.
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ANALIZA WYBRANYCH ASPEKTOW JAKOSCIOWYCH
SYROPOW MALINOWYCH

W pracy dokonano analizy wybranych aspektow jakosciowych dostgpnych
na rynku syropéw malinowych jedenastu producentéow. Ocena obejmowata
oznaczanie zawartosci ekstraktu, zwigzkow fenolowych oraz antocyjanow
w napojach sporzadzonych z syropoéw. Ponadto rozcienczone syropy poddawano
analizie barwy oceniajac jasno$¢ L*, parametry chromatycznosci a* i b*
oraz intensywno$¢ i nasycenie.

Producenci syropow zachecaja konsumentéw do zakupu wizerunkiem dorodnych
malin na etykiecie, podczas gdy z analizy danych umieszczonych na opakowaniu
wynika, ze dominujacymi sktadnikami syropu jest cukier i/lub syrop glukozowo-
fruktozowy, natomiast zaggszczony sok malinowy stanowi czesto jedynie utamek
procenta. Za smak i zapach produktu odpowiadaja aromaty, a nie sok, barwg
zazwyczaj ksztattuja inne niz malinowy soki owocowe, zazwyczaj sok aroniowy
oraz barwniki (karmel amoniakalno-siarczynowy).

Analiza danych zawartych na etykiecie badanych produktow wykazala,
ze syropy o smaku malinowym sg zréznicowane zarowno pod wzgledem udziatu
soku malinowego jak i innych sktadnikow objetych receptura. Badane syropy byty
takze istotnie zréznicowane pod wzgledem zawartosci zwiazkow fenolowych
1 antocyjanéw, a takze analizowanych parametrow barwy.

Stwierdzono wysoka korelacje pomiedzy zawarto$cig antocyjanéw w syropach
a jasnoscig L*, parametrem chromatycznosci a* oraz nasyceniem barwy.
Na intensywno$¢ barwy prawdopodobnie maja wplyw dodawane do syropow
barwniki (karmel amoniakalno-siarczynowy), gdyz nie stwierdzono korelacji
pomiedzy tym parametrem barwy a zawartoscia antocyjanow.
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BIOSYNTEZA KWASU CYTRYNOWEGO WE WGLEBNYCH
HODOWLACH OKRESOWYCH ASPERGILLUS NIGER

Od momentu odkrycia mozliwo$ci biosyntezy kwasu cytrynowego przy
pomocy drobnoustrojow, podstawowymi i najefektywniejszymi mikroorganizmami
stosowanymi do przemystowej produkcji kwasu cytrynowego sa plesnie
Aspergillus niger. Pomimo obiecujacych wynikow badan nad biosyntezg kwasu
cytrynowego z udziatem drozdzy, plesnie Aspergillus niger nadal
sa podstawowymi drobnoustrojami stosowanymi do przemystowej produkcji tego
kwasu. W czasach coraz wigkszej troski o §rodowisko naturalne cztowieka, Kiedy
to ponosi si¢ coraz wyzsze koszty eliminacji zanieczyszczen z odpadow i $ciekow,
wzrasta zainteresowanie stosowaniem czystych substratow do produkcji kwasu
cytrynowego.

Dotychczas zostato poznanych i opracowanych wiele metod wgltebnej hodowli
Aspergillus niger. Do produkcji kwasu cytrynowego w skali przemystowe;j
powszechnie jest stosowana wglebna hodowla okresowa. Produkcja kwasu
cytrynowego ta metodg jest wysokozoptymalizowanym i ekonomicznym
procesem.

Tradycyjne procesy hodowli okresowej w zaleznos$ci od rodzaju uzytego zrodta
wegla i typu bioreaktora, trwajg od 5 do 8 dni. Dobra znajomos¢ wptywu réznych
sktadnikow zawartych w podtozu i warunkéw prowadzenia procesu na przebieg
fermentacji cytrynowej oraz ich odpowiednia regulacja, umozliwiajg uzyskanie
w tych procesach wysokiej wydajnosci biosyntezy wynoszacej od 70 do 90%
i duzej szybkosci produkeji kwasu cytrynowego, od 0,5 do 1,1 g/(dm>h).

Celem tych badan byt przeglad szczepdéw plesni Aspergillus niger znajdujacych
sie  w Kolekcji Czystych Kultur Katedry Biotechnologii ~Zywnosci
UE we Wroctawiu i wybor szczepu charakteryzujacego si¢ wysoka szybkoscia
biosyntezy kwasu cytrynowego, duza wydajnoscia i homofermentatywnos$cia przy
prowadzeniu wglebnych hodowli okresowych na podtozach z cukru biatego.

Sposrod wielu szczepoéw do dalszych badan wybrano szczep plesni Aspergillus
niger C-12, ktory charakteryzuje sie wysokg szybkoscig produkcji kwasu
cytrynowego, dobrag wydajnosciag, homofermentywnoscig 1 stabilnoscia cech
w czasie hodowli i dtugiego przechowywania.
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ANALIZA RUCHU MASY W CZASIE REHYDRACJI SUSZY
OWOCOWYCH W OBECNOSCI HYDROKOLOIDOW

Nieustannie poszukuje si¢ rozwigzan techniczno-technologicznych, majacych
na celu przywrécenie produktom suszonym ich pierwotnego ksztattu, wygladu oraz
cech fizyko-chemicznych. Wykorzystanie roztworow hydrokoloidow jako medium,
w ktorym nastepuje ponowne uwodnienie produktéw suszonych, moze przyczynic¢
si¢ do powstania nowych innowacyjnych produktéw spozywczych.

Celem pracy byla analiza ruchu masy w czasie rehydracji, w roztworach
wybranych hydrokoloidow, suszy z gruszek otrzymanych metoda suszenia
konwekcyjnego i liofilizacji. Zakres pracy obejmowal przeprowadzenie procesu
suszenia konwekcyjnego i liofilizacji gruszek, rehydracje uzyskanych suszy
w roztworach wodnych hydrokoloidow i w wodzie destylowanej. Rehydracja
prowadzona byta w temperaturze 25, 40 i 60°C, w czasie: 1, 5, 10, 15, 30, 45, 60
oraz 120 minut. W badaniach zastosowano wodg¢ destylowang oraz 0,25% roztwory
gumy guar, gumy ksantyn oraz maczki chleba §wietojanskiego.

Analize wlaSciwosci rekonstytucyjnych suszy z gruszek przeprowadzono
na podstawie badan wtasciwosci obu rodzajow suszy, takich jak aktywno$¢ wody
oraz zawarto$¢ suchej substancji przed procesem rehydracji. Wyznaczono takze
kinetyk¢ wchtaniania wody i przyrostu masy oraz ubytku rozpuszczalnych
sktadnikow suchej substancji, dla obu rodzajow suszy z gruszek, w wodzie
destylowanej oraz w roztworach wybranych hydrokoloidow.

Na podstawie otrzymanych wynikéw wykazano, ze obecno$¢ hydrokolidow
podczas rehydracji suszy oraz temperatura procesu istotnie zmienia warunki
wymiany masy. Efektem zmian jest ograniczenie tempa ponownego uwadniania
suszy zarowno otrzymanych metoda konwekcyjna jak i liofilizacyjna, zmniejszenie
ubytkow suchej substancji podczas rehydracji w roztworach badanych
hydrokoloidow w poréwnaniu do procesu prowadzonego w wodzie. Stwierdzono,
7Ze mnajmniejszymi przyrostami masy oraz najmniejszymi ubytkami suchej
substancji podczas rehydracji charakteryzowaly sie susze, ktoére poddano
odtwarzaniu w roztworze ksantanu niezaleznie od temperatury prowadzenia
procesu oraz zastosowanej metody suszenia.
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WPLYW CZYNNIKOW AGROTECHNICZNYCH NA
ZAWARTOSC ALKILOREZORCYNOLI W ZIARNIE PSZENZYTA

Pszenzyto zostalo wyhodowane z przeznaczeniem na zboze paszowe. Jednak
zmiana W sposobie zywienia spoleczenstwa, polegajaca migdzy innymi
na wprowadzaniu nowej gamy produktéow, zwlaszcza zbozowych przyczynita
si¢ do poszukiwania nowych surowcow w przemysle spozywczym. Badania
prowadzone w réznych osrodkach naukowych wykazaty, ze pszenzyto znacznie
rozni sie cechami jako$ciowymi i technologicznymi zarowno od pszenicy
jak i zyta, posiada swoje specyficzne wtasciwosci.

W  wykorzystaniu paszowym ziarnu pszenzyta poza wieloma zaletami
jak wysoka warto$¢ paszowa, korzystny sktad aminokwasowy, wysoka zawarto$§¢
biatka oraz wysoka strawnos$¢, przypisywano wadeg, jak zawarto$¢ substancji
antyzywieniowej tzn. alkilorezorcynoli. Mialy one obnizajace strawno$é
i wchtanianie sktadnikow pokarmowych przez zwierzeta. Badania przeprowadzone
w IHAR pod kierunkiem prof. dr hab. M. Rakowskiej, nie potwierdzilty
niekorzystnego dziatania alkilorezorcynoli ani na spozycie, ani na przyrosty
zwierzat monogastrycznych. Przy konsumpcyjnym wykorzystaniu ziarna zbo6z
alkilorezorcynolom przypisuje si¢ wtasciwosci prozdrowotne. Wykazuja one silng
aktywno$¢ antybakteryjng, grzybobdjcza 1 dzialaja w organizmie jako
antyoksydanty. Sa zaliczane do jednych =z najskuteczniejszych substancji
strzegacych  przed chorobami nowotworowymi, zapobiegajg chorobie
niedokrwiennej serca, opOzniaja procesy starzenia, w rezultacie wplywaja
pozytywnie na jako$¢ zycia.

Obecnos¢ alkilorezorcynoli w ziarnie zbdz wigze si¢ prawdopodobnie
z ich aktywnos$cia fitoncydowa, czyli chronigca ziarniaki przed zagrozeniami
z zewnatrz w okresie kietkowania, zbioru i magazynowania. Alkilorezorcynole
stanowig sktadnik ziaren zb6z, w ktérych wystepuja jedynie we frakcji otrebowe;.

Obecnos$¢ genetycznie uwarunkowanych roznic zawartosci alkilorezorcynoli
w ziarnie pszenzyta w duzym stopniu determinuje warto$§¢ zywieniowa ziarna
pszenzyta.

W literaturze mozna spotka¢ doniesienia dotyczace ksztaltowania plonu ziarna
pszenzyta poprzez stosowane technologie produkcji w réznych warunkach
srodowiskowych natomiast brak informacji odnosnie ich wplywu na zawarto$¢
alkilorerozcynoli.
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WPLYW CZASU ESTRYFIKACJI SKROBI KWASEM WINOWYM
NA JEJ WYBRANE WELASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE

Nowoczesny przemyst spozywczy wykorzystuje skrobie modyfikowane
chemicznie, jako substancje dodatkowe o rdéznorodnych wlasciwosciach.
Konieczno$¢ modyfikacji skrobi wynika 2z zapotrzebowania przemystu
na preparaty skrobiowe o okreslonych whasciwosciach funkcjonalnych. Najczesciej
stosowang metoda chemicznej modyfikacji skrobi jest estryfikacja.
Estry skrobiowe dzieki specyficznym  wlasciwosciom  wypetniajacym,
zageszczajacym, stabilizujagcym 1 zelujagcym sa  doskonatym  surowcem
do produkcji wielu grup artykutow spozywczych. Pomimo szerokiego wachlarzu
dostepnych na rynku skrobi modyfikowanych przemyst spozywczy ciagle
poszukuje nowych preparatow o pozadanych wtasciwosciach funkcjonalnych.

Celem niniejszej pracy byta analiza wptywu czasu estryfikacji skrobi kwasem
winowym na jej wybrane wtasciwosci fizykochemiczne. Materiatem badawczym
byla skrobia kukurydziana, ktéra poddano procesowi estryfikacji w temperaturze
120°C w czasie od 1 do 16 godzin. Efektywnos$¢ modyfikacji okreslono poprzez
wyznaczenie stopnia podstawienia metoda miareczkowa. Wplyw procesu
estryfikacji na rozklad mas czasteczkowych scharakteryzowano przy uzyciu
chromatografii GPC. Termodynamiczng charakterystyke kleikowania wykonano
przy uzyciu skaningowego kalorymetru réznicowego DSC. Wtlasciwosci
reologiczne zawiesin i kleikow badanych preparatow skrobiowych okreslono
wyznaczajgc charakterystyke kleikowania przy uzyciu analizatora lepkosci
RVA oraz krzywe lepkos$ci z wykorzystaniem reometru rotacyjnego.

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze wraz ze wzrostem czasu
modyfikacji wzrastal stopien podstawienia skrobi, jednak efektywnos$¢ tego
procesu malata. Jednocze$nie wraz ze wzrostem czasu estryfikacji skrobi malaty
warto$ci Sredniej liczbowej 1 wagowej masy czasteczkowej. Rownocze$nie wraz
ze wzrostem czasu modyfikacji malaty wartos$ci charakterystycznych parametrow
(To, Te, Te, AH) termodynamicznej charakterystyki kleikowania oraz lepkosé¢
uzyskanych kleikow skrobiowych.
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WPLYW RODZAJU ZAGESTNIKA NA WYBRANE CECHY
JAKOSCIOWE JOGURTOW BRZOSKWINIOWYCH W CZASIE
CHLODNICZEGO PRZECHOWYWANIA

Jogurt jest obecnie jednym z najbardziej popularnych produktow mleczarskich
1 jednocze$nie najbardziej uniwersalnym positkiem. Dodatek do jogurtu
naturalnego cukru i owocow stanowit milowy krok w rozwoju tego produktu
i zdecydowanie powigkszyl grono jego zwolennikow. Wprowadzenie dodatkow
smakowych  czesto powoduje  destabilizacjg¢  struktury 1  powstanie
wad konsystencji. Stabilizacje skrzepu mlecznych napojow fermentowanych
z dodatkami smakowymi i substancjami aromatyzujacymi mozna poprawic
poprzez zwigkszenie suchej masy mleka lub przez dodatek niemlecznych
stabilizatoréw i zaggstnikow.

Celem pracy byla ocena wybranych cech jogurtéw brzoskwiniowych,
zageszczonych mlekiem w proszku, koncentratem biatek serwatkowych (WPCS80),
preparatem zageszczajaco-stabilizujacym sovmlek i ich mieszankami, w czasie
21 dni przechowywania chtodniczego. Rodzaj zaggstnika nie mial wptywu
na kwasowo$¢ czynna w trakcie przechowywania chtodniczego. Wptynat
natomiast istotnie na kwasowo$¢ ogodlna jogurtow. Produkty z dodatkiem
hydrokoloidow wykazywaty nizsze wartosci tego parametru. Zastosowanie
systemu stabilizujgco-zageszczajacego sovmlek do jogurtdow spowodowato
wyeliminowanie synerezy. W przypadku mlecznych zaggstnikow najlepszy efekt
w ograniczeniu tej wady dalo zastosowanie kombinacji proszku mlecznego
i koncentratu bialek serwatkowych. Jogurt z dodatkiem WPCS80 charakteryzowat
si¢ najgorszymi parametrami tekstury oraz najstabsza konsystencja. Najwigksza
adhezyjno$¢ i gumowato$¢ skrzepu oraz najsilniejsza konsystencje wykazat jogurt
z preparatem sovmlek, ktory uzyskal réwniez najstabsza akceptacje konsumencka.
Tradycyjny jogurt zagg¢szczany za pomocg odtluszczonego proszku mlecznego
byt najbardziej akceptowany przez konsumentow.
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PREPARATY OPORNE NA TRAWIENIE ENZYMATYCZNE ZE
SKROBI ZIEMNIACZANEJ DLA PRZEMYSLU NAPOJOW

Jednym z najbardziej popularnych sktadnikow zywnosci funkcjonalnej
sg preparaty rozpuszczalnego btonnika pokarmowego. Znajdujg one zastosowanie
w piekarnictwie, cukiernictwie, mleczarstwie, przemysle zbozowym, w produkcji
stodyczy i przekasek, dipow i sosow, a takze moga by¢ dodatkiem do napojoéw
bezalkoholowych. Dane literaturowe pokazuja, Ze powszechnie stosowane
w  produkcji  napojow  bezalkoholowych  nietrawione  oligosacharydy
(fruktooligosacharydy, ksylooligosacharydy, transgalaktooligosacharydy,
izomaltooligosacharydy) wykazujg ograniczong stabilnos¢, a czesto zmieniajg swoj
pierwotny charakter chemiczny pod wplywem czynnikow dziatajacych
w procesach przetworczych, takich jak niskie pH czy temperatura.
Z tego wzgledu niezmiernie istotna jest zarowno charakterystyka fizyczna
i chemiczna bioaktywnych sktadnikéw zywno$ci funkcjonalnej, jak i badanie
wplywu procesow przetworczych na koncowe wlasciwosci  produktow
otrzymanych z ich dodatkiem.

Celem pracy byto zbadanie stabilno$ci opornych na trawienie enzymatyczne
preparatow ze skrobi ziemniaczanej w warunkach symulujacych rzeczywiste
procesy przetworstwa zywnosci, tj. dziatanie niskiego pH, ogrzewanie przy niskim
pH oraz utrzymywanie w warunkach sprzyjajacych przebiegowi reakcji Maillarda.
Wyznaczono réwniez ich charakterystyke kleikowania przy pomocy wiskozymetru
rotacyjnego RVA, dokonano pomiaréw retrogradacji metodg turbidymetryczng
oraz zbadano stabilno$¢ przy wielokrotnym zamrazaniu-rozmrazaniu.
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OPTYMALIZACJA DWUKRYTERIALNA PROCESOW
BIOREAKTOROWYCH

Procesy bioreaktorowe sa najczesciej realizowane jako procesy okresowe
(batch), procesy okresowe z zasilaniem (fed-batch) i procesy ciaglte (continuous).
Procesy okresowe naleza do najprostszych i najtatwiejszych do zaprojektowania
1 przeprowadzenia. Procesy okresowe z zasilaniem zapewniaja mi¢dzy innymi duza
elastyczno$¢ prowadzenia procesu, w tym mozliwos¢ kontrolowania stezenia
substratu. Zaleta proceséw ciaglych w stosunku do okresowych i okresowych
z zasilaniem jest mozliwo$¢ uzyskiwania duzo wyzszych produktywnos$ci biomasy.
Ponadto, zaleta procesow ciaglych jest ich przebieg w ustalonych warunkach,
co sprawia, ze procesy te moga by¢ bardziej efektywne (bliskie optymalnym)
oraz latwiejsze w opracowaniu automatycznej regulacji. W procesach ciaglych
populacja mikroorganizméw i produkty metabolizmu sg bardziej jednorodne,
rOwnomierne jest tez zuzycie wody 1 odprowadzanie $ciekow. Ponadto,
w procesach ciggtych naklady pracy na opréznianie, mycie i sterylizacje aparatury
(w tym bioreaktora) sa mniejsze.

Chemostat stanowi typ bioprocesu ciaglego 1 jest on szeroko stosowany
w przemys$le i nauce. W niniejszej pracy przedstawiono analiz¢ chemostatu
pulsacyjnego, w ktorym substrat jest dozowany w sposob pulsacyjny oraz czes$¢
medium bioreaktorowego jest usuwana roOwniez w sposob pulsacyjny.
Dla odpowiednio duzej czgstotliwosci impulsow przeptyw medium przez
bioreaktor moze by¢ traktowany jako ciggly. Glownym celem pracy jest analiza
dynamiki procesu z dozowaniem pulsacyjnym, a takze jego optymalizacja.
Optymalizacja chemostatu pulsacyjnego zostata wykonana jako optymalizacja
dwukryterialna, ktérej celem jest rownoczesna maksymalizacja produktywnos$ci
biomasy oraz minimalizacja strat substratu. W pracy zaproponowano
oraz przedstawiono odpowiednie funkcje celui sposéb optymalizacji procesu
prowadzacy do otrzymywania wysokich produktywnosci biomasy przy
jednoczesnej minimalizacji strat substratu.
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CHARAKTERYSTYKA MEOTA PIWOWARSKIEGO JAKO
SUROWCA O POTENCJALNYM WYKORZYSTANIU
W KIERUNKU TWORZENIA NOWYCH PRODUKTOW
SPOZYWCZYCH

Celem badan byta charakterystyka wybranych sktadnikoéw miéta
piwowarskiego oraz proba opracowania nowego produktu zbozowego z jego
dodatkiem.

Materiat badawczy stanowito mtéto pochodzace z linii technologicznej mini
browaru na Dolnym Slasku. Kompozycja miéta wynikata ze sktadu brzeczek
piwowarskich przygotowanych w browarze. Mtoto bezposrednio po pobraniu
z linii technologicznej charakteryzowato sie niskg zawarto$cig suchej masy
na poziomie od 23 — 27 % oraz temperaturg powyzej 60°C. W celu pozyskania
produktu o stabilnych cechach mtéto poddano procesowi suszenia.  Proces
suszenia prowadzono w warunkach laboratoryjnych, w suszarkach z nawiewem,
na sitach perforowanych, w temperaturze 50-55°C (temperatura zblizona
do temperatury mtodta po opuszczeniu linii technologicznej). Przebieg procesu
suszenia kontrolowano poprzez ocen¢ zmiany wilgotnosci w badanym materiale
w trakcie procesu. Utrwalone stody rozdrobniono na mtynku laboratoryjnym
i przygotowano do badan. W mitdcie oznaczono zawarto$¢ suchej masy metoda
grawimetryczng, zawarto$¢ biatka metoda Kjeldahla oraz widkna surowego metoda
Henneberga i Stohmanna.

Stwierdzono, ze czas suszenia mitdta wynosit od 3 do Sh w zaleznoS$ci
od wariantu surowca. Utrwalone mtoto charakteryzowato si¢ zawarto$cia suchej
masy ha poziomie powyzej 90%. Ponadto w badanym materiale stwierdzono
wysoka zawarto$¢ biatka na poziomie od 17,83 do 22,86% oraz widkna w ilosci
od 11,28 do 17,56%. Uzyskany materiat byl stabilny pod wzgledem cech fizyko-
chemicznych i mikrobiologicznych. Wykonano wstepne proby wypieku pieczywa
cukierniczego kruchego bez i z dodatkiem wysuszonego midta. Ciastka z midtem
posiadaty ciemniejsza barwe, porownywalng, krucha konsystencje, ciekawy
i akceptowalny smak w poréwnaniu z probg kontrolna.

»Niniejsza prezentacja jest efektem realizacji projektu naukowego w ramach
Miejskiego Programu Wsparcia Wspolpracy Szkolnictwa Wyziszego i Nauki oraz
Sektora Aktywnosci Gospodarczej finansowanego ze srodkow Gminy Wroctaw ™.
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CHARAKTERYSTYKA SENSORYCZNA
SMAKOWO-ZAPACHOWYCH ODMIAN MIETY (MENTHA L.)

Swieze liscie migty stosowane sa w gastronomii lub w gospodarstwie
domowym do aromatyzacji napojow chlodzacych (np. woda mineralna
z dodatkiem naparu i listkami miety, herbata z listkiem migty) oraz sosow
i deserow (lody, ciasta, czekoladki itp.). Miety sg roslinami tatwo krzyzujacymi sie,
w zwiazku z tym w prosty sposob otrzymuje si¢ hybrydy oraz nowe odmiany.
W ostatnim czasie, na rynek zidt i przypraw, trafily miety o specyficznych
walorach  smakowo-zapachowych  zblizonych do popularnych owocow
lub produktow spozywczych.

Badano cechy sensoryczne, w zakresie smaku i zapachu, naparéw ze §wiezych
lisci 10 odmian miet uprawianych w gruncie, w Ogrodzie Ro$lin i Surowcow
Kosmetycznych CIBiN: (1) migta cytrynowa — Mentha Spp. 'Hillary’s Sweet
Lemon’; (2) migta grejpfrutowa — Mentha x piperita L. 'Grapefruit’; (3) migta
pomaranczowa — Mentha x piperita L. 'Granada’; (4) migta ananasowa —
M. suaveolens 'Variegata'; (5) mieta bananowa — Mentha arvensis L. 'Banana’;
(6) migta truskawkowa — Mentha x piperita L. 'Almira’; (7) migta jabtkowa —
Mentha suaveolens Ehrh.; (8) mieta jagodowo-$mietankowa — Mentha ssp. '‘Berries
& Cream’; (9) mieta imbirowa — Mentha x gracilis Sole. 'Ginger' syn. M. x gentili
L. 'Ginger'; (10) mieta czekoladowa — Mentha x piperita L. 'Chocolate’. Badania
przeprowadzit 8-sobowy zespdl metoda profilowania z wykorzystaniem
jednobiegunowych skal kategorii zgodnie z normg PN-ISO 11035:1999.
W metodzie tej zastosowano 6-punktows skale, w ktdrej najwyzsze noty oznaczaty
najwyzszy stopien intensywnosci badanej cechy. Ustalono czg¢éciowe profile
sensoryczne w zakresie smaku oraz zapachu dla wszystkich badanych naparow,
okreslono intensywnos$¢ zapachu i smaku.

Najintensywniejszy zapach i smak notowano w przypadku naparu z migty
czekoladowej. Jednocze$nie jego smak oceniany byt jako najostrzejszy. Najstabiej
wyczuwalnym smakiem i zapachem charakteryzowaly si¢ natomiast napary migty
jablkowej 1 bananowej. Smak stodki najwyzej byl punktowany dla migty
truskawkowej i ananasowej, za$ migtowy — dla czekoladowej.
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ZMIANY WELASCIWOSCI FIZYKO-CHEMICZNYCH CHRUPEK
KUKURYDZIANYCH Z DODATKIEM MAK Z SUROWCOW
NIEKONWENCJONALNYCH PODCZAS PRZECHOWYWANIA

Celem badan bylo okreslenie wptywu dodatkow maki z amarantusa
lub  topinamburu na  wiasciwosci  chrupek  kukurydzianych  podczas
przechowywania. Materialem uzytym do badan byly ekstrudowane chrupki
kukurydziane z 10% dodatkiem mak otrzymanych z surowcow ekologicznych.
Probg kontrolng stanowily chrupki bez dodatkow. Wyroby kukurydziane
po zapakowaniu w opakowania z folii polipropylenowej przechowywano
w warunkach testu przyspieszonego (szafa klimatycznej — 40 °C i 80% RH) przez
sze$C tygodni. W $wiezych oraz przechowywanych chrupkach kukurydzianych
oznaczano: wilgotnos¢, wodochtonnos¢, rozpuszczalnosé, barwe i konsystencje —
metodami instrumentalnymi oraz przeprowadzono oceng sensoryczna.

Stwierdzono, ze rodzaj dodatku (maki z topinamburu lub amarantusa) wplywat
na wilasciwosci chrupek po wyprodukowaniu oraz podczas przechowywania.
Wraz z wydluzaniem czasu przechowywania wzrastala wilgotno$¢ chrupek.
Mniejsze zmiany wilgotno$ci nastgpily w chrupkach z dodatkami. W kolejnych
tygodniach przechowywania zmianom ulegata konsystencja chrupek. Wigksze
zmiany konsystencji — zwigkszenie twardosci, nastgpity w probach z dodatkiem
maki z amarantusa. Dodatek ten wplyngl réwniez na pociemnienie barwy
gotowego produktu. Wraz z wydluzaniem czasu przechowywania, niezaleznie
od rodzaju dodatku, barwa chrupek ulegata rozjasnieniu. Wyroby kukurydziane
wzbogacone w magke z topinamburu lub amarantusa charakteryzowaty
si¢ odpowiednimi cechami sensorycznymi, ktorenie ulegly istotnym zmianom
podczas przechowywania.

Projekt wspotfinansowany ze srodkow NCBIR w ramach projektu badawczego
E! 6855 ECORAW (E! 6855 /45/ NCBiR/2012 )
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POROWNANIE WEASCIWOSCI EMULGUJACYCH SOJOWYCH
I RZEPAKOWYCH PREPARATOW LECYTYNOWYCH

Wiasciwosci powierzchniowo-czynne lecytyny powoduja, iz stosowana jest
jako emulgator poprawiajacy stabilno$¢ emulsji. Surowa lecytyna zawiera 60-70%
fosfolipidow i1 30-40% oleju. W zalezno$ci od sposobu dalszej obrobki, zawartos$¢
fosfolipidow w koncowym produkcie moze si¢ znacznie roznié, co z kolei moze
by¢ przyczyng zroznicowania wilasciwosci funkcjonalnych, w tym wlasciwosci
emulgujacych. Dlatego celem niniejszych badan bylo poréwnanie zdolnosci
emulgujacych preparatow lecytynowych réznigcych si¢ zawartoscig fosfolipidow
oraz pochodzeniem botanicznym. Material do badan stanowily preparaty sojowe
1 rzepakowe: lecytyna proszkowa, lecytyna plynna i proszek lecytynowy. Badania
obejmowaty oznaczenie zawartos$ci fosfolipidow (substancji nierozpuszczalnych
w acetonie, SNA) oraz okreslenie aktywnosci emulgowania (EA) i stabilnosci
emulsji (ES) typu 300/70W, 500/50W, 700/30W, zawierajacych 0,2 % dodatek
preparatu lecytynowego.

Najwicksza zawartosciag SNA charakteryzowaly sie lecytyny proszkowe
(88,4 -95,2%). Zawartos¢ SNA w lecytynach ptynnych (bedgcych mieszaning
fosfolipidow i oleju) i proszkach lecytynowych (bgdacych mieszanka fosfolipidow
i nosnika) wynosita odpowiednio 72,1-73,5 i 46,7-50,1 %. Dodatek lecytyny,
niezaleznie od rodzaju preparatu i typu emulsji, spowodowat wzrost EA i ES
(p<0,05). Zaobserwowano, ze wraz ze wzrostem udzialu fazy olejowej
w emulsjach, lecytyna proszkowa i proszek lecytynowy wykazywaly coraz wigksza
EA. Sojowe preparaty lecytyny proszkowej i ptynnej wykazywaty wyzsza zdolnos¢
emulgowania i stabilizowania emulsji (bez wzgledu na rodzaj emulsji) anizeli
odpowiedniki rzepakowe. Zwigzane bylo to z mniejsza wielkoscig kropel oleju
w emulsjach zawierajacych dodatek preparatu sojowego. Nie stwierdzono
wystepowania zaleznosci pomiedzy zawartoscia SNA a EA/ES.






Sekcja 2 — Bezpieczenstwo zdrowotne ;ywnosci
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WIOLETA CHAJECKA-WIERZCHOWSKA, ANNA ZADERNOWSKA,
LUCJA LANIEWSKA-TROKENHEIM
Katedra Mikrobiologii Przemystowej i Zywnosci, Wydzial Nauki o Zywnosci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

WYSTEPOWANIE GENETYCZNYCH MARKEROW WIRULENCJI
U SZCZEPOW ENTEROCOCCUS SP. IZOLOWANYCH
Z. ZYWNOSCI

Przez wiele lat paciorkowce z rodzaju Enterococcus uwazane byty
za drobnoustroje niepatogenne. W ostatnich latach w $rodowisku szpitalnym
wzrasta ilo$¢ zakazen przez nie wywotywanych. O ile szczepy kliniczne zostaty
w pisSmiennictwie obszernie scharakteryzowane, o tyle wiedza na temat czynnikow
wirulencji, paciorkowcow Enterococcus izolowanych z zywnosci jest znikoma.

Zakres badan obejmowal okre§lenie obecno$ci genetycznych markerow
wirulencji w genomowym DNA szczepéw wyizolowanych z probek zywnosci
przeznaczonej do bezposredniego spozycia, zakupionej w barach, restauracjach
i fast foodach.

Materiat badawczy stanowito 48 szczepow, nalezacych do gatunkow:
E. faecalis (n=21), E. faecium (n=16), E. casseliflavus (n=6), E. durans (n=3),
E. hirae (n=2). Oznaczano obecno$¢ gendow kodujacych: substancje agregujaca
(asal), biatko wigzace kolagen (ace), powierzchniowe biatko enterokokowe (esp),
cytolizyne (cyl), zelatynaze (gelE) oraz hialuronidaze (hyl). Przeprowadzono takze
analizy fenotypowe celem potwierdzenia ekspresji zidentyfikowanych metodami
genetycznymi czynnikéw wirulencji: zdolno$¢ do hemolizy oraz hydrolizy
zelatyny.

Wsréd czynnikéw wirulencji utatwiajacych kolonizacje najczgsciej stwierdzano
gen ace (43,8%) i asal (37,5%), nieco rzadziej esp (33,3%). Z kolei wsrod
czynnikow  uszkadzajacych tkanki, u potowy badanych izolatow (50%)
stwierdzono obecnos¢ genu zelatynazy gelE. Obecno$¢ hialuronidazy i cytolizyny
stwierdzono zaledwie u 10,3% izolatow. Sposrod szczepow posiadajacych gen
cylA 40% wykazywato a-hemolize, 20% B-hemolize. Fenotypowa ekspresje genu
gelE oznaczono u 58,3% szczepdw u ktorych stwierdzono jego wystepowanie.

Projekt zostal sfinansowany ze Srodkow Narodowego Centrum Nauki

przyznanych na podstawie decyzji numer DEC-2013/09/N/NZ9/01630.
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LESZEK JAROSEAWSKI, ROMAN ZIELONKA, KRZYSZTOF PRZYGONSKI
Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. W. Dgbrowskiego
Zaktad Koncentratow Spozywczych i Produktow Skrobiowych w Poznaniu

WPLYW STEZENIA JONU AMONOWEGO NA WYTWARZANIE
4-METYLOIMIDAZOLU W KARMELU AMONIAKALNYM

Karmel amoniakalny (E150c), produkt znany i stosowany od wielu
lat w technologii zywnosci, odznacza si¢ bardzo korzystnymi parametrami
organoleptycznymi (barwa, smak, zapach), dlatego tak chetnie stosowany jest
do barwienia réznych grup produktéw spozywcezych. Pewng wadg karmelu
amoniakalnego jest obecnos$¢ 4-metyloimidazolu (4-Mel), zwiazku o potencjalnie
szkodliwym oddzialywaniu na zdrowie cztowieka, ktory wytwarza si¢ w trakcie
ztozonych reakcji karmelizacji. W zwigzku z tym, zawarto$¢ tej substancji
w karmelu amoniakalnym jest limitowana i kontrolowana przez wladze sanitarne.
Poziom stgzenia 4-Mel moze zatem stanowic jedno z kryterium jakosci zdrowotne;j
karmelu amoniakalnego.

Wytwarzanie si¢ 4-Mel zwiazane jest ze stosowaniem jonu amonowego (NH;")
jako reagenta w reakcji karmelizacji, totez celem pracy byto okreslenie wptywu
jego stezenia na zawarto$¢ 4-Mel w karmelu amoniakalnym.

Reakcje karmelizacji prowadzono systemem szarzowym w zmodernizowane;j
instalacji przemyslowej w warunkach ci$nienia atmosferycznego (temp.
114+116°C). Stgzenie jonu amonowego, ktorego zrodlem byta woda amoniakalna
(25%), zmieniano od 0,40 do 0,88% w stosunku do suchej substancji cukrow.

Zawarto$¢ 4-Mel oznaczano metoda HPLC z detekcja fluorometryczna
po przeprowadzeniu w pochodna i oczyszczeniu technika SPE/C18.

Badania wykazaty, ze =zawartos¢ 4-Mel w otrzymanych karmelach
amoniakalnych o standardowych parametrach (syrop — 70°Bx, sita barwienia —
0,30) wynosita od 14,7 do 24,3 mg/kg i wzrastala w miare zwigkszania stezenia
jonu amonowego. Wzrost st¢zenia jonu amonowego skutkowal przyspieszeniem
reakcji karmelizacji, czego efektem bylo skrocenie procesu karmelizacji
z ok. 12 do ok. 5 godzin. Biorac pod uwage przydatno$¢ karmelu do stosowania
w kwasnych napojach (test z kwasem) — st¢zenie jonu amonowego nie powinno
by¢ nizsze niz 0,66% w stosunku do suchej substancji cukrow. Dla takiego st¢zenia
jonu amonowego S$rednia zawarto$¢ 4-Mel wynosita 21,6 mg/kg. Wszystkie
uzyskane karmele odznaczaly si¢ zawartoscia 4-Mel znacznie (ponad
o$miokrotnie) ponizej poziomu dopuszczonego prawem (<200 mg/kg).
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JOANNA LUCZYNSKA, ELZBIETA TONSKA
Katedra Towaroznawstwa i Badan Zywnos’ci, Wydzial Nauki o Zywnos’ci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

WPLYW CZYNNIKOW BIOLOGICZNYCH NA ZAWARTOSC
KADMU W MIESNIACH I WATROBIE RYB SLODKOWODNYCH

Celem badan bylo okreslenie wplywu gatunku, masy 1 dlugosci ciala
na zawarto$¢ kadmu w mig$niach i watrobie ryb: pto¢ (Rutilus rutilus L.), leszcz
(Abramis brama L.), sieja (Coregonus lavaretus L.), lin (Tinca tinca L.), okon
(Perca fluviatilis L.) i szczupak (Esox lucius L.) i pstrag (Oncorhynchus mykiss
Walb.). Ryby pochodzity z jezior Pojezierza Olsztynskiego oraz ze stawow
Gospodarstwa Rybackiego Szwaderki. Zawarto§¢ kadmu oznaczong metoda
bezptomieniowej spektrometrii absorpcji atomowej (aparat Hitachi 2000).

Koncentracja kadmu w mig$niach badanych ryb ksztaltowata si¢ od 0,0006
mg/kg (lin) do 0,0104 mg/kg (okon), za§ w watrobie od 0,0015 mg/kg (pstrag)
do 0,0331 mg/kg (okon). Zawarto§¢ kadmu w migsniach okonia nie réznita sie
istotnie od jego zawartosci w tkance migsniowej leszcza, ploci i siei (p>0,05),
natomiast stgzenie pierwiastka w watrobie okoni bylo istotnie wyzsze
od zawartosci tego metalu w watrobie pozostalych gatunkow ryb (p<0,05).
Stwierdzono wystepowanie istotnych roznic pomiedzy zawartoscia kadmu
w migsniach i watrobie badanych ryb, za wyjatkiem pstraga i leszcza (p<0,05).
Migénie zawieraly mniejsze ilosci tego pierwiastka. Zaobserwowano ujemny
wspotczynnik korelacji pomigdzy masa ciata a zawartoscia kadmu w mieéniach
leszcza (r=-0,286, p>0,05) i watrobie szczupaka, ptoci i pstraga (r=-0,087, -0,504
i -0,577, p>0,05) oraz pomiedzy dtugo$cig ciala a jego zawartoSciag w tkance
migsniowej szczupaka (r=-0,031), pstraga (r=-0,051), leszcza (r=-0,465) i siei
(r=-0,018) (p>0,05) i watrobie szczupaka (r=-0,213), ptoci (r=-0,804) i pstraga
(r=-0,525) (p>0,05). Jedynie w przypadku okonia zaobserwowano istotnie
statystycznie ujemny wspolczynnik korelacji pomiedzy masa i dtugoscia ciala ryb
a zawartoScia kadmu w mie$niach (r=-0,705, p=0,034 i -0,743, p=0,022,
odpowiednio) i watrobie (r=-0,882, p=0,0016 i -0,863, p=0,0027, odpowiednio).
W przypadku pozostatych gatunkéw ryb, odnotowano dodatni wspdtczynnik
korelacji pomiedzy masa i dtugos$cia ciata a stezeniem kadmu w tkance mig$niowej
i watrobie, przy czym zalezno$¢ ta nie byla istotna statystycznie (p>0,05).
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MIROSLAW MICHALSKI, MARZENA PAWUL-GRUBA, JACEK OSEK
Zaklad Higieny ZywnoSci Pochodzenia Zwierzecego, Parstwowy Instytut
Weterynaryjny — Panstwowy Instytut Badawczy w Putawach

ZAWARTOSC AZOTU LOTNYCH ZASAD AMONOWYCH
W RYBACH | PRZETWORACH RYBNYCH

Jako$¢ ryb i produktow rybotéwstwa zalezy m.in. od przemian chemicznych
1 biochemicznych jakie zachodza w migsie ryb. Szybko$¢ i zakres degradacji biatek
tkanki migsniowej zalezy od temperatury i czasu przechowywania ryb oraz zmian
pH. Wskutek przemian zwigzkow azotowych gromadzg si¢ lotne zasady amonowe
o niepozadanej] woni oraz produkty hydrolizy biatek podlegajace dalszej,
enzymatycznej degradacji. Zawartos¢ zwigzkow azotowych w migsie ryb zalezy od
gatunku oraz od zmian biochemicznych zachodzacych w tkankach. Nagromadzenie
si¢ matoczasteczkowych substancji azotowych powoduje zmiany zapachu i smaku.
Azot lotnych zasad amonowych (N-LZA) powstaje w wyniku rozktadu zwigzkow
azotowych pod wptywem dziatania enzymdéw bakteryjnych. Tworzg si¢ one
podczas przechowywania $wiezo odtowionych ryb w podwyzszonej temperaturze,
co umozliwia namnazanie si¢ bakterii. Zawarto$¢ lotnych zasad amonowych
w rybach i produktach rybolowstwa jest wskaznikiem ich $wiezosci, a poziom
N-LZA wzrasta podczas transportu i przechowywania ryb i produktow rybnych
w wyniku postepujacych zmian autolitycznych i dziatalnosci drobnoustrojow.
Zawartos¢ N-LZA w czasie sktadowania chlodniczego moze wzrosnagé nawet
kilkakrotnie w stosunku do poziomu w §wiezym surowcu (rybie). W obecnych
badaniach okreslono zawarto$ci azotu lotnych zasad amonowych w rybach
swiezych, wedzonych oraz w konserwach rybnych, stosujgc metodyke oznaczania
catkowitego azotu lotnych zasad amonowych (N-LZA) okreslong
w Rozporzadzeniu WE nr 2074/2005 z dnia 5 grudnia 2005 r. w sekg;ji 11, rozdziatu
III. Przebadano 89 probek ryb $wiezych i wedzonych. Najwyzsze ilosci N-LZA
stwierdzono w $wiezym $ledziu (56,6 mg/100 g), dorszu (23,8 mg/100 g)
oraz tososiu (21,7 mg/100 g). W rybach wedzonych najwyzsze ilosci N-LZA
stwierdzono w makreli (52,5 mg/100 g), dorszu (40,5 mg/100 g), $ledziu
(36,2 mg/100 g) i pstragu (35,1 mg/100 g). Na 48 zbadanych konserw rybnych
w jednej konserwie (Losos w sosie pomidorowym) stwierdzono N-LZA
(40,6 mg/100 g) w ilosci przekraczajacej dopuszczalng zawarto$é u tego gatunku
ryby, tj. 35 mg/100 g. W konserwie ,,Szprot w oleju” oznaczono N-LZA w ilosci
53, 1 mg/100 g, co jest wartoScig przekraczajaca maksymalne wartosci
dla surowcow rybnych uzywanych do produkcji konserw. W pozostatych
konserwach poziom N-LZA zawieral si¢ w zakresie 12,7 do 43,9 mg/100 g.
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ANALIZA PRZEZYWALNOSCI BAKTERII L. MONOCYTOGENES
W EKOLOGICZNYCH WEDLINACH DOJRZEWAJACYCH W
CZASIE PRZECHOWYWANIA

Celem pracy byla analiza przezywalnosci bakterii L. monocytogenes
w ekologicznej, dojrzewajacej kietbasie i wedzonce w czasie przechowywania
w roznych temperaturach. W badaniu okre$lono wplyw bakterii fermentacji
mlekowej, temperatury i czasu przechowywania na przezywalno$¢ patogenu, oraz
zmiany pH badanych produktéw. Materiat do badan stanowity 3 rodzaje wedlin
dojrzewajacych wyprodukowanych z dodatkiem serwatki kwasowej, a nastgpnie
zaszczepionych 3 réznymi szczepami L. monocytogenes. Kietbasa wieprzowa,
wotowa i wedzonka wotowa byly przechowywane w temperaturze: 3, 15 i 25°C.
Oznaczono liczbe komorek L. monocytogenes i bakterii fermentacji mlekowej oraz
pH.

W badaniu stwierdzono obnizenie liczby bakterii L. monocytogenes
we wszystkich wedlinach, w kazdej z temperatur przechowywania, z wyjatkiem
wedzonki wolowej przechowywanej w 15°C. Réwniez w tym produkcie liczba
bakterii fermentacji mlekowej utrzymywata si¢ na stalym poziomie przez caty
okres przechowywania (Srednio 8 log jtk/g). We wszystkich badanych wedlinach
zaobserwowano istotny wzrost pH. Stopien przezywalnosci L. monocytogenes
nie zalezal od rodzaju migsa uzytego do wytworzenia produktu fermentowanego.
Stosowanie serwatki kwasowej z innymi naturalnymi konserwantami, moze
by¢ skutecznym sposobem zapobiegania rozwojowi bakterii patogennych
w ekologicznych fermentowanych produktach migsnych.
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GRAZYNA PODOLSKA, EDYTA BOGUSZEWSKA

Zaktad Uprawy Roslin Zbozowych, Instytut Uprawy i Nawozenia i Gleboznawstwa
- Panstwowy Instytut Badawczy w Pulawach

ZANIECZYSZCZENIE ZIARNA PSZENICY MYKOTOKSYNAMI
FUZARYJNYMI W ZALEZNOSCI OD FRAKCJI PRZEMIALU

Mykotoksyny to trujace dla czlowieka i zwierzat produkty naturalne. Tworza
si¢ one na skutek wtdrnego procesu przemiany materii grzyboéw plesniowych.
Obecno$¢ mykotoksyn w zywnos$ci i paszy jest waznym wskaznikiem jakoS$ci.
Najwazniejszymi mykotoksynami produkowanymi przez grzyby z rodziny
Fusarium znajdowanymi w ziarnie zbdz uprawianych w Polsce sa: deoxynivalenol
(DON), zearalenon (ZEA) i toksyna T2/HT-2. W produkcji zywno$ci wytworzonej
z pszenicy wykorzystuje si¢ poszczegélne czesci ziarniaka (maka, otreby) lub
ziarniak w calosci (maka z pelnego przemiatu ziarna). Istotne zatem jest
przeanalizowanie zawartosci mykotoksyn w poszczegdlnych frakcjach przemiatu
ziarna.

Materiat do analizy stanowity proby ziarna dwu gatunkow pszenic: Triticum
aestivum L. odmiany Bamberka i Triticum spelta L. odmiany Rokosz. Ziarno
pochodzito z doswiadczenia polowego z lat 2013 i 2014 z gospodarstwa
w Osinach nalezacego do IUNG-PIB w Putawach. Ziarna bylo w naturalny sposob
zainfekowane patogenami. Analizowano zawarto§¢ mykotoksyn fuzaryjnych
w $rucie, mace i otrgbach. Do oznaczenia zawartosci mykotoksyn: (DON), toksyny
T2/HT-2 i zearalenonu (ZEA) zastosowano metodg immunoenzymatyczng ELISA,
z wykorzystaniem testu Veratox firmy Neogen.

Poziom mykotoksyn w ziarniakach oraz w poszczegolnych frakcjach przemiatu
zalezal od roku oraz gatunku pszenicy. Ziarno pszenicy orkisz (odmiana Rokosz)
byto w mniejszym stopniu skazone DON i toksyng T2/HT-2 niz ziarno pszenicy
zwyczajnej odmiany Bamberka. Najmniejsza tendencj¢ do kumulowania DON,
ZEA i T2/HT2 zaobserwowano w mace z obu gatunkéw pszenic. Bezpieczna
dla konsumenta zawartos¢ DON zostata przekroczona w otrebach i w $rucie
pochodzacych z przemiatu pszenicy Bamberka.
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Katedra Towaroznawstwa i Badan Zywnos’ci, Wydzial Nauki o Zywnos’ci,
Uniwersytet Warminsko - Mazurski w Olsztynie

REDUKCJA POZIOMU PATULINY POD WPLYWEM
TEMPERATURY OGRZEWANIA SOKU JABLKOWEGO

Patulina (4-hydroksy-4 furo [3,2c] pirano-2 (6H) -on) jest rozpuszczalng
w wodzie i odporng na dziatanie wysokich temperatur mikotoksyng wytwarzang
przez kilka gatunkow Penicillium, Asperglllus i Byssochlamys. Sposréd nich
Penicillium expansum jest uwazane za najwazniejszy gatunek odpow1ed21alny
za produkcj¢ patuliny. Patulina wykrywana jest w roznych rodzajach zywnosci,
w tym w owocach i warzywach, sokach, dzemach, serze i w chlebie. Jablka
s§ uwazane za istotne zrodto patuliny, poniewaz sg one latwo infekowane
Penicillium expansum, a takze dostarczaja optymalnych czynnikow sprzyjajacych
produkcji tej mikotoksyny. Wytwarzanie patuliny moze by¢ zmienne w zaleznosci
od odmiany jablek i stadium ich dojrzatosci, od czynnikow wewnetrznych, takich
jak aktywnos$¢ wody i1 pH. Nasilenie psucia i obszar zgnilizny wystepujacy na
owocu zainfekowanym przez Penicillium expansum réwniez wplywa na poziom
wystepowania patuliny w produkcie. W zwigzku z tym, usuwanie uszkodzonych
jabtek przed dalszym przetwarzaniem ich na sok jest konieczne w kontekscie
redukcji tej mikotoksyny. Stad metody stosowane po zbiorze owocdéw, w tym
usuwanie zanieczyszczonych czes$ci jabtoni i1 rozpylanie wody pod wysokim
ciSnieniem, zostaly pozytywnie zaopiniowane do zmniejszania ryzyka
zanieczyszczenia patuling soku jabtkowego i innych produktow jabtkowych.

Celem pracy byfa ocena stopnia redukcji patuliny pod wplywem roznych
temperatur ogrzewania soku jabtkowego.

Materialem do badan byty soki przygotowane z jabtek: holenderskiej odmiany
Antondéwka i Reneta, posiadajacych charakterystyczny winno-kwaskowaty smak
i aromat, ktorych wiasciwosci predestynujg je do przetworstwa przemystowego
(soki, susze, musy) oraz stodkich: sortowanych i niesortowanych — odmiany
Champion oraz Lobo, ktorych owoce charakteryzuia si¢ stodko-kwaskowatym
smakiem, lekkim aromatem i powszechnie oceniane sg jako bardzo smaczne.
Parametry stosowane do obrobki termicznej analizowanych sokéw byly
nastepujace: 90 °C / 20 minut, 120 °C / 20 minut, 150 °C / 10 minut oraz 180 °C /
5 minut. Ogrzewanie sokéw poprowadzono w piecu konwekcyjno-parowym
ChefTopTM firmy UNOX. Probki zostaly przygotowane wg metodyki Gokmen
1 Acar [1999] 1 poddane analizie HPLC w kierunku oznaczania patuliny.

Sredni stopien redukcji patuliny oscylowal pomiedzy 22 a 45% dla probek
ogrzewanych w 90 °C, 46-52% w probkach poddanych ogrzewaniu w 120 °C,
100% dla sokéw poddanych obrébce termicznej w 150 i 180 °C. Informacje
te sg uzyteczne przy okreslaniu schematow obrobki cieplnej na skale przemystowa,
ktore mogg by¢ stosowane w celu zminimalizowania poziomow patuliny w soku
jablkowym.
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EWA SOLARSKA, MARZENA MARZEC

Pracownia  Zywnosci  Ekologicznej ~ Pochodzenia  Roslinnego,  Katedra
Biotechnologii, Zywienia Cztowieka i Towaroznawstwa Zywnosci, Wydzial Nauk
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ZDOLNOSC TOKSYNOTWORCZA WYBRANYCH IZOLATOW
FUSARIUM SPP. OTRZYMANYCH Z ZIARNA JECZMIENIA

Fuzarioza ktosow jest jedng z najczesciej wystepujacych chorob zboz w Polsce.
Liczne gatunki grzybow z rodzaju Fusarium sg odpowiedzialne za straty w plonie
oraz pogorszenie jego jakosci. Celem pracy byla identyfikacja oraz ocena
wystepowania wybranych izolatow Fusarium spp. pochodzacych z ekologicznych
ziarniakdow wybranych odmian jeczmienia jarego oraz okreslenie spektrum
produkowanych przez nie mikotoksyn po zastosowaniu sztucznej infekcji ktosow
zawiesing mikro- oraz makrokonidialnych izolatow F. poae. Material do badan
stanowity ziarniaki 3 odmian jeczmienia: Frontier, Conchita oraz Blask zebrane
w Pokazowym Gospodarstwie Ekologicznym w Chwatowicach nalezagcym do CDR
w Brwinowie, oddziat Radom. Na podstawie przeprowadzonej konwencjonalnej
analizy mykologicznej wytypowano 10 izolatow F. poae i F. sporotrichioides
do analizy technika PCR. Zawarto$¢ mikotoksyn oznaczono metoda ELISA
uzywajac komercyjnych testow RIDASCREEN R-Biopharm zgodnie z instrukcja
producenta. Wyniki zostaly zebrane przy uzyciu czytnika Tecan Sunrise przy
A =450 nm i opracowane oprogramowaniem Magellan.

Analiza mykologiczna ziarna jeczmienia wykazata najwiekszy udziat grzybow
z rodzajow odpowiednio Alternaria i Dreschlera w badanym materiale. F. poae
byl najliczniej reprezentowanym gatunkiem w$rdod wyizolowanych z ziarna tego
zboza grzybow z rodzaju Fusarium, a ponadto izolowano: F. sporotrichioides,
F. nivale, F. equiseti, F. oxysporum i F. avenaceum. Najwigksze zroznicowanie
w obrebie Fusarium spp. obserwowano dla odmiany Frontier. Z 7 izolatow
zidentyfikowanych jako F. poae tylko dla 3 zostala potwierdzona identyfikacja
z uzyciem techniki PCR, 1 zaklasyfikowano jako F. sporotrichioides,
a 3 nie zostaly okre$lone. Z 3 izolatdéw F.sporotrichioides: 1 zostat okreslony
jako F. poae przy uzyciu techniki PCR, a 2 nie sklasyfikowano do gatunku.
Wszystkie izolaty F. poae produkowaty DON w zakresie od 29,89 do 373,37
ng/kg, toksyne T-2 od 135,10 do 297,39 ng/kg oraz ZEA od 29,23 do 726,08
ug/kg. F. sporotrichioides produkowatl DON, toksyne T-2 oraz ZEA w iloSci
odpowiednio 81,23 ug/kg, 259,01 pg/kg oraz 1259,07 ug/kg.
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WIEDZA KONSUMENTOW NA TEMAT ZAFALSZOWAN
ZYWNOSCI

Celem pracy byla ocena wiedzy konsumentow na temat zafatszowan zywnosci.
W anonimowym badaniu ankietowym wzigto udzial 200 respondentow. Zostali oni
podzieleni na cztery grupy w zalezno$ci od posiadanego wyksztatcenia.

Ankieta sktadata si¢ z trzech czgsci i zawierala 35 pytan, z ktorych 34 bylo
w formie zamknigtej, natomiast jedno pytanie bylo w formie otwartej. Pierwsza
czg$¢ ankiety dotyczyla ogdlnej charakterystyki respondentow, druga cze$¢ —
znajomos$ci m.in. definicji artykulu rolno — spozywczego zafalszowanego, kar
naktadanych na nieuczciwych przedsiebiorcow, instytucji zajmujacych si¢ kontrolg
zywnosci, metod pozwalajacych wykry¢ manipulacje autentycznos$cig oraz celow
i skutkow fatszowania. Trzecia czg$¢ ankiety sktadata si¢ z pytan dotyczacych
pogladow konsumentéw na temat wystgpowania procederu falszowania
w poszczegbélnych grupach produktow zywnoSciowych oraz wiedzy na temat
metod wykorzystywanych do manipulacji ich autentycznoscia.

Otrzymane wyniki przeanalizowano z wykorzystaniem programu Statistica 10.
Analize danych testem y° przeprowadzono w odniesieniu do 16 pytan ankiety,
w ktorych respondenci wybierali jedna odpowiedz. Wartosci krytyczne x> zostaty
odczytane z tabeli rozktadu chi — kwadrat przy poziomie istotnosci o = 0,05
i przy (r —1) (k- 1) stopniach swobody.

Wigkszo$¢ odpowiedzi na pytania ankiety nie zalezalo od poziomu
wyksztalcenia. Istotnie wiecej respondentdow z wyzszym wyksztatceniem
wie o istnieniu przepisow prawnych dotyczacych produktéw zafalszowanych,
deklarujacych wyksztatcenie $rednie styszalo o metodach wykrywania zafatszowan
produktéw zywnosciowych oraz posiadajacych wyksztalcenie zawodowe uwaza,
ze oleje, tluszcze 1 masto sg falszowane.
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ZAWARTOSC METALI CIEZKICH W ZBOZACH
KONSUMPCYJNYCH

Celem badan byla ocena zawartosci metali ciezkich w zbozach przeznaczonych
na konsumpcje pochodzacych z gleb uprawnych Podlasia.

Ziarno ro$lin zbozowych pobrano w roku 2012 i 2013 roku z gleb bardzo
lekkich i lekkich- 30 probek oraz z srednich rowniez 30 probek. W probkach roslin
oznaczono zawarto$¢ cynku, miedzi, kadmu, niklu i otowiu. Po zmieleniu ziarna
odwazono po 1 gramie kazdej probki i mineralizowano w obecno$ci kwasu
azotowego i nadtlenku wodoru (30%) w bloku mineralizacyjnym. Oznaczenia
metali wykonano metoda absorpcyjnej spektroskopii atomowej z atomizacja
elektrotermiczng aparatem Varian AA-100.

Stwierdzono, ze zawarto§¢ metali w ziarnie roslin zbozowych zalezata
od kategorii agronomicznej gleb, gatunku zboza i terminu pobrania probek.
Wyzsza zawarto§¢ wigkszosci metali wystapita w zbozach pobranych z gleb
srednich w porownaniu do zboz z gleb 1zejszych. Wiecej analizowanych metali
bylo w ziarnie pobranym w 2012 roku niz w roku 2013, z wyjatkiem niklu.
Wigkszos$¢ ziarna zbdz spetniata normy zawartosci metali ciezkich przewidzianych
dla zb6z przeznaczonych na konsumpcje. Wysoka zawarto§¢ kadmu i niklu
w czg$ci probek ziarna zbdz ogranicza mozliwo$¢ ich wykorzystania na cele
konsumpcyjne. Przyczyng wzrostu zawarto$ci metali w czgsci badanych probek
ziarna zbo6z jest kwasny odczyn gleb i niska ich zasobnos$¢ w fosfor. W celu
ograniczenia fitoprzyswajalnosci metali, z gleb nalezy je wapnowac i nawozi¢
fosforem.

Praca naukowa finansowana ze srodkow budzetowych na nauke w latach
2010-2014 jako projekt badawczy (N N310-375539).
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BEZPIECZENSTWO MIKROBIOLOGICZNE MIESNYCH
PRODUKTOW EKOLOGICZNYCH

Zapewnienie konsumentom  wysokiego poziomu bezpieczenstwa
mikrobiologicznego w calym tancuchu zywnosciowym ,,0d pola do stotu” stato
si¢ priorytetem w dziataniach producentéw oraz wiadz publicznych. Produkcja
ekologiczna wymusza opracowanie receptury przetworu migsnego produkowanego
bez dodatku substancji peklujacych.

Celem badan byla ocena mozliwosci wyprodukowania bez-azotanowych
wyrobow migsnych wzbogaconych w serwatke kwasowa poddanych lub nie
obrobce termicznej. Materiat badawczy stanowily wedzonki 1 kielbasy
dojrzewajace (n=6) oraz parzone (n=9) wyprodukowane w warunkach
przemystowych z migsa z hodowli ekologicznej. Oznaczono wartos¢ pH
i aktywnos$¢ wody oraz liczbg¢ bakterii kwasu mlekowego (LAB), St. aureus,
Clostridium spp., we wszystkich wyrobach migsnych. Dodatkowo w wedlinach
dojrzewajacych oznaczono liczbe bakterii Y. enterocolitica i L. monocytogenes.

Wartos¢ pH wyrobow poddanych obrobce termicznej wynosita od 5,47 do 5,75
jednostki, za$ aktywnos¢ wody od 0,845 do 0,883. Liczba LAB ksztaltowata
si¢ na poziomie od 7,83 do 8,23 log jtk/g. Nie stwierdzono obecno$ci bakterii
patogennych w badanych probach. Wartos¢ pH wedlin dojrzewajacych wynosita
odpowiednio 4,81 dla kielbas oraz 5,32 dla wedzonek. Nizsza warto$¢ pH kietbas
korelowala z wyzsza o ok. dwa rzedy logarytmiczne liczba bakterii kwasu
mlekowego. Nie stwierdzono obecnosci bakterii patogennych w wedlinach
dojrzewajacych. Obserwowane po dojrzewaniu produkcyjnym zanieczyszczenie
wedlin L. monocytogenes nie potwierdzito si¢ w trakcie przechowywania prob.

Zaden z badanych produktéw ekologicznych nie stwarzal bezposredniego
zagrozenia zdrowotnego. W przypadku dojrzewajacych wedzonek i kietbas brak
dodatku azotanu (III) sodu nie wplynat istotnie na bezpieczenstwo produktu.
W przypadku parzonych wedzonek i kietbas dodatek serwatki kwasowej
kompensowal dziatanie azotanu (III) sodu na bezpieczenstwo produktu i jego
trwato$¢.
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ZANIECZYSZCZENIE OLEJOW ROSLINNYCH
WIELOPIERSCIENIOWYMI WEGLOWODORAMI
AROMATYCZNYMI - WYMAGANIA PRAWNE | BADANIA

Wicelopier§cieniowe weglowodory aromatyczne to zwigzki
o udokumentowanym dziataniu mutagennym i kancerogennym. Poliareny
wystepuja powszechnie w $rodowisku, jednak dowiedziono, ze najwazniejsza
droga ekspozycji cztowieka na WWA jest zywno$¢. Ze wzgledu na swoj lipofilny
charakter  wielopierscieniowe weglowodory aromatyczne kumuluja
sie w komérkach ttuszczowych roélin i zwierzat. Zywnos$é o wysokiej zawartosci
thuszczu jest szczegdlnie podatna na zanieczyszczenie WWA. Duzy udziat
w pobraniu poliarenéw przez organizm czlowieka maja produkty rolnicze
zwlaszcza pochodzenia roslinnego, w ktorych przecietna zawarto$¢ WWA
jest wprawdzie mata, ale ich spozycie jest bardzo duze. W artykule omoéwiono
zagadnienia zwigzane z powstawaniem oraz wlasciwosciami wielopierscieniowych
weglowodorow aromatycznych. Szczegolng uwage zwrdcono na wystepujace
nieprawidlowo$ci w procesie produkcyjnym olejow roslinnych takie, jak:
bezposrednie dziatanie gazow spalinowych podczas suszenia ziaren tzw. suszenie
bezprzeponowe, stosowanie  wysokigj temperatury  lub  uzywanie
zanieczyszczonych rozpuszczalnikow ekstrakcyjnych. Obecno$¢ WWA zostala
odnotowana przez wielu badaczy w olejach roslinnych tloczonych na zimno,
a takze poddanych procesom rafinacji. Omodwiono wplyw temperatury
oraz procesOw technologicznych na zawarto$¢ poliarendow w thluszczach
oraz w dymach powstajacych podczas ich smazenia w wysokich temperaturach.
Oznaczenie zawarto$ci wielopierscieniowych weglowodoréow aromatycznych
wykonuje si¢ w zywnos$ci zwalidowanymi metodami badawczymi, spetniajacymi
kryteria zawarte w Rozporzadzeniu Komisji (UE) nr 836/2011. Wg oceny Komisji
Europejskiej niezbedne jest ciagle monitorowanie zawartosci WWA w $rodkach
spozywczych w celu statej kontroli zagrozen.



Sekcja 3 — Zywienie czlowieka
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WPLYW JAJ WZBOGACONYCH W OLEJ Z NASION GRANATU
NA PROFIL WATROBOWY U MYSZY C57

Ksztattowanie prozdrowotnych zachowan oraz wzrost $wiadomosci
konsumentéw w kwestii racjonalnego sposobu zywienia przyczynia si¢ do cigglego
rozszerzania oferty produktéow funkcjonalnych. Zywnos¢ o odpowiednio
zmodyfikowanym skladzie chemicznym staje si¢ istotnym elementem zaréwno
profilaktyki jaki dietoterapii roznych schorzen, m.in. chordéb uktadu krazenia.

Celem pracy bylo okreslenie wplywu jaj wzbogaconych w olej z nasion granatu
(PSO), jako zrodta kwasu punicynowego, na profil watrobowy w aspekcie
metabolizmu lipidow u myszy C57.

W doswiadczeniu wykorzystano 30 dwumiesigcznych samic myszy C57BL/6,
ktore podzielono na 3 grupy (n=10). Diety eksperymentalne przygotowano
na bazie standardowej diety AIN-93G poprzez odpowiednie modyfikacje: AIN-
93G + jaja standardowe (kontrola), AIN-93G + jaja standardowe + PSO (jaja
suplementowane), AIN-93G + jaja wzbogacone w PSO (jaja wzbogacone).
Po zakonczonym okresie zywienia (8 tygodni) od zwierzat pobrano materiat
biologiczny, w ktérym przeprowadzono analizy aktywno$ci enzymow
watrobowych (ALT, AST) oraz profilu kwaséw ttuszczowych.

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono obecno$¢ kwasu
punicynowego oraz izomeru ¢9,t11-kwasu linolowego (CLA) w watrobie zwierzat
zywionych dietami z dodatkiem jaj suplementowanych i wzbogaconych.
Réwnoczesnie zaobserwowano w tych grupach istotny spadek ilosci kwasu
linolowego oraz linolenowego. U zwierzat zywionych dieta zawierajaca jaja
wzbogacone stwierdzono takze istotny wzrost zawarto$ci kwasu oleinowego oraz
sumy kwasOéw jednonienasyconych. Suma kwasdéw wielonienasyconych w tej
grupie byta istotnie obnizona. Nie zaobserwowano zmian aktywnosci enzymow
watrobowych w poszczegolnych grupach eksperymentalnych.

Podsumowujac, dodatek jaj wzbogaconych w olej z nasion granatu modyfikuje
profil kwasow tluszczowych w watrobie myszy C57, nie wplywa jednak
na aktywno$¢ enzymow watrobowych w osoczu krwi.

Projekt finansowany w ramach dotacji celowej UR w Krakowie, nr BM4763.
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WPLYW WZBOGACONEGO W CLNA ZOLTKA JAJA KURZEGO
NA PROFIL LIPIDOWY U MYSZY C57

W ostatnich latach jedng z najczestszych przyczyn zgonow w krajach
rozwinigtych sg schorzenia uktadu sercowo-naczyniowego. Najnowsze badania
wskazuja na przeciwmiazdzycowa, i hipocholesterolemiczng aktywnos$é oleju
z nasion granatu. Olej ten stanowi zrodto wielu skladnikéw bioaktywnych,
jak rowniez posiada korzystny sktad kwaséw ttuszczowych. Glownym sktadnikiem
oleju jest kwas punicynowy - CLNA (cis-9, trans-11, cis-13; 18:3). Zywienie kur
niosek paszami bogatymi w olej moze kilkakrotnie zwigkszy¢ zawarto§¢ CLNA
w jajkach.

Celem badania bylo okreslenie wpltywu wzbogaconego zoéttka jaja kurzego
W CLNA na profil lipidowy: cholesterol catkowity (TCh), cholesterol frakcji HDL
(C-HDL), cholesterol frakcji LDL (C-LDL) oraz triacyloglicerole (TG) u myszy
szczepu C57.

Doswiadczenie przeprowadzono na 30 dwumiesigcznych samicach myszy
szczepu C57. Zwierzeta podzielono na 3 grupy doswiadczalne i Zywiono przez
8 tygodni nastepujacymi dietami: AIN-93G + 5% zohtek jaj standardowych
(AIN+JAJA ,,A”), AIN-93G + 5% zottek jaj standardowych + dodatek oleju
z nasion granatu jako zrodta CLNA w ilosci analogicznej jak w grupie trzeciej
(AIN+JAJA”A”+PS0O), AIN-93G + 5% zottek jaj wzbogaconych w CLNA
na drodze zywieniowej (AIN+JAJA ,D”). Mas¢ ciala monitorowano
raz w tygodniu. Po 8 tygodniach pobrano krew i odwirowano w celu uzyskania
osocza. Probki przechowywano w temperaturze -80°C. Oznaczenie profilu
lipidowego wykonano przy pomocy metod spektrofotometrycznych (Horiba).

Po 8 tygodniach doswiadczenia nie zaobserwowano istotnych réznic w poziome
cholesterolu catkowitego oraz jego poszczegoélnych frakcji. Zaobserwowano
nieznaczny wzrost poziomu cholesterolu ogotem, frakcji LDL cholesterolu
oraz triacylogliceroli w grupie zywionej dieta z 5% dodatkiem zottek
jaj wzbogaconych w porownaniu do pozostatych grup.

Dieta z dodatkiem jaj wzbogaconych w CLNA nie miata wplywu na profil
lipidowy krwi u myszy szczepu C57.

Badania finansowane z Grantu Celowego Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie
BM 4763/KZCz/2014



XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN, Lublin 25 - 26 czerwca 2015 157

3/3
MAGDALENA DYKIEL"*®, MARTA PISAREK"?, BARBARA KROCHMAL-
MARCZAK', MARTA GARGALA?
LPanstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Krosnie, Zaklad Rolnictwa i Rozwoju
Obszarow Wiejskich
Uniwersytet Rzeszowski, Wydzial Biologiczno-Rolniczy
3SKN Rolnikéw Wioscianin/Sekcja Doktorancka, Uniwersytet Rzeszowski

PREFERENCJE KONSUMENCKIE DOTYCZACE SPOZYCIA
HERBATY WSROD RESPONDENTOW ZAMIESZKALYCH
W KROSNIE I OKOLICACH

Majac na uwadze rosngcy w naszym kraju popyt na spozycie herbaty,
postanowiono przypatrze¢ si¢ blizej zwyczajom zywieniowym dotyczacym
spozywania i warunkow zakupu tego napoju.

Celem podjetych badan bylo okreslenie konsumenckich preferencji dotyczacych
spozycia herbaty u 0s6b zamieszkalych w Krosnie i jego okolicach.

Badania wykonano metoda bezposredniego wywiadu, dzieki ktoremu
sprawdzono preferencje konsumenckie oraz zwyczaje zywieniowe zwigzanych
ze spozywaniem herbaty. Postawione pytania w kwestionariuszu miaty na celu
dostarczenie informacji i opinii na temat czy respondenci lubig pi¢ herbate,
w jakich sytuacjach i gdzie ja najczesciej konsumuja, czestotliwo$ci jej spozywania
w ciggu dnia, rodzaju i marki oraz ceny jej nabycia, jaki smak preferuja,
co wplywa na ich wybor oraz czy zwracaja uwage na informacje zamieszczane
na opakowaniu herbat.

Zdecydowana wigkszo$¢ ankietowanych 97,2% lubi herbate, ktora gtownie
wypija w czasie pierwszego $niadania (65,7%), kolacji (68,57%) oraz innych
positkow i migdzy positkami, a takze pija ja bez okazji (40,0%). Ponad potowa
respondenci wypijaja herbate 2-3 razy dziennie lub czesciej, najchetniej w domu
(91,4%), podczas wizyty u znajomych (37,1%) oraz w pracy (25,7%).

Wigkszos¢ ankietowanych preferuje herbate czarng (57,1%), ekspresowa,
o $rednim przedziale cenowym, kierujac si¢ przy zakupie przede wszystkim
smakiem herbaty (88,6%) oraz jej sktadem (42,9%).

Znajomos$¢ preferencji spozycia herbaty jest bardzo istotna zarowno z punktu
widzenia oceny sposobu zywienia, jak 1 stanowi wazne zrddlo informacji
dla producentow i handlowcow.
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WPLYW SPOSOBU ODZYWIANIA NA WYSTEPOWANIE
CHOROB INFEKCYJNYCH U OSOB STARSZYCH

Dotychczas etiopatogeneza wielu chordb nie zostala rozpoznana. Wiadomo
jednak, ze w ich generowaniu udziat majg czynniki genetyczne oraz srodowiskowe,
oddziatujace na uktad immunologiczny. Wsréd czynnikow zewngtrznych
wplywajacych na uktad immunologiczny - obok stylu zycia, infekcji, procesow
starzenia - wazng rolg pelni sposob odzywiania. Przeprowadzone dotychczas
badania do$wiadczalne i kliniczne pozwolity zidentyfikowaé sktadniki zywnos$ci
oraz mechanizmy ich oddzialywania na odporno$¢ organizmu. Zagadnienie
prewencji dietetycznej w zapobieganiu infekcjom réznego pochodzenia
(bakteryjnym, wirusowym 1 innym) staje si¢ przedmiotem coraz wigkszego
zainteresowania naukowcow . Nasuwa si¢ pytanie: w jakim stopniu prawidtowe
odzywianie i sktadniki zywnosci maja wplyw na prace uktadu immunologicznego?

W dzisiejszych czasach, przy obecnym tempie Zzycia, coraz wiecej ludzi,
zarowno mtodych jak i starszych, przywigzuje uwage do stanu wtasnego zdrowia.
Najpowszechniejsza dolegliwoscia, z ktéra ludzie zglaszaja sie do lekarzy
sa infekcje gornych drog oddechowych. Problem ten dotyczy oséb w kazdym
wieku poczynajac od miodziezy do seniordéw, dla ktorych URTI stanowia
szczegOlne zagrozenie zdrowotne. Nieprawidlowy sposob odzywiania skutkuje
ostabieniem systemu obrony organizmu. Prawidlowe odzywianie jest istotnym
czynnikiem wplywajacym na uklad immunologiczny, natomiast stosowanie
niewlasciwej diety moze uposledza¢ mechanizmy obronne organizmu

Celem badania jest ocena wplywu sposobu odzywiania oraz stosowania
naturalnych  metod  wspomagania  funkcji ukladu  immunologicznego
na wystepowanie chorob infekcyjnych u oséb starszych.
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MAGDALENA KONIECZNY
Instytut Gospodarki Rolnej i Lesnej, Zaktad Rolnictwa/Panstwowa Wyzsza Szkota
Zawodowa im. Jana Grodka w Sanoku

ZAWARTOSC WYBRANYCH MIKRO- | MAKROELEMENTOW
W TRADYCYJINYCH SERACH OWCZYCH | KOZICH

Mileko i jego przetwory stanowig wazne zrodto mineratéw w diecie czlowieka,
a ich zawarto$¢ w takiej zywnosci jest bardzo zréznicowana i zalezy od wielu
czynnikéw, m.in. gatunku, rasy, fazy laktacji czy systemu utrzymania zwierzat.
Dostgpne dane literaturowe wskazuja na bogaty profil mineralny mleka owczego
1 koziego. Mleko tych gatunkow zwierzat z uwagi na sktad chemiczny jest cennym
surowcem do produkcji serow, ktore w Polsce nalezy uzna¢ za produkt niszowy.
Nalezy podkresli¢, ze w dostepnym pi$miennictwie brakuje informacji na temat
seréow wytwarzanych wg tradycyjnych metod z surowca ekologicznego. W pracy
dokonano oceny zawartosci wybranych mikro- (I, Se) — i makroelementow
(Ca, Na, K, Mg) w tradycyjnych, ekologicznych serach owczych i kozich. Z mleka
owczego (z 25% dodatkiem mleka krowiego) produkowano ser typu oscypek
1 bundz, natomiast z mleka koziego podpuszczkowe sery: ser kozi wotoski, bundz
kozi i bryndzg¢ kozig. Badania przeprowadzano w czasie sezonu pastwiskowego,
tj. od maja do konca wrze$nia. Zwierzgta zywione byty zielonkg pastwiskowa.
Wykazano, ze sery objete badaniami roznily si¢ profilem mineralnym. W serze
kozim woloskim stwierdzono wyzsza zawarto§¢ Ca (11,06 g/kg), Na (12,14g/kg)
i Mg (0,57 g/kg), natomiast nizszg K (0,47 g/kg) w poréwnaniu z serem typu
oscypek. W serach tych stwierdzono podobna ilo§¢ I i Se. W przypadku bundzu
koziego wykazano wigcej Ca (7,28 g/kg), K (1,29 g/kg), natomiast mniej Na (0,25
g/kg), | (0,09 mg/kg) i Se (0,027mg/kg) w poréwnaniu z serem tego samego
rodzaju ale z mleka owczego. Wérdd serow z mleka owczego korzystniejszy profil
mineralny stwierdzono w serach typu oscypek, natomiast w grupie seréw kozich
w serze wloskim wedzonym. Poréwnujac uzyskane wyniki badan z danymi
literaturowymi nalezy uzna¢, ze tradycyjne sery owcze i kozie, produkowane
z ekologicznego surowca, z uwagi na korzystny sktad mineralny stanowig
warto§ciowa grupg przetworow mlecznych.
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AGNIESZKA LATOCH!, AGNIESZKA MALIK?, STANISEAW MLEKO?,
DARIUSZ M. STASIAK', MARTA TOMCZYNSKA-MLEKO*

"Katedra Technologii Miesa i Zarzqdzania Jakoscig, Wydzial Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

’Katedra Biotechnologii, Zywienia Czlowieka i Towaroznawstwa Zywnosci,
Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
3Zaklad Technologii Mleka i Hydrokoloidéw, Wydzial Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

*Instytut Genetyki, Hodowli i Biotechnologii Roslin, Wydzial Agrobioinzynierii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

ROLA MIESA W ZYWIENIU OSOB O ZWIEKSZONEJ
AKTYWNOSCI FIZYCZNEJ

Aktywnos$¢ fizyczna wraz z odpowiednia dieta jest nieroztaczng cze$cia
zdrowego stylu zycia. Celem pracy byla ocena sposobu odzywiania si¢ 0sob
o zwickszonej aktywnos$ci fizycznej, korzystajacych z sitowni, ze szczegdlnym
uwzglednienie mi¢sa w codziennej diecie. Badaniem ankietowym objeto 100 os6b
korzystajacych z sitowni. Kryterium oceny byta pte¢ ankietowanych, ich wiek,
czestotliwo$¢  korzystania z silowni, staz treningowy oraz systematyczno$¢
treningéw. Kobiety jako glowny powod wyjscia na sitowni¢ wskazujg uzyskanie
zgrabniej sylwetki oraz che¢ aktywnego spedzenia czasu. Me¢zczyznom zalezy
na wzmocnieniu sity, wytrzymatosci mig$niowej i zwigkszaniu masy mig¢sniowe;j.
Wicekszo$¢ ankietowanych spozywa 3-4 positki dziennie. Dzienne spozycie mi¢sa
wynosi $rednio 300 g. Przy wyborze rodzaju migsa ankietowani kieruja
si¢ warto$cig odzywcza oraz walorami smakowymi, ale jednocze$nie osoby
te najchgtniej konsumuja smazong lub pieczong wieprzowing. Positki
ankietowanych sktadajg si¢ z dan przygotowanych samodzielnie oraz kupowanych
dan gotowych. Tylko kilku ankietowanych stosuje diet¢ specjalnie dla nich
przygotowang przez trenera. Wigkszo$¢ mezczyzn korzystajacych z sitowni stosuje
suplementy biatkowe.
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DOROTA LITWINEK, HALINA GAMBUS, RENATA SABAT, ANNA
WYWROCKA-GURGUL, MAGDALENA LASKOS
Katedra Technologii Weglowodanéw, Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet
Rolniczy w Krakowie

POROWNANIE JAKOSCI I WARTOSCI ODZYWCZEJ MAKI
ZYTNIEJ, PSZENNEJ I ORKISZOWEJ Z PELNEGO PRZEMIALU

Celem pracy bylo poréwnanie warto$ci odzywczej handlowych mak z petnego
przemiatu (zytniej, pszennej i pszennej orkiszowej) dostepnych na polskim rynku,
w oparciu 0 podstawowy sktad chemiczny oraz sprawdzenie przydatnosci
technologicznej tych mak.

Materialem do badan byla maka zytnia (wg producenta typu 2000), maka
pszenna (wg producenta typu 1850) oraz magka orkiszowa (wg producenta
petnoziarnista). Analizowano sktad chemiczny badanych mak, tj. metodami AOAC
oznaczono: zawarto$¢ wody, biatka, popiotu, btonnika pokarmowego (frakcji
rozpuszczalnej 1 nierozpuszczalnej) oraz zawarto$¢ thuszczu  zgodnie
z PN-A-74039:1964.

Oznaczono takze kwasowo$¢ miareczkowa oraz thuszczowg mak oraz liczbe
opadania w aparacie Hagberga-Pertena. Ponadto analizowano lepko$¢ mak
i wyznaczono ich charakterystyke kleikowania metoda amylograficzna
w urzadzeniu Micro Visco Amylograph firmy Brabender. Dodatkowo
przeprowadzono analiz¢ farinograficzng mak pszennych (z pszenicy zwyczajnej
i pszenicy orkisz).

Wykazano, ze maka pszenna orkiszowa zawierala istotnie wigcej bialka,
thuszczu i1 sktadnikéw mineralnych, ale zawierata najmniej btonnika pokarmowego,
niz pozostate oceniane maki, przy czym maka zytnia odznaczata si¢ najwicksza
zawartoscia ~ blonnika  pokarmowego, zarowno frakcji  rozpuszczalnej,
jak 1 nierozpuszczalnej. Oceniana maka zytnia i maka pszenna, adekwatnie
do oznaczonej popiotowosci, odznaczaly si¢ nizszym typem, okreslonym
na podstawie Polskiej Normy (PN-A-74022:2003 i PN-A-74032:2003), niz podany
przez producentow.

Na podstawie charakterystyki kleikowania stwierdzono, ze maka zytnia
kleikowata w najnizszej temperaturze, tworzac najstabsze kleiki, co $wiadczy
o wysokiej aktywnosci enzymatycznej tej maki, potwierdzonej najmniejsza liczba
opadania. Najwiekszg lepkos$cia odznaczaty si¢ kleiki z maki pszennej z pszenicy
zwyczajnej, maka ta charakteryzowata si¢ tez najwicksza liczbg opadania (LO).

Badania zostaly sfinansowane ze Srodkow Narodowego Centrum Badan

i Rozwoju (PBS2/B8/12/2014)
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EDYTA MALINOWSKA-PANCZYK, MALGORZATA PUTA, EWA SZPUNT,
STEFANIA STANKIEWICZ, DOROTA MARTYSIAK-ZUROWSKA, ILONA
KOLODZIEJSKA

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

WPLYW WYSOKIEGO CISNIENIA NA PRZEZYWALNOSC
BAKTERII W MLEKU KOBIECYM

Mleko ludzkie nie jest produktem sterylnym i zawiera drobnoustroje, ktore
powszechnie znajduja si¢ m.in. w gruczolach mlecznych lub na skoérze matki.
Stanowia one naturalng mikroflore mleka kobiecego, pomimo, ze posrdd nich
mogg by¢ obecne szczepy chorobotworcze. Nie stanowig one zagrozenia
dla donoszonych noworodkéow. Jednakze, kiedy mleko ma by¢ podane dzieciom
urodzonym przedwczesnie lub z bardzo niska masg urodzeniowa wowczas
nie moze zawiera¢ patogenow. Réwniez mleko przeznaczone do karmienia dzieci
zdrowych, mlekiem innej kobiety niz biologiczna matka powinno spetniaé
te wymogi. W bankach mleka, ktore powstaty w wielu krajach Europy i obecnie
powstaja w Polsce, do inaktywacji mikroflory mleka kobiecego stosowana
jest pasteryzacja dtugotrwata-niskotemperaturowa — 62,5°C, przez 30 minut
(tzw. pasteryzacja Holtera). Ten sposob pozwala na skuteczng eliminacje
wszystkich wegetatywnych komoérek drobnoustrojéw, jednakze prowadzi do
znaczacego zmniejszenia wartosci odzywczej i biologicznej mleka kobiecego.
Alternatywa dla obrobki termicznej moze by¢ obrobka wysokoci§nieniowa. Celem
pracy bylo okreslenie przezywalnosci bakterii celowo dodanych do mleka
kobiecego - Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, Escherichia coli,
Enterococcus faecalis, Enterococcus hirae i Enterococcus durans - po dziataniu
ci$nienia 193 MPa w temperaturze -20°C. Stwierdzono, ze w tych warunkach
najbardziej wrazliwe byly bakterie E. durans i E. faecalis, ktorych liczebno$¢
zmniejszyta si¢ odpowiednio o 3 i 1,5 rzedu wielkosci. Pozostate badane gatunki
byly bardziej odporne i liczba ich komoérek po dzialaniu ci$nienia zmniejszata sig¢
tylko o ok. 0,5rzedu wielko$ci. Uzyskane wyniki wskazuja, ze umiarkowane
ci$nienie, ok. 200 MPa w wujemnej temperaturze, jest niewystarczajgce
do uzyskania catkowitej inaktywacji wszystkich form wegetatywnych.

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



XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN, Lublin 25 - 26 czerwca 2015 163

3/9
MONIKA MICHALAK-MAJEWSKA, WALDEMAR GUSTAW, MARTA
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Katedra Technologii Owocow, Warzyw i Grzybow, Wydzial Nauk o Zywnos’ci,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

ZAWARTOSC CHLORKU SODU W WYBRANYCH WARZYWACH
KONSERWOWANYCH ORAZ REALIZACJA PRZEZ NIE
MAKSYMALNEGO DZIENNEGO SPOZYCIA SOLI

Konserwy warzywne sg przetworami uzyskiwanymi z jednego lub kilku
gatunkéw calych lub rozdrobnionych $wiezych warzyw lub grzybow
pozbawionych czgsci niejadalnych, z dodatkiem roztworu soli kuchennej (chlorku
sodu) i przypraw aromatyczno-smakowych, ewentualnie cukru, utrwalane przez
sterylizacjg. Zainteresowanie polskich konsumentéw konserwami warzywnymi
wykazuje obecnie dynamiczng tendencj¢ wzrostowa z uwagi na réznorodnosc,
fatwo$¢ przygotowania do spozycia i trwato§¢. Niemniej jednak produkty
te zaliczane sg do istotnych zrodel soli we wspoélczesnej diecie. W literaturze
z ostatniej dekady brakuje jednak danych dotyczacych zawartosci chlorku sodu
w tego rodzaju asortymencie. Dlatego tez celem niniejszej pracy jest ocena
zawarto$ci powyzszego zwigzku w wybranych konserwach warzywnych i analiza
realizacji przez te produkty maksymalnego dziennego spozycia soli okreslonego
przez Swiatowa Organizacje Zdrowia (WHO).

W 18-stu probach warzyw konserwowanych roéznych marek zwarto$¢ chlorku
sodu byta zréznicowana w zakresie od 0,515+0,101 do 4,995+0,007 g w 100 g
produktu. Otrzymane wyniki wykazaly, ze produkty tego typu moga
by¢ znaczacym zrodtem chlorku sodu w codziennej diecie, a uwzglednienie
w jadlospisie 100 g pokrywa, w zaleznosci od asortymentu, od 10% nawet
do 100% maksymalnego spozycia soli okre§lonego przez WHO. Pordéwnujac
zawarto$¢ chlorku sodu oznaczong analitycznie i podanag na opakowaniu,
odnotowano do$¢ duza zgodno§¢ wynikow z deklarowanymi przez producentow.
Najwieksza réznice stwierdzono dla papryki konserwowej, w ktorej deklarowana
przez producenta zawarto$¢ soli byla blisko trzykrotnie nizsza od oznaczonej
analitycznie.
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MAGDALENA MIKA, AGNIESZKA WIKIERA, BOZENA STODOLAK
Katedra Biotechnologii Zywnosci, Wydzial Technologii Zywnosci, Uniwersytet
Rolniczy w Krakowie

WPLYW KATECHIN NA BIODOSTEPNOSC BIALEK

Katechiny to gtéwna grupa polifenoli wystepujaca w lisSciach herbat
niefermentowanych. Zwigzki te stanowig od 20% do 30% suchej masy lisci.
W najwiegkszej ilosci wystepuje galusan epigalokatechiny (EGCG), ktory stanowi
5 - 18% suchej masy lisci. Ponadto wsrdd katechin zielonej herbaty mozna
wyrozni¢: epigalokateching (EGC), galusan epikatechiny (ECG), epikateching
(EC). Wszystkie wymienione katechiny naleza do (-) epiform (2R, 3R).

Do badan uzyto preparat katechin zielonej herbaty Polyphenon 60 zakupiony
w firmie Sigma-Aldrich. W celu zbadania wptywu katechin na biodostepnos¢
biatka przeprowadzono trawienie modelowego produktu (sktadajacego si¢ z 20%
masta 1 80% bulki pszennej) z dodatkiem i bez dodatku katechin, a nastgpnie
sprawdzono wptyw katechin na absorpcje produktow powstalych w procesie
trawienia. Stosowana dawka preparatu katechinowego wynosita 0.1% i 0.2%
modelowego produktu. Trawienie przeprowadzono w dwoch etapach.
W pierwszym symulowano warunki panujace w zotadku, a w drugim w jelicie
cienkim. Badanie procesu absorpcji zwigzkow odzywczych w jelicie prowadzono
z uzyciem linii komérkowej Caco-2.

Zaobserwowano, ze dodatek preparatu katechinowego istotnie poprawia proces
trawienia biatka. W zalezno$ci od dawki preparatu katechinowego ilo$¢ produktow
hydrolizy  bialek wzrosta, wzglgdem proby bez dodatku katechin,
o 13% (dla nizszej dawki katechin) i 31% (dla wyzszej dawki). Zauwazono,
ze dodatek katechin oddzialuje nie tylko na proces trawienia, ale réwniez
modyfikuje absorpcje jelitowg aminokwasoéw pochodzacych z hydrolizy biatek.
Katechiny zastosowane w wyzszej dawce zmniejszyly absorpcje o 12.5%.
Na biodostgpno$¢ biatek wpltywa zaré6wno proces trawienia w przewodzie
pokarmowym, jak rdwniez proces transportu wolnych aminokwasoéw przez btong
jelita. Ilos¢ aminokwaséw, jaka przeszta przez monowarstwe komorek Caco-2
z roztworu otrzymanego po symulacji trawienia in vitro do roztworu komory
podstawnej, jest wypadkowa przebiegu tych zjawisk. Biorac pod uwage oba
procesy stwierdzono, ze katechiny dodane w dawce 0.1% spowodowaly niewielkie
(okoto 5%) zmniejszenie biodostepnosci biatka, natomiast katechiny wprowadzone
w dwukrotnie wigkszej dawce nie wptynely na biodostepnos¢ biatka.
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MAGDALENA MONTOWSKA, EDWARD POSPIECH
Instytut Technologii Miesa, Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet
Przyrodniczy w Poznaniu

ZASTOSOWANIE MIKROFAL W TRAWIENIU BIALEK MIESA
ZDENATUROWANYCH TERMICZNIE

Wysoka temperatura wplywa na zmiany konformacyjne struktury
[I=1V-rzedowej biatek. Chociaz denaturacja termiczna nie wplywa na zmiany
w strukturze I-rzedowej biatek, to powoduje utrate rozpuszczalnosci (tj. wzrost
hydrofobowosci na powierzchni biatka) oraz ich agregacje. Tworzenie
1 nierozpuszczalno$¢ biatkowych agregatow moze mie¢ negatywny wplyw
na trawienie enzymatyczne i w efekcie na wspotczynnik pokrycia sekwencji
w analizie proteomicznej. Catkowite strawienie analizowanego materialu jest
niezbedne w opracowaniu efektywnej metody ilo§ciowej. Nasze badania wykazaty
wysoki stopien agregacji bialek migsa ogrzewanego w temperaturze >100°C
oraz nizszy wspotczynnik pokrycia sekwencji bialek analizowanych technikg
spektrometrii mas w porOwnaniu z migsem surowym.

Celem pracy jest opracowanie czulej, szybkiej i wysokosprawnej metody
trawienia biatek migsa po denaturacji indukowanej termicznie w odpowiedzi na
potrzeby ilosciowej analizy biatek w zlozonych produktach przy uzyciu
nowatorskich, szybkich technik spektrometrii mas w cisnieniu atmosferycznym.
W tym celu zastosowano ekstrakcje z dodatkiem mocznika oraz chemiczng
redukcje 1 alkilacje, ktore powoduja rozpad agregatéw 1 zabezpieczaja przed
ponownym tworzeniem si¢ mostkow disulfidowych w trakcie etapu trawienia,
w efekcie reszty lizyny i argininy sg lepiej wyeksponowane na trawienne dziatanie
trypsyny. Aby znacznie skroci¢ czas trawienia trypsyna postanowilismy
zastosowac trawienie przy uzyciu mikrofal. W metodach konwencjonalnych w celu
prawidtowej identyfikacji biatek i peptydow czas potrzebny do catkowitego
strawienia proby wynosil przecigtnie 6-18 h w 37°C. We wczesniejszych
publikacjach opisano pozytywny wplyw dziatania mikrofal na szybko$¢ trawienia
standardow biatek, takich jak BSA, lizozym, cytochrom c¢, mioglobina
oraz rekombinowane ludzkie przeciwciato monoklonalne w osoczu. Nasze wstepne
badania wykazaly, ze nawet krotka ekspozycja 20s i 40s na promieniowanie
mikrofalowe skraca czas potrzebny do trawienia proby gotowanej wolowiny
do1h.

Podzigkowania: Prezentowane badania wykonano w ramach projektu
sfinansowanego ze srodkow Narodowego Centrum Nauki przyznanych

na podstawie decyzji numer DEC-2013/11/D/NZ9/02632.
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MACIEJ NASTAJ, BARTOSZ SOLOWIEJ, PAWEL GLIBOWSKI,
STANISLAW MLEKO, KAMIL TOCZEK

Katedra Biotechnologii, Zywienia Cztowieka i Towaroznawstwa Zywnosci, Zaktad
Technologii Mleka i Hydrokoloidéw, Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WPLYW SUPLEMENTACJI DIETY ODZYWKAMI
WEGLOWODANOWO-BIALKOWYMI NA SPRAWNOSC
FIZYCZNA MEZCZYZN UPRAWIAJACYCH SPORTY SILOWE

Materialem do badan byla odzywka Hard Mass (Trec Nutrition, Gdynia),
w ktorej stosunek bialek do weglowodanow wynosi 1:1. Badania przeprowadzono
z udziatem 6 mezczyzn. Grupa testujgca zostata podzielona na dwie grupy. Trzech
mezezyzn przez okres 6 tygodni przyjmowato suplement w dawce 2 g/kg masy
ciata dziennie, trzej pozostali stanowili grupe referencyjna, ktora nie zostata objeta
suplementacja. Podczas trwania eksperymentu raz w tygodniu monitorowano:
Body Mass Index (BMI), zawartos¢ tkanki tluszczowej i masg¢ ciata. Dokonywano
rowniez pomiaréw grubosci fatdu skdrnego oraz obwodow klatki piersiowej i uda.

Dla kazdego z uczestnikow eksperymentu ustalono ci¢zar do podnoszenia,
¢wiczenia odbywaty si¢ systemem oporowym do momentu upadku mig¢$niowego
w czterech seriach. Na tej podstawie co tydzien monitorowano postepy w zakresie:
ilo$ci wykonanych powtdrzen w wyciskaniu sztangi na fawce poziomej oraz ilosci
przysiadow ze sztangg wedtug parametru RM (maksymalnej ilo§ci powtdrzen).

Suplementacja diety odzywka weglowodanowo-biatkowa wplyneta istotnie
na zwiekszenie masy ciata, masy mi¢sniowej, przy jednoczesnej redukcji tkanki
thuszczowej oraz spowodowata wzrost mozliwosci sitowych, objawiajacych
si¢ wicksza liczba powtorzen podczas wykonywania wysitku fizycznego.
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MALGORZATA PUTA, DOROTA MARTYSIAK-ZUROWSKA, EDYTA
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NATALIA SALATA
Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii Zywnosci, Wydzial Chemiczny,
Politechnika Gdanska

WPLYW ROZNYCH METOD UTRWALANIA NA LIZOZYM
W MLEKU KOBIECYM

Mleko kobiece uwazane jest za najlepsze zrodlo sktadnikow odzywczych
oraz biologicznie aktywnych niezbednych dla prawidlowego rozwoju dziecka.
Jedna z wazniejszych substancji bioaktywnych zawartych w mleku kobiecym jest
lizozym. Jego stezenie uzaleznione jest m. in. od okresu laktacji jak rowniez
terminowosci porodu. Biatko to wykazuje silne dziatanie przeciwbakteryjne.
W przypadku gdy dziecko nie moze by¢ karmione mlekiem wtasnej matki
alternatywg jest podanie dziecku mleka z banku mleka (BM). Bezpieczenstwo
mikrobiologiczne mleka z BM uzyskuje si¢ stosujgc pasteryzacje diugotrwaty
niskotemperaturowa (LTLT- ang. Low Temperature Long Time). Ten typ obrobki
powoduje jednak utrate lub cze$ciowa dezaktywacje sktadnikéw wrazliwych na
temperaturg, w tym lizozymu. Z tego powodu poszukuje si¢ innych metod
utrwalania mleka Iludzkiego, ktore zapewnia inaktywacje¢ drobnoustrojow
1 jednoczesnie pozwola na zachowanie sktadnikéw odzywczych i biologicznie
aktywnych. Celem badan bylo okreslenie wpltywu roéznych metod utrwalania -
tj. dzialania wysokiego cisnienia (193 MPa, -20°C), ogrzewania mikrofalowego
(62,5-72°C, 1-10 min) oraz na$wietlania promieniowaniem UV-C (40 min,
temperatura pokojowa) na zawarto$¢ lizozymu w mleku kobiecym. Stezenie
enzymu oznaczono za pomoca testu immunologicznego ELISA. Stwierdzono,
ze ilo$¢ lizozymu bezposrednio po dziataniu wysokiego cisnienia ulegta obnizeniu
0 ok. 20-30%. Przechowywanie mleka cisnieniowanego w warunkach
zamrazalniczych (-80°C) prowadzito do dalszego spadku zawarto$ci enzymu.
Zmniejszenie zawarto$ci lizozymu w mleku ogrzewanym mikrofalowo byto wprost
proporcjonalne do temperatury i czasu stosowanego procesu. Ogrzewanie proby
w temperaturze 62,5°C przez 10 minut prowadzito do ok. 50% spadku stezenia
lizozymu. Podobny efekt obserwowano naswietlajgc  mleko kobiece
promieniowaniem UV-C przez 40 min.

Projekt zostat sfinansowany ze sSrodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji numer DEC-2013/09/B/NZ9/01779.
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MONIKA PYTKA, AGNIESZKA MALIK, ZDZISEAW TARGONSKI,
AGNIESZKA KIEREPKA

Katedra Biotechnologii, Zywienia Czlowieka i Towaroznawstwa Zywnoéci,
Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

KONSUMPCJA | WALORY ZDROWOTNE
WYBRANYCH PRODUKTOW FERMENTOWANYCH
POCHODZENIA ROSLINNEGO

Celem pracy bylo zbadanie preferencji zywieniowych i poziomu spozycia
wybranych produktow fermentowanych pochodzenia roslinnego wsréd 310
mieszkancéw wschodniej Polski. W badaniach zastosowana metode ankietows.
Stwierdzono, ze ponad potowa badanych - 58% spozywa zywno$¢ fermentowang
pochodzenia roslinnego. Wiekszosé ankietowanych uwazalo,
ze ich wiedza na temat w/w zywnosci jest $rednia (42%) lub mata (43%), mimo
to znali oni wiecle jej walorow prozdrowotnych. Znaczna cze$¢ osob - 41%
uwazala, ze produkty fermentowane pochodzenia ro§linnego moze spozywac kazda
grupa wiekowa. Niepokoi jednak fakt, ze tylko 12% osob sadzito, ze produkty
te powinny spozywac dzieci w wieku szkolnym, a 3% - dzieci w wieku od 2 do 6
lat. Wigkszo$¢ respondentow (89%) oceniata, ze zywno$¢ fermentowana
pochodzenia ro$linnego nie jest wystarczajaco reklamowana, a 69% o0sob
nie spotkato si¢ z zadng reklamg tych produktow w srodkach masowego przekazu.
Mimo to poziom spozycia tych produktow byt wysoki co moze si¢ wigzaé
z tradycyjnym przekazem prawidlowych nawykow zywieniowych dotyczacych
spozycia tej zywnos$ci. Najwazniejszymi czynnikami warunkujgcymi spozycie
w/w  zywnosci byly smak (55%) oraz wyglad produktu (34%). Wazna
dla respondentéw okazala si¢ réwniez cena (35%). Wieksza cze$¢ ankietowanych
0s0b odpowiedziata, ze produkty fermentowane pochodzenia roslinnego sg tatwo
dostepne na rynku (51%) i kupuja ja gtownie w supermarketach (34%), w sklepach
osiedlowych (27%) 1 na targu (24%), natomiast 8% o0sob zadeklarowato,
ze wytwarza ja w domu. Czestotliwos¢ spozycia w/w produktow wsrod
respondentéw byta duza. Ponad potowa z nich (55%) odpowiedziata, ze spozywa
tego rodzaju zywnos¢ codziennie, kilka razy w tygodniu lub raz w tygodniu.
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KAROLINA RUSZEL, MAGDALENA FRANCZYK-ZAROW, IZABELA
CZYZYNSKA-CICHON, AGNIESZKA JASZTAL, STEFAN CHLOPICKI,
RENATA B. KOSTOGRYS

Katedra Zywienia Cztowieka, Wydzial Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy
im. Hugona Kotlgtaja w Krakowie
Jagiellonian Centre for Experimental Therapeutics (JCET), UJ Krakow

WPLYW WARFARYNY, WITAMINY K1 I WITAMINY
K2 NA PROFIL LIPIDOWY U MYSZY APOE LDLR"

Stosowanie doustnych srodkow przeciwzakrzepowych zZwigzane
jest z wystepowaniem wielu efektow ubocznych. Antykoagulanty hamuja
karboksylacje zaleznych od witaminy K biatek, prowadzac do utraty ich
aktywnosci biologicznej. Wysokie stezenie niedokarboksylowanego biatka MPG
jest dodatnio skorelowane ze zwapnieniem tgtnic, co bezposrednio przyczynia si¢
do rozwoju miazdzycy.

Celem eksperymentu byto okreslenie wptywu warfaryny, witaminy
K1 i witaminy K2 na profil lipidowy u myszy ApoE/ LDLR--. Czteromiesieczne
myszy (n=17) plci zenskiej, zostaly losowo przydzielone do trzech grup
doswiadczalnych. Zwierzgta z pierwszej grupy zywione byly dieta podstawowa
AIN- 93G (kontrola), myszy z drugiej grupy zywiono dietg AIN- 93G z dodatkiem
warfaryny (3mg/g diety) oraz witaming K1 (1,5mg/g diety), zwierzeta z trzeciej
grupy otrzymywaly diete AIN- 93G z dodatkiem warfaryny (3mg/g diety),
witaminy K1 (1,5mg/g diety) oraz witaminy K2 (100ug/g diety). Eksperyment
zakonczono po 6 tygodniach. W doswiadczeniu analizowano: mas¢ ciala
i narzadow (watroby, serca, nerek) oraz stezenie lipoprotein w osoczu krwi
(TC, LDL, HDL, TG).

W doswiadczeniu nie wykazano zmian w masie ciala, serca i nerek myszy.
Wykazano, iz wybrane czynniki do$§wiadczalne w istotnie statystyczny sposob
(p<0,05) zwickszyly mase¢ watroby zwierzat. Zaobserwowano, iz zywienie
witaming K1, witaming K2 oraz warfaryng istotnie zmniejszylo poziom
cholesterolu catkowitego oraz cholesterolu frakcji LDL (p<0.05). Odnotowano
takze wzrost poziomu cholesterolu frakcji HDL w drugiej grupie do$wiadczalne;j.
Modyfikacja diety podstawowej nie miata wplywu na poziom triacylogliceroli.

Dodatek witamin K1 i K2 oraz warfaryny miat korzystny wptyw na poziom
lipoprotein we krwi zwierzat.

Projekt finansowany z grantu o numerze 1.1.2 POIG
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AGNIESZKA SIEMBIDA', EWA CIESLIK', JOANNA WIETRZYK?, DIANA
PAPIERNIK?

'Katedra Technologii Gastronomicznej i Konsumpcji, Wydzial Technologii
Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie

’Laboratorium  Dos$wiadczalnej — Terapii  Przeciwnowotworowej,  Instytut
Immunologii i Terapii Doswiadczalnej PAN we Wroctawiu

WLASCIWOSCI PRZECIWNOWOTWOROWE SZPARAGA
LEKARSKIEGO (ASPARAGUS OFFICINALIS L.) PODDANEGO
OBROBCE HYDROTERMICZNEJ

Wraz z rozwojem wspolczesnego $wiata, coraz wigkszym zagrozeniem
dla zycia ludzkiego staja si¢ choroby nowotworowe. W §wietle dostgpnych danych
literaturowych, szparag lekarski (Asparagus officinalis L.) jest gatunkiem byliny
zasobnym w biologicznie czynne zwigzki o licznie udokumentowanych
wlasciwosciach chemioprewencyjnych.

Celem pracy byla ocena aktywnosci cototoksycznej fitokompleksu pozyskanego
z pedow szparaga lekarskiego (Asparagus officinalis L.) poddanego réznym
metodom obrobki hydrotermiczne;.

Material badawczy stanowily surowe oraz uprzednio zamrozone, biale
oraz zielone pedy szparaga lekarskiego (Asparagus officinalis L.) odmiany
Geynlim poddane procesowi gotowania tradycyjnego oraz gotowania w kuchence
mikrofalowej. Etanolowe ekstrakty (fitokompleksy) szparagdw pozyskano wg
standardowej metody podanej przez Steram i in. [2006]. Oceng ich aktywnosci
cytotoksycznych przeprowadzono wobec ludzkich komorek nowotworowych
gruczolakoraka okreznicy HT-29 za pomocg standardowego 96-godzinnego testu
SRB [wg metodyki podanej przez Shekan i in., 1990] mierzacego zahamowanie
proliferacji komorek nowotworowych lub prawidlowych. Uzyskane wyniki
stanowig $rednig z czterech powtorzen testu.

Najwigkszy, 50% spadek przezywalnosci komorek nowotworowych (ICsp)
odnotowano dla 1000 ug/ml stezenia fitokompleksu biatych pgdow szparaga
poddanych procesowi gotowania tradycyjnego. Z kolei najnizsze wartosci ICsg
odnotowano dla 1000 upg/ml stgzenia fitokompleksu biatych uprzednio
zamrozonych pedow szparaga poddanych procesowi gotowania tradycyjnego.

Uzyskane rezultaty badan daja podstawe ku wysunigciu hipotezy
o wlasciwosciach chemioprewencyjnych fitokompleksow pedoéw szparaga
lekarskiego poddanych réznym metodom obrobki hydrotermicznej. Powyzsze
rezultaty wymagaja dalszych analiz w kierunku ustalenia mechanizmu
odpowiedzialnego za indukcje proliferacji komorek nowotworowych
gruczolakoraka jelita grubego (HT-29) przy udziale fitokomplekséw pedow
szparaga lekarskiego, a takze ich potwierdzenia przy wykorzystaniu modeli
zwierzecych oraz badan epidemiologicznych z udziatem ludzi.

Badania zostaly sfinansowane dzigki srodkom finansowym z dotacji celowej
na prowadzenie badan naukowych lub prac rozwojowych oraz zadan z nimi
zwigzanych, stuzgcych rozwojowi mtodych naukowcow oraz uczestnikow studiow
doktoranckich Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie, BM-4779/KTGiK/2014.



XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN, Lublin 25 - 26 czerwca 2015 171

3/17
ALICJA SKRZYPEK, ANNA CIOLEK
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Przyrodniczy w Lublinie

ROLA FOLIANOW W DIECIE — SKUTKI NIEDOBORU
| SUPLEMENTACJA

Regularne stosowanie zbilansowanej i urozmaiconej diety jest istothnym
elementem wplywajacym na nasze zdrowie. Niestety mimo, ze wiedza na temat
racjonalnego odzywiania wydaje si¢ by¢ szeroko dostgpna, to jednak jak wynika
z przeprowadzanych ankiet i codziennej praktyki, nasze spoleczenstwo nie dba
o zdrowa diete. Tylko zapewnienie pelnego pokrycia zapotrzebowania na energi¢
1 wszystkie skladniki odzywcze, w tym — jakze istotne - sktadniki mineralne,
to podstawa racjonalnego zywienia. Zaréwno niedobory, jak i nadmiary
pokarmowe czgsto prowadzg do okre§lonych stanoéw chorobowych, ktore
zasadniczo wptywajg na zdrowie. Sposrod wielu istotnych sktadnikéw odzywezych
pozywienia na uwagg zastuguja foliany — zwigzki zaliczane do witamin grupy B.
Wiele witamin z tej grupy jest odpowiedzialna za prawidlowe funkcjonowanie
uktadu nerwowego — m.in. pamie¢¢ i koncentracje, chronia takze przed ostabieniem,
bioragc udzial w procesach generowania i uwalniania energii. Witaminy
te wptywaja rowniez na serce i uklad krwionosny, kondycje wtoséw, paznokci
i skory.

Do grupy foliandéw zaliczany jest kwas foliowy (witamina B9), wystepujacy
w przyrodzie w postaci koniugatow poliglutaminianowych. Czasteczka tego kwasu
zbudowana jest z pterydyny, kwasu p-aminobenzoesowego oraz od dwodch
do siedmiu reszt kwasu glutaminowego, potaczonych w pozycji y. Bogate
w foliany w codziennej diecie cztowieka sg surowe i mrozone warzywa liSciaste
(gtownie satata, brukselka, szpinak, kapusta, brokuty, szparagi, kalafiory), a takze
bob, zielony groszek, pomidory, buraki, orzechy, stonecznik, petne ziarna zbdz,
owoce cytrusowe, awokado i inne. Istotnym zroédtem folianéw sg réwniez watroba,
drozdze, jaja, sery. Natomiast znikomag zawartos¢ kwasu foliowego i jego
pochodnych maja mieso, mleko i produkty mleczne oraz ryby.

Kwas foliowy jest takze sktadnikiem wigkszosci wielowitaminowych
suplementow diety przeznaczonych zaréwno dla kobiet w ciazy, jak i 0sob
starszych, a takze dzieci.i W 2011 roku na rynku Polskim odnotowano
326 suplementow zawierajacych w swoim sktadzie kwas foliowy.
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Katedra Inzynierii i Technologii Zbéz, Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

OCENA ZYWIENIA DZIECI W WIEKU PRZEDSZKOLNYM
W WOJEWODZTWIE LUBELSKIM

Ocenie poddano sposoéb zywienia dzieci w wieku przedszkolnym
(4-6 lat) z terenu wojewodztwa lubelskiego. Analizowano racje pokarmowe
z pigciu dni tygodnia (wylaczajgc soboty i niedziele), sktadajace si¢ z trzech
positkow: II $niadania, obiadu i podwieczorku. Wykorzystujac program
komputerowy DIETETYK oraz tabele ,,Wartosci odzywczej wybranych produktow
spozywczych 1 gotowych potraw” [2012] oszacowano S$rednig wartosé
energetyczng oraz zawarto$¢ biatka, tluszczu, weglowodandéw i blonnika
pokarmowego w racjach pokarmowych. Udziat badanych positkéw przedszkolnych
w catkowitym zapotrzebowaniu na energi¢ i skladniki odzywcze obliczono
w oparciu o najnowsze ,,Normy zywienia dla populacji polskiej - nowelizacja”
[2012]. Oceniono rowniez sposdb ksztaltowania wiasciwych nawykow
zywieniowych u dzieci poprzez réznorodno§¢ wprowadzanych produktow
zbozowych w zywieniu przedszkolnym.

Badania wykazaly wystgpowanie zréznicowania pomiedzy ocenianymi
placowkami pod wzgledem S$redniego udziatu energii oraz biatka, tluszczu
i weglowodanéow w racjach pokarmowych. We wszystkich ocenianych
przedszkolach stwierdzono nieprawidtowosci zwiazane ze zbyt duzym udziatlem
biatka w diecie w pordwnaniu do zalecanych norm zywienia. Udzial blonnika
pokarmowego w dziennych racjach pokarmowych byt zréznicowany pomig¢dzy
przedszkolami, jednak tylko w dwoch placowkach stwierdzono podaz btonnika
pokarmowego nizsza niz zalecane spozycie. Bardzo mate zréznicowanie
przetworow zbozowych, ktére wykorzystane byty w zywieniu dzieci, wskazuje
na konieczno$¢ wprowadzenia wsrod personelu placowek wychowania
przedszkolnego szerokiej edukacji z zakresu prawidtowego zywienia dzieci.
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*Katedra Techniki Cieplnej, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, Polska

WPLYW FORTYFIKACJI KAWA ZIELONA NA POTENCJALNA
STRAWNOSC SKROBI I WARTOSC PRZEWIDYWANEGO
INDEKSU GLIKEMICZNEGO PIECZYWA PSZENNEGO

Fortyfikacja zywno$ci stanowi efektywny sposob zmiany wlasciwosci
produktéw spozywczych. Z uwagi na powszechno$¢ spozycia pieczywo pszenne
stanowi doskonaty nosnik substancji bioaktywnych o udokumentowanym dziataniu
prozdrowotnym. Zielona kawa, jako zrédto kwasoéw chlorogenowych, zwigksza
potencjat przeciwutleniajacy pieczywa fortyfikowanego, jednak poprzez interakcje
ze skladnikami odzywczymi moze modulowaé biodostepnos¢ sktadnikow
odzywczych, w tym weglowodanow.

Chleb pszenny wzbogacono maka z ziaren zielonej kawy (1-5%)*. Strawnosé
skrobi oznaczono bazujac na wynikach otrzymanych po trawieniu in vitro >3,
Analiza tempa hydrolizy weglowodanow w produktach fortyfikowanych pozwolita
na wyznaczenie warto$ci przewidywanego indeksu glikemicznego (eGI)>*°.

Dodatek zielonej kawy do pieczywa pszennego nie wplynat istotnie
na strawno$¢ skrobi oraz wartosci eGI produktow funkcjonalnych. Strawnosc
skrobi pieczywa kontrolnego wynosita 75%. Wraz ze wzrostem ilosci dodatku
funkcjonalnego obserwowany byl nieznaczny wzrost strawnosci skrobi, ktory
w przypadku chlebow z 5% dodatkiem wynosit 9,5% (strawno$¢ skrobi
na poziomie 68%). Analiza kinetyki hydrolizy weglowodanow pozwolita
na okreslenie indeksu hydrolizy dla analizowanych chlebow. W oparciu
o uzyskane wyniki wykazano, ze dodatek zielonej kawy nieznacznie zwickszyt
wartos$ci eGI —o okoto 10% w stosunku do pieczywa kontrolnego.

Podsumowujac, dodatek maki z zielonej kawy do pieczywa pszennego nie
wpltyw negatywnie na Dbiodostepnos¢ weglowodanow (w  tym  skrobi)
z otrzymanych produktow funkcjonalnych.

Badania wykonano w ramach projektu badawczego 2013/09/B/NZ9/01801.

Gawlik-Dziki et al., (2013). Food Chemistry, 138(2-3), 1621-1628.; *Swieca et al., (2013). Food
Chemistry, 138(2-3), 1414-1420; *Miller (1959). Analytical Chemistry, 31 (3), 426-428.; “Goni et
al., (1997). Nutrition Research, 17, 427-437; SGranfeldt et al., (1992). European Journal of Clinical
Nutrition, 46, 649-660.
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ELZBIETA TONSKA, JOANNA LUCZYNSKA, BEATA PASZCZYK

Katedra Towaroznawstwa i Badan Zywnos’ci, Wydzial Nauki o Zywnos’ci,
Uniwersytet Warminsko — Mazurski w Olsztynie

POROWNANIE ZAWARTOSCI WYBRANYCH
MAKROELEMENTOW W MROZONKACH WARZYWNYCH
POCHODZACYCH Z ROZNYCH UPRAW

Surowce i zywno$¢ pochodzenia ro$linnego od najdawniejszych czaséw
wykorzystuje si¢ w zywieniu ludzi. W grupie tej wyrdzniajg si¢ przede wszystkim
warzywa 1 owoce, bedace waznym elementem diety czlowieka. Jedng z form
utrwalania surowcow roslinnych jest ich zamrazanie. Mrozonki w duzym stopniu
utrzymujg cechy charakterystyczne dla danego surowca, maja o wiele wyzsza
warto$§¢ odzywcza w stosunku do innych rodzajéw przetworzonych warzyw.
Na rynku obok surowcéw roslinnych, w tym warzyw produkowanych metodami
konwencjonalnymi, dostepne sa rowniez warzywa pochodzace z upraw
ekologicznych.

Celem badan bylo okreSlenie zawarto§ci wybranych makroelementow
(Mg, Ca, Na, K i P) w mrozonych warzywach, pochodzacych z upraw
konwencjonalnych i ekologicznych. Materiat do badan stanowily mrozone
warzywa (brokuly, kukurydza, marchew, fasola szparagowa, kalafior i pasternak),
dostepne na rynku. Zawarto$¢ magnezu i wapnia, sodu i potasu oznaczono metoda
ptomieniowg, przy zastosowaniu spektrometru absorpcji atomowej Unicam 939
Solar. Zawarto$¢ fosforu oznaczono metoda kolorymetryczng, przy zastosowaniu
spektrofotometru VIS 6000.

Oznaczono i obliczono zawarto$¢ wybranych makroelementow oraz poréwnano
poziomy tych pierwiastkow w warzywach pochodzacych z ré6znych upraw. Takie
warzywa z upraw ekologicznych, jak: brokuty (0,18 mg/g), kukurydza (0,28 mg/g),
marchew (0,15 mg/g), kalafior (0,13 mg/g) i pasternak (0,23 mg/g) zawieraty
wigcej magnezu w poréwnaniu do uprawianych konwencjonalnie. Nieco wigcej
wapnia zawieraty ekologiczne brokuly i marchew, zawierajace odpowiednio:
0,391 0,41 mg/g. Niemal dwukrotnie wigcej sodu zawieraty ekologiczne brokuty —
0,103 mg/g a ponad jedenastokrotnie wigcej kalafior — 0,427 mg/g. Pozostate
warzywa z upraw ekologicznych zawieraly zroznicowane i mniejsze ilosci tego
pierwiastka w stosunku do tych z upraw konwencjonalnych. Jedynie fasola
i kalafior ekologiczny zawieraty nieco nizsze zawarto$ci potasu, odpowiednio: 1,87
mg/g i 1,58 mg/g. Natomiast fosforu nieco wigcej zawieraty brokuty i marchew
ekologiczna (0,62 mg/g i 0,42 mg/g, odpowiednio).
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EWA WALASZCZYK, WALDEMAR PODGORSKI, ELZBIETA GASIOREK
Katedra Bioutylizacji Odpadow Rolno-Spozywczych, Instytut Chemii i Technologii
Zywnosci, Wydzial  Inzynieryjno-Ekonomiczny, — Uniwersytet Ekonomiczny
we Wroctlawiu

SZCZAWIANY W DIECIE CZLOWIEKA

Szczawiany to sole kwasu szczawiowego, jednego z najsilniejszych kwasow
organicznych. Kwas szczawiowy jest szeroko rozpowszechniony w $§wiecie
ro§linnym i zwierzgcym, praktycznie zawsze w postaci soli potasu, sodu, wapnia,
magnezu lub zelaza. Zwiazki te powstaja w komorkach roslinnych na drodze
syntezy z réznych substratow i1 biorg udzial w wielu waznych funkcjach
zyciowych. Zawarto$¢ szczawianow w roslinach rozni si¢ w zalezno$ci od czesci
rosliny, odmiany oraz warunkéw hodowli.

W $wiecie zwierzgcym kwas szczawiowy jest produktem metabolizmu
watrobowego 1 wydzielany jest w moczu czlowieka 1 wigkszosci ssakow
w niewielkich ilo§ciach. Ze wzgledu na obecnos¢ szczawiandw w zywnosci
pochodzenia roslinnego, zwigzki te w organizmie cztowieka pochodza gtownie
z tego zrodta.

Szczawiany sg zaliczane do substancji przeciwzywieniowych. Spozyte w diecie
maja wlasciwosci przeczyszczajace. Przyjmowanie duzych ilosci soli kwasu
szczawiowego przez dtuzszy czas prowadzi do zaburzen gospodarki mineralnej,
szczegblnie wapniowej. Szczawiany zmniejszajg biodostgpnos¢ spozywanych
zwigzkow mineralnych i pierwiastkow sladowych istotnych dla zdrowia, na skutek
laczenia ich w kompleksy w przewodzie pokarmowym. Nadmierna ilos¢
szczawianow w diecie moze by¢ przyczyng wielu chorob, wsréd ktérych
najpowazniejsza jest kamica nerkowa. Okoto 80% przypadkéw tej choroby
to kamica szczawianowo-wapniowa.

Dzienne spozycie soli kwasu szczawiowego zalezy od regionu, uwarunkowan
kulturowych, pory roku i dostgpnosci okreslonych produktow spozywczych;
w Polsce wynosi ono okoto 350-400 mg. Jako glowna przyczyne wzrostu ilosci
spozywanych szczawianow wskazuje si¢ zwickszajace si¢ w ostatnich latach
spozycie kawy 1 herbaty, ktdre zawieraja znaczne ilosci soli kwasu szczawiowego.

Ze wzgledu na to, ze obecnie nie ma mozliwosci farmakologicznego obnizenia
wchtaniania i wydzielania szczawiandw przez czlowieka, najwieksza skutecznosé
zmniejszenia ryzyka tworzenia kamieni nerkowych osiaga si¢ modyfikujac diete
przez ograniczenie spozycia soli kwasu szczawiowego. Zaleca si¢ nieprzekraczanie
dawki 40-50 mg tych zwigzkéw na dobg oraz spozywanie pokarméw bogatych
w wapn. Herbate i kawe nalezy spozywac¢ z mlekiem nie przekraczajac ilosci
1-2 filizanek dziennie.






Sekcja 4 - Jakos¢ mikrobiologiczna Zywnosci
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JOLANTA BARAN
Zaktad Towaroznawstwa, Instytut Gospodarki i Polityki Spotecznej, Panstwowa
Wyzsza Szkola Zawodowa im. Stanistawa Pigonia w Krosnie

JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA MLEKA POZYSKIWANEGO
OD KOZ RASY SAANENSKIEJ I POLSKIEJ BIALEJ
USZLACHETNIONEJ

Wyznacznikiem jakosci mikrobiologicznej mleka obok zawarto$ci komorek
bakteryjnych sa rowniez komorki somatyczne. W Polsce nie ma jasno
sprecyzowanych przepisow, moéwiacych o dopuszczalnej zawartosci komorek
bakteryjnych i somatycznych w mleku kozim. Mleczarnie skupujace mleko kozie
bazujg na wlasnych normach zaktadowych, ktore w zaleznosci od regionu moga
rozni¢ sie. W kraju zostala opracowana jedynie norma dla mleka koziego
pasteryzowanego (PN 91/A-86005 1991).

Celem badan byto okreslenie ogolnej liczby komorek bakteryjnych oraz liczby
komoérek somatycznych zawartych w mleku pochodzacym z doju porannego
i wieczornego od koz rasy saanenskiej i polskiej bialej uszlachetnionej. Ponadto
zbadano czy obydwa czynniki: rasa matek i pora doju powoduja zréznicowanie
obu parametrow jakosciowych w badanym mleku.

Materialem doswiadczalnym bylo mleko kozie pozyskiwane od koz rasy
polskiej biatej uszlachetnionej i koz rasy saanenskiej. W obrebie kazdej rasy
wytypowano 12 matek, ktore byly dojone dwukrotnie w ciggu dnia (d6j poranny
i wieczorny). W laboratorium wykonywano nastepujace oznaczenia: ogolnej
zawartosci komorek bakteryjnych oraz zawartos$ci komoérek somatycznych.

Srednia zawarto$é¢ komorek bakteryjnych w mleku matek koz rasy polskiej
biatej uszlachetnionej 1 saanenskiej pochodzacym 2z doju porannego
i wieczornego wynosi odpowiednio: 9,5 [jtk1000/mlI] i 11,6 [jtk1000/mi]
oraz 11,9 [jtk1000/ml] i 8,4 [jtk1000/ml]. Srednia zawarto$¢ komorek
somatycznych w mleku matek ko6z obu ras  pochodzagcym z doju porannego
ksztattuje si¢ na poziomie: 316,8 [SCC*1000/ml] i 95,7 [SCC*1000/ml]. Z kolei
srednia zawarto§¢ komodrek somatycznych w  mleku pochodzacym z doju
wieczornego wynosi  odpowiednio: 492,2 [SCC*1000/ml] oraz 239,2
[SCC*1000/ml]. Zawartos¢ komorek somatycznych w mleku koéz rasy polskiej
biatej uszlachetnionej i saanenskiej pochodzacym z doju porannego i wieczornego
roznita si¢ co oznacza, ze zaréwno rasa jak i1 pora doju sg czynnikami
réznicujacymi liczbe komodrek somatycznych w badanym mleku kozim.
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BEATA BARTODZIEJSKA, ANNA SZOSLAND-FALTYN, BEATA PAZIAK-
DOMANSKA, JOANNA KROLASIK

Zaktad Jakosci Zywnosci, Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego
im. prof. Wactawa Dgbrowskiego

CHARAKTERYSTYKA SZCZEPOW NALEZACYCH
DO RODZAJU CAMPYLOBACTER IZOLOWANYCH
Z SUROWEGO MIESA DROBIOWEGO

W ostatnich latach obserwuje si¢ wzrost liczby zakazen pokarmowych, ktorych
gtownym czynnikiem etiologicznym sg bakterie z rodzaju Campylobacter, gtownie
gatunki Campylobacter jejuni i Campylobacter coli. Przyczyna tego zjawiska jest
wzrost produkcji i konsumpcji drobiu, stanowiacego najwicksze potencjalne zrodto
patogennych  szczepéow  Campylobacter.  Srednio  80%  przypadkow
kampylobakteriozy u ludzi wywotanych jest przez spozycie, skazonego palteczkami
Campylobacter spp., migsa drobiowego.

Celem podjetych badan byta izolacja termotolerancyjnych bakterii z rodzaju
Campylobacter spp., z surowego migsa drobiowego, dostepnego w obrocie
handlowym, ich identyfikacja fenotypowa oraz genotypowa. Ponadto, okreslono
wrazliwo$¢ izolatow bakteryjnych na powszechnie stosowane w przemysle
spozywczym dezynfektanty, W tym sprawdzono skuteczno$¢ ozonowania
i naswietlania UV.

Termotolerancyjne bakterie z rodzaju Campylobacter izolowano zgodnie
z metodyka zawarta PN-EN ISO 10272-1:2006. Identyfikacje gatunkowa
wykonywano metoda multiplex PCR. Przebadano tacznie 142 probki surowego
migsa drobiowego (kurze, indycze, kacze i ggsie), z ktorych wyizolowano
84 szczepy sklasyfikowane do rodzaju Campylobacter. Identyfikacja genotypowa
potwierdzita przynalezno$¢ 83 szczepdéw z rodzaju Campylobacter do gatunkow
C. jejuni i C. coli. Campylobacter jejuni byt czeSciej izolowanym gatunkiem
niz Campylobacter coli.

W badaniach wykorzystano, dopuszczone do inaktywacji drobnoustrojow
techniki dezynfekcji, wykorzystujace ozon i promieniowanie UV. Bakteriobdjcza
skuteczno$¢ ich dziatania sprawdzono na zawiesinach bakterii z rodzaju
Campylobacter spp. Dla wszystkich badanych szczepow Campylobacter,
po 10 minutach dezynfekcji zaréwno ozonem jak i promieniowaniem UV,
uzyskano satysfakcjonujacy stopien redukcji, wynoszacy powyzej 2 log jtk/ml.
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JAKUB BORECZEK, JOANNA ZYLINSKA, MAGDALENA KOWALCZYK
Instytut Biochemii i Biofizyki, Polska Akademia Nauk w Warszawie

ANALIZA MIKROBIOLOGICZNA ZURU PIEKARSKIEGO
NA BAZIE MAKI RAZOWEJ ORKISZOWEJ METODAMI
ZALEZNYMI OD HODOWLI

Produkty zbozowe, w szczegdlnos$ci pieczywo, odgrywaja zasadnicza role
w zywieniu ludzi na catlym $wiecie i zgodnie ze wspotczesnymi zaleceniami
zywieniowymi stanowia podstawe zbilansowanej diety. Glownym zadaniem
pieczywa jest funkcja odzywcza. Moze ono jednoczesnie spelnia¢é wymogi
zywno$ci funkcjonalnej. Pszenica orkisz, w pordwnaniu z pszenica zwyczajna,
moze zawiera¢ wiecej bialka, dobrej jakosci tluszczu, mineratow i witamin,
natomiast mniej maltozy, sktadnika zwigkszajacego indeks glikemiczny. Chleby
z maki razowej, w szczegélnosci bogate sa we witokno pokarmowe i wiele
sktadnikow bioaktywnych, ktéore nadaja im charakter Zywnosci o dziataniu
prozdrowotnym. W tradycyjnej produkcji pieczywa istotng role pelni zur, inaczej
zwany kwasem spontanicznym. Zur jest produktem fermentacji, produkowanym
na bazie maki i specyficznych dla gatunku i typu maki, mikroorganizmow
autochtonicznych.

Celem pracy jest analiza zuréw spontanicznych, bez wzbogacania bakteriami
mlekowymi wyprowadzonych z maki razowej orkiszowe;.

Zury monitorowane beda pod katem zmian pH w celu okreslenia aktywnosci
kwaszacej 1 posrednio zdolnoSci fermentacyjnych populacji mikroorganizmoéw
w zurach. Analiza mikrobiologiczna zuréw piekarskich metodami zaleznymi
od hodowli obejmowaé bedzie oznaczenie ogblnej liczby bakterii fermentacji
mlekowej oraz drozdzy, jak rowniez wybranych grup bakterii mlekowych.
Utworzona zostanie kolekcja izolatow bakterii mlekowych, gromadzaca bakterie
0 potencjalnie wysokim przystosowaniu do $rodowiska zurow na bazie mak
razowych.

Wyizolowana 2z zurow kolekcja bakterii stanowi¢ bedzie materiat
do wyselekcjonowania szczepéw mogacych wejs¢ w przysztosci w sktad kultur
starterowych. Wyniki uzyskane dla zurow spontanicznych wykorzystane beda
do poréwnania bioréznorodnosci z zurami wzbogacanymi kulturami starterowymi
w celu okreslenia wpltywu egzogennych bakterii mlekowych na populacje
mikroflory autochtonicznej.

Projekt Nr PBS2/B8/12/2014 (FunCHLEB) wspdlfinansowany z Narodowego
Centrum Badan i Rozwoju w ramach Programu Badan Stosowanych.
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ANNA  BZDUCHA-WROBEL, STANISLAW BLAZEJAK, MAREK
KIELISZEK, KATARZYNA POBIEGA, AGNIESZKA KURCZ, LIDIA
STASIAK-ROZANSKA

Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci, Wydzial Nauk
o Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

BIOSYNTEZA f-GLUKANOW STRUKTURALNYCH SCIANY
KOMORKOWEJ DROZDZY C. UTILIS W ZALEZNOSCI
OD SKEADU PODL.OZA HODOWLANEGO

Celem przeprowadzonych badan byta analiza wplywu sktadu odbiatczonej
ziemniaczanej wody sokowej (OZWS) z dodatkiem glicerolu na biosynteze
S(1,3)- i f(1,6)-glukandéw w $cianie komorkowej drozdzy Candida utilis. Polimery
[-glukanéw izolowane ze $cian drozdzy wykazuja cenne wlasciwosci
funkcjonalne, w tym terapeutyczne, co przemawia za sluszno$cig badan nad
intensyfikacja biosyntezy tych polisacharydow w hodowlach drozdzy. Koszty
procesu biotechnologicznego determinowane sa gléwnie kosztami pozywki, stad
w prezentowanych badaniach skupiono si¢ na mozliwosci wykorzystania OZWS,
ucigzliwego odpadu przemyshu skrobiowego, w hodowli drozdzy ukierunkowanej
na produkcje funkcjonalnych f-glukanow.

Drozdze paszowe C. utilis ATTC 9950 hodowano stosujac dwa rodzaje OZWS,
réznigce si¢ zawarto$cig ogélnego wegla organicznego (14,7 i 22,9 g/dm3),
cukréw ogdtem (7,9 1 16,3g/dm3) oraz azotu ( 2,9 oraz 1,9 g/dm3). Podloza
z OZWS (pH 5.0) wzbogacano dodatkiem glicerolu (5 i 10%). Preparaty $cian
komorkowych otrzymywano na drodze dezintegracji mechanicznej komorek
w miynku kulkowym. W uzyskanych preparatach oznaczano zawarto$¢ cukrow
ogotem, B(1,3)- i p(1,6)-glukandow, w tym nierozpuszczalnych w zasadach,
po uprzednim frakcjonowaniu polimeréw $Sciany w warunkach alkalicznych.

Otrzymane wyniki potwierdzity istotny wptyw sktadu podtoza hodowlanego
na synteze polisacharydow $ciany komorkowej drozdzy Candida utilis ATCC
9950. Najwyzsza sumaryczng zawarto$¢ cukrow ogotem w $cianie badanego
szczepu drozdzy (82,5%) uzyskano po hodowli w podlozu z odbiatczonej
ziemniaczanej wody sokowej z dodatkiem 10% glicerolu, o mniejszej zawarto$ci
ogo6lnego wegla organicznego i cukréw. Preparaty $cian komorkowych z tych
warunkéw hodowli Candida utilis zawieraty okoto 45% f(1,3)/4(1,6)-glukanéw,
przy ok. 25% zawartosci f(1,3)-glukanu i ok. 15% p(1,6)-glukanu,
nierozpuszczalnych w zasadach.
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WIOLETA CHAJECKA-WIERZCHOWSKA, ANNA ZADERNOWSKA,
LUCJA LANIEWSKA-TROKENHEIM
Katedra Mikrobiologii Przemystowej i Zywnosci, Wydzial Nauki o Zywnosci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

FENOTYPOWA I GENOTYPOWA OPORNOSC NA ANTYBIOTYKI
SZCZEPOW Z RODZAJU ENTEROCOCCUS
IZOLOWANYCH Z ZYWNOSCI

W ostatnich latach obserwowany jest systematyczny wzrost liczby szczepdéw
opornych i wieloopornych na antybiotyki w otoczeniu cztowieka. Przez dhugi czas
zjawisko to wigzano jedynie ze Srodowiskiem szpitalnym, tym czasem okazuje
sie, ze rowniez zywno$¢ moze by¢ swoistym ,,przekaznikiem” bakterii opornych.
Paciorkowce z rodzaju Enterococcus sa jedng z najbardziej rozpowszechnionych
grup bakterii w produktach spozywczych, co wynika gtéwnie z ich opornosci
na niekorzystne warunki srodowiska oraz ich duzych zdolno$ci adaptacyjnych.

Zakres badan obejmowal okreslenie czestosci wystepowania szczepow
Enterococcus w probkach zywnosci (n=60) przeznaczonej do bezposredniego
spozycia, zakupionej w barach, restauracjach i fast foodach, okreslenie wsrod nich
liczby szczepoéw opornych na antybiotyki oraz oznaczenie obecnosci determinant
genetycznych odpowiedzialnych za oporno$¢ na antybiotyki.

Wyizolowano 48 szczepow, ktére technika PCR  zidentyfikowano jako:
E. faecalis (n=21), E. faecium (n=16), E. casseliflavus (n=6), E. durans (n=3),
E. hirae (n=2). Najwi¢kszy odsetek szczepéw wykazywal opornos¢ na tetracykling
(50,0%), streptomycyne (43,8%), erytromycyng (43,8%) i rifampicyne (35,4%).
U izolatéw fenotypowo opornych na tetracykling najczesciej stwierdzano obecnosé
genow tet(M) i tet(L), rzadziej tet(K). U wszystkich izolatow z genem tet(M)
obecny byt transpozon koniugacyjny z rodziny Tn916/Tnl1545. Opornosé
na makrolidy kodowana byla najczeSciej przez gen erm(B). Najczesciej
oznaczanym genem wsrdd izolatow opornych na aminoglikozydy byt ant(6°)-1a.
Projekt zostal sfinansowany ze srodkow Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji numer DEC-2013/09/N/NZ9/01630.
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ALEKSANDRA EJSMONT, ANNA ZADERNOWSKA, LUCJA LANIEWSKA -
TROKENHEIM

Katedra Mikrobiologii Przemystowej i Zywnosci, Wydzial Nauki o Zywnosci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

PRZECIWBAKTERYJNE WELASCIWOSCI PROPOLISU
| MLECZKA PSZCZELEGO

Przeciwbakteryjne oddziatywanie produktéw pszczelich jest §cisle zwigzane
ze skladem chemicznym, regionem pochodzenia i rodzajem pozytkow, z ktorych
je pozyskano. Celem pracy bylo okreslenie aktywno$ci przeciwbakteryjnejj 10%
bezalkoholowego i etanolowego ekstraktu propolisu, mleczka pszczelego
o stezeniach 100%, 80%, 50% 1 20%. Dzialanie przeciwdrobnoustrojowe
produktoéw pszczelich badano metoda studzienkowa. Probe kontrolng dla propolisu
stanowit alkohol etylowy, natomiast dla mleczka pszczelego ptyn fizjologiczny.
Jako szczepy testowe zastosowano: Staphylococcus aureus, Salmonella sp oraz
Listeria monocytogenes wyizolowane z zywnosci. 24 godzinne hodowle szczepow
testowych rozcienczono do 0,5 skali McFarlanda nastgpnie posiewano
powierzchniowa na podtozu Miillera-Hintona. Studzienki wycinano przy uzyciu
jalowego korkoboru o $rednicy ¢=7mm. Do studzienek dodawano po 100ul
badanych roztworow. Badania wykonano w trzech powtdrzeniach. Hodowle
inkubowano w warunkach optymalnych dla rozwoju stosowanych szczepow.
Po inkubacji mierzono strefy zahamowania wzrostu testowych szczepdw. Zarowno
propolis, jak i mleczko pszczele charakteryzuja sie silnym dziataniem
przeciwdrobnoustrojowym zaréwno wzgledem drobnoustrojow gramdodatnich
jak i gramujemnych. Nie zauwazono r6znic pomigdzy dziataniem etanolowego
ekstraktu propolisu i wodnego roztworu propolisu. Wszystkie badane stezenia
mleczka pszczelego wykazuja dzialanie przeciwdrobnoustrojowe. Najsilniejsze
dzialanie zaobserwowano w 100% 1 80% stezeniu. Nie zauwazono roznic
w przeciwdrobnoustrojowym dziataniu mleczka pszczelego o stezeniu
50% oraz 20%.
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PRZECIWDROBNOUSTROJOWE WEASCIWOSCI FILMU
PULLULANOWEGO Z DODATKIEM OLEJKU Z KORZENNIKA
(PIMENTA RACEMOSA)

Celem pracy bylo zbadanie przeciwdrobnoustrojowych wiasciwosci filmu
pullulanowego wzbogaconego w olejek eteryczny z korzennika (OEK).

Sktad chemiczny OEK oznaczono metoda chromatografii gazowej GC/FID.
Przygotowano wodne roztwory pullulanu z dodatkiem olejku z korzennika
o sktadzie: pullulan (8%), glicerol (1%), Tween 80 (0,5%), OEK (1%, 2%, 3%,
4%). Roztwory wylewano na szalki Petriego i1 szuszono pod nawiewem jatowego
powietrza. Z tak otrzymanych filméw wycinano krazki o $rednicy 6 mm.
Aktywno$¢ filmow pullulanowych wzbogaconych w OEK oznaczono metoda
krazkowo-dyfuzyjnag z wykorzystaniem podtoza Miiller-Hinton lub Sabouraud.
Filmy pullulanowe przetestowano wzgledem nastepujacych szczepoéw testowych:
Candida krusei ATCC 14243, Penicillium notatum Pn-1, Colletotrichum acutatum
Pom 1, Aspergillus niger ATCC 1942, Escherichia coli ATCC 25922, Bacillus
subtilis ATCC 6633, Staphylococcus aureus ATCC 13076, Salmonella Enteritidis
ATCC 25922.

Analiza GC/FID pozwolita na zidentyfikowanie 98,7% zwigzkéw w badanym
OEK. Wigkszo$¢ zwiazkow nalezata do grupy monoterpenoidow, oznaczono takze
zwiazki seskwiterpenoidowe. OEK charakteryzowal si¢ najwigkszym udziatem:
eugenolu (49,61 %), B-myrcen (23,38%), izoeugenol (11,24%). Filmy pullulanowe
wzbogacone w OEK wykazaty silne dzialanie hamujace wzrost bakterii i drozdzy,
natomiast stabiej hamowaty plesnie. W badaniu zaobserwowano, ze w zaleznosci
od stezenia OEK w filmie pullulanowym uzyskiwano r6zng aktywno$é
przeciwdrobnoustrojowa. W miar¢ zwigkszania zawartosci OEK w filmie
pullulanowym obserwowano wzrost wielkosci stref zahamowania wzrostu
badanych szczepdw testowych. Najwigksze strefy zahamowania wzrostu wywotat
film z OEK w stezeniu 3% 1 4% w stosunku do Salmonella Enteritidis,
Colletotrichum acutatum, Penicillium notatum oraz Candida kruzei.
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“Department of Microbiology, Hospital de la Princesa, Universidad Autonoma
de Madrid, Madrid, Spain

OCENA ANTAGONISTYCZNYCH WEASCIWOSCI WYBRANYCH
SZCZEPOW BAKTERII POTENCJALNIE PROBIOTYCZNYCH
WOBEC HELICOBACTER PYLORI

Modele przewodu pokarmowego cztowieka sg obecnie stosowane do badan
modelowych zarowno dla bakterii probiotycznych, jaki 1 badan
nad biodostepnoscia sktadnikow odzywczych.

Celem pracy byla ocena antagonistycznego dziatania wybranych szczepow
probiotycznych wobec klinicznych szczepéw H. pylori w modelu przewodu
pokarmowego in vitro.

W pracy testowano 6 szczepéw H. pylori wyizolowanych od ludzi
(Department of Microbiology, Hospital de la Princesa) oraz 6 szczepow bakterii
0 potencjalnych wiasciwosciach probiotycznych.

Model przewodu pokarmowego sktadat si¢ z termostatowanego zbiornika
reakcyjnego umozliwiajacego kontrole i regulacje warunkow panujgcych w
przewodzie pokarmowym (temperatura 37°C, pH — 2.0 — 8.0). W opracowanym
modelu uwzgledniono nastepujace etapy: zotagdek (pepsyna) oraz jelito cienkie
(sole zotci, pankreatyna), a skonstruowano model w oparciu o dane literaturowe
Aura et al. [1999], Gil-lzguierdo et al. [2001] i Hoebler et al. [2002]. Prébki
pobierano na kazdym etapie modelu przewodu pokarmowego. Do hodowli
H. pylori stosowano podioze agar (BTL, L.6dZ) z 7% krwi baraniej. Hodowle
prowadzono w temp. 37 °C w warunkach optymalnych dla rozwoju bakterii
mikroaerofilnych (Genbag microaer lub Genbox microaer- bioMerieux) przez
okres 4 dni.

Wykazano, ze testowane szczepy bakterii probiotycznych hamujg wzrost
H. pylori w modelowych warunkach przewodu pokarmowego. Dodatkowo
po zakonczeniu procesu uzyskano wzrost testowanych szczepdéw potencjalnie
probiotycznych na podtozu wybidrczym, co $wiadczy o mozliwosci zasiedlenia
jelita grubego przez testowane szczepy probiotyczne.

Model przewodu pokarmowego jest dobrze przygotowanym urzadzeniem
do hodowli zaréwno bakterii probiotycznych, jak i badan modelowych
dotyczacych ich antagonistycznego wptywu wobec bakterii z gatunku H. pylori,
a uzyskane wyniki wskazuja na zréznicowane hamujgce wilasciwosci bakterii
probiotycznych wobec testowanych szczepow H. pylori.



XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN, Lublin 25 - 26 czerwca 2015 187

4/9
MAREK KIELISZEK, STANISLAW BLAZEJAK, ANNA BZDUCHA-
WROBEL, IWONA GIENTKA, LIDIA STASIAK-ROZANSKA
Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci, Zaktad Mikrobiologii
i Biotechnologii Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnosci, Szkota Gléwna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

ZDOLNOSC WIAZANIA SELENU PRZEZ DROZDZE PASZOWE
CANDIDA UTILIS ATCE 9950

Selen mozna zaliczy¢ do niezbednych sktadnikéw mineralnych wszystkich
organizméw zywych. Drozdze potrafia wigza¢ ze srodowiska jony pierwiastkow,
a nastepnie trwale wiaczac je w swoje struktury komorkowe.

Celem pracy bylo okreslenie zdolnosci wigzania selenu przez biomase
komoérkowa drozdzy Candida utilis ATCC 9950.

Hodowle drozdzy prowadzono w podtozu YPD wzbogaconym w sole Na,SeOs,
przez 72h, w temperaturze 28°C. Selen w biomasie komorkowej oznaczono metoda
ICP-MS. Zaobserwowano, ze rosnace stezenie selenu w podtozu doswiadczalnym
powodowato zwickszenie zawartosci tego pierwiastka w biomasie komorkowej
drozdzy. We wszystkich hodowlach prowadzonych w podtozach doswiadczalnych
suplementowanych selenem w zakresie 4-100 mg-dm™ uzyskano wyzsza zawarto$é
selenu w biomasie drozdzy niz w komorkach z podtozy kontrolnych (YPD).
Najwicksza zawarto$é¢ selenu (4658 pg-gss ') otrzymano w biomasie komérkowej
z 72-godzinnej hodowli drozdzy w podlozu suplementowanym selenem w dawce
80 mg-dm™. Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze komoérki drozdzy
wykazujg zdolno$¢ akumulowania selenu nie tylko w warunkach logarytmicznej
fazy wzrostu ale rowniez w warunkach stacjonarnej fazy.

Plon biomasy w hodowlach z dodatkiem selenu wahat si¢ od 1,7 do 15,6
Uss./dm°. Dawka 30 mg Se™/dm® spehiala oczekiwania zaréwno w zakresie
zawarto$ci selenu zwigzanego z komoérkami drozdzy (1944 + 110,8 pg Se*'/gss),
jak rowniez uzyskania plonu biomasy (11,8 + 0,4 g ss/dm®) w warunkach
48-godzinnej hodowli wglebnej. W miar¢ przedluzania czasu hodowli
doswiadczalnych liczba komorek drozdzy oraz plon biomasy ulegaty zmniejszeniu.
Uzyskane wyniki badan wskazuja, ze szczep C. utilis ATCC 9950 wykazuje
zdolno$¢ wigzania selenu, co oznacza, ze biomasa tych drozdzy moze
by¢ wykorzystywana jako naturalne zrodto selenu w diecie.
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PRZECIWDROBNOUSTROJOWA AKTYWNOSC ELAGOTANIN
Z MALINY WELASCIWEJ RUBUS IDAEUS L

Elagotaniny cechujg si¢ ztozong budowg chemiczng, posiadajg w strukturze co
najmniej jedng czasteczke kwasu elagowego. Elagotaniny s3 estrami
monosacharydu, zwykle B-D-glukozy lub jej oligomerow, jednej lub kilku reszt
kwasu heksahydroksydifenylowego oraz ewentualnie reszt kwasu galusowego
(Sojka 1 wsp. 2013). Mechanizmy ich aktywnos$ci biologicznej sa réznorodne
i obejmujg wilasciwosci antyoksydacyjne, antydrobnoustrojowe, przeciwzapalne
1 antynowotworowe. Bogate w elagotaniny sa owoce jagodowe, zwlaszcza maliny,
jezyny, porzeczki, truskawki, a takze orzechy wloskie, pistacje, orzechy nerkowca,
kasztany, zoledzie oraz pikany. Wolny kwas elagowy znajduje si¢ takze
w niektérych miodach. Dotychczas przeprowadzono niewiele badan, ktore
jednoznacznie potwierdzaja wlasciwosci przeciwgrzybowe elagotanin.

Celem prezentowanych badan jest okreSlenie spektrum aktywnosci
przeciwdrobnoustrojowej elagotanin otrzymanych z wytlokow pozostatych
po produkcji soku malinowego z maliny wtasciwej Rubus idaeus L.

Ekstrakcje elagotanin przeprowadzono w dwoch sukcesywnych etapach
za pomocg 60% acetonu w temperaturze pokojowej. Stosunek wytlokow
do zastosowanego ekstrahenta wynosit 1:5, aczas ekstrakcji jednego etapu
8 godzin. Proces ekstrakcji wspomagano wytrzasaniem. Aktywnos$¢
antagonistyczng uzyskanego preparatu elagotanin przeprowadzano w stosunku
do bakterii Gram -ujemnych: Salmonella enterica serotyp Enteritidis
i Typhimurium, Salmonella bongori serotyp Choleraesuis, Escherichia coli;
bakterii Gram — dodatnich: Listeria monocytogenes i Staphylococcus aureus.
Ponadto, okreslono spektrum przeciwgrzybowe elagotanin w stosunku do grzybow
zanieczyszczajacych zywnos$¢: Candida vini, Alternaria alternata, Alternaria
brasicoccola, Geotrichum candidum, Fusarium latenicum, Aspergillus niger
i Mucor hiemalis.

Wszystkie szczepy wymienionych bakterii  wykazywaly  wrazliwo$¢
na obecno$¢ elagotanin w stgzeniu 60mg/ml w $rodowisku wzrostowym. Strefy
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zahamowania wzrostu bakterii zawieraty si¢ w granicach od 8,3 mm do 18 mm.
Natomiast wartosci MIC wynosity w zaleznosci od szczepu od 0,312 do 10,0
mg/ml. W przypadku grzyboéw sposréd 8 kultur zastosowanych w badaniach
wrazliwo$¢ na obecnos¢ elagotanin (60mg/ml) wykazywato 5 szczepow: Candida
vini (2 szczepy), Alternaria alternata, Geotrichum candidum, Mucor hiemalis.
Strefy zahamowania wzrostu wynosily w zaleznosci od szczepu od 4,7 mm do 16,7
mm. Warto$ci MIC wynosity od 0,156 mg/ml do 10 mg/ml.

Dodatek elagotanin do zywno$ci moze by¢ korzystny ze wzgledu na zdolno$¢
ograniczania wzrostu mikroorganizméw patogennych takich jak np. Salmonella
sp. oraz mikroorganizméw odpowiedzialnych za psucie si¢ zywnosci z grupy
grzybow. Elagotaniny sg zwigzkami pochodzenia naturalnego mogacymi zastgpic
syntetyczne barwniki i konserwanty zywnosci, jednocze$nie podnoszac wartos§¢
zywieniowg produktow.

Praca finansowana w ramach grantu NCN, Nr 2013/09/B/NZ29/01806.

Literatura:

Sojka M., Klimczak E., Macierzynski J., Kotodziejezyk K. 2013. Nutrient and
polyphenolic composition of industrial strawberry press cake. Eur. Food Res.
Technol. 237, 995-1007.
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OCENA STANU FIZJOLOGICZNEGO SZCZEPOW
LACTOBACILLUS SPP. W FUNKCJONALNYM SOKU
ALOESOWYM

Wsréd  spoleczenstwa rosnie zainteresowanie zywnoscia funkcjonalng.
Producenci zywnosci, wychodzac naprzeciw potrzebom konsumentéw, wzbogacaja
zywno$¢ o szereg sktadnikow, ktore maja wywota¢ korzystny wptyw na organizm
cztowieka. Jednymi z najczesciej stosowanych dodatkéw funkcjonalnych sa
szczepy bakterii probiotycznych. Podejmowane sg proby zastosowania szczepow
z rodzaju Lactobacillus spp. jako dodatku do produkcji sokow typu ,,bio”.
Prozdrowotny efekt zywnos$ci funkcjonalnej polega m.in. na stymulacji uktadu
odpornosciowego czlowieka, utrzymaniu réwnowagi mikroflory jelitowej
oraz perystaltyki jelitczy zahamowaniu rozwoju komorek nowotworowych.
W zwiazku z tym dynamicznie rozwijaja si¢ rézne dziedziny nauki, takie
jak biotechnologia i mikrobiologia, ktére przyczyniaja si¢ do pozyskiwania
drobnoustrojow uzytecznych do produkcji tego typu zywnosci.

W niniejszej pracy zbadano przezywalno$¢ potencjalnie probiotycznych
szczepéw  Lactobacillus  spp. podczas  32-dniowego  przechowywania
w temperaturze pokojowej w soku aloesowym. Do oceny przezywalnosci pateczek
zastosowano dwie metody analizy ilosciowej: metod¢  posiewow
powierzchniowych oraz metod¢ opartgna barwieniu fluorescencyjnym komorek.
Do barwienia komorek zastosowano zestaw LIVE/DEAD BacLight™ Viability
Kit, ktory pozwolit na oceng stanu fizjologicznego komodrek pod wzgledem
spojnosci bton cytoplazmatycznych. Wyniki liczebnosci pateczek Lactobacillus
spp. oznaczonej metodg ptytkowa pokazaly, ze rozwdj szczepdéw Lactobacillus
spp. nastgpowal do 9 dnia przechowywania, po czym liczebno$¢ komodrek
zmniejszyta si¢ do okoto 6.5 log jtk/mL. Liczebno$¢ komorek uzyskana
z zastosowaniem barwienia fluorescencyjnego byta najwyzsza miedzy 5a 19 dniem
i utrzymata si¢ na poziomie 6.5 log komoérek/mL do ostatniego dnia
przechowywania.

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze sok aloesowy jest dobrym
srodowiskiem rozwoju i przezywania pateczek Lactobacillus spp., potrzebne
sg jednak dalsze badania nad funkcjonalnoscia tego typu soku
z dodatkiem szczepoéw Lactobacillus spp. i opracowaniem technologii jego
wytwarzania.
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KINETYKA WZROSTU WYBRANYCH SZCZEPOW DROZDZY
Z RODZAJU RHODOTORULA W PODLOZACH
7. ZIEMNIACZANA WODA SOKOWA I GLICEROLEM

W ostatnich czasach poszukuje si¢ nowych sposoboéw zagospodarowania
odpadow przemystowych, ktore ze wzgledu na swoj sklad nie mogg byé
utylizowane w warunkach naturalnych. Do takich odpaddéw nalezg m.in. frakcja
glicerynowa powstajaca podczas produkcji biodiesla oraz ziemniaczana woda
sokowa powstajaca podczas wytwarzania skrobi ziemniaczanej. Duze nadzieje
poktada si¢ w metodach biotechnologicznych, ktore nie tylko umozliwiajg
biodegradacje produktéw ubocznych ale takze pozyskanie nowego produktu
o wartosci dodanej takiego jak np. biomasa drozdzy.

Celem pracy bylo poréwnanie kinetyki wzrostu drozdzy R. glutinis,
R. mucilaginosa oraz R. gracilis w podtozach przygotowanych z ziemniaczanej
wody sokowej suplementowanej roznymi dawkami glicerolu.

W  badaniach wykorzystano ziemniaczana wode sokowa przygotowana
w warunkach laboratoryjnych oraz glicerol techniczny (POCH, Polska) dodawany
do podtozy w dawkach 2, 3, 4, 5, 10, 15, 20 i 25% (m/v). Hodowle prowadzono
w aparacie Bioscreen C przez 120 godziny. Na podstawie zmian gestosci optycznej
hodowli wyznaczono czas trwania fazy adaptacyjnej, fazy logarytmicznej,
wspotczynnik whasciwej szybkosci wzrostu, czas generacji oraz catkowity przyrost
gestosci optycznej hodowli.

Badane szczepy drozdzy wykazaly zdolno$¢ do wzrostu w podtozach
modelowych, a kinetyka wzrostu byta cecha indywidualng danego szczepu zalezna
od stezenia glicerolu w §rodowisku hodowlanym. Najwyzszy wzrost oraz szybko$¢
wlasciwa wzrostu w podtozach z ziemniaczang woda sokowa i glicerolem
stwierdzono podczas hodowli drozdzy Rhodotorula glutinis LOCK 0051. Glicerol
w stezeniu powyzej 10% hamowal wzrost badanych szczepdéw drozdzy z rodzaju
Rhodotorula. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze istnieje
mozliwos¢ zastosowania podtozy przygotowanych na bazie tych dwoch produktow
odpadowych do otrzymywania biomasy drozdzy z rodzaju Rhodotorula.



192 XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN, Lublin 25 - 26 czerwca 2015

4/13

KAROLINA KRASNIEWSKA', MALGORZATA GNIEWOSZ', ANETA CIS,
OLGA KOSAKOWSKA? ALICJA SYNOWIEC!, ANNA CHLEBOWSKA-
SMIGIEL!

'Zaklad Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnosci
?Katedra Roslin Warzywnych i Leczniczych, Wydzial Ogrodnictwa, Biotechnologii
i Architektury Krajobrazu, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

PRZECIWDROBNOUSTROJOWE WEASCIWOSCI POWLOKI
PULLULANOWEJ WZBOGACONEJ OLEJKIEM OREGANO
(THYMUS CAPITATUS) NA JAKOSC KAPUSTY BRUKSELSKIEJ

Celem pracy bylo sprawdzenie przeciwgrzybicznych i fizykochemicznych
wilasciwosci powloki pullulanowej wzbogaconej w olejek eteryczny z oregano
na jako$¢ kapusty brukselskiej.

Gtowki kapusty brukselskiej poddano powlekaniu poprzez zanurzenie
w roztworze powltokotworczym o nastgpujacym sktadzie: pullulan (10%), glicerol
(1%), Tween 80 (1,7%), olejek z oregano (0% i 1%). Powleczony oraz
niepowleczony surowiec przechowywano przez 14 dni w temperaturze 2 °C
i 16 °C. Analize mikrobiologiczng przeprowadzono na surowcu zanieczyszczonym
zarodnikami plesni A. niger ATCC 9142. Badania jakosci kapusty brukselskiej
obejmowaty nastgpujgce oznaczenia: ubytki masy, barwa i wyglad powierzchni
surowca.

W badaniach stwierdzono, ze powloka pullulanowa z 1% dodatkiem olejku
oregano zastosowana na kapuscie brukselskiej wykazywata wlasciwosci
przeciwdrobnoustrojowe wzgledem plesni A. niger. W trakcie przechowywania
powtoka pullulanowa z 1% zawarto$cia olejku oregano ograniczyla wzrost plesni
A.niger na kapusScie brukselskiej o 2 cykle logarytmiczne. Na podstawie
przeprowadzonych testow przechowalniczych stwierdzono, ze zastosowana
powtoka z 1% olejkiem oregano na kapuscie brukselskiej pozwolila na istotne
zmniejszenie ubytkdw masy, przy czym w temperaturze chtodniczej (2°C)
ograniczenie ubytkow masy kapustek bylo efektywniejsze niz w temperaturze
16°C. Zastosowanie powtoki pullulanowej na kapustkach brukselskich przyczynito
si¢ do ograniczenia zmiany ich barwy w czasie przechowywania. Pomiary barwy
wykazaty, ze w koncowym okresiec przechowywania powlekane warzywa
w wiekszym stopniu zachowaly charakterystyczng zielong barwa. Zwrocono
rowniez uwage, ze zastosowanie powtoki pullulanowej lub powloki z 1% olejkiem
oregano przyczynito si¢ do wygladzenia powierzchniowych lisci kapusty
brukselskiej.
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WPLYW STEZENIA GLUKOZY I EKSTRAKTU DROZDZOWEGO
NA EFEKTYWNOSC DEKOLORYZACJI BURACZANEGO
WYWARU MELASOWEGO Z WYKORZYSTANIEM
LACTOBACILLUS PLANTARUM MILAB393

Buraczany wywar melasowy powstaje jako produkt uboczny podczas procesu
wytwarzania etanolu. Jego cecha charakterystyczng, oprocz wysokiego tadunku
zanieczyszczen organicznych wyrazanego jako ChZT, jest niskie pH
i ciemnobrunatna barwa. W procesie oczyszczania wywaru najwiekszy problemem
stanowiag zawarte w nim zwigzki barwne. Za intensywne zabarwienie wywaru
odpowiadaja melanoidyny, zwiazki karmelowe oraz produkty alkalicznego
rozktadu inwertu (PARI).

Celem niniejszej pracy byto zbadanie wptywu stezenia glukozy i ekstraktu
drozdzowego (YE) na efektywno$¢ dekoloryzacji buraczanego wywaru
melasowego z wykorzystaniem Lactobacillus plantarum MiLAB393.

Zastosowano kompozycyjny plan rotatabilny (liczba doswiadczen w punkcie
centralnym No = 4, liczba punktow gwiezdnych Ns = 4; dlugos¢ promienia
ramienia gwiezdnego o = 1,4142, ilo$¢ doswiadczen N=10). Wykorzystano modut
Statystyki Przemyslowe, programu STATISTICA StatSoft, ver. 10. Eksperymenty
prowadzono w trzech powtorzeniach przez 4 d, w kolbach wytrzasanych
Erlenmeyera (250 ml) w temp. 35,78°C i przy obrotach 120/min. W sktad podtoza
hodowlanego (100 ml, buraczany wywar melasowy 30%) wchodzity wynikajace
z planu eksperymentu minimalne lub maksymalne wartosci glukozy (g/1): 0,25; 5;
25; 40; 49,75; oraz YE (g/1): 0,64; 1; 7; 10; 13,37. Efektywnos$¢ dekoloryzacji
oceniano spektrofotometrycznie (475 nm). Zawartos¢ melanoidyn, karmeli oraz
PARI oznaczano metodg Iwanowa-Sapronowa.

Wykazano, ze st¢zenie glukozy mialo statystycznie istotny wptyw (p< 0,05) na
stopien usuwania barwy z wywaru. Najwyzszy stopien dekoloryzacji wyniost
31,32%. W zadnym z wariantow eksperymentu stopien usuniecia karmeli i PARI
nie byl wyzszy niz odpowiednio 20,5% i 23,1%, a melanoidyny w niektorych
wariantach zostaty catkowicie zutylizowane przez bakterie.

Badania prowadzono w ramach realizacji projektu badawczego wlasnego
N N312 421940 finansowanego przez NCN.
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BIOFILMY BAKTERYJNE W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

Wysokie wymagania jakoSciowe stawiane produktom spozywczym oraz duza
konkurencja na rynku zywnos$ci powoduja nie tylko konieczno$¢ zachowania
scistej kontroli produktu koncowego trafiajacego do konsumenta, ale roéwniez
potrzebe ustawicznego monitoringu linii produkcyjnych. Badania prowadzone
w czasie ostatnich dziesieciu lat wskazuja na biofilmy bakteryjne, jako jedno
z mnajgrozniejszych zjawisk zaktocajacych cykl produkcyjny i zagrazajacych
bezpieczenstwu produktow.

Biofilmy powstajace w warunkach przemystowych stanowig wielogatunkowe
zespoty mikroorganizméw tworzace btony biologiczne zlokalizowane zwykle
w miejscach trudno dostepnych dla czynnikéw myjacych. Sktadnikami biofilmow
moga by¢ zaréwno bakterie saprofityczne, jak i patogenne takie jak Salmonella
enterica, Listeria monocytogenes, Escherichia coli, czy Pseudomonas aeruginosa.
Zaleznie od rodzaju stosowanych surowcow i czynnikow fizycznych (temperatura,
aktywno$¢ wody, ci$nienie hydrostatyczne) badz chemicznych (stabilizatory,
konserwanty, dodatki do zywnos$ci wzmacniajace smak i zapach) niszczgcych
komorki podczas produkcji, nastepuje selekcja mikroorganizmow, a tworzace sig¢
biofilmy znaczaco réznig si¢ skladem jakosciowym. W $rodowisku produkcji
przetworow migsnych elementami biofilmu sa powszechnie wystepujace na
powierzchni migsa bakterie Pseudomonas spp., Brochothrix thermosphacta,
Lactobacillus spp., Escherichia coli oraz patogeny Salmonella enterica, Listeria
monocytogenes. W produkcji przetworé6w mlecznych powstaja biofilmy, gdzie
dominuja Bacillus cereus, E. coli, Shigella spp. Staphylococcus aureus.
W przetworstwie rybnym dominuja biofilmy zlozone =z Neisseriaceae,
Enterobacteriaceae, Pseudomonas spp., Vibrio spp., Listeria spp. i Serratia
liquefaciens. W przemysle sokowym, w produkcji sokow i koncentratow sokow
owocowych problem stanowi biofilm tworzony przez acydotermofilne bakterie
Alicyclobacillus spp. Zjawisko tworzenia i rozwoju biofilmu Alicyclobacillus spp.
na powierzchniach abiotycznych nie zostato dotychczas rozpoznane.

Celem prezentowanych badan bylo okreslenie zdolnosci szesciu szczepow
srodowiskowych  nalezacych do rodzaju  Alicyclobacillus izolowanych
z powierzchni jabtek, do kolonizacji powierzchni abiotycznych. Okreslono
hydrofobowo$¢ komorek oraz oceniono zdolnosci szczepow do adhezji do szkta.
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WPLYW STEZENIA GLICEROLU I pH PODLOZA
HODOWLANEGO NA KINETYKE WZROSTU DROZDZY
PASZOWYCH CANDIDA UTILIS ATCC 9950 W PODLOZACH
Z ODBIALCZONA ZIEMNIACZANA WODA SOKOWA

Produkcja biomasy komorkowej drozdzy jest relatywnie tania, co w duzej
mierze zwigzane jest z mozliwoScig zastosowania do ich hodowli surowcow
bedacych odpadami z réznych gatezi przemystu, na przyktad glicerolu z produkcji
biodiesla lub ziemniaczanej wody sokowej powstajacej w procesie otrzymywania
skrobi. W ten sposob osiaga si¢ dodatkowa korzys¢, gdyz usuwanie wielu odpadow
i produktéw ubocznych z réznych proceséOw technologicznych stanowi zwykle
powazny problem, zaré6wno dla zaktadu produkcyjnego, jak i $rodowiska
naturalnego. Jednocze$nie mozna uzyska¢ biomas¢ drozdzowa bogata w biatko,
thuszcz, witaminy, sktadniki mineralne oraz prebiotyczne polisacharydy.

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie wplywu roznego stezenia glicerolu
W pozywce oraz kwasowosci czynnej Srodowiska na wzrost drozdzy paszowych
Candida utilis ATCC 9950 w podtozach z odbiatczong ziemniaczang woda
sokowa.

Dos$wiadczenie przeprowadzano w mikrohodowlach aparatu Bioscreen C przez
120 godzin, wykorzystujac jako podtoza kontrolne YPD oraz ziemniaczang wode
sokowa, a jako doswiadczalne wode sokowa wzbogacong réznym dodatkiem
glicerolu (2, 3, 4, 5, 10, 15, 20 i 25%). Kwasowo$¢ czynna (pH) ustalono
na poziomie 4,0 Iub 5,0. Ziemniaczana woda sokowa zawierata ok. 1,34%
substancji bezposrednio redukujacych oraz 1,29% biatka ogotem.

Najwyzszy wzrost badanego szczepu drozdzy uzyskano podczas hodowli
w podtozu z 5% dodatkiem glicerolu o pH 5,0. Wskazuje na to zarowno wysoki
przyrost gestosci optycznej podczas prowadzenia hodowli (1,442), jak i korzystne
parametry kinetyki wzrostu (ums=0,022 i g=31,11). Z kolei wyzsze st¢zenia
glicerolu (od 15%) dziatalty hamujaco na wzrost badanego szczepu drozdzy.
Na podstawie uzyskanych wynikow mozna stwierdzi¢, ze glicerol i odbiatczona
ziemniaczana woda sokowa mogg by¢ wykorzystywane jako zrodto wegla i azotu
do produkcji biomasy drozdzy paszowych Candida utilis ATCC 9950.
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WEASCIWOSCI PRZECIWDROBNOUSTROJOWE WYBRANYCH
SZCZEPOW LACTOBACILLUS WYIZOLOWANYCH Z SUROWO
DOJRZEWAJACYCH WEDLIN PRODUKOWANYCH METODAMI
TRADYCYJNYMI

Celem pracy byla ocena wiasciwosci przeciwdrobnoustrojowych bakterii
z rodzaju Lactobacillus, wyizolowanych z surowo dojrzewajacych wedlin,
w stosunku do wybranych szczepow bakterii patogennych i psujacych.

Zakres pracy obejmowat charakterystyke wlasciwosci
przeciwdrobnoustrojowych wybranych szczepéw bakterii z rodzaju Lactobacillus
w stosunku do Enterococcus faecium, Pseudomonas fluorescens, Escherichia coli,
Proteus mirabilis, Bacillus subtilis (z kolekcji wiasnej Zakladu Higieny
i Zarzadzania Jakoscig Zywnosci) oraz Salmonella enteritidis ATCC 13076,
z wykorzystaniem metody dyfuzyjnej.

Charakterystyka wlasciwosci przeciwdrobnoustrojowych obejmowata pomiar
poziomu aktywnos$ci antagonistycznej szczepéw z rodzaju Lactobacillus,
oznaczonych symbolicznie: BAL1, BAL3, BAL5, BAL6, BAL7, BAL9, BAL10,
SCH1, SCH2, SCH3, SCH4, SCH5, SCH6, K£3, KL5, KL6, KL7, KL9, KL10,
KE11, KL12, KL13, KE14, oraz dwoch szczepow referencyjnych Lb. plantarum
299v oraz Lb. rhamnosus GG w stosunku do drobnoustrojow Gram-ujemnych
(Ps. fluorescens, E. coli, P. mirabilis i S. enteritidis) oraz Gram-dodatnich
(B. subtilis i En. faecium).

Wykazano, ze szczepy bakterii fermentacji mlekowej izolowane z zywnosci
charakteryzuja si¢ duza i $rednig aktywnoscig antagonistyczng w stosunku
szczepow wskaznikowych, przy czym najwicksze strefy zahamowania wzrostu
w badaniu z wykorzystaniem hodowli, zaobserwowano w przypadku E. coli
(9,04£2,2mm), a najmniejsze dla En. faecium (7,17£1,4mm). W przypadku

badania zneutralizowanego supernatantu nie obserwowano stref zahamowania
wzrostu szczepdw wskaznikowych, co §wiadczy o istotnym wplywie obnizonego
pH na aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa badanych szczepow. Aktywno$¢
antagonistyczna bakterii kwasu mlekowego izolowanych z wedlin tradycyjnych
byla poréwnywalna z ta, ktdrg wykazuja drobnoustroje probiotyczne pochodzenia
ludzkiego.
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HODOWLE PROBIOTYCZNYCH BAKTERII W PODLOZACH
POLSTALYCH

Atrakcyjnym zaréwno z ekonomicznego jak i ekologicznego punktu widzenia
sposobem produkcji biomasy bakterii probiotycznych sa hodowle w pozywkach
polstatych skladajacych sie z materialow roslinnych. Hodowle prowadzone
w takich podtozach, w odréznieniu od klasycznych hodowli wgtebnych, nie wiaza
si¢ z konieczno$cig separacji biomasy. Nie generujg zatem powstawania odpadow
(sa bezodciekowe). Dlatego tez w niniejszej pracy podjeto probe wytworzenia
preparatow probiotycznych technika hodowli w pozywkach potstatych
oraz dokonano oceny ich efektywnosci.

Przedmiotem badan byto siedem probiotycznych szczepéw LAB pochodzacych
z kolekcji wlasnej. Ich hodowle prowadzono w podtozach ztozonych z kukurydzy,
owsa i pszenicy (15-35% wi/v). Wymienione surowce stosowano w stanie
natywnym oraz przetworzonym. Podloza w zaleznosci od wymagan pokarmowych
badanych szczepoéw suplementowano ekstraktem drozdzowym i/lub peptonem
K oraz buforowano. W trakcie hodowli oznaczano liczebno$¢ komorek, aktywnosé
fermentacyjng oraz przeciwdrobnoustrojowg. Otrzymane hodowle suszono
rozpylowo w emulsjach stabilizowanych odtluszczonym mlekiem w proszku.
W trakcie suszenia oznaczano przezywalno$¢ szczepow LAB oraz wykonywano
podstawowe bilanse technologiczne. Badano takze jako$¢ utrwalonych preparatow
oraz monitorowano ich stabilno$¢ w trakcie dlugoterminowego przechowywania.

Najwyzsze stezenie komorek wynoszace 4,1x10%tk/ml uzyskano w podtozach
zawierajacych otrgby pszenne i make owsiang. Po wysuszeniu prowadzonych
w nich hodowli otrzymywano preparaty, w ktorych liczebno$¢ komorek miescita
sic w zakresie do 2,2x10° do 1,2x10% jtk/g. W suszach przechowywanych
w temperaturze do 22°C liczebno$¢ ta przez 3 miesiace utrzymywala si¢ na stalym
poziomie. Na podstawie bilanséw masowych proceséw suszenia ustalono,
ze z 1 litra hodowli potstatych mozna uzyskac od 171 do 312 gramoéw utrwalonych
preparatow zawierajacych co najmniej 10° jtk/g.

Hodowle w dobrze zbilansowanych pozywkach potstatych pozwalajg zatem
na efektywng produkcje preparatow probiotycznych o dobrych cechach
jakosciowych. Ponadto sa one znacznie bardziej korzystne ekonomicznie
od stosowanych do tej pory rozwigzan.
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BADANIA NAD MOZLIWOSCIA WYKORZYSTANIA
SUROWCOW ODPADOWYCH DO BIOSYNTEZY UZYTECZNYCH
PRZEMYSELOWO METABOLITOW FERMENTACJI
PROPIONOWO-OCTOWEJ

Utylizacja produktow odpadowych stanowi powazny problem dla zaktadow
produkcyjnych i $rodowiska naturalnego. Problem zagospodarowania produktow
ubocznych mozna rozwigza¢ poprzez wykorzystanie ich, jako sktadnikéw podlozy
hodowlanych w biosyntezie kwasu propionowego, kwasu octowego, czy witaminy
B,. Wigze si¢ to z koniecznos$cig dokladnego poznania skladu produktow
odpadowych, szlakow metabolicznych drobnoustrojow oraz selekcja najbardziej
wydajnych szczepow.

Celem pracy byla analiza wytlokow jablkowych pod katem mozliwosci
ich wykorzystania, jako potencjalnych zrédet wegla przez drobnoustroje z rodzaju
Propionibacterium w procesie fermentacji propionowo-octowej.

W badaniach wykorzystano wytloki jabtkowe stanowiace zrodto wegla
dla szczepoéw bakterii: Propionibacterium acidipropionici (T122), P. thoenii
(T117), P. jensenii (T 112, T127), P. freundenreichii (T82, T107). Podloza
hodowlane suplementowano: biotyng (0,0002 g/L), peptonem (10 g/L), ekstraktem
drozdzowy (5 g/L), chlorowodorkiem L-cysteiny (0,4 g/L), wodorofosforanem
potasu (1,5g/L) i wodorofosfroanem dipotasu (2,5 g/L). Kwasowos$¢ czynng (pH)
ustalono na poziomie 6,8-7. Hodowle prowadzono przez 96 h w temperaturze 30°
C. Celem porownania profilu cukrowego podtozy hodowlanych w odniesieniu
do podtoza wyjsciowego wykorzystano technike wysokosprawnej chromatografii
cieczowej HPLC (SHIMADZU, Japonia). Ponadto dokonano analizy zawartosci
biatka ogétem metoda Kjeldahla.

Z badan wynika, ze na suchg mase wyttoczyn sktadajg si¢ gtownie: glukoza,
fruktoza i celuloza. Brak wiasciwosci celulolitycznych bakterii propionowych
powoduje konieczno$¢ opracowania metodyki hydrolizy tego polisacharydu do
czasteczek glukozy, np. poprzez dodatek preparatu enzymatycznego (celulazy).
Wyniki badan sugeruja, iz zastosowane produkty odpadowe mogg stanowic
potencjalne zrédlo wegla i azotu do biosyntezy uzytecznych przemystowo
metabolitow fermentacji propionowo-0Ctowej.
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IZOLACJA I IDENTYFIKACJA SZCZEPOW BAKTERII
FERMENTACJI MLEKOWEJ POCHODZACYCH Z WEDLIN
SUROWO DOJRZEWAJACYCH

Bakterie fermentacji mlekowej stanowia naturalng i dominujgca mikroflore
wedlin surowo dojrzewajacych. Szczepy LAB izolowane z zywnoS$ci spontanicznie
fermentowanej mogg wykazywac¢ przydatno$¢ technologiczng jako kultury
startowe zywnosci oraz wykazywac¢ wiasciwosci potencjalnie probiotyczne.

Celem pracy byla izolacja i wstepna identyfikacja szczepdw bakterii fermentacji
mlekowej pochodzacych z wedlin surowo dojrzewajacych, konserwowanych
z dodatkiem ekologicznej serwatki.

Materiat do badan stanowily 3 partie wedlin surowo dojrzewajacych
(poledwica, baleron, kietbasa). Wedliny zostaly wyprodukowane przez Zaktad
Migsny ,Jasiotka” w Dukli, ktéory pozyskuje migso z lokalnych gospodarstw
ekologicznych.

Wyizolowane szczepy obserwowano pod mikroskopem, wykonano barwienie
Grama i test na obecnos$¢ katalazy, w celu okreslenia rodzaju mikroorganizmow.
Identyfikacje gatunku bakterii przeprowadzono za pomoca testow biochemicznych
API 50 CH (bioMérieux).

W wyniku przeprowadzonych badan wyizolowano 32 szczepy z poledwicy,
baleronu oraz kietbasy. Obserwacja hodowli pod mikroskopem, barwienie Grama
i test na obecno$¢ katalazy pozwolity na przyporzadkowanie 23 szczepow
do rodzaju Lactobacillus. Pateczki byly mikroflora dominujaca i stanowity
72% wszystkich izolatow. Ponadto, wyizolowano 6 szczepow ziarniakow
(19% izolatow) oraz 3 szczepy drozdzy (9% izolatdéw). Szczepy z rodzaju
Lactobacillus zidentyfikowano gatunkowo za pomoca testow biochemicznych API
50 CH, wyrdzniajac nastepujace gatunki: Lb. paracasei (SCH1, SCH3, SCH5,
BAL3, KL5, KL7), Lb. pentosus (SCH2, SCH4, SCH6, BAL7, BAL9, KL3, KL6,
KL10, KE12), Lb. plantarum (KL9, K¥.14), Lb. brevis (BAL5, BAL10, KL11,
KLE13) i Lb. acidophilus (BAL1, BALSG).

Zgodnie z zaleceniami Grupy Eksperckiej FAO/WHO powyzsze szczepy
powinny zosta¢ zidentyfikowane za pomoca metod genotypowych, w celu
potwierdzenia rodzaju i gatunku danego szczepu, co umozliwia zdeponowanie
bakterii w migdzynarodowej kolekcji mikroorganizmow.
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BAKTERIE PROBIOTYCZNE W SUROWO DOJRZEWAJACYCH
WEDLINACH

Coraz powszechniejszy problem wystepowania dietozaleznych chorob
cywilizacyjnych sktania naukowcoéw do poszukiwania aktywnych sktadnikow
zywno$ci 1 przetozenia zdobytej wiedzy na globalng produkcje zywnos$ci
funkcjonalnej. Stwarza to olbrzymie mozliwosci oraz wyzwania dla przemystu
miesnego. Do zywno$ci funkcjonalnej zalicza si¢ m.in. fermentowane wyroby
migsne z dodatkiem kultur probiotycznych (gtownie bakterii kwasu mlekowego).
Kultury startowe musza by¢ tak dobrane, aby ich profil enzymatyczny umozliwiat
wytwarzanie produktow o pozadanej jakoSci. Mikroorganizmy wykorzystywane
jako kultury probiotyczne powinny wykazywac si¢ dobra adaptacjg do warunkow
wystepujacych w produktach fermentowanych oraz wptywaé korzystnie na ich
wlasciwosci  fizykochemiczne, reologiczne 1 organoleptyczne. Obecnosé
probiotykow w produkcie wptywa migdzy innymi na przemiany proteolityczne,
stabilno$¢ oksydacyjng, barwe oraz teksture fermentowanych wyrobow migsnych.
Stwierdzono, ze wedliny z dodatkiem bakterii probiotycznych moga wykazywac
fizjologiczne korzysci wynikajace z ich konsumpcji. Potwierdza to zasadno$¢
wykorzystywania probiotykow w technologii innowacyjnych produktéw migsnych.

Celem pracy byla analiza aspektéw mikrobiologicznych i technologicznych
w produkcji probiotycznych wyrobow migsnych.
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BARBARA STACHOWIAK!, ARTUR SZWENGIEL', JULITA REGULA?
MAREK SIWULSKI?, KRZYSZTOF SOBIERALSKI?
Ynstytut Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego, Wydziatl Nauk o Zywnosci
i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
’Katedra Higieny Zywienia Czlowieka, Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
SKatedra Warzywnictwa, Wydzial Ogrodnictwa i Architektury Krajobrazu,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

OCENA ODDZIALYWANIA PLEUROTUS OSTREATUS
NA MIKROFLORE PROBIOTYCZNA W WARUNKACH MODELU
PRZEWODU POKARMOWEGO

W pracy oceniano wptyw dodatku suszu boczniaka ostrygowatego (Pleurotus
ostreatus P80) do prawidlowej syntetycznej diety opracowanej zgodnie z
obowigzujacymi zaleceniami zywieniowymi pod wzgledem podazy wszystkich
sktadnikow odzywczych dla os6b dorostych przy umiarkowanej aktywnosci
fizycznej na rozwoj bakterii kwasu mlekowego, w tym probiotykow: Lactobacillus
acidophilus NDCO, L. casei CRL-431, L. fermentum, Bifidobacterium bifidum
DSM 20080.

Cel pracy realizowano w warunkach modelu przewodu pokarmowego in vitro.
Trawieniu poddano diety bez dodatku suszu grzybowego: K i T oraz diety
z dodatkiem suszu grzybowego: K-PO i T-PO. Do diet T i T-PO dodano probiotyki
(diety testowe). Diety K i K-PO trawiono bez dodatku probiotykow (diety
kontrolne). Na poszczegdlnych etapach trawienia przeprowadzono analizy
mikrobiologiczne w kierunku oznaczenia ogodlnej liczby bakterii kwasu
mlekowego, w tym szczepdw probiotycznych, ogolnej liczby bakterii mezofilnych
oraz ogoélnej liczby grzybow.

Na podstawie uzyskanych wynikéw analiz stwierdzono, ze dodatek suszu
grzybowego Pleurotus ostreatus P80 do diety mial korzystny wptyw na rozwoj
mikroflory mlekowej, w tym szczepdéw probiotycznych: L. acidophilus NDCO
i B. bifidum podczas trawienia in vitro. Za efekt prebiotyczny wobec wi/w
szczepow odpowiedzialne s3 prawdopodobnie rozpuszczalne niestrawne
polisacharydy obecne w P. ostreatus. Efektu prebiotycznego suszu grzybowego nie
stwierdzono w przypadku diety z dodatkiem L. casei CRL-431 i L. fermentum.
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KRYSTYNA M. STECKA, KRYSTYNA J. ZIELINSKA, ILONA STEFANSKA
Instytut  Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa
Dgbrowskiego

ROLA BAKTERII FERMENTACJI MLEKOWEJ
W KSZTALTOWANIU JAKOSCI I BEZPIECZENSTWA
ZYWNOSCI

Bezpieczenstwo zywnosci i pasz jest jednym z najwazniejszych kryteridw
oceny ich jako$ci. Zagrozenia wynikajace z obecno$ci bakterii patogennych,
grzybow plesniowych syntetyzujacych szkodliwe dla zdrowia mikotoksyny,
jak réwniez drobnoustrojow powodujacych psucie si¢ produktéw, stanowig istotny
problem wspotczesnej technologii zywnosci. Bakterie fermentacji mlekowej (LAB)
syntetyzuja zwigzki o aktywnos$ci antybakteryjnej oraz hamujace wzrost grzybow.
Istniejg trzy mechanizmy, ktore ttumacza aktywno$¢ antybakteryjng szczepow:
synteza kwasOw organicznych, wspotzawodnictwo o substancje odzywcze
1 synteza antagonistycznych zwiazkoéw. Popularny jest tez poglad, ze za wiazanie
mikotoksyn przez LAB odpowiadajg polisacharydy oraz peptydoglikany zawarte
w ich $cianach komoérkowych. Za aktywno$¢ antagonistyczng LAB
odpowiedzialne sa przede wszystkim kwasy mlekowy i octowy wspomagane przez
uboczne produkty metabolizmu: etanol, diacetyl, reuteryna, aldehyd octowy
i nadtlenek wodoru. Kwas octowy wykazuje wiasciwosci przeciwplesniowe,
jednak jego dziatanie zalezy od pH srodowiska obnizonego przez obecnosé kwasu
mlekowego. Kwasy fenylomlekowy i 4-hydroksy-mlekowy to roéwniez silnie
dziatajace substancje o wlasciwosciach fungistycznych.

LAB wykorzystuje si¢ przede wszystkim do fermentowania produktow
mleczarskich. Aktywno$¢ biochemiczna szczepéw wpltywa na poprawe wartosci
dietetycznej i odzywczej tych produktow, co wigze si¢ z obnizeniem zawarto$ci
laktozy, wzrostem zawarto$ci wolnych aminokwaséw i witamin z grupy B,
zwigkszeniem przyswajalnos$ci biatek 1 zwigkszeniem przyswajalnosci Ca, Zn, Fe,
Mn, Cu, i P. LAB wykorzystuje si¢ takze w produkcji kiszonek, chleba
lub fermentowanych kietbas. W ostatnich latach obserwuje si¢ tendencje
do poszerzania asortymentu o kiszonki z warzyw i zboz. Pozytywne oddziatywanie
LAB na jako$¢ zywnosci jest takze wynikiem syntezy zwiazkéw o specyficznym
aromacie. Do tych zwiazkow nalezy: diacetyl, aldehyd octowy, kwas octowy i inne
lotne kwasy tluszczowe, alkohole w tym etylowy, aceton i estry. Problemem
stosowania LAB w zywno$ci moze by¢ opornos¢, niektorych szczepow
tych bakterii, na antybiotyki.
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'Katedra Bioutylizacji Odpadéw Rolno-Spozywczych,
’Katedra  Inzynierii ~ Bioprocesowej, ~ Wydzial — Inzynieryjno-Ekonomiczny,
Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu

WPLYW pH NA USUWANIE ZWIAZKOW BARWNYCH
ZWYWARU GORZELNICZEGO PRZEZ LACTOBACILLUS
PLANTARUM MILAB393 W HODOWLACH OKRESOWYCH

Melasa buraczana to jedyny surowiec w gorzelniach polskich, ktory
nie konkuruje z produkcja zywnos$ci. Produktem ubocznym przerobu melasy
jest buraczany wywar melasowy, $ciek o niskim pH i ciemnobrunatnej barwie.
W procesie oczyszczania wywaru najwigkszy problemem stanowiag zawarte w nim
zwiazki barwne. Metody chemiczne 1 fizykochemiczne, cho¢ pozwalaja
na efektywna dekoloryzacje wywardéw gorzelniczych, krytykowane sa za wysokie
koszty i zbytnie obcigzenie Srodowiska. Alternatywa wydaje si¢ by¢ metoda
mikrobiologicznej dekoloryzacji.

Celem niniejszej pracy bylto zbadanie wptywu wartosci poczatkowej i regulacji
pH na proces usuwania kolorantow z wywaru gorzelniczego przez Lactobacillus
plantarum MiLAB393.

Hodowle prowadzono bez napowietrzania w bioreaktorze BIOSTAT B (B.
Braun Biotech International) o pojemnosci roboczej 5 dm®, przez 84 h, w 35,8 °C.
Predko$¢ mieszania wynosita 200 rpm. Warto$¢ pH ustalano przy pomocy 2M
NaOH do poziomu 5,5; 6,0 i 6,5. Podtoze hodowlane zawierato 30% buraczanego
wywaru melasowego, 24,93 g-dm® glukozy oraz 7,19 g-dm® ekstraktu
drozdzowego. Stopien dekoloryzacji wywaru oceniano spektrofotometrycznie
(475 nm). Zawarto$¢ melanoidyn, karmeli oraz produktéw alkalicznego rozktadu
inwertu (PARI) oznaczano metodg Iwanowa-Sapronowa.

Stwierdzono, ze regulacja pH determinuje stopien dekoloryzacji wywaru.
Gdy regulowano pH, stopien dekoloryzacji nie przekroczyt 9%. Najwyzsza
redukcje barwy, 24,01%, odnotowano dla eksperymentu, w ktorym pHy = 6,0.
W wariancie tym stwierdzono usuniecie 19,39% PARI i 100% melanoidyn,
ale wzrost stezenia karmeli. Co ciekawe redukcje stezenia karmeli odnotowano
tylko w wariantach z regulacjg pH.

Badania prowadzono w ramach realizacji projektu badawczego wiasnego
N N312 421940 finansowanego przez NCN.
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AGATA ZNAMIROWSKA, DOROTA KALICKA, KATARZYNA SZAINAR,
MALGORZATA PAWLOS, PRZEMYSEAW ROZEK

Zaktad Technologii Mleczarstwa, Wydzial Biologiczno-Rolniczy, Uniwersytet
Rzeszowski

WPLYW RODZAJU KULTUR STARTEROWYCH
I FORTYFIKACJI MAGNEZEM NA JAKOSC JOGURTOW TYPU
GRECKIEGO

Produkcja greckich jogurtow na $wiecie jest od kilku lat intensywnie
rozwijajacg si¢ technologia w przemysle mleczarskim. Poniewaz nie istnieje
standardowa identyczno$¢ greckich jogurtéw i moga by¢ one fermentowane
roznymi termofilnymi kulturami starterowymi, wzbogacane w dodatki smakowe
i mineraly, mozna spodziewaé si¢ zréoznicowania ich whasciwosci [Desai, 2013;
Cueva i Aryana, 2008]. Celem badan byto okreSlenie wptywu rodzaju
zastosowanych kultur starterowych i wzbogacenia magnezem na wlasciwosci
sensoryczne, kwasowo$¢, synereze i profil teksturometryczny jogurtow typu
greckiego.

Materialem do badan bylo mleko krowie oraz szczepy termofilne starterowe:
Cremy Jogurt (Danisco, Polska), Probiotic Jogurt (Danisco, Polska), FD-DVS YC-
X11-YO-Flex® (Chr.Hansen). Mleko fortyfikowano jednowodnym L-mleczanem
magnezu (Aldrich Chemistry, Hiszpania). W mleku znormalizowano suchg mase
poprzez dodanie mleka odtluszczonego i $mietanki do zawartosci: 7,90% thuszczu,
4,21% bialka, 6,35% laktozy. Ocen¢ jakosci jogurtow przeprowadzono w 7 dniu
przechowywania, w 3 powtorzeniach. Do oceny wybierano losowo po 5 préb
z kazdej grupy doswiadczalne;.

Rodzaj zastosowanych kultur starterowych réznicowal istotnie pH
wyprodukowanych jogurtow, natomiast nie wpltywal na synereze i teksturg.
Zastosowanie do fortyfikacji jogurtow jednowodnego L-mleczanu magnezu
powodowato istotne podwyzszenie pH i obnizenie kwasowosci miareczkowej oraz
zmniejszenie synerezy napojow o 4-6%. Fortyfikacja jogurtow typu greckiego
35 mg magnezu wplywata na twardo$¢ skrzepu oraz intensyfikacj¢ smaku
kwasnego, stonego i obcego oraz zapachu kwasnego i obcego.


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S002203021300725X
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JOANNA ZYLINSKA, JAKUB BORECZEK, MAGDALENA KOWALCZYK
Instytut Biochemii i Biofizyki, Polska Akademia Nauk w Warszawie

ANALIZA MIKROBIOLOGICZNA ZURU PIEKARSKIEGO
NA BAZIE MAKI RAZOWEJ ZYTNIEJ METODAMI ZALEZNYMI
OD HODOWLI

Chleby z maki razowej, sa bogate we wtokno pokarmowe i wiele sktadnikow
bioaktywnych, ktére nadaja im charakter zywnos$ci o dziataniu prozdrowotnym.
Pieczywo wypieczone z takiej maki jest szczegodlnie zalecane w dietach
niskokalorycznych m.in. ze wzglgdu na niski indeks glikemiczny (ok. 50),
w odroznieniu od pieczywa z maki jasnej, charakteryzujacej si¢ znacznie wyzszym
indeksem (70-95). W tradycyjnej produkcji pieczywa istotng rol¢ petni zur, inaczej
zwany kwasem spontanicznym. Zur jest produktem fermentacji, produkowanym na
bazie maki i specyficznych dla gatunku i1 typu maki, mikroorganizméow
autochtonicznych.

Celem pracy jest analiza zurow spontanicznych, bez wzbogacania bakteriami
mlekowymi, wyprowadzonych bezposrednio z maki razowej zytniej.

Zury monitorowane beda pod katem zmian pH w celu okreslenia aktywnosci
kwaszacej 1 posrednio zdolnoSci fermentacyjnych populacji mikroorganizmow
w zurach. Analiza mikrobiologiczna zuréw piekarskich metodami zaleznymi
od hodowli, obejmowa¢ bedzie oznaczenie ogdlnej liczby bakterii fermentacji
mlekowej, oraz drozdzy, jak réwniez wybranych grup bakterii mlekowych.
Utworzona zostanie kolekcja izolatow Dbakterii mlekowych, gromadzaca
mikroorganizmy o potencjalnie wysokim przystosowaniu do $rodowiska zurow
na bazie mak razowych.

Uzyskana z zurow  kolekcja  bakterii  stanowi¢ bedzie materiat
do wyselekcjonowania szczepow, mogacych w przysztosci wejs¢ w skiad kultur
starterowych wykorzystywanych w przemys$le piekarskim. Wyniki uzyskane
dla zurow spontanicznych uzyte zostana do poréwnania stopnia bioréznorodnosci,
z zurami wzbogacanymi kulturami starterowymi. Pozwoli to na okres§lenia wptywu
egzogennych bakterii mlekowych na populacje mikroflory autochtoniczne;.

Projekt Nr PBS2/B8/12/2014 (FunCHLEB) wspdlfinansowany z Narodowego
Centrum Badan i Rozwoju w ramach Programu Badan Stosowanych.






Sekcja 5 — Procesy technologiczne
| biotechnologiczne w produkcji Zywnosci (11)
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Katedra InZynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, Wydzial Nauk o Zywnosci,
Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

OCENA JAKOSCI JABLEK ODWADNIANYCH OSMOTYCZNIE
W ROZTWORZE SACHAROZY Z KWASEM ASKORBINOWYM
LUB CHLORKIEM WAPNIA

Do badan wykorzystano jablka odmiany Idared. Z migzszu wykrawano
prostopadto$ciany o podstawie 25x25 mm o zmiennej grubosci: 5, 10 i 15 mm.
Pokrojone jabtka zanurzano w roztworze kwasu cytrynowego o stezeniu 0,1%
na okoto 10 minut celem zachowania barwy w trakcie eksperymentu. Badania
przeprowadzono na stanowisku do odwadniania osmotycznego zapewniajgcego
stala temperatur¢ 1 cyrkulacje roztworu osmotycznego. Stosowano staty
wymuszony ruch roztworu o strumieniu przeptywu 1 dm*/min. Badania wykonano
na podstawie metody optymalizacji eksperymentéw wedtug planu Boxa-Behnkena
dla 3 czynnikoéw: temperatura (20-60°C), czas (1-5 h) i grubos¢ probek (5-15
mm). Plan ten powtérzono przy zastosowaniu roztworu sacharozy o stezeniu
40 i 60%.

Zréznicowane warunki odwadniania osmotycznego z zastosowaniem
dodatkowych substancji (kwas askorbinowy, sole wapnia) decydujag o wymianie
masy, wplywajac na zmiany struktury i wybranych wlasciwosci fizycznych
oraz sensorycznych odwadnianych jabtek. Podwyzszona temperatura i wysokie
stezenie roztworu sacharozy powodowaty zmiany wlasciwosci bton komorkowych,
ktéore w tych warunkach traca swoja selektywno$¢. Dodatek chlorku wapnia do
roztworu osmotycznego o stezeniu roztworu 40% i temperaturze 40°C, przy
znacznym jego wnikaniu i uszczelnianiu $cian komorkowych, spowodowat
nieznaczne ograniczenie wymiany masy w jabltkach, polegajace na mniejszym
ubytku wody w poréwnaniu z odwadnianiem w roztworze sacharozy bez chlorku
wapnia. Analiza mikroskopowa tkanki odwadnianych osmotycznie jabtek pozwala
oceni¢ stopien odwodnienia. W jabtkach odwadnianych w roztworze sacharozy
o stgzeniu 40 i 60% z dodatkiem chlorku wapnia wspotczynnik kragtosci komorek
byl wyzszy w porownaniu z uzyskanym dla tkanki odwadnianej z dodatkiem
kwasu askorbinowego. Wtasciwosci mechaniczne odwadnianych osmotycznie
jabtek zaleza istotnie od warunkow procesu i sg §cisle skorelowane ze zmianami
ich struktury. Odwadnianie osmotyczne w obecnos$ci kwasu askorbinowego,
jak i soli wapnia wptywa w sposob zréznicowany na oceng sensoryczng jablek.
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JOANNA KROLASIK, ANNA SZOSLAND-FALTYN, BEATA PAZIAK-
DOMANSKA, BEATA BARTODZIEJSKA

Zaktad Jakosci Zywnosci, Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego
im. Wactawa Dgbrowskiego

SKUTECZNOSC WYBRANYCH ENZYMOW W USUWANIU
BIOFILMOW BAKTERYJNYCH Z POWIERZCHNI STALI
NIERDZEWNEJ

Tworzenie si¢ biofilméw bakteryjnych na ptaszczyznach nieozywionych
stanowi nadal powazny problem w wielu dziedzinach zycia, m. in. w przemysle
spozywczym. Kazdego roku, na calym $wiecie odnotowuje si¢ miliony zatrué¢
pokarmowych, wywotanych przez patogeny, pochodzace z zakazonej zywnosci.
Jednym z gtownych zrdédet skazenia produktow spozywcezych sg urzadzenia i sprzet
produkcyjny, na ktorych tatwo dochodzi do kolonizacji drobnoustrojow i tworzenia
si¢ biofilmoéw, szczegdlnie w sytuacjach gdy procesy mycia i dezynfekcji nie
sa w peli efektywne. Biofilmy to przestrzenne, wielokomdrkowe struktury
drobnoustrojow, nalezacych do jednego lub kilku gatunkow, wykazujacych
zdolno$¢ przylegania do siebie nawzajem i do powierzchni statych (biologicznych
i abiotycznych), otoczone  warstwg  wytwarzanych  przez  siebie
zewnatrzkomorkowych biopolimerow. Zwarta struktura biofilmu jest bardzo trudna
do usunigcia, dlatego tez stale poszukuje si¢ nowych skutecznych metod
przeciwdzialania temu zjawisku. Coraz cze¢$ciej zwraca si¢ uwage na mozliwos¢
wykorzystania enzymow do eradykacji biofilméw z powierzchni uzytkowych.

Celem badan bylo wykazanie, jaka jest skuteczno$¢ wybranych enzymoéw
w usuwaniu  biofilméw  bakteryjnych, utworzonych na powierzchni stali
nierdzewnej.

Materiat biologiczny stanowily trzy szczepy bakterii: Micrococcus luteus,
Pseudomonas putida, Staphylococcus hominis, wyizolowane z powierzchni
produkcyjnych kontaktujacych sie zzywnos$cia w zakladach przemyshu
SpOZywCZego.

W pracy oceniono skuteczno$¢ pieciu enzymow: [-galaktozydaza,
a-glukozydaza pektynaza, proteaza, lipaza wobec drobnoustrojow w biofilmach,
utworzonych na powierzchni stali nierdzewnej. Wykazano, ze zastosowanie
pojedynczych enzymoéw byto mato efektywne w usuwaniu biofilméw. Najbardziej
skuteczne byly mieszaniny enzymow hydrolizujacych trzy grupy zwiazkow
(biatka, polisacharydy i lipidy), po aplikacji ktorych uzyskano zadowalajacy
stopien redukcji drobnoustrojéw, wynoszacy od 2,7 do 4,2 log.
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2Drukpol.Flexo Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig sp. k.

WPLYW MODYFIKACJI WARSTWY ADHEZYJNEJ
NA PRZENIKALNOSC TLENU W LAMINATACH Z FOLII
POLIETYLENOWEJ PRZEZNACZONYCH DO KONTAKTU
7. ZYWNOSCIA

Celem badan bylo poréwnanie przenikalnosci tlenu w laminatach z folii PE,
w ktérych zastosowano zmodyfikowana warstwe adhezyjna poprzez dodatek
naturalnych substancji barierowych w postaci napetniaczy mineralnych oraz zeiny.

Modyfikacja kompozycji klejowej polegata na polaczeniu zywicy
izocyjanianowej wraz z utwardzaczem w Srodowisku octanu etylu wzbogaconym
o sktadnik substancji barierowej (bentonity, talk, zeina).

Powlekanie folii PE i tworzenie laminatow odbywalo si¢ odpowiednio
za pomoca powlekarki laboratoryjnej Erichsen (Niemcy) oraz urzadzenia CAST
LAB-TECH (Tajlandia). Z przygotowanych laminatéw tworzono opakowania w
postaci  woreczkow  foliowych przy uzyciu zgrzewarki laboratoryjnej.
Przygotowane opakowania zostaly poddane pakowaniu w warunkach
modyfikowanej atmosfery MAP. Weryfikacja atmosfery i monitorowanie zmian
sktadow gazow dokonywano po 48h przechowywania opakowan w komorze
klimatycznej (23°C; 50% RH).

Badania wykazaly wptyw modyfikacji warstwy adhezyjnej na zmiane
przenikalnos$ci tlenu laminatow foliowych. Po fazie laboratoryjnej najlepsze uktady
testowano w warunkach przemystowych celem potwierdzenia mozliwosci
komercjalizacji.

Praca badawcza wykonana w ramach projektu PBS 501-08-065-4332 $ciezka
B "Modyfikacja kompozycji klejowych stosowanych do laminowania folii
opakowaniowych w celu poprawy wlasciwosci barierowych oraz adhezyjnych"
realizowanego z partnerem przemyslowym — firmg Drukpol.Flexo Spotka
z ograniczong odpowiedzialnoscia sp. k.
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MAGDALENA KRYSTYJAN

Katedra Technologii Weglowodanéw, Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet
Rolniczy w Krakowie

JAKOSC HERBATNIKOW WZBOGACONYCH PYLKIEM
KWIATOWYM

Produkty pszczele maja bardzo korzystny wplyw na zdrowie cztowieka
ze wzgledu na zawartos¢ w nich wielu sktadnikéw odzywczych i prozdrowotnych.
Jednym 2z takich produktéw jest pylek kwiatowy. Pszczelarze pozyskuja
go ze wzgledu na pozadane wlasciwosci odzywceze oraz terapeutyczne, co wynika
z jego bogatego sktadu chemicznego. Zidentyfikowano ponad 200 zwiazkow
wchodzacych w sktad pytku, sa to m.in. weglowodany (gléwnie glukoza
i fruktoza), biatko, wielonienasycone kwasy tluszczowe, w tym NNKT, sktadniki
mineralne, witaminy, szczegdlnie A i z grupy B, liczne enzymy, polifenole, olejki
eteryczne, stymulatory wzrostu i inne.

Herbatniki pod r6zna postacia to jedne z najczesciej spozywanych produktow
ciastkarskich na $wiecie, dlatego tez podjeto probg opracowania optymalnej
receptury herbatnikow z dodatkiem pytku kwiatowego oraz zbadanie witasciwosci
fizykochemicznych uzyskanych produktow. Materialem badawczym byty ciastka
kruche z réznym dodatkiem pytku kwiatowego sporzadzone w warunkach
laboratoryjnych, ktérych receptura zostala opracowana w Katedrze Technologii
Weglowodanow. W $§wiezym produkcie oznaczono podstawowe wlasciwosci
fizykochemiczne, w tym zawarto$¢ tluszczu, cukréw, biatka, popiotlu, a takze
btonnika pokarmowego. Zbadano takze wlasciwosci teksturalne, sensoryczne oraz
barwe herbatnikow, a otrzymane wyniki pozwolity dobra¢ optymalny dodatek
pytku kwiatowego.

Projekt finansowany z BM-4770/KTW/2014.
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MAGDALENA KULIG, MARCIN LUKASIEWICZ, HALINA GAMBUS
Katedra Technologii Weglowodanéw, Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet
Rolniczy w Krakowie

WEASCIWOSCI I ZASTOSOWANIE SPOZYWCZE OWOCOW
OSTROPESTU PLAMISTEGO

Ostropest plamisty Silybum marianum Gaert L. jest rosling jednoroczng
lub dwuletnia wystepujaca dziko w calej Europie, pdiocnej Afryce, obu
Amerykach i Australii. Owoce rosliny zawieraja grupg zwigzkow flawonoidowych
zwyczajowo nazywanych silimaryng. Termin ten obejmuje takie zwigzki jak:
dihydroflawonol — taksyfoling oraz flawanoligniny — silybining, izosilybining,
silydianing i silychristing. W wielu badaniach stwierdzono skuteczne dzialanie tych
zwigzkéw na organizm czlowieka. Uwaza sig, ze silybinina redukuje wysoki
poziom cholesterolu oraz ze jest pomocna w leczeniu raka prostaty. Natomiast
kombinacja silychristiny i silybininy tagodzi skutki zapalenia nerek wywotanych
urazem chemicznym. Preparaty z ostropestu korzystnie wplywajg rowniez na prace
watroby. Owoce ostropestu zawieraja relatywnie wysoka zawarto$¢ thluszczu,
w ktorym znajduje si¢ duza ilo$¢ fosfolipidow, witaminy E i nienasyconych
kwasow thuszczowych.

Zastosowanie owocOw ostropestu w przemysle spozywczym jest jak na razie
dos¢ ograniczone. W Polsce dostepne jest miedzy innymi tzw. piwo ostropestowe
i mioéd ostropestowy. W zwigzku z wlasciwosciami funkcjonalnymi ostropestu
istotne jest podjecie prob suplementacji ostropestem takze innych produktow
spozywczych w tym takze piekarskich.

W zwigzku z tym celem pracy bylo opracowanie wstepnych zalozen
mozliwosci suplementacji wybranych produktow ciastkarskich zmielonym ziarnem
(owocami ostropestu) oraz ekstraktami uzyskanymi z tej ro$liny.

W ramach badan otrzymano ciastka kruche zawierajace oba wyzej wymienione
fortyfikatory. Optymalizacje wypieku, pod katem maksymalnej zawartoSci
sktadnikow aktywnych z ostropestu nie wplywajacej na pogorszenie walorow
sensorycznych i mechanicznych przeprowadzono metoda badania powierzchni
odpowiedzi (ang. response surface methodology) monitorujac poziom sylibiliny
oraz wlasciwosci antyutleniajgce. W ramach badan przeprowadzono takze analize¢
sensoryczng i mechaniczng ciastek.

Otrzymane w trakcie badan wyniki pozwalajg stwierdzi¢, mozliwo$¢
otrzymywania petnowartoSciowych produktow spozywczych wzbogaconych
0 sktadniki aktywne ostropestu bez wutrat ich podstawowych wlasciwosci
uzytkowych.
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EWELINA KUZAWINSKA, ZBIGNIEW RZEDZICKI, PIOTR ZARZYCKI,
ALDONA SOBOTA, ANNA WIRKIJOWSKA, EMILIA SYKUT-DOMANSKA
Katedra Inzynierii i Technologii Zbéz, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

STUDIA NAD METODA OCENY WARTOSCI
TECHNOLOGICZNEJ ZIARNA PSZENICY ZWYCZAJNEJ

Celem pracy byla weryfikacja metody oceny wartoSci technologicznej
tj. wartos$ci przemiatowej i wypiekowej wybranych odmian pszenicy zwyczajne;j.
Materiat badawczy stanowily maki otrzymane z przemialu 4 odmian pszenicy,
nalezacych wedtug COBORU do réznych grup jakosciowych (A, B, C). Ziarno
pszenicy pochodzito z upraw przy zastosowaniu dwoch poziomoéw agrotechniki:
podstawowego Agr 1 i zaawansowanego Agr 2. Badania warto$ci technologicznej
obejmowaty okreslenie: wyciagu, popiotowosci, wilgotnosci, ilosci 1 jakosSci
glutenu oraz liczby opadania. Wartos¢ wypiekowa weryfikowano probnym
wypiekiem laboratoryjnym (metoda jednofazowa). Uzyskane pieczywo wazono
w celu obliczenia catkowitej straty piecowej i wydajnosci. Zmierzono objetosé
pieczywa i oznaczono wilgotno$¢ miekiszu. Zadna z przeprowadzonych ocen
tj. ocena wartosci przemiatowej, laboratoryjnej maki oraz probnego wypieku
laboratoryjnego nie potwierdzity znaczacych roéznic pomiedzy klasami A, B i C.
Uzyskane wyniki badan poddaja w watpliwo$¢ obecng klasyfikacje odmian jako
wyroznika wartosci technologiczne;j.
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KATARZYNA KYCIA, ANNA CHLEBOWSKA-SMIGIEL, EWA SOKOL,
MALGORZATA GNIEWOSZ
Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci, Wydzial Nauk
o Zywnosci, Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

WPLYW DODATKU PULLULANU NA WEASCIWOSCI FIZYCZNE
JOGURTU

Wzbogacanie jogurtéw dodatkiem prebiotykbw ma na celu poprawe
ich wlasciwosci prozdrowotnych. Nieliczne badania wskazujg, ze zdolno$ci
do promowania wzrostu bakterii probiotycznych moze wykazywaé pullulan—
polisacharyd wytwarzany przez grzyby z gatunku Aureobasidium pullulans, ktory
dobrze rozpuszcza si¢ w wodzie, zwicksza lepko$¢ nie tworzac zelow i jest
stabilny w szerokim zakresie pH. Celem pracy bylo okre$lenie wptywu dodatku
pullulanu na wybrane wlasciwosci fizyczne jogurtéw podczas ich przechowywania
w warunkach chtodniczych. Material do badan stanowity jogurty otrzymywane
metodg termostatowa z mleka krowiego wzbogaconego 1% dodatkiem
odtluszczonego mleka w proszku oraz 0, 1 i 2% dodatkiem pullulanu (Focubase
Bio-tech Ltd., Chiny). Fermentacje jogurtowg prowadzono z zastosowaniem
kultury starterowej YC-180 (Chr. Hansen) w temperaturze 43°C do momentu
uzyskania skrzepu o pH 4,6. W jogurtach oznaczano kwasowo$¢, zawarto$¢ suchej
masy, bialka i tluszczu ogoélem. Okreslono wplyw dodatku pullulanu i czasu
przechowywania (7, 14, 21 1 28 dni) na wartos¢ kwasowos$ci czynnej
1 miareczkowej jogurtow, stopien synerezy (metoda wir6wkowa) oraz twardo$¢
i adhezyjnos¢ skrzepéw jogurtowych (test penetracji). Analizy reologiczne
jogurtdw obejmowaty wyznaczenie krzywych ptynigcia, lepkos$ci pozornej
oraz obliczenie wspoélczynnika konsystencji 1 wskaznika plyniecia (model
Herschel-Bulkleya).

Stwierdzono, ze wprowadzenie pullulanu istotnie zwigkszyto zawarto$¢ suchej
masy jogurtu oraz spowodowalo istotne obnizenie pH i zwickszenie kwasowos$ci
miareczkowej mleka fermentowanego. W czasie chlodniczego przechowywania
najwigksze przyrosty kwasowo$ci stwierdzono w jogurtach z 2% dodatkiem
pullulanu. Analiza wlasciwosci reologicznych wykazata, ze badane jogurty,
bez wzgledu na sktad, wykazuja cechy cieczy nieniutonowskich, rozrzedzanych
scinaniem o wlasciwos$ciach tiksotropowych. Jogurty z 2% dodatkiem pullulanu
charakteryzowaly si¢ najwicksza twardoscig, adhezyjnoscia, wartoscia lepkosci
pozornej 1 wspotczynnikiem konsystencji oraz najnizszym stopniem synerezy.
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AGNIESZKA LESZCZUK-PIANKOWSKA', BOGUSLAW PAWLIKOWSKI?,
PIOTR J. BYKOWSKI®

'Dziat Kontroli Jakosci, GRAAL S.A. w Wejherowie

*Zaklad Ekonomiki, Technologii i Wdrozer, Morski Instytut Rybacki-Paristwowy
Instytut Badawczy w Gdyni

SKatedra Towaroznawstwa i Zarzqdzania Jakoscig, Akademia Morska w Gdyni

WPLYW METODY ZALADUNKU KONSERW RYBNYCH
DO KOSZY STERYLIZACYJNYCH NA WARTOSC
STERYLIZACYJNA F,

W warunkach przemystowej produkcji konserw rybnych stosowane sa gldwnie
dwie metody zatadunku konserw rybnych do koszy sterylizacyjnych: nasypowo
lub na perforowanych przektadkach. Metodg zatadunku konserw rybnych do koszy
sterylizacyjnych nalezy zawsze uwzglednia¢ w wymaganiach techniczno —
technologicznych dla kazdego ustalanego procesu sterylizacji cieplne;j.

W  warunkach przemystowych, na przyktadzie autoklawu wodnego,
natryskowego, zbadano wplyw metody zatadunku konserw do koszy
sterylizacyjnych (nasypowo lub na przekladkach) na wartos¢ sterylizacyjna
Fo oraz wyznaczono minimalny czas etapu sterylizacji wlasciwej do uzyskania
warto$ci sterylizacyjnej Fo=6 min. Materialem do badan byly konserwy z tusz lub
filetow ze $ledzia, makreli lub szprota, w sosie lub oleju, w puszkach owalnych
typu Hansa, aluminiowych lub stalowych, o masie netto produktu 170 g.
Wykazano, ze czas etapu sterylizacji wlasciwej badanych asortymentéw konserw
zatadowanych nasypowo jest §rednio o 60% dluzszy w poréwnaniu z czasem tego
etapu dla konserw uktadanych na perforowanych przektadkach, o lacznej
powierzchni otworow 33%.
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JOANNA LE THANH-BLICHARZ!, AGNIESZKA MAKOWSKA? JACEK
LEWANDOWICZ®, ZUZANNA MALYSZEK"
"Zaklad Koncentratow Spozywczych i Produktow — Skrobiowych, — Instytut
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. Wactawa Dgbrowskiego
2 Zakiad Technologii Zboz, Instytut Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego,
Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
*Katedra Przyrodniczych Podstaw Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu

WPLYW JONOW METALI DWUWARTOSCIOWYCH
NA WEASCIWOSCI SKROBI POROWATYCH

Prowadzone obecnie szeroko zakrojone badania nad roéznymi aplikacjami
tzw. ,skrobi porowatej” opieraja si¢ na znanej metodzie dehydratacji
zretrogradowanych  kleikow  skrobiowych przy pomocy etanolu. Metoda
ta, w ktorej zachodzi sukcesywne wypieranie wody ze struktury sieciowej zelu
przez etanol, powoduje zachowanie nienaruszonych §cianek poréw sieci i tym
samym olbrzymie rozwinigcie warstwy powierzchniowej z wieloma centrami
aktywnymi. Uzyskuje si¢ w ten sposdb rozwinigcie powierzchni siggajace
100m%g. Otrzymany ta droga modyfikat charakteryzuje si¢ niskim cigzarem
nasypowym (0,3-0,4 g/cm®) przy zachowaniu duzej twardosci materiatu.
Opublikowana w ostatnich latach literatura dotyczaca skrobi porowatej otwiera
wiele nowych, oryginalnych obszaréw badawczych prowadzacych do rozszerzenia
aplikacji skrobi w wielu dziedzinach nauki i praktyki.

Celem niniejszej pracy byto zbadanie wptywu jonoéw metali dwuwartosciowych
(Fe™*, Zn*, Cu™) na whasciwosci skrobi porowatych otrzymanych na bazie skrobi
ziemniaczanej. Zbadano poziom adsorpcji poszczegdlnych pierwiastkow (ASA),
zmiany barwy (kolorymetrycznie aparatem Minolta), oraz przeprowadzono analizg
reologiczng za pomoca aparatu RotoVisco jak i przeanalizowano przebieg
kleikowania przy uzyciu aparatu RVA otrzymanych preparatéw skrobiowych.

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze modyfikacja struktury
skrobi zwigkszyta efektywno$¢ adsorpcji jonow metali dwuwarto$ciowych
w zakresie od 76% do 194%. Ponadto zaobserwowano, ze adsorpcja jonéw metali
na skrobi porowatej (w poréwnaniu do skrobi natywnej) w znacznie wigkszym
stopniu  wplywa na jej charakterystyke reologiczng, w szczegodlnosci
na temperature kleikowania, wartoci parametrow breakdown i setback
oraz lepkos¢ (niezaleznie od temperatury, czasu $cinania i szybko$ci $cinania).
Barwa preparatbw na bazie skrobi natywnej byla relatywnie podobna
(AE w zakresie 2,48-5,77), podczas gdy roznica barwy pomiedzy preparatami
skrobi porowatej byta znacznie wigksza (AE od 7,33 do 19,89).
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JUSTYNA LIBERA, DARIUSZ M. STASIAK

Katedra Technologii Miesa i Zarzqdzania Jakoscig, Wydzial Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WPLYW EKSTRAKTU Z PESTEK WINOGRON NA BARWE
I STABILNOSC OKSYDACYJNA SUROWO DOJRZEWAJACEGO
BALERONU

Pestki winogron czerwonych Vitis vinifera L., do niedawna stanowigce jedynie
pozostatosci przetwarzania winogron lub surowiec do produkcji oleju, zaczely
by¢ postrzegane jako bogate zrodto substancji aktywnych biologicznie, niezwykle
cennych dla organizmu cztowieka. Zawieraja one wiele zwigzkow polifenolowych,
ktorym  przypisuje si¢ dziatlanie przeciwzakrzepowe, przeciwzapalne,
przeciwbakteryjne, antykancerogenne oraz antyoksydacyjne.

W doswiadczeniu badano wptyw dodatku ekstraktu z pestek winogron na barwg
i stabilno$¢ oksydacyjng surowo dojrzewajgcego  baleronu  podczas
dwumiesigcznego przechowywania (4£1°C). Poréwnano aktywnos¢
przeciwutleniajaca naturalnych substancji obecnych w pestkach winogron
oraz askorbinianu sodu, syntetycznego przeciwutleniacza, powszechnie
wykorzystywanego w technologii migsa. Przygotowano trzy warianty
doswiadczenia: baleron z dodatkiem ekstraktu z pestek winogron (2g/kg migsa),
z dodatkiem askorbinianu sodu (1g/lkg migsa) oraz kontrolny (bez dodatkow).
Oceniano barwe¢ produktu, intensywno$¢ zachodzacych proceséw oksydacyjnych
(wskaznik TBARS) i zawarto$¢ wolnych kwaséw ttuszczowych (FFA).

W prébach z dodatkami odnotowano nizszg o ok. 47% wartos¢ wskaznika
TBARS 1 nizsza o ok. 45% zawarto$¢ FFA, w poréownaniu do préby kontrolnej.
Stwierdzono, Ze naturalne substancje przeciwutleniajace obecne w ekstrakcie
stabilizowaly, ze skutecznos$ciag zblizong do askorbinianu sodu, niekorzystne
zmiany oksydacyjne zachodzgce podczas dwumiesi¢cznego przechowywania
baleronu. Stwierdzono takze wplyw dodatku ekstraktu na barwe baleronu. Wartos¢
parametru a* (czerwonos$¢) w tym wariancie byla o ok. 15% wyzsza od wartosci
oznaczonych w pozostatych probach.

Wyniki niniejszych badan potwierdzaja mozliwo$¢ wykorzystania ekstraktu
z pestek winogron, jako skutecznego przeciwutleniacza w technologii surowo
dojrzewajacego baleronu.
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KRZYSZTOF LUTOSLAWSKI, EDMUND CIBIS
Katedra  Inzynierii  Bioprocesowej, — Wydzial — InZynieryjno-Ekonomiczny,
Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu

EFEKTYWNOSC BIODEGRADACJI BURACZANEGO WYWARU
GORZELNICZEGO W ZALEZNOSCI OD POZIOMU REGULACJI
TLENU ROZPUSZCZONEGO W PODLOZU

Buraczany wywar gorzelniczy jest wysoko obcigzonym $ciekiem powstajacym
w duzych ilosciach podczas produkcji etanolu z burakéw cukrowych. Rosnaca
ilos¢ produkowanego etanolu z przeznaczeniem na biopaliwa wymusita
poszukiwane réznych sposobdw utylizacji wywaru.

Celem pracy bylo zbadanie wptywu poziomu regulacji tlenu rozpuszczonego
w podlozu na efektywno$¢ okresowych procesow biodegradacji buraczanego
wywaru gorzelniczego z wykorzystaniem mieszanej kultury bakterii z rodzaju
Bacillus.

Biodegradacje wywaru buraczanego prowadzono w 2-litrowym bioreaktorze
Biostat®B, w temperaturze 36°C, napowietrzaniu 1,0 vvm, bez regulacji
pH podloza przy poczatkowej wartosci pH=8,0. Eksperymenty wykonano przy
utrzymywaniu statej zawartosci tlenu rozpuszczonego w podiozu (pO,),
tj. na poziomie 75%, 65% 1 55% stanu nasycenia, za pomoca prgdkosci obrotowej
mieszadla.

Badania wykazaty, ze poziom regulacji pO; (75%, 65% 1 55%) nie mial wplywu
na efektywno$¢ procesu okreSlang za pomoca stopni usunigcia tadunku
zanieczyszczen wyrazanego przez wskazniki ChZT, BZTs oraz OWO.
We wszystkich trzech eksperymentach stopnie redukcji tych wskaznikéw byty
zblizone 1 miescily si¢ w zakresach odpowiednio 78,6-78,7%, 97,3-98%
oraz 75,0-76,4%. Od poziomu regulacji pO, zalezata natomiast szybko$¢
biodegradacji. Ladunek zanieczyszczen wyrazany przez wskaznik ChZT byt
najwolniej usuwany, gdy pO, utrzymywano na poziomie 55% (0,48 g O,/(1-h))
a najszybciej, gdy pO, wynosito 65% (0,55 g O,/(1-h)). W przypadku pierwiastkow
biogennych (azotu i fosforu) odnotowano korzystny wptyw utrzymywania niskiej
zawarto$ci pO, w trakcie biodegradacji. Maksymalny stopien usunigcia zarowno
azotu ogolnego (54%), jak i fosfor ogdlnego (67,8%) osiagnigto przy regulacji
pO; na najnizszym poziomie (55%).

Tlenowy proces biodegradacji buraczanego wywaru gorzelniczego moze
by¢ prowadzony przy utrzymywaniu na stalym poziomie niskiej zawartosci tlenu
rozpuszczonego w podlozu bez pogorszenia efektywnosci  rozktadu
zanieczyszczen, co powinno skutkowaé zmniejszeniem kosztow eksploatacji
tego procesu.
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HALINA MAKALA', RYSZARD REZLER?

Ynstytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego, Zaklad Technologii Miesa
i Ttuszczu, Warszawa

’Katedra Fizyki, Wydz. Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy
w Poznaniu

WELASCIWOSCI MECHANICZNO REOLOGICZNE
MODELOWYCH UKEADOW TLUSZCZOWYCH

Badano wtlasciwosci mechaniczno reologiczne modelowych ukladow
thuszczowych uzyskanych z wieprzowego thuszczu drobnego, oleju Inianego
1 preparatow blonnika.

Parametry reologiczne opisujace sprezysto$¢ modelowego uktadu ttuszcz-woda-
btonnik wyznaczano metoda DMA, przy czestosci 2,1 Hz, stosujac analizator
reologiczny DMWT, COBRABID. Wyznaczano wartosci modutu spr¢zystosci G,
modutu strat G, tangensa kata strat oraz wspotczynnika lepkosci dynamiczne;.

Poddane ocenie uktady thuszczowe charakteryzowaly si¢ zréznicowanym
wlasciwosciami mechaniczno reologicznymi, wynikajagcymi ze odmiennych
zdolnos$ci  sorpcyjnych  zastosowanych preparatow blonnika  skutkujgcymi
utworzeniem w modelowych uktadach struktury o cechach ciata plastycznego
i lepko-plastycznego. Olej roslinny, istotnie zmodyfikowal wlasciwosci
reologiczne ocenianego uktadu, powodujac istotny wzrost wiasciwosci
sprezystych, wartosci modutu sprezystosci G’ jak 1 mniejszag zdolno$é
do dyssypacji energii mechanicznej tg kata strat w stosunku wariantu
zawierajacego tylko tluszcz zwierzecy.  Wlasciwosci reologiczne uktadow
thuszczowych zawierajgcych preparaty btonnika pszennego i Inianego, pszennego
o réznej dlugosci widkna oraz inuliny, w obecnosci thuszczu drobnego i oleju
ulegly ostabieniu w odniesieniu do wariantu zawierajacego tylko olej roslinny.
Wynikalo to z utworzenia stabszej i mniej stabilnej struktury. Wprowadzenie do
modelowego uktadu tluszczowego psyllium husk spowodowato najbardziej
znaczace zmiany odzwierciedlajace si¢ w najwyzszych wartosciach wszystkich
badanych parametréw reologicznych, statystycznie istotnie réznigc si¢ od ukladu
kontrolnego jak i zawierajacych dodatek pozostatych ocenianych preparatow
btonnika.
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MARCIN MAKSYMIEC, DARIUSZ M. STASIAK, JUSTYNA LIBERA

Katedra Technologii Miesa i Zarzqdzania Jakoscig, Wydzial Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

BADANIA NIENISZCZACE W PRZEWIDYWANIU
I WIZUALIZACJI WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNYCH
I GOTOWOSCI WYROBOW MIESNYCH

Celem niniejszej pracy bylo przedstawienie mozliwosci wykorzystania badan
nieniszczacych w analizach prowadzacych do nieinwazyjnego i predszego
poznawania wlasciwosci fizykochemicznych i gotowosci wybranych wyrobow
migsnych. Istotg takich metod jest wykonywanie pomiarow bez ingerencji
w podstawowa strukture surowca, produktu, wyrobu. Pozwala to na wykonanie
badan na niewielkiej partii materiatu, moze by¢ wykorzystywane do badan on-line,
a takze pozwala na szerokie analizy przy wykorzystaniu programow
komputerowych.

Wisréd badan nieniszczacych mozemy wyrdzni¢ miedzy innymi takie techniki
jak: obrazowanie wielowidmowe, spektroskopia luminescencyjna (fluorescencyjna,
wykrywanie krawedzi), spektroskopia Ramana, ultradzwickowa, czy rentgenowska
i wiele innych metod, ich modyfikacje oraz techniki hybrydowe. Tak szeroka gama
technik badan pozwala na dobranie metod do praktycznie kazdego materiatu.

Dla wyroboéw migsnych, zaczynajac od surowca, a konczac na gotowym
produkcie, istotnym elementem jest poszukiwanie optymalnych warunkow
przetwarzania. Po pierwsze pod wzgledem ich maksymalnego uproszczenia,
a takze minimalizacji kosztéw z tym zwigzanych. Po drugie dla zachowania
najwyzszej jakosci i trwatosci wyrobu. Badania koncentruja si¢ na analizie zmian
oksydacyjnych gtownie thuszczow i biatek, ktore majag istotny wpltyw na odczucia
organoleptyczne konsumenta. Réwnie wazna jest kontrola nad parametrami barwy
i tekstury wyrobu, jako kolejnego kluczowego elementu w dobrym odbiorze
konsumenckim.

Same metody bez S$cislego powiazania z zaawansowana, zazwyczaj
wspomagang komputerowo, analiza danych bylyby niepelnym wymiarem badan
nieniszczacych. Wykorzystywane w tym celu sa specjalizowane programy:
zbierajace dane, statystyczne oraz wykorzystujace techniki eksploracyjne danych,
wywodzace si¢ z badan nad sztuczng inteligencja (np. sieci neuronowe, zbiory
rozmyte, metody ewolucyjne i samo-uczenia) do poszukiwania nieoczywistych
powigzan. Dla celéow przemyslowych wazne jest opracowanie algorytmow, ktore
moglyby na biezaco (on-line) kontrolowaé proces, a takze zmieniaé w czasie
rzeczywistym parametry obrobki.
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ADAM MALICKI', AGNIESZKA KITA?, PAULINA HEESE"

'Katedra Higieny Zywnosci i Ochrony Zdrowia Konsumenta, Wydzial Medycyny
Weterynaryjnej, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

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

BADANIA MIKROBIOLOGICZNE EKSTRUDOWANYCH
PRODUKTOW PRZEKASKOWYCH

Celem badan bylo okreslenie stopnia zanieczyszczenia mikrobiologicznego
ekstrudowanych produktow przekaskowych bezposrednio po ich produkcji
oraz podczas przechowywania. Materiatem do badan byly przemystowo
wyprodukowane ekstrudowane chrupki kukurydziane z 10% dodatkiem maki
z amarantusa, pochodzacego z upraw ekologicznych. Chrupki przeznaczone
do badan mikrobiologicznych byly pakowane po 25g w opakowania z folii
metalizowanej typu srebro/srebro 1 przechowywane przez 10 miesiecy
w temperaturze 20°C przy wilgotno$ci wzglednej 40-50%. Badania chrupek
kukurydzianych prowadzono przez okres 10 miesigcy, wykonujac badania
w odstepie 1 miesigca. Oznaczono ogolng liczbe bakterii, liczbe bakterii z grupy
coli, Escherichia coli, gronkowcoéw koagulazo-dodatnich, pateczek Salmonella sp.
oraz plesni i drozdzy. Wszystkie badane preparaty przechowywane w temperaturze
20°C oznaczaty si¢ dobrym stanem mikrobiologicznym. W probkach chrupek
kukurydzianych z 10% dodatkiem maki z amaratusa ogolna liczba bakterii nie
przekraczata 6x10" jtk/g, natomiast liczba plesni i drozdzy 7x10" jtk/g. Pateczek
Salmonella sp., bakterii z grupy coli, Escherichia coli oraz gronkowcow
koagulazo-dodatnich nie wykryto podczas catego okresu przechowywania. Badania
przechowalnicze w warunkach tlenowych wykazaty przydatno$§¢ do spozycia
preparatow bez zagrozenia dla zdrowia ludzi oraz pogorszenia jakos$ci produktow.

Projekt wspotfinansowany ze srodkow NCBIR w ramach projektu badawczego
E! 6855 ECORAW (E! 6855 /45/ NCBiR/2012)
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KATARZYNA MARCINIAK-LUKASIAK, ANNA ZBIKOWSKA, EDYTA
MOSOR
Katedra Technologii Zywnosci/Zaktad Technologii Thiszczéw i Koncentratéw
Spozywezych, Wydziat Nauk o Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie

WPLYW DODATKU EMULGATORA I BLONNIKA NA WYBRANE
PARAMETRY JAKOSCIOWE SMAZONEGO MAKARONU
INSTANT

Obecne tempo zycia sktania ludzi do zakupu produktéw gotowych lub wysoko
przetworzonych, ktorych przygotowanie do spozycia zajmuje jak najmniej czasu.
Takim produktem s3 smazone makarony instant charakteryzujace si¢ wysoka
zawartoscig thuszczu, niska zawartoScia wody, bialka oraz weglowodanow.
Zawarto$¢ thuszczu wplywa na wyrdzniki jakosciowe makarondw instant takie jak:
wyglad (kolor, ksztalt, wielko$¢), smak, teksture oraz warto$¢ odzywcza.

Celem pracy byla analiza wptywu dodatkow takich jak emulgator (ester
sacharozy i kwasow tluszczowych) i btonnik (Psyllium) na parametry jakoSciowe
makaronéw typu instant.

Zakres pracy obejmowal wytwarzanie makaronow instant, w ktorym smazenie
przeprowadzono w trzech temperaturach w oleju rzepakowym i stonecznikowym.
Wykonano dziesig¢ wariantow produktu: wyrdb wzorcowy - makaron instant
nie zawierajacy bez dodatkoéw; 2 warianty z 0,1 % 1 0,2 % dodatkiem emulgatora
oraz 2 warianty z 0,2 % dodatkiem emulgatora i 3 % btonnika oraz 0,2 %
emulgatora i 5 % dodatku blonnika. W gotowym produkcie wykonano nastepujace
oznaczenia fizykochemiczne: oznaczenie wilgotnosci, oznaczenie zawarto$ci
tluszczu, oznaczenie czasu rehydratacji, analize tekstury oraz oznaczenie barwy.

Zawarto$¢ ttuszczu we przypadku wszystkich rodzajach wariantéw makaronu
instant smazonych w oleju rzepakowym oraz stonecznikowym ro$nie wzrasta wraz
ze wzrostem temperatury. Dodatek 0,1 % emulgatora; 0,2 % emulgatora; 0,2 %
emulgatora 1 3 % blonnika oraz 0,2 % emulgatora i 5 % blonnika wplywa
na obnizenie zawarto$ci thuszczu w makaronie. W makaronach instant smazonych
w oleju rzepakowym z dodatkiem 0,2 % emulgatora i blonnika w ilosci 3 % 15 %
stwierdzono takze wyzsza wilgotnos¢. Czas rehydratacji makarondéw instant
z dodatkiem 0,2 % emulgatora i blonnika (3 % i 5 %) smazonych w dwodch olejach
zmniejsza si¢ wraz ze wzrostem temperatury smazenia. Makarony instant smazone
w oleju rzepakowym z dodatkiem emulgatora w ilosci 0,1 % 1 0,2 % maja dluzszy
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czas rehydratacji. Wraz ze wzrostem temperatury smazenia ros$nie twardo$é
makaronu. W makaronach instant z dodatkiem emulgatora w ilosci 0,1 % 1 0,2 %
smazonych w oleju rzepakowym stwierdzono wyzsza twardo$¢ Poziom jasnosci
makaronu instant zalezy od temperatury smazenia oraz Rodzaju medium
smazalniczego Makarony instant bez dodatkow smazone w dwoch olejach
wykazaty podobny stopien jasno$ci. Poziom nasycenia barwy zielonej i czerwonej
zalezy od temperatury smazenia. zielona przewaza w makaronach smazonych
w temperaturze 150 °C. Wraz ze wzrostem temperatury ro$nie poziom nasycenia
barwy czerwonej.

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze temperatura smazenia oraz
rodzaj medium smazalniczego maja wplyw na zawarto$¢ ttuszczu oraz wilgotnosé
makaronu instant. Wzrost temperatury smazenia spowodowal obnizenie
wilgotnosci produktu oraz zwigkszenie zawartosci thuszczu. Mniejsza zawartosé
thuszczu stwierdzono w makaronach smazonych w oleju rzepakowym. Dodatki
technologiczne mialy wplyw na analizowane parametry jakoSciowe makaronow
instant. Spowodowaly nieznaczne obnizenie zawarto$ci tluszczu w gotowym
produkcie.
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JOANNA MARKOWSKA, ELZBIETA POLAK, IWONA KASPRZYK
Instytut  Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa
Dgbrowskiego Zakiad Technologii i Techniki Chiodnictwa

ZASTOSOWANIE TRANSGLUTAMINAZY POCHODZENIA
MIKROBIOLOGICZNEGO W MROZONYCH WYROBACH
RYBNYCH

Niskie spozycie ryb wsrod spoteczenstwa wskazuje, na zasadne opracowanie
nowych, atrakcyjnych, skierowanych do réznych grup spotecznych produktéw
przyczyniajacych si¢ do zwigkszenia spozycia tego rodzaju asortymentu. W tym
celu wykorzystuje si¢ rdéznego rodzaju dodatki funkcjonalne, do ktérych
niewatpliwie nalezy transglutaminaza (TG) (EC 2.3.2.13). Mikrobiologiczng
TG stosuje si¢ przy produkcji surimi, szynek rybnych z rozdrobnionego migsa
mintaja, do otrzymywania analogéw pletw rekina z zelatyny, kolagenu
lub mieszaniny tych biatek.

Celem podejmowanych badan bylo sprawdzenie przydatnosci handlowych
preparatow transglutaminazy do wytwarzania formowanych wyrobow rybnych
z migsa ryb dorszowatych. Ponadto ocenie poddano mozliwosci zastosowania
preparatu multimineralnego z alg czerwonych (Lithothamnion species), jako zrodto
jondéw wapnia, wzmagajacego aktywnos¢ enzymu.

Badania prowadzono z udzialem 4 rodzajéw preparatow transglutaminazy
w ilosci 0,1; 0,2; 0,51 1%. Zauwazalne zmiany w strukturze wyroboéw stwierdzono
przy zastosowaniu 0,5% i 1% udziatu preparatow enzymatycznych w produkcie.
Analiza wynikow parametrow fizykochemicznych i analizy organoleptycznej
wskazata, iz rodzaj surowca i zawartos¢ w nim wody wptywaja znaczaco na jakos¢
probek.

Preparaty enzymatyczne transglutaminazy nie rdznicowaly pozadalno$ci
sensorycznej gotowych wyrobow, jak i po zamrazalniczym ich przechowywaniu.
Preparaty enzymatyczne nie zmieniaty smaku i zapachu badanych prébek. Analiza
teksturometryczna wykazata najwigksza przydatno$¢ preparatu:  Activa GS
oraz Saprona TGF w ilosci 1% 1 0,5%, do wytwarzania produktéw rybnych
przechowywanych zamrazalniczo.

Wzbogacenie wyroboéw 0,5% preparatem multimineralnym, zawierajgcym 33%
Ca®™, korzystnie wplynglo na jako$é teksturometryczng przechowywanych
w stanie zamrozenia. Obecno$¢ jondw wapnia w preparacie z alg data mozliwos¢
obnizenia o potowe ilosci dodawanej TG, przy osiagnigciu tej samej jakoSci
produktu powstatego przy zastosowaniu 1% enzymu. Jony wapnia wptynely
korzystnie na barwe, dajgc efekt rozjasnienia doswiadczalnych formowanych
wyrobow rybnych.
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AGATA MARZEC, ARLETA MIESZKOWSKA, MARIA HEJIMANOWSKA,
IZABELA PADUCH

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

WLASCIWOSCI TEKSTURALNE CIASTEK KRUCHYCH
BEZGLUTENOWYCH

Celem pracy byla ocena wlasciwosci teksturalnych ciastek kruchych
bezglutenowych, wytworzonych w oparciu o nowoopracowane receptury, bazujace
na sktadnikach takich jak: kleiki dla dzieci oraz maki naturalnie bezglutenowe.

Material badany stanowity ciastka kruche bezglutenowe, ktore zawieraty cukier
puder, masto, jaja, sode oczyszczona oraz w zalezno$ci od receptury: kleiki
(ryzowy, kukurydziany, czekoladowy) oraz maki (ryzowa, kukurydziana,
migdatowa) 1 widrki kokosowe. Wtlasciwosci teksturalne ciastek oceniono
sensorycznie (ocena konsumencka) oraz instrumentalnie w teksturometrze
TA-HDplus (Stable Micro Systems). Wykonano test penetracji za pomoca sondy
cylindrycznej o érednicy 6 mm, z predkoscia 0,5 mm-s™, z jednoczesna rejestracija
emisji akustycznej metoda kontaktowa, sensorem Briier&Kjar typ 4381 (Naerum,
Danmark). Oceniano rowniez aktywnos$¢ wody (a,) w AquaLab (Model CX-2).

Badane ciastka miaty zréznicowang a,, (od 0,119 do 0,380). Sklad recepturowy
istotnie wptywal na percepcje sensoryczng oraz oceniang instrumentalnie teksture
ciastek. Pod wzgledem tekstury oraz smaku wyrdznialy si¢ ciastka wytworzone
na bazie Kleiku czekoladowego. Najgorzej oceniono ciastka z kleikiem ryzowym.
Ciastka wytworzone na bazie kleikow charakteryzowaty si¢ mniejszg twardoscia,
ale silniejsza emisja akustyczng niz na bazie mak.
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MAGDALENA MASZEWSKA, ANNA FLOROWSKA, KAROLINA LUDEW
Katedra Technologii Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnosci, Szkota Gtéwna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

WPLYW DODATKU PRZYPRAW NA JAKOSC OLEJU
RZEPAKOWEGO PODCZAS SMAZENIA

Smazenie jest procesem bardzo zlozonym, w czasie ktérego na tluszcz
oddzialuje wysoka temperatura, tlen a takze woda pochodzaca z produktow
smazonych. Pod wplywem tych czynnikéw tluszcz ulega przemianom
oksydacyjnym, hydrolitycznym i polimeryzacyjnym prowadzacym do jego
degradacji. Przemiany te moga spowolni¢ np. przeciwutleniacze wystepujace m.in.
w ro$linach przyprawowych i ziotach.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku suszonych przypraw: rozmarynu,
tymianku oraz oregano do oleju rzepakowego na jego przydatnos$¢ technologiczna
podczas procesu smazenia frytek ziemniaczanych. Zakres pracy obejmowatl: proces
smazenia frytek ziemniaczanych w oleju rzepakowym czystym oraz z dodatkiem
rozmarynu, tymianku i oregano, oznaczenie jakosci oleju za pomoca liczby
kwasowej, liczby anizydynowej (LA), zawartosci frakcji polarnej oraz testu
stabilnosci olejéw Rancimat, oznaczenie skladu kwaséw tluszczowych
po smazeniu a takze ocen¢ organoleptyczng frytek ziemniaczanych.

Dodatek przypraw do oleju rzepakowego w trakcie smazenia w niewielkim
stopniu  wplynat na profil kwasow tluszczowych. Najskuteczniejszy
w spowalnianiu proceséw hydrolitycznych okazat si¢ rozmaryn, po 8 h smazenia
olej z rozmarynem charakteryzowat si¢ najnizszg liczbag kwasowa (0,39 mg KOH/g
oleju). Dodatek przypraw (w szczegdlnosci rozmarynu) mial takze pozytywny
wpltyw na spowolnienie powstawania wtornych produktéw utleniania: najnizsza
wartoscig LA charakteryzowat si¢ olej z dodatkiem rozmarynu (po 8 godzinach
smazenia LA wyniosta 6,95), za$§ olej rzepakowy nie zawierajagcy przypraw
charakteryzowal si¢ najwyzszg warto$cia LA 60,0. Kazda z zastosowanych
przypraw wplynela na zwigkszenie stabilnosci oksydatywnej oleju rzepakowego
mierzonej czasem indukcji w tescie Rancimat. Przyprawy spowodowaly rowniez
zmniejszenie intensywnos$ci tworzenia si¢ zwigzkéw polarnych. Najbardziej
skuteczny byl rozmaryn, a najwyzsza zawartoscig frakcji polarnej — 37%
charakteryzowat si¢ olej bez dodatku przypraw.

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna zatem stwierdzi¢, ze dodatek
przypraw (tj. rozmaryn, tymianek, oregano) do olejow poddawanych smazeniu
korzystanie wptywa na jako$¢ oleju w trakcie smazenia i ogranicza powstawanie
niekorzystnych produktow hydrolizy, utleniania i polimeryzacji.
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ARTUR MAZUREK, MARZENA WLODARCZYK-STASIAK, MONIKA
SUJKA, URSZULA PANKIEWICZ, RADOSLAW KOWALSKI, JERZY
JAMROZ

Katedra Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

ZASTOSOWANIE TECHNIKI SPEKTROFOTOMETRYCZNEJ
ORAZ IMPULSOWEJ POLAROGRAFII ROZNICOWEJ DO
OZNACZANIA ZAWARTOSCI KWASU ASKORBINOWEGO

W pracy poréwnano wyniki oznaczania kwasu askorbinowego otrzymane
metodg impulsowej polarografii réznicowej oraz spektrofotometryczng zgodnie
z normg PN-A-04019:1998 z zaproponowang metoda odniesienia, wykorzystujaca
wysokosprawna chromatografie cieczowa w uktadzie faz odwréconych z detekcja
spektrofotometryczng. Pordéwnanie przeprowadzono wykorzystujac metode
obliczenia stosunku $rednich wynikéw i1 niepewnos$ci jego wyznaczenia. Wyniki
oznaczen zawarto$ci kwasu askorbinowego metoda spektrofotometryczng
W nektarze z czarnej porzeczki, soku jablkowym, wielowarzywnym
1 multiwitaminowym wykazuja statystycznie istotne r6znice, a jedynie
w przypadku soku pomaranczowego uzyskano zgodne wyniki. Spowodowane jest
to niewystarczajaca selektywnoscia spektrofotometrycznej metody oznaczania
kwasu askorbinowego gdyz inne substancje redukujace, obecne w probce, moga
redukowa¢ 2,6-dichlorofenoloindofenol i zawyza¢ otrzymane wyniki analiz.
W przypadku wynikow analiz, wszystkich badanych prob metoda impulsowe;j
polarografii réznicowej nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic. Metoda
ta pozwala uzyska¢ wiarygodne wyniki, charakteryzujace si¢ wysoka zgodnoscia
z chromatograficzng metoda odniesienia. Metoda wykorzystujgca impulsowa
polarografie roznicowa jest bardziej selektywna niz metoda spektrofotometryczna,
dlatego tez moze zosta¢ rekomendowana do rutynowych oznaczen zawartosci
kwasu askorbinowego.
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JAROSEAW  MAZURKIEWICZ', STANISEAW  MLEKO?  MARTA
TOMCZYNSKA-MLEKO®, ANNA STOJ', ALDONA SOBOTA’, EWA
SOLARSKA!
'Katedra Biotechnologii, Zywienia Czlowieka i Towaroznawstwa Zywnosci,
Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
*Zaklad Technologii Mleka i Hydrokoloidéw, Wydzial Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
SInstytut Genetyki, Hodowli i Biotechnologii Roslin, Wydzial Agrobioinzynierii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
*Katedra Inzynierii i Technologii Zbéz, Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

ZDOLNOSC ROZNYCH ZAKWASOW PIEKARSKICH
DO DEGRADACJI TRICHOTECENOW Z GRUPY B W CIESCIE
ZYTNIM

W pracy przebadano pie¢ réznych zakwaséw piekarskich pochodzacych
z piekarni z okolic Lublina pod katem ich efektywnos$ci w degradacji mikotoksyn
fuzaryjnych: deoksyniwalenolu (DON), 3 i 15-acetylodeoksyniwalenolu
(3 i 15AcDON) i niwalenolu (NIV) podczas fermentacji w cieScie zytnim.
Jako dodatkowa opcj¢ do poréwnania z zakwasami wykorzystano do fermentacji
ciasta bakterie szczepu Lactobacillus fermentum. Zastosowano w tym celu
sztucznie skazong tymi mikotosksynami mak¢ do poziomu Img/kg
1 przeprowadzono fermentacje trwajaca 12 i 24 godziny. Zawartos¢ pozostatych po
fermentacji mikotoksyn analizowano metodg chromatografii gazowej GC/MS.

Z pigciu przebadanych zakwasow najlepszym stopniem degradacji mikotoksyn
okazat si¢ zakwas nr 2, ze $rednig redukcja 47%. Jednak maksymalny wynik
ograniczania zawarto$ci mikotoksyny uzyskal zakwas 3 podczas dekontaminacji
deoksyniwalenolu, ktory zostat zredukowany az o 88,05%.. Sredni zakres
degradacji mikotoksyn przez badane zakwasy miescil si¢ w granicach
od 34% do 47%. Jednak bardziej widoczne byly rdéznice w degradacji
pojedynczych  mikotoksyn. Maksymalny wynik ograniczania zawartosci
mikotoksyny uzyskano przy dekontaminacji deoksyniwalenolu, ktéry zostat
zredukowany przez jeden z zakwasow az o 88%, Natomiast przez inny zakwas
ta sama mikotoksyna zostata zredukowana tylko o 12%. Wydluzony czas
fermentacji w wigkszo$ci przypadkow nie miatl znaczenia na obnizenie poziomu
mikotoksyn, ale w kilku przypadkach spowodowal jeszcze wyzsza redukcje
mikotoksyn.
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ARLETA MIESZKOWSKA, AGATA MARZEC

Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, Wydziat Nauk o Zywnosci,
Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

WPLYW POLIDEKSTROZY NA WYBRANE WEASCIWOSCI
FIZYCZNE CIASTEK KRUCHYCH Z MAKA Z CIECIERZYCY

Celem pracy byla ocena wptywu polidekstrozy na wilasciwosci mechaniczne,
gestos¢, barwe oraz aktywno$¢ wody ciastek kruchych z maka z ciecierzycy.

Materiat badany stanowity ciastka kruche zawierajace w swoim sktadzie: make
pszenng suplementowana maka z ciecierzycy (60%), thuszcz cukierniczy, cukier
puder, polidekstrozg jako zamiennik cukru (20, 40, 60%), zottka jaja kurzego,
proszek do pieczenia oraz wode¢. Parametry mechaniczne ciastek mierzono
instrumentalnie w teksturometrze TA-HDplus (Stable Micro Systems). Wykonano
test penetracji za pomoca sondy cylindrycznej o $rednicy 6 mm, z predkoscia
0,3 mm's™. Przeprowadzono ocenc gestosci ciastek w piknometrze helowym
Stereopycnometer (Quantachrome Instruments). Barwe ciastek oceniono
w systemie CIE L*a*b* za pomocg chromametru CR-5 (Konica-Minolta),
natomiast aktywno$¢ wody (a,) W AquaLab (Model CX-2). Wszystkie parametry
wyznaczono po dwoch miesigcach przechowywania produktu.

W recepturze ciastek kruchych 60% udziat polidekstrozy spowodowal istotne
zmniejszenie wartosci parametroéw mechanicznych (sily i pracy penetracji). Ciastka
bez polidekstrozy uzyskaly najwyzsza warto$¢ maksymalnej sity, jednocze$nie
mialy najwyzsza aktywno$¢ wody (a,=0,323). Ciastka z polidekstroza
charakteryzowaty si¢ aktywno$cia wody w zakresie 0,250-0,274. Dodatek
polidekstrozy wptywat na gesto$¢ piknometryczng produktu. Ciastka z wigkszym
udziatem polidekstrozy miaty istotnie wigksza gesto$¢ piknometryczng. Ponadto
zastgpienie sacharozy polidekstroza istotnie wplywato na barwg ciastek. Probki
z polidekstrozg uzyskaty zdecydowanie nizsze wartosci wspolczynnika jasnosci
L* niz z samg sacharoza.
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ul. Nowoursynowska 159 c, 02-787 Warszawa,
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Materiatow Opakowaniowych

PRZYDATNOSC TECHNOLOGICZNA MLEKA KLACZY
DO WYROBU POTENCJALNIE PROBIOTYCZNEGO NAPOJU
FERMENTOWANEGO

W ostatnich latach obserwuje si¢ dynamiczny wzrost produkcji i spozycia
mlecznych napojow fermentowanych zawierajacych w swoim skladzie,
nie tylko tradycyjne szczepy fermentacji mlekowej, ale rowniez szczepy
0 wlasciwo$ciach probiotycznych. Za mikroorganizmy probiotyczne uznaje
si¢ glownie bakterie kwasu mlekowego =z rodzaju Lactobacillus
i Bifidobacterium.

Mleczne napoje fermentowane najczesciej produkuje sie z mleka krowiego,
ale w celu zaspokojenia potrzeb konsumentdéw preferuje si¢ takze uzycie do ich
wyrobu mleka koziego, owczego a nawet mleka kobylego.

Mleko klaczy rozni si¢ sktadem i wlasciwosciami od mleka krowiego, przy
czym najwigksze réznice odnotowuje si¢ w odniesieniu do laktozy, ktorej
poziom jest znacznie wyzszy (6,37%) niz w mleku krowim (4,80%). Dzigki
duzej zawartosci laktozy mleko klaczy jest doskonalym surowcem do wyrobu
mlecznych  napojéow  fermentowanych, w tym szczegélnie kumysu
zawierajgcego okoto 2,5% alkoholu.

Celem badan bylo okreslenie mozliwosci wykorzystania mleka klaczy
do wyrobu potencjalnie probiotycznych napojow fermentowanych, a nastepnie
charakterystyka ich cech jakosciowych podczas trzytygodniowego
przechowywania w warunkach chlodniczych (5+1°C). Przy uzyciu dwoch
réznych zestawow liofilizowanych monokultur probiotycznych z rodzajow
Lactobacillus i Bifidobacterium wyprodukowano wyroby doswiadczalne
tj. NFK-LA i NFK-BB. Do otrzymania pierwszego (NFK-LA) uzyto szczep
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Lactobacillus acidophilus La-5, a do otrzymania drugiego szczep
Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB-12. Napoje doswiadczalne poddano
ocenie sensorycznej, mikrobiologicznej, fizykochemicznej oraz reologicznej
odpowiednio po 1., 7., 14. i 21. dniu przechowywania.

Na podstawie wstepnych wynikow badan potwierdzono mozliwos¢
wykorzystania mleka klaczy do wyrobu mlecznych napojéw fermentowanych
o charakterze potencjalnie probiotycznym. Przez caty okres przechowywania
produkty badawcze, odznaczaly si¢ specyficznym smakiem i zapachem oraz
ptynng konsystencjg. Podczas trwania doswiadczen otrzymane napoje
cechowaly si¢ r6zng przezywalnosciag mikroflory starterowej. W wyrobie NFK-
LA  odnotowano  silng  redukcj¢  populacji Lb. acidophilus
La-5 z poczatkowej 7,8 [loglO (jtk/g)] do 4.5 [loglO (jtk/g)], natomiast
w wyrobie NFK-BB zaobserwowano relatywnie niewielkie zmniejszenie liczby
komorek bifidobakterii z 7,8 [logl0 (jtk/g)] do 7,1 [logl0 (jtk/g)]. Kwasowos¢
miareczkowa, pH oraz lepko$¢ ksztattowaly si¢ odmiennie w zalezno$ci
od uzytej kultury. Nieznaczne ro6znice miedzy napojami stwierdzono
w przypadku poziomu suchej masy i aldehydu octowego.
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ZELOWANIE IZOLATU BIALEK SERWATKOWYCH
Z DEKSTRANEM

W ostatnim czasie obserwuje si¢ intensyfikacje badan nad otrzymywaniem
mieszanych Zeli hydrokoloidowych. Najczesciej mieszane sg rozne polisacharydy
lub polisacharydy z biatkami. Otrzymane uktady poddaje si¢ czesto zelowaniu.
Oddziatywania zachodzace pomi¢dzy hydrokoloidami prowadzg do wzmacniania
lub ostabiania tworzonej matrycy zelowej. Celem pracy bylo przebadanie wptywu
dodatku dekstranéw o zréznicowanej masie czasteczkowej na proces zelowania
biatek serwatkowych. Badano wpltyw temperatury ogrzewania i chlodzenia
uktadow biatko serwatkowe/dekstran na wartoS§ci modutu zachowawczego
G’ i modutu stratnosci G’’. Wykorzystywano w tym celu reometr oscylacyjny
a pomiarow dokonywano w uktadzie ponacinanych (serrated) rownolegtych plytek
w celu zminimalizowania zjawiska poslizgu. Otrzymane zele poddano analizie
tekstury przy uzyciu testu TPA. Przebadano takie wlasciwosci jak: twardosc,
krucho$¢, przylegalnos¢, zujnos¢, spoisto§¢, gumowatos¢, sprezystosc
i elastyczno$¢. Dodatek dekstranu do zelu biatkowego powodowal obnizenie jego
twardosci. Twardo$§¢ zeli bialkowych spadata wraz ze wzrostem masy
czasteczkowej dekstranu. Krucho$¢ zeli biatkowych malata wraz ze wzrostem
stezenia dodanego dekstranu, natomiast przylegalnos$¢ zelu biatkowego wzrastata
wraz ze wzrostem masy czasteczkowej dekstranu. Dodatek dekstranu powodowat
spadek warto$ci modutu zachowawczego i modutu stratno$ci, co moze $wiadezy¢
o stabilizujacym dziataniu dekstranu na strukture biatek serwatkowych. Dodatek
dekstrandbw o roznej masie czasteczkowej pozwala na otrzymywanie zeli
o zroznicowanej teksturze i1 wlhasciwosciach lepkosprezystych, ktore mozna
wykorzysta¢ przy projektowaniu nowych produktéw spozywczych.



234 XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN, Lublin 25 - 26 czerwca 2015

5/24

FABIAN NOWAK, JOANNA MICHALAK, ELZBIETA GUJSKA

Uniwersytet Warmirnsko-Mazurski w Olsztynie, Wydziat Nauki o Zywnosci, Katedra
Towaroznawstwa i Badar Zywnosci

BADANIE ZALEZNOSCI POMIEDZY INTENSYWNOSCIA
BARWY A ZAWARTOSCIA WYBRANYCH ZWIAZKOW
REAKCJI MAILLARDA W PIECZYWIE PODDANEMU
PROCESOWI OPIEKANIA

Podczas przetwarzania zywnosci zachodza reakcje chemiczne odpowiedzialne
za powstawanie takich charakterystycznych cech zywnosci jak odpowiedni smak,
zapach 1 wyglad. Reakcje, w wyniku ktérych ksztaltowane sa w zywnosci wyzej
wymienione cechy nazywane sg reakcjami nieenzymatycznego brazowienia lub
reakcjami Maillarda. Podczas tych reakcji tworzy si¢ wiele zwigzkow
odpowiedzialnych za powstawanie oczekiwanych cech organoleptycznych. Jednak
obok zwigzkéw pozadanych wystepuje wiele produktow reakcji Maillarda
0 udowodnionym lub potencjalnym dziataniu toksycznym. Do nich nalezy zaliczy¢
m.in. hydroksymetylofurfural (HMF) oraz furfural

Celem pracy bylo zbadanie zaleznosci pomiedzy intensywno$cia barwy
wyrazong w modelu RGB a zawartos$cig wybranych zwigzkow reakcji Maillarda
w pieczywie poddanemu procesowi opiekania. Jak rowniez zbadanie wptywu
poziomu opiekania (czasu opiekania) na zmiany zawartosci HMF 1 furfural
W pieczywie.

Badania zostaty przeprowadzone na probkach konfekcjonowanego pieczywa
,»tostowego” ogodlnie dostepnego w obrocie handlowym. Badane pieczywo zostato
podzielone na 2 typy: pieczywo pszenne oraz pieczywo mieszane. Pieczywo
kazdego typu (rodzaju) poddano procesowi opiekania na 5 réznych poziomach
wyznaczonych czasem opiekania.

Kazdg probke pieczywa poczatkowo analizowano spektrofotometrycznie w celu
pomiaru warto$ci matematycznych sktadowych barw w modelu RGB. Nastepnie te
same probki oznaczano pod katem zawartosci hydroksymetylofurfuralu i furfuralu
przy uzyciu wysokosprawnej chromatografii cieczowej z odwroconymi fazami.

Badania wykazaty statystycznie istotne zalezno$ci pomiedzy poziomem
(czasem) opiekania, a wzrostem zawartosci HMF 1 furfuralu w analizowanym
pieczywie. Wykazano réwniez ujemng Korelacje pomiedzy zmiang warto$ci
sktadowych barwy w modelu RGB, a zawarto$cig oznaczonych zwigzkow.
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WPLYW TERMINU I MIEJSCA ZBIORU OWOCOW
NA ZMETNIENIE I ZAWARTOSC ZWIAZKOW
POLIFENOLOWYCH W SOKU ARONIOWYM

Aronia czarnoowocowa nalezy do rodziny rozowatych (Rosaceae). Owoce
aronii charakteryzuja si¢ unikatowym skladem chemicznym, dzigki czemu
wykazuja duza przydatnos¢ dla przemystu owocowo-warzywnego. W produkcji
klarowanych sokéw aroniowych trudnym zagadnieniem jest tworzenie si¢
zmetnien 1 osadow podczas produkeji i przechowywania. Jedng z przyczyn tych
zjawisk jest wysoka zawarto§¢ zwigzkow polifenolowych w aronii, ktoére
przechodza do soku podczas procesu tloczenia.

Celem niniejszej pracy byla ocena wplywu terminu i miejsca zbioru owocow
na zmetnienie, zawarto§¢ zwigzkéw polifenolowych w sokach aroniowych
produkowanych przez firme¢ Tymbark-MWS.

Materiat badawczy stanowity owoce aronii czarnoowocowej, zebrane w réoznym
terminie, z roznych rejonéw Polski dostarczone przez firme¢ Tymbark-MWS.
W analizowanym surowcu i soku oznaczono: zawarto$¢ pektyn, kwasowos¢, pH,
suchg mase, ekstrakt, zmg¢tnienie, lepkos¢, ilo§¢ zwigzkéw polifenolowych
i pojemno$¢ antyoksydacyjng: ABTS, FRAP oraz ilo$¢ osadow.

Przeprowadzone analizy laboratoryjne wykazaty, iz miejsce i termin zbioru
owocOw istotnie wplynely na zawarto$¢ polifenoli oraz na aktywno$¢
przeciwutleniajagca ABTS i FRAP sokéw aroniowych. Ponadto wykazano wptyw
miejsca zbioru surowca na ilo$¢ powstalych w nich osadéw. Najmniej korzystny,
pod tym wzgledem byl surowiec pozyskiwany z okolic Tarnobrzegu. Z kolei
na zmgtnienia i ilo$¢ osadow wytragconych w sokach aroniowych, w znacznym
stopniu, wptyneta kwasowo$¢ owocow wykorzystanych do ich otrzymywania.

Wyniki przeprowadzonych analiz pozwalaja stwierdzi¢, ze w celu ograniczenia
ilosci osadow w sokach aroniowych i otrzymywanych z nich produktow, zalecany
korzystny jest zbior surowca we wczesnym stadium dojrzalosci, gdzie owoce
charakteryzuja si¢ wyzszym poziomem kwasowosci.

Praca wykonana w ramach projektu NCBIR o numerze: 24722
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BOGUSLAW PAWLIKOWSKI, OLGA SZULECKA

Zaktad Ekonomiki, Technologii i Wdrozen, Morski Instytut Rybacki - Panstwowy
Instytut Badawczy, 81-332 Gdynia, ul. Kollgtaja 1

JAKOSC I PRZYDATNOSC TECHNOLOGICZNA SLEDZI
(CLUPEA HARENGUS) POLAWIANYCH
NA BALTYKU POLUDNIOWYM

Sledzie baltyckie jako surowce pochodzenia morskiego maja podstawowe
znaczenie dla krajowego przetworstwa. Sg one wykorzystywane do produkcji
réznych asortymentow przetworéw rybnych, jak konserwy, ryby wedzone, solone
i in. Ze wzgledu na ograniczone zasoby oraz obowigzujace limity potowowe $ledzi,
niezbedne jest podjecie dziatan w kierunku racjonalizacji i optymalizacji procesow
przetwarzania tych ryb na cele zywno$ciowe.

Badania dotyczyly jakosci i przydatnosci technologicznej $ledzi potawianych
przez polskie jednostki rybackie na Baltyku potudniowym, w okreslonych
sezonach irejonach polowowych. Jako$¢ i przydatno$¢ technologiczng $ledzi
okreslono na podstawie ocen wybranych wyroznikow sensorycznych, pomiarow
parametrow morfometrycznych, oznaczen podstawowego sktadu chemicznego,
wielkosci wycieku termicznego oraz wydajnosci operacji obrobki wstepne;j.
Z badan wynika, ze oceniane §ledzie charakteryzowaly si¢ zréznicowang jakoscia
i przydatnoscia technologiczng. Na najwyzszym poziomie jakosci oceniono $ledzie
potawiane na wschodnim obszarze Baltyku potudniowego w czerwcu (rejon
polowowy 38G8/R7), a najnizsza jakoscig charakteryzowatly si¢ $ledzie potawiane
na zachodnim obszarze Battyku poludniowego w marcu (rejon potowowy
37G5/G4). W migsie badanych $ledzi, zawartosci wody, biatka i tluszczu
charakteryzowaty sie cykliczng, roczng zmienno$cia i miescilty si¢ w przedziatach,
odpowiednio: 69,5+83,0%; 15,2+33,1% oraz 1,2+13,1%. Wielkosci wycieku
termicznego z ryb calych, tusz i filetow po obrébce cieplnej sledzi wysokiej jakosci
byly, w zaleznos$ci od rodzaju potproduktu, mniejsze o 8,8+10,7% w poréwnaniu
z wielko$cig wycieku termicznego ze $ledzi niskiej jakosci. Natomiast wydajnosci
recznego odglawiania, patroszenia i filetowania $ledzi wysokiej jakosci byly,
w zaleznosci od rodzaju potproduktu, wieksze o02,6+7,8% W poroéwnaniu
z wydajnosciami uzyskanymi dla $ledzi niskiej jakosci.

Badania jakosciowe moga stanowi¢ podstaw¢ do opracowania zasad
oraz warunkow racjonalizacji i optymalizacji wykorzystywania potawianych $ledzi
battyckich na okreslone cele przetworcze w krajowym przemysle.



XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN, Lublin 25 - 26 czerwca 2015 237

5127
ANNA PEKSA, AGNIESZKA KITA, JOANNA MIEDZIANKA, AGNIESZKA
TAINER-CZOPEK, ELZBIETA RYTEL, ADAM SIWEK* DOROTA
MIARKA*, ANGEL CARBONELL-BARRACHINA"
Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa, Wydzial Nauk o Zywnosci,
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, *Instytut Technologii Zywnosci
i Gastronomii PWSzIP w £omzy, *Departamento Technologia Agroalimentaria,
Universitas Migiel Hernadez w Alicante

CECHY ORGANOLEPTYCZNE CHRUPEK KUKURYDZIANYCH
Z DODATKIEM MAKI Z TOPINAMBURU, AMARANTUSA
LUB MIAZSZU DYNI OTRZYMANYCH W ZROZNICOWANYCH
WARUNKACH TECHNOLOGICZNYCH

Celem badan byto okreslenie wptywu predkosci obrotow §limaka ekstrudera
oraz rodzaju zastosowanego dodatku na cechy organoleptyczne chrupek
kukurydzianych. Surowiec stanowita kaszka kukurydziana w mieszankach z 10%
dodatkiem mak z topinamburu, amarantusa lub miazszu dyni. Ekstruzje
prowadzono w ekstruderze dwuslimakowym EV 25 firmy Clextral stosujac dwie
predkosci obrotow $limaka, tj. 200 i 300 obr/min oraz 3 profile temperatur.
Oceniono intensywno$¢ takich cech chrupek jak: wyglad zewnetrzny
(nieregularno$¢ ksztattu, barwe i jej jednolito$¢, wyekspandowanie), smak i zapach
(stony, kukurydziany, smazonego produktu, zjetczaly, olejowy, przypalony,
posmak, obcy smak i zapach) oraz teksture (twardo$¢, kruchosé¢, zwartosc,
ziarnisto$¢, rozpuszczalno$¢ w ustach i1 adhezyjno$¢) metoda punktowania
w zakresie od 1 do 7 pkt.

Stwierdzono, ze zaréwno rodzaj dodatku, jak i predkos¢ obrotow s$limaka
wptywaly na poziom intensywnosci badanych cech organoleptycznych chrupek.
Rodzaj dodatku réznicowat cechy chrupek w wigkszym stopniu niz predkosé
obrotow §limaka. Zwigkszenie predkosci z 200 do 300 obr/min przyczynito si¢ do
poprawy cech chrupek z dodatkiem topinamburu i dyni, a szczego6lnie regularnosci
ich ksztaltu, wyekspandowania, aromatu smazonego produktu, twardosci,
zwarto$ci i rozpuszczalnosci w ustach, natomiast w ocenie chrupek z udziatem
amarantusa zmniejszyla si¢ intensywnos$¢ i trwalo$¢ obcego posmaku, w tym
posmaku olejowego.

Projekt wspolfinansowany ze srodkow NCBiR w ramach projektu badawczego
E! 6855 ECORAW (E! 6855 /45/ NCBiR/2012)
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GRAZYNA PODOLSKA!, JADWIGA ROTHKAEHL? WOJCIECH
GORNIAK? SYLWIA STEPNIEWSKA? EDYTA BOGUSZEWSKA!

Zaklad Uprawy Roslin Zbozowych IUNG-PI w Pulawach

2Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego w Warszawie

WARTOSC TECHNOLOGICZNA PSZENICY ORKISZ ODMIANY
ROKOSZ

Celem pracy byto okreslenie wlasciwosci przemiatowych i wypiekowych ziarna
oraz cech reologicznych maki pierwszej polskiej odmiany pszenicy ozimej orkisz
(Triticum aestivum ssp spelta) o nazwie Rokosz. Odmiana ta zostala wpisana
do Krajowego Rejestru Odmian w 2012 roku, zatem w dostgpnej literaturze brak
jest szerokiej charakterystyki cech warto$ci technologiczne;j.

Materiat do badan pochodzit ze $cistego do$wiadczenia polowego
prowadzonego w latach 2006/2007, 2007/2008, 2008/2009 w ODR Szepietowo
miejscowosci Kolnica, gmina Augustow w wojewodztwie podlaskim. Ziarno
po zbiorze poddano ocenie laboratoryjnej w celu oznaczenia podstawowych
wyroznikéw jakosciowych charakteryzujacych przydatnos¢ technologiczng ziarna
oraz warto$¢ wypiekowa maki uzyskanej w przemiale tego ziarna w warunkach
laboratoryjnych. Okreslono: mas¢ 1000 ziaren (MTZ), gestos¢ ziarna w stanie
zsypnym, zawarto$¢ zwigzkéw mineralnych w postaci popiotlu, zawartos¢ bialtka,
ilos¢ 1 jakos¢ glutenu, wskaznik sedymentacyjny Zelen’ego, liczbg opadania, cechy
reologiczne przy wykorzystaniu alweografu firmy Chopin i farinografu firmy
Brabender. Uzyskane wyniki opracowano statystycznie stosujac analiz¢ wariancji.
Istotnos¢ réznic miedzy wartosciami $rednimi badanych cech okreslono testem
Tukey’a dla poziomu istotno$ci 0=0,05

Stwierdzono, ze ziarno odmiana Rokosz charakteryzuje si¢ wysokim poziomem
zawartosci biatka, ilo$ci glutenu, wskaznika sedymentacyjnego Zeleny’ego
oraz liczby opadania, dos¢ niskimi warto$ciami indeksu glutenu. Warunki pogody
w okresie wegetacji mialy wptyw na cechy fizyczne i chemiczne ziarna i maki oraz
cechy alweograficzne: rozciagliwosci ciasta (L), wspotczynnik konfiguracji
wykresu (P/L) oraz wskaznik rozdgcia ciasta (G) o czym §wiadcza istotne roéznice
tych cech w latach badan.

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna wnioskowaé, ze odmiana
Rokosz stanowi dobry surowiec do wyrobu herbatnikow, drobnych ciasteczek
i innego pieczywa cukierniczego. Moze by¢ tez z powodzeniem stosowana
do wyrobu pieczywa mieszanego sporzadzonego na bazie maki uzyskanej z ziarna
pszenicy zwyczajnej.
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ELZBIETA POLAK, JOANNA MARKOWSKA, IWONA KASPRZYK
Instytut  Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa
Dgbrowskiego Zaktad Technologii i Techniki Chlodnictwa

ZASTOSOWANIE TRANSGLUTAMINAZY POCHODZENIA
MIKROBIOLOGICZNEGO
W MROZONYCH WYROBACH MACZNYCH

Transglutaminaza (TG) (y-glutamylo-transferaza, EC 2.3.2.13) to enzym
o szerokim  spektrum  zastosowania w  zywnosci.  Wykorzystuje
si¢ ja do sieciowania biatek produktéw zywnosciowych: sojowych, kazeiny
1 innych biatek mleka, glutenu, biatek migsa ryb, wotowiny. Moze restabilizowac
zniszczong sie¢ glutenowa powstata podczas proceséw technologicznych,
np. zamrazania i przechowywania w tym stanie.

Celem prowadzonych badan byto ulepszenie technologii produkcji wyrobow
garmazeryjnych z ciasta poprzez zastosowanie transglutaminazy pochodzenia
mikrobiologicznego.

Material badawczy stanowily pierogi leniwe 1 kopytka bez enzymu
oraz z 0,2%, 05% i 1% udzialem transglutaminazy w sktadzie. Probki
po przygotowaniu zamrozono bez obrdobki termicznej i przechowywano przez
3 m-ce w temp. — 22°C. Wykonano instrumentalng analize profilu tekstury TPA,
oceng organoleptyczng i badania fizykochemiczne.

Zaobserwowano poprawe struktury probek powstatych z udziatem 0,5% 1 1%
TG. Dodatek enzymu nie spowodowal zmiany barwy, smaku i zapachu wyrobow
kulinarnych. Zaréwno w kopytkach, jak i pierogach leniwych dodatek enzymu
spowodowal spadek twardosci ciasta dla wyrobow po wyprodukowaniu,
w stosunku do prébek bez TG. Po 3 miesigcach przechowywania zaobserwowano
niewielki wzrost warto$ci tego parametru dla obu wyrobow.

Produkty z udzialem TG, po zamrazalniczym przechowywaniu cechowaty
si¢ mniejsza ususzka, a po ugotowaniu byly bardziej sprezyste, delikatniejsze
w smaku, w porownaniu do wyrobow bez enzymu. Okres zamrazalniczego
przechowywania nie wptynat znaczaco na zmiany wartosci pH i aktywno$¢ wody
wyrobow z udzialem TG w skladzie jak i bez enzymu.

W pierogach leniwych zamrazalniczo przechowywanych stwierdzono korzystny
efekt dzialania enzymu przejawiajacy si¢ rownomiernym, drobnym roztozeniem
czastek biatego sera w poréwnaniu do wyrobow bez enzymu TG w sktadzie.
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RYSZARD RAFALOWSKI', BEATA PASZCZYK', JOANNA KLEPACKA',
MALGORZATA TANSKA? HANNA NOWAK?®

'Katedra Towaroznawstwa i Badar Zywnosci,

2Katedra Przetworstwa i Chemii Surowcéw Roslinnych,

3Katedra Mleczarstwa i Zarzqdzania Jakoscig, Wydzial Nauki o Zywnosci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

POROWNANIE METOD OCENY STABILNOSCI OKSYDACYJNEJ
LIPIDOW

Celem pracy bylo poréwnanie trzech metod badania stabilnos$ci lipidow.

Surowcem do badan byl bezwodny tluszcz mlekowy i rafinowany olej
rzepakowy. Bezwodny tluszcz mlekowy pozyskano z masta zakupionego
w sklepie. Masto umieszczono w cieplarce w temperaturze 40°C i sklarowano,
usuni¢to plazme masta, tluszcz przesaczono przez bezwodny siarczan sodu.
Stabilnos¢ oksydacyjng badanych lipidow oznaczano w teécie termostatowym
w temperaturze 60°C oraz za pomoca aparatu PetroOxy i Rancimat. W kazdym
tescie wykonano po sze$¢ rownoleglych oznaczen

Stabilnos¢ thuszczow przechowywanych w cieplarce okreslano na podstawie
przyrostow liczby nadtlenkowej w czasie trwania do$wiadczenia. Liczba
nadtlenkowa tluszczu mlekowego charakteryzowata si¢ stalym jednostajnym
wzrostem. Koniec okresu indukcyjnego nastapil po 17 dniach termostatowania,
a liczba nadtlenkowa po tym okresie wynosita 13,24 meqOy/kg tluszczu.
W badanym oleju rzepakowym zmiany oksydacyjne nastgpowaly szybciej
niz w przypadku tluszczu mlecznego, a koniec okresu indukcyjnego nastapit juz
7 dnia termostatowania — liczba nadtlenkowa wynosita 21,30 meqO,/kg ttuszczu.
Ttuszcz mlekowy badany Rancimatem charakteryzowat si¢ okresem indukcyjnym
wynoszagcym 811,8434,48 minut. W przypadku oleju rzepakowego okres
indukcyjny  wynosit  580,5£14,65 minut. Wyniki  uzyskane podczas
przeprowadzania doswiadczania metodg PetroOxy dla thuszczu mlecznego byly
nastepujgce: okres indukcyjny — 1593+182,79 sekundy, natomiast dla oleju
rzepakowego wynosit: okres indukcyjny — 1574+43,20 sekundy.

W celu poréwnania metod obliczono wspolczynnik zmiennosci. Najwyzsze
wspotczynniki zmienno$ci stwierdzono w przypadku thuszczu mlecznego przy
wykorzystaniu aparatu PetroOxy - 11,47% oraz metody termostatowej - 8,89%.
Najnizszg warto$¢ wspotczynnika zmienno$ci odnotowano dla oleju rzepakowego
przy wykorzystaniu aparatu Rancimat - 2,52%.

Whioski:
e Wyniki uzyskane metoda Rancimat charakteryzowaty si¢ najmniejszym
wspotczynnikiem zmiennosci, co $wiadczy o duzej odtwarzalnos$ci metody.
e Metoda PetroOxy jest najmniej czasochlonng metodg z posrod
porownywanych metod badania stabilnosci oksydacyjnej lipidow
o Metoda termostatowa jest najbardziej czasochlonng metoda z posrod
porownywanych metod badania stabilnosci oksydacyjnej lipidow.



XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN, Lublin 25 - 26 czerwca 2015 241

5/31
LUKASZ SECZYK, MICHAE SWIECA, URSZULA GAWLIK-DZIKI
Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WPLYW DODATKU MACZKI Z KAROBU
(CERATONIA SILIQUA L.) NA WYBRANE CECHY SENSORYCZNE
MAKARONU PSZENNEGO

Maczka karobowa jest produktem otrzymywanym, ze zmielonych,
pozbawionych nasion stragkéw szaranczynu strakowego (Ceratonia siliqua L.) -
zimozielonego drzewa powszechnie uprawianego w rejonie $rodziemnomorskim.
Produkt ten charakteryzuje sie wysoka zawartoscia cukréw rozpuszczalnych,
btonnika pokarmowego oraz polifenoli. Ponadto jest zrodtem mineratow (Fe, Ca,
Na, K, P, S) oraz witamin (E, D, C, B3, Bg kwasu foliowego).

Poprzednie badania wykazaly, ze maczka z karobu moze by¢ warto$ciowym
dodatkiem wzbogacajacym produkty zbozowe ze wzgledu na korzystne
wlasciwos$ci odzywcze 1 nutraceutyczne. Jednak by produkty wzbogacane mogty
przyczyni¢ si¢ do poprawy stanu zdrowia lub samopoczucia konsumentow,
powinny cechowaé si¢ odpowiednimi walorami sensorycznymi, ktére to maja
bezposredni wptyw na akceptowalnos$ci i powszechne spozycie tego rodzaju
wyrobow. Celem badania byla ocena wybranych cech sensorycznych makaronu
pszennego wzbogaconego w maczke z karobu.

Produkt wzbogacony uzyskano przez wprowadzenie do receptury od 1% do 5%
(w/w) maczki z karobu. Probe kontrolng stanowit makaron bez dodatku surowca
wzbogacajacego (0%). Makron po ugotowaniu i schiodzeniu do temperatury
pokojowej poddano analizie sensorycznej przez panel konsumencki sktadajacy
sie¢ z 13 mezczyzn i 19 kobiet wieku 22 - 48 lat. Do oceny poszczegdlnych
atrybutow (kolor, smak, zapach, tekstura, ogdlna jako$¢ produktu) badanych
produktéw wykorzystano 9-cio punktowa skale hedoniczna, gdzie 1 -
zdecydowanie nie lubig; 9 - zdecydowanie lubig.

Otrzymane wyniki wykazaly brak istotnego statystycznie wptywu dodatku
maczki z karobu na walory sensoryczne makaronu pszennego. Generalnie, $rednia
warto$¢ ocen dla badanych atrybutow ksztaltowata si¢ na poziomie od 5 (ani lubig
ani nie lubi¢) do 7 (lubig).

Podsumowujac, w ocenie konsumentéw makaron wzbogacony w maczke
z karobu nie roznit sig¢ istotnie od makronu konwencjonalnego pod wzgledem
analizowanych cechy sensorycznych. Mozna zatem domniemacé, ze tego rodzaju
produkt moze stanowi¢ dobre zrodto zwigzkow bioaktywnych w diecie czlowieka.
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MARIA SIELICKA, DOROTA KLENSPORF-PAWLIK

Katedra Towaroznawstwa Zywnos’ci, Wydzial Towaroznawstwa, Uniwersytet
Ekonomiczny w Poznaniu

OCENA FRAKCJI LOTNEJ W OLEJU LNIANYM
PODDANYM PRZECHOWYWANIU

W pracy podjeto probe okreslenia wptywu warunkow przechowywania oleju
Inianego ttoczonego na zimno na profil zwigzkéw lotnych oraz jego whasciwosci
chemiczne. Materialem do badan byl olej Iniany ttoczony na zimno pochodzacy
z rejonu Wielkopolski. Probki przechowywano w warunkach praktycznego
sktadowania (temperaturze pokojowej przez 12 tygodni oraz temperaturze
chlodniczej przez 20 tygodni). Ponadto, zastosowano dodatek ekstraktu
z rozmarynu w celu oceny wplywu skladnikow wyciggu na zasigg zmian
oksydacyjnych w badanych uktadach doswiadczalnych. Oznaczano profil
zwiazkow lotnych, liczbe nadtlenkowa, anizydynowsa, kwasowa oraz wyliczano
wskaznik oksydacji TOTOX.

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze zarowno analiza
frakcji lotnej, jak i wyr6znikow chemicznych olejow Inianych, nie jest
wystarczajaca do jednoznacznej oceny wplywu warunkéw przechowywania
na zasigg przemian oksydacyjnych olejow. Analiza czynnikowa uwzgledniajaca
zmiany zawarto$ci zwiazkéw lotnych tylko w wybranych przypadkach pozwolita
zréznicowac probki swieze 1 przechowywane w zastosowanych warunkach.
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IZABELA SINKIEWICZ, AGATA SLIWINSKA, HANNA STAROSZCZYK,
ILONA KOLODZIEJSKA
Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii Zywnosci, Wydzial Chemiczny,
Politechnika Gdanska

WYKORZYSTANIE BAKTERYJNEJ NANOCELULOZY
DO WYTWARZANIA MATERIALOW OPAKOWANIOWYCH

Zastosowanie produkowanej przez bakterie celulozy do wytwarzania
materialdow opakowaniowych moze by¢ obiecujaca alternatywa dla powszechnie
stosowanych do tego celu tworzyw sztucznych, ktéore nadmiernie obcigzaja
srodowisko naturalne. Bakteryjna nanoceluloza (BNC) charakteryzuje si¢ wigksza
czystoscig (brakiem hemicelulozy i ligniny) od celulozy pochodzenia roslinnego,
co moze sprawic, ze otrzymywanie z niej opakowan bedzie prostsze, tansze i mniej
czasochtonne. Materialty na bazie BNC charakteryzuja si¢ umiarkowanymi
wlasciwosciami barierowymi wobec pary wodnej, ale niestety nie majg wszystkich
takich wlasciwos$ci mechanicznych. Jak wskazuja doniesienia literaturowe cechy
uzytkowe materiatow opakowaniowych mozna polepszy¢ przez potaczenie
polimeru z nanonapetniaczem.

Otrzymana btona BNC, wysuszona w temperaturze pokojowe;j,
charakteryzowata si¢ umiarkowanym maksymalnym naprezeniem przy rozcigganiu
(o), wynoszacym ok. 21 MPa, ale niewystarczajacym maksymalnym wydtuzeniem
wzglednym przy zerwaniu (g), rownym 5,6%. Fizyczna modyfikacja BNC przez
rozdrobnienie i suszenie sublimacyjne zwickszyta ok. 2-krotnie o otrzymanych
materialow, ktore nie uleglo zmianie po dodaniu 5% Closite*Na®, a zmniejszyto
si¢ o ok. 27% z dodatkiem 5% NanoBent ZR-1. Glicerol dodany w ilosci
5% zwiekszyt 2-krotnie ¢ w przypadku materiatu z dodatkiem NanoBent ZR-1.
Przepuszczalno$¢ pary wodnej (WVP) uzyskanej blony BNC wynosita ok. 0,23
gmm-kPa™h™m™? Fizyczna modyfikacja BNC zwickszyta o ok. 25% WVP
wytworzonych materiatow, a dodatek nanonapeiniaczy i glicerolu nie miat wptywu
na ich WVP. Analiza widm FTIR wykazatla zmiane struktury Kkrystalicznej
materialu uzyskanego z fizycznie modyfikowanej BNC, w porownaniu z btong
BNC, co potwierdzily badania rentgenograficzne; stopien krystalicznosci BNC
zwickszyt si¢ z 84 do 91. Fizyczna modyfikacja BNC zmniejszyla stabilnos¢
termiczng BNC o ok. 10°C, ktora nie zmienita si¢ po dodaniu nanonapelniaczy.
Plastyfikacja materiatdbw bez nanonapelniaczy 5% glicerolem zmniejszyta
ja o kolejne ok. 10°C, a nie miata wptywu na nig w przypadku kompozytow.
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KATARZYNA  SKRZYPCZAK, EWA JABLONSKA-RYS, MARTA
ZALEWSKA-KORONA, MONIKA MICHALAK-MAJEWSKA,

ALEKSANDRA CIOLKOWSKA, ANETA SEAWINSKA, WOJCIECH
RADZKI, WALDEMAR GUSTAW

Katedra Technologii Owocéw Warzyw i Grzybéw, Wydzial Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

OCENA TOWAROZNAWCZA MAJONEZOW O NORMALNEJ
| O OBNIZONEJ ZAWARTOSCI TEUSZCZU DOSTEPNYCH
NA RYNKU LUBELSKIM

Majonezy zajmujg dominujaca pozycje na rynku soséw majonezowych,
stanowiac blisko 88%. Produkty te w zaleznosci od receptury i parametréw procesu
produkcyjnego réznig si¢ m. in. konsystencja, barwa i aromatem.

Wazrastajace wymagania konsumentow, rozszerzajacy si¢ asortyment smakowy
innych sosow zimnych, jak réwniez konieczno$é konkurowania producentéw
zywnoS$ci sprawiaja, ze na rynku dostgpna jest szeroka gama majonezow, ktora
stale powickszajaca si¢ o nowe produkty. Popularnos¢ zyskujg sosy majonezowe
0 zmniejszonej zawartosci thuszczu, jednak zmniejszenie zawartosci tego sktadnika
pociaga za soba konieczno$¢ stosowania substancji stabilizujacych emulsje
i wzmacniajacych cechy reologiczne produktu. Przy produkcji majonezow
niskotluszczowych szczegdlnie istotne jest nadanie im tradycyjnego smaku
przy jednoczesnym zachowaniu odpowiedniej tekstury charakterystycznej
dla ich pemotlustych odpowiednikéw. Z tego wzgledu niezwykle istotna
jest kontrola jakosci oraz ocena towaroznawcza majonezow.

Celem niniejszej pracy bylo porownanie wybranych parametrow tekstualnych
i reologicznych majonezow dostgpnych na rynku lubelskim. Analizowano krzywe
ptyniecia, wilasciwosci lepkosprezyste i teksture majonezow 0 normalnej
1 obnizonej zawartosci ttuszczu.

Na podstawie przeprowadzonych analiz stwierdzono, iz wspotczynnik
konsystencji (K) w majonezach zalezal od zawartosci tluszczu. Warto$¢ tego
indeksu malata wraz ze zmniejszaniem si¢ zawarto$ci oleju. Naprezenie styczne,
przy tej samej predkosci $cinania wzrastalo wraz z zawartoscig tluszczu
w produktach.

Badania spektrum mechanicznego majonezéw wykazaly, iz badane produkty
sa ptynami, ktorych struktura wykazuje staby charakter zelowy.
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MAZURKIEWICZ?, EWELINA KUZAWINSKA®, KATARZYNA
BARTOSZEK', MONIKA KRUPKA*

'Katedra Inzynierii i Technologii Zbéz, *Katedra Biotechnologii, Zywienia
Cztowieka i Towaroznawstwa Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WPLYW PODCISNIENIA W CZASIE MIESZANIA SKEADNIKOW
CIASTA NA JAKOSC MAKARONOW TLOCZONYCH

Kluczowa role w ksztaltowaniu jako$ci makaronu odgrywa proces mieszania
ciasta makaronowego. Z danych literaturowych wynika, ze zastosowanie prézni
na tym etapie produkcji, zwicksza dynamike uwadniania maki, korzystnie wplywa
na barwe i cechy kulinarne makaronéw. Informacje na temat zalecanej wielkosci
podcisnienia w czasie mieszania skladnikéw ciasta sg rozbiezne, dlatego podjeto
badania, ktorych celem bylo okreslenie wplywu wielko$ci podcisnienia
stosowanego w czasie mieszania ciasta, na jako$¢ kulinarng i wlasciwosci
fizykochemiczne makaronoéw tloczonych. Makarony produkowano
z wykorzystaniem przemystowej linii do produkcji makaronu produkcji
La Parmigiana S.R.L, typ C300. W czasie mieszania sktadnikow ciasta stosowano
zmienng wielko$¢ podcisnienia, ktora wynosita odpowiednio: 0, 0,2, 0.4, 0,6, 0,8
atmosfery. Po wytloczeniu makarony wstepnie suszono w trabatto, a nastgpnie w
suszarniach komorowych produkcji La Parmigiana, typ ESS 4C. Po wysuszeniu
badano jako$¢ kulinarng makaronow: wyznaczono optymalny czasu gotowania,
okreslono wspotczynnik przyrostu masy i wielko$¢ strat suchej masy w czasie
gotowania oraz zbadano odporno$¢ makaronu na rozgotowanie. Na podstawie
przeprowadzonych badan stwierdzono, ze zwigkszenie podci$nienia w czasie
mieszania ciasta makaronowego wplywa na wydluzenie optymalnego czasu
gotowania produktow. Jednoczesnie wielko$¢ podci$nienia stosowanego w czasie
mieszania skladnikow ciasta miata znaczacy wplyw na jakos¢ kulinarng
makaron6éw. Najlepszej jakosci produkty uzyskano przy zastosowaniu najwyzszego
podcisnienia (0,8 atm). Wyroby te odznaczaly si¢ najmniejszymi stratami suchej
masy W czasie gotowania. Zwickszenie podcisnienia w czasie mieszania
sktadnikow ciasta nie spowodowato natomiast znaczacego wzrostu odpornosci
makaronéw na rozgotowanie.
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BARTOSZ SOLOWIEJ', MACIEJ NASTAJ,, PAWEL GLIBOWSKI,
STANISLAW MLEKO", EWELINA OZGA', DARIUSZ KOWALCZYK?

' Zaklad Technologii Mleka i Hydrokoloidéw Katedry Biotechnologii, Zywienia
CztoWieka i Towaroznawstwa Zywnosci

?Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WLASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE KEFIROW DOSTEPNYCH
NA RYNKU LUBELSKIM

Celem niniejszej pracy byto poréwnanie wiasciwosci reologicznych (lepkos$c,
krzywa ptyniecia, tiksotropia) oraz kwasowosci kefir6w dostepnych na rynku
lubelskim. Badania lepkosci pozornej kefirow dokonywano przy uzyciu
wiskozymetru Brookfield DV II+, stosujac wrzeciono S29, przy predkosci
obrotowej 0,5-5 obr./min, wykonujac pomiar co 1 min. Krzywe ptynigcia kefirow
wyznaczano przy uzyciu reometru oscylacyjnego RS 300 w uktadzie cylindrow
wspotosiowych (rotor Z 41, cylinder Z 43). Pomiaréw granicy ptyniecia kefirow
dokonywano przy szybkosci $cinania wynoszacej 0,1-200 s*, w temperaturze
21 °C. Pomiar tiksotropii wykonywano w temperaturze 21 °C przy wzrastajacej do
200 s? szybkosci $cinania. Oznaczenia stezenia jonéw wodorowych w kefirze
dokonywano za pomocg pH-metru z doktadnoscig do 0,05 w temperaturze 21 °C,
okreslano rowniez kwasowo$¢ miareczkowa kefiru. Lepko$¢ wszystkich kefirow
zmniejszata si¢ w miare zwickszania predkoSci obrotdow wrzeciona. Sposrod
badanych kefirow najwicksza lepkoscia odznaczat si¢ kefir firmy B (50 Pa's przy
0,5 obr./min), co moglo mie¢ zwiazek ze zwigkszong zawartoscig biatka (4%)
w produkcie. Wszystkie przebadane kefiry wykazywaly cechy ptynow
nieniutonowskich, rozrzedzanych S$cinaniem, tzw. plyndéw pseudoplastycznych,
o czym swiadczy przebieg ich krzywych ptynigcia. Najwieksza sposréd badanych
kefirow zawarto$¢ biatka w wyrobie firmy B mogta spowodowac jego najwicksze
warto$ci naprezen $cinajagcych. Badane kefiry w roéznym stopniu wykazywaty
zjawisko tiksotropii widoczne na wykresie jako niepokrywanie si¢ krzywych
plynigcia, uzyskanych przy wzrastajacej i malejacej szybkosci $cinania. Kefiry
o wigkszej zawarto$ci biatka cechowaly si¢ wigkszg odpornosciag na warunki
$cinania w zadanym zakresie szybko$ci $cinania niz kefiry o mniejszej zawartosci
biatka. Ponadto, wszystkie przebadane kefiry cechowaly si¢ prawidtowa
kwasowoscig.
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BOZENA SOSNOWSKA
Katedra Biotechnologii, Zywienia Czlowieka i Towaroznawstwa Zywnos’ci,
Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

ANALIZA ZAPRAW DO NAPOJOW O SMAKU MALINOWYM
DOSTEPNYCH NA RYNKU LUBELSKIM

Celem pracy byla ocena towaroznawcza zapraw malinowych dostepnych
na rynku lubelskim w handlu detalicznym oraz sprawdzenie, jak konsumenci
oceniajg te produkty i ich opakowania. Oceniono 11 produktow zakupionych
w handlu detalicznym, pochodzacych od 7 producentow.

Oceniono zgodno$¢ oznakowania opakowan z Rozporzadzeniem Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych oraz z Polskag Norma. Badania mikrobiologiczne objely oznaczenia:
ogo6lnej liczby drobnoustrojéw mezofilnych i psychrofilnych oraz liczby komoérek
drozdzy i kolonii plesni. Sprawdzono takze obecno$¢ syntetycznych barwnikow
organicznych. Przeprowadzono oceng¢ organoleptyczna zapraw oraz napojow
przygotowanych z tych syropéw wedlug zalecen producenta. Poddano takze ocenie
wyglad zewnetrzny opakowan. Oceniono takie cechy, jak: pierwsze wrazenie
wywotane indywidualnoscia opakowania, barwe, grafike, informacyjnos¢
oraz czytelnosc.

Oznakowanie wiekszos$ci opakowan bylo zgodne z obowigzujacym prawem,
cho¢ stwierdzono kilka bledow. Stwierdzone uchybienia to brak podania ilo$ci
soku malinowego w sktadzie, przy zastosowaniu maliny w grafice. Powazniejszym
naruszeniem bylo uzycie maliny w grafice (rysunek i wyeksponowany napis)
w przypadku produktu, ktory w swoim sktadzie w ogole nie zawierat tego owocu.
Wigkszos¢ producentéw nie stosuje si¢ do wymogow Polskiej Normy odnosnie
znakowania. Pod wzglgdem mikrobiologicznym jako$¢ syropéw byta bardzo
dobra, tylko w jednym produkcie stwierdzono przekroczong liczbe bakterii
psychrofilnych. Jeden produkt zostat zafalszowany poprzez dodatek syntetycznych
barwnikow organicznych. Ocena organoleptyczna syropéw i napojow z nich
przygotowanych nie zawsze byta skorelowana. Opakowania produktow
najtanszych — butelki wykonane z PET — nie zyskaty aprobaty osob oceniajacych.
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DARIUSZ M. STASIAK', AGNIESZKA LATOCH', STANISLAW MLEKO’,
MARTA TOMCZYNSKA-MLEKO?

"Katedra Technologii Miesa i Zarzqdzania Jakoscig, Wydzial Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

?Zaktad Technologii Mleka i Hydrokoloidéw, Wydzial Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

SInstytut Genetyki, Hodowli i Biotechnologii Roslin, Wydzial Agrobioinzynierii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

BARWA | TEKSTURA SERA TWAROGOWEGO KWASOWEGO
PRZECHOWYWANEGO W ROZNYCH OPAKOWANIACH

Przedmiotem badan byla barwa i tekstura sera twarogowego kwasowego
z mleka krowiego podczas chlodniczego przechowywania w ro6znych
opakowaniach przez okres przekraczajacy trwato$¢ deklarowang przez producenta.
Stwierdzono, ze kwasowo$¢ czynna sera twarogowego W opakowaniu foliowym
w atmosferze ditlenku wegla lub w obnizonym cisnieniu wzrosta o 0,1,
a w pergaminie 00,3 jedn. Barwe¢ badano spektrofotometrem, a teksture
teksturometrem. Barwa twarogéw na powierzchni i na przekroju nie zalezata od
rodzaju opakowania i okresu przechowywania, jakkolwiek ogodlna jasnos¢ (L*)
barwy przekroju byta nieco mniejsza, a powierzchnia byta bardziej zotta. Twardosc¢
1 gumiasto$¢ twarogu poczagtkowo malala a nastgpnie wzrastata podczas
przechowywania. Najwigksze zmiany twardosci (o 9,5 N) i gumiastosci (o 4,7)
wykazatl ser w opakowaniu pergaminowym. Twarogi w opakowaniach foliowych
wykazaty istotnie nizsze warto§ci i mniejsze zmiany — twardosci o 4,5 N,
gumiastosci o 3,6. Pakowanie seréw twarogowych w folie¢ pod obnizonym
ci$nieniem lub w atmosferze ditlenku wegla skutecznie zabezpiecza wyrob przed
istotnymi zmianami pH, barwy i tekstury podczas 29 doéb nieprzerwanego
przechowywania chtodniczego.
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ANNA STEPIEN, MARIUSZ WITCZAK, TERESA WITCZAK, MARCIN
CZADER, MIROSEAW GRZESIK
Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywczego, Wydzial Technologii
Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kotlgtaja w Krakowie

IZOTERMY ADSORPCJI PARY WODNEJ MALTODEKSTRYNY
PRZEMYSEOWEJ O ROZNYM STOPNIU SCUKRZENIA

Wiasciwosci  sorpcyjne w znacznym stopniu  wplywajg na stabilno$¢
przechowalnicza zywnos$ci. Szczegdlnie podatne na niekorzystne zmiany
obnizajace jako$¢ sa produkty sypkie, w tym maltodekstryny. Metoda
umozliwiajgcg przewidywanie zachowania materiatu pod wplywem wilgoci
w okreslonych warunkach sg izotermy sorpcji, ilustrujgce zalezno$¢ pomigdzy
aktywnos$cia i rownowagowa zawartoscia wody w produkcie. Obok czynnikow
srodowiskowych wtasciwosci sorpcyjne uwarunkowane sg rowniez skladem
chemicznym surowca. W przypadku hydrolizatow skrobiowych najwazniejsza
warto$cia okreslajaca ilos¢ cukrow redukujacych jest rownowaznik glukozowy DE.

Celem pracy byta analiza wptywu stopnia scukrzenia na wtasciwos$ci sorpcyjne
maltodekstryny przemystowej. Materiat badawczy stanowitly hydrolizaty
komercyjne o trzech deklarowanych wartosciach DE 13,16 i 19. Do wyznaczenia
izoterm adsorpcji w zakresie aktywno$ci wody od 0 do 0,91 w temperaturze 25°C
wykorzystano metode statyczno-eksykatorows. Dane eksperymentalne opisano
za pomoca trzech modeli teoretycznych: BET, GAB i Pelega. Oceny dopasowania
dokonano w oparciu o wartos¢ wspoOtczynnika determinacji R%. W celu
wyeksponowania réznic pomigdzy poszczegdlnymi probkami wykonano analizg
gtéwnych sktadowych (PCA) na podstawie wartosci dziewigciu parametrow
otrzymanych z modeli teoretycznych.

Bez wzgledu na stopien scukrzenia wszystkie otrzymane krzywe wykazywaty
sigmoidalny przebieg charakterystyczny dla izoterm Il typu wedlug klasyfikacji
Brunauera. W przypadku modeli BET i GAB uzyskanie statych interpretowalnych
fizycznie wymagalo ograniczenia danych doswiadczalnych. Czteroparametrowy
model Pelega opisywat prawidtowo izotermy wszystkich probek w pelnym,
badanym zakresie aktywnosci wody. Stwierdzono, ze wraz ze wzrostem udziatu
grup redukujacych w materiale zwigkszala si¢ rowniez rownowagowa zawarto$¢
wilgoci badanych hydrolizatéw z czego wynika, ze wraz ze wzrostem wartosci DE,
maltodekstryny stajg si¢ bardziej podatne na niekorzystne zmiany w wyniku
pochtaniania wody.

Wyniki badan zostaly sfinansowane z dotacji na nauke przyznanej przez MNiSW
na rok 2013
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BOZENA STODOLAK, ANNA STARZYNSKA-JANISZEWSKA, AGNIESZKA
WIKIERA, MAGDALENA MIKA

Katedra Biotechnologii Zywnosci, Wydzial Technologii Zywnosci, Uniwersytet
Rolniczy w Krakowie

WYTLOKI NASION LNU PODDANE FERMENTACJI TYPU
TEMPEH JAKO POTENCJALNY DODATEK DO ZYWNOSCI

Wytloki nasion Inu probuje si¢ wykorzysta¢ w produkcji zywnosci
funkcjonalnej. Najczesciej traktuje si¢ je jako zrodto biatka albo stosuje jako
zamiennik maki w wypieku chleba. W doswiadczeniu zastosowano fermentacje
w podlozu stalym w celu zwiekszenia potencjalu antyoksydacyjnego makucha
Inianego.

Odpad powstaly po tloczeniu oleju na zimno z nasion Inu uwodniono
do wilgotnosci 45%, zakwaszajac go kwasem mlekowym do pH 4,5. Nast¢pnie
poddano sterylizacji i zaszczepiono zawiesing zarodnikow Rhizopus oligosporus
ATCC 64063. Fermentacj¢ prowadzono na szalkach Petriego w temperaturze 32°C
przez 48 1 96 godzin. Produkty po zakonczeniu fermentacji zliofilizowano.

Wiytloki nasion Inu przygotowane do inokulacji zawieraty: 27,8% bialtka,
12,3% ttuszczu, 51,2% weglowodanow oraz 6,1% popiolu. W wyniku fermentacji
odnotowano maly, ale statystycznie istotny wzrost zawartosci biatka
(30 oraz 31,4%, odpowiednio po 48 i 96 godzinach), znaczacy spadek poziomu
thuszczu (0 52 i 66%) oraz niewielkie zmiany w ilosciach popiotu
1 weglowodanow.

Fermentacja w podtozu stalym spowodowata wzbogacenie wytlokéw z nasion
Inu w zwigzki fenolowe o aktywnos$ci antyoksydacyjnej. Suma fenoli (ekstrakty
wodno- acetonowe) w produktach fermentowanych byta 1,7-1,8 razy wyzsza
W poréwnaniu z wyjsciowym substratem. Aktywno$¢ wzgledem rodnika DPPH
(ekwiwalenty troloksu) istotnie wzrosta. Dla substratu oznaczono 15,3 mikromoli
troloksu w g, natomiast dla produktéw fermentowanych ponad 20 i 30% wigce;.
Zaobserwowano réwniez korzystng zmiang sity redukujacej. RPys (ilos¢ mg
probki, z ktorych sporzadzono ekstrakt, wywotujaca wzrost absorbancji mierzonej
przy dtugosci fali 700 nm o 0,5) ulegla obnizeniu z 18 mg (substrat) do 8,5 mg
(produkt po 96 godzinach fermentacji). Wprowadzenie 10% tempeh do jogurtu
spowodowalo dwukrotny wzrost zawarto$ci biatka w materiale. Ilos¢ biatka
rozpuszczalnego oznaczona w dializacie, po trawieniu in vitro, byta o 22% wigksza
w przypadku jogurtu wzbogaconego w tempeh. Wyniki tego doswiadczenia
wskazuja, ze przefermentowane wytloki nasion Inu mogg stanowi¢ potencjalnie
korzystny dodatek do zywnosci.
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EWELINA STRAK, MARIA BALCEREK, KATARZYNA PIELECH-
PRZYBYLSKA
Zakiad Technologii Spirytusu i Drozdzy, ITFiM, Wydzial Biotechnologii i Nauk
o) Zywnos’ci, Politechnika t.odzka

WYKORZYSTANIE SLODOW ZBOZOWYCH
DO OTRZYMYWANIA DESTYLATOW ROLNICZYCH

Aktualna sytuacja gorzelnictwa na rynku §wiatowym wymaga od producentow
destylatu rolniczego wytwarzania coraz wyzszej jakosci destylatow rolniczych.
Poszerzenie swojej oferty produkcyjnej przez gorzelnie rolnicze o destylaty
z surowcow zbozowych stodowanych i niestodowanych, moze przyczynic
si¢ do zwickszenia ich konkurencyjnosci na rynku, a ponadto umozliwié
wprowadzenie do oferty handlowej produktow o interesujacych walorach
organoleptycznych.

Przedmiotem badan bylo okreslenie skladu chemicznego destylatow
otrzymanych po fermentacji zacierow sporzadzonych metoda bezcisnieniowego
uwalniania skrobi (BUS), z zyta niestodowanego odmiany Dankowskie Diament
(Danko, Choryn) z réznym dodatkiem slodoéw: zytniego, pszenicznego
i jeczmiennego (WEYERMANN MALT, Niemcy). Fermentacje przeprowadzone
zostaty w systemie 3-dobowym, z udziatem drozdzy gorzelniczych Ethanol-Red
(Lesaffre, Francja). Badania skladu chemicznego destylatow wykonano metoda
GC-MS) na chromatografie gazowym (Agilent 7890A, USA), sprz¢zonym
ze spektrometrem mas (Agilent MSD 5975C, USA), z zastosowaniem kolumny
kapilarnej HP-5 MS (30 m x 0,25 mm x 0,25 um).

Wykorzystanie stlodow do przygotowania zacierow gorzelniczych wptyngto
na obnizenie zawarto$ci wigkszosci produktow ubocznych w otrzymanych
destylatach w poréwnaniu do ich zawarto$ci w spirytusie pochodzacym z surowca
niestodowanego. Jedynie, destylaty z zacierow z dodatkiem stodu pszenicznego,
zawieraly dwukrotnie wyzsze st¢zenia metanolu (118,7 mg/l 100% obj.).

Sposrod uzyskanych destylatow, najwyzsza zawartos$cig aldehydu octowego
(135,82 mg/1 spirytusu 100% obj.) odznaczat si¢ spirytus z zyta niestodowanego.
Wszystkie destylaty otrzymane z prob fermentacyjnych z dodatkiem stodow
zawieraly ten zwigzek w stezeniach nizszych od 100 mg//l spirytusu 100%
obj., co spelnia wymagania normatywne dla destylatu rolniczego (PN-A-79523).
Na uwage zastuguje destylat pochodzacy z zacieru sporzadzonego w 50% z Zyta
niestodowanego (Dankowskie Diament) 1 50% stodu pszenicznego, ktory zawierat
najmniej aldehydu octowego, na poziomie 36,06 mg/l spirytusu 100% obj. obj.).

Stody zbozowe moga by¢ cennym surowcem gorzelniczym do produkcji
destylatow, z ukierunkowaniem na produkcje okowit zbozowych.
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ALICJA SULEK'!, JANUSZ CZABAN? JERZY ZUCHOWSKI®, LUKASZ
PECIO®, GRAZYNA PODOLSKA®

' Z-d Uprawy Roslin Zbozowych

2 Z-d Mikrobiologii Rolniczej

37-d Biochemii i Jakosci Plonéw

Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa - Panstwowy Instytut Badawczy

OKRESLENIE ZAWARTOSCI KWASOW FENOLOWYCH
W ZIARNIE ROZNYCH ODMIAN PSZENICY OZIMEJ I JAREJ

Do badan wybrano odmiany pszenicy ozimej: Tonacja, Satyna i1 Kris
oraz odmiany pszenicy jarej: Bombona, Nawra i Raweta.

Zaréwno badane odmiany pszenicy ozimej jak 1 jarej istotnie roznity
si¢ 0golng zawarto$ciag kwasoéw fenolowych w ziarnie. Wsréd odmian pszenicy
ozimej, ziarno odmiany Kris charakteryzowato si¢ najwyzszym poziomem kwasoéw
fenolowych, a ziarno Tonacji najnizszym. Z pszenic jarych najwyzsza ogolng
zawarto$¢ kwasow fenolowych stwierdzono w ziarnie odmiany Bombowa, a
najnizsza w ziarnie Rawety . W badaniach wykazano, ze zawarto$¢ dominujacego
w ziarnie pszenicy kwasu ferulowego rowniez zalezala od cech odmianowych
ziarna. W pszenicy ozimej wahata si¢ ona od 543 ( Tonacja)
do 758 pg g * (Kris), a u pszenicy jarej od 601 (Raweta) do 678 pg g ™
(Bombona). Takze w przypadku pozostatych kwasow fenolowych, ktérych udziat
w  zawartosci  wszystkich  kwaséw  fenolowych  nie  przekraczal
4%, stwierdzono istotne réznice odmianowe. Ws$rdod odmian pszenicy jarej,
Bombona, zawierajaca w ziarnie najwigksza ilos¢ kwasow fenolowych,
charakteryzowata si¢ istotnie wyzsza zawarto$cia kwasow: protokatechowego,
ferulowego , o-hydroksybenzoesowego i kawowego w odniesieniu do odmian
Nawry i Rawety. Z kolei ziarno odmiany Nawra wyréznialo si¢ najwieksza
zawartoscig kwasOw syryngowego, syinapinowego i p-hydroksybenzoesowego, a
ziarno odmiany Raweta (z najmniejsza sumaryczng zawartoscia kwasow
fenolowych) najwigksza zawarto$cig kwasu wanilinowego. W przypadku pszenicy
ozimej, ziarno odmiany Kris charakteryzowato si¢ istotnie najwicksza zawartoscia
kwasu synapinowego. Odmiana Satyna wyrdzniata si¢ najwyzsza zawarto$cig
kwasu protokatechowego, syryngowego i kawowego, a ziarno odmiany Tonacja
odznaczato sie najwyzszg zawartoScia kwasu hydroksybenzoesowego i p-
kumarowego.
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KAROLINA SZULC, LARYSA PILARSKA
Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, Wydzial Nauk o Zywnosci,
Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

WPLYW POWLEKANIA NA WEASCIWOSCI FIZYCZNE
PROSZKU MLECZNEGO

W ciggu ostatnich lat sukcesywnie wzrasta zainteresowanie konsumentow
zywnoscig o wysokich cechach jakosciowych oraz dlugim okresie
przechowywania, co sprzyja opracowywaniu nowych technologii wytwarzania
produktéow, ktéore nie zmieniaja w znacznym stopniu swoich pierwotnych
wlasciwosci oraz wygladu, ale sa lepiej chronione. Mozliwos¢ takg daje proces
powlekania, polegajacy na pokryciu produktu cienka warstwg materiatu, ktdrg
stanowi powloka. Powlekanie pozwala ograniczy¢ niekorzystne zmiany, jakie
zachodza w produktach sypkich w kontakcie zwilgotnym powietrzem
oraz w czasie przechowywania.

Celem pracy byta analiza wptyw powlekania w ztozu fluidalnym na wybrane
wiasciwosci fizyczne proszkow mlecznych. Odttuszczony aglomerowany proszek
mleczny powlekano 20% wodnymi roztworami maltodekstryny i izolatu biatek
serwatkowych oraz 10 i 20% wodnym roztworem gumy arabskiej. Oznaczono
nastepujace wiasciwosci proszkéw mlecznych: zawarto$¢ i aktywnos¢ wody, sktad
granulometryczny, gesto$¢ nasypowa, wspotczynniki Hausner’a i Carr’a, ggstos¢
pozorng,  porowato$¢,  zwilzalno§¢,  rozpuszczalno§¢,  higroskopijnos¢
oraz parametry barwy.

Powlekanie proszku mlecznego wodnym roztworem gumy arabskiej
powodowato najwicksze obnizenie gesto$ci nasypowej, wzrost porowatosci ztoza
1 poprawe sypkosci w stosunku do proszku mlecznego powlekanego wodnymi
roztworami maltodekstryny i izolatu biatek serwatkowych. Wzrost st¢zenia
roztworu gumy arabskiej z 10 do 20% powodowat dalsze poglebianie tych cech.
Na podstawie analizy higroskopijnosci stwierdzono, ze powlekanie odtluszczonego
mleka w proszku przyczynito si¢ do obnizenia adsorpcji pary wodnej
z otaczajacego Srodowiska, niezaleznie od rodzaju i st¢zenia cieczy powlekajace;.
Powlekanie proszkéw mlecznych wplynelo statystycznie istotnie na parametry
barwy to, jest na: obnizenie jasno$ci i udziatu barwy zielonej oraz wzrost udziatu
barwy zottej.
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MAGDALENA SLEDZ, ARTUR WIKTOR, DOROTA WITROWA-RAIJCHERT,
PAULINA NOWAK

Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, Wydzial Nauk o Zywnosci,
Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

WPLYW ULTRADZWIEKOW I BLANSZOWANIA PARA WODNA
NA BARWE SUSZONYCH LISCI PIETRUSZKI

Celem pracy bylo zbadanie wplywu czestotliwosci ultradzwigkow i czasu
ich dzialania na przebieg suszenia mikrofalowo-konwekcyjnego i barwe lisci
pietruszki. Przeprowadzono takze analize¢ poréwnawcza barwy lisci suszonych
przy zmiennej temperaturze suszenia, ktore nie byly poddane obrdbce wstepnej
oraz suszonych lisci po sonikacji i po blanszowaniu parg wodnag.

Sonikacje prowadzono przy kombinacji réznych wartosci czestotliwosci
(21 135kHz) i czasu obrobki (20 i30 min). Po obrobce wstepnej za pomocy
ultradzwigkow liscie suszono metoda mikrofalowo-konwekcyjna przy statych
warunkach procesu (200 W, 30°C). Nastepnie zbadano zmian¢ barwy suszonych
lisci poddanych ultradzwigkom (21 kHz, 20 min), blanszowaniu parg wodng
(3 sek., pojedyncza warstwa) oraz pietruszki suszonej bez uprzedniej obrobki
wstepnej, ktore suszono w zmiennej temperaturze (20, 30 1 40°C; 300 W). Barwg
mierzono w systemie L*a*b*.

Aplikacja ultradzwickow wptyngta na znaczaca redukcje czasu suszenia
pietruszki (11-56% w stosunku do liSci bez obrobki wstepnej). Najwyzsza redukcje
zaobserwowano po krotszym czasie sonikacji (20 min.) oraz przy zastosowaniu
nizszej czestotliwosci (21 kHz). Barwa suszonych lisci pietruszki poddanych
sonikacji o czestotliwosci 21 kHz byta statystycznie najbardziej zblizona do barwy
swiezych lisSci. Wplyw sposobu postgpowania z pietruszkg przed suszeniem
(ultradzwigki, blanszowanie, brak obrdobki) na barwe lisSci byl uzalezniony
od temperatury suszenia. Statystycznie istotnie lepszym zachowaniem nasycenia
barwy 1 udzialu barwy zielonej charakteryzowal si¢ susz po sonikacji
w poréwnaniu z pozostalymi suszami, gdy zastosowano temperatur¢ suszenia
20 1 30°C. Wyzsza temperatura (40°C) skutkowala pogorszeniem badanych
parametrow barwy suszu poddanego dziataniu ultradzwigkow. Innowacyjna
metoda obrobki wstgpnej za pomocg ultradzwickéw pozwala na znaczace
skrocenie czasu suszenia oraz lepsze zachowanie barwy liSci pietruszki, dlatego
wydaje si¢ mie¢ potencjat do zastosowania jej na skale przemystowa.

Projekt zostal sfinansowany ze Srodkow Narodowego Centrum Nauki
przyznanych na podstawie decyzji numer DEC-2012/07/N/NZ9/02076
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MONIKA SWIATKOWSKA
Katedra Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji, Wydzial Nauk o Zywieniu
Czlowieka i Konsumpcji, Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

KSZTALTOWANIE NOWEGO PRODUKTU ZYWNOSCIOWEGO
W SWIETLE BADAN PRODUCENTOW MAKARONOW

Producenci makaronu, znajduje si¢ pod silng presja oddziatywania innowacji,
wystepujacych w wielu obszarach jednoczesnie, jak np. nowe produkty, techniki
i technologie, organizacja sprzedazy. Ksztalttowanie nowych produktéw stanowi
zwykle ztozony i1 wieloetapowy proces dziatan projektowych i rynkowych. Badania
wskazuja na innowacje produktowe i technologiczne, jako najczesciej stosowane
dziatania innowacyjne. Celem podjetych badan byto okreslenie charakteru dziatan
zwigzanych z rozwojem i wprowadzaniem nowych produktow w zaktadach
produkujacych makaron oraz ich planéw w zakresie dziatan innowacyjnych.
Okreslono uwarunkowania produkcji makaronéw o obnizonej kalorycznosci,
nastawienia producentéw do tych produktéw, pozadanych cech tych makaronow
oraz ich postrzegania przez producentow. Wiekszo§¢ badanych firm byta
pozytywnie nastawiona do innowacji, gléwnie na innowacje produktowe, ktore
polegaty przede wszystkim na zmianie receptury (sktadu) produktu
oraz opakowania. Najcze$ciej dziatania o charakterze innowacji produktowych
prowadza mate i srednie firmy produkujace makarony.
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KAMIL TOCZEK, PAWEL GLIBOWSKI, MATEUSZ MADYCZ, MARTA
WESOLOWSKA-TROJANOWSKA

Katedra Biotechnologii, Zywienia Czlowieka i Towaroznawstwa Zywnosci,
Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

OCENA TOWAROZNAWCZA PIWA JASNEGO Z PRODUKCJI
WLASNEJ I BROWAROW REGIONALNYCH

Celem niniejszej pracy bylo poréwnanie cech jakosciowych wybranych piw
jasnych pelnych z browaréw regionalnych z piwami produkcji domowej. Praca
zostata poswigcona tematyce piwa ze wzgledu na to, ze jest to najczesciej
spozywany napdj alkoholowy charakteryzujacy si¢ duza rozpigtoscia typow,
gatunkéw oraz smakow. Przeprowadzone badania mialy na celu ukazanie
mozliwosci uzyskania w warunkach domowych piwa o takiej samej lub wyzszej
jakosci niz piwo wytarzane w browarach regionalnych. Obecnie wigkszo$§¢
konsumentéw ma $wiadomos$¢, ze piwo najnizszej jakosci jest produkowane przez
wielkie koncerny i grupy piwowarskie ze wzgledow ekonomicznych i dlatego tez
W niniejszej pracy nie badano piw z tego segmentu rynku tylko zdecydowano sig¢
na produkty z browardéw regionalnych, ktérych jakos¢ jest znaczaco wyzsza.

Ocenie towaroznawczej zostalo poddane siedem piw, z ktérych pie¢ pochodzito
z browarow regionalnych a dwa zostaly wyprodukowane w warunkach domowych.
Gléwnym czynnikiem decydujacym podczas selekcji piw z browarow regionalnych
byla staranno$¢, aby kazdy produkt pochodzit z innego browaru i z innej czesci
kraju. Wszystkie piwa poddano ocenie organoleptycznej w szesciopunktowe;j skali.
W ocenie organoleptycznej zawarto parametry takie jak smak, zapach,
smakowito$¢, nasycenie oraz goryczke. Ponadto produkty poddano analizie
fizykochemicznej w oparciu o Polskie Normy, gdzie oceniano kwasowo$¢ ogdlna,
zawartos¢ alkoholu, ekstraktu rzeczywistego i ekstraktu brzeczki podstawowe;.
Ponadto sprawdzono barwe metoda spektrofotometryczng oraz stabilno$¢
koloidalng. Wszystkie przebadane piwa spelnialy wymagania zawarte w Polskich
Normach oraz European Brewery Convention. Ponadto piwa produkowane
w warunkach domowych charakteryzowaly si¢ wyzszg jako$cia niz piwa
produkowane przez browary regionalne.
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BEATA TRESZCZYNSKA, JUSTYNA ZULEWSKA
Katedra Mleczarstwa i Zarzgdzania Jakoscig, Wydzial Nauki o Zywnos’ci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

WPLYW REDUKCJI ZAWARTOSCI TLUSZCZU NA TEKSTURE
SEROW DOJRZEWAJACYCH

Celem prowadzonych badan byla charakterystyka ser6w o obnizonej zawartosci
thuszczu, dostepnych na rynku krajowym.

Materialem do badan bylo 5 seréw dojrzewajacych o deklarowanej przez
producenta obnizonej zawartosci tluszczu: ser Serenada Gouda Lekka, ser Hit
z Ryk, ser Piorko, ser Edamer, ser Boryna. Serem kontrolnym pelnottustym byt ser
Grand Gouda. Okreslono sktad chemiczny serow oraz profil tekstury testem TPA
(Texture Profile Analysis).

Sery o obnizonej zawarto$ci thuszczu sg produktami, w ktorych zapewnienie
wiasciwych cech fizykochemicznych i tekstury jest podstawowym kryterium oceny
ich jakosci i wyboru przez konsumenta. Sery o obnizonej zawartosci ttuszczu
zawieraja w swoim skltadzie wigcej biatka i wody niz sery pelnottuste (dla serow
0 obnizonej zawartosci thuszczu zawarto$¢ biatka miescita si¢ w zakresie 36,61%
do 30,01%; natomiast dla sera Grand Gouda zawarto$¢ biatka wynosita 28,17%).
Czgéciowe zastgpienie tluszczu woda wplywa na zmniejszenie twardoSci
i adhezyjnos$ci serow (nizsza twardos$¢ dla sero6w Serenada Gouda Lekka, Hit z Ryk
i Piorko w porownaniu do sera kontrolnego). Wyzsza zawarto$¢ suchej masy
1 nizsza zawarto$¢ ttuszczu skutkuje wieksza twardoscia serow. Wzrost zawarto$ci
suchej masy wptywa na zwigkszenie adhezyjnosci seréw. Dla sera Edamer Light,
0 najwyzszej zawarto$ci biatka (36,61%) odnotowano najnizszg warto$¢ spoistosci.
Wszystkie badane probki charakteryzowaty sie podobna sprezystoscia - powrocity
do poprzedniego ksztattu po ustapieniu sit deformujacych.
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ANNA WIRKIJOWSKA!, ZBIGNIEW RZEDZICKI', PIOTR ZARZYCKI",
ALDONA  SOBOTA', EMILIA SYKUT-DOMANSKA' ~ EWELINA
KUZAWINSKA', KATARZYNA BARTOSZEK', STANISLAW MLEKO?,
MARTA TOMCZYNSKA-MLEKO?

'Katedra Inzynierii i Technologii Zb6z

Katedra Biotechnologii, Zywienia Czlowieka i Towaroznawstwa Zywnosci,
Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii

*Instytut Genetyki, Hodowli i Biotechnologii Roslin, Wydzial Agrobioinzynierii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WPLYW DODATKU SUROWCA JECZMIENNEGO NA WYBRANE
CECHY JAKOSCIOWE PIECZYWA

Celem pracy bylo zbadanie mozliwosci uzyskania pieczywa pszenno-
jeczmiennego o cechach sensorycznych pieczywa pszennego jasnego. Okreslono
wptyw dodatku maki razowej z rodow jeczmienia nagiego Wwysoko-
i niskoblonnikowego na przebieg technologii wypieku pieczywa pszennego
(oznaczono: wydajnos$¢ pieczywa, upiek, strata piecowa catkowita) oraz na cechy
jakosciowe (oznaczono: objetos¢ 100g pieczywa, wilgotno$¢ migkiszu).
Dodatkowo pieczywo pszenno- jeczmienne zostato poddane ocenie konsumenckie;j
w celu okreslenia stopnia jego atrakcyjnosci.

Material do§wiadczalny stanowity handlowa maka pszenna typ 650 oraz razowa
maka jeczmienna uzyskana z rodéw o wysokiej zawartosci btonnika pokarmowego
oraz (1-3)(1-4)-p-D-glukanow: STH 4671 i STH 4676 (obecnie odmiana
GAWROSZ). Dla poréwnania zastosowano make razowa rodu o nizszej zawartosci
TDF i B-glukanéw — STH 4572. Taki doboér materiatu badawczego pozwolit
na wykazanie wplywu zawartosci (1-3)(1-4)-B-D-glukanéw na jakos$¢ pieczywa
1 jego akceptowalno$¢. Ziarno jgczmienia pochodzilo ze stacji badawczej IHAR
grupa Strzelce Sp. z 0.0.

Wprowadzenie do pieczywa surowca jeczmiennego wplyngto na obnizenie
ubytku wypiekowego 1 straty piecowej catkowitej oraz na wzrost wydajnosci
pieczywa 1 wilgotnosci migkiszu. Badania wykazaly mozliwos¢ uzyskania
pieczywa wzbogaconego w btonnik pokarmowy (2,5 i 5,0% dodatek komponentu
jeczmiennego) przy jednoczesnym zachowaniu cech sensorycznych pieczywa
pszennego. Pieczywo z wyzszym udzialem petnoziarnowej maki jeczmiennej
roznito sie od tradycyjnego, jasnego, pieczywa. Bedzie wiec, wymagalo szerokiej
akcji promocyjnej 1 akceptacji konsumentow. Mimo to, zespot oceniajacy bardzo
wysoko ocenit jego cechy sensoryczne.
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'Katedra Technologii Zywnosci/Zaktad Technologii Thiszczéw i Koncentratéw
Spozywczych
?Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji
Wydziat Nauk o Zywnosci, Szkola Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

POROWNANIE WYBRANYCH CECH JAKOSCIOWYCH
PRAZYNEK ZIEMNIACZANYCH SMAZONYCH W ROZNYCH
RODZAJACH TLUSZCZU

Celem pracy byto okres§lenie wplywu rodzaju tluszczu uzytego do smazenia
na jako$¢ prazynek ziemniaczanych i zmian¢ jakosci thuszczu po smazeniu.
Materiatem do badan byty pellety ziemniaczane, 4 rodzaje tluszczu: smalec, olej
rzepakowy rafinowany, rzepakowy ttoczony na zimno, oliwa z oliwek extra virgin
oraz w celach porownawczych handlowe prazynki smazone w thuszczu palmowym.
Pellety smazono przez 4 sek. w temp. 185 = 5°C. W olejach oznaczono stopien
hydrolizy i utlenienia, stabilno$¢ oksydatywng, natomiast w prazynkach: zawartos¢
wody, thuszczu oraz teksture. Twardos¢ okreslono w teksturometrze, a strukturg
wewnetrzng prazynek w skaningowym mikroskopie elektronowym.

Stwierdzono istotne roznice w zawartos¢ thuszczu w gotowych prazynkach
(od 19,61% smazonych w oleju ttoczonym na zimno do 38,76% w palmowym)
i w mikrostrukturze analizowanych produktow. Rodzaj uzytego tluszczu
do smazenia nie mial istotnego wpltywu na cechy teksturalne prazynek. Sila
potrzebna do zniszczenia prazynki wahala si¢ od 10,36 do 13,33 N.
Zaobserwowano istotne pogorszenie si¢ jakosci uzytych do smazenia tluszczow,
juz po 15 min smazenia. Wzrdst nieznacznie ich stopien hydrolizy, a szczegolnie
istotnie pierwotny i wtorny stopien utleniania. Najwigksze zmiany degradacyjne
stwierdzono w oleju rzepakowym tloczonym na zimno (og6lny stopien utlenienia
wzrost z 8,0 do 55,5), smalcu (z 6,9 do 44.8), rzepakowym rafinowanym
(9,1 do 30,5), a najmniejsze w oliwie (z 32,5 do 69,8). Podobna stabilno$¢
oksydatywna uzytych do smazenia $wiezych tluszczéw stwierdzono w tescie
Rancimat, najdtuzszy czas indukcji miata oliwa z oliwek 13,86 h, rzepakowy
rafinowany - 4,18 h, a najkrotsze ttoczony na zimno - 3,73 h i smalec — 1,48 h.
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MARTA ZALEWSKA-KORONA, EWA JABLONSKA-RYS, WOICIECH
RADZKI, WALDEMAR GUSTAW, ANETA SEAWINSKA, MONIKA
MICHALAK-MAJEWSKA, KATARZYNA SKRZYPCZAK, ALEKSANDRA
CIOLKOWSKA

Katedra Technologii Owocow, Warzyw i Grzybéw, Wydzial Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

OCENA PRZYDATNOSCI OWOCOW WYBRANYCH ODMIAN
PAPRYKI DO MROZENIA

Celem pracy byla ocena jakosci owocoOw roznych odmian papryki (Capsicum
annuum L.) i okreslenie przydatnosci do produkcji mrozonek. Surowcem do badan
byly owoce 10 odmian papryki (6 czerwonych, 3 zottych i 1 o owocach
pomaranczowych), uprawianej w Mosznej koto Naleczowa w nieogrzewanym
tunelu foliowym. Wykorzystano nastgpujace odmiany: Aifos, Belladonna, Fortesse,
Kaptur, Pedrosas, Orange Glory, Red Knight, Shanghai, Tallante i Velero. Badania
przeprowadzono na S$wiezym surowcu oraz po 3-miesiecznym okresie
przechowywania w warunkach zamrazalniczych. Oznaczano barwe, zawarto$¢
suchej masy, ekstraktu ogdtem, kwasowo$¢, zawartos¢ witaminy C
oraz karotenoidow ogotem. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono,
ze pod wzgledem oceny przydatnosci owocow papryki do mrozenia na szczegdlna
uwage zasluguje odmiana Kaptur, charakteryzujaca si¢ wysoka zawartoscia
witaminy C, karotenoidow, suchej masy i ekstraktu. Straty po procesie
blanszowania i mrozenia sa dla wiekszosci analizowanych sktadnikow tej odmiany
najmniejsze. Odmiany o owocach zabarwionych na czerwono odznaczaty
si¢ znacznie korzystniejszymi parametrami sktadu chemicznego w pordéwnaniu
do owocow zottych i pomaranczowych. W owocach wszystkich odmian po procesie
mrozenia zaobserwowano spadek parametréw barwy a* i b* oraz wzrost parametru
L*, co $wiadczy o degradacji barwnikow karotenoidowych zawartych w owocach
papryki podczas blanszowania i mrozenia. Pod wzgledem barwy wsrod odmian
0 owocach czerwonych najlepiej wybarwione byly odmiany Fortesse i Red Knight,
dla ktorych stwierdzono najwyzsze wartosci parametru barwy a* a wsrod odmian
o owocach zottych Tallante, dla ktérej stwierdzono najwyzsza warto$¢ parametru
barwy b*. Owoce tych odmian charakteryzowaly si¢ najwigksza stabilnoscig barwy
po procesie mrozenia.


http://pl.wikipedia.org/wiki/Karol_Linneusz
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PIOTR ZARZYCKI'!, ALDONA SOBOTA!, EMILIA SYKUT-DOMANSKA®
ANNA  WIRKIJOWSKA!,  ZBIGNIEW RZEDZICKI*, KATARZYNA
BARTOSZEK?!, EWELINA KUZAWINSKA!, STANISLAW MLEKO? MARTA
TOMCZYNSKA-MLEKO?

"Katedra Inzynierii i Technologii Zb6z

’Katedra Biotechnologii, Zywienia Czlowieka i Towaroznawstwa Zywnosci,
Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii

SInstytut Genetyki, Hodowli i Biotechnologii Roslin, Wydzial Agrobioinzynierii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

OCENA WELASCIWOSCI REOLOGICZNYCH KLEIKOW
Z MIESZANEK MAK PSZENNYCH O ZROZNICOWANEJ
WARTOSCI WYPIEKOWEJ

Celem pracy byla ocena wlasciwosci reologicznych kleikow mak pszennych
o zroéznicowanej warto$ci wypiekowej oraz okreslenie mozliwosci modyfikacji
cech reologicznych poprzez sporzadzanie mieszanek z mak r6znigcych
si¢ wlasciwosciami wypiekowymi. Materiat badawczy stanowily maki otrzymane
z przemiatlu 4 odmian pszenicy. Pszenica byta uprawiana przy zastosowaniu dwoch
poziomoéw agrotechniki, réznigcych si¢ dawka nawozenia azotowego. Ocena
warto$ci technologicznej maki obejmowata okreslenie: wyciagu, popiotowosci,
wilgotnosci, ilosci i jakoSci glutenu oraz liczby opadania. Charakterystyke
kleikowania 15% wodnych zawiesin mgk pszennych wykonano dla magk pszennych
przed i po zmieszaniu. Mieszaniny mak sporzadzano poprzez mieszanie mak
o roéznych wilasciwosciach w proporcjach: 20:80, 40:60, 60:40 oraz 80:20.
Do pomiarow uzyto lepkosciomierza rotacyjnego o wspoOlosiowym ukladzie
cylindrow. Zwigkszony poziom nawozenia azotowego spowodowal zwigkszenie
zawartosci glutenu, obnizenie rozptywalnosci glutenu, wzrost wartosci liczby
opadania i liczby glutenowej oraz obnizenie lepkosci maksymalnej i koncowej
kleikow mak pszennych. Sporzadzanie mieszanek mak pozwala na znaczna
modyfikacje charakterystyk kleikowania mak o wysokich wartosciach lepkosci
pozornej kleikow. Wykazano nieproporcjonalne zmiany lepkosci maksymalne;j,
lepkos$¢ po osiagnieciu temp. maksymalnej i po przetrzymaniu w tej temp. przez
15 min, lepkosci koncowej oraz wartosci breakdown i setback w zaleznosSci
od udziatu poszczegdlnych mak w mieszaninach.
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KRZYSZTOF  ZYCH', AGNIESZKA WOLOSIAK-HNAT!, MACIEJ
KARLOWICZ? ARTUR BARTKOWIAK®, SLAWOMIR LISIECKT*

YCentrum  Bioimmobilizacji i Innowacyjnych Materiatéow Opakowaniowych,
Wydzial Nauk o Zywnosci i Rybactwa, Zachodniopomorski Uniwersytet
Technologiczny w Szczecinie

2Drukpol.Flexo Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig spétka komandytowa

MODYFIKACJA WARSTWY KLEJOWEJ W CELU STWORZENIA
OPAKOWANIA TYPU OTWORZ/ZAMKNIJ

Celem pracy bylo otrzymanie nowego innowacyjnego ukladu proadhezyjnego,
Mmajacego  zastosowanie w  opakowaniach w  przemysle spozywczym
oraz okre$lenie wplywu zawartosci dodatkowych sktadnikow na lepkos¢ uktadu,
a takze ustalenie optymalnych warunkéw suszenia probek opartych na otrzymanym
uktadzie klejowym.

Materiatem do badan byta folia PE 85 um, ktora byta powlekana innowacyjnym
heterogenicznym uktadem proadhezyjnym otrzymanym poprzez potaczenie zywicy
izocyjanianowej wraz z utwardzaczem w Srodowisku octanu etylu wzbogaconym
o skladnik (klej termotopliwy) zwickszajacy wlasciwosci tzw. ,reclose”
oraz substancj¢ antyadhezyjna (dwutlenek tytanu).

Z otrzymanych uktadéw po powlekaniu na folii PE i suszeniu probki
kondycjonowano przez 5 dni. Po kondycjonowaniu foli¢ zgrzewano w celu
uzyskania probek do okreSlenia sity wigzania wg normy PN-88/C-89099
(odpowiednio zmodyfikowanej, aby symulowa¢ proces otwarcia/zamknigcia
opakowania wielokrotnego otwierania) na maszynie wytrzymaloSciowej
Zwick/Roell 2.5 (Niemcy) oraz opakowan testowanych pod katem szczelnosci
na aparacie Lippke 4500 (Mocon, USA).

Badania wykazaty istotny wplyw sktadu (roznica 1%wag.) na lepkos¢ uktadu
klejowego oraz ustalono optymalne warunki suszenia (3 h w 63°C)
dla innowacyjnej kompozycji proadhezyjnej, ktéra przeszta pomyslnie testy
przemystowe w firmie Drukpol.Flexo.

Praca badawcza wykonana w ramach projektu INNOTECH sciezka In-Tech
K2/IN2/62182937/NCBR/13  pt. ,,Opracowanie innowacyjnych kompozycji
klejowych w celu stworzenia opakowania wielokrotnego otwierania”.
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KRZYSZTOF ZYCH', AGNIESZKA WOLOSIAK-HNAT', MACIEJ
KARLOWICZ?, MONIKA MEZYNSKA! MAKSYMILIAN DAJWORSKI®,
ARTUR BARTKOWIAK®, SLAWOMIR LISIECKT*
YCentrum  Bioimmobilizacji i Innowacyjnych Materialéow Opakowaniowych,
Wydzial Nauk o Zywnosci i Rybactwa, Zachodniopomorski Uniwersytet
Technologiczny w Szczecinie
2Drukpol.Flexo Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig spétka komandytowa

MODYFIKACJA WARSTWY KLEJOWEJ OPAKOWAN
DO ZYWNOSCI CELEM NADANIA NOWYCH
FUNKCJONALNYCH CECH PRODUKTU

Celem pracy badawczej bylo nadanie nowych funkcjonalnych cech
opakowaniom z zastosowaniem do przemystu spozywczego poprzez modyfikacje
warstwy klejowej w laminatach, a nastepnic potwierdzenie mozliwosci
komercjalizacji na podstawie testow przemystowych w firmie Drukpol.Flexo.

Materiatem do badan byty folie BOPP 40 um i PE 20 um, z ktorych stworzono
laminat wraz z innowacyjng mieszanka klejowa otrzymang poprzez polaczenie
zywicy izocyjanianowej wraz z utwardzaczem w $rodowisku octanu etylu
wzbogaconej o napetniacz mineralny.

Z otrzymanych uktadow po powlekaniu na folii BOPP i suszeniu formowano
laminaty (z folia PE), ktore nastgpnie kondycjonowano przez 5 dni.
Po kondycjonowaniu laminaty zgrzewano w celu uzyskania probek do okreslenia
sity wigzania wg normy PN-88/C-89099 (kontrola sil wigzania laminatu)
na maszynie wytrzymatosciowej Zwick/Roell 2.5 (Niemcy) jak i poziomu
wybielenia laminatu tzw. ,opacity” na opacytometrze EEL 12M (Diffusion
Systems, Wielka Brytania).

Wyniki badan potwierdzity mozliwo$¢ zastosowania napelniaczy mineralnych
w celu wybielenia laminatow, uzyskujac nawet lepszy efekt wybielenia
niz komercyjnie biate folie, zachowujac wystarczajace sity wigzania laminatéw

Praca badawcza wykonana w ramach projektu rozwojowego pt. ,,Opracowanie
innowacyjnych  mieszanek  klejowych celem polepszenia  parametrow
funkcjonalnych opakowan” w ramach konkursu 1.4/1/2013/POIG w ramach
dzialania 1.4 Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka ,wsparcie
projektow celowych”.
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ANNA ZBIKOWSKA, MALGORZATA KOWALSKA*, KATARZYNA
MARCINIAK-EUKASIAK, MARTA KOBYLINSKA

Katedra Technologii Zywnosci/Zaktad Technologii Thiszczow i Koncentratéw
Spozywezych, Wydzial Nauk Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie

*Katedra Chemii, Wydzial Materialoznawstwa, Technologii i Wzornictwa
Uniwersytet Technologiczno-Humanistyczny w Radomiu

POROWNANIE WYBRANYCH CECH JAKOSCIOWYCH
PRODUKTOW CIASTKARSKICH O OBNIZONEJ ZAWARTOSCI
TLUSZCZU

Celem pracy bylo zbadanie mozliwos$ci ograniczenia zawarto$ci thuszczu
w muffinach biszkoptowo-ttuszczowych, poprzez zastosowanie preparatow
karagenowych. Zakres pracy obejmowal: produkcje muffin z udziatem dwu
preparatow (Targiel oraz Bekaplus C 100) oraz zbadanie ich wptywu na parametry
fizyczne i jako$¢ sensoryczng produktéw. Thuiszcz w skladzie recepturowym
zastgpiono w ilosci: 40, 60, 80 i 100%. W pracy oznaczono: objetos¢ wyrobow,
mas¢ objetosciowa i twardo§¢ migkiszu. Ponadto muffiny oceniono sensorycznie
stosujac metode ilosciowej analizy opisowej (profilowania).

Badane wyroby roznity sie objetoscia, w zaleznosci od rodzaju i ilosci

dodanego preparatu, od 95 cm® (proba kontrolna) do 125 cm® (proba
z najwiekszym dodatkiem preparatu Targil) i do 119 cm® (wyroby z maksymalnym
dodatkiem Bekaplus C 100). Masa objetosciowa miekiszu (Mo) malata wraz
ze wzrostem substytucji ttuszczu i udziatu karagenu w sktadzie recepturowym.
Mo muffin, do produkcji ktorych zastosowano preparat Bekaplus C 100 malala
szybciej niz w przypadku ciastek z preparatem Targiel.
Stwierdzono, Ze ograniczenie zawarto$ci tluszczu w muffinach biszkoptowo-
thuszczowych jest mozliwe przy uzyciu preparatow karagenowych. Jednakze
substytucja taka powodowata pogorszenie niektorych cech jako$ciowych
otrzymanych wyrobow. Decydujacy wplyw na jako$¢ muffin miata wielko$¢
dodatkow z karagenem. Analizujac badane parametry fizyczne oraz biorgc pod
uwage udzial komoér powietrznych w migkiszu (ich ksztalt i rownomiernosé
wystepowania), smak 1 zapach, za najlepsze uznano wyroby z dodatkiem
15 g preparatow, w ktorych zastgpiono 60% tluszczu. Uzyskane wyniki moga
stanowi¢ podstawe do dalszych badan nad wykorzystaniem karagenu w produkcji
ciastkarskiej.



Sekcja 6 — Bioaktywne sktadniki Zywnosci
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MALGORZATA DAREWICZ, MONIKA PLISZKA, JUSTYNA BORAWSKA,
MONIKA SWITAJ
Katedra Biochemii Zywnosci, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirsko-
Mazurski w Olsztynie

BIALKA PSTRAGA TECZOWEGO POTENCJALNYM ZRODLEM
BIOAKTYWNYCH PEPTYDOW — BADANIA IN SILICO

Fragmenty biatek, czyli peptydy, moga korzystnie wyptywaé na organizm
cztowieka. Najlepiej poznang grupe bioaktywnych peptydow stanowig fragmenty
0 aktywnosci przeciwnadci$nieniowej, z ktorych wigkszo$¢ to tzw. inhibitory ACE,
czyli inhibitory enzymu konwertujacego angiotensyne [ [EC 3.4.15.1].

Celem badan bylo okreslenie profilu potencjalnej biologicznej aktywnosci
wybranych bialek pstraga teczowego (Oncorhynchus mykiss) z wykorzystaniem
narzedzi bioinformatycznych dostepnych W bazie BIOPEP
(www.uwm.edu.pl/biochemia). Analizie poddano sekwencje aminokwasowe
7 bialek tkanki migSniowej pstraga dostepne w bazie danych UniProt
(www.uniprot.org/).

Dla kazdej z wybranych sekwencji wyznaczono czgstotliwo$¢ wystepowania
biologicznie aktywnych fragmentéw (parametr A) oraz potencjalng aktywnos$é
biologiczng (parametr B) biatek. Nastepnie przeprowadzono symulowang hydrolizg
insilico pod wplywem jednego =z szeSciu enzyméw proteolitycznych
(chymotrypsyna A, trypsyna, pepsyna, papaina, ficyna, elastaza), po czym
porownano liczbe uwalnianych bioaktywnych sekwencji. Wsrdd badanych biatek
najwigksza liczbg fragmentéw bioaktywnych (1999) zidentyfikowano w sekwencji
aminokwasowe] kolagenu pstraga, z czego najwigcej peptydow o aktywnosci
inhibitora ACE.

Biatko to charakteryzowalo sie tez najwicksza wartoscia parametrow
A (0,7316) i B (0,1651) dla peptydow o aktywnosci ACE inhibitora, sposrod
wszystkich przebadanych biatek. Kolagen byt najbogatszym potencjalnym zrodtem
biopeptydéw uwalnianych podczas symulowanej proteolizy we wszystkich sze$ciu
przypadkach. Sposrod wybranych proteaz ficyna i papaina uwalniaty najwigksza
liczbe bioaktywnych fragmentéw z badanych biatek pstraga teczowego.

Na podstawie otrzymanych wynikdow mozna stwierdzi¢, ze kolagen
jest najbogatszym zrodtem peptydow bioaktywnych z przebadanych sekwencji
aminokwasowych bialek pstraga teczowego. Ficyna 1 papaina moga
by¢ wykorzystane do produkcji hydrolizatow Iub peptydow o potencjalnej
aktywnosci biologicznej z tkanki migsniowej pstraga.
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AGATA DURAK, URSZULA GAWLIK-DZIKI

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

KAWA WZBOGACONA CYNAMONEM - OCENA INTERAKCJI
ZACHODZACYCH POMIEDZY ZWIAZKAMI
O WLASCIWOSCIACH PRZECIWUTLENIAJACYCH

Wspdlczesnie coraz czgsciej kawe rozpatruje si¢ w nowych, farmakologicznych
kategoriach. Pomimo kontrowersyjnych i sprzecznych wynikéw badan na temat
wpltywu spozywania kawy na ludzki organizm, kawa jest obecnie uznawana
za bogate zrodto zwigzkéw o wlasciwosciach antyoksydacyjnych. Z kolei,
przyprawy sa dodawane do zywnosci od czasow starozytnych, nie tylko jako $rodki
smakowe, ale rowniez jako substancje lecznicze i konserwanty zywnos$ci. Obecnie
istnieje coraz wicksze zainteresowanie przyprawami zarOwno w przemysle
jak 1 w badaniach naukowych ze wzgledu na ich silne wlasciwosci
przeciwutleniajace. Cynamon ktoéry zostat zastosowany jako aromatyczny dodatek
do kawy parzonej, wplywa nie tylko na smak i zapach, ale takze wtasciwosci
przeciwutleniajagce kawy, poniewaz jest zrodtem zwigzkow biologicznie czynnych.
Ekstrakty cynamonu wykazuja potencjat ochronny przed peroksydacja lipidow
w liposomach oraz reakcje inaktywacji rodnikow hydroksylowych i nadtlenku
wodoru. Co wigcej, wlasciwosci przeciwutleniajgce ekstraktow cynamonu mozna
przypisa¢ wchodzacym w jego sklad zwiazkom fenolowym zdolnym
do neutralizacji reaktywnych form tlenu.

Pierwszy etap badan obejmowal oznaczenie aktywnosci przeciwutleniajacej
kawy palonej oraz cynamonu. Wymienione oznaczenia zostaly przeprowadzone
dla zwiazkéw ekstrahowanych przy uzyciu goracej wody, a wiec adekwatnych
do sktadu kawy przygotowywanej przez konsumentow. Nastgpnie oznaczono
interakcje zachodzace pomiedzy zwigzkami czynnymi, przy uzyciu analizy
izobolograficznej oraz wspotczynnika interakc;ji.

Uzyskane wyniki wskazuja, ze zaréwno ekstrakt kawy, jak i cynamonu
sg doskonalym zrodlem zwigzkéw o charakterze przeciwutleniajagcym. Badajac
interakcje, dla zwiazkéw zdolnych do chelatowania jonow ZzZelaza,
oraz w analizowaniu sity redukcji zaobserwowano reakcje addycji pomigdzy
badanymi ekstraktami. Z kolei, zwigzki zdolne do neutralizowania rodnika
hydroksylowego dziataly synergistycznie. Wyniki uzyskane podczas analizy
izobolograficznej ~ zostaly  potwierdzone przy uzyciu  wyznaczonych
wspotczynnikow interakcji.

Badania finansowane w ramach projektu Nr 2013/11/N/NZ9/04601w latach
2014-2016
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MALGORZATA DZUGAN, MAGDALENA PAKLA, MONIKA
WESOLOWSKA
Katedra Chemii i Toksykologii Zywnosci, Wydzial ~Biologiczno-Rolniczy,
Uniwersytet Rzeszowski

AKTYWNOSC ANTYOKSYDACYJNA KIELKOW ROSLINNYCH
Z DOMOWEJ UPRAWY

Kietki roslin, zaliczane do zywnos$ci funkcjonalnej, sa zroédtem cennych
sktadnikow odzywczych wptywajacych na polepszenie stanu zdrowia czlowieka
i opdznienie rozwoju wielu chordb. W procesie kietkowania, nastgpuje aktywacja
enzymow odpowiedzialnych za synteze zwiazkéw o potencjalnie korzystnym
dzialaniu na organizm czlowieka, tj. aminokwasy, wolne kwasy thuszczowe,
witaminy, polifenole, skladniki mineralne, a takze blonnik, chlorofil
oraz flawonoidy i fitohormony. Kietki charakteryzuja si¢ szczegodlnie wysoka
aktywnos$cig przeciwutleniajaca, dlatego ich wprowadzenie do diety moze
zabezpieczy¢ organizm przed skutkami stresu oksydacyjnego.

Celem badan bylo okreslenie aktywnosci antyoksydacyjnej kietkéw
pochodzacych z domowej uprawy w zaleznoséci od dlugosci okresu kietkowania
1 warunkoéw hodowli ($wiatto, jakos$¢ wody).

Kietki rzodkiewki, brokutlu, lucerny oraz kapusty czerwonej wyhodowano
w warunkach domowych z nasion ,przeznaczonych na kietki” z uzyciem
kietkownicy (Bio-natura). Do oznaczenia aktywnosci przeciwutleniajacej kietkow
wykorzystano metode fotochemilumnescencyjng PCL dla antyoksydantow
hydrofilowych (PCL ACW) i hydrofobowych (PCL ACL) oraz FRAP jako metod¢
referencyjna.

Najwyzszg aktywno$¢ przeciwutleniajaca stwierdzono dla kietkow kapusty
czerwonej (PCL ACW=41,78 umol kwasu askorbinowego/g; PCL ACL=25,22
umol Troloksu/g), a najnizszg dla kietkow lucerny (PCL ACW=5,06 umol kwasu
askorbinowego/g; PCL ACL=8,96 umol Troloksu /g). Wyniki uzyskane metoda
PCL i FRAP byly dodatnio skorelowane, a obliczone wspotczynniki korelacji,
r=0,928 dla ACW-FRAP i r=0,878 dla ACL-FRAP, byty statystycznie istotne
(p<0,05).

Obserwowano wyzszg zawarto$¢ antyoksydantow hydrofilowych (p<0,05)
w kietkach mtodszych, dla kietkow brokutu metoda PCL ACW stwierdzono 13,04
i 6,84 umol/g w 3 i 4 dniu uprawy. Swiatlo i stopien zmineralizowania wody uzytej
do hodowli nie wpltywalo istotnie (p>0,05) na aktywnos$¢ przeciwutleniajgca
kietkow.

Domowa uprawa kietkow, ze wzgledu na dostepnosc¢, prostote i niskie koszty,
pozwala na pozyskiwanie, w sposob ciagly i zgodny z preferencjami smakowymi
konsumentdw, wartosciowego sktadnika diety o dziataniu prozdrowotnym.
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URSZULA GAWLIK-DZIKI', DARIUSZ DZIKI?, MICHAL SWIECA®, ANNA
JAKUBCZYK', JAROSLAW CZYZ®

'Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

’Katedra ~ Techniki ~ Cieplnej, Wydzial —InZynierii Produkcji, Uniwersytet
Przyrodniczy w Lublinie

*Zaklad Biologii Komdérki, Wydzial Biochemii, Biofizyki i Biotechnologii,
Uniwersytet Jagiellonski, Krakow

CHLEB WZBOGACONY ZIELONA KAWA - MECHANIZM
DZIALANIA I INTERAKCJE INHIBITOROW OKSYDAZY
KSANTYNOWEJ

Celem pracy byto okreslenie mechanizmu dziatania i interakcji naturalnych
inhibitorow oksydazy ksantynowej (OX) pochodzacych z razowego pieczywa
pszennego wzbogaconego zielong kawa.

Pieczywo zostalo wzbogacone maka otrzymang ze zmielonych ziaren zielonej
kawy (GCB) w udziale 1-5%. Z chleba przygotowano ekstrakty zawierajace
zwigzki hydrofilne ekstrahowane podczas symulowanego zucia, zwigzki
potencjalnie biodostepne otrzymane podczas trawienia in Vitro oraz zwigzki
potencjalnie bioprzyswajalne. Zdolnos¢ do hamowania aktywnosci OX oznaczono
wg Sweeney et al. (2001). Interakcje zwigzkéw czynnych okre$lono stosujac
analizg izobolograficzna.

Na podstawie przebiegu krzywych Lineweavera-Burka stwierdzono, iz maka
pszenna razowa zawiera akompetycyjne inhibitory OX. Ten sam mechanizm
dziatania wykazywaly roéwniez zwiazki hydrofilne oraz potencjalnie
bioprzyswajalne pochodzace z GCB, natomiast zwigzki uwalniane podczas
trawienia in vitro dziataly jako inhibitory niekompetycyjne. Inhibitory
XO pochodzace z pieczywa (zarowno kontrolnego jak i wzbogaconego GCB)
naleza do inhibitorow akompetycyjnych. Na podstawie analizy izobolograficznej
stwierdzono, iz zwiazki o tej aktywnos$ci pochodzace z obu surowcéw dzialaja
synergistycznie.

Nie stwierdzono liniowej zaleznos$ci pomiedzy aktywnoscig prob a udziatem
dodatku funkcjonalnego. Statystycznie istotny wzrost aktywnosci inhibitorow
OX wykazano w przypadku pieczywa wzbogaconego 3-5% udziatem GCB.

Praca finansowana w ramach projektu Nr 2013/09/B/NZ9/01801w latach 2014-
2017
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DANUTA GORECKA, KRZYSZTOF DZIEDZIC, KATARZYNA LAS,
PATRYCJA KOMOLKA
Katedra Technologii Zywienia Cztowieka, Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

WEASCIWOSCI FUNKCJONALNE BLONNIKA POKARMOWEGO
WYROBOW CIASTKARSKICH Z UDZIALEM SUBSTANCJI
BIOLOGICZNIE AKTYWNYCH

Producenci zywnosci oferuja konsumentom coraz szersza game produktow,
np. o zmniejszonej zawartosci thuszczu, cukru, zwigkszonej zawartosci substancji
bioaktywnych, w tym btonnika pokarmowego. Wszystkie te dziatania prowadzone
sa w celu prewencji chorob dietozaleznych.

Celem pracy bylo okreSlenie wlasciwosci funkcjonalnych btonnika
pokarmowego (wodochtonnos$ci, zdolnosci do wymiany kationdw oraz zdolnosci
do absorpcji oleju) w ciastkach owsianych i muffinach z udzialem surowcow,
bedacych nosnikiem substancji  biologicznie aktywnych. Ponadto wyroby
ciastkarskie poddano trawieniu w warunkach in vitro symulujacych $rodowisko
panujace w przewodzie pokarmowym czlowieka. Proces trawienia prowadzono
w bioreaktorze firmy Biostat B Plus, a nastepnie okreslono zdolno$¢ do wigzania
kwasow zolciowych (kwas cholowy, deoxycholowy i litocholowy), przy
wykorzystaniu aparatu UHPLC, na kolumnie X-TerraRP C18. W wyrobach
ciastkarskich, jako czg$ciowy zamiennik maki pszennej wykorzystano maczke
gryczang, thuszczu — inuling, cukru — aspartam i acesulfam-K oraz zastosowano
dodatek tuski gryczanej, ekstraktu morwy i aronii.

Wyroby ciastkarskie zawierajace substancje biologicznie aktywne cechowaly
si¢ nizszg zdolnoscig do wymiany kationow i sorpcjg oleju w stosunku do proby
kontrolnej. Sorpcja kwasow zolciowych zalezata od rodzaju kwasu, rodzaju
produktu trawionego oraz etapu procesu trawienia. Wykazano, ze najwyzsza
zdolno$cia do wigzania kwasoéw zolciowych i wody cechowaly si¢ muffiny
z udzialem substancji biologicznie aktywnych. Spos$rod kwasow zotciowych
w najwickszym stopniu wigzany byt kwas litocholowy (78,2%), w najmniejszym
za$§ kwas cholowy (37,1%), przy czym stopien sorpcji kwasu litocholowego
byt najwickszy na etapie odcinka jelita cienkiego.

Badania  sfinansowano w  ramach  projektu  ,,Nowa Zywnos¢  bioaktywna
o zaprogramowanych witasciwosciach prozdrowotnych” PO IG 01.01.02-00-061/09.
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ANNA [IWANIAK, MONIKA PROTASIEWICZ, JUSTYNA BUCHOLSKA,
PIOTR MINKIEWICZ, MALGORZATA DAREWICZ

Katedra Biochemii Zywnosci, Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

ZASTOSOWANIE ANALIZY GLOWNYCH SKELADOWYCH
DO KLASYFIKACJI PEPTYDOW O SMAKU GORZKIM
POCHODZACYCH Z BIALEK ZYWNOSCI

Analiza gléwnych sktadowych (PCA, ang. principal component analysis) jest
jedna z metod statystycznych przeznaczonych do rozwigzywania problemow
natury chemicznej, biologicznej, ekonomicznej, technicznej itd. Zaleznie od Zrodta
pochodzenia danych, PCA jest metoda wykorzystywana w dyscyplinach
,metrycznych”, takich jak chemometria, biometria, ekonometria, technometria etc.
PCA jest metoda analizy wielu zmiennych zaktadajaca pozorna ich redukcje
do czynnikow zwanych gltéwnymi sktadowymi. W analizie chemometryczne;j
zmienne moga stanowi¢ dane liczbowe opisujace wiasciwosci fizykochemiczne
zwiazkow chemicznych. Sg one dostgpne m. in. w komputerowych bazach danych
informacji chemicznych (chemoinformatycznych).

Do zwigzkow chemicznych wystepujacych w zywnosci i regulujacych
prawidlowe funkcjonowanie organizmu naleza m. in. biologicznie aktywne
peptydy. Moga one réwniez ksztattowaé wrazenia smakowe zywno$ci, w tym
powodowac jej gorzki smak.

Celem pracy bylo zastosowanie PCA do przeprowadzenia klasyfikacji
dipeptydéw o smaku gorzkim biorgc pod uwage fizykochemiczny charakter ich
sekwencji aminokwasowych. Sekwencje peptydow pochodzily z bazy danych
BIOPEP [http://www.uwm.edu.pl/biochemia]. Zmiennymi byly parametry
opisujace  wiasciwosci  fizykochemiczne  poszczegdlnych — aminokwasow
wchodzacych w sktad danego peptydu. Wiasciwosci te obliczono za pomoca
programéw Custom Peptide [http://www.sigma-genosys.com/calc/pepCalc.asp],
ProtScale [http://www.expasy.org/protscale] a niektére pobrano z bazy danych
AAindex database [http://www.genome.jp/aaindex/].

Wykazano, ze cztery czynniki glowne wyjasnialy 77,8% ogotu catkowitej
wariancji. Byly one zwigzane m. in. z masg czasteczkowg, hydrofobowoscia,
polarnosciag aminokwasu N-koncowego oraz masg czasteczkowg aminokwasu
C-koncowego. Obecno$¢ Pro, Leu, Ile oraz Val byla charakterystyczna
dla peptydow o tym smaku.

Otrzymane wyniki wskazuja na uzyteczno$¢ zastosowanej metody
chemometrycznej do charakterystyki strukturalnej sktadnikow Zzywnosci,
w tym peptydow aktywnych biologicznie.
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Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WPLYW OBROBKI TERMICZNEJ NASION
NA PRZECIWUTLENIAJACA AKTYWNOSC FRAKCJI
PEPTYDOWYCH OTRZYMANYCH W WYNIKU
SYMULOWANEGO TRAWIENIA BIALEK CIECIERZYCY

Rosliny straczkowe sa nie tylko zrodtem wartosciowego biatka niezbgdnego
do prawidtowego funkcjonowania i wzrostu, ale takze petia funkcje prekursora
biologicznie aktywnych peptydow, ktore moga korzystnie wplywac¢ na zdrowie
ludzi oraz zapobiega¢ niekorzystnym zmianom zachodzacym w zywnosci.

Celem ninigjszej pracy bylo zbadanie wplywu obrobki cieplnej nasion
ciecierzycy na potencjal przeciwutleniajacy biodostgpnych frakcji peptydowych
otrzymanych z biatek w wyniku trawienie in vitro w warunkach symulujacych
uktad pokarmowy.

Wiasciwos$ci przeciwutleniajace frakcji peptydowych wyrazono jako zdolno$ci
do neutralizacji wolnych rodnikéw (DPPH i ABTS"), chelatowania jonow
Fe** i Cu* oraz redukowania jonoéw Fe®. Hydrolizaty otrzymane z surowych
(HSC) oraz poddanych obrobce termicznej (HTC) nasion ciecierzycy zostaty
poddane procesowi rozdziatu na dwie frakcje peptydowe: <3,5 oraz 3,5-7kDa.
Najwyzsze whasciwosci przeciwrodnikowe wobec ABTS", wyrazone jako wartosci
ICsq 0znaczono dla frakcji peptydowej 3,5-7 kDa otrzymanej po hydrolizie biatek
nasion ciecierzycy poddanej obrobee cieplnej HTC (41,01 pg/ml). Frakcja
peptydowa <3,5 kDa HTC charakteryzowata si¢ natomiast najwyzsza zdolnoscia
do chelatowania jonow Cu®* (56,60 pg/ml) jak rowniez okazata sie najbardziej
skuteczna w redukowaniu jonow Fe** (0,362 Az /ug ml™). Natomiast frakcja
peptydowa 3,5-7,0 kDa, otrzymana w wyniku hydrolizy biatek nasion ciecierzycy
nieogrzewane] HSC, wykazywala wickszg aktywno$¢ przeciwrodnikowa wobec
DPPH' oraz zdolno$¢ do chelatowania jonéw Fe?*, wynoszaca odpowiednio:
20,94 pg/ml i 52,53 pg/ml.

Otrzymane wyniki wykazaly, ze obrobka cieplna znaczaco wplynela
na podatno$¢ bialek ciecierzycy na dziatlanie enzyméw trawiennych,
jak 1w pewnym stopniu na uwolnienie peptydéw o wlasciwosciach
przeciwutleniajacych.
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PAULINA KESKA, ANNA OKON, JOANNA STADNIK, ZBIGNIEW J.
DOLATOWSKI

Katedra Technologii Miesa i Zarzqdzania Jakoscig, Wydzial Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

BIOLOGICZNIE AKTYWNE PEPTYDY W PRODUKTACH
MIESNYCH SUROWO DOJRZEWAJACYCH

Styl zycia oraz zwigzane z nim oczekiwania spoleczenstwa wzgledem jakosci
zywno$ci skupia uwage naukowcoOw na poszukiwaniu funkcjonalnych produktow
spozywczych. Wyroby te sa efektywne w kontrolowaniu, zapobieganiu a nawet
leczeniu choréb dietozaleznych. W literaturze opisane sg sktadniki pochodzace
z zywnosci, a wykazujace wlasciwosci prozdrowotne. Zapewniaja one dodatkowe
korzysci dla organizmu ponad dostarczanie podstawowych wartosci odzywczych.
Biologicznie aktywne substancje pochodzace z zywnosci wykazuja dzialanie
przeciwutleniajace, obnizajace ci$nienie krwi i poziom glukozy, poprawiajace
przyswajanie sktadnikéw odzywczych, cofajace zmiany wywotane niewlasciwa
dieta, przewleklymi chorobami, stresem, paleniem tytoniu oraz innymi
niekorzystnymi czynnikami srodowiska, op6zniajac tym samym procesy starzenia
si¢ organizmu.

W ostatnich latach znaczna cze$¢ badan zywnosci obejmuje tematyke
uwalniania biologicznie aktywnych peptydéw z zywnos$ci oraz okre$lanie ich
aktywno$ci in vitro i in vivo. Z uwagi na fakt, Zze biatka zwierzece stanowig
potencjalnie wigksze zrodto biosktadnikow niz biatka roslinne, sugeruje sie,
ze produkty pochodzenia zwierzecego stanowig doskonate zrédlo biologicznie
aktywnych peptydow.
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GRUCH
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Ekonomiczny w Poznaniu

OCENA AKTYWNOSCI PRZECIWUTLENIAJACEJ PIW
JASNYCH I CIEMNYCH DOSTEPNYCH W HANDLU

Piwo jest napojem bogatym w zwiazki o wlasciwosciach przeciwutleniajgcych,
takie jak zwigzki fenolowe, czy produkty reakcji Maillarda. Zwiazki fenolowe
odgrywaja znaczaca rolg w browarnictwie, przede wszystkich poprzez opo6znianie
lub zapobieganie procesom utleniania, co bezposrednio wptywa na stabilno$¢ cech
smakowo-zapachowych.

Na rynku dostepnych jest wiele réznych gatunkéw piwa. Biorac pod uwage
jedno z podstawowych kryteriow podziatu piw jakim jest barwa, do analiz wybrano
zardwno piwa jasne, jak i ciemne. W celu poréwnania réznych rodzajow piwa
obecnych na krajowym rynku, w probkach oznaczono catkowita zawarto$¢
zwigzkéw fenolowych metoda Folina-Ciocalteu oraz hydroksymetylofurfuralu
(HMF). Oznaczono takze zdolno$¢ antyoksydacyjng wykorzystujac metodg FRAP.

Poszczegolne piwa wykazywaly znaczne rdéznice pod wzglegdem ogdlnej
zawarto$ci zwiazkow fenolowych, od 312 do 913 mg/L piwa (w przeliczeniu
na kwas galusowy). Najwyzsza og6lng zawarto$¢ zwigzkow fenolowych
oznaczono w probkach piw ciemnych. Dodatkowo piwa ciemne charakteryzowaty
si¢ rowniez wyzsza zdolnoscig antyoksydacyjng w poréwnaniu z piwami jasnymi
(od 1,4 do 4,5 mM Fe* oraz od 0,9 do 2,0 mM Fe*, odpowiednio w piwach
ciemnych i jasnych). Badania wykazaty takze, iz zawartos¢ HMF w prdobach piw
ciemnych byla silnie skorelowana ze zdolno$cig antyoksydacyjna badanych
probek, co moze wskazywac istotny wplyw produktow reakcji Maillarda
na aktywno$¢ przeciwutleniajacg tych piw.
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MARCIN LUKASIEWICZ, PIOTR JAKUBOWSKI, HALINA GAMBUS
Katedra Technologii Weglowodanéw, Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet
Rolniczy w Krakowie

REAKTYWNA EKSTRAKCJA AKTYWNYCH SKEADNIKOW
ROSLINNYCH W OBECNOSCI CYKLODEKSTRYN

Do aktywnych sktadnikow roslin zaliczane sa polifenole. Maja one korzystny
wplyw na organizm cztowieka: zmniejszaja ryzyko wystgpowania choroéb uktadu
krazenia, posiadaja wlasciwosci przeciwnowotworowe i przeciwzapalne. Sa one
szeroko rozpowszechnione w produktach pochodzenia roslinnego. Przykladem
takiego produktu jest len (Linum usitassimum). Najcze$ciej ilosciowe i jakosciowe
analizy sktadnikow bioaktywnych przeprowadzane sa przy pomocy ekstrakcji.
Jednym z jej rodzajow jest reaktywna ekstrakcja. Polegajaca na jednoczesnym
rozdziale sktadnikow mieszaniny i przeprowadzaniu reakcji. Do tego typu reakcji
mozna wykorzysta¢ cyklodekstryny, ktore z powodu swych charakterystycznych
wlasciwosci, mogg dodatkowo wptywaé korzystnie na przebieg procesu ekstrakcji
sktadnikow z materiatéw ros§linnych. W pracy zastosowano reaktywng ekstrakcje
(w réznych temperaturach i roznych modyfikacjach rozpuszczalnika) zwigzkow
aktywnych z zmielonych, odtluszczonych przy uzyciu eteru naftowego nasion Inu
»Atena” 1, Bukoz” w obecnosci dwoch rodzajow  cyklodekstryn
(B-cyklodekstryny oraz B-cyklodekstryny metylowanej). Pozwolito to na okreslenie
wptywu cyklodekstryn oraz warunkéw reaktywnej ekstrakcji na zawartos¢
zwiazkow biologicznie czynnych.

Zawarto$¢ tych zwigzkéw zbadano przy uzyciu dwoch oznaczen: zawarto$ci
polifenoli ogétem (metoda Folina — Ciocaletu) oraz pojemnos$ci antyoksydacyjnej
przy uzyciu odczynnika ABTS ([2,2° — azyno — di — [6-sulfonian — 3 —
etylobenzotiazoliny] 98 9%). Otrzymane wyniki postuzyly nastgpnie
do opracowania ptaszczyzn odpowiedzi dla zawartosci polifenoli oraz zdolno$ci
zmiatania wolnych rodnikow.
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WYBRANE ZWIAZKI BIOAKTYWNE W OWOCACH
POLUDNIOWYCH I OTRZYMANYCH Z NICH SOKACH

Celem pracy bylo okreslenie zawarto$ci zwiazkow biologicznie aktywnych,
w szczegolnosci zwiazkow polifenolowych (flawonoidéw, flawonoli) i sktadnikow
mineralnych, wystepujacych w owocach poludniowych oraz sokach z nich
otrzymanych. W pracy starano si¢ poréwna¢ zawarto$¢ tych zwiazkéw w owocach
oraz okre§li¢ na ile soki, jako najpopularniejsze przetwory z owocoOw
poludniowych, zachowuja warto§¢ odzywcza owocdéw. Badania sokow
otrzymanych w warunkach domowych oraz ich handlowych odpowiednikow miaty
wykaza¢, ktore z nich cechuja sie¢ wyzsza zawarto$cia prozdrowotnych substancji
i ktore warto spozywac. Ilos¢ zwigzkow bioaktywnych w owocach zalezy od wielu
czynnikéw, w tym od: regionu geograficznego, klimatu, warunkéw glebowych,
odmiany, terminu zbioru, za§ w przypadku sokow od zastosowanych zabiegow
technologicznych 1 czasu przechowywania. Sposréd badanych owocow
poludniowych najwyzsza zawarto$¢ zwigzkow fenolowych, w przeliczeniu
na kwas galusowy, oznaczono w grejpfrutach ré6zowych (158,03 mg/100 g) oraz
w grejpfrutach biatych (139,38 mg/100 g). Grejpfruty rozowe okazaly si¢ rowniez
bogatym zroédiem flawonoidow (6,99 mg/100 g) i flawonoli (5,57 mg/100 Q).
Najwyzszg aktywnoscia ,,zmiatania” rodnikow DPPH™ mialy owoce kiwi, ktoéra
wynosita 1402,77 mmol Trolox/kg. Soki domowe charakteryzowatly si¢ nizsza
zawarto$cig zwigzkow Dbiologicznie aktywnych oraz nizsza aktywno$cig
przeciwutleniajaca, niz owoce z ktorych zostaty otrzymane, jednak wyzsza, niz ich
handlowe odpowiedniki. Pod wzgledem zawartosci sktadnikow mineralnych
owoce potudniowe oraz soki z nich otrzymywane, okazaty si¢ dobrym zrodtem
potasu, wapnia i magnezu. Najwyzszg zawartoscig potasu charakteryzowaly
si¢ winogrona czerwone (2049,22 mg/kg) i soki z nich otrzymane (1570 mg/dm?),
za$ ananasy mozna uzna¢ za dobre zrédlo wapnia (370,51 mg/kg) i magnezu
(105,55 mg/kg).
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PIOTR STAROWICZ

Katedra Biochemii Zywnosci, Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

BIOPEP — BAZA PEPTYDOW I AMINOKWASOW
WPLYWAJACYCH NA SMAK ZYWNOSCI

Peptydy sa waznymi sktadnikami zywno$ci wykazujagcymi roznorodng
aktywno$¢  biologiczna, np.  przeciwnadci$nieniowa,  antyoksydacyjna
lub antybakteryjng. Oprocz wymienionych aktywnosci moga takze wykazywaé
smak — gtéwnie gorzki, ale takze kwasny, czy umami. Jednym z podstawowych
zrodel informacji na temat zwigzkéw biologicznie aktywnych oraz sktadnikow
zywnosci stajg si¢ obecnie komputerowe bazy danych. Informacje na temat
peptydow mozna znalezC w  specjalistycznych  bazach, postugujacych
si¢ sekwencjami aminokwasowymi (np. BIOPEP), jak i w bazach danych
postugujacych si¢ strukturami opisanymi przy pomocy kodéw SMILES, InChl
i InChiKey typowych dla informatyki chemicznej (np. PubChem,
czy ChemSpider).

Informacje na temat smaku peptydow pochodzity z opublikowanych artykutow.
Dane dotyczace aktywnosci biologicznej z bazy peptydow biologicznie aktywnych
BIOPEP oraz z innych baz (np. AHTPDB, BRENDA, ChemSpider,
czy PubChem). Dane dotyczace peptydow byly wpisywane przy pomocy
formularza stosowanego wcze$niej w bazie peptydow biologicznie aktywnych-
BIOPEP. Sekwencje aminokwasowe byly konwertowane na kody stosowane
do opisu struktury zwiazkow chemicznych, przy pomocy programu Open Babel.
Otrzymane struktury byly weryfikowane i w razie potrzeby korygowane
przy pomocy edytora czgsteczek Ketcher, dostgpnego na stronie bazy ChemSpider.

Podstawowymi informacjami na temat peptydu lub aminokwasu, podawanymi
w bazie BIOPEP s3: numer identyfikacyjny, nazwa, sekwencja aminokwasowa
(w kodzie jednoliterowym), smak, odnosniki literaturowe (zaktadka ,,References”),
zapis struktury zwigzku przy pomocy kodow chemicznych, informacje
nt. aktywno$ci biologicznej oraz surowcow, z ktérych otrzymano peptyd (zaktadka
»Additional information”), numery identyfikacyjne peptydu w innych bazach
(zaktadka ,Database reference”). Baza umozliwia wyszukanie potozenia
fragmentoéw sensorycznych w sekwencji biatka oraz symulacj¢ proteolizy

Baza peptydow 1 aminokwaséw sensorycznych BIOPEP jest dostgpna
na stronie: http://www.uwm.edu.pl/biochemia/index.php/pl/biopep.



XLII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci PAN, Lublin 25 - 26 czerwca 2015 279

6/13
BEATA PASZCZYK'! MAGDALENA POLAK-SLIWINSKA'!, MARIUSZ
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2 Instytut Innowacji Przemystu Mleczarskiego Sp z.0.0., Mrggowo

OCENA ZAWARTOSCI SPRZEZONEGO KWASU LINOLOWEGO
(cis9trans11l C18:2, CLA) W EKOLOGICZNYCH
| KONWENCJONALNYCH SERACH WEDZONYCH

W zywieniu czlowieka wazne miejsce zajmuje thuszcz mlekowy. Dzigki
specyficznemu skladowi kwaséw thuszczowych jest jednym =z najlepiej
przyswajalnych thuszczow jadalnych. Thuiszcz mlekowy zawiera zwiazki, ktorym
przypisuje si¢ dziatanie biologicznie korzystne dla zdrowia cztowieka, np. izomery
kwasu linolowego o sprzezonym ukladzie podwdjnych wigzan (CLA). Najbardziej
aktywnym biologicznie w tej grupie kwasoéw jest kwas cisOtrans11 C18:2, ktory
Jest dominujacym sktadnikiem sprzezonych dienow thuszczu mlekowego. Jemu
przypisuje  si¢  wiasciwosci  przeciwnowotworowe,  przeciwmiazdzycowe,
przeciwutleniajace, immunomodulacyjne i inne. Glownym, naturalnym zrodtem
CLA w diecie cztowieka jest mleko i produkty mleczarskie.

Celem badan bylo oznaczenie zawartosci kwasu cis9transll C18:2 (CLA)
w thuszczu ekologicznych i konwencjonalnych serow wedzonych.

Ocenie poddano sery wedzone pochodzace od ekologicznych producentow
(5 rodzajow) oraz konwencjonalne sery wedzone doste;pne w sklepach na terenie
Olsztyna (14 rodzajow). Objete badaniem sery, zaro6wno ekologiczne jak
i konwencjonalne pochodzity od réznych producentéw. Zawarto$¢ tluszczu
w badanych serach oznaczano metoda Schmidta-Bondzynskiego-Ratzlafa.
Do oznaczania zawartosci CLA tluszcz z seré6w wydzielano za pomoca
zmodyfikowanej metody Folcha. Estry metylowe przygotowywano wedtug metody
IDF i rozdzielano metodg GC na 100m kolumnie kapllarneJ z fazq CP Sil 88.

Objete badaniem sery wedzone charakteryzowaly si¢ zréznicowang zawarto$cia
thuszczu. W badanych ekologicznych serach wedzonych zawarto$¢ tluszezu
ksztaltowala si¢ w przedziale od 10% do 30%, a w konwencjonalnych serach
wedzonych od 14% do 45%.

W thuszczu wydzielonym z wszystkich badanych serow stwierdzono zawarto$¢
sprzezonego kwasu linolowego cis9transll C18:2. Przeprowadzone badania
wykazaly, Ze objete badaniem sery ekologiczne charakteryzowaty sie Wstzq
zawarto$cia CLA niz sery konwencjonalne. W thuszczu wydzielonym z serow
ekologicznych udziat CLA w ogélnym skladzie kwasow tluszczowych
byt w przed21ale od 0,53% do 1,31%. Srednia zawarto$¢ byla na poziomie 0,88%.
W thuszczu seréw konwenqonalnych srednia zawartos¢ CLA wynosita 049%
W tej grupie serow tylko w czterech badanych probkach stwierdzono zawarto$é
tego kwasu w ilosci powyzej 0,50%. W tluszczu pozostatych objetych badaniem
konwencjonalnych serow wedzonych CLA wystepowal w ilosci od 0,31 do 0,49%
w ogolnym sktadzie kwasow ttuszczowych.
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IRENA PERUCKA, BARBARA CHILCZUK, MALGORZATA MATERSKA
Katedra Chemii, Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii Uniwersytet
Przyrodniczy w Lublinie

POROWNANIE AKTYWNOSCI ANTYOKSYDACYJNEJ
EKSTRAKTOW OTRZYMANYCH Z OWOCOW WYBRANYCH
ODMIAN PAPRYKI CAPSICUM ANNUUM L.

W pracy przedstawiono wyniki badan wpltywu rodzaju i st¢zenia
rozpuszczalnika stosowanego do otrzymywania ekstraktow z owocow wybranych
odmian papryki Capsicum annuum L. na aktywno$¢ antyoksydacyjng. Do badan
wzigto owoce trzech odmian papryki — Capel Hot (potostrej), King Artur (stodkiej)
i Cyklon (ostrej) w fazie pelnej dojrzatosci. Do przygotowania ekstraktow
zastosowano trzy rozpuszczalniki: wodg, 50% wodny roztwor etanolu i etanol.
Ekstrakty otrzymano z suszu owocow papryki. Najsilniejszg aktywnoscig
antyoksydacyjna charakteryzowaly si¢ ekstrakty wodno-etanolowe, ktore zawieraty
na ogot wieksza koncentracje witaminy C i zwiazkow fenolowych. Istotny wptyw
na aktywno$¢ antyoksydacyjna mial czynnik genetyczny réznicujacy zawartosé
oznaczanych zwigzkow. Ekstrakty otrzymane z owocow odmiany King Artur
zawieraly najwyzsza zawarto$¢ witaminy C, natomiast najwyzsza koncentracje
zwigzkow fenolowych zanotowano w ekstraktach otrzymanych z owocéw odmiany
Capel Hot. Jednocze$nie stwierdzono, ze ekstrakt z tej odmiany papryki
charakteryzowal si¢ najwyzsza masg. Zalezno$§¢ migdzy poziomem witaminy C
1 zwigzkow fenolowych a aktywnos$cig antyoksydacyjna potwierdzaja wysokie
wspbtezynniki korelacji wynoszace odpowiednio r* ~0,906 i r*=0,601, wyznaczone
dla ekstraktow wodno-etanolowych.
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JOLANTA PIEKUT!, MALGORZATA KOWCZYK-SADOWY? BOZENA
LOZOWICKA®, DOROTA DEC!, ELZBIETA WOLEJKO’, SEAWOMIR
OBIDZINSKI*
"Zaklad Inzynierii Rolno-spozywczej i Lesnej, Wydzial Budownictwa i Inzynierii
Srodowiska, Politechnika Bialostocka
2Zaktad Chemii, Wydziat Budownictwa i Inzynierii Srodowiska, Politechnika
Biatlostocka
3Instytut Ochrony Roslin — Paristwowy Instytut Badawezy w Bialymstoku
*Zaklad Biologii Sanitarnej i Biotechnologii, Wydzial Budownictwa i Inzynierii
Srodowiska, Politechnika Bialostocka

OCENA ZAWARTOSCI ZWIAZKOW FENOLOWYCH
W MATERIALE ROSLINNYM Z UPRAW PROWADZONYCH
METODAMI INTEGROWANYMI

Zwiazki fenolowe naleza do bardzo zréznicowanej pod wzgledem chemicznym
grupy fitozwiazkow, klasyfikowanych jako substancje nie odzywcze, aczkolwiek
niezbedne do prawidlowego funkcjonowania organizméw zywych. Zmiennos¢
zawarto$ci zwigzkéw fenolowych w materiale roslinnym moze by¢ spowodowany
uruchomieniem systemu obronnego roslin. Stres wystepujacy w wyniku dziatania
czynnikéw zewnetrznych powoduje zwigkszona syntezg zwiazkow biologicznie
aktywnych, co pozwala ro$linom samodzielnie zwalcza¢ choroby i szkodniki.
Do takich czynnikéw mozna réwniez zaliczy¢ dziatanie $rodkow ochrony roslin,
warunki klimatyczne, czy tez zabiegi agrotechniczne. Wiedza o zawartosci
zZwigzkoéw  biologicznie aktywnych o wilasciwosciach antyoksydacyjnych
w owocach i warzywach w odniesieniu do obecnosci w nich $rodkow ochrony
ro$lin jest wcigz niewystarczajaca. Celem badan bylo okreSlenie calkowitej
zawartosci zwigzkéw fenolowych oraz pozostatlosci $rodkow ochrony roslin
w materiale ro$linnym z upraw prowadzonych metodami integrowanymi
i ekologicznymi. Wyniki poddano analizie statystycznej umozliwiajgcej ocene
zaleznosci pomigdzy zawarto$cig zwigzkoéw fenolowych, a obecnoscig pozostatosci
srodkow ochrony roslin. Nie wykazano istotnego wptywu obecnosci pozostatosci
srodkow ochrony roslin na poziom kumulacji zwigzkéw fenolowych w badanym
materiale roslinnym.

Praca wykonana w ramach Srodkéw przyznanych na prace S/WBilS/2/15.
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WOICIECH RADZKI, ANETA SLAWINSKA, EWA JABLONSKA-RYS,
MONIKA MICHALAK-MAJEWSKA, MARTA ZALEWSKA-KORONA,
KATARZYNA SKRZYPCZAK, ALEKSANDRA CIOLKOWSKA,
WALDEMAR GUSTAW

Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybéw, Wydzial Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WEASCIWOSCI PRZECIWUTLENIAJACE TRZONOW
| KAPELUSZY WYBRANYCH GATUNKOW GRZYBOW
UPRAWNYCH

Etanolowe ekstrakty z trzech gatunkow uprawnych grzybéw wyzszych
(Agaricus brasiliensis, Lentinula edodes, Pleurotus ostreatus) przeanalizowane
zostaly pod katem zawartosci zwiazkow fenolowych ogodtem oraz wiasciwosci
przeciwutleniajagcych. Badania przeprowadzono z uwzglgdnieniem czgsci
morfologicznej owocnika (trzonoéw i kapeluszy).

Badane gatunki podstawczakoéw wykazaty zroznicowang zawarto$¢ zwigzkow
fenolowych ogotem oraz  wlasciwosci  przeciwutleniajace.  Gatunkiem
charakteryzujagcym sie najwyzszg zawarto$cig zwigzkéw  fenolowych
byt A. brasiliensis. Trzony i kapelusze owocnikow tego grzyba zawieraly
odpowiednio 7,21 + 0,11 mg/g sm i 10,96 + 0,34 mg/g sm. Natomiast najmniej
tych zwiazkow stwierdzono dla L. edodes — 2,16 + 0,12 mg/g sm w przypadku
trzonow i 2,80 + 0,07 mg/g sm w przypadku kapeluszy. We wszystkich badanych
gatunkach  kapelusze zawieraly statystycznie wigcej przeciwutleniaczy.
Pod wzgledem potencjatu przeciwutleniajacego, nie stwierdzono réznicy pomigdzy
trzonami i kapeluszami L. edodes. Badania wskazaly na wysoka korelacje
pomiedzy zawartoscig zwigzkow fenolowych ogoélem a zdolno$cig do thumienia
rodnikow DPPH oraz redukowania jonow zelaza (analiza FRAP). Dzigki analizie
widm UV-VIS ekstraktow etanolowych wykazano réwniez wysoka korelacje
pomigdzy absorbancjg przy ~295 nm, a wlasciwosciami przeciwutleniajgcymi
mierzonymi metodami FRAP i DPPH.
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MARIOLA SAMSONOWICZ, JOLANTA PIEKUT
Zaktad Chemii, Wydzial Budownictwa i InZynierii Srodowiska, Politechnika
Bialostocka

WPLYW UKEADU EKSTRAKCYJNEGO NA ZAWARTOSC
POLIFENOLI ORAZ POTENCJAL PRZECIWUTLENIAJACY
EKSTRAKTOW CZABRU, TYMIANKU I OREGANO

Ekstrakty z ro$lin zielarskich sg czesto skladnikami codziennej diety i wcigz
sg stosowane nie tylko w przemysle spozywczym, ale i farmaceutycznym oraz
kosmetycznym. Zainteresowanie tymi preparatami wynika z ich korzystnego
oddziatywania na organizm.

W pracy przedstawiono wyniki badan aktywnos$ci przeciwrodnikowej
ekstraktow z czabru, oregano i tymianku. Do ekstrakcji stosowano wodg
oraz roztwory wodno-etanolowe, wodno-metanolowe i wodno-acetonowe.
Aktywno$¢ przeciwrodnikowa ekstraktow okreslano metoda DPPHe. Catkowitg
zawarto$¢ zwiazkow fenolowych oznaczano stosujac odczynnik Folina-Ciocalteu’a
(F-C). Stwierdzono, ze szybko$¢ neutralizacji rodnika DPPHe zalezy zaréwno
od stgzenia uzytego ekstraktu tymianku, czabru i oregano, jak réwniez od rodzaju
rozpuszczalnika zastosowanego do ekstrakcji. Ze wzgledu na zdolnosé
do deaktywacji rodnika DPPH- ekstrakty badanych zi6t mozna uszeregowac
nastepujaco: ekstrakty tymianku > oregano > czabru. Niezaleznie od rodzaju
ro§liny przyprawowej, z ktorej otrzymano ekstrakty najwicksza aktywnosc¢
przeciwrodnikowa wykazywaly ekstrakty wodno-acetonowe, a najmniejsza napary
wodne. Przeprowadzone badania pozwolity na stwierdzenie istotnej korelacji
pomiedzy zawartoscia zZwigzkow fenolowych a wlasciwosciami
przeciwutleniajagcymi badanych ekstraktow (wspolczynniki korelacji wynosity
0,8452, 0,8759 i 0,9681odpowiednio dla czgbru, oregano oraz tymianku).

Praca zostata sfinansowana ze srodkow S/WBilS/1/2012
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ANETA SLAWINSKA, WOJCIECH RADZKI, EWA JABLONSKA-RYS,
WALDEMAR GUSTAW, MARTA ZALEWSKA-KORONA, MONIKA
MICHALAK-MAJEWSKA, KATARZYNA SKRZYPCZAK, ALEKSANDRA
CIOLKOWSKA

Katedra Technologii Owocéw, Warzyw i Grzybéw, Wydzial Nauk o Zywnosci
i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

WPLYW PROMIENIOWANIA UV NA WEASCIWOSCI
PRZECIWUTLENIAJACE I ZAWARTOSC ZWIAZKOW
AKTYWNYCH BIOLOGICZNIE W SWIEZYCH OWOCNIKACH
PIECZARK| DWUZARODNIKOWEJ

Celem pracy byto okreslenie wptywu naswietlania promieniowania UV o rdzne;j
dlugosci  fali (UVA, UVB, UVC) na wlasciwo$ci przeciwutleniajace
oraz zawarto$¢ polifenoli ogoétem w $wiezych owocnikach pieczarki
dwuzarodnikowej rasy K53, ktore przechowywano w warunkach chtodniczych
przez okres 72 godzin. Naswietlanie grzybow przeprowadzono kilka godzin
po ich zbiorze. Kontrole w doswiadczeniu stanowity owocniki A. bisporus, ktore
nie zostaly poddane procesowi na$wietlania promieniowaniem UV. Po kazdej
dobie chtodniczego przechowywania grzybow pobierano porcje, ktorg natychmiast
mrozono, liofilizowano i1 poddawano dalszej analizie. W przygotowanych
ekstraktach etanolowych z liofilizatow A. bisporus oznaczano zawarto$¢ zwigzkow
fenolowych oraz wlasciwosci przeciwutleniajace metoda FRAP i DPPH. Wyniki
badan wskazuja, ze dlugos¢ zastosowanej dlugosci fali UV mial wpltyw
na zawarto$¢ badanych zwiazkéw oraz potencjatl przeciwutleniajacy grzybow.
Najwyzsza zawarto$¢ polifenoli ogdtem (8,22+0,29 mg/g s.m.) stwierdzono
w ekstraktach z owocnikow przechowywanych przez 24 godziny w 4°C, ktore
traktowano promieniowaniem UVC. Z kolei najnizsza ich ilo§¢ - na poziomie
5,37£0,15 mg/g s.m. odnotowano w owocnikach naswietlanymi promieniowaniem
UVB, ktore sktadowano przez trzy doby w warunkach chlodniczych.
W owocnikach traktowanych promieniowaniem UVA stwierdzono najmniejszy
spadek wlasciwosci przeciwutleniajacych mierzonych metodg DPPH (o okoto 9%)
po uplywie 72 godzin chtodniczego przechowywania w stosunku do pozostatych
owocnikow pieczarki (naswietlanych promieniowaniem UVB i UVC oraz prob
kontrolnych). Najwyzsza zdolnoscig redukcji jonow zelaza, mierzong metoda
FRAP, charakteryzowaty si¢ proby kontrolne po uptywie doby chtodniczego
sktadowania grzybow (60,22+2,66 pumol Troloxu/g s.m.). Jednak najnizszym
spadkiem wlasciwosci  przeciwutleniajgcych oznaczanych metodg FRAP
cechowaty sie¢ ekstrakty etanolowe z owocnikow pieczarki, ktére naswietlano
po zbiorze promieniowaniem UVB. W tym przypadku odnotowano obnizenie
zdolno$ci redukcji jonéw zelaza jedynie o ok. 12% po uptywie calego okresu
chtodniczego sktadowania grzybow.
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MALGORZATA STRYJECKA, EWA STAMIROWSKA-KRZACZEK
Instytut Nauk Rolniczych, Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Chetmie

KIELKI KAPUSTY CZERWONEJ JAKO ZRODEO SUBSTANCJI
BIOAKTYWNYCH

Kietki sg to produkty roslinne, ktéore ciesza si¢ coraz wickszym
zainteresowaniem ze strony konsumentéw, poniewaz sg doskonatym zrodtem:
witamin, soli mineralnych, oraz innych sktadnikow biologicznie czynnych. Kietki
kapusty czerwonej to rezerwuar: witaminy C, oraz licznych sktadnikow
mineralnych takich jak: selen, potas, wapn, zelazo. Ponadto kietki kapusty
czerwonej  stanowig bardzo cenne zrodto  substancji  bioaktywnych
0 wlasciwosciach przeciwutleniajacych, immunomodelujacych,
oraz przeciwnowotworowych.

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie zawartosci substancji bioaktywnych

wystepujacych w kietkach czerwonej kapusty.
Materiat do badan stanowily kietki kapusty czerwonej. Suche nasiona w celu
usunigcia zanieczyszczen, poddano procesowi sterylizacji 1% roztworem
podchlorynu sodu, przez 10 minut w temperaturze 25°C. Produkcje materiatu
badanego przeprowadzono w kietkownicy poétkowej, w temp. 20 + 2 °C, przy
zastosowaniu naturalnego $wiatta rozproszonego. Wzrost kietkow trwat 6 dob,
raz na dobe prowadzono nawadnianie nasion.

Do ekstrakcji zwigzkow przeciwutleniajacych zastosowano 50% roztwor
metanolu. W otrzymanych ekstraktach oznaczano: ogodlng zawarto$§¢ zwigzkow
fenolowych, zawarto$¢ flawonoidow, oraz fenolokwasow. Ponadto okreslono
zdolno$¢ do neutralizowania wolnych rodnikow DPPH", oraz zdolno$é
do chelatowania jonow Fe (II). Wszystkie oznaczenia zostaly wykonane w trzech
powtorzeniach.

Ogo6lna zawarto$¢ zwigzkow fenolowych w badanych metanolowych
ekstraktach wynosita 0,19 mg/ml. Natomiast zawarto$¢ flawonoidow
byta na poziomie 48,3 pg/ml, za§ zawarto$¢ fenolokwasow wynosita 19,87 pg/ml.

Zdolnoé¢ do neutralizowania wolnego rodnika DPPH" wynosita 89,85%.
Natomiast zdolnos¢ do chelatowania jonow Fe (II) byta na poziomie 37,48%.
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URSZULA SZYMANOWSKA, BARBARA BARANIAK, URSZULA GAWLIK-
DZIKI

Katedra Biochemii i Chemii Zywnos’ci, Wydziat Nauk o Zywnos’ci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

AKTYWNOSC PRZECIWUTLENIAJACA I PRZECIWZAPALNA
FRAKCJI ANTOCYJANOWEJ WYIZOLOWANEJ Z MALIN
PODDANYCH ENZYMATYCZNEJ MACERACJI

Owoce malin sg stosowane jako surowiec o dziataniu napotnym,
przeciwzapalnym i przeciwgoraczkowym. Dziatanie prozdrowotne przypisuje
si¢ najczgsciej antocyjanom, nadajacym owocom czerwong barwe.

Celem pracy bylo okreslenie wpltywu preparatow enzymatycznych
zastosowanych do maceracji owocéw malin odmiany Polana na poziom
i aktywno$¢ biologiczng antocyjanow. Owoce poddano dziataniu preparatow
Pectinex Ultra SP-L (E1), Pectinex Yield Mash (E2) i Ultrazym AFP-L (E3).
Frakcje antocyjanowa oczyszczono na kolumienkach Sep pak C18 i poddano
analizie iloSciowo-jakosciowej technika HPLC. Oznaczono tez wlasciwosci
przeciwutleniajagce  (zdolnoé¢  do  neutralizowania ~ ABTS™,  zdolno$¢
do chelatowania jonow zelaza i site redukcji) oraz wiasciwosci przeciwzapalne
(zdolno$¢ do inhibitowania lipooksygenazy i cyklooksygenazy-2).

We wszystkich analizowanych probkach cyjanidyno-3-O-soforozyd stanowit
od 71 do 78% catkowitej zawarto$ci antocyjandéw, a cyjanidyno-3-O-glukozyd
od 7% do 11%. Zawarto$¢ cyjanidyno-3-O-rutynozydu byla najwigksza w probce
kontrolnej — 32,76 pg/g $m, za$ najmniejsza w probce E2 — 16,9 pg/g $m.

Warto$ci  wspoétczynnikow IC50 wyznaczonych metoda z uzyciem
kationorodnika ABTS nie roznily si¢ istotnie statystycznie i wynosity srednio
1,17mg $m/ml. Wszystkie probki wykazywaly zblizony potencjal do wigzania
jonéw Fe(Il), w zakresie od 0,169 do 0,181 mg EDTA/g $m. Rowniez sita redukcji
byla bardzo podobna dla wszystkich analizowanych probek i wynosita $rednio
9,77 uM Troloxu/g $m.

Frakcje antocyjanowe w znaczacym stopniu hamowaly aktywnos$¢
lipooksygenazy. Wartosci wspotczynnikow IC50 byty zblizone i wynosity $rednio
04 mg S$m/ml. W nieco mniejszym stopniu hamowaty aktywnos$¢
cyklooksygenazy-2. Wyznaczone wspotczynniki IC50 wynosity 0,75 mg $m/ml
dla probki kontrolnej oraz odpowiednio 0,71; 0,75 1 0,77 mg $m/ml dla probek E1,
E2 i E3. Oczyszczone frakcje antocyjanowe sg inhibitorami akompetycyjnymi
lipooksygenazy, zas kompetycyjnymi cyklooksygenazy-2.
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URSZULA ZLOTEK, BARBARA BARANIAK

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

ZMIANY AKTYWNOSCI ANTYOKSYDACYJNEJ
I PRZECIWZAPALNEJ POLIFENOLI SALATY MASLOWEJ
(LACTUCA SATIVA L.) INDUKOWANE EKSTRAKTAMI Z KORY
WIERZBY

Elicytacja bedac skuteczna metoda podnoszenia odpornosci roslin, jak rowniez
zawartosci  wielu zwigzkéw  bioaktywnych, moze by¢ alternatywnym
do modyfikacji genetycznych sposobem podnoszenia jakosci ZzywnoSci
pochodzenia roslinnego. W ostatnich latach odnotowano zainteresowanie badaczy
wykorzystaniem naturalnych, przyjaznych srodowisku i bezpiecznych elicytorow
w produkcji warzyw, owocow i ziot. Przyktadem tego typu induktorow sa zasobne
w zwigzki petnigce funkcje elicytoréw ekstrakty z réznych czesci roslin. Duza
zawarto$¢ salicylandw obecna w ekstraktach z kory wierzby powoduje, iz moga
by¢ one wykorzystane do indukcji metabolizmu ro$lin.

Celem badan bylto okreslenie wptywu ekstraktow z kory wierzby na zawartosé¢
oraz wlasciwos$ci przeciwutleniajace i przeciwzapalne zwigzkéw fenolowych sataty
mastowej. Salat¢ mastowg uprawiang w kontrolowanych warunkach fitotronu
potraktowano ekstraktami z kory wierzby (w réznych stezeniach oraz terminach).
W ekstraktach sporzadzonych z lisci elicytowanej i kontrolnej sataty oznaczono
zawarto$¢ oraz przeciwutlenajaca 1 przeciwzapalng aktywno$¢ zwigzkow
fenolowych.

Dwukrotna aplikacja 1% ekstraktu z kory wierzby spowodowata 12,7% wzrost
zawartosci flawonoidow, a jednokrotna elicytacja w pierwszym terminie
(trzytygodniowe siewki) — 45,89% wzrost zawartosci kwasow fenolowych
w liSciach salaty. Niektére warianty elicytacji zwigkszyly roéwniez potencjat
antyoksydacyjny badanej sataty — jednokrotna elicytacja zarowno 0,1% jak i 1%
ekstraktem z kory wierzby aplikowanym w drugim terminie (sze$ciotygodniowe
ro§liny) spowodowata znaczny wzrost aktywnosci przeciwrodnikowej wobec
DPPH (odpowiednio prawie 2-krotny oraz 2,4-krotny wzrost aktywnosci).
Zastosowanie badanego elicytora w stezeniu 1% (jednokrotna aplikacja w drugim
terminie) skutkowato rowniez 29,09% wzrostem aktywno$ci przeciwrodnikowej
wobec ABTS. Z kolei dwukrotna elicytacja 1% ekstraktem z kory wierzby
skutkowata 36,5% wzrostem zdolno$ci do hamowania aktywnosci lipoksygenazy.

Reasumujac elicytacja ekstraktami z kory wierzby wptywa (zaleznie od st¢zenia
jak 1 terminu aplikacji) na zawartos¢ 1 wilasciwosci biologiczne zwigzkoéw
fenolowych sataty mastowe;.
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ZASTOSOWANIE ULTRA SPRAWNEJ SPEKTROMETRII MAS
(UFMS) W MONITORINGU POZOSTALOSCI PESTYCYDOW
W PRODUKTACH SPOZYWCZYCH

Chemiczne $rodki ochrony roslin to grupa zwigzkow, ktére dzieki skutecznym i
szybkim efektom dziatania zdobyly ogromng popularnos¢. Mimo to stanowig
bardzo duze zagrozenie, ze wzgledu na wysoka szkodliwos¢. Zgodnie z
obowigzujacym ustawodawstwem, wszystkie panstwa Unii Europejskiej sa
zobowigzane do organizowania monitoringu pozostatosci pestycydow w zywnosci.
Na szczego6lng uwage zastuguja tu owoce 1 warzywa, gdyz ich spozycie corocznie
wzrasta w zwigzku z promowaniem zdrowego stylu zycia. Zarowno polskie, jak i
europejskie uregulowania prawne nakazuja producentom monitoring poziomu
pozostatosci substancji biobojczych w owocach i warzywach oraz porownywanie
ich z dopuszczalnymi poziomami, okre§lonymi w odniesieniu do poszczegdlnych
pestycydow. Przy wyborze wiasciwej techniki analitycznej do oznaczania
sladowych pozostatoéci pestycydow w zywnos$ci nalezy bra¢ pod uwagg nie tylko
rodzaj produktu spozywczego poddanego badaniu, czyli tzw. matryce, ale rowniez
strukture chemiczng oznaczanego biocydu. W zwigzku z tak bogata grupa
zwigzkow, zwlaszcza pod wzgledem wlasciwosci chemicznych oraz ich
niewielkimi ste¢zeniami w produktach spozywczych do oznaczenia pozostatosci
pestycydow nalezy stosowa¢ metody wysokoczute i specyficzne, ktore bede
obejmowaty jak najszerszy zakres badawczy.

W pracy przedstawiono analize 138 pestycydow w  ekstraktach
z pora i papryki przy uzyciu metody chromatografii gazowej i cieczowej
sprzezonych z detektorami mas typu potrojny kwadrupol. Przeprowadzone analizy
oraz uzyskane wyniki zastosowanych metod wykazatly, iz oznaczanie pozostatosci
pestycydow przy uzyciu GC-MS/MS oraz LC-MS/MS umozliwia precyzyjna
oceng ich pozioméw w materiale ro§linnym.
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WYBRANSKA, Iwona, 61

WYWROCKA-GURGUL Anna, 70,
112, 161

ZACHARA Alicja, 152
ZADERNOWSKA Anna, 141, 183,
184

ZALEWSKA-KORONA Marta, 106,
126, 163, 244, 260, 282, 284
ZARZYCKI Piotr, 172, 214, 233, 245,
258, 261

ZAWISLAK Agnieszka, 54, 74
ZEMLEDUCH-BARYLSKA Agata,
92

ZIARNO Matgorzata, 231
ZIELINSKA Dorota, 196, 199
ZIELINSKA Ewelina, 64, 273
ZIELINSKA Krystyna J., 202
ZIELINSKA-DAWIDZIAK
Magdalena, 92

ZIELONKA Roman, 142

ZIEBA Tomasz, 123

ZY.OTEK Urszula, 287
ZNAMIROWSKA Agata, 131, 204
ZY CH Krzysztof, 262, 263
ZARSKI Arkadiusz, 39
ZBIKOWSKA Anna, 223, 264
ZUCHOWSKI Jerzy, 252
ZULEWSKA Justyna, 41, 257
ZYLINSKA Joanna, 40, 181, 205
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.P Eurocontrol Sp. z o. o.
i GROUP
.;J‘ AGROLAB ul. Balonna 1
08-530 Deblin

Your labs. Your service. .
U HSEAY, www.agrolab.pl/pl/firma.html

Spétdzielnia Pszczelarska
APIS

ul. Diamentowa 23
20-471 Lublin
www.apis.pl

Bank BGZ S.A.

° Oddziat Regionalny Bankowosci
Ba n k BG Z Detalicznej i Biznesowej
: ul. 1 Maja 16A
Dobrze stuzy ludziom 20-410 Lublin
www.bgz.pl

Spotdzielnia Mleczarska
BIELUCH

ul. Chemiczna 4

22-100 Chetm
» _4 www.smbieluch.pl

Oxfordshire
0OX10 8DE, UK
www.cabi.org

2 CABI
Nosworthy Way
Wallingford
www.cabl.org
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T Stowarzyszenie Stowarzyszenie Partnerstwo
| | plrinensenp Producentéw Cebularza
macuwas A Producentow Lubelskieqo
= > 4 Cebularza u g
~em Lubelskiego www.cebularzlubelski.eu

Chemagra Sp z o.0.
CHEM ®
%(H{A ul. Rapackiego 25
20-150 Lublin
www.chemagra.pl

"ZL Nateczow Zdroj spotka

(ISOWIAN KA z ograniczona
odpowiedzialnoscia” sp. k.
Drzewce 35

24-150 Nateczéw
www.cisowianka.pl

Producent Cydru
Lubelskiego
AMBRA S.A.

LUBEI_SKl ul. Putawska 336

02-819 Warszawa
www.cydrlubelski.pl

Cukiernia Staropolska

—¥ Tomasz Machon
> 1T S . S
(S [(L/‘l.-()--];?(lré‘-' /(’(l' ul. Aleje Ractawickie 7
/ Lublin

www.cukiernia-lublin.pl
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EUROPIEK Sp. z 0.0.

ul. Banacha 1
20-276 Lublin
www.europiek.pl

GEOMAX Misztal-Stateczny
Sp.j.

ul. Przemystowa 16

24-300 Opole Lubelskie

www.sklep-krowki.pl
www.krowki-opolelubelskie.pl

MELGIEW~

Cukiernia Grela

ul. Partyzancka 20
21-007 Metgiew
www.cukierniagrela.pl

"Indykpol Brand Management"
Sp.zo0.0. Sp. k.

ul. Olkuska 7
02-604 Warszawa
www.indykpol.pl

ZAKLAD MIESNY "JASIOLKA"

ul. Nadbrzezna 1
38-450 Dukla
www.jasiolka.com
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Konica Minolta Sensing Europe
B.V.Sp.zo.o.

Il

Oddziat w Polsce

ul. Skarbowcow 23a
IKONICA MINOLTA 53-025 Wroctaw
www.konicaminolta.pl

Okregowa Spétdzielnia
Mleczarska

TSR

Krasn staw w Krasnymstawie
ul. Borowa 4
22-300 Krasnystaw
www.krasnystw.eu

Linegal Chemicals Sp.z 0.0

linegal Chemcg!g ul. Kasprzaka 44/52
01-224 Warszawa
www.linegal.pl

Makarony Polskie SA

Nlakéfcny Ulica Podkarpacka 15
Polskie Rzeszéw

www.makarony.pl

Okregowa Spétdzielnia
Mleczarska
w Piaskach

21-050 Piaski k/Lublina
ul. Zamojska 26
www.osmpiaski.com

MLECZARNIA

gy
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MAKARONIARNIA

g Ludwina

POL-MAK S.A.

Wytwornia Makaronu Domowego
Ludwin Kolonia 58

21-075 Ludwin

www.pol-mak.pl

RADW ¢

RADWAG Wagi Elektroniczne

ul. Bracka 28
26-600 Radom
www.radwag.pl

"SHIM-POL
A.M.Borzymowski"

E. Borzymowska-Reszka,
A. Reszka Spotka Jawna

shim-pol
ul. Lubomirskiego 5
05-080 Izabelin
www.shim-pol.pl
STOCZEK NATURA Sp. z o.0.

STOCZE ul. Dwernickiego 5

N 21-450 Stoczek tukowski

www.stoczek.com.pl

KOMPANIA PIWOWARSKA
S.A

ul. Szwajcarska 11
61-285 Poznan
www.kp.pl




