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Pszenice oplewione Zrodlem bioréznorodnosci biologicznej
i zrownowazonej produkcji ZzywnosSci

Leszek Rachon

Katedra Technologii Produkcji Roslinnej i Towaroznawstwa, Wydziat AgrobioinZynierii,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
e-mail: leszek.rachon@up.lublin.pl

Rosnace zapotrzebowanie produktow o dobrej jakosci i wysokich walorach zdrowotnych,
przywiazywanie wigkszej uwagi do zdrowego trybu zycia i wartosciowej, zbilansowanej diety
sktania przemyst spozywczy do poszukiwania nowych rozwigzan recepturowych i technolo-
gicznych przy jednoczesnym wzmocnieniu konkurencyjnosci i uwaznym liczeniu kosztéw pro-
dukcji zywnosci. Dlatego, stawiajac duze wyzwanie przed rolnictwem, poszukuje si¢ nowych,
wysokojakosciowych zbdz, ktore mogg zwigkszy¢ biordznorodnos¢ i warto$¢ odzywceza pro-
duktow. Postgpujaca bardzo szybko ,.erozja genéw”, ktorej efektem jest ciagle zawezanie pod-
stawy genetycznej nowych odmian ro$lin uprawnych, zmusza hodowcéw roslin do poszukiwa-
nia nowych metod indukowania zmienno$ci genetycznej oraz istniejacych jeszcze w przyrodzie
jej naturalnych Zrodet. W ostatnich latach dokonat si¢ niezaprzeczalny postep w hodowli wyso-
koplennych odmian zb6z, ale nie zawsze towarzyszyta mu poprawa warto$ci pokarmowej
ziarna. Sktonito to hodowcow, rolnikéw praktykdw i producentdw zywnoscei do zainteresowa-
nia si¢ dawniej uprawianymi zbozami, ktére — cho¢ mniej plenne — maja wiele waloréw uzyt-
kowych, szczegdlnie zwigzanych z wartoscig odzywcza ziarna i jego przetworéw. Niezwykle
istotna w tym aspekcie jest rowniez odpornos$¢ na chorobotworcze patogeny grzybowe, ktore
powoduja zar6wno znaczne straty ilosciowe plonu, jak i pogarszaja jako$¢ ziarna. Chociaz po-
tencjat plonowania ,,starych”, niekiedy dawno zapomnianych juz form pszenicy jest nieporow-
nywalnie mniejszy niz wspotczesnych odmian Triticum aestivum ssp. vulgare, to mozna sie
spodziewac¢, ze w nadchodzacych latach bedg one odgrywac coraz wigksza role nie tylko w eko-
logicznym systemie gospodarowania, ale tez w uprawach konwencjonalnych.

Plaskurka (Triticum dicoccum), prymitywny i prastary gatunek pszenicy diploidalnej —
w antyku uwazany za najbardziej wartosciowe zboze (bardzo bogata w biatko, sktadniki mine-
ralne), byta najwczesniej uprawiana na obszarach Polski (przed samopsza i orkiszem) oraz ce-
niona za doskonaty smak. Orkisz (Triticum aestivum ssp. spelta) jest pszenica heksaploidalna
oplewiona, niewymtacalng, o wysokich warto$ciach odzywczych, dietetycznych i smakowych,
ktora juz w epoce brazu, a potem w Sredniowieczu miata w Europie ogromne znaczenie. Dzisiaj
zyskuje zwlaszcza w gospodarstwach ekologicznych. Z kolei samopsza (Triticum monococ-
cum), obecnie gatunek reliktowy, ze wzgledu na wysokg zawartos¢ biatka, zottego pigmentu,
rozpuszczalnych w thuszczach przeciwutleniaczy oraz dzigki domniemane;j niskiej alergennos$ci
stanowi dowdd, ze z punktu widzenia Zywieniowego jest wybitnym zbozem bedacym dosko-
natym zrodtem do produkcji zywnosci funkcjonalnej.

Zawarto$¢ zwigzkéw mineralnych, szczegoélnie mikroelementow, witamin i zwigzkow or-
ganicznych, ktore sg niezbedne do prawidtowego rozwoju organizmu, maleje W pszenicy wraz
ze wzrostem wydajnosci 1 plonu jej genotypéw, co ma dalece niekorzystne konsekwencje.
W rolnictwie zrownowazonym, gdzie zwraca si¢ uwage na optymalizacj¢ produkcji i ochrong
srodowiska przy jednoczesnej nadwyzce w produkcji zywnosci, pszenice oplewione mogg sta-
nowic¢ alternatywe dla producentow wysokojakosciowej zywnosci, a takze cenne zrodto bioroz-
norodnosci.
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Trendy w produkcji pieczywa — technologia odroczonego wypieku

Grazyna Cacak-Pietrzak

Instytut Nauk o Zywnosci, Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
e-mail: grazyna_cacak_pietrzak@sggw.edu.pl

Pieczywo jest jednym z podstawowych produktow spozywczych dostarczajacych or-
ganizmowi sktadnikéw energetycznych, budulcowych i regulujacych. Niestety juz od kil-
kunastu lat jego spozycie w Polsce wykazuje tendencje spadkowa. Wynika to ze zmiany
stylu zycia spoleczenstwa, czgstszego spozywania positkéw poza domem, wigkszej po-
dazy innych, wczeséniej trudniej dostepnych produktéw spozywcezych, ale takze zastrzezen
konsumentéw odnosnie do jakosci pieczywa, ktore jest produktem nietrwatym, szybko
ulegajacym procesowi czerstwienia, w €zego wyniku juz po kilku godzinach od wypieku
dochodzi do pogorszenia jego tekstury oraz jako$ci sensorycznej. Wychodzac naprzeciw
oczekiwaniom konsumentow, coraz wigcej producentow decyduje si¢ ha wprowadzenie
produkcji czeéci pieczywa metoda odroczonego wypieku. Polega to na przerwaniu pro-
cesu produkcji pieczywa na jednym z etapow, a nastepnie dokonczeniu go w piekarni,
placéwce handlowej, punkcie gastronomicznym lub domu, co pozwala na znaczace skro-
cenie czasu dostarczenia gotowego produktu konsumentowi.

W pierwszej czesci wykladu, w oparciu o dane literaturowe, zostang oméwione rézne
warianty metody odroczonego wypieku pieczywa, wymagania surowcowe oraz zalety
i wady tej metody produkcji pieczywa. Nastepnie zostang przedstawione wyniki badan
ankietowych, na ktorych podstawie oceniano wiedze¢ konsumentoéw na temat technologii
odroczonego wypieku oraz poznawano ich opinie odnosnie do jakosci pieczywa otrzyma-
nego z wykorzystaniem tej metody produkcji. Zostang takze pokazane wyniki badan la-
boratoryjnych, ktorych celem byta ocena wybranych parametrow fizyko-chemicznych
handlowych butek pszennych przeznaczonych do domowego odpicku i porownanie ich
z whasciwosciami fizyko-chemicznymi butek wyprodukowanych metodg ciagla.

Stowa kluczowe: pieczywo, odroczony wypiek, wady i zalety, jakosé, preferencje konsumentow



Powstawanie produktow zaawansowanej glikacji bialek
w procesach termicznego przetwarzania zywnosci

Sylwia Mildner-Szkudlarz

Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
e-mail: sylwia.mildner-szkudlarz@up.poznan.pl

Proces glikacji odpowiedzialny za strukturalng i funkcjonalng modyfikacj¢ biatek prowa-
dzi do wytworzenia szkodliwych produktow zaawansowanej glikacji (AGEs) oraz wysoce re-
aktywnych zwiazkow dikarbonylowych, takich jak metyloglioksal, glioksal i 3-deoksygluko-
zon. Reakcje te zachodzg zarbwno w warunkach naturalnych in vivo, jak rowniez podczas pro-
cesOw przetwarzania zywnosci. Stad calkowitg pulg tych zwigzkéw w organizmie stanowia
zwigzki endogenne powstajace zarbwno wewnatrz, jak i na zewnatrz komorek oraz egzogenne
pochodzace z pokarmu lub uzywek.

Dowiedziono, ze spozywanie zywnos$ci bogatej w AGEs moze odgrywaé wazng role
w patogenezie powiktan cukrzycowych, chorobie Alzheimera oraz przyczynia¢ si¢ do rozwoju
ztodliwych nowotworow. Wiele uwagi poswieca si¢ Ng -karboksymetylolizynie (CML), ktorej
przypisuje si¢ wyzej wymienione wlasciwosci. Badania dowodza, ze poziom CML znaczaco
wzrasta w tkankach osob cierpigcych na hiperglikemie bedacg gtownym objawem cukrzycy.
Nawet w przypadku braku hiperglikemii i hiperlipidemii CML wystgpuje w wysokich stgze-
niach w granulkach lipofuscyny w nadnerczach, w tkankach mozgowych w chorobie Alzhei-
mera, w biatkach odktadanych w amyloidozie, w kolagenie i biatkach osocza w mocznicy,
a takze w biatkach watroby u zwierzat narazonych na stres oksydacyjny przez karmienie pasza
zawierajaca bardzo duze stgzenie zelaza.

W ostatnich latach, réwnolegle z badaniami mechanizméw tworzenia AGEs w roznego
rodzaju produktach spozywczych, szczegolnie duzo uwagi poswigca si¢ tematyce dotyczacej
opracowania skutecznych metod ograniczenia ich tworzenia podczas produkeji zywnosci.

Tempo procesu glikacji i tworzenia AGEs w zywnosci jest uzaleznione od czynnikow su-
rowcowych i technologicznych. Sposrod czynnikow technologicznych role odgrywa zar6wno
temperatura, jak i czas obrobki. Rownie istotne sg parametry surowcowe, a przede wszystkim
pH 1 wilgotno$¢ surowca, stezenie reagentdOw oraz obecno$¢ inhibitoréw reakcji glikacji.
Uznaje si¢, ze zastosowanie antyoksydantow moze by¢ efektywnym sposobem przeciwdzia-
fajacym powstawaniu AGEs w zywnosci poddanej obrobce termicznej. Ich antyglikacyjne
dziatanie polega migdzy innymi na wychwycie reaktywnych dikarbonyli, hamowaniu proce-
sow glikooksydacji czy blokowaniu wolnej grupy aminowej aminokwasow. Jednakze wplyw
antyoksydantow na poziom AGEs w zywnosci nie zostal szczegdtowo zbadany. Stad mecha-
nizm ich dziatania nie jest w pelni poznany.

Produkty zbozowe, bedace podstawowym sktadnikiem diety ludzi na catym $wiecie,
uwaza si¢ jednoczesénie za jedno z glownych Zrodet egzogennych AGES. Zatem niezwykle
wazne jest poznanie mechanizméw powstawania i sposobow regulacji poziomu AGEs
W przetworach zbozowych.

Stowa kluczowe: glikacja biatek, AGEs, karboksymetylolizyna, produkty zbozowe, antyoksydany


mailto:sylwia.mildner-szkudlarz@up.poznan.pl

Prace B+R nad stworzeniem wysokiej jakosci ekstrudowanej zywnosci
funkcjonalnej w oparciu o innowacyjny proces technologiczny zapewnia-
jacy zwiekszona wartos$¢ odzywcza uzyskiwanych wyrobow

Pawel Glowacki'?, Aneta Bobryk-Mamczarz?, Edyta Staropietka®

! Zaktad Fizycznych Wtasciwosci Materiatéw Roslinnych, Instytut Agrofizyki Polskiej Akademii
Nauk w Lublinie
2pPZZ LUBELLA GMW Sp. z 0.0., ul. Wrotkowska 1, 20-469 Lublin
e-mail: p.glowacki@maspex.com

Technika ekstruzji znana jest w produkcji zywnosci od prawie 80 lat. Pierwszy patent na
zastosowanie wyttaczarki dwuslimakowej zostat zgloszony w potowie lat 50. ubieglego wieku.
Technologia ekstruzji jest procesem cigglym i polega na mieszaniu, §cinaniu, podgrzewaniu,
gotowaniu, teksturowaniu i ksztattowaniu produktow spozywczych z roéznych, glownie
sypkich surowcoéw podczas obrobki hydrotermicznej pod wysokim ci$nieniem i w krotkim
czasie. Otrzymane produkty sg przeznaczone do bezposredniego spozycia lub wykorzystywane
do dalszych zastosowan.

Celem projektu jest opracowanie innowacji produktowej w postaci wyrobow wytlaczanych
(makarony, produkty $niadaniowe) o zwigkszonej warto$ci odzywczej, wzbogaconych o natu-
ralne sktadniki, a takze innowacje procesowe w postaci nowego procesu wytworczego, wyzsza
jakos$¢ 1 wartos¢ prozdrowotna nowej gamy produktow ekstrudowanych. Ponadto zaktada sig¢
zmniejszenie negatywnego wplywu na $rodowisko naturalne, poprawienie efektywnosci pro-
cesu, redukcj¢ zuzycia energii i wody, wykorzystanie do ponownej produkcji wyrobu niezgod-
nego — tzw. reworkingu, opracowanie i przetestowanie od skali laboratoryjnej do przemystowej
procesu wytlaczania, a takze rozne formulacje wybranych dodatkéw naturalnych do mieszanek
w celu wylonienia kombinacji o najlepszym wplywie na warto$¢ odzywczg i parametry
jakosciowe. Opracowany zostanie takze nowy, autorski proces wytwarzania ekstrudatow
z udziatem m.in. wybranych probiotykow.

Wyroby, nad ktérymi pracuje Zespo6t Projektowy, to cztery grupy produktow wytwarza-
nych szeroko rozumiang technikg wytlaczania: z probiotykami, z zamiennikami cukru,
z udzialem stodowanego ziarna zbdz oraz makarony instant.

Stowa kluczowe: technika ekstruzji, wyttaczarka dwuslimakowa, Zywnosé funkcjonalna, probiotyki

Projekt dofinansowany z Narodowego Centrum Badan i Rozwoju w ramach poddziatania 1.1.1.
tzw. Szybka Sciezka, nr umowy: POIR.01.01.01-00-0107/20.



Makarony o niskim indeksie glikemicznym
z dodatkiem maki lubinowej i p-glukanéw

Aldona Sobota!, Dominik Polak?, Ada Krawecka?, Piotr Zarzycki?,
Dorota Teterycz!, Anna Wirkijowska!

L Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
2Pol-Mak SA Wytwérnia Makaronu Domowego, Ludwin

e-mail: aldona.sobota@up.lublin.pl

Dieta o niskim indeksie (IG) i fadunku glikemicznym (LG) jest zalecana w profilaktyce
i leczeniu cukrzycy typu 2. Badania naukowe dowodza, ze sprzyja tez redukcji nadwagi
i utrzymaniu prawidlowej masy ciatla oraz zmniejsza ryzyko zachorowania na choroby
Sercowo-naczyniowe i wybrane nowotwory.

Makaron jest popularnym produktem zbozowym, dostgpnym na rynku w réznych formach
i ksztattach. Cechuja go dtugi okres przydatnosci do spozycia oraz tatwos¢ i prostota w przygo-
towaniu. W porownaniu z innymi produktami zbozowymi (pieczywem czy platkami
zbozowymi ready to eat) charakteryzuje si¢ stosunkowo niskim indeksem glikemicznym. Stan-
owi tez doskonalg matryce zywnosciowa do wprowadzania komponentow mogacych dodat-
kowo obniza¢ IG i LG, takich jak maka tubinowa oraz B-glukany. Maka tubinowa jest zasobna
w biatko (40%), blonnik (az do 39%), zawiera ok. 8-12% tluszczu, w ktorym dominuja
nienasycone kwasy ttuszczowe, oraz bardzo niewielkie ilosci wgglowodanow przyswajalnych.
Jest dobrym zrodlem mineratow, tokoferoli, karotenoidow, kwasow fenolowych i flawonoi-
dow. Jedna z frakcji biatka obecnego w tej mace jest y-konglutyna, ktorej przypisuje sig
zdolno$¢ obnizania poziomu glukozy oraz insuliny w krwi. Podobne dziatanie wykazuja rown-
iez B-glukany obecne w owsie i jeczmieniu.

Celem badan byla ocena wptywu dodatku maki tubinowej i B-glukanéw na indeks glike-
miczny, wlasciwosci fizyczne oraz jakos¢ kulinarng i organoleptyczng makaronow wyprodu-
kowanych z semoliny durum. W badaniach zastosowano zmienny w przedziale0—25% dodatek
maki tubinowej oraz staty dodatek B-glukanéw i i glutenu. Oprocz tego w przypadku jednej
z prob zastosowano 20% substytycje semoliny maka jaglana. Wykorzystanie dodatku maki
hubinowej zwickszyto zawarto$¢ biatka, thuszczu, popiotu i btonnika pokarmowego w makaro-
nie. Najnizsze warto$ci IG i LG uzyskano dla produktu zawierajacego w swoim sktadzie re-
cepturowym 20% maki tubinowej oraz 20% B-glukandéw i 20% maki jaglanej (IG 33,75%,
LG 7,2%). Dodatek maki tubinowej wptynat znaczaco na wlasciwosci fizyczne oraz jako$é
kulinarng makaronow. Wyniki oceny organoleptycznej wykazaly, ze ilos¢ dodatku surowca
straczkowego nie powinna przekracza¢ 20%.

Stowa kluczowe: makaron funkcjonalny, niski /G, niski £G, mgka tubinowa, p-glukany

Badania sfinansowane z projektu: ,,Opracowanie innowacyjnej technologii produkcji makaronu
0 bardzo niskim indeksie glikemicznym” wspotfinansowanego ze srodkoéw RPO Wojewodztwa lu-
belskiego 2014-2020.
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Ocena jakosci pieczywa pszennego z udzialem produktéw ubocznych
przerobu pomidoroéow i papryki

Piotr Zarzyckit, Anna Wirkijowska!, Dorota Teterycz!, Aldona Sobota?,
Agata Blicharz-Kania?, Agnieszka Nawrocka®

Y Wydziat Nauk o Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
2Wydziaf Inzynierii Produkcji, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
3 Instytut Agrofizyki im. Bohdana Dobrzarniskiego Polskiej Akademii Nauk w Lublinie
e-mail: piotr.zarzycki@up.lublin.pl

Na przestrzeni ostatnich lat mozna zaobserwowa¢ wyrazny wzrost zainteresowania kon-
sumentow nie tylko cechami sensorycznymi zywnosci, ale takze jej sktadem i warto$cia
odzywcza. Dodatkowo coraz wigksze znaczenie odgrywa polityka ,,zero waste”, w ramach
ktorej dazy sie¢ zarbwno do ograniczenia powstajacych odpadéw, jak i ponownego wykorzy-
stania produktow ubocznych pojawiajacych si¢ na réznych etapach przetwdrstwa zywosci.
Wykorzystanie w produkeji zywnosci produktéw ubocznych pochodzacych z przetworstwa
owocowo-warzywnego, bedacych cennym zrédlem wielu substancji odzywczych, moze
W znaczacy sposob wptynaé na zwigkszenie atrakcyjnosci wyrobow piekarniczych, a takze
ograniczenie marnowania zywnosci. Biorac pod uwage powyzsze, celem podjetych badan
bylo okreslenie mozliwosci wykorzystania produktow ubocznych pochodzacych z przerobu
pomidoréw i papryki w wypieku pieczywa pszennego.

W badaniach wykorzystano blonki oraz pestki pochodzace z przetworstwa papryki
i wytloki otrzymane z przetworstwa pomidorow. Model doswiadczenia zaktadal wypiek
pieczywa pszennego (metoda jednofazowa z przebiciem) z r6znym dodatkiem produktow
ubocznych (0, 3%, 6%, 9% oraz 12%). W ramach badan okreslono sktad chemiczny su-
rowcOw oraz parametry farinograficzne maki pszennej (typ 750) i mieszanek maki pszen-
nej z wykorzystanymi w badaniach surowcami ubocznymi. W ramach oceny jako$ciowe;j
pieczywa 0znaczono jego wydajno$¢ i objetosé, strate piecowa, barwe i teksture mickiszu
(TPA) po dobie i trzech dobach przechowywania, porowato$¢ i wilgotno$¢ migkiszu oraz
sktad chemiczny pieczywa. Okreslono rowniez oraz przeprowadzono konsumencka ocene
cech organoleptycznych.

Wykorzystane produkty uboczne odznaczaly si¢ znacznie wyzsza zawartoscia bton-
nika pokarmowego, biatka i thuszczu w poréwnaniu z maka pszenng. Jednoczeénie odno-
towano znacznie nizsza zawarto$¢ weglowodandow, co miato istotny wptyw na zmiany
warto$ci odzywczej otrzymanego pieczywa. Najwicksza zawarto$cia blonnika odznaczaty
si¢ wyttoki z pomidora, z kolei najwicksza zawarto$¢ biatka oraz substancji mineralnych
stwierdzono w btonkach pochodzacych z papryki. Pestki z papryki odznaczaty si¢ nato-
miast najwyzsza zawarto$cig tluszczu. Odnotowano istotny wptyw uzytych produktow
ubocznych na cechy farinograficzne ciast, m.in. na wodochtonnos$¢, czas rozwoju i stato$é
ciasta. Nie stwierdzono natomiast, aby zastosowany w badaniach dodatek produktow
ubocznych (do 12%) spowodowat zmiany cech jako$ciowych pieczywa w zakresach,
ktére moglyby wyeliminowaé ten dodatek. Wydajno$¢ otrzymanego pieczywa miescita
si¢ w przedziale 135,5-142,3%; upiek 6,35-9%; objetos¢ pieczywa 234-306%; wilgot-
no$¢ migkiszu 42-43%. Najwigkszy wptyw na zmiany tekstury pieczywa miato wprowa-
dzenie do receptury rozdrobnionych pestek papryki.

Stowa kluczowe: pieczywo pszenne, produkty uboczne, cechy fizyczne i chemiczne
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Wplyw dodatku wytlokow Inianych na jakos¢
i wartos$¢ odzywczg wyrobow ciastkarskich

Anna Wirkijowska®, Paulina Lysakowska!, Dorota Teterycz?, Piotr Zarzycki,
Aldona Sobota!, Agata Blicharz-Kania?

L Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
2Wydziaf Inzynierii Produkcji, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
e-mail: anna.wirkijowska@up.lublin.pl

Trend zero waste w przemysle spozywczym zapoczatkowat wprowadzenie do zywno-
sci produktéw ubocznych powstatych m.in. podczas tloczenia soku owocowego oraz
oleju. Wytloki majg wysoka warto$¢ odzywcza. Bogate sg migdzy innymi w biatko, thusz-
cze, btonnik pokarmowy o korzystnym skladzie frakcyjnym oraz polifenole, co czyni je
idealnym surowcem do wzbogacania produktow piekarniczych. Majac na uwadze rosnace
zainteresowane konsumentow zarowno prawidtowym odzywianiem, jak i ograniczaniem
marnotrawienia surowcow, podjeto badania w celu okreslenia wptywu wyttokoéw z prze-
mysthu olejarskiego na jako$¢ i warto§¢ odzywcza wyrobow ciastkarskich, a takze stopnia
akceptowalnos$ci konsumenckiej fortyfikowanych ciastek.

Model doswiadczenia zaktadat wypieczenie kruchych ciastek pszennych ze statym do-
datkiem karobu, wzbogacanych 0, 20%, 40%, 60% i 80% dodatkiem wyttokow Inianych
jako zamiennika maki pszennej. Poszczegdlne warianty ciastek oznaczono odpowiednio:
CON (bez dodatku wytlokow, proba kontrolna), FM20, FM40, FM60, FM80. W ramach
badan okreslono wptyw dodatku wyttokow na teksture ciastek, ich barwe oraz sktad che-
miczny. Ponadto przeprowadzono konsumenckg oceng cech organoleptycznych ciastek,
ktorej wynik byt podstawa do okre§lenia uzasadnionej wielkosci dodatku wytlokow
Inianych.

Analiza tekstury wykazata, ze wyttoki Iniane modyfikuja wartosci twardosci, sprezy-
stosci oraz zujno$ci i barwy ciastek fortyfikowanych w porownaniu z proba kontrolna.
Dodatek komponentu Inianego poprawil warto§¢ odzywcza ciastek, zmniejszajac jedno-
czesnie ich warto§¢ kaloryczng. Wyniki wskazuja, ze dodatek maczki Inianej istotnie
zwiekszyl zawarto$¢ btonnika pokarmowego w probkach z 4,56% suchej masy (s.m.) dla
proby kontrolnej (CON) do 13,67% s.m. dla proby z 60% dodatkiem wytlokow (FM60).
Istotnie wzrosta rowniez zawarto$¢ thuszczu i biatka w ciastkach fortyfikowanych w po-
réwnaniu Z CON. Ocena sensoryczna ciastek wykazata, Ze ciastka o zawarto$ci maki Inia-
nej do 40% (FM40) mialy wysoka akceptacje konsumentow, przy czym warto zaznaczyc,
ze nawet ciastka FM60 i FM80 zyskaty akceptowalnos¢ konsumentow.

Stowa kluczowe: wytloki Iniane, produkty uboczne, wyroby ciastkarskie
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Wykorzystanie soczewicy w technologii wysokobialkowych ciastek
przeznaczonych dla osob aktywnych fizycznie

Justyna Libera, Aleksandra Czachor

Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
e-mail: justyna.libera@up.lublin.pl

Wzrost uwazno$ci w jedzeniu oraz poprawa $§wiadomosci zywieniowej wymusza na
producentach zywnosci poszerzenie asortymentu swoich produktow. Osoby aktywne fi-
zycznie stanowig jedng z grup konsumentow, ktora ma szczegdlne wymagania zwigzane
z konsumpcjg zywnos$ci bogatobiatkowej. Na rynku oferowane sg batony proteinowe, kok-
tajle i mieszanki biatkowe, najczesciej na bazie biatek mleka, ale stosunkowo mato jest
produktow weganskich, bogatobiatkowych, wzbogacanych w biatko jedynie pochodzenia
roslinnego. Dlatego celem niniejszej pracy byla ocena mozliwo$ci wykorzystania nasion
ro§lin straczkowych w technologii stodkich ciastek kruchych, w ktorych czes¢ maki
pszennej zostala zastapiona maka pozyskang ze zmielonej soczewicy czerwonej, a biatko
jaja — ptynem z ciecierzycy w puszce, czyli aquafaba.

Model doswiadczenia zaktadat wypieczenie kruchych ciastek ze stalym dodatkiem cu-
kru, aguafaby, oleju kokosowego i kakao, natomiast zmiennym dodatku maki z soczewicy
w ilosci: 37,5% (proba B1), 25% (proba B2) oraz 12,5% (proba B3). Probe kontrolng
stanowity ciastka o 100% udziale maki pszennej. W ramach badan okreslono teksture cia-
stek, ich barwe, aktywno$¢ wody oraz cechy organoleptyczne. Oszacowano tez energe-
tyczno$¢ ciastek, wykorzystujac dane o ich sktadzie recepturowym.

Zaroéwno soczewica czerwona, jak i aquafaba sa dobrymi zamiennikami biatka pocho-
dzenia zwierzgcego, a ich dodatek podnosi warto$¢ odzywcza w finalnym produkcie. Wy-
kazano, ze stodkie ciastka kruche, w ktorych technologii make pszenna zastgpiono czg-
sciowo maka z soczewicy czerwonej, charakteryzuja si¢ dobra akceptowalnos$cia konsu-
mencka oraz odpowiednig twardoscig. Badania przechowalnicze wykazaty, ze kruchos¢
ciastek nie pogorszyla si¢, ich barwa si¢ nie zmienita, a bardzo niska aktywno$¢ wody,
ktora stwierdzono w produkcie, pozwala zagwarantowac ich bezpieczenstwa mikrobiolo-
giczne.

Ciastka wytworzone zgodnie z zaproponowang technologig stanowig nie tylko cie-
kawg alternatywe przekasek na bazie biatek mleka, ale tez wychodzg naprzeciw potrze-
bom konsumentéw aktywnych fizycznie, poszukujacych weganskich przekasek bogato-
biatkowych.

Stowa kluczowe: ciastka kruche bogatobiatkowe, nasiona roslin strqczkowych, Zywnosc dla osob
aktywnych fizycznie, produkty weganskie

13


mailto:justyna.libera@up.lublin.pl

Wplyw procesow technologicznych
na zawartos¢ blonnika pokarmowego
i jego frakcji w ziarnie pszenzyta i produktach pszenzytnich

Aagnieszka Makowska, Jan Michniewicz, Sylwia Chudy

Wydziatl Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
e-mail: agnieszka.makowska@email.pl

Pszenzyto (xTriticosecale Wittmark) to mieszaniec rodzajowy pszenicy i zyta, taczacy
w sobie cechy obu gatunkow rodzicielskich. Wiasciwosci technologiczne maki pszenzyt-
niej i mozliwos$¢ zastosowania pszenzyta jako surowca do produkeji zywnosci byly tema-
tem licznych badan. W niniejszych badaniach analizowano wptyw réznych proceséw
technologicznych na zawarto$¢ btonnika i jego frakcji w produktach pszenzytnich.

Materiat do badan stanowito ziarno dwéch odmian pszenzyta: Fredro (o cechach tech-
nologicznych odpowiednich do produkcji pieczywa) oraz Leontino (o cechach technolo-
gicznych odpowiednich do produkc;ji ekstrudatow). Ziarno powyzszych odmian zmielono,
nastepnie z otrzymanej maki odmiany Fredro przygotowano zakwas, chleb pszenzytni,
a takze makaron, a z maki odmiany Leontino — ekstrudaty, stosujgc zmienne warunki pro-
cesu (temperatura/wilgotno$¢ surowca: 135°C/12%; 135°C/18%; 175°C/12% oraz
175°C/18%. Dodatkowo analizie poddano ziarno pszenicy i zyta. Analizowano zawarto$¢
btonnika pokarmowego ogodtem (TDF), rozpuszczalnego (SDF) i nierozpuszczalnego
(IDF), a takze arabinoksylanow ogdtem (TAX), rozpuszczalnych (WEAX) i nierozpusz-
czalnych (WUAX) oraz zawartos¢ fruktanow (FRU).

Stwierdzono, Ze zastosowane procesy technologiczne nie wptynely na zawarto$¢ bton-
nika pokarmowego ogodtem i jego frakcji nierozpuszczalnej w produktach pszenzytnich,
a takze na ogdlng zawartos¢ arabinoksylanow. Istotnym zmianom ulegta natomiast zawar-
to$¢ blonnika rozpuszczalnego, ktorego ilos¢ w ekstrudacie wytworzonym w najbardziej
drastycznych warunkach (temperatura 175°C, wilgotno$¢ 12%) byla istotnie wyzsza niz
w surowcu do jego produkcji. Najwigkszy wptyw procesu odnotowano na zmiang zawar-
tosci fruktanow. Ich ilos¢ w zakwasie byla czterokrotnie mniejsza niz w pieczywie i nie-
mal o$miokrotnie mniejsza niz w surowcu. Réwniez proces ekstruzji spowodowat zmniej-
szenie ich zawarto$ci w produkcie.

Stowa kluczowe: pszenzyto, blonnik pokarmowy, proces technologiczny
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Profil kwasow tluszczowych oraz zawartos¢ fitosteroli,
tokoferoli i skwalenu w ziarniaku Fagopyrum tataricum
w zaleznosci od stopnia rozdrobnienia

Krzysztof Dziedzic?, Sylwia Mildner-Szkudlarz*

Y Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
2 Wydziat Nauk Medycznych, Uniwersytet Medyczny w Poznaniu
e-mail: krzysztof.dziedzic@up.poznan.pl

Brak dostepnych danych w literaturze na temat profilu lipidowego w ziarnie Fagopy-
rum tataricum i produktach jego przemiatu wymusit podjecie badan na temat oceny za-
wartosci fitosteroli i tokoferoli oraz profilu kwasow ttuszczowych we frakcjach F. tatari-
cum réznigcych si¢ stopniem rozdrobnienia. Ziarno zostato zmielone, a nastgpnie oddzie-
lono tuske, otreby i dwie frakcje maki rdzniace si¢ wielko$cia uzyskanych czastek. Naj-
wyzszy poziom lipidow (kwasy thuszczowe ogotem — 83%, z dominujagcym kwasem olei-
nowym — 40%) stwierdzono we frakcji otrebowej (380 pm > GA > 180 um). Wszystkie
frakcje zawieraly naturalne kwas thuszczowe wystepujace w konformacji ,,cis”, migdzy
innymi kwas wakcenowy (C18:1 n-7; ~2,8%) oraz tokoferole (a-, B-, 8- i y-tokoferol).
Najwyzsza zawartos¢ catkowitego tokoferolu wykryto rowniez we frakcji otrab (0,1% cat-
byta rézna i zalezna od wielko$§¢ pozyskiwanej frakcji, dlatego do produkcji zywnosci
0 wysokiej wartosci odzywczej mozna zastosowaé odpowiednio zaprojektowang techno-
logi¢ przetwarzania ziarna.

Stowa kluczowe: gryka tatarka, kwasy tluszczowe, fitosterole, tokoferole, skwalen
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Wartos$¢ odzywcza ziarna wybranych odmian zyta

Sylwia Stepniewska®, Anna Fras?, Krzysztof Jonczyk®

! Zaktad Przetwérstwa Zboz i Piekarstwa, Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego
im. prof. Wactawa Dgbrowskiego — P1B, Warszawa
2 Zaktad Bioenergetyki, Analiz JakoSci i Nasiennictwa, Instytut Hodowli i Aklimatyzacji Roslin —
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Celem badan zrealizowanych w Zakladzie Przetworstwa Zboz i Piekarstwa im. prof.
W. Dabrowskiego — Panstwowy Instytut Badawczy byto okreslenie wartosci odzywczej ziarna
wybranych odmian zyta. Materiatem badawczym bylo ziarno 11 odmian zyta pochodzace ze
zbioréw z 2020 roku, z poletek doswiadczalnych Instytutu Uprawy i Nawozenia — PIB w Puta-
wach zlokalizowanych w dwoch miejscowosciach: Osiny i Grabéw. W ziarnie badanych od-
mian zyta oznaczono zawarto$¢ podstawowych sktadnikow odzywczych, tj. biatka, thuszczu
i popiotu. Ponadto oznaczono zawarto$¢ btonnika pokarmowego oraz jego poszczegolnych
sktadnikow: nieskrobiowych polisacharydow i arabinoksylanéw z podziatem na frakcje nieroz-
puszczalng i rozpuszczalng. Badania wykazaly, ze ziarno badanych odmian zyta bylo istotnie
zroznicowane pod wzgledem warto$ci odzywczej. Zawarto$¢ biatka ksztattowata sie w zakresie
od 9,1 do 12,4% suchej masy (s.m.), thuszczu — w przedziale od 1,3 do 1,9% s.m., a popiotu —
w zakresie od 1,8 do 2,0% s.m. Stwierdzono, ze ziarno odmiany KWS ‘Theofano’ charaktery-
zowalo si¢ najnizszg zawartoscia biatka i thuszczu (§rednie odpowiednio: 9,4 1 1,4% s.m.). Naj-
wyzsza zawarto$¢ biatka cechowata ziarno odmiany ‘Dankowskie Diament” ($rednia 11,6%
s.m.), za$ najwyzsza zawarto$¢ thuszczu — ziarno odmiany ‘Danikowskie Granat® ($rednia 1,6%
s.m.). Pod wzgledem zawarto$ci popiotu najkorzystniej oceniono ziarno odmian: KWS ‘Theo-
fano’, “Tur’ i ‘Dankowskie Hadron’ (Srednia 1,9% s.m.), natomiast najnizsza zawarto$cig od-
znaczalo si¢ ziarno zyta odmiany ‘Dankowskie Skand’ (Srednia 1,8% s.m.). Badane odmiany
zyta byly rowniez istotnie zréznicowane pod wzgledem zawartosci blonnika pokarmowego oraz
jego poszczegolnych sktadnikéw. Najwyzsza zawartoscig btonnika pokarmowego, nieskrobio-
wych polisacharydow i arabinoksylanéw ogotem charakteryzowato si¢ ziarno zyta odmiany Po-
znanskie (§rednie odpowiednio: 17,21% s.m., 14,63% s.m. i 8,64% s.m.), za$ najnizsza ziarn0
odmiany Tur (Srednie odpowiednio: 14,54% s.m., 12,44% s.m. i 7,39% s.m.). Badania wyka-
zaly istotny wptyw lokalizacji, z ktdrej pochodzito ziarno badanych odmian zyta na ksztaltowa-
nie podstawowych sktadnikow odzywczych. Stwierdzono, ze probki ziarna zyta z lokalizacji
Osiny charakteryzowala $rednio nizsza zawarto$¢ biatka, popiotu i thuszczu w pordéwnaniu
z ziarnem zyta z lokalizacji Grabow. Nie stwierdzono istotnego wptywu lokalizacji na ksztatto-
wanie zawartosci blonnika pokarmowego, arabinoksylanow ogotem i nieskrobiowych polisa-
charydéw. Natomiast wykazano istotne zréznicowanie ziarna badanych odmian zyta pod
wzgledem zawartosci poszczegodlnych frakeji: arabinoksylandéw i nieskrobiowych polisachary-
dow, w zaleznosci od lokalizacji uprawy. Ziarno zyta z lokalizacji Osiny cechowalo si¢ wyzsza
zawarto$cig rozpuszczalnej frakcji arabinoksylanow i nieskrobiowych polisacharydéw oraz niz-
sza zawarto$cig nierozpuszczalnej frakcji powyzszych sktadnikéw w poréwnaniu z ziarnami
zyta z lokalizacji Grabow.

Stowa kluczowe: arabinoksylany, blonnik pokarmowy, wartos¢ odzywcza, zyto

16


mailto:sylwia.stepniewska@ibprs.pl

Wplyw dodatku maczki z topinamburu
na wybrane cechy fizyczne pieczywa pszennego

Marta Parszewska, Magdalena Jaworska, Anna Wirkijowska

Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
e-mail: mparszewskal232@gmail.com

Topinambur jest rosling bogata w inuling — cenny probiotyk, a takze bardzo dobrym
zrodtem blonnika i biatka o szerokim sktadzie aminokwasowym, przede wszystkim ami-
nokwasow egzogennych. Bogaty sktad mineralny i wysoka zawarto$¢ witamin powoduja,
ze maczka z topinamburu posiada wiele wlasciwosci leczniczych i pozytywnie wplywa na
funkcjonowanie organizmu cztowieka. Pieczywo jest jednym z podstawowych i tatwo do-
stepnych sktadnikow naszej diety, przy czym to bardzo dobre zrodto weglowodanow zto-
zonych, ktore sa niezbedne do prawidtowego dzialania mézgu i poczucia sytosci na dtuzej.
Pieczywo zatem jest bardzo dobra matryca do wprowadzania roznych komponentow funk-
cjonalnych.

Celem pracy byto okreslenie wptywu maczki z topinamburu na cechy technologiczne
pieczywa pszennego przy zatozeniu uzyskania produktu akceptowalnego pod wzgledem
cech sensorycznych przez konsumentow.

Model doswiadczalny stanowito pieczywo z 5%, 10%, 15% i 20% dodatkiem maczki
z topinamburu jako zamiennika maki pszennej. Wypieku dokonano metoda jednofazowa
z przebiciem ciasta po 60 minutach. Kazdy wariant zostat wypieczony dwukrotnie i za
kazdym razem uzyskiwano 3 bochenki chleba. Wypiek oceniono na podstawie oznaczenia
wydajnosci ciasta, pieczywa oraz straty piecowej catkowitej. Podstawa do oceny jako$é¢
fizycznej pieczywa byty: objetos¢ bochenka, porowatos¢ migkiszu, wilgotnos¢ $wiezego
migkiszu oraz jego barwa. W ramach konsumenckiej oceny cech sensorycznych w piecio-
punktowej skali hedonicznej oceniono wyglad zewnetrzny, zapach, barwe, smak, ela-
styczno$¢ 1 porowatosc.

Dodatek maczki z topinamburu niekorzystnie wptynat na wydajnos¢ pieczywa, powodujac
spadek z ok. 137% dla proby kontrolnej do ok. 135% przy 20% dodatku topinamburu. Odno-
towano jednak, ze dodatek maczki z topinamburu do 10% nie powodowat istotnej zmiany ww.
parametru. Dodatek komponentu z topinamburu nie zmieniat istotnie straty piecowej catkowi-
tej, co jest bardzo dobrg rekomendacja dla producentow pieczywa. Jak mozna byto oczekiwag,
dodatek maczki z topinamburu jako surowca wysokobtonnikowego spowodowat redukcje ob-
jetosei pieczywa oraz zwigkszenie wilgotnosci migkiszu, nie byly to jednak zmiany istotne
statystycznie (p < 0.05). Wspotczynnik porowatosci zmieniat si¢ w waskim zakresie od 70%
do 90% co oznacza, ze porowato$¢ byla znacznie drobniejsza, ale jednoczesnie pieczywo
W przekroju bylo bardziej zbite. Zaobserwowano istotng zmiang barwy pieczywa. Wraz ze
wzrostem ilosci dodanej maczki z topinamburu nastgpowata zmiana barwy w kierunku ciem-
nej. Réznica w barwie pomigdzy poszczegdlnymi wariantami a proba kontrolng byta bardzo
wyrazna.

W zalezno$ci od ilosci wprowadzonego dodatku pieczywo uzyskiwato rézne noty
w ocenie konsumenckiej, przy czym odnotowano, ze pieczywo z 5% i z 10% dodatkiem
maczki z topinamburu uzyskato wysoki stopien akceptowalnosci przez konsumentow.

Stowa Kluczowe: pieczywo, topinambur, mqgczka z topinamburu

17


mailto:mparszewska1232@gmail.com

Zakwasy piekarskie jako zZrodlo bakterii z rodziny lactobacillaceae
o antagonistycznych wlasciwosciach przeciwgrzybowych

Monika Barbara Pytka, Dorota Giedyk, Magdalena Kienczkowska

Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
e-mail: monika.pytka@up.lublin.pl

Walory smakowe, odzywcze i prozdrowotne pieczywa produkowanego na zakwasie
to istotne czynniki decydujace o jego wyborze przez konsumentéw. Jednak nie kazdy tego
typu produkt cechuje wysoka jako§é. W procesie spontanicznej fermentacji ciasta poza
bakteriami mlekowymi i drozdzami moze rozwija¢ si¢ rowniez mikroflora niepozadana,
ktora wplywa negatywnie na jako$§¢ chleba na zakwasie. Obserwuje si¢ migdzy innymi
jego plesnienie, co nie powinno mie¢ miejsca w przypadku stosowania zakwasow o wy-
sokiej czystosci mikrobiologicznej. Rownoczesnie w wielu publikacjach opisane sa liczne
wiasciwosci przeciwgrzybowe bakterii mlekowych polegajace na wytwarzaniu metaboli-
tow hamujacych kietkowanie i wzrost grzybdw plesniowych. Substancje te pelnia role
naturalnych, mikrobiologicznych biokonserwantow.

Na potrzeby tej pracy prowadzono poszukiwania bakterii fermentacji mlekowej o wta-
sciwos$ciach przeciwgrzybowych w zakwasach piekarskich pochodzacych z Lubelszczy-
zny. W tym celu pobrano w kilku piekarniach probki zakwasow, z ktorych wyizolowano
10 szczepdéw bakterii fermentacji mlekowej. Drobnoustroje scharakteryzowano morfolo-
gicznie, biochemicznie i genetycznie. Stwierdzono, ze w obrazie mikroskopowym wszyst-
kie szczepy byty Gram-dodatnimi pateczkami. Cechowat je zroznicowany profil fermen-
tacji cukréw otrzymany na podstawie testu API 50 CH oraz rézny profil enzymatyczny
wykonany testem API ZYM. W wyniku przeprowadzonych badan genetycznych polega-
jacych na sekwencjonowaniu regionu 16S rRNA zidentyfikowane szczepy wykazywaly
wysoki stopien homologii do czterech gatunkow bakterii z rodzaju Lactobacillus. Byty
to: Lactobacillus plantarum (Lactiplantibacillus plantarum), Lactobacillus brevis
(Levilactobacillus brevis), Lactobacillus paracasei (Lacticaseibacillus paracasei) oraz
Lactobacillus paralimentarius. Dowiedziono, ze niektore badane szczepy pateczek mle-
kowych hamowaly kietkowanie zarodnikow grzybow plesniowych i wzrost grzybni na-
stepujacych gatunkow: Fusarium graminearum, Penicillum roqueforti, Asprergillus awa-
mori i Aspergillus flavus. Nie obserwowano hamowania rozwoju grzyboéw Aspergillus ni-
ger, Aspergillus fumigatus i Penicillum spp.

Uzyskane wyniki pozwalajg na wykorzystanie wybranych szczepéw Lactiplantibacil-
lus plantarum, Levilactobacillus brevis oraz Lacticaseibacillus paracasei do opracowania
nowej kultury starterowej do prowadzenia ciast zakwasowych, ktora bedzie ograniczac
wzrost potencjalnych grzybow plesniowych w pieczywie.

Stowa kluczowe: Lactobacillus, zakwas piekarski, wlasciwosci przeciwgrzybowe
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Wartos¢ technologiczna odmian pszenicy ozimej z badan Ecofe

Edyta Aleksandrowicz, Grazyna Podolska

Zaktad Uprawy Roslin Zbozowych, Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa —
PIB w Putawach
e-mail: e.aleksandrowicz@iung.pulawy.pl

Dobér genotypu to jeden z najwazniejszych czynnikow decydujacych o plonowaniu
i jakosci pszenicy. Jednak wykorzystanie dodatnich cech odmianowych nie daje automa-
tycznie plonu o pozadanej jakosci. Waznymi czynnikami ksztattujacymi jako$¢ plonu jest
rowniez wlasciwa agrotechnika (termin oraz ilo$¢ wysiewu, nawozenie mineralne,
ochrona roslin) i przebieg warunkéw pogodowych (nastonecznienie, opady). Celem badan
byta ocena technologiczna ziarna wysianych w Polsce odmian pszenicy ozimej pochodza-
cych z kilku krajéw Europy w zalezno$ci od poziomu nawozenia.

Oceniany materiat badawczy pochodzit ze $cistych polowych, dwuczynnikowych do-
$wiadczen prowadzonych w latach 2018-2020 w Stacji Do$wiadczalnej w Osinach nale-
zacej do IUNG-PIB w Putawach. Pierwszym czynnikiem doswiadczenia byto 10 odmian
pszenicy ozimej, ktorej materiat do siewu pochodzit z kilku krajow Europy, natomiast
drugim czynnikiem byly poziomy nawozenia azotem: 75, 150 i 200 kgN/ha. Po zbiorze
ziarna 0znaczono: masg tysiaca ziaren (MTZ), gestos$é ziarna w stanie zsypnym, wskaznik
sedymentacji, wydajno$¢ glutenu, liczbg opadania.

Tabela 1. Wybrane cechy jako$ciowe ziarna pszenicy badanych odmian w 2018 roku

Ge;st(_)s'é ziarna Tlo$¢ glutenu Indeks Liczba opadania
Odmiana w stanie zsypnym mokrego glutenu s)
(kg/ht) (%)

‘Siskin’ 77,4 26,9 94 345
‘RGT Reform’ 80,8 27,4 97 319
‘Sobervio’ 88,6 23,9 99 331
‘Henrik’ 83,9 36,8 43 228
‘Hondia’ 87,9 28,4 82 289
‘JB Diego’ 87,3 29,9 83 338
‘Julius’ 85,2 31,9 44 361
‘Benchmark’ 88,9 315 59 226
‘Chambo’ 80,5 33,1 94 338
‘CH-Nara’ 86,7 37,4 92 312
NIR 0,05 0,46 0,7 n.i n.i

Badania wykazaty, ze poszczeg6lne odmiany roznily si¢ migdzy sobg wartoscia para-
metrow jakoSciowych. Zastosowanie zroznicowanych dawek nawozenia azotem wptyneto
istotnie na wypetnienie ziarna (MTZ) oraz ilo$¢ glutenu w ziarnie w kazdym roku badan.

Stowa kluczowe: pszenica, odmiana, jakos¢, nawozenie
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Wplyw zastosowania mak bezglutenowych o zréznicowanym profilu
zwigzkow fenolowych na tworzenie produktow reakcji Maillarda
w pieczywie bezglutenowym

Maria Rézanska, Sylwia Mildner-Szkudlarz

Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
e-mail: maria.rozanska@up.poznan.pl

Produkty bezglutenowe zazwyczaj charakteryzuja si¢ nizszg wartos$cig odzywcza wyni-
kajaca z mniejszej zawarto$ci biatka, blonnika pokarmowego, witamin i sktadnikéw mineral-
nych. Zastosowanie w recepturze pieczywa bezglutenowego (ang. gluten-free, GF) mak
niezawierajacych glutenu, a odznaczajacych si¢ wysoka wartoscia odzywcza, moze wptynaé
zar6wno na wilasciwos$ci sensoryczne produktu, jak i ograniczenie tworzenia potencjalnie
szkodliwych zwigzkéw. Maki z barwnych odmian ryzu i kukurydzy uwaza si¢ za naturalne
zrodlo substancji przeciwglikacyjnych ze wzgledu na zdolno$¢ zawartych w nich zwigzkow
fenolowych do wychwytu reaktywnych zwigzkéw prowadzacych do powstawania zaa-
wansowanych produktéw reakcji Maillarda.

Materiat doswiadczalny stanowily catoziarnowe maki z ryzu bialego, brazowego, czar-
nego, czerwonego i dzikiego uzyskane w warunkach laboratoryjnych podczas jednostopnio-
wego przemiatu w miynie Quadrumat Junior (Brabender) oraz maki z kukurydzy zwyczajnej
i purpurowej. Charakterystyka wybranych sktadnikow obejmowata oznaczenie zawarto$ci
biatka ogdtem (PN-75/A-04018) i analize sktadu aminokwasowego mak bezglutenowych.
Zwiazki fenolowe w makach i modelowym pieczywie oznaczono z wykorzystaniem ultrawy-
sokosprawnej chromatografii cieczowej w uktadzie faz odwroconych z jonizacjg elektrorozpy-
leniowa (RP-UHPLC-ESI-MS). Przeprowadzono takze analize sensoryczng modelowego pie-
czywa GF. Wczesne (furozyna) i zaawansowane (N-g-karboksymetylolizyna) produkty reakcji
Maillarda analizowano za pomoca HPLC, natomiast analiz¢ spektrofluorymetryczng zastoso-
wano do okreslenia poziomu fluorescencyjnych zwigzkoéw posrednich (FIC).

Sposrod analizowanych mak najwigkszg zawartoscig biatka ogoétem charakteryzowala si¢
maka z ryzu dzikiego, a najbardziej ubogim w biatko surowcem okazaty si¢ maki z ryzu biatego
i kukurydzy zwyczajnej. Maki z ryzu dzikiego i czarnego odznaczaly si¢ najwigkszym steze-
niem lizyny i argininy. W pordéwnaniu z mgkami otrzymanymi z r6znych odmian ryzu maki
kukurydziane wyrdznialy si¢ znaczaco wyzsza zawarto$cig proliny (~50%) i leucyny (~33%).
Maki z pelnego przemiatu, otrzymane z odmian ryzu czarnego i czerwonego oraz kukurydzy
purpurowej, stanowilty dobre Zrodto kwaséw fenolowych i antocyjanow. Analiza jakoSciowa
oraz ilosciowa zwigzkow fenolowych w modelowym pieczywie bezglutenowym wykazata, ze
proces wypieku mial znaczacy wptyw na ich stezenie i wystgpowanie w analizowanych pro-
bach. Sktad chemiczny zastosowanej do wypieku maki bezglutenowej determinowal zawarto$é
produktow reakcji Maillarda w pieczywie. Tworzenie wczesnych i zaawansowanych produk-
tow reakcji Maillarda istotnie zalezato od zawartosci biatka ogdtem oraz lizyny i kwasu aspa-
raginowego w stosowanych makach bezglutenowych. Wysoka zawarto$¢ w mace i pieczywie
bezglutenowym zwiazkow fenolowych przyczynita si¢ do ograniczenia powstawania FIC. Wy-
kazano jednak brak zalezno$ci pomigdzy zawartoscia zwigzkéw fenolowych a zdolnoscig do
redukcji poziomu N-g-karboksymetylolizyny w pieczywie.

Stowa kluczowe: zwigzki fenolowe, produkty reakcji Maillarda, N-e-karboksymetylolizyna, pie-
czywo bezglutenowe
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Wplyw odmiany i poziomu nawozenia azotem
na zawartos$¢ zwigzkow antyzywieniowych w ziarnie zyta

Alicja Sutek?, Jerzy Grabinski®, Marta Wyzinska!, Grazyna Cacak-Pietrzak?

1 Zaktad Uprawy Roslin Zbozowych, Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa — PIB w Pulawach
2 Instytut Nauk o Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
e-mail: sulek@iung.pulawy.pl

Wirdd sktadnikéw bioaktywnych zawartych w ziarnie zbdz sa zwiazki o charakterze
antyzywieniowym, ktorych obecnos¢ obniza warto$¢ zywieniowg i paszowa tego zboza.
Do tej grupy naleza m.in. alkilorezorcynole, polisacharydy nieskrobiowe, inhibitory pro-
teaz, taniny i lektyny. Substancje antyzywieniowe, okreslane jako antymetabolity, ograni-
czajg strawnosc¢ 1 absorpcje sktadnikow pokarmowych, obnizajac tym samym ilo$¢ przy-
swajalnych przez organizm sktadnikow pokarmowych. Zwiazki o charakterze antyodzyw-
czym zlokalizowane sg glownie w zewngtrznych czesciach ziarniaka i podczas przemiatu
na maki trafiajg do produktu ubocznego (otrab), dlatego ich obecnos¢ w produktach zyw-
nosciowych jest na duzo nizszym poziomie niz w ziarnie wykorzystywanym do skarmia-
nia zwierzat.

Badania polowe przeprowadzono w sezonach wegetacyjnych 2018/2019 i 2019/2020
w Rolniczym Zaktadzie Doswiadczalnym Kepa-Pulawy w gospodarstwie Osiny na statycz-
nym poligonie badawczym zalozonym w 1999 roku. Czynnikami do$wiadczenia byty: od-
miany zyta ozimego (KWS “Vinetto’, ‘Dankowskie Skand’, ‘Piastowskie’ i SU ‘Performer’)
oraz poziom nawozenia azotem (0 oraz 90 i 120 kg N/ha). W ziarnie zyta oznaczono st¢zenie
alkilorezorcynoli, pentozanéw rozpuszczalnych oraz aktywno$¢ inhibitora trypsyny.

Celem badan byto okreslenie zmiennosci stgzenia zwigzkow antyzywieniowych w ziarnie
zyta w zaleznosci od odmiany, warunkow pogodowych oraz poziomu nawozenia azotem.

Stwierdzono, ze na zawarto$¢ w ziarnie zyta badanych substancji antyzywieniowych
istotny wptyw mialy czynniki genetyczne oraz warunki pogodowe w okresie prowadzenia
upraw polowych. Wickszg zawartoscig zwigzkow antyzywieniowych charakteryzowato
si¢ ziarno zyta pochodzace z uprawy w sezonie wegetacyjnym 2019/2020. Zwickszona
synteza substancji antyzywieniowych w ziarnie zyta zwigzana byta ze zwigkszonymi opa-
dami w okresie maj—czerwiec.

Na podstawie analizy wariancji stwierdzono, ze odmiany zyta ozimego charakteryzo-
waly si¢ 160zng zawartoscig zwiazkow antyodzywczych w ziarnie. Najwicksza zawartos$¢
alkilorezorcynoli charakteryzowata ziarno odmiany mieszancowej KWS “Vinetto’, nato-
miast w przypadku pentozandéw rozpuszczalnych oraz inhibitoréw trypsyny najwicksze
zawartosci tych sktadnikow stwierdzono w ziarnie odmian ‘Piastowskie’ i SU ‘Perfor-
mer’. Poziom nawozenia azotem w mniejszym stopniu wplywat na zawarto$¢ substancji
antyzywieniowych niz czynnik genetyczny.

Stowa kluczowe: Zyto, nawozenie azotem, alkilorezorcynole, pentozany, inhibitory trypsyny
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Wplyw substancji stodzacych i blonnikéw na wlasciwosci reologiczne
ciasta, strukture i teksture herbatnikow

Agata Marzec, Katarzyna Kuleta

Instytut Nauk o Zywnosci, Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
e-mail: agata_marzec@sggw.edu.pl

Ze wzgledu na wlasciwosci sensoryczne, wygode i réznorodno$é ciastka staty sie nieza-
stapionym produktem piekarniczym dla ludzi na catym $wiecie. Sg one wytwarzane z rafi-
nowanej maki pszennej, co powoduje, Ze majg niezbilansowane sktadniki odzywcze 1 wy-
soki indeks glikemiczny. Aby uzyska¢ ciastka o optymalnej wartosci odzywczej, konieczne
jest zastapienie sacharozy innymi substancjami stodzacymi oraz wzbogacenie ich w inne
maki i blonnik. Jednak kazda modyfikacja receptury wiaze si¢ ze zmiang wtasciwosci reo-
logicznych ciasta oraz struktury i tekstury ciastek. W niniejszej pracy w herbatnikach zasta-
piono make pszenng maka z ciecierzycy (20%), sacharoze stodzikiem Tagatesse (Damhert
Nutrition, Belgia) i erytrytolem (Cargill, USA) oraz dodano btonniki: jabtkowy — 10% (Kru-
ger Polska Sp. z 0.0.), owsiany — 10% (PromOQat 35%, Brenntag Polska Sp. z 0.0.) i pszenny
— 10% (Nutriose® FB 06, Roquette Poland Sp. z 0.0.). Wszystkie warianty herbatnikow
wywarzano w warunkach laboratoryjnych. Wtasciwosci reologiczne ciasta oceniono w tek-
sturometrze TA.HDplus (Stable Micro System, Wielka Brytania), stosujac przystawke
A/DSC do badania reologii ciasta. W herbatnikach oceniono struktur¢ 2D i 3D za pomoca
mikrotomografii rentgenowskiej Skyscan 1272 (Bruker, Belgia) oraz twardo$¢ i krucho$é
metodami instrumentalnymi (mechaniczng i akustyczng). Zastapienie sacharozy stodzikiem
Tagatesse i erytrytolem spowodowato obnizenie pracy adhezji ciasta. Natomiast dodatek
btonnikéw skutkowal zmiang pracy adhezji, a zmiany te byty zalezne od rodzaju substancji
stodzacej. Dodatek btonnika jablkowego i owsianego wplywat na ostabienie wlasciwosci
reologicznych ciasta, za$ btonnik pszenny spowodowat wzrost pracy adhezji i kleistosci cia-
sta. Badanie struktury 2D wykazalo, ze herbatniki z erytrytolem miaty wicksza §rednia po-
wierzchni¢ porow, natomiast z Tagatesse charakteryzowaly si¢ istotnie najmniejszymi po-
rami. Dodatek btonnika niezaleznie od jego rodzaju spowodowat zmniejszenie porowatosci,
co jest niepozgdang cechg tego typu wyrobow. Stopien anizotropii to parametr okreslajacy
nieuporzadkowanie porow w strukturze 3D herbatnikéw. Im wyzsza jest jego warto$¢, tym
bardziej nieuporzadkowang strukturg ma materiat. Stopien anizotropii w herbatnikach z sa-
charozg wynosit 1,38, z Tagatesse — 1,23, a z erytrytolem — 1,41. Dodatek btonnika jabtko-
Wego oraz pszennego zmniejszat stopien anizotropii, Co 0znacza, ze struktura herbatnikow
byta bardziej jednorodna. Zastosowanie erytrytolu i blonnika owsianego spowodowato naj-
wyzszy stopien anizotropii (1,54) struktury herbatnikéw. Zastapienie sacharozy erytrytolem
wplywato na wzrost twardosci i zmniejszenie kruchosci herbatnikéw. Okazato si¢, ze Taga-
tesse jest dobrym potencjalnym zamiennikiem sacharozy w herbatnikach.

Stowa kluczowe: ciastka, erytrytol, tagatoza, mikrotomografia rentgenowska, tekstura

Badania zostaly wykonane przy uzyciu aparatury zakupionej w ramach projektu ,,Centrum zywnosci i zywienia —
modernizacja kampusu SGGW w celu stworzenia Centrum Badawczo-Rozwojowego Zywnosci i Zywienia (CZiZ)”
wspoétfinansowanego przez Unie Europejska ze srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach
Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa Mazowieckiego na lata 2014-2020 (nr projektu
RPMA.01.01.00-14-8276/17) Modernizacja kampusu SGGW w celu stworzenia Centrum Badawczo-Rozwojowego
Zywnosci i Zywienia (CZiZ).
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Wykorzystanie hydrozelu potasowego w uprawie pszenicy

Jerzy Grabinski, Marta Wyzinska, Alicja Sutek

Zaktad Uprawy Roslin Zbozowych, Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa —
PIB w Putawach
e-mail: jurek@iung.pulawy.pl

Niedobor wody stodkiej jest glownym globalnym problemem $rodowiskowym
XXI wieku, a jeden z gtoéwnych jej konsumentéw to produkcja roslinna. Dlatego prowa-
dzone sg liczne badania naukowe nad mozliwos$ciami ograniczania skutkoéw niekorzyst-
nych zmian pogodowych zwigzanych z niedoborem opadéw. Wyniki badan prowadzo-
nych w réznych osrodkach naukowych w ostatnich dwoch dziesiecioleciach wskazuja na
to, ze pewna role w poprawieniu wykorzystania wody moga odegra¢ superabsorbenty
(ang. superabsorbent polimer, SAP), ktorych najwazniejszym walorem jest posiadanie
bardzo duzych mozliwoséci wchianiania wody. Obecnie koszty produkcji tych substancji
sg stosunkowo niskie i w zwigzku z tym ros$nie zainteresowanie wykorzystaniem ich
w produkgji rolniczej.

Celem badan byto okreslenie mozliwosci stosowania SAP w zasiewach réznych ga-
tunkéw roslin uprawnych. Badania przeprowadzono w latach 2014-2022 r. w Rolniczym
Zakladzie Do$wiadczalnym Osiny i Blonie-Topola (badania polowe) oraz w Putawach
w warunkach mikropoletkowych (1 poletko o powierzchni 1 m?). Zaréwno doswiadczenia
polowe, jak i mikropoletkowe prowadzono w czterech powtorzeniach. W do$wiadczeniu
oceniano TerrahydrogelAqua (usieciowany polimer akrylowy, potasowy) w dawkach:
10 kg-ha?, 20 kg-ha i 30 kg-ha™ (badania polowe) oraz w warunkach mikropoletko-
wych w dawkach od 30 kg-ha™, 60 kg-ha™ i 90 kg-ha™t. Przed zbiorem pobierano proby
roslin w celu okre$lenia struktury plonu. Zbiér wykonywano w fazie dojrzatosci petnej.
Plon okres$lono w przeliczeniu na 15% wilgotnosci. Ziarno pszenicy poddano analizie ja-
kosciowe;j.

Wptyw stosowania hydrozelu na plonowanie pszenicy ozimej byl zmienny na prze-
strzeni lat. W latach charakteryzujacych sie wysokg sumg opadow i dobrym ich rozktadem
w czasie wegetacji wptyw hydrozelu na plonowanie pszenicy ozimej byt niewielki. W nie-
ktore lata, o wyjatkowo niskich opadach, wptyw hydrozelu na plonowanie pszenicy byt
stosunkowo duzy.

W czasie wegetacji obserwowowano pozytywny wptyw hdrozelu na wysokos¢ roslin.
Nie stwierdzono negatywnego oddziatywania hydrozelu na jako$¢ ziarna. Przeprowa-
dzone badania wskazuja na konieczno$¢ ich kontynuacji w szczego6lnosci w warunkach
kontrolowanych w celu uscislenia zasad stosowania hydrozelu dla uzyskania najlepszego
efektu produkcyjnego.
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Wplyw dodatku sopléwki jezowatej (Hericium erinaceus)
na wlasciwosci fizyczne i cechy jakosSciowe pieczywa pszennego

Paulina t.ysakowska’, Aldona Sobota®, Anna Wirkijowska!, Hande Guven?

Y Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
2 Bolu Abant Izzet Baysal University
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Na obecny rynek produktow zywnosciowych najwigkszy wptyw maja konsumenci.
Produkty, ktore nie spetniaja oczekiwan odbiorcow, sg czesto eliminowane z rynku. Ob-
serwuje si¢ stale rosngca Swiadomos$¢ konsumentéw dotyczacg wyboru produktow spo-
zywczych. Coraz wigcej os6b zwraca uwage na wysoka jako$é, bezpieczenstwo zdro-
wotne, wartos¢ odzywczg oraz wysoka atrakcyjnos¢ sensoryczng zywnosci.

Najpopularniejszym produktem zbozowym jest pieczywo. Sposrod wielu obecnych na
rynku sortymentow pieczywa preferowane jest pieczywo pszenne jasne, ktore jednoczes-
nie posiada mniejsza warto$¢ zywieniowa w poréwnaniu z pieczywem pszennym cato-
ziarnowym czy zytnim. Ze wzgledu na szerzaca si¢ pandemi¢ chorob cywilizacyjnych
i dietozaleznych producenci zywnos$ci poszukuja surowcow i potproduktéw o wysokiej
warto$ci zywieniowej, wzbogacajacej zywnos$¢ w sktadniki bioaktywne, ktére moga na-
da¢ produktom miano zywnosci funkcjonalne;j.

Soplowka jezowata (Hericium erinaceus), okre$lana réwniez jako lion’s mane (lwia
grzywa), to grzyb leczniczy. W krajach Dalekiego Wschodu jest stosowana w diecie od wiekow
jako immunomodulator i czynnik stymulujacy prawidtowe funkcjonowanie mozgu. W skladzie
chemicznym zawiera przede wszystkim polisacharydy (B-glukany), diterpenoidy: hericenony,
erinacyny oraz pochodne orcynolu i liczne sterole. Wykazano, ze obecne w soplowce sktadniki
bioaktywne maja whasciwosci przeciwutleniajace, hipoglikemiczne, antykancerogenne, prze-
ciwzapalne, przeciwdrobnoustrojowe oraz hipolipidemiczne.

Celem pracy byta ocena mozliwosci wykorzystania ekstraktu z soplowki jezowatej jako Su-
rowca funkcjonalnego do wzbogacenia pieczywa pszennego jasnego. W ramach badan okres-
lono wptyw wielkosci dodatku na wlasciwosci fizyczne i cechy jakoSciowe pieczywa. Podsta-
wowym surowcem wykorzystanym do wypieku byta maka pszenna handlowa typ 650 (Polskie
Mtiyny, Polska). Jako zamiennik maki pszennej zastosowano ekstrakt lion s mane (Solve Labs,
Polska) w ilosci 5%, 10% i 15% w stosunku do masy maki. Ciasto prowadzono metoda jedno-
fazowa z przebiciem. Ocena jakosci pieczywa obejmowata okreslenie: wydajnosci pieczywa,
ubytku wagowego podczas pieczenia, straty piecowej calkowitej, objetosci pieczywa, wilgot-
nosci §wiezego pieczywa oraz porowatosci migkiszu.

Wraz ze wzrostem wielko$ci dodatku ekstraktu lion’s mane do pieczywa zaobserwo-
wano wzrost wydajnosci oraz redukcj¢ straty wypiekowej, co ma istotne znaczenie dla
producentéw pieczywa, poniewaz zwigksza rentowno$¢ produkcji. Badania wykazaty, ze
dodany komponent pozytywnie wptywa na wilgotno$¢ migkiszu swiezego pieczywa, prze-
dluzajac tym samym $wiezo$¢ wyrobu. Nie odnotowano istotnego wptywu wielkosci do-
datku na porowatos¢ migkiszu. Dodatek grzybow lion’s mane niekorzystnie wptynat na
objetos¢ bochenka — wraz ze wzrostem wielkos$ci dodatku odnotowano spadek objetosci.

Stowa kluczowe: pieczywo pszenne, lion’s mane, grzyby lecznicze, pieczywo funkcjonalne

24


mailto:paulina.lysakowska@up.lublin.pl

Przydatno$¢ wybranych odmian owsa dla celéw browarniczych

Danuta Leszczynska
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PIB w Putawach
e-mail: leszcz@iung.pulawy.pl

Ziarno owsa jest zrodlem wielu cennych sktadnikéw odzywcezych, ktérych wykorzy-
stanie mozna zwigkszy¢ poprzez zastosowanie procesu stodowania ziarna, CO utatwia sko-
rzystanie z nowych mozliwosci praktycznego uzycia owsa w przemystach browarniczym
i spozywczym.

Celem badan bylo okreslenie potencjalnych mozliwosci stodowniczych wybranych
odmian owsa uprawianych w warunkach zrdéznicowanego nawozenia azotem.

Przeprowadzono 3-letnie badania polowe w Rolniczym Zaktadzie Do§wiadczalnym Pu-
lawy-Kepa, gospodarstwo Osiny. Dwuczynnikowe do$wiadczenie polowe zalozono
w uktadzie losowanych podblokéw, w czterech powtdrzeniach. Pierwszy czynnik badan
stanowita odmiana owsa (Amant Maczo, Polar, Siwek), a drugi — poziomy nawozenia
azotowego (40, 60 i 80 kg N'ha™t). W okresie wegetacji zostaty okre$lone parametry fizjo-
logiczne i produkcyjnosci tanéw odmian owsa. Przeprowadzono analiz¢ budowy prze-
strzennej tanu. W okreslonych fazach rozwojowych roslin zostaty dokonane pomiary fi-
zjologiczne roslin w lanie oraz wykonano analizy biometryczne roslin z uwzglednieniem
liczby pedow, analizg zielonej i suchej masy. Za pomoca przyrzadu optycznego zwanego
chlorofilometrem (N-tester HYDRO) okreslono stan odzywienia roslin azotem w jednost-
kach SPAD. Ponadto za pomocg instrumentu LI-2000 okreslono wskaznik powierzchni
lisci tanu LAI, wskazujacy, ile razy powierzchnia asymilacyjna lisci jest wigksza od po-
wierzchni gruntu, na ktorej rosnie tan zboza. Zbioru owsa dokonano w fazie jego peinej
dojrzatosci (BBCH 89).

Po zbiorze okreslono plon ziarna i stomy z jednostki powierzchni oraz elementy struk-
tury plonu odmian owsa. Oznaczono zawarto§¢ mykotoksyn w ziarnie owsa. Okre$lono
cechy jakosciowe ziarna, stodu i brzeczki. Czg$¢ analiz jako$ciowych zostala wykonana
w laboratorium Katedry Technologii Fermentacji i Zb6z Wydziatu Biotechnologii i Nauk
o Zywnosci Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu.

Warunki pogodowe w latach badan réznicowaly poziom plonowania i cechy jako-
$ciowe odmian owsa.

Stowa kluczowe: owies, odmiana, plon ziarna, cechy jakosciowe
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Wykorzystanie suszu z kwiatow mniszka lekarskiego
(Taraxacum officinale F.H. Wigg.) jako dodatku funkcjonalnego
do pieczywa pszennego

Grazyna Cacak-Pietrzak®, Dariusz Dziki?, Alicja Sutek®

L Instytut Nauk o Zywnosci, Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
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W ostatnich latach konsumenci coraz wigckszg uwage zwracaja na sklad, warto$¢ od-
zywcza 1 cechy sensoryczne produktéw zywnosciowych. Producenci zywnosci, probujac
sprosta¢ rosngcym wymaganiom konsumentéw, wprowadzaja na rynek nowe produkty
o zwickszonej zawarto$ci np. btonnika pokarmowego, nienasyconych kwasow thuszczo-
wych, sktadnikow mineralnych czy witamin. Trend ten dotyczy takze pieczywa, ktore jest
jednym z podstawowych produktéw codziennej diety cztowieka. W sklepach dostepne jest
pieczywo, ktorego receptura zostata wzbogacona naturalnymi dodatkami, np. nasionami
roslin oleistych, maka ze zboz niechlebowych, pseudozb6z czy nasion roslin straczko-
wych, ziotami, warzywami i owocami w roznej postaci (przeciery, susz itp.).

W niniejszej pracy podjeto probe oceny mozliwosci wykorzystania suszu z kwiatow
mniszka lekarskiego jako dodatku funkcjonalnego do pieczywa pszennego. Zakres badan
obejmowal ocen¢ wtasciwosci fizyko-chemicznych surowcow (maki pszennej chlebowej
typ 750, suszu z kwiatdow mniszka lekarskiego), wodochtonnos$ci oraz wtasciwos$ci reolo-
gicznych mieszanek, w ktorych make zastepowano 1%, 2%, 3%, 4%, 5% i 6% dodatkiem
suszu, laboratoryjny wypiek pieczywa z ww. mieszanek maki i suszu oraz ocen¢ wlasci-
wosci fizyko-chemicznych i sensorycznych otrzymanego pieczywa.

Stwierdzono, ze dodatek suszu wplynat istotnie na wzrost wodochtonnosci mieszanek, co
przetozylo si¢ na wyzsza wydajno$¢ ciasta i pieczywa. Wlasciwosci reologiczne ciasta z do-
datkiem suszu z kwiatow mniszka lekarskiego w ilosci do 4% zmieniaty si¢ w sposob niere-
gularny; przy wigkszych poziomach tego dodatku nastapil wzrost opornosci ciasta na miesie-
nie oraz obniZenie jego rozmigkczenia. Wraz ze zwigkszaniem dodatku suszu nastepowat
wzrost calkowitej zawartosci polifenoli w pieczywie, co przetozylo si¢ na zwigkszenie jego
aktywnosci przeciwutleniajacej wobec kationorodnikéw ABTS oraz wolnych rodnikow
DPPH. Zmiany te wynikaty z prawie 14-krotnie wyzszej zawartosci zwigzkow polifenolowych
W suszu w pordwnaniu z maka pszenna. Wraz ze zwigkszaniem udziatu suszu nastepowato
obnizenie objgtosci bochenka oraz wzrost masy wiasciwej migkiszu pieczywa. Zmiany te
wskazuja na ostabienie siatki glutenowe;j ciasta przez sktadniki suszu wchodzace w interakcje
z biatkami, co skutkowalo mniejsza iloscig zatrzymanego CO,. Wzbogacenie receptury su-
szem wptynetlo istotnie na wzrost twardosci migkiszu ocenianej po 24 godzinach od wypieku.
Po 72 godzinach wzrosta réwniez gumowato$¢ migkiszu oraz obnizyty si¢ elastyczno$¢, spre-
zysto$¢ 1 spoistos¢. Wraz ze wzrostem dodatku suszu nastgpowato pogorszenie whasciwosci
sensorycznych pieczywa. Za najbardziej pozadane oceniajgcy uznali pieczywo kontrolne,
a nastepnie pieczywo z 1% i 2% dodatkiem suszu. Na podstawie przeprowadzonych badan
stwierdzono, ze susz z kwiatow mniszka lekarskiego moze stanowi¢ dodatek funkcjonalny do
pieczywa pszennego, jednak wielko$¢ tego dodatku nie powinna przekraczac 2%.

Stowa kluczowe: chleb pszenny, wzbogacanie, polifenole, aktywnos¢ przeciwutleniajqca, akcepta-
cja konsumencka
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Zawartos¢ alkilorezorcynoli w ziarnie pszenzyta ozimego
w zaleznoS$ci od nawozZenia azotem i sposobu uprawy roli

Bogustawa Jaskiewicz

Zaktad Uprawy Roslin Zbozowych, Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa —
PIB w Putawach
e-mail: kos@iung.pulawy.pl

Alkilorezorcynole (AR), zwane rowniez lipidami rezorcynowymi, nalezg do grupy fe-
noli i wystepuja glownie we frakcji otrgbowej. Stanowia grupe naturalnych zwigzkow fe-
nolowych niezbednych do wzrostu, adaptacji czy obrony roslin przed patogenami. Obec-
nie budza one zainteresowanie jako sktadnik zywnosci bioaktywnej. Wykazuja silng ak-
tywno$¢ antybakteryjna, grzybobodjcza i dzialaja w organizmie jako antyoksydanty. Alki-
lorezolcynole w ziarnie pszenzyta jako zwigzki antyzywieniowe nie stanowig problemu
w zywieniu zwierzat. Z drugiej strony pszenzyto, dzigki grubej okrywie owocowo-nasien-
nej i duzej zawartosci blonnika oraz zawartosci alkilorezorcynoli, moze zyskaé¢ na znacze-
niu jako zboze konsumpcyjne.

Doboér odmian i czynniki agrotechniczne maja wptyw na wzrost, wielkos¢ i jakos¢
plonu ziarna zboz, zatem moga rowniez ksztattowaé zawarto$¢ alkilorezorcynoli w ziarnie
pszenzyta 0zimego.

Celem badan bylo okreslenie wplywu poziomu nawozenia azotem (0, 90 i 120 kg N -ha™)
na zawarto$¢ alkilorezorcynoli w ziarnie czterech odmian pszenzyta ozimego (‘Oktavio’, ‘Me-
loman’, ‘Rotondo’, “Trapero”) w warunkach dwoch systemow uprawy (ptuznej i bezptuzne;).

Przeprowadzone badania wskazuja, ze zawarto$§¢ AR w ziarnie pszenzyta ozimego jest ce-
chg silnie uwarunkowang genetycznie i zalezy od warunkow pogodowych oraz nawozenia
azotem. Natomiast uprawa roli nie réznicowata istotnie zawartosci AR.

Tabela 1. Zawartos¢ alkilorezorcynoli (mg - kg™) w ziarnie odmian pszenzyta ozimego
w zalezno$ci od nawozenia azotem, uprawy roli i roku zbioru

Nawozenie azotem

Rok [kg - ha 1] Uprawa roli Odmiany
zbioru
0 90 120 |ptuzna|bezptuz.| ‘Oktavio’ | ‘Meloman’ | ‘Rotondo’ |‘Trapero’
2017 318 | 336 | 370 | 338 345 329 366 331 338
2018 238 | 284 | 318 | 278 282 261 305 259 296
2020 342 | 344 | 361 | 355 339 316 411 311 358
Srednio| 299 | 321 | 350 | 324 322 302 361 300 331

Stowa kluczowe: alkilorezorcynole, nawozenie azotem, odmiany, uprawa roli, pszenzyto ozime
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Zmiany wartosci wypiekowej maki zytniej pod wplywem dodatku
slodu z nasion konopi (Cannabis sativa L.)
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Joanna Kawa-Rygielska

Katedra Technologii Fermentacji i Zboz, Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytet
Przyrodniczy we Wroctawiu
e-mail: anna.czubaszek@upwr.edu.pl

Celem badan byta ocena mozliwosci wzbogacenia pieczywa zytniego poprzez zastg-
pienie czg¢éci maki Zytniej rozdrobnionym stodem z nasion konopi (Cannabis sativa L.).
Materiat badawczy stanowita maka Zytnia typu 720 wyprodukowana przez GoodMills
Polska Sp. z 0.0 i stdd z nasion konopi (Cannabis sativa L.) otrzymany w Katedrze Tech-
nologii Fermentacji i Zb6z Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu. Z maki zytniej
i rozdrobnionego stodu sporzadzono mieszanki o udziale stodu 5%, 10%, 15% i 20%.
Probe kontrolng stanowita maka Zytnia.

Okreslono sktad chemiczny surowcow. Zbadano wlasciwo$ci reologiczne ciasta zyt-
niego bez udziatu i z udziatem stodu konopnego przy uzyciu aparatu Mixolab. Wtasciwo-
sci kleikow macznych oceniono na podstawie liczby opadania, badania amylograficznego
i krzywej pecznienia. Wypiek laboratoryjny wykonano metoda bezposrednig z uzyciem
spozywczego kwasu mlekowego do zakwaszenia ciasta. Okreslono wydajno$é pieczywa,
objetos¢ ze 100 g maki, objetosé wiasciwg, porowatos¢ i barwe migkiszu. Uzyskane
chleby oceniono organoleptycznie i pod wzgledem zawartosci sktadnikéw odzywczych.

St6d z nasion konopi cechowat si¢ znacznie wigkszg zawarto$cig biatka ogdtem, po-
piotu i thuszczu, a mniejszg skrobi i wgglowodandw ogdtem w porownaniu z maka zytnia.
Na podstawie liczby opadania stwierdzono, ze maka zytnia i jej mieszanki ze stodem
z nasion konopi cechowaly si¢ $rednig aktywno$cia enzymdéw amylolitycznych. Cze-
Sciowe zastgpienie maki zytniej stodem powodowato zmniejszenie maksymalnej lepkosci
kleiku, a takze lepkosci kleikow ocenianych w badaniu krzywej pecznienia. Zmiany byly
tym wigksze, im wigkszy byl dodatek stodu. Na podstawie oznaczenia wlasciwosci maki
zytniej 1 jej mieszanek ze stodem konopnym przy uzyciu mixolabu stwierdzono, ze pod
wplywem zwigkszania ilosci stodu zmniejszata si¢ wodochtonno$é maki, a wydtuzat czas
rozwoju ciasta. Oceniajgc wypieczone pieczywo, stwierdzono, ze wzrost udziatu stodu
w mieszance powyzej 10% powodowal istotne zmniejszenie wydajnosci pieczywa, a ob-
jetos¢ 1 porowato$¢ migkiszu nie ulegaty zmianom. Stosowane dodatki zmieniaty barwe
mickiszu chleba — byta ona ciemniejsza, a udziat barwy czerwonej i zottej byl mniejszy
niz w barwie migkiszu chleba zytniego. Swiadczy o tym zmniejszenie wartosci parame-
trow L*, a* i b* pod wptywem rosnacego dodatku stodu. W ocenie konsumenckiej chleby
z dodatkiem 5% 1 10% wykazaty taki sam stopien akceptowalnosci jak pieczywo zytnie.
Dodatek stodu konopnego poprawiat wartos¢ odzywcza chleba zytniego, poniewaz zwigk-
szala si¢ zawartos¢ biatka, thuszczu, btonnika pokarmowego i sktadnikoéw mineralnych,
a zmniejszata ilo§¢ skrobi. W oparciu o uzyskane wyniki stwierdzono, ze stdéd z nasion
konopi mozna wprowadza¢ do pieczywa zytniego w ilosci do 10%.

Stowa kluczowe: konopie, stod, mgka Zytnia, wartos¢ wypiekowa, jakos¢ chleba
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z dodatkiem drozdzy wzbogaconych w cynk za pomoca
pulsacyjnego pola elektrycznego (PEF)
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Cynk jest jednym z najistotniejszych mikroelementéw w diecie ludzi. Ten sktadnik ponad
200 metaloprotein bierze udziat w szeregu reakcji biochemicznych z udziatem enzymow, biatek
strukturalnych i hormonéw. Jednak cynk dostgpny w formie preparatow farmakologicznych
czesto charakteryzuje niska biodostgpnos¢. Udowodniono, Zze podaz jonéw metali w postaci ta-
two przyswajalnych komplekséw biatkowych wptywa na wysoka przyswajalno$¢ pierwiastkow
nagromadzonych w komoérkach drobnoustrojow. Cynk zwiazany w postaci kompleksow bial-
kowych w komorkach S. cerevisiae jest wchtaniany w jelicie cienkim analogicznie do biatek
i peptydéw. Do wzbogacania komoérek drozdzy w jony cynku wykorzystano pulsacyjne pole
elektryczne (PEF) o optymalnych parametrach: napiecie 1500 V, szeroko$¢ pulsu 10 us, czas
dziatania — 15 minut po 20 godzinach hodowli oraz przy stezeniu cynku w pozywce
100 pg/ml, nastepnie wzbogacong biomase wykorzystano do produkcji chleba metoda bezpo-
$rednig. Dokonano oceny fizykochemicznej otrzymanych chlebéw oraz oceny ich probnego
wypieku. Przeprowadzone badania wykazaty, ze:

1. Pieczywo wytworzone z uzyciem drozdzy wzbogaconych w cynk rézni sie jako$cig
wypieku od pieczywa, ktore zostato wyprodukowane na drozdzach bez tego dodatku;

2. Wraz ze wzrostem stgzenia cynku w chlebie spada obj¢tos$¢ pieczywa, ubytek wypie-
kowy oraz catkowita strata wypiekowa, wzrasta natomiast wydajnos¢ pieczywa;

3. Najwicksza wydajnoscig pieczywa: 138 +0,38%, cechowat si¢ chleb z dodatkiem
drozdzy wzbogaconych w cynk za pomocg PEF. Wartos¢ ubytku wypiekowego i catkowitej
straty wypiekowej dla chleba z dodatkiem drozdzy wzbogaconych w cynk za pomoca PEF wy-
niosty odpowiednio: 5,86 +0,03% oraz 8,18 +0,25% i byly o odpowiednio 40% oraz 25% nizsze
w poréwnaniu Z proba kontrolng chleba z dodatkiem drozdzy niewzbogacanych w cynk;

4. Najwyzsza zawartoscig cynku — 9,74 mg/100 g cechowalo si¢ pieczywo z drozdzami
wzbogaconymi w cynk za pomoca elektroporacji. Byta ona o 37% wyzsza w odniesieniu do
kontroli z dodatkiem drozdzy wzbogaconych w cynk, ale nietraktowanych PEF oraz 8-krotnie
wyzsza w stosunku do kontroli z dodatkiem drozdzy niewzbogaconych w cynk;

5. Dodatek drozdzy wzbogaconych w jony cynku za pomoca PEF w trakcie produkcji
chleba nie spowodowat istotnych statystycznie zmian w sktadzie chemicznym w odniesieniu do
kontroli K1 z dodatkiem drozdzy, ktorych nie wzbogacano w cynk i nie traktowano PEF, oraz
K2 z dodatkiem drozdzy, do ktorych hodowli dodawano cynk, ale nie traktowano ich PEF.

Stowa kluczowe: Saccharomyces cerevisiae, cynk, akumulacja, chleb, pulsacyjne pole elektryczne
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Stone ciastka kruche wzbogacone maka ze skietkowanego
ziarna pszenicy
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Maka razowa jest cennym zrodtem btonnika pokarmowego i wielu bioaktywnych sub-
stancji, w tym mineralnych, jak zelazo i cynk. Jednak ich biodostepnos¢ w ludzkim orga-
nizmie jest ograniczona poprzez fizyczng bariere, jaka tworza $ciany komérkowe okrywy
OWOCOWO-nasiennej ziarna pszenicy, w ktorych sa one gldwnie zawarte. Bariera ta w nie-
wielkim stopniu jest niwelowana podczas zarowno przemiatu, jak i trawienia w ludzkim
przewodzie pokarmowym. Kietkowanie nasion uruchamia liczne przemiany bioche-
miczne, ktore powoduja szereg zmian Korzystnych z zywieniowego punktu widzenia.
Zwicksza si¢ nie tylko biodostepno$¢ mineratéw, ale takze nastepuje wzrost aktywnosci
enzymow hydrolitycznych. Wzrasta zawartosci biatka ogélnego, zawarto$¢ witaminy C,
witamin z grupy B i kwasu foliowego. Ponadto w skietkowanym ziarnie zwicksza si¢
udziat skrobi opornej i wtokna. Z drugiej strony podwyzszona aktywnos$¢ enzymow pro-
wadzi do obnizenia przydatnos$ci technologicznej ziarna pszenicy, szczegdlnie w aspekcie
produkcji pieczywa czy makaronu.

Celem niniejszej pracy bylo opracowanie receptury i sposobu wytwarzania slonych
ciastek kruchych, w ktorych cze$¢ maki pszennej zostata zastgpiona caloziarnowa maka
ze skietkowanego ziarna pszenicy. Ponadto jako dodatki funkcjonalne zastosowano wy-
brane przyprawy. Probe kontrolng stanowity przekaski bez udziatu maki ze skietkowa-
nego ziarna. Badania ciastek objety okreslenie tekstury i barwy oraz analiz¢ sensoryczng.
Okreslono rowniez zawarto$¢ i aktywnos$¢ wody. Przeprowadzono takze oceng potencjatu
nutraceutycznego i potencjalnej biodostgpnosci, a takze zawartosci cukrow redukujacych
oraz strawnosci skrobi. Wykazano, ze ciastka kruche charakteryzuja si¢ dobra akcepto-
walnoscia konsumencka oraz znacznie wyzsza zawartoscig zwiazkow fenolowych
i zwickszong aktywnoS$cig przeciwutleniajaca, a przy tym obnizong strawnoscig skrobi
w porownaniu Z wyrobem tradycyjnym. Zaproponowane wyroby wychodza naprzeciw
potrzebom konsumenckim i bgda przeznaczane dla 0s6b poszukujacych stonych przeka-
sek o podwyzszonym potencjale nutraceutycznym.

Stowa kluczowe: tekstura, barwa, wtasciwosci przeciwutleniajqce, wlasciwosci sensoryczne

Badania przeprowadzone w ramach projektu TANGO-V-A/0009/2021-00 finansowanego przez
NCBR.
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Preparat blonnikowy wytworzony z luski i otrab owsianych:
wlasciwosci i mozliwosci wykorzystania
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Ziarno owsa jest cennym zrodtem wielu waznych sktadnikow o znaczeniu odzywczym
i biologicznym, przede wszystkim biatek, thuszczow, weglowodandw oraz zwigzkéw bio-
aktywnych. Do produktéw ubocznych przerobu ziarna owsa zalicza si¢ tuske i otreby.
Luska owsiana stanowi $rednio nawet do 30% masy ziarna. Przyjmuje si¢, ze w ciagu roku
globalnie wytwarza si¢ rocznie nawet 3,0 mln ton tuski. Jest ona zasobna w nierozpusz-
czalny blonnik pokarmowy i zawiera pordéwnywalng z otrebami ilos¢ zwiazkow fenolo-
wych. Otreby owsiane sg cennym Zrodtem btonnika i zwigzkéw bioaktywnych. Na pod-
kreslenie zastuguje wysoki udziat w nich frakcji rozpuszczalnej blonnika, ktorej najistot-
niejszym sktadnikiem sg B-glukany.

Celem badan bylo okreslenie mozliwo$ci wykorzystania zmikronizowanej tuski i otrab
owsianych jako sktadnikow preparatu btonnikowego. Okreslono aktywnos$¢ przeciwutle-
niajacg 0raz interakcje migdzy zwigzkami biologicznie czynnymi. Material do badan sta-
nowily zmikronizowane tuska i otrgby owsiane o wartosci parametru dso (mediana) cha-
rakteryzujacego wielko$¢ czastek na poziomie 20 um. Przeanalizowano podstawowy
sktad chemiczny oraz profil kwaséw fenolowych tuski otrgb. Przygotowano mieszanki
preparatu btonnikowego o réznych ich proporcjach (0:1,1:0,1:9,2:8,3:7, 4:6,
5:5,6:4,7:3,8:21i9:1). Okreslono whasciwosci przeciwutleniajace, tj. zdolnos¢ do
wygaszania wolnych rodnikéw ABTS, chelatowania jondow metali przejSciowych oraz ha-
mowania peroksydacji kwasu linolowego. Ponadto przeprowadzono analiz¢ interakcji
(izobolograficzng) pomiedzy zwiazkami biologicznie czynnymi zawartymi w obu surow-
cach. Wykazano, ze potaczenie otrab z tuskg pozwala uzyskaé preparat blonnikowy o uni-
kalnych wiasciwosciach. Optymalny sktad zmikronizowanego preparatu owsianego
otrzymano, stosujac 60—70% tuski i 30—40% otrab. Taka kompozycja pozwala uzyskaé
preparat charakteryzujacy si¢ 60—70% zawartoscig blonnika, w ktdrej znajduje si¢ powy-
zej 3% B-glukanow, ok. 400 nug/g s.m. kwasu ferulowego, oraz majacy wzmocniong ak-
tywnos¢ przeciwutleniajaca, wynikajacej zarowno z zawartosci substancji bioaktywnych
w tusce i otrgbach, jak i ich synergistycznego dziatania. Proponowany preparat moze stu-
zy¢ jako wartosciowy dodatek do réznych produktow spozywcezych, takich jak pieczywo,
ciastka, makarony czy napoje funkcjonalne.

Stowa kluczowe: owies, tuska, blonnik, wlasciwosci przeciwutleniajgce, synergizm

Badania wykonano czgsciowo w ramach projektu: Otrzymywanie preparatu btonnikowego z tuski
oraz okrywy owocowo-nasiennej ziarna owsa z wykorzystaniem innowacyjnych technologii obtus-
kiwania i rozdrabniania [Numer projektu POIR.01.01.01.-00-0289 /17] wspoétfinansowanego przez
Uni¢ Europejska z Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyj-
nego Inteligentny Rozwdj na lata 2014-2020.
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Ocena mikrobiologiczna polproduktow piekarskich pakowanych
w modyfikowanej atmosferze

Anna Diowksz!, Anna Kozirdg?, Przemystaw Kopeé¢'?
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Staty dostep do $wiezego pieczywa ma dla konsumentéw duze znaczenie. Coraz bar-
dziej popularny staje si¢ sposob produkcji pieczywa metodg tzw. potzapieku (ang. half
baking, HB). Metoda ta polega na wstepnym zapiekaniu wyrobow do takiego etapu, zeby
utrwali¢ ich jako$¢, a nastgpnie transporcie potproduktéw do sklepow, gdzie nastapi ich
podgrzanie i zbragzowienie skorki. Zastosowanie tej technologii w kombinacji z technika
pakowania w modyfikowanej atmosferze gazéw (ang. modified atmosphere packaging,
MAP) pozwala na efektywne wydtuzenie terminu przydatnosci potproduktow, co popra-
wia ekonomike produkcji. Czynnikiem limitujacym trwato$§¢ takich wyrobow jest jednak
podatnos¢ na pojawienie si¢ zakazen mikrobiologicznych.

Celem podjetych badan byta ocena ryzyka wystapienia zakazen mikrobiologicznych
w potproduktach piekarskich pakowanych w technologii MAP oraz wptywu modyfikacji
recepturowych na ich ograniczenie bez stosowania chemicznych konserwantow.

W badaniach wykorzystano pieczywo typu ciabatta, hot-dog pszenny, hot-dog graham
i kajzerka, ktore pakowano w mieszaninie gazéw inertnych w wariantach: 70% CO2/30%
N2; 100% CO; oraz 100% N». Proby przechowywano przez 35 dni.

W préobach przechowalniczych najlepsze wyniki pod wzgledem mikrobiologicznym
osiggni¢to dla wyrobdéw pakowanych w atmosferze 100% CO; — jedynie dla ciabatty ob-
serwowano rozwoj drozdzy na wczesnym etapie przechowywania. W przypadku hot-do-
g0w oprocz drozdzy stwierdzano takze pojedyncze kolonie plesni. Wérod wyizolowanych
w toku pracy mikroorganizméw stanowigcych zakazenia badanych potproduktéw domi-
nowaty drozdze z rodzajow Hyphopichia lub Endomyces, szczegdlnie czgsto identyfiko-
wane w wyrobach pakowanych w modyfikowanej atmosferze. Obydwa rodzaje powoduja
wady pieczywa nazywane chalky bread (z ang. ‘kredowy chleb’), objawiajace si¢
powstawaniem sypkiego, biatego, rozprzestrzeniajacego si¢ nalotu. Rzadziej wystegpo-
waly plesnie i byly to rodzaje Aspergillus i Penicillium, ktore nalezg do tzw. ple$ni ma-
gazynowych.

W kolejnych etapach badan oprocz modyfikowanej atmosfery zastosowano zakwas piekar-
ski uzyskany z udziatem kultur starterowych zawierajacych bakterie mlekowe Lactiplantibacil-
lus plantarum, Fructilactobacillus sanfranciscensis i Levilactobacillus brevis oraz naturalne do-
datki: oregano, ziota prowansalskie i ekstrakt warzywny. Synergistyczne dzialanie
L. plantarum z L. brevis przyczynito si¢ do catkowitego zahamowania rozwoju niepozadanych
mikroorganizmow na przechowywanych polproduktach. Réwniez bardzo dobre wyniki uzy-
skano przy jednoczesnym zastosowaniu oregano (0,5%) wraz z L. plantarum.

Na podstawie otrzymanych wynikéw stwierdzono, ze pakowanie pieczywa HB w mo-
dyfikowanej atmosferze dzigki zastosowaniu odpowiednio dobranych kultur starterowych
spetnia wymagania trwatosci stawiane przez sieci handlowe.

Stowa kluczowe: trwalosé pieczywa, zakazenia mikrobiologiczne, polzapiek, MAP, zakwas
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Monitoring jakosSci ziarna pszenicy w aspekcie
zapewnienia odpowiedniej jakosci przetworow zbozowych

Anna Szafranska

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. W. Dgbrowskiego — P1B,
Warszawa
e-mail: anna.szafranska@ibprs.pl

Zapewnienie odpowiedniej jako$ci przetworow zbozowych wymaga stosowania w przetwor-
stwie ziarna o odpowiedniej jakosci. Ze wzgledu na wzrastajacg dynamicznie w ostatnich latach
produkcj¢ pszenicy w Polsce (w czterech kolejnych latach 20142017 zbiory przekroczyty 11 min
ton, a w sezonie 2020/2021 wyniosty 12,2 min ton), a takze wzrost eksportu ziarna pszenicy
z Polski istnieje potrzeba podjecia konkretnych dziatan informacyjnych pozwalajacych na lepsze
wykorzystanie ziarna w kraju oraz utatwiajace jego promocj¢ na potrzeby eksportu.

Zaktad Przetworstwa Zboz i Piekarstwa Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozyw-
czego im. prof. W. Dabrowskiego — Panstwowy Instytut Badawczy od 2021 r. realizuje badania
dotyczace oceny jakosci ziarna pszenicy z kolejnych lat zbioréw oraz okre$lenia jego przydatnoscei
do przetworstwa na make na cele piekarskie. Badania wykonywane na zlecenie Ministerstwa Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi na podstawie umowy nr SWI.nw.070.1.2021 z dnia 07.05.2021 r. w ramach
Zadania 1.: Analiza jakos$ci surowcow rolnych z uwzglednieniem zagrozenia wystgpienia sub-
stancji skazajacych, stanowia kontynuacj¢ realizowanych corocznie od 1993 do 2014 roku
w ZPZiP IBPRS-PIB prac badawczych.

Materiat badawczy stanowito 581 probek ziarna pszenicy ze zbiorow 2021 r. pochodzacych
z towarowej produkcji rolniczej, dostarczonych za posrednictwem ODR. Okreslono warto$¢ tech-
nologiczng ziarna pszenicy na tle wynikéw z poprzednich lat w zaleznosci od formy pszenicy,
odmiany oraz rejonu klimatyczno-uprawowego, z ktorego pochodzilty badane probki ziarna.

Ziarno ze zbiorow 2021 r. cechowata $rednia zawarto$¢ biatka ogotem (13,2% s.m.), jednak
stabsza jakoé¢ biatek glutenowych (ilo$¢ glutenu 25,4%; Zeleny 41 cm®) w poréwnaniu z latami
poprzednimi. Az 27% badanych probek pszenicy wykazywata niska ggstos¢ ziarna w stanie zsyp-
nym <72 kg/hl, niekorzystng z punktu widzenia przetworstwa ziarna na cele konsumpcyjne. Pro-
blemem w wybranych rejonach kraju byta zbyt wysoka aktywnos$¢ a-amylazy w ziarnie pszenicy
(11% probek z liczba opadania <150 s; w wojewodztwie Lubelskim az 43% probek). Ziarno psze-
nicy ze zbiorow 2021 r. charakteryzowalo si¢ zroéznicowang wartoscig wypiekowa ,,W” od 64 do
377 x 104J. Tylko 26% badanych probek wykazywato wartoéé powyzej 300 x 104J (odpowied-
nig do produkcji maki na cele wypiekowe, m.in. butek do hamburger6éw, ciasta na pizzg, ciasta
mrozonego lub jako polepszacz maki uzyskanej z pszenicy stabszej). Wartoscia ,,W” od 201 do
300 x 10J (odpowiednig do produkeji chleba oraz pieczywa typu ,crescent”’) charakteryzowato
sie 63% badanych probek ziarna. Wartoscia ,,W” w zakresie 100200 x 10*J (produkcja herbat-
nikoéw, drobnego pieczywa cukierniczego) charakteryzowato si¢ 11% badanych probek.

Sposrod badanych odmian pszenicy ze zbiorow 2021 r. wymagania w zakresie zawartosci
biatka (>11,5% s.m.), wskaznika sedymentacyjnego Zeleny’ego (>30 cm®), gestosci ziarna w sta-
nie zsypnym (>76 kg/hl) oraz liczby opadania (>220 s) spetniaty odmiany: ‘Wilejka’, RGT “Kili-
manjaro’, ‘Moschus’, ‘Arabella’, KWS ‘Donovan’, ‘Sacramento’, ‘Avenue’, ‘Fenomen’, ‘Gor-
dian’, KWS ‘Ozon’, ‘Lemmy’, ‘Opol’, ‘Pannonikus’, ‘Skagen’, ‘Tobak’.

Stowa kluczowe: jakos¢, monitoring, ocena reologiczna, pszenica, wartos¢ technologiczna
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Mleczne kanapki jako zrédlo skladnikow mineralnych
i metali toksycznych w diecie dzieci w wieku przedszkolnym
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Julia Fabjanowska®

! Zaktad Bromatologii i Fizjologii Zywienia, Instytut Zywienia Zwierzqt i Bromatologii,
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Batoniki w formie biszkoptow z mlecznym nadzieniem, nazywane powszechnie
mlecznymi kanapkami, to bardzo czg¢sty wybor najmtodszych. Sg produktami nalezacymi
do zywnosci wygodnej, czgsto wybieranej na $niadanie i przekaski w ciagu dnia. Ich po-
pularnos¢ jest zwigzana z efektem promowania tych stodyczy jako przyktadu produktow
z sukcesem zastepujacych szklanke mleka pod wzglgdem zawarto$ci wapnia. Niestety ta-
kie kojarzenie produktow ksztattuje u mtodego konsumenta nawyk wybierania produktow
wysoko stodzonych i jednocze$nie matowartosciowych. Z uwagi na to, ze mleczne ka-
napki sg bardzo popularnymi sktadnikami diety dzieci, powinny by¢ Zrodtem kluczowych
sktadnikoéw odzywczych, w tym mineralnych.

Celem pracy byto oznaczenie poziomu wybranych makroelementéow (Ca, Mg, K, Na),
mikroelementéw (Fe, Cu, Zn) oraz metali toksycznych (Cd, Pb) w batonikach typu
mleczne kanapki (n = 15). Srednia zawarto$¢ makroelementoéw w analizowanych produk-
tach mozna przedstawi¢ jako K (3724 mg kg! £502,0) > Na (2703 mg kg™ +2366) >
Ca (1393 mg kg +646,7) > Mg (489,4 mg kg1 £211,9). Srednig zawarto$¢ mikroelemen-
téw w analizowanych produktach mozna przedstawi¢ jako Fe (24,53 mg kg * £13,19) >
Zn (8,946 mg kgt +2,444) > Cu (2,188 mg kg +£0,832). Srednia zawarto$¢ Cd wynosita
0,012 pg kg 0,007, za$ Pb 0,193 pg kg ! £0,134. Biorac pod uwage dzienne zapotrze-
bowanie na analizowane sktadniki mineralne wsréd dzieci w wieku przedszkolnym
(4-6 lat), ustalono, ze $rednio jedna porcja mlecznej kanapki (31,7 g) dostarcza 4,1% RDA
Ca, 12,5% RDA Mg, 10,7% Al K, 9,2% Al Na, 8,0% RDA Fe, 17,9% RDA Cu, 5,8%
RDA Zn. Maksymalne dopuszczalne poziomy Cd i Pb w zywno$ci przy spozyciu $rednio
jednej porcji mlecznej kanapki dziennie nie zostaty przekroczone. Na podstawie uzyska-
nych wynikéw mozna stwierdzi¢, ze mleczne kanapki nie s dobrym zrodtem sktadnikow
mineralnych, w tym wapnia, w diecie dzieci w wieku przedszkolnym.

Stowa kluczowe: mleczne kanapki, biszkopty, batony zbozowe, sktad mineralny, Zywienie dzieci
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Okreslenie zmian w strukturze sieci glutenowej
oraz wlasciwosci antyoksydacyjnych po suplementacji
pochodnymi kwasu hydroksycynamonowego

Konrad Klosok, Renata Welc, Agnieszka Nawrocka

Instytut Agrofizyki im. Bohdana Dobrzanskiego Polskiej Akademii Nauk, Lublin
e-mail: a.nawrocka@ipan.lublin.pl

Dzisiejsze trendy zywieniowe dotyczace zdrowego stylu zycia promuja spozycie pie-
czywa wzbogaconego btonnikiem pokarmowym i polifenolami, ktére sa uwazane za ele-
menty korzystnie wptywajace na zdrowie czlowieka. Polifenole roslinne moga by¢ stoso-
wane jako dodatek do pieczywa pszennego. Substancje te sg naturalnymi przeciwutlenia-
czami, ktore pomagaja zachowaé $wiezo$¢ zywnos$ci i poprawiaja jej ogolng jakosc.
Zwiazki fenolowe ulegaja przemianom chemicznym i mogg oddzialywaé z kompleksami
biatkowymi podczas produkcji i przetwarzania zywnosci.

Celem eksperymentu byla ocena wtasciwosci antyoksydacyjnych i zmian struktural-
nych glutenu po suplementacji pochodnymi kwaséow cynamonowych (kwas kumarowy,
kwas kawowy, kwas ferulowy, kwas synapinowy). Probki ciasta modelowego z dodat-
kiem wybranych kwaséw fenolowych przygotowano w farinografie. Probki glutenu przy-
gotowano poprzez wymycie glutenu z ciasta modelowego oraz liofilizacje. Do okre$lenia
struktury glutenu wykorzystano spektroskopi¢ FT-Ramana. Strukture drugo- i trzeciorze-
dowga glutenu okreslano, analizujac pasmo amidu I, mikrosrodowisko aminokwaséw aro-
matycznych oraz konformacje mostkow disiarczkowych. Kwasy fenolowe ekstrahowano
z probek glutenu przy uzyciu metanolu. Stgzenie kwasow 1 wlasciwosci przeciwutlenia-
jace w ekstraktach metanolowych oznaczono za pomoca spektroskopii UV-VIS. Wiasci-
wosci antyoksydacyjne wyznaczono przy uzyciu testow ABTS i FRAP.

Po suplementacji ciasta stwierdzono w sieci glutenowej obecno$¢ pochodnych kwasu
hydroksycynamonowego. Zwigzki te po dodaniu do ciasta modelowego wptynely na
strukture drugo- i trzeciorzedowg biatek glutenowych, a takze na tworzenie sig¢ sieci glu-
tenowej. Gtdwnymi zaobserwowanymi zmianami w analizowanych probach byty: wzrost
struktur podobnych do B-kartek oraz agregatow, ktore powstaly z a-helis i zakretow P.
Analiza widm UV-VIS pokazata, ze kwas kumarowy wykazuje najwyzszy poziom eks-
trahowalnos$ci. Zgodnie z wynikami testu ABTS najwyzsza aktywno$¢ antyoksydacyjna
wykazywat ekstrakt z glutenu suplementowanego kwasem kawowym, natomiast najnizsza
gluten suplementowany kwasem synapinowym. Ekstrakty z glutenu wzbogaconego kwa-
sem kawowym wykazaty rowniez najwyzsza aktywnos$¢ antyoksydacyjna w tescie FRAP.
Uzyskane wyniki sugeruja, ze pochodne kwasu cynamonowego moga by¢ wykorzystane
do tworzenia suplementowanych produktéw pszennych charakteryzujacych si¢ zwigkszo-
nymi wlasciwosciami prozdrowotnymi.

Stowa kluczowe: gluten, kwasy fenolowe, FT-Raman, UV-Vis, wlasciwosci antyoksydacyjne

Badania zostaly sfinansowane w ramach projektu OPUS 18 uzyskanego z Narodowego Centrum
Nauki, Polska, grant nr 2019/35/B/NZ9/02854.
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Wplyw kwasow fenolowych na strukture i organizacj¢ molekularng
gliadyn — badania z wykorzystaniem technik spektroskopowych

Renata Welc, Konrad Ktosok, Agnieszka Nawrocka

Instytut Agrofizyki im. Bohdana Dobrzanskiego Polskiej Akademii Nauk, Lublin
e-mail: r.welc@ipan.lublin.pl

Gliadyny to rozpuszczalne w alkoholu biatka powszechnie wystepujace w nasionach
pszenicy, jeczmienia lub zyta. Na podstawie réznic w ruchliwosci elektroforetycznej kla-
syfikowane sg jako gliadyny a-/B, v i . Gliadyny o-/p i y maja podobng mas¢ czastecz-
kowa i zawieraja gtdwnie a-helisy i B-kartki, podczas gdy w-gliadyny sg zdominowane
przez struktury B-kartek. Gliadyny modyfikujg wtasciwosci reologiczne ciasta, a tym sa-
mym majg duzy wpltyw na jako$¢ pieczywa. Biatka te ze wzgledu na swoja sekwencje
i strukture uwazane sg za jedne z najsilniejszych alergenéw pokarmowych. Alergiczno$é
gliadyn moze by¢ zredukowana poprzez modyfikacje elementdéw strukturalnych zwiaz-
kami nalezacymi do grupy antyoksydantow.

Polifenole roslinne to powszechnie wystgpujace silne antyoksydanty nadajace rosli-
nom kolor i charakterystyczny smak. Zwiazki te przyciagaja uwage ze wzglgdu na ich
liczne korzystne funkcje biologiczne. Polifenole sg odpowiedzialne za wymiatanie wol-
nych rodnikéw, dzigki czemu pomagaja zapobiega¢ chorobom neurologicznym, sercowo-
-naczyniowym czy jelitowym.

Celem badan bylo okreslenie wptywu kwasow fenolowych na strukture gliadyn
w uktadach modelowych. Analizowano kwasy nalezace do grupy kwasow hydroksycyna-
monowych (ferulowy i synapowy) oraz do grupy kwaséw hydroksybenzoesowych (wani-
linowy i syryngowy). Kompleksy gliadyny z kwasami fenolowymi analizowano
za pomocg techniki FTIR oraz spektroskopii fluorescencyjnej stacjonarnej i czasowo-
-rozdzielczej.

Wyniki przeprowadzonych badan pokazuja, ze mechanizm oddziatywania kwasow fe-
nolowych z gliadynami zalezy od budowy chemicznej kwaséw fenolowych. Kwasy hy-
droksybenzoesowe (wanilowy i syryngowy) indukowaty tworzenie wigzan wodorowych
miedzy tancuchami polipeptydowymi, prowadzac do agregacji gliadyn. Dodatkowo kwas
syryngowy lokowat si¢ rowniez w kieszeniach hydrofobowych bialek. Kwasy hydroksy-
cynamonowe wywotywaly inne zmiany w strukturze gliadyn. Analiza pasma amid I, jak
rowniez spektroskopia fluorescencyjna, wskazywaty na rozagregowanie biatek w obecno-
sci tych kwasow.

Badania zostaly wykonane w ramach projektu finansowanego przez Narodowe Centrum Nauki
(OPUS 18, 2019/35/B/NZ9/02854).
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Ocena barwy ziaren i pelnoziarnistej maki kilkudziesieciu odmian
pszenicy makaronowej uprawianej w warunkach Lubelszczyzny

Anna Kieltyka-Dadasiewicz!, Leszek Rachon!, Elvyra Jariené?,
Dariusz Gontarz®,

Y Wydziat Agrobioinzynierii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
2 Agriculture Academy, Vytautas Magnus University, Kaunas, Lithuania
3PZZ Lubella GMW Sp. z 0.0., Lublin
e-mail: anna.kieltyka-dadasiewicz@up.lublin.pl

Przeanalizowano barwe ziarna i pelnoziarnistej maki razowej otrzymanej z 47 odmian
pszenicy makaronowej: 28 odmian pszenicy twardej (Triticum durum Desf.) i 19 odmian
pszenicy zwyczajnej (Triticum aestivum ssp. vulgare). Wszystkie odmiany, zardéwno ozime
(23), jak i jare (24), niezaleznie od ich pochodzenia (Belgia, Hiszpania, Polska, Stowacja, Aus-
tria, Francja, Niemcy, lzrael, USA) uprawiano w identycznych warunkach rolnictwa integro-
wanego na Lubelszczyznie w sezonie 2020/2021. Pomiar sktadowych barwy: jasno$¢ (L), par-
ametr a* okreslajacy natgzenie barwy czerwonej oraz parametr b* okreslajacy natgzenie barwy
z6Mtej, przeprowadzono przy uzyciu spektrofotometru Neo9000 (3Color®) w przestrzeni barw
CIE L*a*b* trzykrotnie dla kazdego obiektu.

Jasno$¢ barwy catych ziaren badanych pszenic przyjmowata warto$¢ parametru L od 45,0
do 51,4, przy czym nie zanotowano istotnych réznic pomiedzy pszenicg zwyczajng i twarda
(odpowiednio: 47,9 i 48,0) oraz forma ozima i jarg (odpowiednio: 48,1 i 47,8). Po jednorazo-
wym przemiale ziarniakéw otrzymano zdecydowanie wyzsza warto$¢ parametru odpowiada-
jacego jasno$ci barwy od 77,5 do 83,7; maka z pszenicy zwyczajnej okazata si¢ jasniejsza
($rednio L = 82,0) od maki z pszenicy twardej (Srednia warto$¢ parametru L wynosita 79,2).
Nie stwierdzono roznic w wartosci parametru L dla maki razowej z form ozimych i jarych.
Parametr a* przyjmowat wartos$¢ od 6,5 do 9,1 dla catych ziaren oraz od 1,57 do 2,50 dla
nieoczyszczonej maki razowej. Analiza statystyczna potwierdzita istotno$¢ roznic warto$ci
tego parametru pomi¢dzy badanymi gatunkami pszenicy. Parametr ten wynosit $rednio 7,6 dla
ziaren pszenicy zwyczajnej i 8,3 dla pszenicy twardej oraz odpowiednio 2,08 i 2,18 dla maki.
Nie stwierdzono roznic w zakresie tej cechy pomigdzy formami jarymi i ozimymi badanej
pszenicy, za§ warto$¢ parametru a* wynosita $rednio 8,1 dla calych ziaren i 2,14 dla maki.
Najistotniejsza w doborze surowca do produkcji makaronu jest warto$¢ parametru b* obrazu-
jacego natgzenie barwy zottej, przy czy korzystniejsza jest jak najwyzsza jego warto$¢. Zde-
cydowanie wyzszg warto$¢ parametru b* stwierdzono dla ziaren pszenicy twardej (od 20,5 do
23,6; $rednio 21,9) w poréwnaniu z ziarnami pszenicy zwyczajnej, gdzie warto$¢ wahata si¢
od 17 do 21, z wyjatkiem ozimej odmiany pszenicy zwyczajnej ‘Pueblo White’, dla ktérej
parametr b* osiagnat warto$¢ 23,5 (§rednio dla pszenicy zwyczajnej b* = 19,2). Generalnie nie
stwierdzono istotnych réznic pomiedzy formami jarymi i ozimymi wszystkich badanych od-
mian pszenicy, jednak zawe¢zajac zakres analiz do gatunku T. durum, parametr b* przyjmowat
istotnie wyzsza warto$¢ dla form ozimych (§rednio 22,3) w pordwnaniu z formami jarymi
pszenicy twardej (Srednio 21,6). Analogiczne zaleznosci zostaty zachowane w przypadku an-
alizy maki razowej, przy czym warto$¢ analizowanego parametru wynosita $rednio 10,5 dla
pszenicy zwyczajnej i 15,2 dla pszenicy durum. Najwyzszg warto$¢ parametru b* (23,6) dla
calych ziaren stwierdzono dla ozimych odmian durum, tj. ‘Wintergold” i ‘IS Karmadur’, zas w
przypadku maki dla odmian jarych — ‘Coliodur’ (17,0) oraz ‘Durofinus’ (17,3).

Stowa kluczowe: CIE L*a*b*, pszenica ozima, pszenica jara, triticum durum, triticum aestivum,
makaron, barwa
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Plonowanie krajowych i zagranicznych odmian
pszenic makaronowych

Leszek Rachon?, Dariusz Gontarz?, Anna Kiettyka-Dadasiewicz',
Marcin Babkiewicz!

Y Wydziat Agrobioinzynierii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
2PZZ Lubella GMW Sp. z 0.0., Lublin
e-mail: leszek.rachon@up.lublin.pl

W sezonie wegetacyjnym 2020/2021 w warunkach klimatyczno-glebowych Lubelsz-
czyzny przebadano 47 odmian (23 ozime i 24 jare) pszenicy twardej 1 zwyczajnej, ktore
pochodzily z réznych regionéw $wiata (Belgia, Hiszpania, Polska, Stowacja, Austria,
Francja, Niemcy, Izrael, USA). Sposrod poréwnywanych gatunkéw wyzej plonowaty
pszenice zwyczajne: formy ozime wydaly $redni plon wynoszacy 6,47 t - hal, a formy
jare — 3,92 t- hal. Pszenica twarda plonowala na poziomie 87,8% — forma ozima
(5,68t - ha™)i85,5% — forma jara (3,35t - ha™) pszenicy zwyczajnej. Zdecydowanie wy-
zej plonowaly formy ozime, ktorych plon zaréwno w przypadku pszenicy zwyczajnej, jak
i twardej byl wyzszy o okoto 40%.

Najwyzsze plony, powyzej 7 t - ha™, sposréd odmian ozimych pszenicy zwyczajnej
osiagnely: polska ‘Bataja’ i stowacka ‘Patinas’, a najnizsze (5,67-5,68 t - ha ') amerykan-
skie ‘Camp Remy’ i ‘Warthog’. Wsréd odmian ozimych pszenicy twardej najwyzej plo-
nowaly odmiana wegierska ‘Seyemdur’ — 6,35 t-ha? i austriacka ‘Lunadur’ —
6,24 t - ha, a najnizej ‘Amilcar’ — 2,81t - hati ‘Anvergur’ — 2,90 t - ha®, ktore bardzo
stabo przezimowaty.

Sposrod form jarych pszenicy zwyczajnej najwyzszy plon wydaty: amerykanska
odmiana ‘Prainie Gold’> (4,49 t-ha™), belgijsko-hiszpanska ‘Florence Aurore’
(4,31t - hat) i polska ‘Telimena’ (4,26 t - ha™), a najnizszy amerykanska ‘Recoya Royo’
(2,74 t - haY) i polska ‘Nawra’ (3,68 t - ha). Do najwyzej plonujacych jarych odmian
pszenicy twardej nalezaty: izraelska ‘Asif’ — 4,59 t - ha?, i hiszpanska ‘Don Ricardo’ —
4,531t - ha?', natomiast najnizszy plon uzyskaly odmiany austriackie ‘Durofinus’ —
2,15t hal,i ‘Tamadur’ — 2,43t - ha™.

Stowa kluczowe: pszenica zwyczajna, pszenica jara, pochodzenie odmian
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Wplyw oczyszczania ziarna i warunkow procesu technologicznego
na zawartos¢ zanieczyszczen w kawach zbozowych na bazie ryzu

Krzysztof Buksa?, Iwona Banach?, Marlena Chwiatkowska?, Agnieszka Petrow?

L Wydziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy w Krakowie
2GRANA Sp. z 0.0., Skawina
e-mail: krzysiek_b@onet.eu

Wedhug Polskiej Normy PN-V-74018 kawa zbozowa to produkt spozywczy (nap6j rozpusz-
czalny) otrzymany przez wysuszenie wodnego wyciagu z mieszanek prazonych zbdz, korzeni cy-
korii i buraka cukrowego, poddany lub niepoddany procesowi granulacji, o parametrach zgodnych
z wymaganiami odbiorcy specjalnego. Wedtug Polskiej Klasyfikacji Wyrobow i Ustug kawy zbo-
zowe zaliczane sg do substytutow kawy. Celem tej pracy byto zbadanie wplywu oczyszczania
ziarna ryzu i warunkow procesu technologicznego na zawarto$¢ wybranych zanieczyszczen w ka-
wach zbozowych (napojach rozpuszczalnych w formie instant) uzyskanych na bazie ryzu.

Materiat badawczy stanowito ziarno ryzu z okrywa (luska) z Wegier oraz ryz obtuszczony
(biaty, bez okrywy) z Birmy. Podstawowy sktad chemiczny ryzu wykorzystywanego w badaniach
oznaczono metodami AOAC. Ziarno ryzu poddano procesowi prazenia w zaktadzie GRANA sp.
z 0.0. w Skawinie. Prazenie ziarna ryzu przeprowadzono w piecu bgbnowym Tornado 7500 NL
(G.W. Barth). Uzyskane prazeniny zostaty poddane ekstrakcji wodnej w temperaturze 90°C w eks-
traktorze kolumnowym Gea Niro Atomizer (Dania). Uzyskane ekstrakty podzielono na dwie frak-
cje: poczatkows i koncowa. W przypadku ryzu nieobtuszczonego frakcj¢ koncowa zutylizowano
ze wzgledu na obecno$¢ czastek nierozpuszczanych, natomiast w przypadku ryzu bialego obie
frakcje przekazywano do dalszych etapow produkeji. W kolejnym etapie ekstrakt byt poddawany
suszeniu w suszarce rozpylowej (Niro Atomizer, Dania). Uzyskane kawy zbozowe na bazie ryzu
prazonego zostaty poddane dalszym badaniom. Zwarto$¢ zanieczyszczen oznaczono w prazonych
ziarnach i w uzyskanych kawach zbozowych (napojach rozpuszczalnych w formie instant) nastg-
pujacymi metodami: akryloamid metoda LC-MS/MS, 5-hydroksymetylo-2-furfural (HMF) me-
todg HPLC-DAD, furan oraz jego pochodne (2-metylofuran i 3-metylofuran) metodg GC-MS,
przy uzyciu techniki dozowania fazy nadpowierzchniowej (HS). Barwe prazonych ziaren i napo-
jow rozpuszczalnych oznaczono urzadzeniem LK Lange 100 (HACH LANGE) wedtug instrukcji
aparatu.

Przeprowadzone badania pozwolily oceni¢ zawarto$¢ zanieczyszczen w prazonych ziarnach
ryzu przed przeprocesowaniem do formy instant. Prazony ryz nieobluszczony zawierat wigcej
HMPF, furanu 2-metylofuranu i 3-metylofuranu, lecz mniej akryloamidu w poréwnaniu z prazonym
ryzem biatym. W gotowym produkcie — kawach zbozowych (napojach rozpuszczalnych
w formie instant) na bazie prazonego ryzu, zarowno bialego, jak i nieobluszczonego, zawartos¢
furanu, 2-metylofuranu i 3-metylofuranu zostata praktycznie wyeliminowana w czasie procesu
technologicznego. W produkcie (ekstrakcie) z prazonego ryzu nieobtuszczonego rowniez nie wy-
kryto HMF. Zawarto$¢ akryloamidu i HMF w ekstrakcie z prazonego ryzu biatego pozostawata
na zblizonym poziomie do zawartosci tych zanieczyszczen w prazonym ziarnie. Zawartos¢ akry-
loamidu w sproszkowanym ekstrakcie z ryzu nieobtuszczonego byta natomiast dwukrotnie wigk-
sza niz w surowcu uzytym bezposrednio do ekstrakcji.

Stowa kluczowe: substytuty kawy, ziarno ryzu, prazenie, akryloamid, 5-hydroksymetylo-2-furfural

Badania przeprowadzono w ramach projektu pt. ,,Opracowanie receptury kawy zbozowej dla dzieci
w wieku 2-3 lata”, wspotfinansowanego w ramach Poddziatania 1.2.1 Projekty badawczo-rozwo-
jowe przedsigbiorstw Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa Matopolskiego na lata
2014-2020.
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Wplyw dodatku wytlokow z rokitnika zwyczajnego
i jagody kamczackiej na ogolna zawartos¢ polifenoli
w wyrobach piekarniczych

Adgnieszka Sagan', Anna Wirkijowska?, Piotr Zarzycki?, Agata Blicharz-Kania®

L Wydzial Inzynierii Produkcji, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
2Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
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Obserwowany w ostatnich latach wzrost zainteresowania konsumentéw zdrowym sty-
lem zycia powoduje, ze producenci zywnos$ci poszukuja komponentéw zwigkszajacych
atrakcyjnos¢ wyrobow poprzez nadanie im cech zywnos$ci funkcjonalnej. Jednoczesne
zwigkszenie wykorzystania produktow ubocznych powstatych np. podczas przetworstwa
OWOCOWO-warzywnego jako komponentéw wyrobow piekarniczych doskonale wpisuje
si¢ w bardzo modny ostatnio trend ,,zero waste”. Wyttoki owocowo-warzywne czy tez
powstate podczas produkcji oleju sg zrodlem wielu cennych sktadnikoéw, przede wszyst-
kim duzej ilo$ci btonnika pokarmowego, biatka oraz substancji biologicznie aktywnych,
np. antyoksydantow.

Celem pracy byta ocena wptywu dodatku suszonych wytlokdw owocowych na zawar-
tos¢ polifenoli w wyrobach piekarniczych. Material badawczy stanowity wyroby piekar-
nicze typu polcukierniczego (butki drozdzowe) oraz ciastkarskie (biszkoptowe) wzboga-
cone dodatkiem produktow ubocznych (wyttokow) z rokitnika i jagody kamczackiej. Pro-
dukty uboczne z rokitnika zastosowano jako komponent biszkoptéw w ilosci 1%, 3%
i 6%. Wytloki z jagody kamczackiej wkomponowano do receptury butek poétcukierni-
czych w ilo$ci 6%, 9% i 12%. W kazdej recepturze produkty uboczne dodawane byly jako
zamiennik maki pszennej. Surowcem podstawowym do wypieku byla maka pszenna
typ 500. Ogodlng zawarto$¢ polifenoli oznaczono metodg kolorymetryczng Folina-Ciocal-
teau. Proby ekstrahowano 80% metanolem. Krzywa kalibracyjng wykonano z uzyciem
kwasu galusowego, a wyniki wyrazono w miligramach rownowaznika kwasu galusowego
na 1 g suchej masy probki.

Stwierdzono, ze dodatek wyttokow z rokitnika i jagody kamczackiej do wyrobow pie-
karniczych powodowatl wzrost zawartosci polifenoli w produkcie finalnym. Biszkopty
wzbogacone wyttokami z rokitnika w ilosci 6% zawieraty prawie dwa razy wigcej zwiaz-
kow polifenolowych niz proby kontrolne. Zastosowanie w butkach poétcukierniczych 6%,
9% i 12% udziatu wytlokow z jagody kamczackiej skutkowato tym, ze zawartos¢ tych
bioaktywnych zwigzkow wzrosta odpowiednio ponad pigé, siedem i dziewieé razy w sto-
sunku do wyrobu bez wyttokow.

Uzyskane wyniki wskazujg, ze wytloki z rokitnika i jagody kamczackiej moga by¢
dodatkiem wzbogacajacym wyroby piekarnicze w sktadniki prozdrowotne, jakimi sg po-
lifenole.

Stowa kluczowe: wyttoki owocowe, wyroby piekarnicze, polifenole
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Chleb bezglutenowy z maczka ze Swierszczy — wlasciwosci mecha-
niczne i molekularna dynamika wody w cie$cie i gotowym produkcie

Przemystaw Fukasz Kowalczewski?, Jacek Lewandowicz?, Piotr Kubiak?,
Hanna Maria Baranowska*

! Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego, Uniwersytet Przyrodniczy W Poznaniu
2 Instytut Logistyki, Politechnika Poznatiska
3 Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
4 Katedra Fizyki i Biofizyki, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
e-mail: przemyslaw.kowalczewski@up.poznan.pl

Raporty publikowane przez Organizacj¢ Narodow Zjednoczonych do spraw Wyzy-
wienia i Rolnictwa (ang. Food and Agriculture Organization, FAO) wskazuja, ze owady
jadalne mogg sta¢ si¢ jednym z rozwigzan problemu zbyt matej globalnej podazy petno-
warto$ciowej zywnos$ci. Na catym §wiecie spozywa si¢ ponad 1900 réznych gatunkoéw
owadow, wsrdd nich §wierszeze, larwy maczne, mrowki, koniki polne i muchy. Spozy-
wanie owadow w catosci nadal budzi kontrowersje wsrod konsumentow wielu krajow,
jednak przetworzenie owadéw do maczki i zastosowanie jej jako sktadnika tradycyjnych
produktow spotyka sie z wicksza akceptacjg. Opublikowane dane wskazuja, ze maczka ze
swierszezy jest dobrym zrodiem nie tylko biatka, thuszczu i1 btonnika, ale takze zwigzkow
mineralnych. Ze wzgledu na to, ze produkt ten w naturalny sposéb nie zawiera glutenu,
stanowi interesujacy dodatek do wzbogacania zywnos$ci bezglutenowej, w tym chleba. Ni-
niejsza praca jest raportem na temat wptywu zamiany czgéci skrobi maczka ze §wierszczy
(na poziomach 2%, 6% i 10%) na whasciwosci ciasta i chleba bezglutenowego. Przeanali-
zowano wlasciwosci reologiczne ciasta, a takze teksturg produktu koncowego. O ile zmiany
wywolane w ciescie przez wprowadzenie maczki owadziej nie byly znaczne, o tyle chleb
uzyskany z udzialem $wierszczy charakteryzowat si¢ znacznie zwigkszong twardoscig i po-
prawiong konsystencja. Analizy wlasciwosci wody na poziomie molekularnym z wykorzy-
staniem niskopolowego magnetycznego rezonansu jadrowego wykazaty, ze maczka ze
$wierszczy zmienia zarbwno dynamike frakcji zwigzanej, jak i wolnej wody. Ponadto bada-
nie aktywnosci wody wykazato zmniejszong szybko$¢ transportu wody w probkach pie-
czywa, ktore zawieraly jadalne owady. Wyniki te wskazuja na lepszg dostepnos¢ wody dla
biopolimeréw chleba, co prawdopodobnie odgrywa rolg w ksztaltowaniu whasciwosci tek-
stury produktu.

Stowa kluczowe: chleb bezglutenowy, owady jadalne, reologia, tekstura, *H NMR, dynamika mole-
kularna wody, aktywnosé¢ wody
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Wplyw udzialu przecieru z kiszonych warzyw korzeniowych
na proces fermentacji ciasta i jakos$¢ chleba na zakwasie
z maki pelnoziarnistej z ziarna zyta ,,krzyca”
(Secale montanum Guss.)

Zuzanna Posadzka, Joanna Kaszuba, Ireneusz Kapusta

Zaklad Ogdlnej Technologii Zywnosci i Zywienia Czlowieka, Instytut Technologii Zywnosci
i Zywienia, Kolegium Nauk Przyrodniczych, Uniwersytet Rzeszowski
e-mail: zposadzka@ur.edu.pl

Produkty zbozowe, W tym pieczywo, sa jednym z najtatwiejszych sposobéw zapewnienia
organizmowi cztowieka zwigzkéw odzywczych, przede wszystkim sktadnikow energetycz-
nych — weglowodandw, a takze pewnej ilosci biatka, substancji mineralnych czy witamin
(m.in. z grupy B, A i E). Dla zwigkszenia oferty asortymentu pieczywa dostgpnego na rynku
oraz podniesienia warto$ci odzywczej tego rodzaju zywnosci stosowane sg m.in. urozmaicenia
dotyczace technologii ich produkcji badZ wzbogacenie sktadu surowcowego chleba. Jest to na
przyktad dodatek do maki chlebowej pszennej lub zytniej calych ziaren, nasion lub maki ze
zb6z niechlebowych (owies, jgczmien, gryka, amarantus), nasiona roslin oleistych badz innych
surowcow pochodzenia ro$linnego (np. warzyw, owocow). Z punktu widzenia konsumenta
dbajacego obecnie bardzo o swoje zdrowie powyzsze zabiegi technologiczne zachecaja do wy-
boru takiego rodzaju pieczywa.

W zwigzku z udowodniong naukowo wysoka warto$cia prozdrowotng wzbogacanych
chlebow, w szczegolnoscei wytwarzanych metodami posrednimi, podjgto probe zaprojektowa-
nia technologii produkcji chlebow zytnich z udziatem przecierow z kiszonych warzyw korze-
niowych (marchew, burak ¢wiktowy) i wyboru najlepszego zamiennika standardowo stoso-
wanej w tej metodzie prowadzenia ciasta — wody, dla dodatkowego uzupetnienia sktadnikow
prozdrowotnych. Za cel pracy postawiono sobie w zwigzku z tym stworzenie nowego rodzaju
zywnosci o cechach prozdrowotnych.

Materiatlem badawczym byt chleb pelnoziarnisty z maki z ziarna zyta ,.krzyca”, wytwo-
rzony metodg posrednia, trzyfazowa ,,zurek—kwas—ciasto”, gdzie w probach badanych w miej-
sce wody zastosowano rozcienczone przeciery z kiszonego korzenia marchwi lub buraka éwi-
ktowego. Analizy ciasta obejmowaly pomiary wykonane z wykorzystaniem fermentografu la-
serowego Sadkiewicza (Polska). Dla badanych wariantow chleba ustalono czas krytyczny fer-
mentacji faz: kwasu i ciasta whasciwego oraz ilo$¢ wytworzonych w trakcie fermentacji gazow.
Badania powypiekowe obejmowaly oceng procesu wypickowego (wydajnos¢ ciasta, upiek,
wydajno$¢ pieczywa), analizy fizyko-chemiczne chleba (wilgotnos¢ i kwasowo$¢ miegkiszu,
objetos¢ bochenka) i ocene organoleptyczng (wyglad zewngtrzny, elastycznos¢ i porowatosé
miekiszu, smak, zapach, barwa skorki i migkiszu).

Badania fermentograficzne wykazaty istotny wptyw udziatu przecieréw z badanych wa-
rzyw korzeniowych na przebieg fermentacji ciasta chlebowego. Dodatkowo wszystkie prze-
prowadzone badania po wypieku potwierdzity wysoka jako§¢ wzbogacanych chlebow, spo-
$rod ktorych najkorzystniejsze cechy prezentowato pieczywo z udziatem przecieru z kiszonego
korzenia buraka ¢wiklowego. Posiadato ono wigksza objetos¢ i wilgotnos¢ migkiszu oraz niz-
sza kwasowo$¢ migkiszu w stosunku do pieczywa kontrolnego. Udziat przecieru z kiszonego
korzenia buraka ¢wiklowego takze najkorzystniej wptynal na cechy sensoryczne badanego ro-
dzaju chlebow.

Stowa kluczowe: marchew, burak cwikiowy, zyto, krzyca, zakwas
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Ocena jakosci chleba bezglutenowego
0 obnizonej zawartosci weglowodanow

Joanna Kaszuba, Natalia Wojtowicz, Zuzanna Posadzka

Zaklad Ogolnej Technologii Zywnosci i Zywienia Czlowieka, Instytut Technologii Zywnosci
i Zywienia, Kolegium Nauk Przyrodniczych, Uniwersytet Rzeszowski
e-mail: jkaszuba@ur.edu.pl

Pieczywo bezglutenowe charakteryzuje si¢ zazwyczaj nizszg warto$cig odzywcza
w poréwnaniu z pieczywem tradycyjnym. W szczegolnosci dotyczy to mniejszej zawar-
tosci blonnika pokarmowego i bialka oraz duzej zawartosci weglowodanow. Jedna
z mozliwosci zwigkszenia wartosci odzywczej pieczywa dedykowanego dla diety bezglu-
tenowe;j jest wzbogacanie go poprzez dodatek nasion zb6z rzekomych, nasion roslin olei-
stych i stragczkowych lub innych surowcow, jak na przyktad mak niezbozowych.

Celem pracy byta ocena wptywu sktadu mieszanki wypiekowej na jako$¢ 1 wartos¢
odzywcza chleba bezglutenowego o obnizonej zawartosci weglowodandow. Do badan zo-
staly uzyte chleby bezglutenowe wypieczone z maki kukurydzianej (proba kontrolna) oraz
mieszanek wypiekowych skomponowanych z maki kukurydzianej i maki niezbozowej
o mniejszej zawarto$ci weglowodanoéw, odpowiednio maki konopnej (K), maki kokoso-
wej (KO) i maki migdatowej (M), a ich udzial w mieszance wypiekowej wynidst
20% i 40%.

Chleby bezglutenowe zostaly poddane badaniom jakosci oraz ocenie organoleptycznej
i konsumenckiej. Wyniki badan opracowano statystycznie.

Skomponowane mieszanki wypiekowe pozwolity na uzyskanie chlebow bezgluteno-
wych o zrdéznicowanej jakosci, m.in. teksturze wyrobu. Wyniki oceny organoleptyczne;j
i konsumenckiej potwierdzity zréoznicowanie badanych chlebow w zakresie ocenianych
cech. Najlepsza maka niezbozowa do wypieku chleba bezglutenowego byta maka migda-
towa, a im wigkszy byt jej udzial w mieszance do wypieku chleba, tym lepiej wyrob byt
oceniony przez respondentéw. Najlepsza objetos¢ bochenka i teksture migkiszu chleba
uzyskano z zastosowaniem do wypieku mieszanki z 40% udzialem maki migdatowej
(M40). Zastosowanie maki kokosowej nie sprawdzito si¢ w wypieku chleba bezgluteno-
wego, gdyz uzyskano chleby o niedostatecznej jakosci i niskiej ocenie organoleptycznej.
Chleby bezglutenowe wypieczone z mieszanek wypiekowych o wigkszym udziale maki
niezbozowej (40%), ktore uzyskaty dobre oceny organoleptyczne i byly o dobrej jakosci,
istotnie roznity sie warto$cig odzywczg w porownaniu z chlebem kontrolnym wypieczo-
nym z maki kukurydzianej. W chlebach bezglutenowych z mieszanek wypiekowych za-
warto$¢ weglowodandéw byta mniejsza, nawet o 30% (M40), a jednoczesnie zwigkszyta
si¢ zawarto$¢ biatka — blisko dwukrotnie (K40) — oraz ttuszczu (M40) i btonnika (K40)
w poroéwnaniu z chlebem kukurydzianym.

Zastosowanie wybranych mieszanek maki kukurydzianej i maki niezbozowej pozwala
na uzyskanie chleba bezglutenowego o dobrej jakosci i lepszej warto$ci odzywczej, w tym
obnizonej zawarto$ci weglowodanow.

Stowa kluczowe: chleb bezglutenowy, mgka kukurydziana, mgka migdatowa, mgka konopna, mgka
kokosowa
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Wplyw dodatku nasion gryki na jako$¢ pasztetu miesnego

Karolina Wojciak, Dariusz M. Stasiak

Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
e-mail: karolina.wojciak@up.lublin.pl

Gryka zwyczajna (Fagopyrum esculentum Moench) to gatunek z rodziny roslin rdestowa-
tych; zaliczana jest do zboz rzekomych. Jest rosling miododajna, zielarska, paszowa. Moze by¢
przetwarzana na kasze, make, ptatki. Zastosowanie znajdujg takze otreby. Orzeszki gryczane bo-
gate w substancje odzywcze sg cennym surowcem do produkcji zywnosci funkcjonalnej. Zawie-
rajg duzo biatka o dobrze zbilansowanym sktadzie aminokwasowym (zawarto$¢ lizyny jest okoto
dwukrotnie wigksza niz w bialku ziarna zb6z, nie ma tez glutenu), ktérego warto$¢ biologiczna
zblizona jest do wartosci biatka jaja kurzego, ale jest tez zrodtem alergenow. Zawierajg duza ilosé
cukrow rozpuszezalnych i nienasyconych kwaséw thuszczowych. Sa bogate w makro- i mikroe-
lementy oraz witaminy (m.in. B, PP, E). Przeciwutleniacze (w tym zwiazki flawonoidowe, kwasy
fenolowe) wspomagaja profilaktyke chordb cywilizacyjnych. Peptydy gryki maja m.in. dziatanie
przeciwdrobnoustrojowe, stabilizujg ci$nienie krwi, obnizaja glikemi¢. W Polsce spozywa si¢
glownie kasze i platki, a maka gryczana wykorzystywana jest np. do wypieku chleba, wyrobow
cukierniczych, produkcji makaronow. Kasza jest waznym sktadnikiem wyrobu wedliniarskiego
zwanego kaszanka. Dzieki potaczeniu specyficznych waloréw odzywczych migsa i odpowiednio
przygotowanych nasion gryki mozna uzyska¢ produkty innowacyjne i atrakcyjne dietetycznie.

Doswiadczenie przeprowadzone w warunkach przemystowych miato na celu weryfikacje re-
ceptury produktu migsnego w postaci pasztetu wieprzowego z dodatkiem catych nasion gryki.
Cale nasiona gryki (nieobtuszczonej) zostaty poddane obrobee hydrotermicznej przez gotowanie
w stosunku objetosciowym nasiona : woda wynoszacym 1 : 1,75 i parowaniu w temperaturze do
100°C przez po6t godziny. Nastepnie nasiona suszono w temperaturze ok. 100°C do osiagnigcia
wilgotnosci ok. 15% i rozdrabniano na kaszke na zarnowym mtynku laboratoryjnym. Kaszke do-
dawano w ilosci 6% w stosunku do masy pozostatych surowcow. Migso, thuszcz i watrobe po
ugotowaniu rozdrabniano na wilku przez tarcz¢ z otworami o $rednicy 3 mm. Cato$¢ kutrowano
z dodatkiem wywaru mies-nego, soli i kaszki gryczanej. Produkt kontrolny przygotowano bez
dodatku kaszki. Farsz pieczono (180°C) w formach aluminiowych. Po upieczeniu (min. 75°C
w centrum geometrycznym) produkt przechowywano w chtodni (6°C). Badania prowadzono po
24 godzinach i obejmowaty: pomiar warto$ci kwasowosci czynnej, aktywnosci wody, potencjatu
oksydacyjno-redukcyjnego (mV), wskaznika TBARS (mg/kg), parametrow barwy i czysto$ci mi-
krobiologicznej (jtk/g).

Stwierdzono, ze dodatek spreparowanych nasion gryki nie wptynal na warto$¢ pH oraz ak-
tywnos¢ wody pasztetu, ktéra w przypadku produktu kontrolnego wyniosta odpowiednio 5,83
(+1,70) i 0,86, za$ doswiadczalnego 5,91 (£1,20) i 0,86. Dodatek roslinny spowodowat istotne
(p < 0,05) obnizenie o 2,63 mg/kg zawartosci wtornych produktéw utleniania lipidow w porow-
naniu z pasztetem kontrolnym. Dodatek spreparowanych nasion gryki spowodowat pociemnienie
barwy oraz obnizenie warto$ci parametru a* i b* w pasztecie do§wiadczalnym w poréwnaniu
z pasztetem kontrolnym. W zadnej z prob nie obserwowano obecnosci L. monocytogenes oraz
Staphylococcus aureus.

Wykazano w badaniach pozytywny wptyw dodatku spreparowanych nasion gryki na fizyko-
chemiczne wlasciwosci i bezpieczenstwo mikrobiologiczne. Otrzymane wyniki wskazujg na ce-
lowos¢ dalszych badan dotyczacych mozliwos$ci zastosowania nasion gryki w technologii przet-
warzania migsa i podrobow.

Stowa kluczowe: nasiona gryki, pasztet, jakos¢
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Trendy wykorzystania produktéw zbozowych w przetworstwie miesa

Dariusz M. Stasiak, Karolina Wojciak

Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
e-mail: dariusz.stasiak@up.lublin.pl

Zréwnowazona dieta jest niezbednym warunkiem zdrowia, czasu trwania i jakosci Zycia
ludzi. Pokarmy wykorzystujace migso dostarczaja koniecznych sktadnikéw odzywczych, ta-
kich jak niezbedne aminokwasy, kwasy ttuszczowe, witaminy oraz mikro- i makroelementy,
ktore determinujg poprawny przebieg procesow fizjologicznych i biochemicznych zachodza-
cych w organizmie cztowieka. Niektore naturalne sktadniki migsa (np. thuszcze nasycone, cho-
lesterol) i dodatki (np. azotany, sole) spozywane w nadmiarze mogg szkodzi¢ zdrowiu konsu-
mentéw. Migso nie dostarcza waznego zywieniowo blonnika pokarmowego.

Dodatki w przetworstwie migsa umozliwiajg ksztattowanie jakosci produktéw odnosza-
cych si¢ do wiasciwosci: sensorycznych (np. konsystencja, kolor, smakowito$¢), odzywczych
(np. kaloryczno$¢, mikro- i makroelementy, witaminy), wygody w uzyciu (np. dyspozycyj-
no$¢, bezpieczenstwo, tatwo$¢ przygotowania), a takze warto$ci rynkowej (np. koszty wytwo-
rzenia). Dzieki dodatkom pochodzenia zbozowego, ktore nie sg objete rozporzadzeniem UE
nr 1129/2011, produkty migsne majg wyzsze walory zywieniowe (odzywcze). W technologii
migsa tradycyjnie stosuje si¢ rézne przetwory zbozowe i produkty uboczne. Produkty migsno-
-zbozowe nie tylko zaspakajaja gtod, ale podnosza komfort psychofizyczny konsumenta. Zre-
dukowana zawarto$¢ tluszczu, wystepowanie btonnika, zmniejszona zawartosci soli, a takze
obecno$¢ naturalnych przeciwutleniaczy to tylko niektore z mozliwych korzysci. Frakcja nie-
rozpuszczalna reguluje funkcjonowanie jelit, podczas gdy btonnik rozpuszczalny wplywa na
obnizenie poziomu cholesterol i glikemie. Dieta bogata w btonnik obniza ryzyko raka jelita
grubego. Positek bogaty w blonnik jest wolniej przetwarzany, co podnosi wrazenie sytosci,
czesto jest mniej kaloryczny 1 zawiera mniej thuszczu. Wszystkie te cechy sprzyjaja leczeniu
i zapobieganiu otyto$ci. Zalecane spozycie blonnika pokarmowego dla osoby dorostej wynosi
28-36 g/dzien, z czego 70-80% powinno by¢ blonnikiem nierozpuszczalnym. Zrodtem blon-
nika pokarmowego na 0got sa stosunkowo tanie produkty uboczne rolnictwa, co obniza catko-
wity koszt produktéw migsnych do kilkunastu procent.

Stosowanie kietkow zbozowych w produktach migsnych jest nowym trendem w zakresie
podnoszenia wartosci biologicznej pokarmdw. Daje to mozliwos¢ kontrolowania zawarto$¢ mi-
kro- i makroelementéw w produktach. Innowacyjne zastosowanie blonnika pokarmowego
w przetworstwie migsa wigze si¢ z potrzebg ksztattowaniem cech reologicznych farszow wy-
korzystywanych do drukowania 3D zywnos$ci. Zawarto$¢ blonnika pokarmowego 5,36 g/100 g
w zoptymalizowanym produkcie ukazuje niematy potencjat metody. Substancje pozyskiwane
ze 7b6z mogg stanowi¢ cenny sktadnik strukturotworczy w produkcji migsa hodowanego.

Stosowanie przetwordw zbozowych w przetworstwie migsa wigze si¢ z wystepowaniem
szeregu trudnos$ci zwigzanych z przygotowaniem surowcow, ich wzajemnym oddziatywaniem
(np. podczas przechowywania), ale takze poziomem akceptacji konsumenckiej. Pozytywne
aspekty zywieniowe i wptyw otoczenia spoleczno-gospodarczego sg zasadniczymi czynni-
kami ksztattujacymi rynek wyrobow migsno-zbozowych.

Stowa kluczowe: produkty zbozowe, innowacje, technologia migsa
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Produkcyjnos¢ i jakos$¢ ziarna innowacyjnych mieszanek
i czystych siewéw zb6z w badaniach ekologicznych

Danuta Leszczynska

Zaktad Uprawy Roslin Zbozowych, Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa —
PIB w Putawach
e-mail: leszcz@iung.pulawy.pl

Siewy mieszane zb6z sa waznym ogniwem potencjatu produkcyjnego polskiego rol-
nictwa. Wdrozenie metod zwickszania réznorodnos$ci biologicznej na polach uprawnych
migdzy innymi poprzez zasiewy mieszane przyczynia si¢ do otrzymania surowca o dobrej
jakosci oraz do zmniejszenia skazenia Srodowiska. Uprawa zbdz w zasiewach mieszanych
zwigksza bior6znorodnos$¢ na polach, co powoduje lepsze wykorzystanie zasobow §rodo-
wiska 1 uruchamia biologiczne mechanizmy regulacji nasilenia patogenéw w tanie. Waz-
nymi mechanizmami sg interakcje czynnikow chorobotwoérczych i innych organizméw
oraz zwigzane z nimi zjawiska komplementacji, kompensacji, konkurencyjnosci czy tole-
rancji. Bior6znorodno$¢ w lanie sprzyja wyzszym i stabilniejszym plonom mieszanek,
co podkresla zasadno$¢ ich uprawy w systemie rolnictwa ekologicznego.

Celem badan byto okreslenie zréznicowania migdzy wariantami mieszanek i czystych
siewow odmian zb6z pod wzgledem plonowania, jakos$ci ziarna, podatnosci na choroby
i zachwaszczenia. Zatozono, ze mieszanki zbozowe osiagna wyzsze plony, o znacznie
lepszej jakosci ziarna, wynikajace z mniejszego porazenia przez choroby i wigkszej kon-
kurencyjnosci wzglgdem chwastow.

Badania prowadzono w dwdch lokalizacjach, w gospodarstwach ekologicznych. Prze-
prowadzono analiz¢ produkcyjnos$ci zasiewow mieszanych i czystych zb6z w réoznych wa-
runkach glebowych oraz dokonano oceny budowy przestrzennej wybranych tanéw. Okre-
$lono wptyw czynnika odmianowego i sposobu siewu na stopien porazenia ro§lin przez
grzyby Fusarium oraz konkurencyjnosci zasiewow mieszanych i czystych w stosunku do
chwastow w zréznicowanych warunkach ekologicznych. Przeprowadzono ocen¢ jako-
$ciowa zebranego ziarna (mieszanki odmianowe) na cele spozywcze oraz na cele pa-
stewne.

Stowa kluczowe: bioréznorodnosé, produkcyjnosé, owies, jeczmien, mieszanka
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Rynek nasion zb6z w Polsce — pszenice jakosciowe

Tadeusz Oleksiak

Instytut Hodowli i Aklimatyzacji Roslin — PIB w Radzikowie
e-mail: t.oleksiak@ihar.edu.pl

Im bardziej rozwinigte rolnictwo, tym wigksze jest znaczenie postgpu hodowlanego,
ktory decyduje nie tylko o wzro$cie plonowania, ale tez o bardziej efektywnym wykorzy-
stywaniu $rodkéw produkceji. Plenne i odporne na choroby odmiany beda musiaty rekom-
pensowaé wzrost kosztow produkcji oraz ilosci stosowanych $rodkéw chemicznych.
W obliczu coraz wigkszych ograniczen w uzywaniu pestycydow i nawozow upowszech-
nienie osiggnie¢ hodowli staje si¢ podstawowym $rodkiem umozliwiajagcym utrzymanie
poziomu plonowania. Nosnikami postepu biologicznego jest kwalifikowany materiat
siewny, dlatego warunkiem efektywnego wdrazania postepu biologicznego do produkcji
jest sprawnie funkcjonujacy rynek nasienny. Upowszechnienie kwalifikowanego mate-
riatu siewnego ma olbrzymie znaczenie zaréwno dla hodowcow, producentow nasion, jak
i rolnikéw. Pozwala na samofinansowanie hodowli i w duzej mierze decyduje o efektyw-
nosci osiaggnigtego postepu biologicznego.

Wartos¢ rynku nasion zbdz wyliczono na podstawie wielkosci sprzedazy KMS
(wg danych o obrocie materialem siewnym, na podstawie raportéw Wojewodzkich In-
spektoratow Ochrony Roglin i Nasiennictwa) i Srednich rynkowych cen nasion w okresie
siewow. Przy okresleniu udziatdéw krajowych i zagranicznych odmian w strukturze sprze-
dawanych nasion wykorzystano odmianowa strukture powierzchni zasiewow plantacji na-
siennych, dane o zaopatrzeniu w nasiona i wielko$ci sprzedazy na cele siewne oraz wyniki
badan odmianowych.

Nasiona pszenicy ozimej stanowia 16,2% wartoéci rynku nasiennego zb6z ogdtem
i 35,2% rynku nasion zb6z ktosowych. W strukturze rynku dominujg odmiany odpowied-
nie do wykorzystania w przetworstwie spozywczym (94%). Udziat odmian jako$ciowych
w ofercie nasiennej wynosi 66%, a chlebowych — 26%. Zwigksza si¢ potencjat plonotwor-
czy odmian, w mniejszym stopniu dotyczy to cech jako$ciowych.
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