Streszczenie
Wplyw elektroporacji blony komérkowej na akumulacje jonéw zelaza w komérkach

Saccharomyces cerevisiae

Celem pracy byla ocena wplywu pulsacyjnego pola elektrycznego (PEF) na
akumulacje jonéw zelaza w komérkach Saccharomyces cerevisiae oraz dobér warunkéw
PEF optymalnych dla najwigkszego poboru tego pierwiastka. Jony zelaza akumulowaty sie
- najefektywniej, gdy ich #rédiem byt azotan (V) zelaza (III) oraz przy nastepujgcych
parametrach PEF: napigcie 1500 V, szerokosé impulsu 10 ps, czas dziatania PEF 20 min
i liczba impulséw 1200, po 20 h hodowli. Drozdze wzbogacone w jony zelaza wykorzystano
do produkcji podptomykéw, natomiast drozdze wzbogacone w jony zelaza oraz dodatkowo
w witaming B2 wykorzystano do produkeji platkéw drozdzowych. W otrzymanych
produktach oznaczano potencjalng biodostepno$é zelaza i witaminy Bis, zawartodé
podstawowych sktadnikéw odzywezych oraz indeks glikemiczny. Przeprowadzono réwniez
ich oceng sensoryczna. Potencjalna biodostgpnosé zelaza z podplomykéw zawierajacych
385,8+4,12 mg zelaza w 100 g suchej masy wynosita 10,83+0,94%. Ocena sensoryczna nie
wykazala metalicznego posmaku w produkcie. W przypadku drozdzy, z ktérych otrzymano
ptatki drozdzowe, zastosowanie PEF skutkowato wyzszg akumulacja zelaza i witaminy B2
odpowiednio o 140% i 100% w poréwnaniu z prébka, ktéra wzbogacono w wymienione
skladniki lecz bez PEF. Potencjalna biodostepnosé zelaza z platkéw drozdzowych wyniosta
10,13%, a witaminy Bi2 4,31%, a jakoéé tego produktu zostala oceniona przez panel
sensoryczny jako dobra.
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Abstract

Effect of cell membrane electroporation on the accumulation of iron ions in

Saccharomyces cerevisiae cells

The aim of the study was to evaluate the impact of pulsed electric field (PEF) on the
accumulation of iron ions in Saccharomyces cerevisiae cells and to select optimal PEF
conditions for the highest uptake of this element. Iron ions accumulated most effectively
when their source was ferric nitrate and with the following PEF parameters: voltage 1500 V,
pulse width 10 ps, PEF operation time 20 min and number of pulses 1200, after 20 h of
culture. Yeast enriched in iron ions was used for the production of flatbreads, while yeast
enriched in iron ions and additionally in vitamin B> was used for the production of yeast
flakes. In products containing yeast enriched with iron ions and vitamin Bz, the potential
bioavailability of iron and vitamin B2, basic nutrients content and glycemic index were
determined. A sensory evaluation of the tested products was also carried out, The potential
bioavailability of iron from flatbreads containing 385.8+4.12 mg of iron per 100 g of dry
weight was 10.83+0.94%. The sensory evaluation did not show metallic aftertaste in the
product. In the case of yeast used for yeast flakes production, the use of PEF resulted in
a higher accumulation of iron and vitamin Bi2 by 140% and 100%, respectively, compared
to the sample enriched with these ingredients but without PEF. Potential bioavai lability of
iron from yeast flakes was 10.13%, and vitamin By 4.31%, and the sensory quality of this

product was assessed as good.
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