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Poznan, 9 czerwca 2022 r.
Szanowni Panstwo,

serdecznie witam na I11. Wielkopolskiej Konferencji Nauka-Gospodarce. W tym roku odbywa
si¢ ona pod hastem: ,Partnerstwo nauki i przemystu zrédlem rozwoju” i jest polaczona
z Jubileuszem 60-lecia Wydzialu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Konferencja ta jest
przedsigwzieciem cyklicznym. Pierwsza odbyta si¢ w roku 2011 i byta polgczona
Z jubileuszem 20-lecia utworzenia Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci UP
w Poznaniu. Druga konferencja z cyklu odbyta si¢ w roku 2016 i zwigzana byta z jubileuszem
25-lecia powstania Oddzialu Wielkopolskiego Polskiego Towarzystwa Technologdéw
Zywnosci.

Celem biezacej konferencji jest tradycyjnie integracja $rodowisk naukowych
i gospodarczych. Poniewaz realizacja tego celu bylaby bardzo trudna, a wiasciwie
niemozliwa, w formie zdalnej — Ill. Wielkopolska Konferencja Nauka-Gospodarce odbywa
si¢ po dluzszej przerwie wymuszonej pandemig COVID-19. Ma ona stanowi¢ forum do
zaprezentowania osiggni¢¢ naukowcdw, mogacych stanowi¢ ofert¢ wdrozeniowa dla
podmiotéw gospodarczych, jak réwniez zasygnalizowania potrzeb ze strony praktyki.
Ze wzgledu na przypadajacy w biezacym roku Jubileusz 60-lecia, konferencja bedzie okazja
do zaprezentowania potencjalu Wydzialu w dziedzinie implementacji wynikow badan do
praktyki gospodarczej. Liczymy, ze spotkanie to bedzie okazja do dyskusji na temat relacji
pomiedzy naukg, a polskim biznesem, wymiany doswiadczen zwigzanych z wdrazaniem,
komercjalizacjg 1 implementacja innowacyjnych rozwigzan. Mamy nadzieje, ze czas spedzony
na konferencji zaowocuje nowymi kontaktami i przedsigwzigciami naukowymi oraz
biznesowymi, a przekazane Panstwu materialy konferencyjne beda stanowié¢ przydatny

przewodnik po tym obfitujgcym w wazne 1 ciekawe wydarzenia spotkaniu.

W imieniu Komitetu Organizacyjnego
Prezes Oddziatu Wielkopolskiego PTTZ

l* W IOWAALL

Prof. UPP dr hab. inz. Malgorzata Gumienna
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PROGRAM KONFERENCJI

Czwartek 9.05.2022

8:00 — 8:30 Rejestracja

8:30 — 9:00 Otwarcie konferencji
prof. UPP dr hab. Matgorzata Gumienna
Prezes Oddzialu Wielkopolskiego PTTZ

Sesja poranna: ,,Nowe idee dla wspolpracy nauki i przemyshu”, przewodnicza:
prof. dr hab. inz. Grazyna Lewandowicz oraz prof. dr hab. Agnieszka Kita

9:00 — 9:25 referat plenarny: ,,Nauka Gospodarce - potrzeba kompromisu w rozwijaniu i
wdrazaniu innowacji w przemysle spozywczym”

prof. UPP dr hab. Joanna Kobus-Cisowska, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

9:25 — 9:50 referat plenarny: ,,Innowacyjne analogi produktow migsnych - oczekiwania rynku

vs. oferta nauki - Projekt InnPlantFood”
dr inz. Przemystaw Kowalczewski, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

9:50 — 10:10 ,,Rola Centrum Doradztwa Rolniczego (CDR) w realizacji dziatan na rzecz
przemyshu spozywczego - dziatanie Wspotpraca”
mgr inz. Przemystaw Lecyk, Centrum Doradztwa Rolniczego)

10:10 — 10:30 ,,Dobre praktyki w procesie komercjalizacji wynikow B+R”
mgr Jacek Wawrzynowicz, Centrum Innowacji i Transferu Technologii Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu

10:30 — 11:30 Sesja plakatowa wraz z przerwg kawowg

Obchody Jubileuszu Wydziatlu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Uniwersytetu
Przyrodniczego w Poznaniu

11:30 — 11:50 otwarcie uroczystosci
prof- UPP dr hab. Bozena Danyluk
Dziekan Wydziatu Nauk o Zywnosci i Zywieniu UPP

11:50 — 12:00 wystapienie JM Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu
prof. dr hab. Roman Gornowicz

12:00 — 12:45 przemowienia okoliczno$ciowe
12:45 — 13:00 koncert jubileuszowy
13:00 poczestunek dla gosci Jubileuszu

13:00 — 13:10 Prezentacja hali pottechniki w Pilotowej Stacji Biotechnologii
prof. UPP dr hab. Wojciech Biatas
Kierownik Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

13:20 — 14:45 Lunch
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Sesja popotudniowa ,,Partnerstwo nauki i przemystu okiem praktykéw”, przewodnicza:
prof. UPP dr hab. Daria Szymanowska oraz prof. UPP dr hab. Joanna Kobus-Cisowska

15:00 — 15:20 Projekt EQVEGAN ,,Europejskie kwalifikacje i kompetencje dla przemystu
zywnosci weganskiej”
prof. dr hab. Zbigniew Krejpcio, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

15:20 — 15:40 ,,When nature meets science - woda kokosowa Coconaut jako zywnos¢
funkcjonalna na rynku europejskim”
Weronika Przybyt, Quest Food Sp. z 0.0.

15:40 - 16:00 ,,Nowa odstona zywnosci ekologicznej — linia produktéw marki Folwark
Wasowo”
Maria Hirowska, Folwark Wasowo

16:00 — 16:20 ,,Probiotyki — produkcja, jakos¢, nauka”
Marta Archacka, Sanprobi Sp. z 0.0. Sp. K

16:20 — 16:40 ,,0VO-RES-o0d koncepcji do implementacji nowych rozwigzan dotyczacych
zagospodarowania niepelnowarto$ciowych jaj spozywczych celem przeciwdziatania
marnotrawieniu Zywnosci”

Stanistaw Franczak, PGD OVO-RES Sp. z 0.0.

16:40 — 17:00 ,,Naturalne metody zwigkszajace bezpieczenstwo produktow migsnych”
Marcin Hartman, Chr. Hansen Poland Sp. z o0.0.

18:00 Kolacja

Piatek 10.06.2022

Sesja poranna ,,Zywno$é a zdrowie publiczne”, przewodnicza:
dr hab. Elzbieta Kubzdela-Radziejewska oraz dr hab. Roza Biegarnska-Marecik

9:00 — 9:30 — referat plenarny: ,,Ziemniak - surowiec przysztosci?”
prof. dr hab. Agnieszka Kita, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

9:30 — 10:00 — referat plenarny: ,,Potencjal prozdrowotny zwigzkow aktywnych pochodzenia
ro$linnego - wyzwania 1 ograniczenia”

prof. dr hab. Judyta Cielecka-Piontek, Uniwersytet Medyczny im. Karola Marcinkowskiego
w Poznaniu)

10:00 — 10:15 ,,Badania aplikacyjne szansg rozwoju naukowego i gospodarczego”
prof. UP dr hab. Aldona Sobota, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie)

10:15 - 10:30 — ,,Drozdze selenowe — omdwienie najnowszych badan i odkry¢
biotechnologicznych”
dr hab. Marek Kieliszek, Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

10:30 — 11: 30 Sesja plakatowa wraz z przerwa kawowa
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Sesja przedpotudniowa ,,Quo vadis Technologia Alimentaria - Przemyst 4.0,
przewodniczg: prof. UEP. dr hab. Hanna Smigielska oraz dr hab. inz. Joanna Le-Thanh-
Blicharz

11:30 — 11:50 — referat plenarny: ,,Komercjalizacja wynalazku w zakresie opakowan”
prof. UEP dr hab. Wojciech Kozak, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu

11:50 — 12:10 — referat plenarny: ,,Przemyst 4.0 - ewolucja czy rewolucja, a wyzwania
implementacji”
prof. PP dr hab. tukasz Hadas, Politechnika Poznanska

12:10 — 12:25 — ,,Paszportyzacja zywnosci”

dr Piotr Janiszewski, Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego — P1B

12:25 —12:40 — ,,Wplyw obrobki technologicznej na jakos¢ sokow z jagody kamczackiej”
dr inz. Marcin Kidon, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

12:40 — 12:55 — ,,Wykorzystanie cytometrii przeptywowej z bioobrazowaniem w kontroli

bezpieczenstwa proceséw w przemysle spozywczym” — doktorat wdrozeniowy
dr inz. Michat Konieczny, Luminex

13:10 Zakonczenie konferencji
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BADANIA APLIKACYJNE SZANSA ROZWOJU NAUKOWEGO
| GOSPODARCZEGO

Aldona Sobota

Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
e-mail: aldona.sobota@up.lublin.pl

Abstrakt

Wazrost konkurencyjnosci polskiej gospodarki powinien by¢ oparty na wiedzy
i innowacjach. Konieczne jest podejmowanie dziatan, w ramach ktorych sektory nauki
I gospodarki beda mogly si¢ zblizy¢, nawigza¢ wspotprace i czerpac z niej obopolne korzysci.
Duzym wsparciem w nawigzywaniu relacji pomigdzy nauka a biznesem byl Program
Inteligentny Rozw¢j, realizowany w latach 2014-2020. W ramach tego programu 8,6 mld
euro z Funduszy Europejskich przeznaczono na prowadzenie badan naukowych i prac
rozwojowych (B+R), ktore stymulowaly rozwdj gospodarczy kraju. W ramach Programu
dofinansowano wiele projektow realizowanych gtownie przez MSP, start-upy, jednostki
naukowe oraz konsorcja. Dzigki $rodkom uzyskanym z Funduszy Europejskich
przedsigbiorcy i naukowcy zyskali nowe mozliwosci prowadzenia wspolnych przedsiewzigé
badawczo-rozwojowych, a wyniki prac B+R znalazly praktyczne wykorzystanie w polskiej
gospodarce.

Jednak poziom wspotpracy przedsiebiorstw z jednostkami naukowymi w Polsce wydaje
si¢ ciggle niezadawalajacy. Niska sktonnos$¢ do kooperacji charakteryzuje zarowno biznes jak
i sektor nauki, a przyczyn takiego stanu rzeczy jest wiele. Wydaje si¢, ze gldwnym
problemem jest niski poziom wzajemnego zaufania przedsiebiorcow i partnerow naukowych,
jak tez wysokie koszty ustlug badawczych, wynikajace czesto z wysokich narzutow uczelni
oraz zawite procedury biurokratyczne, obowigzujace W jednostkach naukowych. Poza tym
badania prowadzone we wspolpracy z biznesem wymagaja od naukowcow duzego
zaangazowania oraz wiedzy praktycznej, a jednoczesnie nie przekladaja sie¢ na wskazniki
bibliometryczne, ktore stanowig podstawe oceny dorobku naukowego pracownikow.

Pomimo to wspotpraca nauki z biznesem jest mozliwa i czesto przynosi obopodlne
korzys$ci. Dobrym przyktadem jest wspotpraca, jaka od wielu lat prowadzi Zaktad Inzynierii
i Technologii Zb6z, UP w Lublinie z WMD POL-MAK S.A. w Ludwinie. W efekcie
wspolnie prowadzonych prac badawczo-rozwojowych, opracowano i wdrozono do produkcji
nowe linie makarondw. Produkty te sg dostepne na potkach sklepowych w Polsce i za granica.
Poza przedsigbiorcg i jednostka naukowsa, beneficjentem wspotpracy sg takze konsumenci,
ktérzy maja mozliwo$¢ zakupu produktéw cechujacych si¢ najwyzsza jakoscig kulinarna,
sensoryczng 1 zywieniowa. Wsrdd opracowanych makarondw sa m.in. wyroby pelnoziarniste
"SUPER ZIARNA", linia makaronéw jajecznych "TAK JAK LUBIE" oraz "MAKARON
DLA DIABETYKOW?”. Ten ostatni produkt smakiem, konsystencja i wygladem przypomina
tradycyjny makaron, ale jego przewaga jest niski indeks i fadunek glikemiczny (1G<40%;
1.G<10%). Receptura makaronu zostata objeta ochrong patentowg (Patent nr 430645).
Produkt opracowano w ramach projektu wspotfinansowanego ze $rodkéw Europejskiego
Funduszu Rozwoju Regionalnego na lata 2014-2020.

Stowa kluczowe: makaron, innowacje, wdrozenia, nauka, biznes, wspotpraca
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JAK SKUTECZNIE KOMERCJALIZOWAC WYNIKI B+R?

Jacek Wawrzynowicz', Izabela Pietrzak-Abucewicz?

Centrum Innowacji i Transferu Technologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu, e-mail:
e-mail: ciitt@up.poznan.pl

2Centrum Innowacji i Transferu Technologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu e-mail:
e-mail: ipa@up.poznan.pl

Abstrakt

Komercjalizacja wynikow badan naukowych i1 prac rozwojowych (B+R), czyli ich
udostgpnienie podmiotom trzecim na zasadach rynkowych, jest istotnym elementem realizacji
trzeciej misji uczelni rozumianej jako wspotpraca z otoczeniem spoteczno-gospodarczym.
Zwienczeniem skutecznej komercjalizacji wynikéw B+R jest ich wdrozenie na rynku przez
przedsiebiorcoOw. Natomiast caty proces od momentu uzyskania wynikow badan, poprzez ich
komercjalizacj¢ az po wdrozenie w gospodarce, okreslany jest mianem transferu technologii.
Gwarancja skutecznej wspotpracy uczelni z otoczeniem zewngtrznym sg przede wszystkim
rozwigzania technologiczne o wysokim potencjale komercyjnym tj. takie, na ktore jest
zapotrzebowanie rynkowe 1 ktore zaspokajaja oczekiwania potencjalnych nabywcow.
Warunkiem uzyskiwania technologii o wysokim potencjale komercyjnym jest prowadzenie
badan nad rozwigzaniami odpowiadajacymi: aktualnym trendom w gospodarce i aktualnym
wyzwaniom gospodarczym, spotecznym czy $rodowiskowym. Skuteczno$¢ procesow
komercjalizacji uwarunkowana jest rowniez potencjalem komercjalizacyjnym, czyli
szeregiem aspektow decydujacych o tym, czy w ogoéle mozliwe jest przeprowadzenie tego
procesu. Sg to np. kwestie uregulowania praw wiasnosci intelektualnej do technologii.
Trzecim waznym elementem jest potencjal wdrozeniowy, czyli czynnik bedacy podstawa do
podjecia przez przedsigbiorce decyzji o wprowadzeniu rozwigzania na rynek np. poziom
gotowosci technologicznej, skalowalno$¢ technologii do warunkéw przemystowych czy
konkurencyjno$¢ technologii. Proces komercjalizacji sktada si¢ z kilku istotnych etapow,
poczawszy od oceny potencjatu wynikéw B+R, ochrony wtasnos$ci intelektualnej, wyceny
wartosci rynkowej rozwigzania poprzez oferowanie technologii na rynku, negocjowanie
warunkow transakcji az po zawieranie umow licencyjnych lub sprzedazy technologii.
Jednostkami wspierajacymi pracownikéw naukowych 1 obstugujacymi caly proces
komercjalizacji na uczelniach sg centra transferu technologii. Wazne jest, aby wsparcie
centréw nie rozpoczynato si¢ dopiero na etapie powstania wynikow B+R, ale juz w momencie
planowania kierunku prowadzenia badan i okreslania rodzaju technologii, ktorej powstanie
ma by¢ finalnie wynikiem prowadzonych prac B+R. Rola centrow, a w szczegdlno$ci
brokerow technologii funkcjonujacych w ich ramach i pelnigcych role swoistych tacznikow
pomigdzy $wiatem nauki 1 biznesu, ma znaczenie w powodzeniu procesu komercjalizacji
z perspektywy potencjalnych nabywcoéw technologii bowiem sprawnie prowadzony proces
ich obstugi powoduje wprowadzanie standardow wspotpracy, do ktorych sa przyzwyczajeni
w biznesie. W wyniku takiego podejscia znika mit o przewleklosci procedur na uczelniach
1 na pierwszy plan wysuwa si¢ technologia - przedmiot komercjalizacji. Natomiast préba
odpowiedzi na pytanie, jak skutecznie komercjalizowa¢ wyniki B+R, jest wypadkowa wyzej
wskazanych czynnikow, ktorych zmienno$¢ powoduje, iz proces komercjalizacji posiada
charakter ztozony i1 wieloptaszczyznowy.

Stowa kluczowe: wyniki B+R, komercjalizacja, wdrozenie, transfer technologii, centrum
transferu technologii
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DROZDZE SELENOWE — NAJNOWSZE BADANIA
| ODKRYCIA BIOTECHNOLOGICZNE

Marek Kieliszek

Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci, Instytut Nauk o Zywnosci, Szkota Glowna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
e-mail: marek_Kkieliszek@sggw.edu.pl

Abstrakt

Selen jest pierwiastkiem wykazujgcym prozdrowotne wiasciwosci dla funkcjonowania
organizmu ludzi i zwierzat. Powyzej okreslonych stezen selen moze jednak wykazywac
wilasciwosci toksyczne, powodujac wystapienie stresu oksydacyjnego. Rozne gatunki drozdzy
moga wykazywac zmienng tolerancj¢ na ten pierwiastek. Drozdze charakteryzuja si¢ wysoka
wydajnoscig biomasy i stosunkowo duzymi mozliwosciami akumulacyjnymi. Wiele
zwigzkow selenowych wykazuje znaczacy wptyw na zywotno$¢ komorek, syntezg biatek oraz
integralno§¢ DNA. Okreslenie optymalnych warunkéw hodowlanych do produkcji biomasy
drozdzy wzbogaconych w organiczny selen jest powaznym problemem dla przemyshu
spozywczego 1 farmaceutycznego. Dlatego tak wazna jest adaptacja komoérek drozdzy do
warunkow stresowych. Wykorzystujac biomas¢ o pelnej aktywnosci metabolicznej, zaktada
si¢, ze proces wigzania selenu bedzie zachodzit nie tylko na powierzchni komorek drozdzy,
ale rowniez wewnatrzkomorkowo. Warto zaznaczy¢, ze selen w wyzszych dawkach
przeksztalca si¢ w prooksydant charakteryzujacy si¢ wysoka aktywnos$cig cytotoksyczng.
Odseparowanie jonéw selenu chroni komorki drozdzy przed ich toksycznym dziataniem.
Jednak mechanizm wydajnego przenoszenia selenu w formie selenodiglutationu (GS-Se-SG)
do wnetrza wakuoli nie przyczynia si¢ do zmniejszenia jego toksycznosci. Moze to
zapoczatkowaé wystapienie niewtasciwego wilaczenia SeCys 1 SeMet do biatek, jak réwniez
wplyna¢ na uposledzenie ich funkcji. Wystapienie zaburzenia tej rownowagi moze prowadzi¢
do rozwoju stresu oksydacyjnego, czyli stanu, w ktorym potencjat utleniajacy wzrasta do
poziomu zagrazajacego stabilnosci struktur komoérkowych. Nastepstwem wystgpienia tego
zjawiska jest zaburzenie calego metabolizmu. Nasilaja si¢ przez to procesy wplywajace
na dezorganizacj¢ btony komorkowej, degradacje organelli wewnatrzkomoérkowych. Dlatego
tak wazne jest prowadzenie dalszych badan zmierzajacych do poznania wplywu selenu
na funkcjonowanie komorek eukariotycznych.

Stowa kluczowe: selen, drozdze, stres oksydacyjny, selenodiglutation
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NOWA ODSLONA ZYWNOSCI EKOLOGICZNEJ — LINIA PRODUKTOW
MARKI FOLWARK WASOWO

Maria Hirowska, Joanna Nowacka

Folwark Wgsowo
e-mail: folwark@folwarkwasowo.pl

Abstrakt

Celem prezentacji jest przedstawienie linii produktéw Folwark Wasowo, ktorych
zasobno$¢, opakowanie, oznakowanie oraz receptury, ksztalttowaly si¢ na przestrzeni
ostatnich lat. Na podstawie trendéw, wybranego kierunku rozwoju oraz w oparciu
o identyfikacje¢ wizualng marki i jej osobowos¢ przy uwzglednieniu dotychczasowego miejsca
na rynku, zostata wykreowana linia obejmujaca 19 produktéw z burakow ¢wiklowych.

Prezentacja opisuje i podsumowuje, jak wybrany kierunek rozwoju linii produktowej
wplynat na rozpoznawalno$¢ marki przetworéw oraz jej miejsce w ujeciu catego konceptu
jakim jest Folwark Wasowo. Zamknigcie prezentacji odnosi si¢ do biezacych trendéw rynku
spozywczego oraz obecnej pozycji produktow ekologicznych

Stowa kluczowe: produkty ekologiczne, burak éwiktowy
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PROBIOTYKI — PRODUKCJA, JAKOSC, NAUKA

Marta Archacka’?, Joanna Sliwa-Dominiak®, Igor Loniewski'

ISANPROBI Sp. z 0.0. Sp. K.
’Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
e-mail: marta.archacka@sanprobi.pl; joanna.sliwa@sanprobi.pl

Abstrakt

W zwigzku z potrzebg tworzenia nowoczesnych technologii i innowacyjnych produktow
najwyzszej jako$ci, intensywna wspotpraca w obszarze nauki i produkcji ma kluczowe
znaczenie. Centrum Badawczo-Rozwojowe SANPROBI to nowoczesne laboratorium,
W ktérym pracuje zespdl naukowcéw o duzym doswiadczeniu w zakresie mikrobiologii
ogo6lnej, srodowiskowej 1 przemystowej, biotechnologii, cytometrii przeptywowej, biologii
molekularnej, spektrometrii oraz  bioinformatyki. W Laboratorium SANPROBI,
przy wykorzystaniu zaawansowanego sprz¢tu odbywaja si¢ nie tylko badania jakoS$ci
oraz rozwojowe produktow probiotycznych, ale réwniez badania naukowe, ktérych wyniki
uzupelniaja wiedz¢ na temat struktury 1 dzialania mikrobioty oraz bariery jelitowej,
co stanowi podstawe dla rozwoju nowych produktow. Ponadto, prowadzone sg liczne badania
naukowe 1 projekty zwigzane z mikroorganizmami, ktére tacza metody mikrobiologii
klasycznej, biologii molekularnej, cytometrii i spektrometrii mas. Laboratorium wspotpracuje
z nowoczesng Endoklinika — Centrum Diagnostyki 1 Leczenia Chordb Przewodu
Pokarmowego, koncentrujacym si¢ na endoskopii gastroenterologicznej oraz badaniach
nad mikrobiomem. Zaktad Biofermentacji i Liofilizacji firmy SANPROBI oraz wyodr¢bnione
Laboratorium Fermentacji Mikroorganizméw posiada sprz¢t do przeprowadzania prac
badawczo-rozwojowych oraz procesOw namnazania, separacji i utrwalania bakterii
probiotycznych w skali laboratoryjnej, pilotazowej i produkcyjnej.

Firma prowadzi liczne badania angazujagc w nie badaczy z o$rodkow naukowych
polskich i zagranicznych. Sa to migdzy innymi: Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu,
Pomorski Uniwersytet Medyczny w Szczecinie, Gdanski Uniwersytet Medyczny, Uniwersytet
Medyczny w Poznaniu i w Lublinie, Uniwersytet Jagiellonski, Slaski Uniwersytet Medyczny,
Warszawski Uniwersytet Medyczny, Uniwersytet Medyczny Charité z Berlina i inne. Zakup
pigciu nowych technologii opracowanych przez Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
w ramach Programu Badan Stosowanych pt. Opracowanie preparatow eubiotycznych
dla zwierzqt gospodarskich umozliwiajg firmie SANPROBI zdobycie nowej wiedzy
oraz umiejetnosci w celu opracowania nowych produktow bazujagcych na 10 szczepach
probiotycznych pofaczonych w kilka kompozycji bakteryjnych, chronigcych zwierzeta
gospodarskie przed chorobotworczymi bakteriami Escherichia coli i Clostridium perfringens.
Dzigki tym dziataniom firma SANPROBI integruje wiedze teoretyczng, praktyczng
oraz biznesowa zwigzang z mikrobiomem jelitowym oraz mozliwos$ciami jego modyfikacji.

Stowa kluczowe: przemyst, produkcja probiotykow, probiotyki nowej generacji,
mikrobiom, metabolo mika
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PASZPORTYZACJA POLSKIEJ ZYWNOSCI

Piotr Janiszewski

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno — Spozywczego im. Prof. Wactawa Dabrowskiego
PIB

Abstrakt

,Paszportyzacja zywnosci” jest rozumiana jako system identyfikacji przebiegu catego
procesu powstawania zywnosci, czyli ,,od pola do stotu”. Koniecznos¢ realizacji podjetego
tematu zwigzana jest z tym, ze od wielu juz lat wzrasta zainteresowanie klientow
kupowanymi produktami. Swiadomi klienci, a jest ich coraz wiecej, domagaja sie informacji
za co placg i jaki jest sktad produktu, jakos¢ itp. Czeste naduzycia producentéw zywnosci,
swiadome lub nieswiadome zafalszowania bezwzglednie naglasniane przez media zwigkszaja
tylko poczucie watpliwosci u kupujacych. Okazuje si¢, ze producenci, ktorzy moga pochwali¢
si¢ petniejszg informacja 0 produkcie Zywno$ciowym w tym o jego pochodzeniu, sposobie
przetwarzania i dhugosci tancucha dostaw wygrywaja z konkurentami. Nie bez znaczenia jest
fakt, Ze rosnaca liczba podmiotow zaangazowanych w posredniczenie sprzedazy ma wptyw
nie tylko na cen¢ finalnego produktu, lecz rowniez na odbior przez kupujacego, ktory
wybierze bardziej przejrzyste lancuchy dostaw lub takie, w ktorych zostanie rzetelnie
poinformowany o cechach produktu. W odpowiedzi na zapotrzebowanie rynku, w tym
podmiotdw zrzeszonych w organizacjach branzowych z rynku wotowiny, wieprzowiny
i ziemniaka rozpoczegto prace zmierzajace stworzenia projektu ,,Paszportyzacja polskiej
Zywnosci”.

Cel i zakres projektu

Gléwnym celem projektu jest praktyczne sprawdzenie mozliwosci budowy jednego,
w pelni kompatybilnego systemu IT dla réznorodnych produktow zywnosciowych, czyli
opracowanie i1 weryfikacja systemu gwarantujacego przeptyw informacji tak aby na kazdym
etapie procesu produkcji byta mozliwos¢ identyfikacji jego pochodzenia. Aby to osiggnaé
zaplanowano nastgpujace dzialania:

Etap |

Opracowanie procesu zbierania, gromadzenia, przetwarzania oraz udostgpniania danych
na rynku wolowiny, wieprzowiny 1 ziemniaka.

Pierwszym etapem jest ocena stanu obecnego. Gtéwni interesariusze projektu czyli:
Polska Federacja Ziemniaka, Polska Federacja Hodowcow Bydta i1 Producentow Mleka,
Polskie Zrzeszenie Producentow Bydia Migsnego, Polski Zwigzek Hodowcow i1 Producentow
Bydta Migsnego, Unia Producentow 1 Pracodawcow Przemystu Migsnego, Zwigzek
Hodowcéw Polskiego Bydta Czerwonego, wytypowali podmioty, ktore stanowi¢ beda baze
do przeprowadzenia doswiadczenia. Na poczatku sg oni dostarczycielami informacji o tym
jak obecnie wyglada przeptyw informacji, w jaki sposob prowadzona jest identyfikacja oraz,
co bardzo wazne, co ich zdaniem mozna by poprawi¢. Osobng grup¢ uczestnikdw stanowig
podmioty administracji publicznej: Glowny Inspektorat Jako$ci Handlowej Artykutéw Rolno-
Spozywczych, Gtowny Inspektorat Ochrony Roslin i Nasiennictwa, Gtowny Inspektorat
Sanitarny, Glowny Inspektorat Transportu Drogowego, Glowny Inspektorat Weterynarii
oraz Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa, czyli podmioty, ktore obecnie
sprawuja urzedowy nadzor nad realizacja zadan i proceséw zapewniajacych bezpieczenstwo
1 jako$¢ zywnosci na kluczowych etapach jej produkc;ji.
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Etap Il

Przewiduje prace badawcze, rozwojowe, projektowe oraz implementacyjne.

W tej czgdci nastagpi wdrozenie wybranych koncepcji  Pilotazowego Systemu IT
dla rynku wotowiny, wieprzowiny i ziemniaka do wytypowanych wczesniej podmiotow.
Dzigki temu bedzie mozliwo$¢ weryfikacji w praktyce stworzonych wczes$niej koncepcji.

Etap 111

Budowy docelowego systemu IT

Planuje si¢ wdrozenie docelowego systemu IT w latach 2023-2024. Warunkiem jego
wdrozenia jest jednak potwierdzenie zasadnos$ci jego wdrozenia w programie pilotazowym.
W przypadku jednak gdy okaze si¢, ze pelna identyfikacja zywnos$ci jest korzystna dla
wigkszosci podmiotow rynku rolnego, planowana bedzie rozbudowa systemu o kolejne
asortymenty (drob, owoce, warzywa itp.)

Finalnym efektem tych dziatan bedzie system, ktory bedzie wstanie dostarczyé
potrzebnych informacji o produkcie zywnos$ciowym wszystkim czlonkom tancucha
zywnos$ciowego ze szczegdlnym uwzglednieniem konsumenta indywidualnego.

STRUKTURA SYSTEMU PASZPORTYZACII

PRZYKLADOWE ZRODEA DANYCH

referencyjne
etykiety etykiety loT wprowadzanie danych przez bazy danych
tradycyjne RFID uzytkownikow
kody QR, kody monitorowanie czujniki poprzez aplikacje mobilng | interfejs www ARIMR, GIW, PIORIN,
kreskowe, np. GS1 produkcji zbierajace dane GITD, GIJHARS, GUS,

l , l l { GIS, GS1, KE
\ / o

zgodnosci zapisow

interfejsy aplikacyjne (API)

rozproszony rejestr
niepodrabialna historia zdarzefi na sledzonych obiektach

interfejsy aplikacyjne (API)

{ konsument
ANALIZA | UDOSTEPNIANIE DANYCH wybrane dane indywidualny

uczestnicy jednostki sprawujjce nadzér nad — % @
taficucha jakoscia i bezpieczefistwem zywnosci ‘9:""“:‘:“:?::';:;"
dostaw ARIMR, GIW, GIS, GITD, GIJHARS, PIORIN

> il j il
Q CERTYFIKACJA PRODUKTOW SN rastinn

Projekt jest finansowany i1 koordynowany przez Krajowy Osrodek Wsparcia Rolnictwa,
przy merytorycznym wsparciu Centrum GovTech Polska w Kancelarii Prezesa Rady
Ministrow, pod nadzorem Ministerstwa Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi. Bezposrednim
zleceniobiorcg pilotazu jest Naukowa 1 Akademicka Sie¢ Komputerowa — Panstwowy Instytut
Badawczy (NASK — PIB), a projekt realizuje przy wspotpracy z partnerem, ktorym jest Sie¢
Badawcza Lukasiewicz — Poznanski Instytut Technologiczny (Lukasiewicz — PIT).

1. https://www.dziennikprawny.pl/pl/a/czym-jest-paszportyzacja-zywnosci

2. https://lwww.gov.pl/web/govtech/paszportyzacja-zywnosci-w-govtechowym-wydaniu

3. https://lwww.kowr.gov.pl/wiedza/projekty-innowacyjne/paszportyzacja-polskiej-zywnosci
4. PASZPORTYZACJA POLSKIEJ ZYWNOSCI PILOTAZ — ulotka KOWR
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INNOWACYJINE ANALOGI PRODUKTOW MIESNYCH -
OCZEKIWANIA RYNKU VS. OFERTA NAUKI -
PROJEKT INNPLANTFOOD

Przemystaw Lukasz Kowalczewski

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego, Uniwersytet Przyrodniczy w
Poznaniu
e-mail: przemyslaw.kowalczewski@up.poznan.pl

Abstrakt

Szacuje si¢, ze do 2050 r. ludno$¢ $wiata wyniesie nawet 9 miliardow, dlatego tez
jednym z globalnych problemow moze by¢ wyzywienie ludnosci odpowiednig iloscig
pozywienia, a w szczegdlno$ci odpowiednig podaza biatka. Ponadto rosngca §wiadomos¢
o wplywie na $rodowisko hodowli zwierzat rzeznych i produkcji produktow migsnych,
a takze kwestie etyczne zwigzane z dobrostanem zwierzat generujg potrzebg poszukiwania
nowych, alternatywnych do migsa produktow przeznaczonych do zywienia cztowieka.
Potencjat rynku dobrze widoczny jest w publikowanych raportach. Jak podaje najnowszy
raport GfK Polonia, w 2021 sprzedaz roslinnych alternatyw migsa podwoita si¢, a kategoria
roslinnych alternatyw migsa wzrosta o 40% w stosunku do poprzedniego roku. Aktualna
wartos$¢ rynku produktéw ros§linnych w Polsce to az 1,5 mld zt.

Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom konsumentow i przedsigbiorcow, na Uniwersytecie
Przyrodniczym w Poznaniu podjeto si¢ opracowania produktow stanowigcych
petnowarto$ciowe, roslinne zamienniki produktéw migsnych o odpowiednio zbilansowanej
wartosci odzywczej, w tym petnowartoSciowego biatka i1 tluszczow roslinnych, a takze
zawiera¢ beda sktadniki funkcjonalne i prozdrowotne. Aktualnie brak jest takich produktow
na polskim rynku.

Celem projektu InnPlantFood, finansowanego przez Narodowe Centrum Badan
i Rozwoju, jest stworzenie 3 nowych, bioaktywnych produktow, takich jak: burger, parowka
czy gyros. Do otrzymania nowych produktow wytypowano niewykorzystywane dotad
surowce, jak biatko soku ziemniaczanego, blendy olejow ttoczonych na zimno o korzystnym
zywieniowo stosunku 5:1 kwaséw tluszczowych w6/®3, czy dobrze przyswajalne zelazo
w postaci ferrytyny, pochodzace z kietkow tubinu.

Dotychczasowe wyniki badan tych surowcoéw potwierdzaja ich prozdrowotny charakter
1 uzyteczno$¢ w konstruowaniu produktéw alternatywnych do produktow migsnych.

Adres strony internetowej projektu: www.InnPlantFood.com

Stowa Kluczowe: zastepniki migsa, pelnowartosciowe produkty roslinne, zywnosé
funkcjonalna, produkty wegarnskie, Zzywnosé bezmigsna

Badania finansowane w ramach realizacji projektu ,,LIDER” (LIDER/27/0105/L-11/19/NCBR/2020)
finansowanego ze §rodkéw Narodowego Centrum Badan i Rozwoju.
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WHEN NATURE MEETS SCIENCE - WODA KOKOSOWA COCONAUT
JAKO ZYWNOSC FUNKCJONALNA NA RYNKU EUROPEJSKIM

Weronika Przybyt

Quest Food Sp. z 0.0.
e-mail: w.przybyl@questfood.pl

Abstrakt

W referacie zawarto rozwazania na temat izotonicznych i prozdrowotnych wiasciwosci
wody kokosowej. Ukazano jej pozytywny wplyw na uktad odpornosciowy, pokarmowy,
nerwowy. Wspominano réwniez 0 jej dobroczynnym oddziatywaniu na uktad krazenia, skore
oraz o wlasciwosciach antybakteryjnych i przeciwwirusowych.

Ogoblne rozwazania na temat wiasciwosci wody koksowej odniesiono do wody
kokosowej marki Coconaut. Wskazano, ze dzigki odpowiedniemu procesowi produkcji
i dystrybucji produkty pod marka Coconaut zachowuja wickszo$¢ prozdrowotnych
wiasciwosci charakterystycznych dla soku uzyskanego z mlodych wietnamskich kokosow.
Okazuje sie, ze dobdor odpowiednich orzechéw, z ktorych pozyskuje sie wode
do wyprodukowania napojéw marki Coconaut, staranno$¢ na kazdym etapie produkcji oraz
wspolpraca ze srodowiskiem naukowym w zakresie rozwoju produktu i kontroli jakosci daty
synergiczny efekt — Coconaut ma status nie tylko zdrowego, naturalnego, ale
I najsmaczniejszego napoju w swojej kategorii.

W referacie zawarto réwniez przyklady badan naukowych przeprowadzonych
we wspoOlpracy z naukowcami z Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.

Stowa kluczowe: woda koksowa, Coconaut, Zywnos¢ funkcjonalna, naturalny izotonik
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PROJEKT EQVEGAN
EUROPEJSKIE KWALIFIKACJE | KOMPETENCJE DLA PRZEMYSLU
ZYWNOSCI WEGANSKIEJ

Zbigniew Krejpcio**, Dorota Piasecka-Kwiatkowska®, Magdalena Rudzinska®,

Magdalena Czatpka-Matyasik®, Tomasz Szablewski', Krzysztof Dwiecki’,
Kinga-Stuper-Szablewska’, Izabela Lipinska®,

Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu,
YWydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, *Wydzial Lesny i Technologii Drewna
$Wydzial Ekonomiczny
e-mail: zbigniew.krejpcio@up.poznan.pl

Abstrakt

Wspdlczesne trendy konsumenckie zmierzaja w kierunku bardziej zréwnowazonej
i zdrowej diety co przyspiesza rozwdj nowych technologii przetwarzania surowcOw
ro§linnych. Odpowiadajac na te potrzeby przemyst spozywczy rozszerza asortyment
produktow pochodzenia roslinnego. Ponadto zwigkszone wymagania zwigzane ze
zrownowazonym rozwojem, wraz z trendami w zakresie cyfryzacji i automatyzacji, szybko
zmieniajg S$rodowisko pracy, stanowiagc wyzwanie dla pracownikow, dla ktérych
koniecznoscig stato si¢ zdobywanie nowych umiejetnosci i rozwijanie juz posiadanych.

CELEM PROJEKTU EQVEGAN, finansowanego z funduszy EU (w ramach Sojuszu
Umiejetnosci Sektorowych (KA2: Cooperation for innovation and the exchange of good
practices - Sector Skills Alliances, EAC/A02/2019) jest wsparcie szybko zmieniajacego si¢
sektora przetworstwa ro§linnego w zakresie podnoszenia kwalifikacji personelu i mobilnosci.

W sktad Konsorcjum projektu wchodzi 15 instytucji z 11 krajow. Instytucje obejmuja
rozne profile, w tym instytucje VET od 4 do 7 poziomu EQF, przedsi¢biorstwa,
stowarzyszenia branzowe, stowarzyszenia specjalistOw przemystu spozywczego, nauczycieli
1 naukowcow, ministerstwo nauki i technologii oraz agencje ds. kwalifikacji zawodowych.

Konsorcjum posiada niezbedne kompetencje do projektowania specjalistycznych
szkolen, umozliwiajgcych podnoszenie umieje¢tnosci zgodnych z potrzebami rynku. Szkolenia
beda stworzone z wykorzystaniem unijnych narzedzi jakosci i1 referencji, co przyspieszy
rozwoj tego sektora.

DZIALANIA REALIZOWANE W RAMACH PROJEKTU, to: Innowacyjne szkolenia
oparte na aktualnej wiedzy naukowej; Europejski system certyfikacji szkolen i profili
zawodowych; Sojusz na rzecz umiejetnosci sektorowych w zakresie szkolen dla producentow
zywnos$ci weganskiej; Narzedzia 1 ustugi, takie jak baza danych interesariuszy oraz program
szkolen; Portal branzy spozywcze] otwarty dla studentow, nauczycieli, profesjonalistow
branzy spozywczej 1 firm spozywczych, udostepniajacy wyniki projektu.

SPODZIEWANE EFEKTY PROJEKU, to: wzrost konkurencyjno$ci w branzy
spozywczej, szybkie dostosowywanie si¢ do zmieniajacych si¢ potrzeb konsumentow.
Zwigkszenie mobilnosci specjalistow z branzy spozywczej w Europie.

Adres strony Projektu EQVEGAN: www.eqvegan.com

Stowa kluczowe: zZywnosé¢ weganska, europejskie kwalifikacje i kompetencje
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KUBARA SP. Z0.0. — NATURALNIE Z POMYSLEM

Agnieszka Zawadzka', Marek Kubara?

'Kubara sp. z 0.0., Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w
Poznaniu
e-mail: agnieszka.zawadzka@kubara.pl
Kubara sp. z 0.0.
e-mail: marek kubara@kubara.pl

Abstrakt

Kubara Sp. z 0.0. to polska firma rodzinna z Czg¢stochowy zatozona w 1993 roku przez
Marka Kubarg. Pierwszym produktem byt len mielony — wowczas jedyny taki produkt
dostepny na polskim rynku. Asortyment szybko poszerzyl si¢ o roslinne zamienniki migsa:
mrozone flaczki, fasolkg po bretonsku i leczo, jednak byty to produkty, ktore wyprzedzity
wowczas swojg epoke.

Dzi§ w firmie Kubara produkowane sa dwie gltowne kategorie produktéw: produkty
suche oraz chtodzone roslinne zamienniki migsa. W asortymencie firmy znajduja si¢ batony
oraz przekaski na bazie daktyli, orzechow 1 zbdz, produkty $niadaniowe (w tym produkty ze
sktadnikow pochodzacych z upraw ekologicznych) oraz dodatki do dan w postaci
zbilansowanych mieszanek superfoods. Produkty powstaja wylacznie z naturalnych
sktadnikow 1 nie zawieraja dodatku biatego cukru. Do produkcji uzywane sg cate daktyle
zamiast powszechnie stosowanej pasty, miéd od najlepszych polskich dostawcow, sol
z Ktodawy i amarantus ekspandowany tradycyjng peruwianska metoda.

Wsrod roslinnych zamiennikow migs produkowanych w firmie znalez¢ mozna m.in.
burgery, klopsy, kaszanki, pasztety, kietbaski, czy mielone. Firma Kubara jako pierwsza
na Swiecie wykorzystala do produkcji zamiennikéw migsa kietki. Kietki wykorzystywane
do produkcji zamiennikow migsa firma uprawia samodzielnie, a boczniaki, ktére stanowig
podstawe kielbasek czy Burgera a la kurczak pochodza od sprawdzonych, polskich
producentow.

Stowa kluczowe: daktyle, superfoods, roslinne zamienniki migsa, kietki stonecznika,
boczniaki
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TECHNOLOGIA ZAMRAZANIA
PRODUKTOW POCHODZENIA ZWIERZECEGO

Agata Bier'lczakl, Pawet Woiniakl’z, Ignasiak Lukasz®, Tomasz Kiczek?,
Maksymilian Galinski®, Tomasz Michalak®, Zuzanna Smigielska®, Marcin Filakiewicz',
Krzysztof Gaszek*®

1Sie¢ Badawcza Lukasiewicz - Poznanski Instytut Technologiczny
2Wydzial Inzynierii Mechanicznej, Politechnika Poznanska
% Techcool Sp.z0 0
e-mail: agata.bienczak@pit.lukasiewicz.gov.pl

Abstrakt

Zywno$¢ mrozona nadal cieszy sie duzym zainteresowaniem wéréd konsumentow. Do
mrozenia produktow pochodzenia zwierzecego wykorzystuje si¢ m.in. zamrazarki ptytowe,
ktore pracuja w instalacji z bezposrednim odparowaniem czynnika chtodniczego. Ponadto w
instalacjach stosowane s3a glownie syntetyczne czynniki chtodnicze o wysokim
wspolczynniku  GWP (potencjal tworzenia efektu cieplarnianego), ktére niekorzystnie
wplywaja na srodowisko oraz bezpieczenstwo otoczenia. Takie rozwigzania mogg stwarzac
powazne problemy, poniewaz czegsto dochodzi do ich rozszczelnienia, co powoduje m.in.
wzrost kosztow zwigzanych z ponownym uzupelnieniem instalacji czynnikiem chtodniczym
oraz stwarza zagrozenie dla personelu spowodowane koniecznoscia pracy w bezposrednim
potozeniu urzadzen zasilanych syntetycznym czynnikiem chtodniczym. Ponadto powoduje
skazenie produktu zamrazanego, ktory musi by¢ zutylizowany.

Gléwnym celem realizacji prac bytlo opracowanie technologii zamrazania produktow
pochodzenia zwierzecego, ktora bedzie realizowana przez instalacje chtodnicza dziatajaca
w uktadzie z posrednim odparowaniem czynnika chtodniczego. W ukladzie, gdzie nastgpuje
wymiana ciepta z zamrazanym produktem w instalacji bedzie przeptywac¢ chlodziwo na bazie
mrowczanu potasu. Chtodziwo przyjmuje posta¢ ptynna w szerokim zakresie temperatur, jest
przyjazny dla $rodowiska oraz w kontakcie z zywnoscig jest neutralny. W ramach prac
wyznaczono m.in. temperatury krzepnigcia oraz gesto$¢ roztworow wodnych mréowczanu
potasu.

Zastosowanie opracowanej technologii pozwoli na skrocenie czasu przestoju w trakcie
awarii oraz obnizy koszty zakupu czynnika chtodniczego. Ponadto, bedzie miata pozytywny
wpltyw na ochrone $rodowiska, przeciwdziatanie marnotrawieniu zywnosci oraz obnizenie
kosztow eksploatacji.

Stowa kluczowe: technologia zamrazania, eksploatacja, chlodziwo, zero waste.

Prace wykonane w ramach projektu ,,Opracowanie przyjaznej dla srodowiska technologii zamrazania
produktow pochodzenia zwierzgcego”, dofinansowanego przez NCBR nr umowy: POIR.04.01.04-00-
0028/19-00.
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TECHNOLOGIA OCZYSZCZANIA CEBULI

Pawel Wozniak®, Agata Bieﬁczakz, Tomasz Kiczek?, Lukasz Ignasiakz, Zuzanna Smigielskaz,
Tomasz Michalak?, Maksymilian Galinski 2, Marcin Filakiewicz?

! Wydziat InZynierii Mechanicznej, Politechnika Poznanska
2Sie¢ Badawcza Lukasiewicz — Poznasiski Instytut Technologiczny
e-mail: pawel.wozniak@pit.lukasiewicz.gov.pl

Abstrakt

Sektor przetworstwa owocowo-warzywnego od Kilku lat notuje systematyczny wzrost
i tym samym umacnia swoja pozycj¢ w branzy spozywczej w Polsce. W pracy przedstawiono
technologi¢ oczyszczania gltowki cebuli za pomoca réznych metod obrdobki stosowanych
w przetworstwie spozywczym, na podstawie rozwigzan maszyn i urzadzen stosowanych
aktualnie na rynku. Oczyszczanie cebuli polega na usunigciu czgsci szczypioru, korzenia oraz
suchej tuski otrzymujac produkt w postaci biatej cebuli gotowej do dalszego przetwarzania.
Scharakteryzowany zostat podzial na poszczegdlne etapy procesu obrobki surowca
z uwzglednieniem roznych metod usuwania korzenia, szczypioru i suchej tuski. Poczawszy od
zasypu kosza cebule zostaja rozdzielone na pojedyncze linie transportowe, na ktorych
po spozycjonowaniu orientacji utozenia cebuli pojedynczo w gniazdach zostajg poddane
procesowi usuwania osobno czgsci korzeniowej i szczypiorowej za pomocg urzadzen tngco -
frezujacych oraz usuwaniu suchej tuski za pomocg odmuchu sprezonego powietrza z dysz
odmuchowych. Przedstawiano réwniez 2 metody odmuchu — sekwencyjnego na rolkach
obrotowych wprawiajacych w ruch cebule oraz odmuchu cigglego na $limaku transportowym.
Autorzy dokonali zestawienia operacji oczyszczania cebul na schemacie blokowym. Gtéwne
badania przedstawione w artykule polegaly na wykonaniu pomiaréw podstawowych
parametrow technologicznych oczyszczania cebuli zorientowane na minimalizacje odpadu
1 wysoka jako$¢ oczyszczenia. Autorzy przedstawili wyniki badan procentowej zawartosci
odpadu poprodukcyjnego dla jednej z zaprezentowanych metod odmuchu oraz przedstawili
zdjecia cebul z koncowej obrobki surowca. Wyniki badan stanowiskowych postuza jako
wytyczne do opracowania przemystowej wielotorowej linii do mechanicznego oczyszczania
cebuli w ramach projektu Program Operacyjny Inteligentny Rozwdj 2014-2020
POIR.04.01.04-00-0063/18 dofinansowanego z Narodowego Centrum Badan i Rozwoju.

Stowa kluczowe: oczyszczenie cebuli, maszyny do przetwarzania Zywnosci, usuwanie
korzeni i szczypioru, usuwanie suchej tuski, odpad poprodukcyjny
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OPRACOWANIA TECHNOLOGII WYTWARZANIA | OCENA
BIOFUNKCJONALNOSCI NOWEJ LINII
NATURALNYCH KOSMETYKOW DO WLOSOW

Karolina Rybacka, Agnieszka Drozdzynska, Paulina Maciejewska, Martyna Przybylak,
Daria Szymanowska

Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
e-mail: agnieszka.drozdzynska@up.poznan.pl

Abstrakt

Branza przemystu kosmetycznego jest jedng z najbardziej dynamicznie rozwijajacych si¢
sektorow w Polsce, a §wiatowy kryzys nie spowodowal ograniczenia wydatkow Polakéw
na produkty kosmetyczne. Wzrost poziomu zycia oraz wydluzajacy si¢ okres aktywnosci
zawodowej powoduje, ze coraz czgsciej i chetniej konsumenci korzystaja z szerokiej gamy
produktéw kosmetycznych, co powoduje, ze czuja si¢ bardziej atrakcyjni i mtodzi. Wedtug
szacunkow PMR Consulting w 2019 roku w Polsce wydano ponad 25 mld zt na kosmetyki.
Trzecie miejsce w lacznej sprzedazy osiggnely kosmetyki do wlosow (15,6%). W okresie
2022-2025 mozemy spodziewac si¢ Sredniorocznego wzrostu rynku na poziomie ponad 4%,
jak wynika z najnowszego raportu PMR Consulting pt. ,,Rynek dystrybucji artykulow
kosmetycznych w Polsce 2021.

Celem pracy bylo opracowanie innowacyjnej linii produktéw do wtosé6w — szamponu,
maski 1 spray o dzialaniu fotoprotekcyjnym. Sktadniki nowoopracowanych produktow
stanowig unikatowe potaczenie i biodynamiczne dziatanie czterech surowcow roslinnych —
ostropestu plamistego, herbaty chinskiej, koniczyny takowej i1 kietkow pszenicy.

Wynikiem prac badawczych jest opracowana technologia wytwarzania wraz z oceng
funkcjonalno$ci innowacyjnej linii produktow kosmetycznych o udowodnionych cechach
biofunkcjonalnych.  Nowoopracowane produkty sa dedykowane zaréwno kobietom jak
1 mezczyzng a zwlaszcza osobom z ostabiong tuskg wlosa i dysfunkcjami w sktadzie
mikroflory skory glowy. Innowacyjna linia produktow do wloséw charakteryzuje sie
wielokierunkowym mechanizmem dzialania m.in. pozytywnym wplywem na procesy
keratynizacji w strukturze wtosa, delikatnym oczyszczeniu, przeciwdziataniu wypadaniu
wlosdw, eliminacji toksyn ze skory glowy, wspomaganie fizjologicznego wzrostu wiosow,
wznawianie mikrokrazenia i odzywieniu cebulek wloséw. Ponadto technologia produkcji
kosmetykow jest oparta na zalozeniach green technology i zero waste (procesy
niskotemperaturowe, wyeliminowanie koniecznosci stosowania toksycznych
rozpuszczalnikow itp.).

Stowa kluczowe: surowce roslinne, synergizm, wlosy, kosmetologia

Badania finansowane w ramach realizacji projektu ,,/nkubator Innowacyjnosci 4.0” jest
wspotfinansowany ze $rodkow finansowych na nauke w ramach projektu pozakonkursowego
»Wsparcie zarzgdzania badaniami naukowymi i komercjalizacja wynikéw prac B+R w jednostkach
naukowych i przedsigbiorstwach”, realizowanego w ramach Programu Operacyjnego Inteligentny
Rozwoj 2014-2020 (Dziatanie 4.4).

Fundusze

Unia Europejska
Europejskie k z
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PROFIL KWASOW TLUSZCZOWYCH W LODACH
Z ROZNYCH RODZAJOW MLEKA

Agnieszka Palka

Wydziat Zarzgdzania i Nauk o Jakosci, Uniwersytet Morski w Gdyni
e-mail: a.palka@wznj.umg.edu.pl

Abstrakt

Lody mleczne stanowig wcigz popularny deser mimo rosngcej popularnosci sorbetow
i lodow weganskich. Podstawowym surowcem do produkcji lodow mlecznych jest mleko krowie.
Przetwory mleczne z mleka koziego oraz owczego sa znane i popularne na $wiecie oraz
w Europie, a ich dostgpno$¢ wzrasta rowniez w Polsce. Mleko kozie oraz owcze stanowi ciekawa
alternatywe dla mleka krowiego zarowno pod wzglgdem atrakcyjnos$ci sensorycznej, jak rowniez
ze wzgledu na sklad tych rodzajow mleka. Mleko kozie jest waznym sktadnikiem odzywczym,
zwlaszcza dla 0os6b wrazliwych na mleko innych zwierzat. Mleko kozie zawiera wiele sktadnikow
odzywczych, takich jak thuszcz, biatko, laktoza, witaminy, enzymy i sole mineralne. Zawartos¢
wigkszosci sktadnikow mleka koziego jest wieksza niz rodzajow mleka. Mleko owcze zawiera
wigkszg ilo$¢ thuszczu, biatka i sktadnikéw mineralnych niz mleko krowie i kozie. Moze by¢
dobrym substytutem dla oséb cierpigcych na alergie na mleko krowie. Jego thuszcz jest tatwo
przyswajalny, poniewaz kwasy tluszczowe sa przenoszone bezposrednio z jelita do krazenia
wrotnego bez resyntezy trojglicerydow. Micele kazeinowe w mleku owczym sg bogatsze w wapn.
Kwasy tluszczowe zawarte w tluszczu mlekowym petnig wiele prozdrowotnych funkcji, na
przyktad wptywaja na poprawe lipidowa krwi, na krzepliwos¢ krwi, reguluja zawartosé
cholesterolu w organizmie, zapobiegaja powstawaniu miazdzycy.

Profil kwasow tluszczowych oznaczono metoda ISO 8262-2:2005. Materiatem badawczym

byly lody mleczne z 3 r6znych rodzajow mleka: krowiego, koziego oraz owczego, z laktoza oraz
bez laktozy. Lody wyprodukowano z mleka, bez dodatku $mietanki. Do mleka dodano mieszaning
substancji stodzacych (sacharoze, glukoze i maltodekstryng) oraz maczke chleba $wigtojanskiego
jako stabilizator. Gléwnym celem zastosowania takich mieszanek bylo uniknigcie dodatku
tluszczu pochodzacego z mleka krowiego do lodow z mleka koziego oraz owczego.
W otrzymanych produktach porownano zawarto$¢ kwasow ttuszczowych zarowno pod wzgledem
pochodzenia mleka, jak i zawartosci laktozy. W wyniku przeprowadzonych analiz stwierdzono,
iz proces hydrolizy laktozy nie wptynal, a rodzaj mleka miat istotny wptyw na zawarto$¢ kwasow
tluszczowych w poszczegdlnych lodach. Wazna cecha determinujagca poziom zawartosci
poszczegbdlnych kwasow ttuszczowych, oprocz pochodzenia mleka, miata rowniez zawarto$é
tluszczu. Lody z mleka krowiego zawieraty 2,7% tluszczu, lody z mleka koziego 3,2% tluszczu,
a lody z mleka owczego — 5,6% tluszczu. Najwicksza zawarto$¢ kwasow Omega-3, Omega-6,
Omega-9, SAFA, PUFA, MUFA zawieraty lody z mleka owczego. Wszystkie lody zawieraty
najwiecej nasyconych kwasow tluszczowych (od 1,8g/100g dla lodow z mleka krowiego,
2,3/100g dla lodow z mleka koziego, 3,7g/100g dla lodow z mleka owczego). Zawartos¢
jednonienasyconych kwasow thuszczowych wynosita w lodach 0,7/100g, 0,7/100g oraz 1,1g/100g
odpowiednio.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, iz najlepszym zréodlem kwasow
thuszczowych sposrod badanych lodéow byty lody wyprodukowane z mleka owczego, a proces
hydrolizy laktozy nie mial wptywy na zawarto$¢ kwasow ttuszczowych.

Stowa kluczowe: lody mleczne, mleko krowie, mleko kozie, kwasy ttuszczowe, hydroliza
laktozy
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ICH ZDOLNOSCI DO WIAZANIA AZOTU ATMOSFERYCZNEGO

Aleksandra Kowalska®, Paulina Worsztynowicz?, Katarzyna Géralska®, Marcin Oleszczak®,
Wojciech Bialas®
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Abstrakt

Azot jest podstawowym pierwiastkiem plonotwdrczym, niezbednym dla wzrostu
1 rozwoju roslin. Stanowi wazny skladnik bialek, hormonow, witamin, chlorofilu, DNA oraz
enzymoéw. Mimo iz jest jednym z najobficiej wystepujacych pierwiastkOw na ziemi, jego
niedobor jest czgstym problemem dotykajacym rosliny na calym $wiecie — azot z atmosfery i
skorupy ziemskiej nie jest bezposrednio dostepny dla roslin. Rosliny pobieraja azot w postaci
jonow amonowych i azotanowych. Wprowadzenie do gleby wyselekcjonowanych szczepow
lub konsorcjow mikroorganizméw, zdolnych do wigzania azotu atmosferycznego
1 przeksztalcania go w formy przyswajalne przez rosliny, wydaje si¢ atrakcyjnym
rozwigzaniem problemow zwigzanych z niedoborem tego pierwiastka.

W niniejszych badaniach wyizolowano 94 izolaty srodowiskowe i zbadano ich zdolno$é¢
do wigzania azotu atmosferycznego na podtozu bezazotowym, przy zastosowaniu metody
Kjeldahla. Mikroorganizmy, ktore wykazaly najwickszy potencjal poddano ocenie
aktywnosci nitrogenazy za pomocg metody redukcji acetylenu do etylenu, z wykorzystaniem
chromatografu gazowego. Identyfikacje mikroorganizméw wykazujacych najlepsza
aktywnos$¢ przeprowadzono przy zastosowaniu techniki, ktéra opiera si¢ o analize¢ genu
kodujacego 16S rRNA.

W wyniku przeprowadzonego skriningu wykazano, ze sposrod 94 testowanych szczepodw
60 posiadato zdolno$¢ do wigzania Ny. Najwigksze uzdolnienia posiadaty bakterie z rodzaju
Azotobacter. Dla 5 najlepszych szczepdéw oznaczono aktywnos$¢ nitrogenazy, ktora zawierata
sic w zakresie 106,84 — 631,30 nmol CyHs/ml/h. W grupie najlepszych izolatow
zidentyfikowano szczepy Azotobacter chroococcum. Mikroorganizmy te moga wchodzié
w sklad biopreparatow stosowanych w rolnictwie, poprawiajacych zawartos¢ azotu
mineralnego w glebie, ktory nastepnie moze by¢é wykorzystany przez rosliny uprawne do
WZzrostu.

Badania realizowane w ramach projektu pod nazwa: ,Nowa generacja produktéw
mikrobiologicznych  zapewniajacych wyzsza efektywno$¢ produkcji roslinnej przy
jednoczesnym ograniczeniu chemizacji rolnictwa” wspolinansowanego przez Unig
Europejska ze srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu
Operacyjnego Inteligentny Rozwoj 2014-2020. Projekt realizowany w ramach konkursu
Narodowego Centrum Badan i1 Rozwoju: Dziatanie 1.2 ,,Sektorowe programy B+R
INNOCHEM”, Nr Umowy: POIR.01.02.00-00-0060/17-00, Beneficjent: Intermag sp. z 0.0.
z siedzibg w Olkuszu, al. 1000-lecia 15G, 32-300 Olkusz.

Stowa kluczowe: azot, wigzanie azotu atmosferycznego, Azotobacter, nitrogeneza
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KOACERWACJA - NOWA METODA KAPSULKOWANIA
OLEJKOW ETERYCZNYCH
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Katedra Techniki i Projektowania Zywnosci, Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka, Szkota
Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
e-mail: alicja_napiorkowska@sggw.edu.pl
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Abstrakt

Konsumenci s3 coraz bardziej zainteresowani informacjami o sposobie produkcji
i sktadnikach spozywanych przez nich produktéw spozywczych. Niektore metody produkcji
postrzegane s3 jako mniej ,,naturalne”, niektore sktadniki zywnos$ci natomiast jako ,,niezdrowe”
1,,0bce” (syntetyczne dodatki). Zjawisko to, czgsto okre§lane mianem trendu ,,czystej etykiety”,
sktania przemyst spozywczy do zastgpowania powszechnie stosowanych w zywnos$ci $rodkow
syntetycznych sktadnikami pochodzenia naturalnego, np. pochodzenia roslinnego.

Alternatywg dla powszechnie stosowanych $rodkéw konserwujacych zywno$¢ moze byc¢
stosowanie olejkow eterycznych (ang. essential oils - EO), ktore maja wiele wlasciwosci
farmakologicznych, w tym wiasciwosci przeciwzapalne, przeciwskurczowe, uspokajajace,
przeciwbolowe i wspomagajace trawienie. Ponadto dzialaja wzmacniajaco na odpornosé
organizmu oraz pomagaja zwalcza¢ infekcje. Ponadto posiadaja dobrze udokumentowane
dzialanie przeciwdrobnoustrojowe, zar6wno wobec bakterii jak i grzybow (drozdzy i plesni).

Istnieja jednak ograniczenia dotyczace stosowania olejkow eterycznych w zywnosci. Oprocz
charakterystycznego intensywnego smaku i zapachu, ktory moze powodowaé niepozadane
zmiany organoleptyczne w zZywnosci, olejki eteryczne sa zwigzkami wrazliwymi na $wiatlo, tlen
1 temperatur¢. Kolejnym ograniczeniem w ich stosowaniu jest ich niska rozpuszczalnos¢ w
wodzie. Problemy te mozna rozwiagza¢ dodajac je w postaci mikrokapsutek. Mikrokapsutkowanie
to skuteczna metoda zachowania jako$ci wrazliwych substancji, poniewaz chroni je przed
wplywem $rodowiska zewnetrznego. Pozwala to na zmniejszenie ulatniania si¢ substancji lotnych,
spowolnienie transferu masy lub modyfikacje wtasciwosci fizycznych materialu wewnatrz rdzenia
czastki.

Mikrokapsutkowanie poprzez suszenie rozpylowe jest najczesciej stosowanym procesem
w celu zachowania wilasciwosci fizykochemicznych lotnych zwiazkow, takich jak np. olejki
eteryczne. Proces ten polega na rozpyleniu emulsji w medium suszagcym w wysokiej
temperaturze, co pozwala na szybkie odparowanie wody i niemal natychmiastowe zamknigcie
materialu rdzenia. Mikrokapsutkowanie z wykorzystaniem suszenia rozpytowego charakteryzuje
si¢ wysoka retencja substancji lotnych podczas przetwarzania oraz ich ochrong podczas
przechowywania. Podczas tego procesu powstaja kapsutki, w ktorych olejek eteryczny jest
rozprowadzany zarowno wewnatrz, jak i na powierzchni mikrokapsutki, a tym samym substancje
te, ze wzgledu na wysoka lotno$¢ moga zostac utracone.

Kompleksowa koacerwacja jest ciekawa alternatywa dla suszenia rozpytowego. Jest to
proces rozdzialu faz spowodowany interakcja dwoch przeciwnie natadowanych koloidéw, zwykle
biatek 1 polisacharydow. Na t¢ metod¢ maja wplyw takie parametry, jak pH, sila jonowa, stosunek
biatko-polisacharyd, catkowite st¢zenie biopolimeru, rodzaj materiatu rdzenia i stosunek
rdzen:$cianka. Glownymi zaletami kompleksowej koacerwacji w porownaniu z innymi metodami
mikroenkapsulacji sa ogdélna wyzsza wydajnos¢ enkapsulacji 1 mozliwo$¢ zastosowania
kontrolowanego uwalniania. W wyniku procesu powstaje okragta mikrokapsutka, w ktorej rdzen
jest catkowicie otoczony materialem §ciennym, ktéry chroni zwigzek aktywny.

Stowa kluczowe: koacerwacja, olejki eteryczne, polisacharydy, biatko roslinne
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WPLYW WYBRANYCH ZABIEGOW AGROTECHNICZNYCH
NA WARTOSC WYPIEKOWA MAKI Z PSZENICY

Andrzej Blecharczyk®, Zuzanna Sawinska', Dominika Radzikowska®, Daria Piasecka®,
Przemystaw Lukasz Kowalczewski?, Stawomir Franaszek®

Katedra Agronomii, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
Katedra T echnologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
37aklad Fenomiki Zboz, Instytut Genetyki Roslin Polskiej Akademii Nauk
e-mail: andrzej.blecharczyk@up.poznan.pl

Abstrakt

Celem przeprowadzonych badan byto ustalenie wplywu intensywno$ci nawozenia
azotem, przedplonéw oraz systemOw uprawy roli na warto§¢ wypiekowa maki pszenne;j.
Badania prowadzono w latach 2018-2019, obejmowaty one statyczne doswiadczenie polowe
zainicjowane w 2012 roku w Zaktadzie Doswiadczalno-Dydaktycznym filia Brody,
Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, potozonym 50 km na zach6d od Poznania (52° 26
N; 16° 17" E). Realizacj¢ pracy rozpoczgto od uzyskania mak z pszenicy uprawianej
w warunkach $cistego doswiadczenia polowego, a nastepnie wykonano badania w celu
okreslenia ich charakterystyki chemicznej i warto$ci wypiekowej metodami posrednimi.
Otrzymana pszenica pochodzita z uprawy po pigciu przedplonach (pszenica 0zima, bobik,
soja, tubin biaty, groch), ktore w czasie trwania dos§wiadczenia otrzymywaty jedng z czterech
dawek azotu i byla uprawiana w systemie uprawy orkowej (tradycyjnej) oraz uproszczonej
(agregat uprawowy). W przeprowadzonych badaniach przeanalizowano takie parametry jak:
liczba opadania metoda Hagberga-Pertena, biatka, popiotu, czy wilgotnosci mak
wykorzystujac NIR MPA, wlasciwosci reologiczne ciasta metoda analizy farinograficznej,
a takze wykonano test rozciggliwosci ciasta metodg Kieffera.

Uzyskane wyniki badan wykazaty, ze przedplony oraz odpowiednio ustalone zabiegi
agrotechniczne a zwlaszcza nawozenie azotem majg istotny wpltyw na warto$¢ wypiekowa
maki z pszenicy, a odpowiednio dobrane mogg wptynaé na poprawe jakosci i whasciwosci
chleba otrzymanego z takiego surowca.

Stowa kluczowe: pszenica ozima, agrotechnika, wartos¢ wypiekowa, przedplony,
nawozenie
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POTENCJAL PRZECIWUTLENIAJACY DYNI
GATUNKOW CUCURBITA PEPO | CUCURBITA MOSCHATA

Andrzej Sidor, Bartosz Kulczynski, Anna Gramza-Michatowska, Anna Brzozowska

Katedra Technologii Gastronomicznej i Zywnosci Funkcjonalnej, Uniwersytet Przyrodniczy w
Poznaniu
e-mail: andrzej.sidor@up.poznan.pl

Abstrakt

Dynia (Cucurbita L.) jest rosling jednoroczng, nalezacg do rodziny dyniowatych
(Cucurbitaceae). Roslina jest tatwa w uprawie i charakteryzuje si¢ duzym plonem. Owoce sg
dobrym surowcem do przetwodrstwa, majg stosunkowo duzg warto$¢ odzywczos¢ i niska
kaloryczno§¢. Dynia zawiera roéwniez zwigzki bioaktywne (karotenoidy, polifenole,
tokoferole), ktorym przypisywane sa wtasciwosci przeciwutleniajace, mogace przekladac sig¢
na potencjal przeciwutleniajacy surowca. Wtasciwosci przeciwutleniajgce stanowia
dodatkowy czynnik zwigkszajacy atrakcyjno$§¢ surowca przeznaczonego do produkcji
Zywnosci.

Celem pracy byto pordéwnanie potencjatu przeciwutleniajacego 19 odmian dyni
nalezacych do gatunku Cucurbita pepo lub Cucurbita moschata.

Przeprowadzono pomiary ogélnej zawartosci polifenoli (FCR), zdolnosci zmiatania
wolnych rodnikéw (ABTS i DPPH), chelatowania i redukcji metali (FRAP). Analizy
przeprowadzono uzywajac przygotowanych w tym celu ekstraktow metanolowych 80%.

Uzyskane  wyniki pozwalajg  stwierdzi¢ duze  zroznicowanie  aktywnos$ci
przeciwutleniajaca badanych odmian dyni. Najwigksza zawarto$¢ polifenoli ogétem (>100
mg GAE/100 g s.m.) zawieraly odmiany ‘Miranda’, ‘Table Gold’ i ‘Shishigatani’,
odpowiednio 117,66; 105,85 i 100,56 mg GAE/100 g s.m. Wszystkie z badanych odmian dyni
wykazywaty aktywno$¢ przeciwrodnikows. Zdolno$¢ zmiatania rodnikoéw ABTS zawierata
si¢ w przedziale 69,79-164 mg Trolox/ 100 g s.m., natomiast DPPH 48,52-151,11 mg Trolox/
100 g s.m. Badane dynie majg potencjalng zdolnos¢ do redukowania jondéw zelaza w tescie
FRAP 188,93-516,42 mmol/Fe(Il)/100 g s.m. oraz tworzenia kompleksow z zZelazem
(wlasciwosci chelatujace) odpowiadajace nawet 12056 pg EDTA/100 g s.m.

Uzyskane wyniki potwierdzaja potencjal przeciwutleniajacy dyni, daja mozliwosé
wyboru odmian o najwigkszym potencjale przeciwutleniajagcym, co moze stanowi¢ wazny
wskaznik w doborze surowca do produkcji zywnosci, zwtaszcza zywnoS$ci funkcjonalne;j.

Stowa kluczowe: dynia, Cucurbita pepo, Cucurbita moschata, aktywnosé
przeciwutleniajqgca, rodniki

Badania finansowano z grantu NCN OPUS (2018/29/B/NZ9/00461).
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WELASCIWOSCI HIGROSKOPIJNE TRZECH PRODUKTOW
SKROBIOWYCH Z MANIOKU JADALNEGO (MANIHOT ESCULENTA
CRANTZ) W OPISIE Z UZYCIEM MODELU BET | GAB

Aneta Ocieczek®, Dominika Mesinger?, Henryk Toczek®

YWydzial Zarzqdzania i Nauk o Jakosci, Uniwersytet Morski w Gdyni
2Szkola Doktorska Uniwersytetu Morskiego w Gdyni, Uniwersytet Morski w Gdyni
3Wydziai Mechaniczny, Uniwersytet Morskie w Gdyni
e-mail: a.ocieczek@wznj.umg.edu.pl

Abstrakt

Granulowane produkty otrzymywane ze skrobi pozyskanej z manioku jadalnego
(Manihot esculenta Crantz) majace posta¢ nierownych, wielosciennych lub kulistych granulek
nazywane tapioka, cieszg si¢ rosngcym zainteresowaniem i sg coraz czesciej wykorzystywane
przez przemyst spozywczy i1 farmaceutyczny rowniez w krajach europejskich. Produkty na
bazie tapioki sa polecane osobom bardzo wrazliwym na alergeny, zwtaszcza uczulonym na
biatka pszenicy i/lub kukurydzy. Ponadto ten rodzaj skrobi coraz czeSciej znajduje
zastosowanie w produktach przeznaczonych dla dzieci, ze wzgledu na jego korzystne
wlasciwosci fizyczne, teksture, stabilnos$¢ 1 neutralnos¢ smakowa. Celem niniejszego artykutu
jest poréwnanie wilasciwosci sorpcyjnych w zakresie higroskopijnosci trzech produktow
skrobiowych z manioku jadalnego (Manihot esculenta Crantz).

W badaniach wykorzystano trzy rodzaje tapioki: w proszku (S), w proszku fermentowang
(K) oraz granulowana (G). Badane probki tapioki zostaly wyprodukowane w warunkach
przemystowych. Tapioka w proszku i granulowana zakupiona zostata w Polsce, natomiast
tapioka fermentowana zostata sprowadzona z Brazylii.

Poréwnania wilasciwos$ci higroskopijnych dokonano na podstawie statystycznej oceny
réznic w przebiegu izoterm sorpcji oraz identyfikacji parametrow wybranych modeli
matematycznych, za pomocg ktorych izotermy te zostaty opisane. W tym celu zastosowano
test t-Studenta dla par wigzanych oraz model BET 1 GAB. Dane empiryczne generowano
stosujac metodg statyczno-eksykatorowa. Pomiary wykonywano za pomoca wagi analityczne;j
model AS 220.3Y oraz aparatu Aqualab seria 4 model TE. Charakterystyke wielkosci,
ksztaltu 1 liczby czastek tapioki przeprowadzono przy uzyciu automatycznego analizatora
Morphology G3 firmy Malvern. Ponadto w pracy przedstawiono wyniki identyfikacji
wybranych parametrow opisujacych mikrostruktre badanych produktéw na podstawie danych
dotyczacych wiasciwosci higroskopijnych. Zebrane wyniki zostaly przeanalizowane pod
katem zaleznoS$ci pomigdzy wlasciwosciami fizycznymi i fizykochemicznymi, ktore decyduja
o wlasciwosciach uzytkowych tapioki. Wykazano, ze na podstawie poglebionej eksploracji
danych empirycznych opisujacych higroskopijno$¢ badanych probek z uzyciem narzedzi
matematycznych mozna dokona¢ oceny ich parametrow fizycznych. Uzyskane wyniki stuzyty
pozyskaniu nowych informacji cennych w kontek$cie zarzadzania procesem produkcyjnym,
bezpieczenstwem i1 trwatos$cig tych produktow.

Uzyskane wyniki pozwolity stwierdzi¢, ze tapioka w proszku i kwasna tapioka w proszku
charakteryzuja si¢ znaczaco wyzsza higroskopijnoscig niz tapioka w granulowana co znalazto
odzwierciedlenie we wszystkich badanych w tej pracy parametrach.

Stowa kluczowe: tapioka, higroskopijnos¢, modele BET i GAB, charakterystyka
granulometryczna, trwatos¢ przechowalnicza
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OCENA ZAWARTOSCI ZWIAZKOW BIOAKTYWNYCH
1 POJEMNOSCI PRZECIWUTLENIAJACEJ W NASIONACH
WYBRANYCH ODMIAN SOI | NAPOJACH Z NICH WYTWORZONYCH

Anna Czubaszek, Alicja Kucharska, Klaudia Bubel, Antoni Szumny, Radostaw Spychaj

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

Abstrakt

Celem przeprowadzonych badan byla ocena zawartosci polifenoli i1 aktywnos$ci
przeciwutleniajagcej w nasionach 5 odmian soi (Aligator, Merlin, Abelina, SG Anser,
Lissabon) pochodzacych ze zbioréw w 2016 i 2017 roku na terenie Dolnego Slaska oraz
w otrzymanych z nich napojach.

Stwierdzono, ze zawarto§¢ zwigzkéw biologicznie czynnych 1 aktywnos¢
przeciwutleniajgca istotnie zalezy od wiasciwosci odmianowych. Najwigcej polifenoli ogotem
zawieraly nasiona odmiany Merlin, Lissabon i Abelina, a spo$rod napojow pod tym
wzgledem wyrdznialy si¢ te z odmian Merlin 1 Abelina. W nasionach soi zidentyfikowano
11 zwigzkow z grupy izoflawondéw. Pod wzgledem ogdlnej ilosci izoflawonow wyrdzniaty sie
nasiona odmiany Lisaabon oraz napoje z odmian Lissabon i Merlin zawierajace istotnie
wieksze ilosci tych zwigzkow od pozostatych probek. Otrzymane napoje sojowe zawieraly
niewielkie ilo$ci izoflawondéw ogdtem. Niemniej jednak zidentyfikowano w nich wszystkie
zwigzki obecne w nasionach, a ponadto malonyl genisteiny. Oceniajac aktywnos$¢
przeciwutleniajgca stwierdzono, ze nasiona odmiany Lissabon odznaczaty si¢ wigksza niz
w nasionach pozostatych odmian, zdolno$cig zmiatania rodnikow ABTS. W wickszosci
badanych napojow sojowych nie stwierdzono istotnego zrdéznicowania wartosci tej cechy.
Tylko napdj z nasion odmiany Aligator mial istotnie nizsza warto§¢ ABTS od pozostalych
probek. W badaniu zdolnosci do redukowania jonow Fe*? metoda FRAP zauwazono,
ze uzyskane warto$ci zarowno w nasionach jak i w napojach byly nizsze od wartosci ABTS
i mniej zréznicowane. Istotng réznice zdolnosci do redukowania jonoéw Fe*® wykazano tylko
pomigdzy nasionami Merlin i SG Anser oraz napojami Merlin 1 Aligator. Pozostate probki nie
roznity si¢ wartosciami FRAP.

Stowa kluczowe: nasiona soi, napoj sojowy, polifenole, aktywnosé¢ przeciwutleniajgca
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WIELOWARZYWNA PASTA
JAKO PRZYKLAD ZYWNOSCI FUNKCJONALNEJ
W ASPEKCIE GOSPODARKI O OBIEGU ZAMKNIETYM

Elzbieta Polak, Joanna Markowska, Anna Drabent, Magdalena Wrobel-Jedrzejewska

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dgbrowskiego—
Panstwowy Instytut Badawczy

Zaktad Technologii i Techniki Chiodnictwa, Al. Marszatka J. Pitsudskiego 84, 92-202 L.odz
e-mail: anna.drabent@ibprs.pl

Abstrakt

Komisja Europejska szacuje, ze nawet polowa produkowanej na $wiecie zywnosci jest
tracona lub marnowana. Okolo 40% odpadoéw zywnosciowych pochodzi z zaktadow
produkcyjnych. Poprodukcyjne roslinne pozostatosci stanowig materiat odpadowy,
generujacy koszty magazynowania i naktady na jego utylizacje¢, a takze kolejne Zrddto emisji
gazOw cieplarnianych. Celem badan byla ocena jakosci pasty przygotowanej
z wykorzystaniem mrozonego wysortu wielowarzywnego, tj. warzyw w petni zdatnych do
spozycia, ale nie spelniajacych kryteriow produktu normatywnego, tj. zbyt matych,
o nieregularnych ksztattach, lekko zmienionej barwie itp., w kontek§cie mozliwosci
zastosowania ich w innowacyjnych technologiach produkcji zywno$ci. Bazg pasty stanowit
wysort warzywny (0k.62%). Jako dodatki smakowe zastosowano mrozone ziota: natke
pietruszki, oregano, koperek, i bazylie. Jakos¢ mrozonego wysortu i pasty wielowarzywne;j
oceniono poprzez analize parametrow fizyko-chemicznych, barwy CIE L*a*b* oraz oceng
organoleptyczng. Oszacowano gesto$é odzywceza (wg modelu NNR, NAS, NDS, NRF) oraz
warto$¢ odzywcza i1 energetyczng (wg Rozporzadzenia UE 1169 z 2011r.) wysortu i pasty.
Wykazano, ze wysort jest dobrym zrodtem biatka, btonnika, witaminy C i polifenoli. Barwa
wysortu byta typowa dla rodzaju uzytych warzyw, a otrzymany produkt uzyskat wysokie noty
w ocenie organoleptycznej. W pascie, zawarto$¢ thuszczu wynosita ponizej 0,1g/100g, biatka
1,4 g/100g, btonnika 1,7 g/100g, a weglowodanow ok. 4 g/100g. Gestos¢ odzywcza produktu,
w zaleznosci od przyjetego modelu, wynosita od 474,50 (NNR16) do 7,22 (NAS). Wyniki
badan wskazaty na mozliwo$¢ zagospodarowania pozostalo§ci surowca w postaci
innowacyjnego produktu, a tym samym ograniczenia ilo$ci powstatych odpadoéw z zaktadzie
przetworczym. Dane z badan oraz rosngca swiadomos¢ konsumentow na temat korzysci
zdrowotnych warzyw 1 wyrobéw warzywnych wysokiej jako$ci, atrakcyjnych w ocenie
konsumenckiej, moga wptywa¢ motywujaco do ich regularnego spozywania w ramach
zbilansowanej diety. Wykorzystanie wysortu warzywnego jako pelowartosciowej
pozostatosci poprodukcyjnej wpisuje si¢ w koncepcje gospodarki o obiegu zamknietym (ang.
circular economy) zmierzajacg do racjonalnego wykorzystania poprodukcyjnych zasobéw
I ograniczenia ich negatywnego oddzialywania na srodowisko.

Stowa kluczowe: pasta warzywna, wysort warzywny, mrozenie, jakos¢

Badania wykonano w ramach projektu pt. ,,Opracowanie innowacyjnej metody obliczania $ladu
weglowego dla podstawowego koszyka produktow zywnosciowych”, finansowanego przez Narodowe
Centrum Badan i Rozwoju w ramach Strategicznego programu badan naukowych i prac rozwojowych
,Srodowisko naturalne, rolnictwo i le$nictwo” - BIOSTRATEG, na podstawie umowy nr
BIOSTRATEG3/343817/17/NCBR/2018.
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CHARAKTERYSTYKA MROZONYCH TRUSKAWEK
DOSTEPNYCH NA POLSKIM RYNKU
W KONTEKSCIE SPEELNIENIA STANDARDOW JAKOSCI

Joanna Markowska, Elzbieta Polak, Anna Drabent, Magdalena Wrébel-Jedrzejewska

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dgbrowskiego—
Panstwowy Instytut Badawczy

Zaktad Technologii i Techniki Chiodnictwa, Al. Marszatka J. Pitsudskiego 84, 92-202 L.odz
e-mail: anna.drabent@ibprs.pl

Abstrakt

Owoce stanowig jedng z gldownych grup surowcow poddawanych procesowi zamrazania
w skali przemystowej. Celem badan byto okreslenie wybranych cech jakosciowych mrozonych
truskawek pochodzacych z upraw w sezonie 2020 i 2021, pozyskanych z obrotu handlowego.
Swieze plony majg najwyzsza warto$¢ odzywcza i jako$é sensoryczng na poczatku cyklu
przechowalniczego. W miar¢ wydtuzania czasu skladowania owocow lub przetrzymywania
w nieprawidtowych warunkach, nastepuja zmiany wartosci odzywczej i cech sensorycznych.

Z punktu widzenia konsumenta, jako§¢ mrozonych owocoéw postrzegana jest przez pryzmat
wszelkich czynnikow i proceséw majacych wptyw na oceng sensoryczng oraz wyglad owocow.
Wg oczekiwan konsumentéw owoce powinny by¢ jednolite pod wzglgdem odmiany, pochodzenia
1 wielko$ci, a przeznaczone do handlu detalicznego, kalibrowane. Ocena wizualna wykazata,
ze owoce byly zroznicowane pod wzgledem wygladu, wielkosci i prawdopodobnie niejednolite
odmianowo. Owoce w opakowaniu handlowym powinny by¢ sypkie. Zlepienia trwale sa
niedopuszczalne. W pojedynczych przypadkach analizowanych probek potwierdzono obecnosc
zlepiencow trwatych i owocow ze zmianami. Truskawki byty wolne od zanieczyszczen
mineralnych, organicznych pochodzenia roslinnego. Barwa truskawek (CIEL*a*b*) byla
zréznicowana. Zawarto$¢ substancji stalych pozwolita stwierdzi¢, ze zastosowane opakowanie
(woreczki polietylenowe) oraz warunki sktadowania, w sposob zadowalajacy zabezpieczaly
owoce. Do gtéwnych wyroznikéw jakosciowych zaliczamy oprocz wygladu ogdlnego owocow,
jedrnos¢ oraz smak i zapach. Konsystencja owocow w stanie zamrozonym byla twarda,
a po rozmrozeniu ostabiona, ale z zachowaniem ich ksztattu. Okreslono takze ilo$¢ wycieku
samoczynnego uzyskanego podczas rozmrazania truskawek oraz ich soczystos¢. Ilos¢ wycieku
samoczynnego wynosita od 13 do 42 %, a soczystos¢ truskawek od 1,3 do 7,5 % . Smak i zapach
truskawek, w stanie rozmrozonym, byl dla wickszosci probek nieco ostabiony, tylko
w nielicznych przypadkach z tendencja do wyraznie ostabionego, ale charakterystyczny jak dla
owocow $wiezych. Nie identyfikowano obcych posmakéw i zapachéw. Smak owocoéw zwigzany
jest z zawartoscia ekstraktu i kwasowoscig owocoéw. Wartosci pH (3,4 3,7), kwasowosci (0,62 -
0,80 g/100 g w przeliczeniu na kwas jabtkowy) i ekstraktu (6,74 - 9,20 % m/m) potwierdzity
wlasciwa dojrzato$¢ owocoéw w momencie mrozenia. Zawarto$¢ cukrow ogodtem wynosita od 4,6
do 7,5 %. Truskawki stanowity cenne zrodto btonnika (od 1,2 do 1,8 g/100g ) i polifenoli (od 2,2
do 2,8 mg/100 g), a takze witaminy C (od 28,2 do 47,2 mg/100 g ) oraz wapnia, magnezu i potasu
(tj. odpowiednio (od 132 do 194 mg/kg, od 111 do 140 mg/kg, od 1315 do 1555 mg/kg).

Stowa Kluczowe: truskawki, mrozenie, jakos¢
Badania dla MRiRW Zadanie nr 2: Opracowanie standardow rynkowych i wymagan jakosciowych dla

wybranych produktéw rolno-spozywczych. Podzadanie 2.1. Okre$lenie wymogoéw jakosciowych dla
owocow mrozonych (SWIL.nw.070.1.2021).
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ZACHOWANIA KONSUMENTA NA RYNKU PRZYPRAW W POLSCE
NA PRZYKLADZIE PIEPRZU

Anna Flis

Wydziat Zarzgdzania i Nauk o Jakosci, Uniwersytet Morski w Gdyni
e-mail: a.flis@wznj.umg.edu.pl

Abstrakt

Przyprawy sa jednymi z istotniejszych sktadnikéw zywnosci, ksztattujacymi jej cechy
sensoryczne. Wsrdd nich szczego6lne zastosowanie znajduje pieprz (Piper nigrum L.), ktéry
stanowi jedng z najbardziej znanych i najczgéciej wykorzystywanych przypraw w Polsce
1 na $wiecie. Obecnie, najwigkszymi producentami pieprzu ziarnistego na $§wiecie s3
Wietnam (270192 t rocznie), Brazylia (114749 t rocznie) oraz Indonezja (89041 t rocznie),
za$ jego najwickszymi eksporterami sg Wietnam (35% $wiatowe] produkcji), Indie (9%
$wiatowej produkcji) oraz Niemcy (8% swiatowej produkcji). Import pieprzu do Polski
w 2020 roku wynosit 3,14% jego $wiatowej produkcji, stanowigc jednoczesnie 70% tonazu
polskiego importu przypraw i 80% jego wartosci.

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie zachowan polskich konsumentéw na rynku
pieprzu. Aby zrealizowac cel pracy sformutowano nastgpujace hipotezy badawcze: 1) polscy
konsumenci podczas przygotowywania potraw najczes$ciej wykorzystuja pieprz czarny, 2)
konsumenci nie zwracajg uwagi na pochodzenie pieprzu i jego parametry jakosci.

Aby zrealizowa¢ cel pracy przeprowadzono badanie zachowan polskich konsumentow
wykorzystujac autorski formularz ankietowy. Badaniu poddano ponad 500 0sob o roznej ptei
i wieku. Formularz zawieral jedenascie pytan zamknigetych jedno- i wielokrotnego wyboru.
Dodatkowo w pracy przedstawiono syntetyczng charakterystyke rynku pieprzu w Polsce,
sporzadzong na podstawie danych literaturowych.

Stowa kluczowe: zachowania konsumenta, pieprz, przyprawy, marka
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MIESZANKI ZIOLOWE — AKTYWNOSC BIOLOGICZNA POPULARNYCH
SKLADNIKOW MIESZANEK PRZECIWCUKRZYCOWYCH

Anna Gosciniak, Pawet Szustowski, Judyta Cielecka-Piontek

Wydziat Farmaceutyczny, Uniwersytet Medyczny im. Karola Marcinkowskiego w Poznaniu
e-mail: anna.gosciniak@student.ump.edu.pl

Abstrakt

Ziota przeciwcukrzycowe s3 czesto stosowanym wsparciem dla leczenia cukrzycy typu II
szczegolnie na jej poczatkowych etapach. Najpopularniejszymi sktadnikami mieszanek dostepnych na
rynku sg lis¢ borowki czernicy, 1i$¢ morwy biatej, kora cynamonowca, owocnia fasoli, ziele rutwicy,
lis¢ pokrzywy oraz owoc aronii. Sg to surowce tradycyjnie stosowane jako wsparcie leczenia
cukrzycy'. Opracowujac sktad mieszanek ziotowych, nalezy mie¢ na uwadze doniesienia naukowe
na temat aktywnos$ci surowcéw i1 mechanizmow ich dziatania, aby ich odpowiednie dobranie
zapewniato bezpieczng i skuteczng terapig.

Celem badania byla ocena  aktywnosci  popularnych  sktadnikéw  mieszanek
przeciwcukrzycowych. Po przygotowaniu naparow z wyzej wymienionych surowcow (2,0 g/ 150 ml)
zbadano ich aktywno$¢ antyoksydacyjng metodami DPPH oraz CUPRAC, a takze zdolno$¢ do
hamowania enzymow kluczowych w leczeniu cukrzycy — a-glukozydazy oraz a-amylazy. Enzymy te
odpowiadaja za rozktad polisacharydow, umozliwiajac ich wchlonigcie. Zahamowanie tej aktywnos$ci
zapobiega naglym wzrostom stezenia cukru we krwi. Stres oksydacyjny przyczynia si¢ do rozwoju
insulinooporno$ci, a takze powoduje zmiany w $cianach naczyn krwiono$nych, co w warunkach
zwigkszonej hiperglikemii prowadzi do powikfan cukrzycy®. Dziatanie antyoksydacyjne ma zatem
znaczenie w zapobieganiu powiktaniom tej choroby.

Wykazano, ze sposréd badanych surowcow najwigkszy potencjal antyoksydacyjny oraz
hamujacy enzymy wykazuje owoc aronii. Istotng aktywno$¢ wykazywaly réwniez kora cynamonowca
oraz li$¢ borowki czernicy. W mniejszym stopniu dziataly napary z pozostatych surowcow.

Przedstawione wyniki badan pokazuja, ze surowce roslinne uzyte do tworzenia mieszanek
0 dziataniu przeciwcukrzycowym w odmiennym stopniu hamuja badane enzymy oraz wykazuja
zrdznicowana aktywno$¢ antyoksydacyjna. Uzyskane wyniki wskazuja, ze owoc aronii moze by¢
cennym surowcem wspierajgcym leczenie cukrzycy.

Stowa kluczowe: cukrzyca, ziololecznictwo, stres oksydacyjny, o-glukozydaza, a-amylaza

1. Kumar, S., Mittal, A., Babu, D. & Mittal, A. Herbal Medicines for Diabetes Management and its
Secondary Complications. Curr. Diabetes Rev. 17, 437456 (2021).

2. Chokki, M. et al. Exploring Antioxidant and Enzymes (A-Amylase and B-Glucosidase) Inhibitory
Activity of Morinda lucida and Momordica charantia Leaves from Benin. Foods 2020, Vol. 9, Page
434 9, 434 (2020).

Badania realizowane w ramach programu ,,Studenckie kota naukowe tworza innowacje” pt.: ,,Infuzje
ziotowe jako wsparcie leczenia cukrzycy typu II” (SKN/SP/496064/2021)
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DYNIA WZBOGACONA W WAPN WPLYWA NA ZAWARTOSC
TKANKI TLUSZCZOWEJ I STEZENIE LEPTYNY W SUROWICY
U SZCZUROW OWARIEKTOMIZOWANYCH

Natalia Wawrzyniak®, Anna Gramza-Michatowska?, Bartosz Kulczynski?, Joanna Suliburska®

Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
2Katedra Technologii Gastronomicznej i Zywnosci Funkcjonalnej, Uniwersytet Przyrodniczy
w Poznaniu
e-mail: natalia.wawrzyniak@up.poznan.pl

Abstrakt

Ze wzgledu na niedobor wapnia w diecie w populacji ogdlno$§wiatowej, wazne jest
poszukiwanie nowych zrodet tego niezbgdnego sktadnika mineralnego dla kosci i catego
organizmu. Jednym z innowacyjnych pokarméw, ktére mogg petnic rolg takiego zrddla, jest
dynia wzbogacona mleczanem wapnia poprzez odwodnienie osmotyczne. Dostarczenie
organizmowi tatwo przyswajalnego wapnia moze mie¢ korzystny wpltyw na odbudowe tkanki
kostnej. Osteoporoza pomenopauzalna jest zwigzana z przyrostem masy ciata i tkanki
thuszczowej, a celem niniejszego badania byta ocena wptywu spozywania wzbogaconej dyni
na mase ciata, zawartos¢ tkanki thuszczowej oraz st¢zenie leptyny.

Badanie przeprowadzono na pig¢édziesi¢ciu 12-miesigcznych samicach szczurow, stado
niekrewniacze Wistar, ktore zostaty podzielone na pi¢¢ grup (n=10), gdzie cztery z nich
zostaty poddane owariektomii. Interwencja zywieniowa trwata 12 tygodni. Grupa kontrolna
(C) otrzymywata diete standardows, podczas gdy szczury owariektomizowane otrzymywaty
nastgpujace diety: grupa OVX — standardowa (bez modyfikacji), grupa OVX-D — deficytowa
w wapn, grupa OVX-CL — z dodatkiem mleczanu wapnia, grupa OVX-PCL - z dodatkiem
dyni wzbogaconej mleczanem wapnia.

Po zakonczeniu eksperymentu szczury poddano analizie sktadu ciala, a po eutanazji
pobrano od nich krew i tkanke tluszczowa okotonarzadowa do analizy. W surowicy krwi
oznaczono stezenie leptyny w surowicy 1 tkance tluszczowej za pomocag testu
immunoenzymatycznego ELISA. Wszystkie wyniki poddano analizie statystycznej ANOVA
z testem Tukeya.

Wykazano, ze dynia wzbogacona w wapn obnizyta stezenie leptyny w surowicy w grupie
szczurOw po usunigciu jajnikow (OVX-PCL), co wigzalo si¢ ze zmniejszeniem zawartosci
tkanki tluszczowej. Podsumowujac, wydaje sie, ze dynia wzbogacona w mleczan wapnia
moze zmniejsza¢ przyrost masy ciala w warunkach menopauzy.

Stowa kluczowe: otylosc¢; dynia; wapn; leptyna

Badania finansowano z grantu NCN OPUS (2018/29/B/NZ9/00461).
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ZACHOWANIA ZYWIENIOWE ADOLESCENTOW
UCZESZCZAJACYCH DO SZKOL SREDNICH W GDYNI
A ICH ZDROWIE FIZYCZNE | PSYCHICZNE

Anna Platta

Wydziat Zarzgdzania i Nauk o Jakosci, Uniwersytet Morski w Gdyni
e-mail: a.platta@wznj.umg.edu.pl

Abstrakt

Sposob zywienia catych populacji i jednostek ma wptyw na wiele aspektow zycia, w tym
na zmniejszenie objawow i ryzyka zachorowania na depresje. Wedlug Swiatowej Organizacji
Zdrowia depresja znajduje si¢ w czotdéwce najczegsciej wystepujacych zaburzen psychicznych
na §wiecie.

Celem badan byla ocena zachowan zywieniowych mlodziezy w wieku 15-18 lat, w tym
ocena czestosci konsumpcji wybranych produktow spozywcezych zalecanych w prewencji
depresji, oraz samoocena badanej grupy milodziezy w zakresie czegsto$ci wystgpowania
objawoOw charakterystycznych dla depresji, w tym zdolnosci koncentracji.

Badanie empiryczne przeprowadzono w 2021 roku w grupie milodziezy (n=242)
uczeszezajace] do szkot srednich w Gdyni. Zastosowano dobor celowy grupy. Kryteriami
doboru respondentéw do badan byla przestrzen i $rodowisko spoteczne. Metoda
czestotliwosci  spozycia zywnosci oceniono trzy aspekty zachowan zywieniowych
[Gronowska-Senger 2009]: 1. spozycie blonnika pokarmowego; 2. spozycie tluszczow
nasyconych; 3. spozycie zywnos$ci zalecanej w prewencji depresji. W ocenie wykorzystano:
1. kwestinariusz przesiewowy Block do oceny spozycia owocoéw, warzyw i btonnika (Block
Screening Questionnaire for Fruit/\Vegetable/Fiber Intake, BSQFVF) [Thompson i Byers,
1994]; 2. kwestinariusz przesiewowy Block do oceny spozycia ttuszczow (Block Screening
Questionnaire for Fat Intake, BSQF) [Thompson i Byers, 1994] w modyfikacji Czarnocinska
i in. [2013]. Ponadto za pomoca kwestionariusza czgsto$ci spozycia zebrano informacje
0 zwyczajowe] czestotliwosci spozycia przez miodziez 6. grup zywnoS$ci zalecanej
w prewencji depresji (ryb i przetworow rybnych, nasion roslin straczkowych, produktow
zbozowych petnoziarnistych, Swiezych owocoéw 1 warzyw, mleka 1 mlecznych produktow
fermentowanych, jaj). Uzyto 5 kategorii czestosci spozycia, ktdrym przypisano punkty:
,bardzo czesto” (4 pkt), ,,czgsto” (3 pkt), ,,rzadko” (2 pkt), ,,bardzo rzadko” (1 pkt), ,,nigdy”
(0 pkt). Spozycie produktow zalecanych w prewencji depresji wyrazono w skali punktowej
(0-24 pkt). Na podstawie sumy punktdéw wyrdzniono osoby o spozyciu: bardzo matym,
niewystarczajacym, wystarczajacym.

Stwierdzono, ze dieta mlodziezy byta bogata w tluszcze zwierzece, a uboga w warzywa
i owoce. Wigkszo$¢ badanej miodziezy nie przestrzegata zasad racjonalnego zywienia.
Znaczna cze$¢ milodziezy miata zbyt wysoka lub zbyt niska mase ciala w stosunku do
wysokosci ciala. Prawie wszyscy respondenci spozywali produkty zalecane w prewencji
depresji, a znaczna czes¢ badanej grupy, spozywata je bardzo czesto. Czestos¢ wystepowania
objawow charakterystycznych dla depresji ws$rod mtodziezy byta bardzo zrdéznicowana.
Wigkszos¢ adolescentow biorgcych wudziat w badaniu nie zglaszalo problemow
z koncentracjg.

Stowa kluczowe: zachowania zZywieniowe, zdrowie, depresja, mlodziez
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PRZEZYWALNOSC PROBIOTYCZNYCH BAKTERII LACTOBACILLUS
W PIWACH BEZALKOHOLOWYCH

Matgorzata Manczak, Barbara Stachowiak™, Barbara Gérna, Katarzyna Szambelan

Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
*e-mail: barbara.stachowiak@up.poznan.pl

Abstrakt

Celem pracy byta ocena wptywu $rodowiska piwa bezalkoholowego na przezywalnosé¢
probiotycznych szczepdéw bakterii Lactobacillus acidophilus — LA5 oraz L. paracasei 431.

Do badan wykorzystano komercyjne piwo dolnej fermentacji (jasny lager 0,0%) oraz
jego wersje smakowa 0,0% (piwo cytrusowo-ziolowe). Zbadano podstawowe parametry
fizykochemiczne obu piw: ekstrakt pozorny i rzeczywisty, zawarto$¢ alkoholu, pH,
kwasowos$¢ og6lna, goryczke, barweg. Piwa rozlano do probowek i1 zaszczepiono inokulum
w/w bakterii probiotycznych w ilosci 1%, 5% 1 10% [v/v], a nastgpnie umieszczono
w warunkach chtodniczych (4°C) na okres 105 dni. W przechowywanych probkach piwa
kontrolowano liczebno$¢ bakterii probiotycznych regularnie co trzy tygodnie (hodowle
ptytkowe - posiew zalewowy). Doswiadczenie przeprowadzono w dwoch seriach. Analizy
mikrobiologiczne wykonano w dwdch powtorzeniach.

Otrzymane wyniki wskazaly, Zze przezywalnos¢ badanych szczepéw probiotycznych
zalezata od rodzaju piwa, dawki inokulum oraz czasu przechowywania. W piwie jasny lager
0,0% przezywalno$¢ badanych bakterii probiotycznych byla wyzsza, w porownaniu do jego
smakowej wersji. W obu piwach z 10% dodatkiem inokulum, odnotowano najwyzsze
liczebnosci komorek szczepdw probiotycznych podczas calego okresu przechowywania. Po
21 dniach zadowalajaca liczebnos¢ komorek bakterii probiotycznych (ok. 6 log kom/ml)
stwierdzono dla szczepu L. paracasei 431 w obu piwach, a dla szczepu L. acidophilus — LA5
jedynie w piwie jasny lager 0,0%. Po tym czasie nie stwierdzono obecnosci zywych komoérek
probiotykéw w piwach, lub ich liczebno$¢ pozostawata bardzo niska - na poziomie 3-4 log
kom./ml 1 wraz z uptywem czasu obnizata si¢.

Stowa kluczowe: Lactobacillus, piwo bezalkoholowe, probiotyki
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STABILNOSC PIWA HEFEWEIZEN Z DODATKIEM ROZPUSZCZALNEJ
FRAKCJI B-GLUKANOW O CHARAKTERZE PREBIOTYCZNYM

Katarzyna Bejma, Barbara Stachowiak®, Barbara Gorna, Katarzyna Szambelan

Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
*e-mail: barbara.stachowiak@up.poznan.pl

Abstrakt

B-glukany  wykazuja szereg efektow  prozdrowotnych, w tym dzialanie
przeciwnowotworowe, przeciwzapalne, immunostymulacyjne. W przypadku cukrzycy
pomagaja regulowac popositkowy poziom glukozy i insuliny, a takze wykazuja wlasciwosci
prebiotyczne. Piwo zajmuje trzecie miejsce wsrod najczesciej spozywanych napojow na
catym $wiecie, zaraz po wodzie i herbacie. Stad z uwagi na powszechno$¢ spozycia, mogloby
by¢ potencjalnym no$nikiem tych bioaktywnych polisacharydow, szczegélnie piwo
pszeniczne, najczesciej produkowane w wersji metnej.

Celem pracy byla ocena wptyw dodatku rozpuszczalnej frakcji polisacharydow
wyizolowanej z boczniaka ostrygowatego (Pleurotus ostreatus), zawierajacej B-glukany
(RFP), na stabilno$¢ parametrow fizykochemicznych i sensoryke metnego piwa pszenicznego
podczas przechowywania.

Do przygotowania piwa uzyto gotowy zestaw surowcow BA Hefeweizen (Browamator).
Piwo przygotowano zgodnie ze wskazoéwkami producenta. Do piwa wprowadzono RFP.
Kontrole stanowito piwo bez dodatku RFP. Piwa umieszczono w warunkach chtodniczych
(4°C) na okres pieciu miesiecy. Podczas przechowywania, co miesigc, w piwach
kontrolowano parametry fizykochemiczne: barwe, pH, kwasowos$¢ ogolng, zawarto$c
alkoholu, zawarto$¢ ekstraktu pozornego i rzeczywistego oraz prowadzono oceng sensoryczng
(metoda punktowa w skali 0-5, gdzie 5 oznacza ocen¢ najwyzsza).

Uzyskane wyniki wskazuja, ze podczas przechowywania, obecno$¢ w piwie RFP nie
miata istotnego wptywu na badane parametry fizykochemiczne produktu, z wyjatkiem barwy,
ktora ulegta pociemnienu (o =0,05). Ponadto nie odnotowano istotnych réznic sensorycznych
pomigdzy piwem zawierajacym RFP oraz piwem kontrolnym. Natomiast czas
przechowywania miat istotny wptyw na zmiang wyr6znikéw sensorycznych obu badanych
piw — w kolejnych miesigcach przechowywania poszczegélnym wyroéznikom jakosci
przyznawano mniejszg ilo§¢ punktow. Rowniez ogodlna pozadalnos¢ badanych wariantow piw,
rozumiana jako che¢ ponownego zakupu malata z czasem.

Otrzymane wyniki wskazuja, ze RFP moze by¢ zastosowany jako potencjalny dodatek
funkcjonalny do piw pszenicznych (zrodto B-glukanow), gdyz jej obecno$¢ w piwie nie
wplywa na cechy sensoryczne produktu.

Stowa kluczowe: boczniak ostrygowaty, S-glukany, piwa pszeniczne
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WPLYW WARUNKOW EKSTRAKCJI NA AKTYWNOSC
PRZECIWUTLENIAJACA MIAZSZU DYNI (CUCURBITA MAXIMA)

Bartosz Kulczynski, Andrzej Sidor, Anna Gramza-Michatowska

Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Katedra Technologii Gastronomicznej i Zywnosci
Funkcjonalnej, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
e-mail: bartosz.kulczynski@up.poznan.pl

Abstrakt

Dynia (Cucurbita L.) stanowi cenne zrodto wielu zwigzkoéw bioaktywnych, w tym
szczegolnie karotenoidow (beta-karotenu, luteiny, zeaksantyny), a takze zwigzkow
polifenolowych (m.in. kwaséw fenolowych i flawonoli). W swoim sktadzie zawiera rowniez
niewielkie ilo$ci tokoferoli (a- 1 y-tokoferolu). Obecnos¢ tych sktadnikéw sprawia, ze migzsz
dyni odznacza si¢ wysokim potencjatem przeciwutleniajgcym.

Celem przeprowadzonych badan bylo sprawdzenie wplywu réznych warunkow
ekstrakcji na aktywnos$¢ przeciwutleniajacg migzszu dyni (Cucurbita maxima). Za zmienne
parametry ekstrakcji wybrano temperature (30, 50, 70°C) i czas procesu (1 lub 2h) oraz rodzaj
zastosowanego rozpuszczalnika (aceton, aceton:woda 80%, octan etylu, octan etylu:woda
80%, etanol, etanol:woda 80%, metanol, metanol:woda 80%, woda). Aktywnos¢
przeciwutleniajacag dyni analizowano z wykorzystaniem nast¢pujacych testow: zdolnos¢
zmiatania kationorodnika ABTS, zdolno$¢ wygaszania rodnika DPPH, zdolno$¢ redukowania
jonow zelaza (III) (FRAP). Dodatkowo okreslono zawarto$¢ zwiazkow polifenolowych
ogdtem metodg Folina-Ciocalteu.

Na podstawie wykonanych badan zaobserwowano znaczne zréznicowanie pod wzgledem
aktywnos$ci przeciwutleniajgcej migzszu dyni w zaleznosci od zastosowanych warunkéw
ekstrakcji. W przypadku testow z wykorzystaniem kationorodnika ABTS i rodnika DPPH
stwierdzono, ze najwyzsza aktywnos$cig przeciwutleniajaca odznaczaty si¢ ekstrakty wodne
i metanolowo-wodne. Jednocze$nie najwyzszag zawarto$cig  polifenoli  ogdtem
charakteryzowatly si¢ rowniez ekstrakty wodne i metanolowo-wodne. Z kolei w badaniach
nad zdolnoscig do redukowania jondéw zZelaza wykazano najwyzsza aktywnos¢
przeciwutleniajaca dla ekstraktow metanolowych, metanolowo-wodnych, etanolowych
i etanolowo-wodnych. W odrdznieniu od poprzednich testow, migzsz dyni ekstrahowany
wylacznie z wykorzystaniem wody cechowal si¢ bardzo niska aktywnoscig. Ponadto dla
wigkszosci prob potwierdzono wyzszy potencjat przeciwutleniajacy, gdy byly one
ekstrahowane w temperaturze 70°C przez 2h.

Uzyskane wyniki dowodza, ze warunki ekstrakcji maja istotny wpltyw na aktywnos¢
przeciwutleniajgcg migzszu dyni.

Stowa kluczowe: dynia, Cucurbita maxima, aktywnosé przeciwutleniajgca

Badania finansowano z grantu NCN OPUS (2018/29/B/NZ9/00461).
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IDENTYFIKACJA I WEASCIWOSCI BIALEK KOLAGENOWYCH

Beata Mikotajczak, Anita Spychaj, Natalia Kasatka-Czarna, Magdalena Montowska

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

Abstrakt

Biatka kolagenowe ze wzgledu na swoje szerokie spektrum wiasciwosci 1 kierunki
wykorzystania ciesza si¢ ogromna popularnoscia w przemysle spozywczym, farmacji
1 medycynie. Znalazty one zastosowanie jako sktadnik funkcjonalny w wielu produktach
przemystu migsnego, gldwnie ze wzgledu na ich udzial w poprawie struktury wyrobu poprzez
zwigkszanie zwigzania i utrzymania wody. Do chwili obecnej zidentyfikowano okoto 28
typow kolagenu, ktore r6znig si¢ funkcja, strukturg i umiejscowieniem w tkankach. Typy I-11I
sa gldéwnymi skladnikami preparatow funkcjonalnych. Kolagen typu I wystepuje gtownie
w skorze, Sciggnach 1 kosciach. Kolagen typu II wystepuje w chrzastce i ciele szklistym.
Natomiast kolagen typu 1l jest zlokalizowany w skorze, w mig$niach, uktadzie naczyniowym
1 czesto wystepuje razem z typem |.

Celem badah byla ocena mozliwosci elektroforetycznego réznicowania biatek
kolagenowych zelatyn o zrdznicowanym pochodzeniu gatunkowym oraz analiza ich
wybranych wiasciwosci fizykochemicznych.

Badany surowiec stanowita dostepna na rynku zelatyna zréznicowana pod wzgledem
gatunku, a mianowicie zelatyna wieprzowa (A), wolowa (B) i rybia (C). Identyfikacje biatek
kolagenowych wykonano przy wykorzystaniu elektroforezy pionowej na zelach
poliakrylamidowych (SDS-PAGE). Wtasciwosci zelatyn oceniono na podstawie pomiaru
barwy, przezroczystosci i wartosci pH, twardosci zeli oraz tekstury testem TPA (TA.XT
PLUS-Stable Micro Systems). Do oceny barwy, przezroczystosci i wartosci pH przygotowano
6,67% roztwor zelatyny. Natomiast analize twardosci zeli (Bloom) i tekstury (TPA)
przeprowadzono po 18 h przechowywania w temp. 10°C.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono wptyw pochodzenia gatunkowego
zelatyny na profil bialek. Obraz zelu pozwolil na wskazanie W Zelatynie wieprzowej
w porownaniu z rybig pasma o masie ok. 65 kDa. Probki C w odniesieniu do A wyr6zniata
obecno$¢ pasma o masie ok. 96 kDa. Jednak rozdzial elektroforetyczny zZelatyny rybiej ze
skor (Sigma Aldrich) byt odmienny. Nie obserwowano pasm odpowiadajacych glownym
komponentom kolagenu. Wskazuje to na zaawansowany proces hydrolizy kolagenu.
Objawialo si¢ rowniez brakiem zelowania probki przy stosunkowo wysokim stezeniu bialka.
W przypadku zelatyny wotowe] wyznaczono detekcje trzech pasm biatek w przedziale
250-130 kDa.

Wykazano réwniez istotny wplyw pochodzenia gatunkowego Zelatyny na barwe,
przezroczysto$é i warto$é pH. Zelatyna rybia wyrézniala sig istotnie mniejsza transmitancija
(65,71%) przy oznaczeniu barwy 1 wigksza przezroczystoscia (99,28%) w poréwnaniu
z zelatyng wieprzowa 1 wotowg. Wartos¢ pH zelatyny wotowej (B) wynosita 5,33 1 byla
istotnie wigksza w poréwnaniu z probkami A oraz C. Na podstawie testu TPA wykazano, Ze
probki B cechowata wigksza adhezyjnos¢ (-2,73) 1 spojnos¢ w odniesieniu do zelatyn A i C.

Stowa kluczowe: zZelatyna, elektroforeza, twardosé zeli, TPA

Badania zostaly sfinansowane ze $rodkéw Narodowego Centrum Nauki, nr projektu
2020/37/B/NZ9/00082.
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ROLA PULSACYJNEGO POLA ELEKTRYCZNEGO W KSZTALTOWANIU
JAKOSCI SUSZU Z OWADOW JADALNYCH

Radostaw Bogusz, Artur Wiktor, Dorota Witrowa-Rajchert, Matgorzata Nowacka

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

Abstrakt

Suszenie jest jednym z najczg$ciej wybieranych sposobdéw przedluzania trwatos$ci
produktéw spozywczych, jednak ciggle prowadzone s3 badania nad mozliwoscig
udoskonalenia tego procesu. Jedng z mozliwo$ci usprawnienia procesu suszenia jest
zastosowanie obrobki wstepnej z wykorzystaniem pulsacyjnego pola elektrycznego (PEF),
ktore polega na oddziatywaniu na tkanke krotkimi impulsami 0 wysokim natezeniu pola
elektrycznego. Pozwala to na modyfikacje¢ Kinetyki procesu i wiasciwosci traktowanego
materiatu.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu metody suszenia na jakos¢ suszonego macznika
mitynarka (Tenebrio molitor L.). Material suszono trzema metodami, wykorzystujgc suszenie
konwekcyjne (temperatura 90°C, przeptyw powietrza 1,5 m/s), promiennikowo-konwekcyjne
(moc lamp promiennikowych 7,875 kW/m®, odlegto$é¢ lamp od materiatu 20 cm, przeptyw
powietrza 0,8 m/s) i liofilizacyjne (temperatura 40°C, cisnienie 63 Pa). Przed suszeniem
dodatkowo potraktowano material pulsacyjnym polem elektrycznym o energii wynoszace;j
51 20 kJ/kg. W uzyskanym suszu badano wilasciwosci rehydracyjne po 3 godzinach
uwadniania (przyrost masy i ubytek skladnikoéw rozpuszczalnych suchej substancji),
natomiast wlasciwos$ci higroskopijne badano po 72 h w otoczeniu $rodowiska o aktywnosci
wody wynoszacej 1.

Wyniki wykazaty, ze zastosowanie obrobki wstepnej 1 réznych metod suszenia nie
wplynelo istotnie na zmiane wtasciwosci rehydracyjnych. Jednak w przypadku witasciwosci
higroskopijnych stwierdzono, Zze metoda suszenia liofilizacyjnego spowodowala istotne
zwiekszenie pochlaniania pary wodnej z otoczenia przez suszonego macznika mtynarka
w porownaniu do suszu konwekcyjnego i promiennikowo-konwekcyjnego. Dodatkowo
zastosowanie obrobki wstepnej z wykorzystaniem energii PEF (20 kJ/kg) w przypadku
liofilizowanych insektow zwigkszyto istotnie wiasciwosci higroskopijne suszu w poréwnaniu
z materiatem nie poddanym obrobce oraz traktowanych PEF przy 5 kl/kg.

Stowa kluczowe: owady jadalne, suszenie, pulsacyjne pole elektryczne (PEF), jakos¢
suszu
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OPRACOWANIE INNOWACYJNEJ LINII PRODUKTOW
KOSMETYCZNYCH DO TWARZY
Z WYKORZYSTANIEM BIOFERMENTOW

Daria Szymanowska, Paulina Maciejewska, Agnieszka Drozdzynska, Martyna Przybylak

Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
e-mail: daria.szymanowska@up.poznan.pl

Abstrakt

Obecnie obserwuje si¢ stale rosngce zainteresowanie produktami naturalnymi. Dlatego
tez surowce roslinne wykorzystywane w kosmetologii zyskuja coraz wigksze zainteresowanie
I uznanie. Przemyst kosmetyczny wykorzystuje coraz bardziej zaawansowane metody
produkcji jak i innowacyjne potprodukty ktore docelowo maja prowadzi¢ do wytwarzania
nowych funkcjonalnych produktow.

Celem pracy bylo opracowanie trzech nowych produktéw w postaci kremu do twarzy,
serum i kremu pod oczy, wytworzonych na bazie biofermentu, charakteryzujacych sig
unikatowymi cechami co czyni je innowacyjnymi na polskim rynku.

Baza nowych produktow sa wyciagi zawierajace naturalne skladniki roslinne poddane
procesowi fermentacji przez bakterie fermentacji mlekowej. Wykorzystywane w procesie
technologicznym surowce sg ekologiczne a przede wszystkim bogate w substancje
eliminujace reaktywne formy tlenu jak i te o wtasciwosciach wygtadzajacych, naprawczych,
nawilzajacych i przeciwzapalnych. Nowoopracowane produkty zawieraja w swoim sktadzie
nietypowe, rzadko stosowane a w potaczeniu ze sobg nie stosowane do tej pory w ogdle takie
surowce ros$linne jak cytryniec chinski, kurkuma i granat. Atutem nowoopracowanych
produktow jest ich podwyzszona aktywno$¢ biofunkcjonalna zwigzana z faktem iz cze$¢
surowcOw te pozyskane metoda ekstrakcji z wykorzystaniem ditlenku wegla. Jest to metoda
pozwalajaca na pozyskanie wyciggow roslinnych cechujacych si¢ wysoka czystoscig
i nie wywierajacych negatywnego wpltywu na $rodowisko.

Nowoopracowane produkty charakteryzuja si¢ zupeilnie nowym, niespotykanym dotad
sktadem zwigzanym z obecnos$cia 50 zwigzkow o wlasciwosciach biofunkcjonalnych z grupy
antyoksydantow, wysoka zawartoscig kwasu mlekowego i kwasu octowego. Wiasciwosci
nowoopracowanych formulacji to: hamowanie aktywnos$ci tyrozynazy, odpowiedzialnej
za powstawanie przebarwien, sprzyjanie wyrownania kolorytu naskorka i popraweg jego
funkcji, w przypadku skory z rozszerzonymi ujsciami gruczotdw tojowych (poréw) zmniejsza
je 1 wyrownuje niedoskonatosci, obecnos$¢ biatek enzymatycznych pozwala na uzyskanie
lepszych rezultatdéw, poprzez dziatanie w glebszych warstwach skory, stymulacja skory
wlasciwej przez co pozwala na sptycenie zmarszczek 1 poprawe jedrnos¢ skory, dziatanie
przeciwzapalne, stymuluje mechanizmy obronne skoéry chronigc je przed fotostarzeniem,
poprawa poziom nawilzenia skory, dziatanie bakteriobojcze wobec Propionibacterium acnes.

Stowa kluczowe: surowce roslinne, bakterie fermentacji mlekowej, bioferment,
kosmetologia
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SLODKA PRZEKASKA WZBOGACONA MAKA
ZE SKIELKOWANEGO ZIARNA PSZENICY

Dariusz Dziki', Urszula Gawlik-Dziki%, Renata Rézyto*

YWydzial Inzynierii Produkcji, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
2Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
e-mail: dariusz.dziki@up.lublin.pl

Abstrakt

Wyroby ciastkarskie najczesciej obejmuja produkty wysokokaloryczne o niskiej wartosci
odzywczej. Glownymi ich sktadnikami sg weglowodany i1 thluszcze, powodujace czgsto
gwattowne zmiany poziomu cukru we krwi, za$ ich nadmierne spozycie przyczynia si¢ do
otytodci. Z drugiej strony uwaza si¢ je za zywnos$¢ skoncentrowang ze wzgledu na wysoka
zawarto$¢ sacharydow, lipidow 1 malg zawarto$¢ wody, a tym samym stanowigcg znaczace
zrédlo energii. Z zywieniowego punktu widzenia ich jako§¢ i prozdrowotno$§¢ mozna
poprawi¢ poprzez modyfikacje receptury. Najwiekszy udziat w krajowym 1 $wiatowym rynku
stodyczy ma segment ciastek i herbatnikow, ktorego przychody stanowig na §wiecie ok. 50%
catkowitej sprzedazy branzy. Dlatego tez ciastka kruche maja szczegolnie duzy potencjat, aby
sta¢ produktem zaspakajajacym specjalne potrzeby zywieniowe. Celem niniejszej pracy bylo
opracowanie receptury i sposobu wytwarzani ciastek kruchych, w ktorych czes¢ maki
pszennej zostata zastgpiona catoziarowa maka ze skietkowanego ziarna pszenicy. Dodatkowo,
jako dodatki funkcjonalne zastosowano wybrane przyprawy, a cukier czesciowo zastapiono
naturalnym stodzikiem. Probe kontrolng stanowity przekaski bez wudzialu maki ze
skietkowanego ziarna. Przeprowadzone badania objety  okreslenie = wilasciwosci
fizykochemicznych ciastek oraz ich analize sensoryczng. Przeprowadzono takze oceng
potencjatu nutraceutycznego i biodostepnosci zwiazkéw bioaktywnych a takze ocene
zawartosci cukrow redukujacych oraz strawnosci skrobi. Wykazano, Zze wzbogacone
przekaski charakteryzuja si¢ wysoka akceptowalno$cig konsumencka oraz znacznie wyzsza
zawarto$cig zwiazkow fenolowych 1 aktywnoS$cig przeciwutleniajaca, a przy tym obnizong
strawno$cia skrobi w porownaniu do wyrobu tradycyjnego (kontrolnego). Zaproponowane
wyroby wychodza naprzeciw potrzebom rynkowym i1 beda dedykowane konsumentom
poszukujacym zywnosci prozdrowotnej o dobrej jakosci sensorycznej, tym samym zwieksza
to szanse na ich wdrozenie na rynek.

Stowa kluczowe: ciastka kruche, skietkowana pszenica, tekstura, skrobia, wlasciwosci
przeciwutleniajgce

Badania wykonane w ramach projektu TANGO-V-A/0009/2021-00 finansowanego przez NCBR.
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WPLYW DRGAN MECHANICZNYCH I 1-MCP NA JAKOSC
NEKTARYN PELASKOOWOCOWYCH

Dorota Walkowiak-Tomczak", Weronika Scistowska®, Grzegorz P. Lysiak?,
Natalia Idaszewska®, Krzysztof Bienczak®

1Wya’ziai Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
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Abstrakt

Nektaryny nalezg do jednych z bardziej popularnych owocow, cenionych przez
konsumentéw 1 producentéw. Odmiany plaskoowocowe (dyskowe) to nowy trend w hodowli
sadowniczej. To owoce typowo deserowe, wygodne do spozycia ze wzglgdu na ksztatt oraz
pestke o malym rozmiarze, tatwo odchodzaca od miagzszu. Nektaryny, a zwlaszcza jej
odmiany plaskoowocowe, sa delikatne, wrazliwe na uszkodzenia podczas zbioru i transportu,
co rzutuje na ich jakos¢ w czasie dystrybucji. Aby poprawié¢ trwato$¢ shelf-life stosuje si¢
inhibitory etylenu, jak 1-MCP, preparat opodzniajacy dojrzewanie i migknigciec owocow.
Celem pracy byta ocena wptywu drgan mechanicznych podczas transportu oraz atmosfery
1-MCP na jako$¢ nektaryn ptaskoowocowych.

W badaniach wykorzystano nektaryny ptaskoowocowe ‘Flateryna’ (Sadownicze
Gospodarstwo Doswiadczalne Przybroda). Potowe badanych owocoéw poddano dziataniu
atmosfery 1-MCP, a nastgpnie w kazdej partii polowe nektaryn poddano drganiom
mechanicznym (12Hz, 6h). W badaniach wykorzystano symulator drgan z silnikiem
sterowanym falownikiem z elementami elastycznego zawieszenia, zintegrowany
z komputerowym ukladem sterowniczym. Ocen¢ jakos$ci nektaryn prowadzono na surowcu
$wiezym, poddanym dziataniu 1-MCP i/lub drganiom po pierwszym dniu oraz po 7 dniach
(shelf-life. w warunkach chtodniczych). Analiza obejmowata pomiar parametréw barwy,
tekstury, masy, wartosci pH, kwasowosci, zawartosci suchej masy, ekstraktu, polifenoli oraz
aktywnosci przeciwutleniajace;j.

Oceniane parametry zmienialy si¢ podczas przechowywania, w zaleznoS$ci
od zastosowania drgan mechanicznych i 1-MCP. Tekstura owocOw obnizyta si¢, zwlaszcza
w probach nie traktowanych 1-MCP. We wszystkich wariantach do§wiadczenia, w wyniku
przechowywania warto$§¢ pH wzrosta, a kwasowo$¢ miareczkowa obnizyta si¢. Zawartos¢
ekstraktu refraktometrycznego i suchej masy zwigkszyta sie, zwlaszcza w probach
wytrzasanych, co bylo zwigzane m.in. z utratg masy owocow. Po 7-dniowym
przechowywaniu, odnotowano wzrost zawarto$ci polifenoli oraz poziomu aktywnosci
przeciwutleniajacej. Przechowywanie shelf-life miato istotny statystycznie wptyw na prawie
wszystkie badane parametry. Zastosowanie 1-MCP wptyngto istotnie na zmiany tekstury, pH,
ekstraktu 1 zawartosci polifenoli, za$ drgania mechaniczne na zmiany masy, tekstury, suchej
masy, zawartosci polifenoli 1 aktywnosci przeciwutleniajace;.

Stowa kluczowe: nektaryna, drgania mechaniczne, shelf-life, 1-MCP
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WPLYW ZWIAZKOW O CHARAKTERZE PREBIOTYCZNYM
NA ZDOLNOSC TWORZENIA BIOFILMOW
PRZEZ BAKTERIE KWASU MLEKOWEGO

Elzbieta Klewicka, Ewa Bugajska

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Politechnika £édzka
e-mail: elzbieta.klewicka@p.lodz.pl

Abstrakt

Jedna z waznych cech bakterii charakteryzowanych jako probiotyczne jest zdolno$¢ do
tworzenia biofilmu. Bakterie te dzieki zdolno$ci tworzenia biofilmu mogg tatwo i skutecznie
zasiedla¢ np. przewdd pokarmowy cztowieka czy uklad rozrodczy kobiet. Ponadto, tworzac
warstwe biofimu w zasiedlanych niszach ekologicznych moga dziata¢ ochronnie utrudniajac
zasiedlanie 1 adhezj¢ bakteriom patogennym. Waznym czynnikiem stymulujacym rozwoj
bakterii kwasu mlekowego o cechach probiotycznych jest obecno$¢ w srodowisku zwigzkow
o charakterze prebiotycznym. Zwigzki te nie trawione w przewodzie pokarmowym czlowieka
docierajg do $wiatla jelita gdzie moga by¢ metabolizowane przez bakterie kwasu mlekowego,
natomiast nie mogg by¢ metabolizowane przez inng mikrobiote. Do takich zwiazkow zalicza
si¢ fruktooligosacharydy, galaktooligosacharydy, skrobi¢ oporng a nawet niektdre poliole.

Celem pracy byto okreslenie wplywu zwigzkow o charakterze prebiotycznym takich jak:
inulina, sorbitol, laktitol i glikogen na zdolno$¢ tworzenia biofilméw przez bakterie kwasu
mlekowego w warunkach in vitro. Jako prob¢ odniesienia zastosowano glukoze. Materiat
biologiczny stanowilo 8 szczepow bakterii kwasu mlekowego nalezacych do gatunkow:
Lacticaseibacillus casei LOCK 0901, Lacticaseibacillus casei LOCK 0910,
Lacticaseibacillus casei LOCK 0920, Lacticaseibacillus casei LOCK 0979, Levilactobacillus
brevis LOCK 0980, Levilactobacillus brevis LOCK 0944, Lactobacillus acidophilus tOCK
0934, Lactobacillus acidophilus LOCK 0935. Dodatkowo jako szczep referencyjny
zastosowano szczep Lacticaseibacillus rhamnosus GG. Wszystkie szczepy zostaly
zdeponowane Kolekcji Czystych kultur Przemystowych EOCK 105. Natomiast zdolnos¢ do
tworzenia biofilméw badano na powierzchni abiotycznej czyli w stosunku do polistyrenu.
W wyniku przeprowadzonych analiz wytypowano dwa szczepy Lacticaseibacillus casei
LEOCK 0979 i Levilactobacillus brevis LOCK 0980 o silnych zdolnosciach tworzenia
biofilmoéw w obecnosci wszystkich zastosowanych zwigzkow prebiotycznych. Wspotczynnik
tworzenia biofilmu (Wy) przewyzszal (statystycznie istotnie) wspotczynnik uzyskany
w obecnosci glukozy jako kontroli. Dla pozostatych szczepow Wy byt nizszy lub
poréwnywalny z wspolczynnikiem tworzenia biofilmu uzyskanego w obecnosci glukozy.
Natomiast, probiotyczny szczep referencyjny Lacticaseibacillus rhamnosus GG intensywnie
tworzyt  biofilm  (warto$ci wspotczynnika tworzenia biofilmu statystycznie wyzsze
od wspodlczynnika w obecnosci glukozy) w obecnosci sorbitolu i laktitolu Nalezy pamigtac,
ze tworzenie biofilmu przez bakterie jest procesem zlozonym i wieloetapowym. Zalezy
od budowy i powierzchni na ktérej powstaje, od hydrofobowosci oraz wlasciwosci
powierzchni komorek bakterii. Waznym czynnikiem jest réwniez sktad chemiczny
srodowiska co wykazano w pracy. Niemniej, nie mozna wskaza¢ jednego z badanych
zwigzkow o charakterze prebiotycznym jako uniwersalnego czynnika promujacego tworzenie
biofilméw przez bakterie kwasu mlekowego.
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POROWNANIE DWOCH GATUNKOW BERBERYSU
POD KATEM PRZYDATNOSCI DO PRODUKCJI SOKU
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Abstrakt

Celem pracy byta ocena owocoéw berberysu pod katem przydatnosci do produkcji soku.
Badano owoce dwoch gatunkow: Berberis koreana (Red Tears) oraz Berberis amurensis.
Sok ttoczono z surowca mrozonego, przechowywanego w temperaturze -20°C. Surowiec
rozmrozono i rozdrabniano. Miazge bez obrobki wstepnej lub po obrdbee termicznej (80°C,
5 min.) tloczono w prasie laboratoryjnej (Para-press) przy cisnieniu 2,5 bar przez 5 min.
Uzyskany sok pasteryzowano w 90°C przez 5 minut. Oznaczono uzysk soku otrzymanego
z poszczegdlnych gatunkoéw owocdéw berberysu. W otrzymanych sokach oznaczono barwe
w systemie CIELab, zawarto$¢ ekstraktu, warto$¢ pH, zawarto$¢ zwigzkow fenolowych, w
tym antocyjanéw, kwasu askorbinowego, zdolno$¢ antyoksydacyjng oraz przeprowadzono
oceng sensoryczng.

Z owocow Berberis koreana uzysk soku wynosit okoto 80% a dla gatunku Berberis
amurensis byt o 20% nizszy. Jako$¢ sensoryczng otrzymanych sokow warunkuje m.in.
stosunek zawartosci ekstraktu do kwasowosci. W sokach z owocow Berberis koreana
zawartos¢ ekstraktu byla istotnie wyzsza niz dla soku z owocow Berberis amurensis, przy
zblizonej wartosci pH dla obydwu gatunkéw. Jednak nie wptyngto to na znaczaca poprawe
smaku otrzymanych sokow, ktéry niezaleznie od gatunku owocdw, uznano
za nieakceptowalny.

W badanych sokach zawarto$¢ antocyjanow byta na zblizonym poziomie (od 142 mg do
170 mg/100). Zidentyfikowano dwa zwiazki, dominujacy pelargonidyno-3-glukozyd oraz
cyjanidyno-3-glukozyd. Owoce gatunku Berberis koreana charakteryzowaly si¢ o 8%
wyzszg zawarto$cig zwigzkow fenolowych (1102,7 mg/100 g) niz owoce gatunku Berberis
amurensis. W przypadku owocow Berberis amurensis proces ttoczenia spowodowat istotny
spadek zawarto$ci wyzej wymienionych zwigzkow w otrzymanych sokach (od 7% do 24%)
w pordéwnaniu z surowcem. Natomiast dla gatunku Berberis koreana zawartos¢ wyzej
wymienionych zwigzkow w sokach nie réznita si¢ istotnie od ich zawartoSci w surowcu.
Stwierdzono dodatnig korelacje (R2:0,98) pomiedzy zawartosciag zwigzkow fenolowych
a zdolnoS$cig antyoksydacyjng W owocach gatunku Berberis koreana oraz Berberis amurensis
zawarto$¢ witaminy C ksztaltowala si¢ na zblizonym poziomie, odpowiednio 41,4 mg/100g
oraz 44,2 mg/100g Proces ttoczenia spowodowat istotny (p<0.05) spadek zawartosci kwasu
askorbinowego we wszystkich otrzymanych sokach. Spadek ten wynosit od 24% do 42 %
W poréwnaniu z surowcem.

Sposrod badanych gatunkéw wigksza przydatnoscia do produkcji soku charakteryzuja sie
owoce gatunku Berberis koreana o wyzszej wydajnos$ci procesu tloczenia i wigkszej
zawartosci zwigzkéw fenolowych. Pomimo wyzszej zawartosci ekstraktu uzyskanie produktu
o akceptowalnym smaku wymaga polaczenia otrzymanego soku z innymi sokami
owocowymi.

Stowa kluczowe: berberys, sok, zwiqzki bioaktywne
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MONITORING EMISJI GAZOW CIEPLARNIANYCH
PRZY PRODUKCJI MROZONYCH WARZYW

Ewelina Wlodarczyk, Magdalena Wrobel-Jedrzejewska, Joanna Markowska,
Elzbieta Polak

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego
im. prof. Wactawa Dgbrowskiego - Panstwowy Instytut Badawczy, Zaktad Technologii i
Techniki Chlodnictwa w Lodzi
ewelina.wlodarczyk@ibprs.pl

Abstrakt

Ponad miarg, nieefektywnie i w coraz szybszym tempie konsumujemy nie tylko
zywnos¢, ale rowniez kurczace si¢ zasoby srodowiskowe, co negatywnie wplywa na globalne
zmiany Klimatu.

Celem pracy bylo wyznaczenie $ladu weglowego produkcji mrozonych warzyw
W oparciu o opracowany system opomiarowania linii technologicznych w zakladzie
Unifreeze. Przeanalizowano oddziatywanie produkcji mrozonych warzyw na emisj¢ gazow
cieplarnianych (okreslajac emisje posrednie 1 bezposrednie) oraz zaproponowano metodologie
wyznaczania $ladu weglowego produkcji. Opracowano system opomiarowania linii
produkcyjnych wraz z rejestracja danych produkcyjnych i transportowych. System
(wyposazony w czujniki) pozwalal na rozdzielenie catego procesu produkcyjnego na etapy
1 rejestracje istotnych danych do analizy emisji gazdéw cieplarnianych. Dodatkowo
opracowano system raportowania. Wykorzystujac system opomiarowania produkcji
1 zaimplementowang baz¢ danych zbierajaca niezbedne informacje, wyznaczono warto$ci
sladu weglowego wybranych mrozonych warzyw (szpinak, fasola, kalafior, glagb kalafiora,
brokul, gtab brokutu, groszek, por, cebula) w 2020 r. 1 2021 r. Najmniejszy $lad weglowy
uzyskano dla produkcji groszku mrozonego, a najwickszy dla mrozonego glaba kalafiora.
Procesy chlodnicze (schiadzanie wstgpne, mrozenie w tunelu oraz przechowywanie
mroznicze) sa glowng sktadowa emisji CO, w procesie produkcji warzyw mrozonych
1 stanowig $rednio ok. 90% emisji w zaleznos$ci od rodzaju warzywa. Modyfikacja procesu
technologicznego powinna p0j$¢ w kierunku zmniejszenia energochtonnosci poprzez m.in.
zastosowanie nowoczesnych zautomatyzowanych systemow chtodniczych.

Wdrozony innowacyjny system monitorowania gazow cieplarnianych jest uniwersalny,
co daje mozliwo$¢ dostosowania go do innych linii technologicznej w przemysle rolno —
spozywczym, w celu wiarygodnego wyznaczania emisji  gazOw cieplarnianych oraz
podejmowania dziatan w kierunku ich efektywnego obnizania.

Stowa kluczowe: monitoring gazow cieplarnianych, mroZone warzywa, slad weglowy

Badania wykonano w ramach projektu pt. ,,Opracowanie innowacyjnej metody obliczania $ladu
weglowego dla podstawowego koszyka produktow zywnosciowych”, finansowanego przez Narodowe
Centrum Badan i Rozwoju w ramach Strategicznego programu badan naukowych i prac rozwojowych
,Srodowisko naturalne, rolnictwo i lesnictwo” - BIOSTRATEG, na podstawie umowy nr
BIOSTRATEG3/343817/17/NCBR/2018.
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ZASTOSOWANIE TECHNIKI MONOWARSTW LANGMUIRA
DO BADAN WPLYWU WYBRANYCH SKEADNIKOW ZYWNOSCI
NA WEASCIWOSCI BLONY BIOLOGICZNEJ

Grazyna Neunert', Wiktoria Kaminska®, Robert Hertmanowski?, Krzysztof Polewski’

! Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
2Wydzial Inzynierii Materialowej i Fizyki Technicznej, Politechnika Poznariska
e-mail: grazyna.neunert@up.poznan.pl

Abstrakt

Ze wzgledu na réznorodno$¢ proceséw zachodzacych w blonach biologicznych
1 zlozonos$¢ ich struktury w badaniach od wielu juz lat stosowane sg uktady modelowe,
ktérymi sg dwuwarstwy lub monowarstwy fosfolipidowe. Zastosowanie modeli tego typu jest
szczegblnie pomocne w przypadku badan oddziatywan pomigdzy sktadnikami tworzacymi
biomembrane oraz oddzialywan pomiedzy nimi a $rodowiskiem wodnym. Momowarstwa
fosfolipidowa utworzona na granicy faz woda/powietrze metodg Langmuira stanowi
doskonaty model biomembran dla badan oddziatywan w uktadzie zorientowanych molekut.
Technika ta pozwala na kontrole stopnia uporzadkowania molekut w monowarstwie poprzez
pomiar napigcia powierzchniowego w zaleznosci od powierzchni przypadajacej na molekute.
Daje to duze mozliwosci w okre§leniu wptywu organizacji biomolekul na mechanizmy ich
wzajemnych oddziatywan.

Przeprowadzone badania dotyczyly okreSlenia organizacji molekularnej oraz
mechanizmow oddziatywan mig¢dzymolekularnych w warstwach Langmuira utworzonych
z estrowych pochodnych D-a-tokoferolu (szczawian, bursztynian, malonian) oraz ich
mieszanin z wybranymi fosfolipidami, zbudowanymi z nasyconych kwasow tluszczonych
(takich jak DPPC).

W pracy wykonano pomiary izoterm m—A czystych skladnikow i ich mieszanin
z fosfolipidami, co pozwolito na przeanalizowanie zaobserwowanych oddziatywan
jakosciowo (przez okreslenie takich parametrow jak powierzchnia przypadajaca na molekute
i powierzchnia nadmiarowa) oraz ilosciowo (obliczenia termodynamiczne). Przebadanie
mechanizmow oddzialywan migdzy badanymi biomolekulami pozwolilo na okreslenie
stopnia mieszalno$ci sktadnikow oraz wplywu badanych estrow na strukture monowarstwy
lipidowej.

Stowa kluczowe: estry alfa-tokoferolu, monowarstwy Langmuira, scisliwosé, energia
swobodna Gibbsa.
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BIOAKTYWNE ZWIAZKI SOKU Z ZIEMNIAKA — MOZLIWOSCI
ZASTOSOWANIA W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM,
MEDYCYNIE | FARMACJI

Przemystaw Lukasz Kowalczewskil, Anna Olejnikz, Stanistaw Switek3,
Anna Bzducha-Wrobel*, Piotr Kubiak?, Malgorzata Kujawska®, Grazyna Lewandowicz?

YKatedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
2Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
3Katedra Agronomii, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
*Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci,
Szkota Gltowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
*Katedra i Zaklad Toksykologii, Medyczny im. Karola Marcinkowskiego w Poznaniu
e-mail: grazyna.lewandowicz@up.poznan.pl

Abstrakt

Ziemniaki (Solanum tuberosum L.), spozywane codziennie przez miliony ludzi na catym
swiecie, sg jedna z najwazniejszych roslin spozywczych. Sok ziemniaczany (PJ) jest
produktem ubocznym procesu produkcji skrobi 1 zawiera wszystkie sktadniki bulw ziemniaka
z wyjatkiem skrobi i btonnika. Podczas kampanii skrobiowej co roku wytwarzana jest duza
ilo$¢ PJ. Obecnie najczesciej stosowany jest jako zrodio bialka do zywienia zwierzat. Biatka
sa izolowane za pomoca zakwaszania i obrobki termicznej, a pozostata frakcja ptynna jest
og6lnie uwazana za problematyczny odpad. Doniesienia literaturowe wskazuja, ze PJ jest
cennym surowcem nie tylko ze wzgledu na wysoka warto$¢ odzywcza, ale przede wszystkim
ze wzgledu na aktywno$¢ biologiczng, ktéra moze utatwi¢ leczenie niektdrych chorob
przewodu pokarmowego. Lecznicze zastosowanie PJ w medycynie ludowej sigga poczatkow
XIX wieku, kiedy to stosowano go do tagodzenia objawdéw dysfunkcji przewodu
pokarmowego. Obecnie zidentyfikowano zwigzki odpowiedzialne za to dziatanie oraz za
wywotywanie roéznych innych prozdrowotnych efektow. Obejmuje to dzialanie
przeciwbakteryjne, przeciwutleniajagce, przeciwzapalne, przeciwnowotworowe, przeciw
otylosci, przeciwcukrzycowe, przeciwhiperlipidemiczne, przeciwnadci$nieniowe roéznych
sktadnikéw soku. Szeroka gama potencjalnych zastosowan i szerokie spektrum korzystnych
wlasciwosci sprawiaja, ze PJ jest surowcem warty uwagi badaczy i1 przemystu. Opisane
zostaly wlasciwosci chemiczne frakcji biatkowych i niebiatkowych oraz metody przetworstwa
tego produktu ubocznego. Nowe technologie przetwarzania PJ obejmujg przede wszystkim
oddzielanie biatka 1 jego hydroliz¢, oraz zastosowania w technologii Zywnosci
I biotechnologii.

Stowa kluczowe: waloryzacja odpadow przemystowych, biatka, Zywienie; aktywnos¢
biologiczna; leczenie;

Praca zrealizowana w ramach projektu ,,LIDER” (LIDER/27/0105/L-11/19/NCBR/2020)
finansowanego ze §rodkéw Narodowego Centrum Badan i Rozwoju.
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NIESTABILNOSC REOLOGICZNA SKROBI ROZNEGO POCHODZENIA
BOTANICZNEGO MIERZONA JAKO ZACHOWANIE TIKSOTROPOWE

Greta Adamczyk®, Joanna Mastalska-Poptawska?, Lukasz Wojcik?, Agata Pawtowska

! Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia, Uniwersytet Rzeszowski w Rzeszowie
gadamczyk@ur.edu.pl
2Wydzial Inzynierii Materialowej i Ceramiki, Akademia Gérniczo-Hutnicza w Krakowie

Abstrakt

Produkty zywnosciowe, w tym produkty zawierajace w swym sktadzie skrobig,
Z punktu widzenia reologii s3 podatne na zachodzac w nich zmiany w czasie. Znajomos$¢
wihasciwos¢ reologicznych zywnosci jest istotna w projektowaniu oraz kontroli procesow
technologicznych. Miarg okres$lania niestabilnosci reologicznej uktadow zywnosciowych jest
badanie ich wlasciwosci tiksotropowych, zardéwno w sposob jakosciowych, jak rowniez
ilosciowy. Zele skrobi charakteryzuja si¢ struktura, ktora wykazuje niestabilno$é reologiczna.
W celu okreslenie zjawiska tiksotropii wykonano krzywe plyniecia, a na podstawie
otrzymanych petli histerezy obliczono ich pola powierzchni. Ponadto zmierzono lepko$é¢
kleikow skrobiowych przy stalej szybkosci $cinania oraz zastosowano test trzech krokéw
$cinania. Material badawczy stanowity skrobie: kukurydziana, pszenna oraz tapiokowa,
przygotowane jako zawiesiny 6-cio procentowe. Wyniki pokazaty, ze badane skrobie tworza
niestabilne kleiki, a stopien tej niestabilnosci jest zalezny od pochodzenia botanicznego
skrobi.

Stowa kluczowe: skrobia, tiksotropia, pole powierzchni petli histerezy, lepkos¢ pozorna,
test trzech krokow Scinania.
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POSTRZEGANA JAKOSC JAKO CZYNNIK DETERMINUJACY
KONSUMENCKI KAPITAL MAREK PRZEDSIEBIORSTW HANDLU
DETALICZNEGO W SEKTORZE ZYWNOSCI

Hanna Gorska-Warsewicz

Katedra Badarn Rynku Zywnosci i Konsumpcji, Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka, Szkota
Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
e-mail: hanna_gorska_warsewicz@sggw.edu.pl

Abstrakt

Udzial marek handlowych, tj. marek nalezacych do przedsigbiorstw handlu detalicznego
przekroczyl w Polsce 30% w odniesieniu do zywnosci. W niektérych krajach europejskich,
udziat ten ksztaltuje si¢ w przedziale 40-50%, a konsumenci coraz lepiej oceniajg jakos$¢
produktéw zywnosciowych dostepnych pod markami handlowymi. Wynika to z ewolucji
marek handlowych w kierunku marek postrzeganych jako marki wysokiej jakosci, marki
zrownowazone lub marki premium. Celem opracowania jest analiza postrzeganej jakosci jako
czynnika determinujacego konsumencki kapitat marek handlowych (KKMH) przedsiebiorstw
handlu detalicznego w sektorze zywnosci. Jako metod¢ badawczg wybrano systematyczny
przeglad literatury (systematic literature review) w oparciu o procedur¢ PRISMA (Preferred
Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analysis Statement). Przeszukano pi¢¢ baz
danych, takich jak Scopus, Web of Sciences, Google Scholar, Ebsco i Elsevier. W dniach
14 - 31 marca 2022 roku wyszukano badania opublikowane do lutego 2022 roku. Jako
kryteria wilaczenia przyjeto typ artykulu, prace recenzowane 1 oparte na badaniach
empirycznych. Wykluczono prace doktorskie, krotkie sprawozdania, prace w toku, publikacje
konferencyjne i rozdziaty ksigzek. W rezultacie do analizy wybrano 52 opracowania.
Sformulowano dwa pytania badawcze dotyczace czynnikow warunkujacych KKMH oraz
znaczenia postrzegane] jakosci. Badania uwzglednione w systematycznym przegladzie
literatury analizowano w trzech obszarach: opis ogoélny, analiza czynnikow determinujacych
KKMH oraz kluczowe wnioski z zaleceniami praktycznymi. Stwierdzono, ze gldéwnymi
czynnikami determinujagcymi KKMH s3: postrzegana jakos¢, skojarzenia zwigzane z marka,
swiadomos$¢ marki, lojalnos¢ wobec marki 1 zaufanie do marki. Na KKMH wplywaja rowniez
specyficzne uwarunkowania zwigzane z funkcjonowaniem danej sieci handlu detalicznego.
Wyniki tego systematycznego przegladu literatury majg istotne znaczenie dla procesow
zarzadzania w przedsigbiorstwach sektora zywnosciowego w zakresie m.in. wprowadzania
nowych produktow, analizy zachowan konsumentéw wybierajacych produkty dostgpne pod
markami handlowymi, a takze dla ksztaltowania programéw marketingowych i przewagi
konkurencyjnej przedsigbiorstw handlu detalicznego.

Stowa kluczowe: postrzegana jakos¢, marki handlowe, konsumencki kapital marki,
przedsiebiorstwo handlu detalicznego, produkty zywnosciowe
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ANALIZA SKEADU ZAKWASU Z BURAKA
(BETA VULGARIS L.) Z DODATKIEM NACI PIETRUSZKI
POD WZGLEDEM ILOSCI WYBRANYCH MIKROELEMENTOW

Hanna Smigielska

Instytut Nauk o Jakosci, Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
e-mail: h.smigielsk@ue.poznan.pl

Abstrakt

W ostatnim czasie konsumenci szczegolng uwage kieruja na walory zdrowotne zywno$ci,
gdyz obok sposobu i1 warunkow zycia dieta jest czynnikiem warunkujacym zdrowie
1 wplywajacym na jakos$¢ zycia czlowieka. Konsumenci poszukuja produktéw naturalnych,
mato przetworzonych i np. kiszonek, ktére moga by¢ wykonywane wtasnorgcznie w domu.
Wielu konsumentéw przygotowuje tradycyjny wigilijny barszcz na wlasnym przygotowanym
w warunkach domowych zakwasie z burakow c¢wiktowych.  Soki powstajace podczas
kiszenia warzyw maja wlasciwosci prozdrowotne. Sg bardzo dobrym probiotykiem i majg
wptyw na odbudowe naturalnej mikrobioty jelitowej. Dodatkowo burak ¢wiklowy zawiera
duzo mikroelementéw i witamin, ktore czeSciowo przechodza do kiszonego soku. Jako
dodatki smakowe w procesie kiszenia dodawane sg rozne przyprawy (np. czosnek). W
niniejszym badaniu podczas przygotowywania zakwasow z buraka ¢wiktowego zastosowano
12% dodatek naci pietruszki z uwagi na zawarto$¢ w niej mikroelementoéw i witaminy C.

Celem badan byla ocena zawarto$ci mikroelementow i1 warto$ci przeciwutleniajgcej
zakwaséw z buraka ¢wiklowego z dodatkiem naci pietruszki, wyprodukowanych metoda
domowa.

Na potrzeby badan wykonano trzy rodzaje zakwasoéw z buraka: jeden bez dodatkow
(kontrolny)  oraz zakwasy z dodatkiem naci pietruszki: blendowanej i siekanej.
W otrzymanych po 24 1 72 godzinach kiszenia zakwasach wykonano analize kwasowosci
(pHmetrem) i zbadano zawarto$s¢ mikro i makroelementéw: potasu, magnezu, wapnia, sodu,
zelaza, manganu, cynku, miedzi przy uzyciu - spektrometrii emisyjnej z plazma indukowang
mikrofalami MP-AES, po wcze$niejsze] mineralizacji prob metoda mokra w piecu
mikrofalowym. Wszystkie proby wykonano i analizowano w trzech powtorzeniach 1 podano
Srednig uzyskanych wynikow.

Kwasowo$¢- pH zakwasoéw podczas fermentacji ulegta zmianie 1 zwigkszyta si¢ z 4,7
do 3,5 dla proby kontrolnej natomiast dla prob z pietruszka po 24 godzinach wynosita 4,3 dla
siekanej 1 4,7 dla blendowanej, natomiast po 72 godzinach wynosita w 3,7 1 3,8, odpowiednio.
Zawarto$¢ makro i mikroelementéw byla zréZznicowana w zalezno$ci od czasu fermentacji
jak rowniez od sposobu rozdrobnienia dodawanej pietruszki. Zawarto$¢ sodu, magnezu
1 potasu wzrosta w zakwasach po 72 godzinach fermentacji natomiast zawarto$§¢ wapnia
w probie bez pietruszki byta wyraznie nizsza po 24 1 72 godzinach fermentacji. Natomiast
zawartos¢ mikroelementow: zelaza, manganu, cynku i miedzi byta nieznacznie wyzsza w
probach z dodatkiem pietruszki, zwlaszcza blendowanej. Zawartos¢ zelaza wzrosta z 0,39
mg/100g w probie kontrolnej do 0,69 mg/100gw probie z blendowang pietruszka, natomiast
cynku z 0,12 do 0,41 mg//100g proby, odpowiednio. Dodatek pietruszki miat wpltyw
na zawarto$¢ mikroelementéw w badanych zakwasach, jak réwniez na koncowa kwasowos¢
produktu.

Stowa kluczowe: zakwas z buraka éwiklowego, na¢ pietruszki, sktadniki mineralne
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CHARAKTERYSTYKA JADALNYCH OLEOZELI
PRZYGOTOWYCH NA BAZIE SKROBI OPORNEJ
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Abstrakt

Zele stanowia uktady koloidalne, ktorych faze ciagla stanowig ciecze. Jednak
wlasciwosci mechaniczne zeli przypominajg raczej ciata state, co wynika z tworzenia
trojwymiarowej sieci przestrzennej przez faz¢ rozpraszang. Wyrdzniamy zardwno zele
hydrofilowe jak i hydrofobowe. Do tych ostatnich naleza oleozele, ktore wytwarzane sg na
bazie roznego rodzaju cieczy niepolarnych np. oleje, woski i parafiny. Elementem
koniecznym do przygotowania oleozelu jest zastosowanie odpowiedniej substancji zelujacej
niezbednej do uzyskania pozadanych whasciwosci fizykochemicznych produktu. Istnieje wiele
substancji mogacych mie¢ zastosowanie w produkcji oleozeli, jednak duza cze$¢ z nich nie
jest dopuszczona do wykorzystania w zywnosci. Dlatego poszukuje si¢ nowych substancji
zelujacych, ktore moglyby mie¢ zastosowanie m. in. w przemysle spozywczym. Celem pracy
byta ocena mozliwos$ci wykorzystania skrobi opornej na amyloliz¢ do produkcji oleozeli.

Wyjsciowy material do badan stanowily ziemniaczane skrobie oporne typu RS4
modyfikowane chemicznie na drodze sieciowania (E 1412 oraz E 1422) oraz skrobia oporna
typu RS3, otrzymywana w drodze retrogradacji skrobi natywnej. Oleozele przygotowano na
bazie oleju rzepakowego stosujac staty 35% dodatek skrobi oraz zmienny dodatek wosku
pszczelego w ilosci 3 lub 4%. Charakterystyka oleozeli obejmowala okreslenie stabilnosci
metoda wirdéwkowa, wlasciwosci reologicznych z wykorzystaniem reometrii rotacyjnej oraz
oscylacyjnej, a takze uniwersalnego profilu tekstury.

Stwierdzono, ze do otrzymania oleozeli na badzie skrobi opornych na amylolize
konieczny jest dodatek wosku pszczelego, przy czym 3% dodatek jest wystarczajacy do
otrzymania termodynamicznie trwatego produktu. Dalszy wzrost udzialu wosku (4%)
prowadzi jedynie zwigkszenia lepkos$ci ukladu. Otrzymane oleozele pod wzgledem
reologicznym stanowity ptyny rozrzedzane $cinaniem oraz 0 znacznej przewadze whasciwosci
sprezystych nad plastycznymi. Badania uniwersalnego profilu tekstury potwierdzily
otrzymanie produktu o wlasciwosciach mechanicznych charakterystycznych dla zeli,
a w szczegolnosci wysoka sprezysto$¢ oraz niewielka spdjnosé. Jednoczesnie stwierdzono,
ze produkty skrobiowe o najwyzszym stopniu opornosci na amylolize¢ charakteryzowaty sig¢
najsilniejszymi wilasciwosciami teksturotworzczmi. Pozwala to zarekomendowac skrobie
oporng, jako materiat stuzacy do projektowania zywnos$ci o obnizonej warto$ci energetycznej
charakteryzujacej si¢ strukturg oleozelu.

Stowa kluczowe: oleozele, skrobia oporna, witasciwosci reologiczne, TPA
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Abstract

The aim of the study was to produce the fermented dairy beverages from skimmed milk
(SM) with addition of membrane separation products of milk, probiotic starter cultures
(Bifidobacterium animalis ssp. lactis BB-12 and Lactobacillus acidophilus LA-5) and
B-galactosidase enzyme. Twelve combination of fermented dairy beverages were
manufactured using skim milk (SM), microfiltration permeate (PMF), microfiltration retentate
(RMF) with probiotic strains BB-12 or LA-5, with or without addition of B-galactosidase.
The ceramic MF membranes with 0,1um pore diameter were used for separation. The number
of Bifidobacterium was checked using TOS agar with selective additive MUP, while
the number of Lactobacillus was determined using selective Rogosa agar. The following
sampling plan was applied for microbial enumeration: after 24 hours incubation at 37°C,
and after 168, 264, and 576 hours of storage at 6°C. The beverages based on PMF and RMF
enhanced the survival of probiotic bacteria during cold storage. The beverage RMF+
B-galactosidase constituted the best environment in terms of probiotic bacteria survival.
The initial number of Bifidobacterium was 8.17 log cfu/ML, which decreased to 7.95 log
cfu/ML after 24 days of storage. In case of Lactobacillus the number of microorganisms was
9.57 and 8.44 log cfu/ML, respectively. The beverage PMF without B-galactosidase supported
growth of Bifidobacterium. An increase in the number of these microorganism was observed
from initial number 7.42 to 8.65 log cfu/ML after 24 days. The beverage based on SM and
PMF with B-galactosidase did not support the growth of probiotic bacteria. The production
of dairy beverages based on membrane separation products creates the possibilities for new
product development with functional properties, comprising living probiotic cells, serum
proteins, micellar proteins and mineral salts.

Keywords: probiotics, microfiltration, dairy beverages
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ZAWARTOSC ZWIAZKOW BIOAKTYWNYCH | POTENCJAL
ANTYOKSYDACYJNY NOWYCH LIOFILIZOWANYCH DAN DLA DZIECI
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Abstrakt

Zalecenia zywieniowe Wskazujg na konieczno$¢ umiejetnego rozszerzania diety dziecka
w pierwszym roku zycia, CO ma istotne znaczenie nie tylko zywieniowe, ale jest wazne dla
jego prawidtowego rozwoju. Niewtasciwa dieta moze prowadzi¢ do zaburzen metabolicznych
i skutkowa¢ zwigkszonym ryzykiem wystgpienia choréb dietozaleznych w dorostym zyciu.
Na rynku dostepne sg zbilansowane dania dla dzieci w formie pasteryzowanej w stoiczkach
lub opakowaniach typu doypack oraz mieszanki w formie kaszek przeznaczone
do rozszerzania jadtospisu dziecka. Producenci nie oferuja jednak dan, ktore byltby tatwe do
przygotowania, a zarazem lekkie podczas transportu. Dlatego celem pracy byto opracowanie
i charakterystyka dan dla dzieci powyzej 6 miesigca zycia, ktére moga urozmaici¢ diete
dziecka, dostarczajac oprécz podstawowych makro i mikrosktadnikow zwiazki aktywne
o wlasciwos$ciach przeciwutleniajacych.

Nowe liofilizowane dania stanowig zbilansowane positki przeznaczone do spozycia po
uwodnieniu wodg. Przedmiotem pracy byty: congee marchewkowo-dyniowe z fenkutem,
congee jabtkowo-brzoskwiniowe, pieczony ziemniak z brokutem, zupa krupnik z kasza
jaglang oraz kaszka orkiszowa z bananem, maling i jabtkiem. Liofilizowane dania oceniano
pod katem zawarto$ci polifenoli, tj. flawonoli i kwasow fenolowych oraz aktywnosci
przeciwutleniajacej. Zwiazki fenolowe w probkach analizowano po hydrolizie alkalicznej
i kwasowej. Analize przeprowadzono przy uzyciu systemu UPLC Aquity klasy H
wyposazonego w detektor Waters Acquity PDA (Waters, USA). Aktywnos¢
przeciwutleniajgca oznaczono metoda spektrofotometryczng z rodnikiem DPPH oraz
kationorodnikiem ABTS.

Wykazano, ze przygotowane dania zawieraly zrdznicowang zawarto$s¢ flawonoli
1 kwasow fenolowych, ktérych obecno$¢ determinowata aktywnos$¢ antyoksydacyjna.
W  badanych daniach wykazano wysoka zawartos¢ kwasu ferulowego, kawowego,
p-kumarowego, rutyny, kwercetyny oraz katechiny. Stwierdzono, ze liofilizacja
przygotowanych dan, moze by¢ dobrym procesem utrwalania zZywnosci przeznaczonej dla
dzieci. Liofilizowane dania moga stanowi¢ dobre i wygodne uzupetnienie dziennej racji
pokarmowej dla dzieci powyzej 6 miesigca zycia. POIR.01.01.01-00-1980/20

Stowa kluczowe: dania dla dzieci, liofilizacja, polifenole, potencjat antyoksydacyjny
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L.) NA WEASCIWOSCI FUNKCJONALNE KIELBASEK WEGANSKICH
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Abstrakt

Produkty weganskie charakteryzujg si¢ niskg warto$cig energetyczng przy wysokiej
wartosci odzywczej. Takie produkty sg coraz powszechniej spozywane przez konsumentow
na calym $swiecie. W zwigzku z dynamicznie rozwijajacym si¢ zapotrzebowaniem na nowe
smaki i1 formy analogdw migsa, producenci opracowuja nowe receptury produktow,
upodabniajac je do produktéw pochodzenia zwierzecego.

Celem pracy byta ocena wplywu zréznicowanego dodatku preparatu kietkow stonecznika
na teksture, wlasciwosci funkcjonalne oraz na sensoryczne wyrdzniki jakosciowe kabanoséw
weganskich. Kielbaski wyprodukowano w skali pottechnicznej z udzialem kietkow
stonecznika w ilosciach: 5, 7, 10 i 15%. Wariant bez dodatku preparatu stonecznika stanowit
probe kontrolng. W wedlinach instrumentalnieoznaczono: twardo$s¢ 1 1 II, spoistose,
elastycznos¢, gumiastos$¢ i zujnos¢ oraz site i prace cigcia. Dokonano réwniez pomiaru barwy
1 aktywno$ci wody. Natomiast sensorycznie oceniono konsystencje soczysto$¢, zwigzanie,
smak, zapach, barwe i 0g6lng pozadalnos¢.

Stwierdzono, ze poziom dodatku kietkoéw stonecznika w ilosciach 7 1 15% wptywa
statystycznie istotnie na oceniane wyrozniki tekstury wyrobow. Natomiast w probach z 5%
1 10% dodatkiem kietkow wartosci parametrow tekstury byly zblizone do uzyskanych
w probie kontrolnej. Zwigkszajacy si¢ udziat kietkow stonecznika w ocenianych wedlinach
wpltynal w sposob statystycznie istotny na wigkszo$¢ parametréw charakteryzujacych ich
jakos¢ sensoryczng. Najkorzystniej zostala oceniona proba kietbaski z 5% dodatkiem
kietkow. W tym wariancie noty uzyskane w ocenie ogolnej oraz w przypadku konsystencji,
smaku 1 barwy na przekroju byly najwyzsze. Podobne noty w ogolnej pozadalnosci uzyskata
proba z 10% udzialem kietkow. Dodatek kietkéw stonecznika wptynat na zwigkszenie
aktywnosci wody 1 nie powodowat zmian barwy wyprodukowanych kietbasek.

Wykazano, ze kielki stonecznika moga stanowi¢ dodatek do produkcji wedlin
weganskich typu kietbaska, poprawiajac cechy sensoryczne i wlasciwosci fizyczne.

Stowa kluczowe: wedliny weganskie, kietki stonecznika, kietbaski biate
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Abstrakt

Zelazo jest pierwiastkiem o wzglednie niskiej biodostepnosci, ktérego niedobory czesto
wystepuja W populacjach kobiet w wielu krajach na $wiecie. Na biodostepno$¢ i stan
gospodarki zelaza w organizmie wplywa wiele czynnikéw zywieniowych, w tym interakcje
z innymi pierwiastkami m.in. z wapniem.

Celem pracy bylo okreslenie gospodarki zelaza oraz parametrow stanu
antyoksydacyjnego u szczur6w po owariektomii na diecie z niedoborem wapnia.

Doswiadczenie przeprowadzono na 30 szczurach (Rattus norvegicus), stado nie
krewniacze Wistar, w wieku 3 miesigcy. Szczury podzielono na trzy grupy: grupa kontrolna
(K) z dieta standardowa AIN93M (n=10), grupa po owariektomii (O) z dieta standardowa
(n=10) oraz grupa deficytowa (D) po owariektomii z dieta niedoborowa w wapn (bez dodatku
soli wapnia w diecie) (n=10). Po trzech miesigcach interwencji szczury poddano eutanazji,
pobrano krew i narzady wewngtrzne. W surowicy krwi oznaczono substancje reagujace
z kwasem tiobarbiturowym (TBARS) oraz calkowity stan antyoksydacyjny (TAS) testem
immunoenzymatycznym (ELISA), a w narzadach okre§lono zawarto$¢ zelaza metoda
atomowe;j spektrometrii absorpcyjnej (AAS). Statystke wykonano w programie Statistica 13.3
przy uzyciu analizy wariancji ANOVA z testem Tukeya oraz obliczono wspotczynnik
korelacji Pearsona.

Wykazano, ze w kosci udowej, sierSci, watrobie, §ledzionie i nerkach stezenie zelaza
bylo istotnie nizsze w grupie O (odpowiednio: 55,9+9,2 ng/g, 126,1+8.0 pg/g, 1,1+0,2 mg/g,
5,1+0.8 mg/g, 589,5+64.7 pg/g) anizeli w grupie K (odpowiednio: 88,2+8,5 ug/g, 176,8+15,4
ug/g, 1,7+£0,2 mg/g, 10,0£2,1 mg/g, 790,2+88,0 ng/g). W grupie D w kosci, $ledzionie,
watrobie 1 nerkach (odpowiednio: 68,3+12,9 ng/g, 7,3+2,0 mg/g, 1,5+£0,2 mg/g, 747,2+91,0
ng/g) zawartos¢ zelaza byla istotni wyzsza anizeli w grupie O. Stwierdzono istotng
pozytywng korelacje¢ (r=0.42) pomig¢dzy zawarto$cig zelaza w kosci udowej a wartoscig TAS
w surowicy Krwi.

Podsumowujac, owariektomia powoduje obnizenie zawarto$ci zelaza w organizmie.
Dieta deficytowa w wapn znaczaco poprawia stan zelaza w organizmie szczurOw
po owariektomii. Zawarto$¢ zelaza w kosci ma zwigzek z calkowitym stanem
antyoksydacyjnym u szczuréw po owariektomii.

Stowa kluczowe: owariektomia, wapn, zZelazo
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Abstrakt

Wafle stanowig wyrdb cukierniczy cieszacy si¢ duzym popytem i pozadalnoscig wsrod
konsumentéw. Jednym z elementow sktadowych wafli sg listki waflowe, ktore wypiekane sg
w stosunkowo wysokich temperaturach (150-170 °C). Celem badan byta ocena wptywu
dodatku ekstraktu z owocow cytrusowych na stabilno$¢ oksydacyjna fazy thuszczowej w
listkach wafli w r6znych okresach przechowywania: 0, 3, 6, 8, 10 miesigcy, w temperaturze
18 °C, zapakowanych w foli¢ laminowana. Metoda roznicowej kalorymetrii skaningowej
(DSC) wykonano oznaczenia indeksu OIT (oxidation induction time) w warunkach
izotermicznych (120 °C), natomiast za pomoca chemicznych analiz oceniono zdolno$é
zmiatania rodnikow DPPH i zawarto$§¢ skoniugowanych dienéw w fazie tluszczowej
wyekstrahowanej z listkow wafli. Dla kazdego okresu przechowywania zaobserwowano
istotnie wyzsze wartosci indeksu OIT w przypadku probek z dodatkiem ekstraktu,
co wskazuje na hamujace jego dziatanie. Indeks OIT zmieniat si¢ w ciggu 10 miesigcy
przechowywania od warto$ci 56,4 do 2,3 min dla prébki z ekstraktem oraz od wartosci 9,3 do
0,0 min dla probki standardowej. Podobnie w przypadku badania zdolnos$ci zmiatania
rodnikow DPPH, odnotowano istotny wplyw dodatku ekstraktu do listkow na zwigkszenie
stabilnosci oksydacyjnej, ktora w §wiezych probkach z ekstraktem byta wyzsza i w trakcie
przechowywania obnizata si¢ wolniej. Najbardziej gwaltowny spadek zaobserwowano dla
obu probek po 3 miesigcach przechowywania, wynoszacy okoto 50 % poczatkowej
aktywnosci przeciwutleniajacej, po czym w probkach =z ekstraktem aktywnos¢
przeciwutleniajgca stabilizowata si¢, podczas gdy probka standardowa po 6 miesigcu
przechowywania osiggneta poziom aktywno$ci przeciwutleniajgcej, stanowigcy 17 %
poczatkowej wartosci DPPH oraz bedacy 3-krotnie nizszg warto$cig niz dla probki
z ekstraktem. Oznaczenie zawartosci dienéw potwierdzito powyzsze badania, gdyz wartosci
wzrastaly z czasem przechowywania w obu probkach, przy czym byly one dla kazdego
okresu nizsze w probee z dodatkiem ekstraktu. Po 10 miesigcach przechowywania widoczny
byt brak ochronnego dziatania ekstraktu na stabilno$¢ oksydacyjna listkow. Na podstawie
badan DSC oraz oznaczef skoniugowanych diendw 1 aktywnos$ci przeciwutleniajagcej DPPH
stwierdzono, ze dodatek ekstraktu wplywat istotnie na zahamowanie dynamiki
niekorzystnych zmian oksydacyjnych w listkach wafli.

Stowa kluczowe: wafle, stabilnos¢ oksydacyjna, DSC, zdolnos¢ zmiatania rodnikow
DPPH, zawartos¢ skoniugowanych dienow

Badania zostaly sfinansowane w ramach programu ,,Doktorat Wdrozeniowy” ze $rodkow MEIN na
podstawie umowy nr 52/DW/2017/01/1.
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Abstrakt

Wraz z postgpem nauk analitycznych rézne techniki, takie jak np. roznicowa
kalorymetria skaningowa (DSC), wykorzystuje si¢ do badania zywno$ci. Technika ta znajduje
szczegolnie duze zastosowanie w obszarze badania olejow i thuszczow w kontekscie analizy
przejs¢ fazowych czy reakcji peroksydacji.

Celem badan byta ocena wplywu szybkosci skanowania (1, 2 i 5 °C/min) na profile
krystalizacji i topnienia probek oleju z konopi siewnych (Cannabis Sativa L.), pochodzacych
z polskiej najnowszej odmiany Henola, pozyskanych od réznych dostawcoéw w roku 2019
(grupa A) oraz w roku 2020 (grupa B). Wybrano kilka parametrow do oceny uzyskanych
krzywych, tj. temperatura piku (T), wysokos¢ piku (h), entalpia (AH). Dla krzywych
krystalizacji uzyskanych przy predkosci 1 °C/min zaobserwowano pojedynczy pik,
dla ktorego warto$¢ temperatury byla istotnie nizsza dla probek z grupy A (-61,99 °C) niz dla
probek grupy B (-58,80 °C). Z kolei krzywe topnienia byly bardziej ztozone niz krzywe
krystalizacji, gdyz dla kazdej predkosci (1, 2 i 5 °C/min) zidentyfikowano cztery piki.
Bazujac na porownaniu krzywych topnienia, mozna bylo stwierdzic, ze w przypadku
predkosci 1 1 2 °C/min, wszystkie krzywe ro6znity si¢ znaczaco pomiedzy sobg ze wzgledu na
réznych dostawcow oraz sezon, natomiast dla predkosci 5 °C/min odnotowano wysoka
powtarzalno$¢ parametroOw szczegoOlnie temperatury oraz wysokosci piku, np. dla
najwyzszego piku krzywej topnienia temperatura piku (T2) miescita si¢ dla wszystkich
probek pomiegdzy -33,49 a -31,03 °C. Jednakze dla warto$ci temperatury ostatniego piku (T4)
zaobserwowano istotne réznice pomig¢dzy grupa A i B. Przeprowadzono ponadto analizy
korelacji wszystkich uzyskanych parametrow DSC z wynikami udzialu procentowego
kwasow tluszczowych. Zaobserwowano, ze zawarto$¢ jednonienasyconych kwasow
tluszczowych (MUFA) byta dodatnio skorelowana z temperaturg piku krystalizacji, podczas
gdy wielonienasyconych kwasow ttuszczowych (PUFA) ujemnie. Dla krzywych topnienia dla
szybkosci skanowania 1 1 5°C/min, zawartos¢ MUFA byla dodatnio skorelowana
z temperaturami pikéw i ujemnie z wysokoscig piku i entalpia. Z kolei udziat PUFA wykazat
ujemng korelacje¢ z temperaturami pikow i dodatnig korelacje z wysokos$cig pikow i entalpig
dla tych samych predkosci skanowania. Przeprowadzona analiza sktadowych glownych
(PCA) dla parametréw krystalizacji i topnienia oraz udziatu kwaséw ttuszczowych, wykazata,
ze dla predkosci skanowania 2 i 5°C/min, mozliwe jest rozroznienie grup A i B, ze wzgledu
na $wiezos$¢ nasion, uzytych do ttoczenia oleju.

Stowa kluczowe: olej konopny, Henola, DSC, profil topnienia, profil krystalizacji

Badania zostaly sfinansowane ze $rodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych w ramach
grantu OPUS nr 2018/31/B/NZ9/02762
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Abstrakt

Ze wzgledu na sezonowo$¢ owocoOw ogromne znaczenie maja wszelkie metody
utrwalania pozwalajace na przedtuzenie ich trwatosci. Zmiany przemiany metabolicznej
owocOw uzaleznione s3 od dzialania m.in. wysokiej temperatury. Nawet temperatura
pokojowa wplywa na pogorszenie stanu jakosciowego owocdw poprzez degradacje zwigzkow
m.in. utlenianie witamin, zwigkszenie wilgotnosci i aktywnosci wody prowadzac do zepsucia
mikrobiologicznego. Przy zastosowaniu odpowiedniej metody w celu utrwalania stanu
jakosciowego owocow, mozliwe jest wyeliminowanie ich zepsucia, rozwoju bakterii
oraz innych drobnoustrojow.

Wobec tego coraz aktywniej poszukuje si¢ innowacyjnych technik wspomagajacych
utrwalanie zywnos$ci, szczeg6Olnie tej bogatej w skladniki odzywcze. Badania te
koncentrowaly si¢ na wykorzystaniu sztucznej inteligencji (glgbokie 1 maszynowe uczenie)
przy ocenie rodzaju oraz udzialu nos$nika w proszkach porzeczkowych otrzymywanych
w wyniku niskotemperaturowego suszenia rozpytowego.

Poréwnano rdézne typy proszkéw porzeczkowych ze wzgledu na strukture mikroczastek
oraz aktywno$¢ wody. Opracowano metod¢ na bazie sztucznych sieci neuronowych (SSN)
wspomaganych technikami obrazowania do oceny jako$ci proszkéw porzeczkowych.
Wykonany model neuronowy jest wykorzystywany do rozrdzniania ilo$ci 1 zawarto$ci
no$nika w proszkach porzeczkowych na bazie wyekstrahowanych wybranych parametrow
jakosciowych (posrednio na podstawie danych pomiarowych oraz cech charakterystycznych
obrazu). Wyniki z danych pomiarowych oraz deskryptorow obrazu zostaly przeszkolone przy
uzyciu modeli neuronowych, ktore moga identyfikowac proszki porzeczkowe.

Stowa kluczowe: sztuczne sieci neuronowe, komputerowa analiza obrazu,
niskotemperaturowe suszenie ropylowe
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MODELOWANIE DYNAMIKI UWALNIANIA FRAKCJI WODNO-
TLUSZCZOWEJ Z SERA TYPU ,,PASTA FILATA” WYTWORZONEGO
NA BAZIE MLEKA KROWIEGO ORAZ JEGO MIESZANINY
Z MLEKIEM OWCZYM

Jolanta Wawrzyniak, Dorota Cais-Sokolinska, Jakub Biegalski

Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
jolanta.wawrzyniak@up.poznan.pl; cais@up.poznan.pl; jakub.biegalski@up.poznan.pl

Abstrakt

Ser Mozzarella ze wzglegdu na swoje wlasciwosci odzywczo-zdrowotne, a takze
oryginalne walory smakowe 1 faktur¢ jest czestym skladnikiem codziennej diety. Jedna
z niepozadanych cech tego produktu jest odciek wodno-tluszczowy, ktory pojawia si¢ po jego
rozpakowaniu. Zjawisko to jest nie tylko negatywnie odbierane przez konsumentdéw,
ale rowniez jest zrodtem strat dla jego producentow i przetworcoéw. Jednym z rozwigzan,
ktére mogloby poprawié¢ atrakcyjnos¢ wspomnianego sera dla konsumentéw oraz zwigkszy¢
optacalno$¢ jego produkcji jest opracowanie narzedzi pozwalajacych na przewidywanie
i identyfikacje warunkow sprzyjajacych ubytkom masy serowej. Celem pracy bylo
opracowanie modelu do przewidywania objgtosci frakcji wodno-tluszczowej uwalnianej
z sera typu ,pasta filata” w funkcji sktadu surowca wykorzystanego do jego produkcji,
stopnia jego rozdrobnienia oraz metody pakowania. Do budowy modelu zastosowano
sztuczne sieci neuronowe typu feed-forward, ktorych architektura oparta byta na perceptronie
wielowarstwowym. Wejscie modelu stanowily cztery zmienne niezalezne: czas, rodzaj
surowca (mleko krowie, mieszanina mleka krowiego i owczego) oraz sposob porcjowania
(kule, ¢wiartki, plastry) i pakowania probki (prozniowe i1 w zalewie serwatkowej), za$
sygnatem wyjsciowym byla objetos¢é uwolnionej frakcji wodno-tluszczowej. W procesie
modelowania zbadano wplyw topologii sieci oraz funkcji aktywacji neuronéw na jako$¢
odpowiedzi modelu. Testowano struktury z pojedyncza warstwa ukryta zawierajaca od 2 do
20 neurondéw wyposazonych w funkcje aktywacji w postaci tangensa hiperbolicznego, funkcji
logistycznej oraz funkcji wyktadniczej. We wszystkich analizowanych topologiach
W neuronie warstwy wyjsciowej zastosowano liniowa funkcje aktywacji. Najlepsza prognoze
objetosci odcieku zapewniala sie¢ o architekturze MLP 4(8)-11-1 zawierajaca w neuronach
warstwy ukrytej logistyczna funkcje aktywacji (R? = 0,997; RMSE = 0,508). Opracowany
model stanowi rownowage pomig¢dzy prostotg struktury a precyzja estymacji i jest cennym
narzgdziem pozwalajacym na doboér parametrow procesu otrzymywania sera typu ,,pasta
filata”, tak aby uzyskac produkt o zadanych wtasciwosciach.

Stowa kluczowe: model, sztuczne sieci neuronowe, mozzarella, ser typu ,, pasta filata”
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POTENCJAL APLIKACYJNY KONCENTRATU FOSFOLIPIDOW
| BIALEK Z SERWATKI

Justyna Tarapata', Monika Matkowska', Bogdan Dec’, Maria Baranowska',
Justyna Zulewska®

YWydzial Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie
e-mail: justyna.tarapata@uwm.edu.pl

Abstrakt

Koncentrat fosfolipidowy bialek serwatkowych (z ang. Whey Protein Phospholipid
Concentrate, WPPC) to produkt uboczny otrzymywany w wyniku procesu mikrofiltracji (MF)
serwatki bedacej etapem produkcji izolatow biatek serwatkowych (z ang. Whey Protein
Isolate, WPI). W skfad retentatu MF, a tym samym WPPC, wchodza gtownie biatka
serwatkowe i lipidy tworzace otoczke kuleczek ttuszczowych. WPPC stanowi od 14 do 18%
calkowitej ilosci przetworzonej serwatki. Obecnie, zaklady mleczarskie mierza si¢
z problemem zagospodarowania tak duzej iloéci tego produktu. Jest on przede wszystkim
wykorzystywany jako pasza dla zwierzat, podczas gdy jego skladniki charakteryzuja si¢
wysoka wartoscig odzywczg oraz wlasciwos$ciami funkcjonalnymi, co mogtoby przetozyc¢ si¢
na potencjalnie szeroka game zastosowan w przemysle spozywczym. Wykorzystanie WPPC
w produktach o wartosci dodanej mogloby przynies¢ znaczne korzySci w przemysle
mleczarskim pod wzgledem zwigkszonego asortymentu i obnizonych kosztow utylizacji.

Celem tej pracy bylo scharakteryzowanie witasciwosci fizykochemicznych WPPC
otrzymanego w warunkach przemystowych 1 ocena jego potencjalnej przydatnosci
technologicznej.

Ptynny WPPC charakteryzowal si¢ zawarto$cig: biatka na poziomie 11,7%; thuszczu-
0,54% i suchej masy—17,4%. Kwasowos$¢ czynna (pH) wynosita ok. 6,15. Barwg produktu
okreslono jako zotto-zielong (L*=75,7; a*=-0,24; b*=16,52). Wyniki elektroforezy
SDS-PAGE wskazaty na wysoka zawarto$¢ B-laktoglobuliny, a-laktoalbuminy i pozostatych
biatek serwatkowych. Dominujaca frakcjg biatkowa byla B-laktoglobulina. Sktad kwasow
ttuszczowych réznit si¢ od typowego sktadu w mleku ptynnym, poniewaz wigkszo$¢
trojglicerydow jest usuwana w procesach wirowania mleka, produkcji sera i wirowania
serwatki. Ze wzgledu na zawarto$¢ biatek o bardzo dobrych wlasciwosciach funkcjonalnych,
WPPC mogtby znalez¢ zastosowanie m.in. jako dodatek do lodow, napojow, seréw topionych
lub formut dla niemowlat.

Stowa kluczowe: serwatka, koncentrat fosfolipidowy biatek serwatkowych, sktad
chemiczny, profil biatkowy, potencjat aplikacyjny
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KAWA W DIECIE OSOB AKTYWNYCH ZAWODOWO —
BADANIA ANKIETOWE

Kacper Przysto', Grazyna Lewandowicz?

! Studenckie Kolo Naukowe T echnologow Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
’Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
e-mail: kacperprzyslo@icloud.com

Abstrakt

Kawa, ze wzgledu na zdolno$¢ do oddzialywania na uklad nerwowy oraz swoje
wlasciwosci organoleptyczne, jest jednym z najczg$ciej spozywanych napojow. Celem
ankiety bylo zapoznanie si¢ z preferencjami oraz wplywem picia kawy dorostych osob
pracujacych. Badanie obejmowato takie zagadnienia jak: rodzaj spozywanej kawy, motywy,
czestotliwos$¢ oraz okolicznosci spozywania. Ankietowani stanowili zréznicowang grupe pod
wzgledem wieku, pochodzenia i wyksztatcenia. Glownym powodem spozywania kawy,
niezaleznie od znajomosci korzysci zdrowotnych respondentéw byly jej walory smakowe
oraz pobudzenie. Ankietowani w gtownej mierze pija kawe o porannych godzinach, gdyz
czuja poprawe nastroju czy mniejsza senno$¢. Istnieje réwniez zaleznos¢ pomiedzy
aktywnos$cig fizyczng, a iloScig spozywanej kawy. Zdecydowana wigkszo$¢ osob pijacych
wieksze ilosci byty to wlasnie osoby ¢wiczace.

Stowa kluczowe: kawa, preferencje konsumenckie, wptyw kawy na organizm
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OCENA ZAWARTOSCI FURANU W KAWACH PALONYCH ORAZ
KONCENTRATACH NAPOJOW KAWOWYCH DOSTEPNYCH
NA POLSKIM RYNKU

Krzysztof Przygonski, Karolina Paszynska, Elzbieta Wojtowicz

Zaktad Koncentratow Spozywczych i Produktow Skrobiowych,
Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno Spozywczego im. prof. Wactawa Dgbrowskiego -
Panstwowy Instytut Badawczy
e-mail: karolina.paszynska@ibprs.pl

Abstrakt

Kawa jest jednym z najcze$ciej spozywanych napoi. W trakcie przetwarzania ziaren
kawy, tworzy si¢ w nich furan. Jest to zwigzek powstajacy podczas termicznej obrobki
zywnosci, glownie w wyniku przemian weglowodanéw i bialek — reakcji Maillarda.
W ziarnach kawy palonej, furan zostat oznaczony przez EFSA w ilosci od 239 do nawet 5050
ng/kg. W napojach kawowych poziomy furanu sg znacznie nizsze, od 20 do 120 ug/kg. Furan
moze dostawac si¢ do organizmu przez uklad pokarmowy (wraz z zywnos$cia) lub oddechowy
(podczas przygotowywania pokarmu). Konieczne jest monitorowanie zawartosci furanu
w produktach spozywczych, poniewaz zaliczany jest do zwigzkéw potencjalnie
kancerogennych. W badaniach na szczurach i myszach wykazano kancerogenne dziatanie
furanu juz w dawce 2 mg/kg m.c.

Celem badan bylo okreslenie zawartosci furanu w dostepnych na rynku kawach
oraz koncentratach napojow kawowych (cappuccino).

W pracy wykorzystano technik¢ GC-MS, w sposob opisany w normie PN-EN 16620.
Zastosowano metode dodatku wzorca oraz wzorca wewnetrznego (furan deuterowany).
Probki do badan przygotowano przez dodanie wody o temp. 90°C 1 wzorcow oraz ekstrakcje
zwigzkow z fazy nadpowierzchniowej do witokna SPME. Zaadsorbowane zwigzki
desorbowano wprost na kolumn¢ aparatu GC. Do jonizacji wykorzystano strumien
elektronow, a do analizy jony o m/z = 68 dla furanu i m/z = 72 dla furanu deuterowanego.

Furan w kawach wystepowat w znacznie wiekszych ilo$ciach niz w koncentratach
napojow kawowych, poniewaz koncentraty zawierajg jedynie niewielki procent kawy
(w badanych prébach bylo to 12-15,5%). Stad tez furan w koncentratach napojéw kawowych
oznaczono na poziomie kilku do kilkudziesigciu pg/kg. Wyniki dla kaw miescity si¢
w przedziale 0,13-2,10 mg/kg. Najwigcej furanu znajdowato si¢ w kawach palonych,
ziarnistych, mniej w palonych, mielonych, w kapsutkach, a naymniej w kawie rozpuszczalne;.

Stowa kluczowe: kawa, furan, GC-MS
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WYKORZYSTANIE BAKTERII FERMENTACJI MLEKOWEJ
DO OBNIZENIA SKAZENIA MIKROBIOLOGICZNEGO
KIELKOW NASIENNYCH

Anna Dobrowolska, Katarzyna Duda, Monika Rembacz, Katarzyna Czaczyk

Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci,
Wydziat Nauk o Zywieniu i Zywnosci
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
katarzyna.czaczyk@up.poznan.pl

Abstrakt

W ostatnich latach obserwuje si¢ duzy wzrost zainteresowania konsumentéw spozyciem
owocOw 1 warzyw o malym stopniu przetworzenia. Jest to zwigzane zawarto$cig w tych
produktach sktadnikéw, ktore sa niezbedne do prawidlowego funkcjonowania organizmu
cztowieka, jak réwniez zmniejszajacych ryzyko wystapienia choréb cywilizacyjnych.
Jednakze w produktach takich istnieje mozliwos¢ wystgpienia skazenia mikrobiologicznego,
ktére moze by¢ znacznie wigksze niz w przypadku ZywnoS$ci wysoce przetworzonej. Surowce
owocowe i warzywne majg powszechny kontakt z otoczeniem, a przede wszystkim z gleba,
ktéra jest silnie zanieczyszczona pod wzgledem mikrobiologicznym. Jedng z kategorii
produktéw o matym stopniu przetworzenia pochodzenia roslinnego, ktore szczegdlnie chetnie
sa wlaczane do diety, sg kietki nasienne. Hodowle kietkéw prowadzi si¢ w warunkach duzej
wilgotnosci 1 ciepta przez kilka dni, co powoduje, ze s to produkty narazone na intensywny
rozw0] drobnoustrojow. Szczegodlne niebezpieczenstwo jest zwigzane z potencjalng
obecnoscig w tych produktach bakterii patogennych, takich jak Salmonella sp., Listeria
monocytogenes czy chorobotwodrczych patotypow Escherichia coli. Celem przeprowadzonych
badan byto okreslenie mozliwosci wykorzystania bakterii fermentacji mlekowej do obnizenia
skazenia mikrobiologicznego kietkow rzodkiewki, jak rdéwniez obnizenie poziomu
wystegpowania w nich drobnoustrojow patogennych z rodzajow Salmonella i Listeria.

W pierwszym etapie badan, z materiatlu roslinnego wyizolowano ok. 200 szczepow
bakterii fermentacji mlekowej i sprawdzono ich aktywno$¢ antymikrobiologiczng wobec
Salmonella Enteritidis i Listeria inocua. Do dalszych eksperymentow wytypowano 4 szczepy,
ktore wykazywaly najwigkszag aktywnos¢ wobec badanych patogendow. Analizie
mikrobiologicznej poddano nasiona rzodkiewki (Raphanus dativus), ktore wykorzystano
do produkcji kietkow. Hodowle kietkéw prowadzono w kietkownicach wielopoziomowych
przez 7 dni. Codziennie hodowle zraszano woda, a w 5 dniu hodowli supernatantem lub
zawiesing bakterii fermentacji mlekowej. Po 7 dniach okreslano jako$¢ mikrobiologiczna
kietkéw pod katem ogolnej liczby drobnoustrojow tlenowych, liczby plesni 1 drozdzy, liczby
bakterii z rodziny Enterobacteriaceae oraz liczby bakterii mlekowych. W celu okreslenia
wplywu wybranych szczepow na obnizenie poziomu drobnoustrojow patogennych z rodzajow
Salmonella i Listeria, hodowle kietkéw prowadzono z nasion inokulowanych tymi bakteriami
na poziomie 10 — 10° jtk/ml. Uzyskane wyniki wskazuja, ze skuteczne oddziatywanie
wyizolowanych bakterii fermentacji mlekowej byto zalezne od zastosowanego szczepu
i wykorzystanej frakcji preparatu pozyskanego z hodowli.

Stowa kluczowe: kietki nasienne, bakterie fermentacji mlekowej, Salmonella sp., Listeria
sp., jakos¢ mikrobiologiczna
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WYBOR ZYWNOSCI PROZDROWOTNEJ JAKO DETERMINANTA ZMIAN
W STANIE ODZYWIENIA PACJENTOW
ZE ZWIEKSZONYM RYZYKIEM SERCOWO-NACZYNIOWYM

Katarzyna Mironiuk

Wydziat Zarzgdzania i Nauk o Jakosci, Uniwersytet Morski w Gdyni
e-mail: k.mironiuk@wznj.umg.edu.pl

Abstrakt

Wstep: Hipercholesterolemia rodzinna (familial hipercholesterlemia) jest chorobg
genetyczng zwigkszajaca ryzyko chordb sercowo-naczyniowych. Szacuje si¢, ze jej postaé
heterozygotyczna wystgpuje od 1 na 200 urodzen, a 190 000 chorych jest nieswiadomych
swojego schorzenia. Oznacza to, ze populacyjnie konieczne jest zmniejszanie ryzyka
powiktan FH migdzy innymi za pomocg prozdrowotnego zywienia.

Cel: Celem pracy byla ocena zmian w skladzie ciala pacjentow ze zwigkszonym
ryzykiem sercowo-naczyniowym po wprowadzeniu zalecen zywieniowych oraz identyfikacja
zmian czestotliwosci spozycia produktoéw pozadanych w dietoprofilaktyce chorob uktadu
sercowo-naczyniowego w okresie 12 miesiecy od zakonczenia edukacji zywieniowej.

Metody: W badaniu wziglo udzial 45 pacjentow Poradni Kardiologicznej UCK
w Gdansku, ktorzy zostali poddani interwencji zywieniowej trwajacej od 11 do 16 tygodni,
polegajacej na edukacji oraz wdrozeniu indywidualnie dopasowanych jadlospisow. Wsrod
grupy badanej przeprowadzano badanie kwestionariuszem czgstotliwosci spozycia FFQ
w celu oszacowania jakosciowego doboru produktéw po skonczonej interwencji zywieniowej.
Whyniki przeanalizowano testem znakowanych rang Wilcoxona (P < 0,05) w programie
Statistica (Statsoft).

Wyniki: Srednie BMI poczatkowe grupy badanej wynosito 26 + 4,6 kg/m? , koficowe,
253 £ 45 kg/mz. W catej grupie przed dieta procentowa zawartos¢ tkanki tluszczowej
wynosila $rednio 31,6 £+ 8,2%, po interwencji Zywieniowej 29,8 + 9,4% (p=0,003). Wartos¢
wskaznika ottuszczenia wisceralnego VFL obnizyt si¢ z 10,2 + 4,1 do 9,3 + 4,5 (p=0,007),
gdzie norma dla tego wskaznika wynosi 10 (analizator InBody120).

Pacjenci zadeklarowali czgstsze spozycie zrodel pokarmowych kwasow n-3 jak orzechy
wtoskie (p=0,0002), ttustych ryb (p=0,0001), nasion roslin straczkowych jako zrodet biatka
oraz mi¢dzy innymi zmian¢ spozycia ziemniakow na korzys¢ petnoziarnistych makaronow
(p=0,0036) czy kasz gruboziarnistych (p=0,0005). Wynikiem edukacji zywieniowej bylo
roOwniez statystycznie czestsze sigganie grupy badanej po platki owsiane (p<0,0001). Grupa
badana zadeklarowata rowniez zmniejszenie czestotliwo$ci spozywania pasztetow
(p=0,0105), butek pszennych (p=0,0015) 1 maslanych, drozdzéwek (p=0,0012) oraz twarogu
thustego (p=0,0065).

Whioski: Interwencja zywieniowa, zawierajaca elementy edukacji w dietoprofilaktyce
chorob dietozaleznych wplyneta na pozytywnie na wybory Zywieniowe pacjentéw
ze zwigkszonym ryzykiem sercowo-naczyniowym. Przestrzeganie zasad prawidlowego
zywienia z naciskiem na hipolipemizujacy charakter diety wptywa moze wplywac korzystnie
na utrzymanie wlasciwego sktadu ciata, co ma bezposrednie przetozenie na jakos$¢ zycia.

Stowa kluczowe: zZywienie, masa ciata, Zywnos¢ prozdrowotna, jakos¢ zycia
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BIOLOGICZNA REDUKCJA STEZENIA MYKOTOKSYN

Katarzyna Slizewska

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Instytut Technologii Fermentacji
i Mikrobiologii, Politechnika t.odzka
e-mail: katarzyna.slizewska@p.lodz.pl

Abstrakt

Mykotoksyny sa drugorzgdowymi toksycznymi metabolitami, o niskiej masie
molekularnej (~700 Da), syntetyzowanymi przez grzyby nalezace do typu Ascomycota.
Najczesciej wystepujacymi  mykotoksynami w zywno$ci 1 paszach sa aflatoksyny,
ochratoksyna, trichoteceny, w tym: deoksyniwalenol oraz toksyna T-2, jak réwniez
fumonizyny i zearalenon. Biologiczna redukcja stezenia mykotoksyn z zywnosci, pasz,
ze Srodowiska, a takze z ustroju czlowieka i zwierzat jest metoda bardzo obiecujaca.
Detoksykacja moze zachodzi¢ poprzez adsorpcje, ale moze by¢é réwniez wynikiem
metabolizowania mykotoksyny przez drobnoustroje.

Celem badan byto ustalenie aktywnosci detoksykacyjnej 6 szczepdéw drozdzy
Saccharomyces cerevisiae oraz 12 bakterii fermentacji mlekowej (Lacticaseibacillus,
Levilactobacillus, Lactiplantibacillus, Limosilactobacillu) oraz w stosunku do mykotoksyn
(aflatoksyny B, ochratoksyny A, zearalenonu, deoksyniwalenolu, fumonizyn oraz toksyn
T-2). Mikroorganizmy pochodzity z Kolekcji Czystych Kultur Instytutu Technologii
Fermentacji 1 Mikrobiologii PL. W badaniach zastosowano mykotoksyny handlowe (Sigma).
Do biomasy badanego mikroorganizmu dodawano po 10 ml roztworéow odpowiednich
myktoksyn o st¢zeniu 100 pg/ml i inkubowano przez 6, 12 oraz 24 godziny. Po tym czasie
upltywie ilos¢ mykotoksyn okre$lano metodg HPLC przy uzyciu chromatografu cieczowego
Surveyor oraz kolumny Ace 5 C18.

Na podstawie otrzymanych wynikéw stwierdzono, iz badane szczepy drozdzy
Saccharomyces cerevisiae oraz bakterii ferentacji mlekowej wykazywaly zréznicowane
zdolnosci detoksykacyjne, co zalezalo zaré6wno od szczepu, jak rdéwniez zastosowanej
mykotoksyny. W przypadku wszystkich szczepéw oraz toksyn, detoksykacja przebiegata
najszybciej do 6 godziny inkubacji, natomiast pozniej proces zachodzil w mniejszym stopniu.
Najstabiej detoksykowane byly deoksyniwalenol i ochratoksyna A (stopief redukcji st¢zenia
po 24 godzinach inkubacji na poziomie ok. 30%). Najbardziej podatna na detoksykacje
byta mieszanina fuminizyn, gdzie po 24 godzinach inkubacji redukcja st¢zenia wynosita
srednio 70%. Rozktadowi w znacznym stopniu ulegta rowniez aflatoksyna B, toksyna T-2
i zearalenon, na poziomie ok. 50%.

Badane szczepy drozdzy Saccharomyces cerevisiae oraz bakterii fermentacji mlekowej
wykazywaty zdolnosci do redukcji stezenia mykotoksyn (aflatoksyny B, ochratoksyny A,
zearalenonu, deoksyniwalenolu, fumonizyn oraz toksyn T-2) w warunkach
in vitro. Moga by¢ zatem stosowane jako dodatek do zZywnosci 1 pasz w celu detoksykacji
mykotoksyn, ktore moga stanowi¢ zanieczyszczenie, a co za tym 1idzie, potencjalne
zagrozenie dla zdrowia ludzi 1 zwierzat.

Stowa kluczowe: bakterie kwasu mlekowego, drozdze, mykotoksyny, detoksykacja
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NOWE DANIA LIOFILIZOWANE JAKO ALTERNATYWA W DIECIE
MALYCH DZIECI

Katarzyna Waszkowiak®, Joanna Kobus-Cisowska®, Izabela Wojdyla?,
Krystyna Szymandera-Buszka®, Maciej Jarzebski', Kinga Stuper-Szablewska®

YWydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
? [zabela Wojdyta Pyszoty
3 Wydziat Lesny i Technologii Drewna, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
e-mail: katarzyna.waszkowiak@email.pl

Abstrakt

Konsumenci rynku produktow spozywczych coraz bardziej cenig produkty, ktére sg
jednoczesnie wygodne w spozyciu oraz stanowig pelnowarto$ciowy positek, zbilansowany
pod wzgledem zawartosci sktadnikow odzywczych. Powyzsze cechy sa szczegélnie istotne
dla rodzicow, ktorzy starajg w $Swiadomy sposob wybieraé gotowe produkty i stosowac je
w zywieniu dzieci. Kryteria te spetniaja dania utrwalane poprzez suszenie liofilizacyjne.
Produkty liofilizowane obecne na rynku najczgéciej powstaja w skutek polaczenia
sktadnikow, ktére poddaje si¢ liofilizacji, a nast¢pnie taczy w odpowiedniej proporcji w celu
skomponowania gotowego produktu. Ze wzgledu na dbatos¢ o jakos$¢ sensoryczng i wartosé
odzywcza produktow dla dzieci interesujaca alternatywa jest liofilizowanie dan po ich
ugotowaniu.

Celem badan bylo przygotowanie linii positkow w formie liofilizowanych dan (zupy,
dania gléwne 1 desery) przeznaczonych do zywienia matych dzieci. Odpowiednio
skomponowane dania poddano liofilizacji po procesie ich obrobki termicznej. Liofilizowane
dania oceniano pod katem ich jakosci sensorycznej oraz mikrostruktury (badania
mikroskopowe) i tekstury (analizatora tekstury TA-XT2i). Badano réwniez wartoSci
odzywcza dan na podstawie analizy retencji witamin z grupy B 1 C oraz zawarto$¢
aminokwasow lizyny i histydyny (metody HPLC).

Badania wykazaty, ze nowa linia liofilizowanych produktéw dla dzieci cechowata si¢
wysoka jakos$cig sensoryczng oraz warto$cig odzywcza. Retencja witamin z grupy B i C po
procesie liofilizacji byla wyzsza niz 85%, w przypadku wielu dan osiggata wartos¢ powyzej
90%. Oznaczone zawarto$¢ aminokwasow lizyny 1 histydyny w daniach przed i po procesie
liofilizacji byly zblizone. Dania przygotowane poprzez otworzenie liofilizatow w wodzie
charakteryzowaty si¢ zroznicowang strukturg na poziomi makro- i mikroskopowym, a takze
teksturg. Badania przy uzyciu mikroskopu i/lub wizualne dobrze korelowaty z wyznaczonymi
parametrami mechanicznymi (teksturg) probek.

Przygotowana linia liofilizowanych dan moze stanowi¢ smaczng, a zarazem wygodna
1 warto§ciowg zywieniowo alternatywe w Zywieniu matych dzieci.

Stowa kluczowe: dania dla dzieci, liofilizacja, jakos¢ sensoryczna, mikrostruktura,
zawartos¢ witamin | aminokwasow
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ENKAPSULACJA OLEJOW ZIMNOTLOCZONYCH
W KOMORKACH DROZDZOWYCH

Adrian Czerniak %, Krzysztof Smarzynski *, Mariusz Lesiecki *, Dominik Kmiecik **,
Maria Barbara Rozanska =, Przemystaw Lukasz Kowalczewski 13

!InnPlantFood Research Group, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
?Wielkopolskie Centrum Zaawansowanych Technologii,
Uniwersytet im. Adama Mickiewicza w Poznaniu
*Katedra T echnologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
e-mail: przemyslaw.kowalczewski@up.poznan.pl

Abstrakt

Zmiana $wiadomosci konsumentéw na temat wplywu spozywanego pokarmu na zdrowie
i utrzymanie dobrej kondycji sprawia, zmieniajg si¢ oczekiwania wobec nowych produktéw
kierowanych na rynek przez producentow zywnosci. Coraz wigcej uwagi przyktada si¢ takze
do dobrostanu zwierzat, stad obserwowany jest znaczny wzrost zainteresowania produktami
ro$linnymi 1 dietami opartymi na ro$linach. Wiele cenny zwigzkéw odzywczych, m.in.
nienasycone kwasy thuszczowe pochodzace z olejow, sg jednak wrazliwe na dziatanie wielu
czynnikow zewngtrznych. Dostgp $wiatla, tlen czy podwyzszona temperatura znaczaco
obnizaja warto$¢ odzywcza i prozdrowotny charakter olejow roslinnych. Poszukuje si¢ zatem
sposob zabezpieczenia ich przed negatywnymi zmianami. Jedna z obiecujacych metod jest
kapsutkowanie w komodrkach drozdzy, dzigki czemu uzyskujemy tatwy w aplikacjach
technologicznych produkt w formie proszku, jednocze$nie zabezpieczajac znajdujacy si¢
wewnatrz komorek olej przed degradacja.

Celem niniejszych badan bylo opracowanie parametrow enkapsulacji olejow
zimnottoczonych w komodrkach drozdzy z wykorzystaniem planowania doswiadczen
w programie DesignExpert®. Analizowano takie czynniki jak stosunek biomasy drozdzy do
oleju, temperature¢ inkubacji z otoczkami drozdzowymi i czas inkubacji. Do otrzymania
kapsutek wykorzystano natywne drozdze piekarskie (Saccharomyces cerevisiae), a takze
drozdze poddane procesowi autolizy. W otrzymanych kapsutkach oceniono zawarto$¢
thuszczu i wykonano modelowanie statystyczne pozwalajace wytypowac najkorzystniejsze
parametry procesu enkapsulacji blendow olejow roslinnych w komoérkach drozdzy. Ponadto
wykonano analizy charakteryzujace wlasciwosci otrzymanych kapsutek. Wykazano,
ze kapsutkowanie w drozdzach skutecznie zabezpiecza oleje przed degradacja, takze
w procesach obrobki termiczne;.

Stowa kluczowe: charakterystyka; komorki drozdzy, mikrokapsutkowanie; ochrona;
oleje tHoczone na zimno, stabilnos¢ oksydacyjna

Badania finansowane w ramach realizacji projektu ,,LIDER” (LIDER/27/0105/L-11/19/NCBR/2020)
finansowanego ze $rodkoéw Narodowego Centrum Badan i Rozwoju.
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TRANSPORT I AKTYWNOSC WODY W UKLADACH MODELOWYCH

F.ukasz Masewicz!, Hanna Maria Baranowska®, Joanna Le Thanh — Blichlarz?,
Marek Kempka®

YWydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
2Zaktad Koncentratéw Spozywezych i Produktéw Skrobiowych, Instytut Biotechnologii
Przemystu Rolno- Spozywczego im. prof. Wactawa Dgbrowskiego w Warszawie
$Wydzial Fizyki, Uniwersytet im. Adama Mickiewicz
e-mail: lukasz.masewicz@up.poznan.pl

Abstrakt

Aktywno$¢ wody jest jednym z wazniejszych parametrow okreslajacych stabilno$¢
1 bezpieczenstwo mikrobiologiczne produktow spozywczych. Badania wykazaty, ze jest on
zwigzany z mobilnoscig wody w Zywnosci.

Dynamike molekularng wody w uktadach spozywczych bada si¢ wykorzystujac techniki
Magnetycznego Rezonansu Jadrowego (Low Field — NMR oraz Pulsed-Field-Gradient -
NMR). W niniejszej pracy przeprowadzono badania uktadow modelowych: 5% kleikow
skrobiowych. Kleiki wykonano ze skrobi ziemniaczanej natywnej oraz skrobi ziemniaczanych
modyfikowanych: E1404 - skrobia utleniona, E1412 - fosforan diskrobiowy, E1414 -
acetylowany fosforan diskrobiowy, E1422 - acetylowany adypiniandiskrobiowy.
Na podstawie pomiaréw aktywnosci wody i opracowanego modelu [1] wyznaczono
parametry dynamiki molekularnej wody. Otrzymane rezultaty poréwnano z pomiarami
wspolczynnikéw samodyfuzji zmierzonymi metoda PFG-NMR.

Znaleziono zalezno$ci pomig¢dzy parametrami modelu opisujacego transport wody
a wspodtczynnikami samodyfuzji wody. Potwierdzono stuszno$¢ stosowanego modelu dla
uktadow modelowych.

Stowa kluczowe: aktywnosé¢ wody, dynamika molekularna wody, kleiki skrobiowe,
dyfuzja.

1. Przybyt K., Samborska K., Koszela K., Masewicz L., Pawlak T., Artificial neural networks in the
evaluation of the influence of the type and content of carrier on selected quality parameters of spray
dried raspberry powders, Measurement, Volume 186, December 2021, 110014, DOI:
10.1016/j.measurement.2021.110014
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TERMICZNA STABILNOSC OKSYDACYJNA OLEJOW TLOCZONYCH
NA ZIMNO Z NASION KONOPI ODMIANY HENOLA

Mahbuba Islam*, Yolanda Victoria Rajagukguk , Magdalena Rudzinska,
Jolanta Tomaszewska-Gras

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

Abstrakt

Wsrod ostatnio wprowadzonych na rynek nietradycyjnych olejéw roslinnych, oleje
z nasion konopi (Cannabis Sativa L.) tloczone na zimno zyskuja coraz wigksze
zainteresowanie wsréd konsumentow, Korzystny sktad sprawia, ze znajduja one szerokie
zastosowanie w przemysle spozywczym, farmaceutycznym i kosmetycznym. Celem pracy
bylo porownanie stabilnosci termicznej olejow ttoczonych z nasion konopi (najnowszej
odmiany Henola), pochodzacych z Wielkopolski, §wiezych i przechowywanych przez okres
jednego roku. Oceng stabilno$ci termicznej przeprowadzono w warunkach izotermicznych
I nieizotermicznych za pomoca roéznicowej kalorymetrii skaningowej (DSC). W celu pelnej
charakterystyki wykonano dodatkowo chemiczne oznaczenia liczby nadtlenkowej (PV),
liczby p-anizydynowej (p-AV), liczby kwasowej (AV). Ponadto oceniono zdolnos¢ zmiatania
rodnikow DPPH, sktad kwasow tluszczowych oraz barwe. Analiza izotermiczna DSC
wykazata, ze czas indukcji utleniania (OIT) wahat si¢ pomigdzy 41,89 a 58,18 min dla
temperatury 120 °C, a wraz ze wzrostem temperatury do 140 °C utlenianie zachodzito od 6 do
8 razy szybciej w zakresie od 4,24 do 15,65 min, z kolei dla temperatury 160 °C, indeks OIT
osiggngl minimalne wartoéci od 0,08 do 1,13 min. Analizy przeprowadzone w trybie
dynamicznego pomiaru DSC pokazaly, ze wraz ze wzrostem szybkosci skanowania
temperatura indukcji utleniania (To,) wzrastata. Dla szybkos$ci skanowania 2 °C/min warto$ci
Ton wahaty si¢ od 145,26 do 148,14 °C, natomiast dla 5 °C/min od 158,94 do 163,29 °C.
Analiza chemiczna z kolei wykazata wartosci PV miedzy 11,01-18,80 meq O2/kg, p-AV
miedzy 0,97 a 1,34, AV miedzy 10,30 a 21,16 mg KOH/g. Ponadto w olejach stwierdzono
74-76% zawarto$ci wielonienasyconych kwasow tluszczowych (PUFA), wsrod ktorych
znajdowat si¢ unikalny kwas stearydonowy (C18:4) w zakresie od 1,23 do 1,58 %. Stosunek
n-3 do n-6 wynosit od 0,32 do 0,53, a stosunek nienasyconych kwasow ttuszczowych
(NNKT) do nasyconych kwasow ttuszczowych (SFA) od 8,04 do 8,44. Aktywnos$¢ zmiatania
DPPH miescita si¢ w zakresie od 6,96 do 9,11 umol TE/g, a warto$ci pomiaru barwy L* od
33 do 53,46, a* od 5,68 do 11,81 oraz b* od 56,48 do 88,20, co wyjasnia ich jasnozielong
barwe. Na podstawie wszystkich uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze oleje pochodzace
z nasion $wiezych i1 przechowywanych przez okres jednego roku charakteryzowaly si¢ istotnie
wyzszymi warto$ciami liczby kwasowej 1 nizszymi indeksu OIT, stad istnieje potencjalna
mozliwos¢ zastosowania pomiaru DSC indeksu OIT jako wskaznika $wiezo$ci nasion
w kontroli ich jakosci przy przyjeciu surowca.

Stowa kluczowe: olej konopny ttoczony na zimno, Henola, DSC, stabilnos¢ termo-
oksydacyjna

Badania zostaly sfinansowane ze $rodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych w ramach
grantu OPUS nr 2018/31/B/NZ9/02762
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MIAZSZ DYNI (CUCURBITA MAXIMA) WZBOGACONY W Ca
JAKO DODATEK FUNKCJONALNY

Anna Gramza-Michatowska®, Marcellus Arnold*, Bartosz Kulczyfiski', Andrzej Sidor,
Klaudia Prza}dka1

YWydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Katedra Technologii Gastronomicznej i Zywnosci
Funkcjonalnej, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
e-mail: anna.gramza@up.poznan.pl

Abstrakt

Dynia (Cucurbita maxima) jest zrédlem wielu cennych zwigzkéw chemicznych, w tym:
witamin, sktadnikow mineralnych, polifenoli oraz karotenoidow. Dzigki swoim
wlasciwosciom wykazuje m.in. dziatanie hipoglikemiczne oraz przeciwdrobnoustrojowe.
Badania wykazaty ponadto, Ze migzsz dyni stanowi cenng matryce dla wzbogacenia
w zwigzki mineralne tak cenne dla organizmu cztowieka.

Celem badan bylo opracowanie receptury pralin czekoladowych z dodatkiem dyni
wzbogaconej w wapn. Przeprowadzono analiz¢ skladu podstawowego oraz oceng
organoleptyczng. Opracowano trzy warianty smakowe pralin skladajace si¢ z czekolady
rézowej, mlecznej oraz gorzkiej. W oparciu o przeprowadzong analiz¢ organoleptyczna
stwierdzono wysoka akceptowalno$¢ konsumencka zaprojektowanych pralin. Najwyzsze noty
otrzymaty praliny z czekolady mlecznej oraz nowej na rynku czekolady rézowaej (,,ruby”).
Potaczenie czekolady z wzbogacong w Ca dynig stanowi innowacyjny produkt spozywczy
0 wysokim potencjale funkcjonalnym. W efekcie wzbogacenia dyni w Ca i dodania jej do
pralin opracowano produkt, co do ktdorego mozna zastosowaé os$wiadczenie zywieniowe
wskazujace, ze produkt jest zrodtem tego pierwiastka.

Stowa kluczowe: dynia, Cucurbita maxima, Ca, czekolada, praliny

Badania finansowano z grantu NCN OPUS (2018/29/B/NZ9/00461).
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ZASTOSOWANIE PEDOW SOSNY ZWYCZAJINEJ W PRODUKCJI PIWA
FUNKCJONALNEGO O OBNIZONEJ ZAWARTOSCI ALKOHOLU

Marcin Dziedzinski’, Barbara Stachowiak?, Joanna Kobus-Cisowska®

! Katedra Technologii Gastronomicznej i Zywnosci Funkcjonalnej,
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Abstrakt

Piwo to jeden z najczesciej spozywanych napojéw na §wiecie, zawiera zwigzki, ktore
cenione sa za swoje wlasciwosci sensoryczne, jak i korzysci zdrowotne. Waznymi zwigzkami
prozdrowotnymi w piwie sa te o wilasciwosciach przeciwutleniajacych, ktore obecnie
uznawane sg za szczegOlnie korzystne w zapobieganiu schorzeniom uktadu krwiono$nego
i chorobom neurodegeneracyjnym.

Warto$¢ prozdrowotna piwa moze zosta¢ podniesiona zaréwno poprzez dodatek jak
1 redukcje wybranych sktadnikow. Celem pracy bylo opracowanie technologii
i charakterystyka wlasciwosci piwa typu India Pale Ale o obnizonej zawartosci alkoholu,
wzbogaconego pedami sosny zwyczajnej. (Pinus sylvestris L.), ktére uznawane sg za
surowiec 0 szerokim spektrum dziatania prozdrowotnego, w tym o wysokiej aktywnosci
przeciwutleniajacej. W ramach pracy wytworzono piwo wykorzystujac drozdze SafBrew
LA-01, ktore byly suplementowane 1% dodatkiem pedow. Wykazano, ze dodatek pedow
sosny nie wplynat negatywnie na proces fermentacji. Wytworzone piwo suplementowane
pedami sosny charakteryzowato si¢ korzystnym smakiem i zapachem, zawarto$cig alkoholu
ponizej 2% oraz wyzsza aktywnoscia przeciwutleniajaca badang w testach wolnorodnikowych
ABTS niz w przypadku piwa niesuplementowanego pedami.

Stowa kluczowe: pedy sosny, piwo, wlasciwosci przeciwutleniajgce, Zywnos¢
funkcjonalna

81



11 WIELKOPOLSKA KONFERENCJA NAUKA GOSPODARCE

WPLYW OBROBKI TECHNOLOGICZNEJ NA JAKOSC SOKOW
Z JAGODY KAMCZACKIEJ

Marcin Kidon, Hanna Jasiczak

Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
e-mail: marcin.kidon@up.poznan.pl

Abstrakt

Krzewy jagody kamczackiej, rosliny nalezacej do rodziny przewiertniowatych
(Caprifiliaceae), sa coraz cze$ciej uprawiane w naszym Kkraju, zardbwno w uprawach
amatorskich jak i w sadach towarowych. Migsiste owoce o ksztalcie dzwonkowatym Iub
owalnym s3g stodko-kwasne, ze specyficzng nutg goryczy. Zawieraja tez duzo skladnikow
prozdrowotnych, gtéwnie zwigzkow polifenolowych. Ciemno fioletowa barwa owocoOw
wynika z obecno$ci barwnikdw antocyjanowych, gtéwnie cyjanidyno-3-O-glukozydu.
W znacznie mniejszych ilosciach wystepuja tez: cyjanidyno- 3-O-rutynozyd, cyjanidyno- 3,5-
O-diglikozyd, peonidyno- 3-O-glukozyd, peonidyno- 3-O-rutynozyd i pelargonidyno- 3-O-
glikozyd. Owoce jagody kamczackiej moga by¢ spozywane bezposrednio, ale dobrze nadajg
si¢ do przetwarzania na soki, dzemy, konfitury i do zamrazania.

W niniejszej pracy zastosowano owoce jagody kamczackiej do produkcji sokow
ttoczonych. Okre§lono rowniez wplyw obrobki wstgpnej miazgi owocodw przed tloczeniem na
uzysk 1 wybrane parametry jako$ci otrzymanych sokow. Zastosowano obrobke miazgi przed
ttoczeniem polegajaca na jej mikrofalowym ogrzaniu, maceracji z wykorzystaniem enzymow
pektynolitycznych, obrobke ultradzwickowa oraz obrobke ultradzwickowa w polaczeniu
Z maceracjg enzymatyczna.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze uzysk soku z owocow jagody
kamczackiej wynosit od 74 do 87%. Najwigkszy uzysk soku powodowata obrobka
enzymatyczna miazgi oraz obrobka enzymatyczna w potaczeniu z dziataniem ultradzwigkow.
Takie parametry jak pH, kwasowos¢ ogolna 1 zawarto$¢ ekstraktu w uzyskanych sokach byty
zblizone bez wzgledu, na rodzaj zastosowanej obrobki. Kazda z zastosowanych metod
obrobki miazgi powodowata jednak znaczny wzrost zawarto$ci zwiazkow polifenolowych
w tym barwnikéw antocyjanowych w sokach w poréwnaniu do soku uzyskanego z miazgi bez
obrobki. Soki uzyskane z miazgi po obrobce posiadaly rowniez wyzsza zdolnosé
przeciwutleniajaca i byly ciemniejsze (nizsze wartosci parametru barwy L*). Warianty
obrobki miazgi, w ktorych zastosowano enzymy pektynoliczne powodowaly obnizenie
zawartosci witaminy C w soku, w porownaniu z sokiem bez obrobki. Wszystkie soki uzyskaty
wysokie noty oceny sensorycznej. Zastosowane metody obrobki szczegélnie korzystnie
wplywaty na barwe sokow, jednak nieznacznie pogarszaly noty za zapach w poréwnaniu
Z proba kontrolng.

Stowa kluczowe: jagoda kamczacka, sok, antocyjany, zwiqzki fenolowe, zdolnos¢
przeciwutleniajgca
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WPLYW SUBSTANCJI BIOAKTYWNYCH POZYSKANYCH Z LISCI
ROKITNIKA ZWYCZAJINEGO (HIPPOPHAE RHAMNOIDES L.)
NA KOMORKI NOWOTWOROWE W BADANIACH IN VITRO

Marcin Lewicki, Natalia Zurek, Ireneusz Kapusta

1Instytut Technologii Zywnosci i Zywienia, Uniwersytet Rzeszowski
e-mail: marcinle@dokt.ur.edu.pl

Abstrakt

W XX wieku nastgpil ogromny wzrost zachorowan na tzw. choroby cywilizacyjne.
W zwigzku z tym wielu badaczy zwrdcito uwage na mozliwo$¢ wykorzystania ro§linnych
substancji biologicznie aktywnych w profilaktyce takich chordb, jak: nowotwory, cukrzyca,
choroby sercowo-naczyniowe, choroby uktadu moczowego. W kazdej strefie klimatycznej
wystepuja owoce, ktore wyrdzniajg si¢ sposrod innych bogactwem substancji biologicznie
aktywnych. W ostatnich latach nadano im nazwe ,,superowoce” (ang. super fruits). Jedng
z roslin, ktorej owoce 1 liScie sg bogate w rdéznego rodzaju substancje bioaktywne, jest
rokitnik.

Rokitnik zwyczajny (Hippophaé rhamnoides L.) jest to ozdobny krzew nalezacy do
rodziny oliwnikowatych (Elaeagnaceae). Roslina jest szeroko rozpowszechniona w strefie
umiarkowanej Azji, Europy oraz w strefach subtropikalnych. Rokitnik zwyczajny upodobat
sobie wzrost w warunkach wilgotnych, czesto blisko rzek i akwendw wodnych. W naszym
kraju, Hippopha€ rhamnoides spotka¢ mozna nad brzegami Morza Battyckiego. Gléwnymi
sktadnikami nasion sg witamina C, duza ilo$¢ karotenoidow i witaminy E, flawonoidy
i kemferol, kwasy tluszczowe, triacyloglicerol, fitosterole, cukier, kwasy organiczne,
mineraly, garbniki, proantocyjanidyny i zwigzki fenolowe. Owoce rokitnika, nasiona i inne
czeSci sg cenione przede wszystkim za bogate zrodto witaminy A, B1, B12, C, E, Ki P;
flawonoidy, likopen, karotenoidy i fitosterole — zwigzki wazne terapeutycznie, poniewaz sg
silnymi przeciwutleniaczami.

Rokitnik zwyczajny jest szeroko wykorzystywany w prewencji i1 leczeniu wielu choréb
1 schorzef. Skladniki rosliny s3 interesujace nie tylko z punktu widzenia chemicznego,
ale takze dlatego, ze wiele z nich wykazuje wysoka aktywnos$¢ biologiczng 1 terapeutyczng
w tym: aktywno$¢ antyoksydacyjng, aktywno$¢ wspomagajaca uktad sercowo-naczyniowy,
wlasciwosci  przeciwnowotworowe,  dzialanie = przeciwbakteryjne,  przeciwzapalne,
wlasciwosci radioprotekcyjne,  wspomaganie leczenia wrzodéw zotadkowo-jelitowych,
aktywnos$¢ ochronng watroby, wtasciwosci immunomodulacyjne, leczenie urazéw skory, oraz
aktywno$¢ hamujacg agregacje ptytek krwi i wiele innych.

Dziatanie przeciwnowotworowe rokitnika polega na ochronie komorki przed
uszkodzeniami oksydacyjnymi, ktére moga prowadzi¢ do mutacji genowych. Wsrdd licznych
zwigzkow, wilasciwosci antykancerogenne wykazuja m.in. katechiny, gallokatechiny,
epigallokatechiny, kwercytyna, kaempferol, mirycetyna, kwas ursalowy.

Stowa kluczowe: rokitnik zwyczajny, substancje bioaktywne, komorki nowotworowe, in
vitro
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DATA MINIMALNEJ TRWALOSCI CZY JAKOSC SENSORYCZNA -
CO DECYDUJE O OCENIE PRODUKTU?

Maria Sielicka-Rozynska, Urszula Samotyja

Katedra Jakosci i Bezpieczenstwa Zywnosci, Instytut Nauk o Jakosci,
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu
e-mail: maria.sielicka@ue.poznan.pl

Abstrakt

W ramach strategii ,,Od pola do stotu” Komisja Europejska pracuje nad zmianami do
rozporzadzenia 1169/2011 dotyczacego przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci, by przeciwdziata¢ marnowaniu zywnos$ci. Jedng z propozycji jest zniesienie
pojecia daty minimalnej trwatosci, a pozostawienie oznakowania terminem przydatnosci
do spozycia, ktory jest datg zwigzang z bezpieczenstwem zdrowotnym zywnos$ci. Biorac
powyzsze pod uwagg, celem podjetych badan byto okreslenie wptywu daty minimalnej
trwalosci na ocen¢ produktow przez konsumentéw. Sensoryczne badanie konsumencie
zostato przeprowadzone wsrdod 110 oséb. Zbadano stopien lubienia wybranych produktow
spozywczych (ryz, biszkopty, satatka owocowa w puszce 1 herbata li§ciasta) oznaczonych
réznymi datami minimalnej trwatosci oraz tych samych produktow, ale nieoznakowanych.
Oceniano réwniez oczekiwany stopien lubienia produktow w oparciu o zaprezentowane daty
minimalnej trwato$ci.

Badania wykazaty, ze etykiety zawierajgce daty minimalnej trwalo$ci moga miec
dwojaki wptyw na postrzeganie produktu. W przypadku produktéw przez uplywem daty
minimalnej trwato$ci obecno$¢ etykiety zwiekszata stopien lubienia probek w poréwnaniu
z produktami bez etykiet, w efekcie zmniejszajac niepewno$¢ konsumentdéw oceniajagcych
przydatnos¢ do spozycia jedynie z wykorzystaniem swoich zmystow. Z kolei produkty,
ktérych data minimalnej trwalo$ci juz mingta, otrzymaty istotnie nizsza ocen¢ niz produkty
nieoznakowane data, co moze si¢ przyczynia¢ do zwigkszenia marnowania zywnosci, ktora
nadal jest bezpieczna. Edukacja konsumentow w zakresie oceny jakosci sensorycznej
zywnosci, potaczona z dostarczaniem informacji o znaczeniu daty minimalnej trwatosci, ma
kluczowe znaczenie dla promowania zachowan zapobiegajacych wyrzucaniu zywnosci
poprzez ostabianie nieuzasadnionych obaw dotyczacych zdrowia i ryzyka zwigzanego
z konsumpcjg przeterminowanych produktow z etykietg ,,najlepiej spozy¢ przed”.

Stowa kluczowe: data minimalnej trwatosci, jakosc sensoryczna, testy hedoniczne,
znakowanie zywnosci, zachowania konsumentow

Praca powstata w wyniku realizacji projektu badawczego o nr 2017/27/B/HS4/00805 finansowanego
ze srodkow Narodowego Centrum Nauki
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ANALIZA ZWIAZKOW FENOLOWYCH W ZLIOFILIZOWANYCH
KIELKACH GRYKI FAGOPYRUM ESCULENTUM MOENCH
ZMODYFIKOWANYCH POPRZEZ DODATEK
SACCHAROMYCES CEREVISIAE VAR. BOULARDII

Marta Molska®", Julita Reguta®, Ireneusz Kapusta®, Michal Swieca®

'Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki, Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet
Przyrodniczy w Poznaniu
2InStytut Technologii Zywnosci i Zywienia Czlowieka, Uniwersytet Rzeszowski
*Katedra Chemii Zywnosci i Biochemii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie. Polska
e-mail: marta.molska@up.poznan.pl

Abstrakt

Choroby cywilizacyjne przybierajag w dzisiejszych czasach rozmiar pandemii. Sg coraz
czesciej spotykane i stanowig jeden z podstawowych problemow zdrowotnych,
ekonomicznych i1 spolecznych. Patogeneza  wigkszoSci chorob  jest zlozona
i wieloczynnikowa. Wazng role odgrywaja w tym przypadku czynniki $srodowiskowe,
a takze nieprawidlowy styl zycia, czyli dieta wysokoprzetworzona jak rowniez ograniczenie
codziennej aktywnoSci fizycznej. Dlatego wazne jest, aby opracowywac nowa zywnos¢, aby
mogla by¢ elementem profilaktyki chorob, ale rowniez wspiera terapig. W zwigzku
z powyzszym, celem pracy bylo okreslenie zawartosci zwigzkow fenolowych oraz ich
wpltywu na wskazniki antyoksydacyjne i dziatanie przeciwzapalne. Zwigzki fenolowe
oznaczono metoda HPLC-MS. Najwyzsza statystycznie istotng zawarto$cig flawonoidow
odznaczaty si¢ kietki bogate w probiotyki> kielki kontrolne> nasiona. Wartosci hamowania
COX-1, COX-2, LOX, jak rowniez ABTS, RP, aktywno$¢ chelatujaca metale byty
skorelowane z calkowita zawartoscig flawonoidow (p<0,05). Modyfikacja kietkdw poprzez
dodanie probiotycznego szczepu drozdzy Saccharomyces cerevisiae var. boulardii
pozytywnie wplyneta na zwigkszenie catkowitej zawartosci flawonoidow 1 poszczegdlnych
zwigzkoéw. Wskazano na mozliwy zwiazek miedzy parametrami zwigzanymi z dziataniem
przeciwutleniajgcym i przeciwzapalnym, a flawonoidami.

Informacje te moga by¢ pomocne dla przemystu spozywczego dazacego do wytwarzania
produktow na bazie gryki o lepszych wlasciwosciach odzywczych i zdrowych.

Stowa kluczowe: zwiqgzki fenolowe,; aktywnos¢ antyoksydacyjna; dzialanie
przeciwzapalne; Fagopyrum esculentum Moench, Saccharomyces cerevisiae var.
boulardii

85



11 WIELKOPOLSKA KONFERENCJA NAUKA GOSPODARCE

OPRACOWANIA TECHNOLOGII WYTWARZANIA | OCENA
BIOFUNKCJONALNOSCI INNOWACYJNEGO NUTRACEUTYKU
O WEASCIWOSCIACH IMMUNOMODULUJACYCH
I IMMUNOSTYMULUJACYCH UKEAD ODPORNOSCIOWY

Martyna Przybylak, Agnieszka Drozdzynska, Paulina Maciejewska, Daria Szymanowska

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

Abstrakt

Zywno$¢ funkcjonalna jest to zywno$¢ o postaci konwencjonalnej, ktérej udowodniono
korzystny wpltyw na: poprawe stanu zdrowia, popraw¢ samopoczucia i/lub zmniejszenie ryzyka
choréb. Moze obniza¢ ryzyko choroby, wptywajac na poprawe jakosci zycia. Nutraceutyki sa to
sktadniki biologicznie aktywne, ktoére moga wystgpowaé w zywnosci funkcjonalnej lub oddzielnie,
wywierajace udokumentowany i korzystny wplyw na zdrowie poprzez ich udziat w procesach
metabolicznych. Zasadnicza cecha nutraceutykow jest ich naturalne pochodzenie. Zatem, nutraceutyki
to biosubstancje lub ich preparaty wywodzace si¢ z surowcow pochodzenia zwierzgcego, roslinnego
i biotechnologicznego, ktore zostaly wytworzone (wyizolowane) z zastosowaniem innowacyjnych
technologii. Wérdd najczgsciej stosowanych i najbardziej rozpoznanych surowcoéw do wytwarzania
nutraceutykOw mozna wymieni¢ m.in.: jaja, siare, produkty pszczelarskie, ekstrakty roslin, w tym
ziota, owoce itp.

Celem pracy jest opracowanie receptury jakosciowo-ilosciowej dla produkt w postaci tabletki
zawierajacego zwiazki aktywne pochodzenia roslinnego. Baze funkcjonalng nowoopracowanego
produktu stanowi polgczenie dwoch bioaktywnych wyciagéw roslinnych o udowodnionym,
pozytywnym (modulujgco-stymulujacym) wplywie na uktad immunologiczny czlowieka.
Nowoopracowany suplement sktada si¢ z dwoch, nie taczonych dotad surowcow roslinnych - traganka
i tarczycy bajkalskiej w stezeniu 150 mg/g produktu kazdy. Dodatek substancji pomocniczych polegat
na dodatku inuliny, resistant starch (skrobi opornej na trawienie) i cyklodekstryny. Drugim waznym
krokiem podczas realizacji projektu byla ocena biofunkcjonalnosci nowoopracowanego produktu. Po
pierwsze przeprowadzone badania wykazaly bardzo dobrg stabilnoscig fizyko-chemiczna,
mikrobiologiczng i biofunkcjonalng nutraceutyku zaraz po produkcji i w czasie jego przechowywania.
Zawarto$¢ zwiazkow fenolowych o dzialaniu antyoksydacyjnym, antymikrobiologicznym,
immunomodulujgcym i immunostymulujagcym wyznaczono odpowiednio 36, 44 i 53 mg/g gotowego
produktu. Wiasciwosci immunomodulujace i immunostymulujace w tym indukcja cytokin IL-8, IL-6,
TNF alpha, IL-10, IL-lalpha, IL-1beta, MCP-1; cytotoksyczno$¢ nutaceutyku okazaly sie by¢ na
nizszym od zaktadanego poziomu (80%) rownym 71 % wzgledem komorek wrazliwych na wirusa
grypy A H1N1, adenowirusa HADV-5, HHV-1 czy VSV.

Stowa kluczowe: nutraceutyki, immunomodulacja, immunostymulacja, uktad
odpornosciowy

Badania finansowane w ramach realizacji projektu ,Inkubator [Innowacyjnosci 4.0” jest
wspotfinansowany ze $rodkéw finansowych na nauke w ramach projektu pozakonkursowego
~Wsparcie zarzgdzania badaniami naukowymi i komercjalizacja wynikow prac B+R w jednostkach
naukowych i przedsigbiorstwach”, realizowanego w ramach Programu Operacyjnego Inteligentny
Rozwoj 2014-2020 (Dziatanie 4.4).

Fundusze Unia Europejska
Europejskie k :
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WPLYW DODATKU LUSKI GRYCZANEJ NA WEASCIWOSCI
PIECZYWA PSZENNEGO

Marzanna He$, Lukasz Fischer

Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
e-mail: marzanna.hes@up.poznan.pl

Abstrakt

Pieczywo to produkt spozywczy, ktory stanowi istotny element codziennego jadtospisu.
Warto$¢ odzywcza pieczywa zalezy w gtownej mierze od rodzaju maki uzytej do wypieku
oraz dodatkow bedacych zrédltem substancji o dziataniu prozdrowotnym. Jednym z dodatkow
mogacych podnies¢ warto§¢ odzywcza pieczywa jest tuska gryczana chrakteryzujgca sie
wysoka zawartoscig btonnika pokarmowego oraz substancji o dzialaniu przeciwutleniajagcym.

Celem pracy byta ocena wptywu tuski gryczanej na walory organoleptyczne, wyrdzniki
fizykochemiczne oraz aktywno$¢ przeciwutleniajaca bulek grahamek. Dodatek zmielonej
tuski gryczanej wprowadzono do bulek na poziomie 1% i 2% w stosunku do masy ciasta.
Probe kontrolng stanowily bulki bez dodatku tuski. W pieczywie oznaczono objetosc,
porowato$¢ 1 kwasowos¢. Aktywnos¢ przeciwutleniajaca oceniono na podstawie zawartosci
zwigzkow fenolowych ogoétem, zdolnosci do neutralizacji rodnika DPPH oraz chelatowania
metali. Przeprowadzono réwniez oceng organoleptyczng.

Stwierdzono, ze dodatek tuski gryczanej nie wplynat na wyrdézniki fizykochemiczne,
natomiast istotnie zwigkszyl zawarto$¢ btonnika i aktywnos$¢ przeciwutleniajaca butek. Proby
z dodatkiem tuski gryczanej charakteryzowatly si¢ wicksza zawartos$cig zwigzkoéw fenolowych
ogotem, co wysoce skorelowane byto ze zdolnoscig do neutralizacji rodnika DPPH. Wyniki
oceny organoleptycznej butek wykazaty, ze dodatek tuski gryczanej nie powodowat obnizenia
ich jakosci.

Dodatek tuski gryczanej podwyzsza warto$¢ odzywcza | prozdrowotng pieczywa.
Wykorzystanie tuski gryczanej jest zgodne z podejsciem ,,zero waste”, gdyz pozwala
na wytwarzanie produktow z dodatkiem niezagospodarowanej tuski w obiegu zamknigtym.

Stowa kluczowe: pieczywo, tuska gryczana, aktywnosé przeciwutleniajgca, badania
konsumenckie
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JAKOSC PRODUKTOW PRZEKASKOWYCH WZBOGACANYCH
MAKA ZE SWIERSZCZY DOMOWYCH (ACHETA DOMESTICA SP.)

Millena Ruszkowska', Matgorzata Taniska®

YWydzial Zarzqdzania i Nauk o Jakosci, Uniwersytet Morski w Gdyni
2Wydzial Nauk o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko — Mazurski w Olsztynie
e-mail: m.ruszkowska@wznj.umg.edu.pl

Abstrakt

Celem pracy byla ocena jakosci produktow przekaskowych na przyktadzie chrupek
kukurydzianych, wzbogacanych maka ze Swierszczy domowych AD (Archeta domestica Sp.).
Materiat badawczy - chrupki kukurydziane wytworzono w ekstruderze jednoslimakowym typ
S-45A-12-10U, w zakresie temperatur 105°C/130°C/110°C. W procesie ekstruzji
wytworzono 6 wariantow chrupek kukurydzianych z: 2%, 4%, 6%, 8% dodatkiem maki
ze Swierszczy domowych AD 1 z 8% dodatkiem maki AD i1 2% dodatkiem $rodka
spulchniajacego (BP) oraz wytworzono probe¢ kontrolng z 100% kaszki kukurydzianej. Jako$¢
wytworzonych  produktow oceniono w oparciu o charakterystyke wlasciwosci
fizykochemicznych (zawartos¢ i aktywno$¢ wody, barwa, wspotczynnik wodochtonnosci
WAI, wspoélczynnik rozpuszczalnosci WSI, wspolczynnik ekspansji, gestos¢) oraz oceng
wlasciwosci sensorycznych (ksztatt, barwa, zapach, smak, krucho$¢ 1 pozadalnos¢).
W badaniach dokonano rowniez ocene trwatosci przechowalniczej wytworzonych produktow
przekaskowych w oparciu o charakterystyke wtasciwos$ci sorpcyjnych, poprzez wyznaczenie
izoterm sorpcji metoda statyczno-eksykatorowa, w zakresie aktywnosci wody a,=0,07-0,98,
w temperaturze 20°C+1°C, w czasie 45 dni. Do matematycznej interpretacji izoterm sorpcji
zastosowano rownanie BET, okreslono powierzchni¢ warstwy monomolekularnej oraz
powierzchni¢ wlasciwa sorpcji.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze wytworzone produkty
przekaskowe rdznily si¢ statystycznie istotnie pod wzgledem zawartosci 1 aktywnosci wody
oraz wyznaczonych parametrow barwy. Zwigkszenie udzialu maki ze Swierszczy domowych
AD do 8% wplyngto na zmiang parametréw fizycznych, poprzez obnizenie warto$ci
wspotczynnika  ekspansji,  wspotczynnika ~ wodochtonnosci  WAI,  wspdiczynnika
rozpuszczalnosci WSI 1 ggsto$¢ oraz wptyneto na obnizenie parametréw oceny sensoryczne;.
Na podstawie oceny wlasciwosci sorpcyjnych stwierdzono, ze zwigkszenie dodatku maki
z $wierszczy AD do 8% wplyneto na zwigkszenie warstwy monomolekularnej oraz
powierzchni wiasciwej sorpcji. Tym samym stwierdzono, ze przy zatozonych parametrach
ekstruzji, zwigkszenie udziatu maki do 8% korzystnie wplyngto na trwato$¢ przechowalnicza
wytworzonych produktow przy jednoczesnym obnizeniu parametréw fizykochemicznych
i sensorycznych.

Stowa kluczowe: jakos¢, mgka z swierszczy domowych AD, ekstruzja, WAI, WSI,
izoterma sorpcji
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KORA ROSLIN Z RODZAJU PRUNUS JAKO ALTERNATYWNE ZRODLO
BIOAKTYWNYCH ZWIAZKOW FENOLOWYCH

Monika Beszterda®, Rafal Franski?

YWydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
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Abstrakt

Kora drzew i krzewoéw stanowi cenny surowiec zielarski, podobnie jak liscie, kwiaty,
owoce i korzenie. Surowce te charakteryzuja si¢ r6zng zawartoscig substancji biologicznie
czynnych stad znajduja bardzo szerokie zastosowanie w rdéznych gateziach przemystu.
Dawniej stosowane w medycynie ludowej, obecnie powszechnie wykorzystywane sa
w przemysle zielarskim, farmaceutycznym, spozywczym (herbaty, przyprawy, soki, dodatki
do zywnosci), a takze kosmetycznym (kremy, serum, pasty) czy perfumeryjnym, ze wzgledu
na potwierdzone wlasciwos$ci przeciwnowotworowe, przeciwzapalne, przeciwbakteryjne czy
przeciwutleniajagce. Duza réznorodnos$¢ gatunkow w obrgbie rodzaju Prunus, tj.: Prunus
avium (czere$nia), Prunus cerasus (wisnia), Prunus persica L. (brzoskwinia), Prunus persica
var. nucipersica (nektaryna) czy Prunus domestica L. subsp. syriaca ($liwa mirabelka)
powoduje, ze poszczegdlne gatunki roznig si¢ od siebie nie tylko ksztaltem i1 smakiem
owocow, ale takze skladem i iloscig zwigzkéw fenolowych w pozostalych czgéciach
nadziemnych ro$liny tj. kora i liscie.

Material do badan stanowita kora ro$lin z rodzaju Prunus pozyskana w latach 2020-2021
na terenie Rolniczo-Sadowniczego Gospodarstwa Doswiadczalnego Przybroda. Skrawki kory
suszono do uzyskania statej masy, a nast¢gpnie poddawano ekstrakcji z wykorzystaniem
metanolu oraz dodatkowo hydrolizie kwasowej w celu hydrolizy wigzan glikozydowych.
Pozyskane wyciggi analizowano metodg wysokosprawnej chromatografii cieczowe;j
sprzezonej ze spektrometrem mas (HPLC-ESI/MS) w celu identyfikacji zwigzkow
fenolowych.

W badanych probkach kory rodlin z rodzaju Prunus zdecydowana wigkszo$¢
flawonoidow wystepowala w formie 3-O- oraz 5-O-glikozydoéw. Naringenina, 7-O-glikozyd
naringeniny, izokwercetyna oraz prunazyna nalezaly do zwigzkow najczescie]
identyfikowanych w korze nektaryny, wystepujac na zblizonych poziomach st¢zeh w ciggu
calego sezonu wegetacyjnego. Ilos¢ katechiny, 5-O-glikozydu hesperydyny i persikozydu
ulegaty sezonowym fluktuacjom, z widocznym spadkiem st¢zenia w sezonie wiosennym
i letnim (maj-sierpien), kiedy to z kolei wzrastata ilos¢ rutyny w badanych probkach. Kora
czere$ni 1 wisni charakteryzowata si¢ wysokg zawartoscig 5-O- oraz 7-O-glikozydow
apigeniny i chryzyny, 5-O-glikozydu tektochryzyny, jak rowniez 4’-O- i 5-O-glikozydow
prunetyny i genkwaniny.

Stowa kluczowe: Prunus, kora, flawonoidy, naringenina, HPLC-ESI/MS
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WPLYW ENZYMOW KOAGULUJACYCH NA WEASCIWOSCI
FUNKCJONALNE SEROW Z MASY PARZONEJ
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Justyna Zulewska®

YKatedra Mleczarstwa i Zarzqdzania Jakoscig, Wydzial Nauki o Zywnosci, Uniwersytet
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2Chr. Hansen

Abstrakt

Celem pracy bylo okreslenie wpltywu trzech r6znych komercyjnych enzyméow CHY -
MAX M, CHY-MAX SUPREME (Chr.Hansen) i MILASE (CSK Food Enrichment) na
szybko$¢ powstawania skrzepu (Chymograph), teksturg (analizator tekstury) oraz wtasciwosci
funkcjonalne serow z masy parzonej tj. topliwos¢, rozciggliwosé i wyptyw wolnego tluszczu
(pieczenie w temperaturze 300°C przez 4 min). Analizowano cztery rozne sery: dwa sery typu
0 zmodyfikowanej fazie tluszczowej (tluszcz mlekowy zastgpiony olejem roslinnym)
z wykorzystaniem koagulantu mikrobiologicznego MILASE (wariant A) i koagulantu
z czystej chymozyny CHY-MAX SUPREME (wariant B) oraz dwa sery z wykorzystaniem
koagulantu CHY-MAX M (wariant C) i CHY-MAX SUPREME (wariant D). Wiasciwosci
serow badano po 7 i 70 dniach przechowywania w temperaturze 4°C.

Szybkos¢ tworzenia si¢ Skrzepu byta wyzsza dla CHYMAX SUPREME w poréwnaniu
z MILASE w serze z modyfikowang faza ttuszczowa. Zastosowanie CHY-MAX SUPREME
spowodowato wyzszg retencj¢ wody w pordwnaniu do CHY-MAX M, co korespondowato
z lepszymi wlasciwosciami topliwosci tego sera. Ser w wariancie B charakteryzowatl si¢
lepsza rozciggliwoscig po 70 dniach przechowywania w porownaniu do sera produkowanego
w wariancie A.

Zastosowanie CHY-MAX M w produkcji pizza cheese, bez modyfikacji sktadu frakcji
thuszczowej pozwolito uzyskac lepsze whasciwosci rozciggliwosci i topliwosci w poréwnaniu
do CHY-MAX SUPREME, zaréwno po 7 jak i 70 dniach przechowywania. Zastosowanie
CHY-MAX SUPREME, w wariancie D spowodowato wigkszy swobodny wyptyw tluszczu
w serach, w porownaniu do zastosowania CHY-MAX M, w wariancie C. Dla serow
wyprodukowanych z zastosowaniem CHY-MAX SUPREME odnotowano wyzsza twardos¢
oraz gumiasto$¢ w porownaniu do MILASE 1 CHY-MAX M.

Stowa kluczowe: sery z masy parzonej, pizza cheese, tekstura, wlasciwosci funkcjonalne,
enzymy, chymozyna
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WPLYW METODY I CZASU PRZECHOWYWANIA NA PROCESY
AGREGACJI | DEGRADACJI BIALEK MIESA SARNY

Natalia Kasatka-Czarna®”, Anna Stachniuk? Emilia Fornal?, Magdalena Montowska®

! Katedra T echnologii Miesa, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
2 Zaklad Bioanalityki, Uniwersytet Medyczny w Lublinie
*e-mail: natalia.czarna@up.poznan.pl

Abstrakt

Warunki panujace w kraju pozwalaja na wzrost udzialu migsa zwierzat townych na
polskim rynku. Wysoka cena migsa i problemy z utrzymaniem jego wysokiej jakosci
w trakcie obrobki tusz i przechowywania sg gldwnag przyczyna niskiego spozycia. Dobor
odpowiednich warunkéw 1 czasu przechowywania spetnia istotng role zarowno z punktu
widzenia akceptacji konsumenta, jak réwniez przemystu migsnego. Niewlasciwe
przechowywanie moze jednak bezposrednio wplynagé na pogorszenie jakosci surowca.
Podczas przechowywania zmiany zachodzace w obrebie biatek obejmuja przede wszystkim
ich utlenianie i1 degradacj¢. Zagregowane biatka staja si¢ mniej rozpuszczalne 1 tracg swoje
wlhasciwosci  biologiczne. Agregaty powstale w wyniku sieciowania biatka moga
niekorzystnie wptywaé na krucho$¢ migsa, zdolno$¢ wigzania wody, soczystos$¢ oraz
niekorzystnie wptywa na smak migsa.

Celem badan byta ocena stopnia agregacji i degradacji biatlek wysokoczasteczkowych w
migsie sarny pakowanym prozniowo, w modyfikowanej atmosferze gazow oraz w migsie
sezonowanym, z uwzglednieniem zachodzacych procesow oksydacyjnych.

Przedmiotem badan byly migsnie m. longissimus thoracis et lumborum, m. biceps
femoris i m. vastus lateralis pochodzace z 5 tusz sarny. Wycigte elementy przechowywano
prézniowo, w atmosferze modyfikowanej (80% 0,/20% CO,) oraz w szafie do sezonowania
migsa w temperaturze 2°C, o wilgotnosci 80% przez 21 dni. Analiz¢ przeprowadzano dla
kazdego z wariantow w 1., 7. i 21. dniu przechowywania. Ocene¢ stopnia oksydacji
i agregacji biatek podczas przechowywania migsa przeprowadzono za pomoca elektroforezy
SDS-PAGE 1 elektroforezy diagonalnej. Identyfikacja bialek tworzacych agregaty mozliwa
byta z uzyciem techniki LC-MS/MS.

Obecnos¢ tlenu w atmosferze sprzyja powstawaniu agregatdw miozynowych
w migsie sarny. Réznice w zakresie agregacji tancuchow ciezkich miozyny wykryto
pomig¢dzy badanymi wariantami na poziomie jako$ciowym i ilosciowym. Zmiany w obrebie
degradacji titiny zachodzace w migsie przechowywanym proézniowo oraz sezonowanym
swiadcza o postepujacych procesach proteolizy i1 kruszenia migsa. Wysoka zawartos$¢ tlenu
sprzyja powstaniu enzymu oksydacyjnego - dehydrogenazy izocytrynianowej (IDH), ktora
odgrywa kluczowg role w metabolizmie komorkowym oraz jest odpowiedzialna za
powstawanie grup karbonylowych. W migsie przechowywanym w atmosferze modyfikowane;j
zidentyfikowano réwniez dehydrogenaze aldehydu 3-fosfoglicerynowego (GAPDH). Enzym
ten jest biatkiem podatnym na modyfikacje oksydacyjne, a na jego aktywno$¢ wplywaja m.in.
modyfikacje w obrgbie aktywnej reszty cysteinowej w wyniku tworzenia wigzan
disulfidowych prowadzacych do agregacji.

Stowa kluczowe: migso sarny, pakowanie w prozni, MAP, sezonowanie, agregacja
i degradacja biatek, SDS-PAGE, spektrometria mas.
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WPLYW SOLI WAPNIA NA STRES OKSYDACYJNY | STAN ZAPALNY
U SZCZUROW OWARIEKTOMIZOWANYCH
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Abstrakt

Wapn jako gltéwny sktadnik mineralny kosci wspomaga odbudoweg tkanki, a tym samym
wzmacnia szkielet, dlatego suplementy z weglanem i mleczanem wapnia sg czg¢sto stosowane
u kobiet z osteoporozg pomenopauzalng. Celem badania byto poréwnanie podazy obu soli
wapnia na stres oksydacyjny i stan zapalny w zwierzgcym modelu osteoporozy
pomenopauzalne;j.

Badanie to przeprowadzono na czterdziestu 12-miesigcznych samicach szczuréw rasy
Wistar, ktore zostaly podzielone na cztery grupy (n=10), gdzie trzy z nich zostaty poddane
owariektomii. Interwencja zywieniowa trwata 12 tygodni. Grupa kontrolna (C) otrzymywata
diete standardowa, podczas gdy szczury owariektomizowane otrzymywaty nastgpujace diety:
grupa OVX_D - deficytowa w wapn, grupa OVX_CaC — z weglanem wapnia, grupa
OVX_CaL - z mleczanem wapnia. Po zakonczeniu eksperymentu szczury poddano eutanazji
oraz pobrano krew i watrobe do badan. W surowicy i watrobie oznaczono stezenie
cyklooksygenazy 1 i 2 (COX-1, COX-2), substancji reagujacych z kwasem tiobarbiturowym
(TBARS), w surowicy oznaczono stezenie lipooksygenazy 1 (LOX-1) i catkowity stan
antyoksydacyjny. Oznaczenia dokonano za pomocag testu immunoenzymatycznego ELISA.

Zaobserwowano, ze stezenie COX-1 w surowicy krwi bylo istotnie nizsze a stezenie
COX-2 istotnie wyzsze w grupie z mleczanem wapnia anizeli w grupie kontrolnej. SteZenie
COX-1 w surowicy byto istotnie nizsze w grupie OVX CaL anizeli w grupie OVX CaC.
Dieta deficytowa w wapn nie miata istotnego wptywu na analizowane parametry.

Podsumowujgc, mleczan  wapnia  zaburza  parametry  stanu  zapalnego
u owariektomizowanych szczuré6w, w poroéwnaniu do stanu bez wywolanej menopauzy.
Zastosowanie mleczanu wapnia w diecie, w porOwnaniu z weglanem wapnia, wigze si¢ z
nizszym stezeniem COX-1 w surowicy szczuréw po owariektomii.

Stowa kluczowe: owariektomia ; stan zapalny; stres oksydacyjny; sole wapnia;
cyklooksygenaza

Badanie  zostalo  sfinansowane przez =~ Narodowe Centrum Nauki (numer grantu:
2018/29/B/NZ9/00461).
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OPRACOWANIE RECEPTURY PRODUKTOW PROZDROWOTNYCH
ZAWIERAJACYCH KWAS ALFA-KETOGLUTAROWY
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Abstrakt

Na rynku suplementdw diety 1 zywnosci funkcjonalnej zauwaza si¢ wzrost
zainteresowania produktami skierowanymi dla konkretnych grup odbiorcéw, miedzy innymi
sportowcOw czy o0sOb borykajacych si¢ z roéznymi dolegliwo$ciami zdrowotnymi.
Odpowiedzig na potrzeby konsumentow sg nowe, innowacyjne produkty prozdrowotne
charakteryzujace si¢ multifunkcjonalnoscia, ktoére znacznie wptywaja na polepszenie
samopoczucia oraz zdrowia ludzi.

Celem pracy bylo opracowanie nowej linii produktoéw prozdrowotnych, w postaci
ptynnej, dedykowanych pigciu grupom odbiorcow: sportowcom, osobom  po
antybiotykoterapii, osobom po chemioterapii, dzieciom z zespotem GAPS oraz przyszlym
mamom.

W sktad nowych produktéw prozdrowotnych wchodza bakterie fermentacji mlekowe;j
0 potencjale probiotycznym, przefermentowane przez nie surowce ro$linne zawierajace
kompleks witamin oraz mineratow, oraz kwas alfa-ketoglutarowy produkowany na drodze
mikrobiologicznej. Sktad bazy roslinnej oraz zestawy bakterii fermentacji mlekowej zostaty
dobrane w celu pokrycia zapotrzebowania dedykowanych grup odbiorcow. Natomiast kwas
alfa-ketoglutarowy stanowi dopetnienie funkcjonalnosci nowych produktow.

Z uwagi na swoje chemiczne i funkcjonalne wiasciwosci, kwas alfa-ketoglutarowy jest
bardzo interesujacy w kontekscie aplikacyjnym. Wykazuje on aktywnos¢ plejotropows, tzn.
posiada zdolno$¢ wielokierunkowego dzialania nawet na procesy metaboliczne ze sobg
niezwigzane. Zwigzek ten wplywa na funkcjonowanie migéni, synteze bialek czy
immunomodulacj¢, a takze uczestniczy w syntezie kolagenu typu | oraz hamowaniu
kancerogenezy. Ponadto, posiada wlasciwosci przeciwutleniajace oraz detoksykujace
organizm.

Nowoopracowane produkty stanowia innowacje na rynku, ze wzgledu na charakter
wielosktadnikowy oraz multifunkcjonalny. Ponadto, sa to produkty ekologiczne, ktorych
produkcja jest bezodpadowa oraz zgodna z mysla tzw. ,,zielonych technologii”.

Stowa kluczowe: produkt prozdrowotny, multifunkcjonalnosc, bakterie fermentacji
mlekowej, surowce roslinne, kwas alfa-ketoglutarowy
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Abstrakt

Sok ziemniaczany powstaje jako produkt uboczny w procesie produkcji skrobi. W swoim
sktadzie zawiera wigkszo$¢ sktadnikow zywieniowych bulwy ziemniaka, za wyjatkiem
btonnika i skrobi, a takze zwigzki mineralne, witaminy czy zwiazki polifenolowe. Proste
zabiegi technologiczne, jak koagulacja kwasowo-termiczna czy separacja membranowa,
pozwalaja wyizolowa¢ z soku biatko ziemniaczane, charakteryzujace si¢ wysoka wartoscia
odzywcza. Celem niniejszych badan bylto scharakteryzowanie wiasciwosci technologicznych
handlowych preparatéw biatkowych oraz koncentratu bialek ziemniaczanych otrzymanych
opatentowang metodg opracowang na Uniwersytecie Przyrodniczym w Poznaniu. Oceniono
zdolno$¢ do wigzania wody i oleju, zdolno$¢ pienienia i stabilno$¢ otrzymanej piany, a takze
rozpuszczalno$¢ bialek w réznych warunkach pH. Ponadto oznaczono catkowita zawarto$¢
zwigzkow fenolowych, aktywno$¢ przeciwutleniajacg oraz profil zwigzkoéw mineralnych.
Wykazano, ze koncentrat biatlek soku ziemniaczanego otrzymany nowatorska metoda
charakteryzowat si¢ wysoka olejochlonnosci 1 pianotworczoscia, a otrzymana piana byla
stabilna w czasie. Rowniez w tym koncentracie zanotowano wysoka zawarto$¢ waznych
zywieniowo zwigzkow mineralnych oraz wyzsza niz w handlowych preparatach aktywnos$¢
przeciwutleniajacg. Otrzymany koncentrat biatka ziemniaczanego moze by¢ uzyteczny
do tworzenia nowych produktow spozywczych, zwlaszcza bedacych rdéznego typu ukltadami
emulsyjnymi.

Stowa kluczowe: sok z ziemniaka, wodochtonnosc¢, olejochtonnosé, pianotworczosc,
profil zwigzkow mineralnych, wiasciwosci przeciwutleniajqgce

Badania finansowane w ramach realizacji projektu ,,LIDER” (LIDER/27/0105/L-11/19/NCBR/2020)
finansowanego ze srodkow Narodowego Centrum Badan i Rozwoju.
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Abstrakt

W produktach spozywczych polisacharydy moga petni¢ rolg strukturotworcza,
Zageszczaczy, stabilizatorow, regulatorow wlasnosci funkcjonalnych itp.
Z fizykochemicznego punktu widzenia wickszos¢ produktow spozywczych stanowi zel,
dlatego tez poznanie mechanizmoéw proceséw zelowania jest istotne i wazne. Najwigksze
zastosowanie w przemysle spozywczym z posrod materiatéw zelujacych ma skrobia zarowno
ziemniaczana jak 1 uzyskana ze zbo6z. Wlasnosci zelujace skrobi lub jej wyodrebnionych
sktadnikow oraz zawierajacych skrobi¢ surowcoOw przejawiaja si¢ w produkeji kisieli, musow
owocowych, sosow, w wypieku chleba lub wytwarzaniu ekstrudowanych produktow. Proces
agregacji elementdéw strukturalnych skrobi przebiegajacy podczas przechowywania uktadow
skrobiowych, ktoéremu czesto towarzyszy faza ciekta w wyniku syntezy, jest tradycyjnie
okreslany mianem retrogradacji. Ze wzgledu na to, ze retrogradacja wplywa na wiele
parametréw jakoSciowych niemal wszystkich produktow przetworstwa skrobi, badania
zespolu zjawisk towarzyszacych retrogradacji skrobi stanowig przedmiot wielu analiz
1 opracowan monograficznych.

Jednymi z czg$ciej wykorzystywanych metod w celu badania wtasnosci mechanicznych
sktadnikow zywno$ci, W tym retrogradacji materialdw sa metody reologiczne, sposrod
ktorych mozna wyr6ézni¢ nieniszczace badania oscylacyjne. Badania te polegaja na
poddawaniu probki cyklicznym napr¢zeniom (momentom obrotowym) o niewielkie]
amplitudzie. Majg one na celu wyznaczenie gldwnie kata przesunigcia fazowego pomigdzy
wymuszeniem (przytozonym momentem obrotowym) a wywotanym przez nie napr¢zeniem
wewnatrz probki 1 w konsekwencji wyznaczenia tzw. modutu zespolonego przy $cinaniu
(sktadajacego si¢ z dwodch czesci G° 1 G”). Alternatywnie, podstawowe parametry
reologiczne, w szczegdlnosci wartosci modutu sprezystosci (G’) oraz dynamicznego modutu
lepkosci (G”) mozna wyznaczy¢ w oparciu o pomiary parametrow drgan wygasajacych
po jednokrotnym wzbudzeniu drgan — metody analizy dynamiczno-mechanicznej (DMTA).

W niniejszej pracy przedstawiono wyniki prac majacych na celu wyznaczenie
parametrow mechanicznych, w szczeg6lnosci moduldw sprezystoSci 1 lepkosci zeli
skrobiowych wytworzonych z wykorzystaniem skrobi o r6znym pochodzeniu. Dodatkowo,
wytworzono zele z dodatkiem ekstraktow roslinnych (wycigg z aronii oraz jeczmienia).
Na podstawie zmian parametrow G’ i G” podczas przechowywania zeli w dlugim okresie
czasu (do 14 dni), starano si¢ wyciggnag¢ wnioski dotyczace wpltywu wykorzystanych
dodatkow ekstraktow roslinnych na proces retrogradacji zeli. Badania te wykonano
wykorzystujac metode DMTA.

Stowa kluczowe: Zele, skrobia, ekstrakty, retrogradacja

95



11 WIELKOPOLSKA KONFERENCJA NAUKA GOSPODARCE

SPOSOB PRZEROBU NASION GROCHU NA KREM BIALKOWY

Roman Zielonka, Elzbieta Wojtowicz, Zuzanna Matyszek, Agnieszka Jedrzejczak,
Irena Jozwiak

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. Wactawa Dgbrowskiego-
Panstwowy Instytut Badawczy
e-mail: roman.zielonka@ibprs.pl

Abstrakt

Do celéw spozywezych wykorzystuje sie rézne zrodla biatka pochodzenia zwierzecego
(np. migso zwierzat, jaja ptakow, mleko ssakdw) i pochodzenia roslinnego (np. zboza).
W ostatnich dziesigcioleciach zauwaza si¢ coraz wigksze zainteresowanie spoleczenstwa
ro$linnymi zrodlami biatka, co wigze si¢ ze stopniowo wzrastajacym zapotrzebowaniem na
produkty wegetarianskie i weganskie. Biatka roslinne zyskuja coraz wigksze znaczenie dla
przemyshu spozywczego, zewzgledu na walory odzywcze i ograniczenie niekorzystnego
wptywu na $rodowisko.Coraz wigkszym zainteresowaniem ciesza si¢ rosliny straczkowe
(bobowate), a najwicksze znaczenie w Polsce ma uprawa grochu zwyktego (PisumsalivumL.),
ktory dobrze udaje si¢ w klimacie umiarkowanym (wysokie plony nawet rzgdu 60 g/ha) i nie
wymaga szczeg6lnie dobrej jakosci gleby, a okres wegetacji jest stosunkowo krotki (nieco
ponad 100 dni). Nasiona grochu charakteryzuja si¢ wysoka zawarto$cig cennego biatka -
ponad 20%.

Celem badan bylo otrzymaniez nasion grochukremu biatkowego, ktory moze zostaé
wykorzystany do celow spozywczych lub paszowych.

W wyniku prac badawczych wykorzystujacych techniki ekstrakcji, Separacji
i ultrafiltracji membranowej (rafinacja i koncentracja) otrzymano krem biatkowy ktory
charakteryzowat si¢ neutralnym smakiem (bez posmaku straczkowego) 1 zawartoscig
co najmniej 50% biatka w suchej substancji. Pozostate sktadniki kremu to skrobia w formie
skleikowanej i btonnik pokarmowy w formie rozpuszczalnej (galaktooligosacharydy)
oraz nierozpuszczalnej (wtoknik, skrobia oporna).

Krem biatkowy moze zosta¢ wykorzystany na cele spozywcze, a takze na cele paszowe.

Stowa kluczowe: groch, biatko roslinne, Zywnosé weganska.

Projekt zrealizowany w programie ,,Inkubator Innowacyjnosci 4.0” nr MNISW/2020/318/DIR
.Zgltoszenie patentowe P. 440722.
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WPLYW OBROBKI ULTRADZWIEKOWEJ MIAZGI NA ZAWARTOSC
ZWIAZKOW BIOLOGICZNIE AKTYWNYCH W SOKACH
Z OWOCOW JAGODOWYCH

Roza Bieganska-Marecik, Elzbieta Radziejewska-Kubzdela, Marcin Kidon,
Dorota Walkowiak-Tomczak

YWydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia
Roslinnego, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
e-mail: roza.marecik@up.poznan.pl

Abstrakt

Ultradzwigki o niskiej czestotliwosci, 18-100 kHz, znajduja coraz szersze zastosowanie
w technologii zywno$ci. W przypadku sokéw owocowych moga zwigkszy¢ wydajno$é
ttoczenia oraz wptynaé istotnie na ich jako$, m. in. poprzez popraweg ekstrakcji zwigzkow
biologicznie aktywnych z miazgi owocowej do soku.

Celem badan byta ocena jakosci sokow z owocow jagodowych, borowki brusznicy,
borowki czernicy 1 jagody kamczackiej, otrzymanych z zastosowaniem obrobki
ultradzwickowej miazgi owocdéw przed tloczeniem. Owoce po rozdrobnieniu poddano
dziataniu ultradzwickéw o czestotliwosci 35 kHz, mocy 70 W, w czasie 10 minut (faZnia
ultradzwigkowa BANDELIN Sonorex Digiplus DL 510 H). Dla poréwnania otrzymano
réwniez soki ttoczone na zimno (temperatura 21°C) oraz ttoczone po zastosowaniu obrobki
termicznej (temperatura 80°C, 5 min), bez zastosowania obrobki ultradzwigkowej. Soki
ttoczono za pomocg prasy laboratoryjnej Para-press (Arauner Kitzingen, Niemcy) przy
ci$nieniu 3 bar, w czasie 5 minut.

W otrzymanych sokach analizowano zawartos¢ zwiazkéw fenolowych, w tym zawartos¢
procyjanidyn, zawartos¢ wolnych katechin i antocyjanow metoda HPLC oraz aktywnosc¢
przeciwutleniajaca metoda z kationorodnikiem ABTS-*. Dokonywano réwniez oznaczenia
uzysku sokow, pomiaru pH i zawartosci ekstraktu.

Zastosowanie obrobki ultradzwickowe] miazgi owocéw spowodowalo wzrost uzysku
soku w przypadku boroéwki czernicy i jagody kamczackiej, odpowiednio o 2% 1 26%,
w poréwnaniu do uzysku soku tloczonego na zimno, natomiast istotnie nizszy uzysk
w poréwnaniu do soku otrzymanego po obrobce termicznej miazgi. W przypadku borowki
brusznicy nie odnotowano istotnych roéznic w uzysku sokow. Zawarto$¢ zwigzkow
fenolowych w sokach otrzymanych po obrébce ultradzwigkowej miazgi byta zblizona lub
istotnie wyzsza niz w sokach ttoczonych na zimno, zaleznie od surowca, natomiast soki
ttoczone na goraco charakteryzowaly si¢ najwyzsza zawarto$cig zwigzkow fenolowych.
W przypadku zawartosci antocyjanéw oraz aktywno$ci przeciwutleniajacej obrobka
ultradzwickowa spowodowala wzrost warto$ci badanych wyréznikow w pordéwnaniu do
sokow otrzymanych na zimno, bez obrobki, natomiast istotnie nizsze warto§ci w porownaniu
do sokow ttoczonych po obrébcee termiczne;j.

Stowa kluczowe: owoce jagodowe, soki owocowe, obrobka ultradzwickowa, zwigzki
biologicznie aktywne
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ZASTOSOWANIE METODY REOMETRII OSCYLACYJNEJ W ANALIZIE
WLASCIWOSCI FIZYCZNYCH SUROWCOW I PRODUKTOW MIESNYCH

Ryszard Rezler, Przemystaw Siejak

Katedra Fizyki i Biofizyki, Wydzial Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
e-mail:ryszard.rezler@up.poznan.pl, przemyslaw.siejak@up.poznan.pl

Abstrakt

Reometria oscylacyjna materiatlow, jest technika odznaczajacg si¢ bardzo krotkim
czasem oznaczania podstawowych parametrow reologicznych i jest niezastgpiona przy
badaniu zjawisk reologicznych w zakresie krotkich czasow relaksacji. Badania oscylacyjno-
reometryczne mozna prowadzi¢ w szerokim spektrum czgstosci lub temperatur. Wyniki takich
badan pozwalaja na okreslenie przebiegu widm relaksacyjnych a tym samym na powigzanie
charakterystyk reologicznych z dynamika i strukturag molekularng badanych uktadow. Stad
tez, technika reometrii oscylacyjnej znajduje szerokie zastosowanie nie tylko w badaniach
cech reologicznych ale i badaniach struktury oraz przemian strukturalnych wielu materiatow,
zwlaszcza polidyspersyjnych. Do tej kategorii materiatow zalicza si¢ wigkszo$¢ surowcow
i produktow zywnosciowych pochodzenia roslinnego jak i zwierzecego. Wieloletnie badania
autoréw nad wlasciwosciami mechaniczno-reologicznymi surowcoOw migsnych poddawanych
zréznicowanej obrébee technologicznej oraz produktéw uzyskanych w ich wyniku, pozwalaja
na stwierdzenie, ze reometria oscylacyjna z rozszerzeniem do techniki dynamiczno-
mechanicznej analizy (DMA) jest jedng z najbardziej uniwersalnych i obiektywnych metod,
jakie mozna zastosowa¢ w badaniach tego typu uktadow. Stwarza, bowiem mozliwosci
oznaczen wartosci wspotczynnikow sprezystosci, wspotczynnikow tarcia wewnetrznego
(lepkos$ci) 1 innych parametréw mechaniczno-reologicznych przy dowolnych czgstosciach
oddziatywan nieniszczacych utworzonej struktury uktadu. Umozliwia okres$lenie zwigzku
migdzy zmianami zachodzacymi w strukturze molekularnej surowca migsnego a stopniem
jego przetworzenia, interakcji migdzy dodatkami funkcjonalnymi a sktadnikami migsa 1 ich
wplywu na wiasciwosci makroskopowe. Tym samym stwarza mozliwos¢ ilosciowej analizy
struktury uktadow makromolekularnych zawierajagcych migso 1 inne dodatki niemigsne na
réznych szczeblach organizacji 1 réznych etapach ewolucji tej struktury. W prezentowanej
pracy przedstawiono wyniki badan przeprowadzonych na spektrometrze DMA pracujacego na
zasadzie drgan swobodnych dotyczacych procesow tworzenia si¢ przestrzennych struktur Zeli
biatek migsnych, molekularnych uwarunkowan reologicznych witasciwosci zardwno farszow
wedlin emulgowanych (kietbas i pasztetow), a wigc o bardzo duzym stopniu przetworzenia
sktadnikow migsnych 1 wptywu na nie r6znych dodatkow funkcjonalnych jak 1 catych migéni
wieprzowych lub wotowych na poszczegdlnych etapach procesu technologicznego,
prowadzacego do uzyskania modelowej szynki konserwowe;.

Stowa kluczowe: biatka, DMA, migso, reologia, zele
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BAKTERYJNA CELULOZA JAKO FUNKCJONALNY SKEADNIK
ZYWNOSCI

Agata Sommer’, Alicja Niedzwiedzka®', Anna Lavrova?, Hanna Staroszczyk®

1Wya’ziai Chemiczny, Politechnika Gdanska
2School of Industrial Engineering, Universitat Politécnica de Valéncia
e-mail: hanna.staroszczyk@pg.edu.pl

Abstrakt

Do produkcji zywnosci stosuje si¢ dodatki, ktére maja na celu polepszenie wiasciwosci
i jakosci produktow. Bakteryjna celuloza (BC) to polimer glukozy potaczonej wiazaniami
B-(1—4)-glikozydowymi. Do biotechnologicznej produkcji celulozy na skale przemystowsa
najczesciej wykorzystuje sie bakterie Komagataeibacter xylinus, ktore wydzielaja BC
na zewnatrz komorki w postaci fibryli. Dzigki zdolnosci do zatrzymywania wody
i odpowiedniej teksturze BC moze by¢ stosowana jako stabilizator zywnosci o delikatnej,
zelowej strukturze czy tez jako substytut tluszczu w produktach migsnych. Hydroliza
chemiczna lub enzymatyczna amorficznych obszarow BC prowadzi do otrzymania
nanokrysztatow bakteryjnej celulozy (NBC), ktére poza nanometrycznymi rozmiarami
charakteryzuja si¢ duzg krystalicznoscig. NBC moga by¢ wykorzystywane do stabilizacji
emulsji, a ich wtasciwosci emulgujace wynikaja z obecnosci na powierzchni krysztatow
fragmentéow hydrofilowych i hydrofobowych. Celem pracy bylo otrzymanie emulsji
zawierajacej BC lub NBC, a nastepnie zbadanie wptywu tego dodatku na stabilno$¢ emuls;ji
typu olej w wodzie (O/W). NBC uzyskano poprzez hydroliz¢ kwasowa natywnej BC.
Do hydrolizy wykorzystano kwas siarkowy(VI) o stezeniu 30 i 65% (v/v), a proces
prowadzono przez 1 lub 3 godziny. Wykazano, ze dodatek juz 0,3% natywnej BC zapewnia
stabilno$¢ emulsji olej w wodzie. Emulsje sporzadzone z wykorzystaniem NBC z 65%
kwasem wykazywaly mniejszg stabilno$¢ od emulsji stabilizowanych natywna celuloza,
natomiast emulsje wykorzystujagce hydrolizaty powstate przy uzyciu 30% kwasu byty
stabilniejsze.

Stowa kluczowe: bakteryjna celuloza, emulgator, dodatki do zywnosci

Praca finansowana ze $rodkéw programu Inicjatywa Doskonatosci — Uczelnia Badawcza w ramach
projektu ARGENTUM TRIGGERING RESEARCH, nr projektu 13/2021/IDUB/1.3.3
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CHARAKTERYSTYKA IZOLATOW KERATYNY Z PIOR DROBIOWYCH
W ASPEKCIE PRODUKCJI BIOPEPTYDOW I OPAKOWAN

Antoni Taraszkiewicz, Agata Sommer, Joanna Manko, Izabela Sinkiewicz,
Hanna Staroszczyk

Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii Zywnosci, Wydziat Chemiczny,
Politechnika Gdanska
e-mail: hanna.staroszczyk@pg.edu.pl

Abstrakt

Pidra stanowig ucigzliwy, masowo produkowany odpad przemystu spozywczego, ktory
zalega na wysypiskach ze wzgledu na powolne tempo biodegradacji. Sktadajg si¢ one w ok.
90% z keratyny, wioknistego bialka, stabilizowanego licznymi wigzaniami disulfidowymi
i wodorowymi. Celem niniejszych badan bylo opracowanie metod przetwarzania keratyny
z pior drobiowych z zamiarem otrzymania rozpuszczalnych preparatow biatkowych,
przeznaczonych do otrzymania enzymatycznych hydrolizatow, bedacych zrodiem
bioaktywnych peptydow lub opakowan biodegradowalnych. Keratyng przeznaczong
do otrzymania biopeptydow ekstrahowano z pior na drodze redukcji wigzan disulfidowych
z uzyciem alkalicznych roztworéw L-cysteiny o réznych stezeniach i réznym pH. Wplyw
warunkow ekstrakcji biatka na jego strukture zbadano za pomoca spektroskopii
w podczerwieni (FT-IR) oraz elektroforezy poliakrylamidowej w warunkach denaturujacych
(SDS-PAGE), za$ wydajnos¢ otrzymywania rozpuszczalnej keratyny obliczono na podstawie
ubytku masy pioér oraz pomiardw zawartosci bialek metodg biuretowa. Hydrolizat
keratynowy, ktory postuzyt do otrzymywania biodegradowalnych materiatow, uzyskano na
drodze hydrolizy zasadowej w zmiennych warunkach stgzenia NaOH, czasu i mieszania
zawiesiny reakcyjnej. Folie uzyskiwano metoda wylewowa stosujac 30% dodatek
plastyfikatora do oczyszczonego hydrolizatu keratynowego.

Stowa kluczowe: keratyna, preparaty biatkowe, materialy biodegradowalne

Praca wspotfinansowana ze $rodkow NCN w ramach projektu PRELUDIUM 20, nr projektu
2021/41/N/NZ9/04466.
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SKEAD CHEMICZNY, WYBRANE SUBSTANCJE BIOAKTYWNE,
WEASCIWOSCI ANTYOKSYDACYJNE LISCI I PAKOW CZARNEJ,
CZERWONEJ I BIALEJ PORZECZKI

Matgorzata Stryjecka

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka i Rolnictwie
Panstwowa Wyzsza Szkota Zawodowa w Chetmie
e-mail: mstryjecka@pwszchelm.edu.pl

Abstrakt

Liscie oraz pagki krzewoéw owocowych sg od wiekdéw stosowane w medycynie ludowej
jako lekarstwo na wiele roznych chordéb. W ostatnich latach pojawito si¢ wiele interesujacych
informacji na temat aktywnosci biologicznej zwigzkoéw fenolowych ekstrahowanych z czarnej
porzeczki. Natomiast niewiele jest informacji o skladzie chemicznym oraz zwiazkach
bioaktywnych obecnych w lisciach 1 pakach: czarnej, a szczegdlnie czerwonej 1 bialej
porzeczki.

Gléwnymi zwiazkami bioaktywnymi zawartymi w pakach porzeczek sa olejki eteryczne,
w tym weglowodory 1 terpeny. Olejki z pakow wykazuja wysoka aktywnos¢
przeciwbakteryjng 1 przeciwgrzybowa. Kolejna grupg substancji  bioaktywnych
wystepujacych w pakach porzeczek, sa zwigzki fenolowe m.in. rutyna, epikatechiny
1 kemferole. Substancje te nadaja pakom wlasciwosci przeciwutleniajace i przeciwzapalne.
Natomiast ekstrakty z lisci sg bogatym zrodtem zwigzkéw fenolowych wykazujacych silne
wlasciwosci przeciwutleniajace.

Celem badan bylo okreslenie podstawowego sktadu chemicznego, zawartosci zwigzkow
bioaktywnych i1 aktywnos$ci antyoksydacyjnej w lisciach oraz pakach porzeczki: czarnej,
czerwonej 1 bialej. Materiat badany, w postaci lisci 1 pagkéw z krzewdw porzeczki: czarnej,
czerwonej i bialej pochodzit z uprawy znajdujacej si¢ w wojewddztwie lubelskim, a doktadnie
powiecie chetmskim. Badany materiat pochodzit ze zbiorow z roku 2020. W badanym
materiale oznaczono zawarto$¢ suchej masy, biatka, thuszczu, popiotu 1 weglowodanow
ogdtem. Ponadto oznaczono zawarto$¢ polifenoli i calkowita aktywno$¢ przeciwutleniajaca
z wykorzystaniem testow ABTS, DPPH 1 FRAP. Najwyzsze st¢zenie biatka wykryto
w liSciach porzeczki bialtej, natomiast najwyzsza zawarto$¢ thuszczu surowego stwierdzono
w lisciach porzeczki czarnej.

Etanolowe ekstrakty z li§ci czarnej porzeczki charakteryzowaty si¢ najwyzsza aktywno$¢
przeciwutleniajgca, oznaczono roznymi metodami (ABTS DPPH, FRAP). Ponadto liscie
porzeczki sg bogatym zrodtem zwigzkow bioaktywnych. Najwigcej polifenoli zanotowano
w etanolowych ekstraktach z lisci czarnej porzeczki. Natomiast najmniej w ekstraktach z li§ci
czerwonej porzeczki.

Z analizowanych pakow porzeczek otrzymano olejki eteryczne, w ktorych
zidentyfikowano czterdziesci sze$¢ (porzeczka czarna), trzydziesci dziewigé (porzeczka
czerwona) oraz trzydziesci szeS¢ (porzeczka biala) lotnych zwigzkéw. Do dominujacych
zwigzkow nalezaty: a-pinen, sabinen, &-3-karan, B-fellandren, terpinolen, terpinen-4-ol,
B-kariofillen i a-humulen.

Stowa kluczowe: pgki, liscie, porzeczki, wlasciwosci antyoksydacyjne, olejki eteryczne.
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POTENCJAL PROZDROWOTNY
SOKOW Z ZIELONYCH WARZYW LISCIASTYCH

Tomasz Pukszta

Wydziat Zarzgdzania i Nauk o Jakosci, Uniwersytet Morski w Gdyni
e-mail: t.pukszta@wznj.umg.edu.pl

Abstrakt

Soki warzywne stanowig alternatywe dla warzyw charakteryzujacych si¢ wysoka
zawartoscig sktadnikow prozdrowotnych. Wspolczesna nauka znajduje coraz wigcej
dowodow potwierdzajacych celowos$¢ stosowania sokdw w racjonalnym zywieniu,
szczegdlnie podkreslajac ich wptyw w profilaktyce 1 terapii przewleklych chorob
niezakaznych. W handlu dostepne sa soki warzywne, ale konsument moze w warunkach
domowych sam pozyska¢ sok za pomoca réoznych urzadzen, np. sokowiréwki lub wyciskarki
wolnoobrotoweyj.

Celem badan byta ocena potencjatu prozdrowotnego i1 aktywno$ci antyoksydacyjnej
sokéw z zielonych warzyw lisciastych pozyskanych dwoma metodami. Dazac do uzyskania
powyzszego celu sformutowano hipoteze badawcza, zakladajaca, ze sposdb pozyskiwania
soku z zielonych warzyw lisciastych nie wptywa na ich wlasciwos$ci prozdrowotne.

Material badawczy stanowily zielone warzywa lisciaste: szpinak, jarmuz, salata,
pietruszka zielona oraz soki z tych warzyw pozyskane za pomoca sokowiréwki
i wyciskarki wolnoobrotowej.

Potencjat prozdrowotny materiatu badawczego okreslono poprzez oznaczenie zawartosci
barwnikéw chlorofilowych metoda Vernona, barwnikéw karotenoidowych metoda
Lichtenthalera, witaminy C wedlug PN-A-04019:1998, sumy polifenoli metoda Folina-
Ciocialteu oraz zdolno$ci do redukeji wolnych rodnikow z wykorzystaniem syntetycznego
rodnika DPPH. W celu okreslenia wptywu sposobu pozyskiwania sokoOw na analizowane
wyrozniki jakosci zastosowano jednoczynnikowa analize wariancji (ANOVA). Istotno$¢
roéznic migdzy $rednimi ustalono za pomocg testu rozsadnej istotnej roznicy (RIR) Tukeya.
Z statystycznie istotne uznawano zaleznosci przy poziomie p<0,05. Do analizy Statystycznej
wykorzystano program Statistica 13.3.

Przeprowadzone badania oraz analiza uzyskanych wynikow wykazaty, ze soki
z lisciastych warzyw zielonych charakteryzowaly si¢ istotnie nizszym potencjatem
prozdrowotnym 1 aktywno$cig antyoksydacyjng niz surowiec, z ktdrego zostalty wytworzone.
Stwierdzono rowniez, ze soki pozyskane wyciskarka wolnoobrotowg zawieraly istotnie
wiecej sktadnikéw prozdrowotnych niz soki wyprodukowane za pomoca sokowirdwki.
Jedynie w przypadku sokoéw z sataty roznice w zawartoSci zwigzkdéw bioaktywnych
1 aktywnoS$ci antyoksydacyjnej nie byly istotne statystycznie. Wyniki przeprowadzonych
badan pozwolity na odrzucenie sformutowane;j hipotezy badawcze;.

Stowa kluczowe: zielone warzywa lisciaste, potencjat prozdrowotny, wtasciwosci
antyoksydacyjne, sokowirowka, wyciskarka wolnoobrotowa
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Abstrakt

Obecno$¢ bakterii z rodzaju Salmonella na skorupach jaj konsumpcyjnych stanowi
znaczacy problem dla przemystu drobiarskiego. Rozwigzaniem mogloby by¢ wprowadzenie
obowigzkowej higienizacji powierzchni skorup jaj wprowadzanych do obrotu. Jednak
stosowane metody mycia skracajg ich termin przydatnosci i obnizajg jako$¢. Detergenty
usuwajg kutikulg, ktora stanowi bariere¢ przed zakazeniem tre§ci jaj drobnoustrojami
z zewnatrz oraz przed utratg wilgotnosci. Dlatego na terenie Unii Europejskiej nie zezwala si¢
namycie jaj klasy A. W zwiazku z powyzszym niezbedne jest poszukiwanie nowych metod
dezynfekcji. Glownym ich zadaniem powinna by¢ eliminacja zanieczyszczen biologicznych,
z zachowaniem $wiezosci jaj 1 bezpieczenstwa konsumentow.

Celem badan byta ocena skuteczno$ci przeciwdrobnoustrojowej zimnej plazmy wobec
mikroflory skorupy jaj konsumpcyjnych. W badaniu oceniono zmiany liczebnosci bakterii na
powierzchni skorupy jaj. Doswiadczenie przeprowadzono w komorze o pojemnosci
0,012m3wyposa20neg w 3 generatory zimnej plazmy o wydajnosci emisji jondw ujemnych
wynoszacej 100x10 /cm®. Powierzchnig jaj umieszczonych w komorze dekontaminowano
stosujac zréznicowane stezenie jonéw ujemnych (100-300x10%/cm®) oraz roézny czas ich
oddziatywania(15-120s). W badanych modelach na powierzchni skorupy jaj oznaczono
0golna liczbe natywnych bakterii mezofilnych (OLB) i Salmonella spp.

W  wyniku przeprowadzonych doswiadczen zaobserwowano, ze wykorzystanie
generator6w  zimnej plazmy daje mozliwos¢ praktycznie catkowitej eliminacji
drobnoustrojow z powierzchni skorup jaj. Z poczatkowego zanieczyszczenia wynoszacego
1,4x10%jtk/powierzchnie skorupy juz po 15 sekundach aplikacji 100x10° jondéw ujemnych/cm®
powietrza stwierdzono pojedyncze kolonie OLB oraz nie stwierdzono obecnos$ci pateczek
z rodzaju Salmonella.

Zastosowanie zimnej plazmy moze stanowi¢ innowacyjne, proste i tanie rozwigzanie w
aspekcie higienizacji skorupy jaj konsumpcyjnych z zachowaniem bezpieczenstwa zar6wno
wobec personelu zaktadow drobiarskich orazprzysztych konsumentow.

Stowa kluczowe: jaja konsumpcyjne, zimna plazma, bezpieczenstwo Zywnosci,
Salmonella
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POSTAWY | ZACHOWANIA KONSUMENTOW WOBEC
ALTERNATYWNYCH SUBSTANCJI SLODZACYCH

Witold Kozirok

Wydziat Zarzgdzania i Nauk o Jakosci, Uniwersytet Morski w Gdyni
e-mail: w.kozirok@wznj.umg.edu.pl

Abstrakt

Wstep: Zmyst smaku, wraz ze zmystem wechu, wzroku i czucia, stanowi najwazniejszy
czynnik ksztattujacy postawy, preferencje i ogoélng jakos¢ produktu spozywczego. W tym
konteks$cie, szczegdlng uwage zwraca si¢ na role smaku stodkiego. Powszechnie jednak
wiadomo, ze wzrastajacy udziat gtownego nosnika tego smaku w zywnosci czyli cukru,
przyczynia si¢ do rozwoju wielu choréb metabolicznych 1 cywilizacyjnych, co jednoczesnie
przektada si¢ na obnizenie jako$ci zycia wspotczesnego konsumenta i na wzrost naktadow na
ochrong zdrowia. Wobec powyzszego w ostatnim czasie wzrasta zainteresowanie
wykorzystaniem alternatywnych substancji stodzacych w produkcji zywnosci. Dzialanie to,
obok realizacji zatozen profilaktyki zdrowotnej, wpisuje si¢ w strategi¢ spolecznej
odpowiedzialnos$ci biznesu. Postawy z kolei sg jednym z wazniejszych czynnikow
psychologicznych warunkujacych zachowania zakupowe, a w konsekwencji zachowania
zywieniowe. Identyfikacja postaw wobec okreslonego obiektu stwarza warunki do
modyfikacji postaw, pozwala przewidywac¢ okreslone zachowania oraz wyjasnia¢ ich
przyczyny. Celem podjetych badan byta identyfikacja postaw i analiza zachowan
konsumentéw wobec alternatywnych substancji stodzacych.

Metodyka:  Badanie  przeprowadzono  metoda  sondazu  diagnostycznego
z wykorzystaniem kwestionariusza ankiety. Dobor grupy badanej byt przypadkowy
i obejmowat 221 0s6b 0 zréznicowanej pici, wieku (20-50 lat) i wyksztatceniu. W celu
identyfikacji postaw zastosowano 5-stopniowg skale Likerta, zawierajagcg 10 stwierdzen.
Analizy statystycznej materialu empirycznego dokonano w oparciu o test XZ przyjmujac
poziom istotnosci p<0,05.

Wyniki: Zdecydowana wigkszo$¢ badanych (86,1%) dostrzegata problem negatywnego
wplywu cukru na kondycje zdrowotng czlowieka, podczas gdy zaledwie 44,2% badanych
dostrzegato pozytywny wplyw alternatywnych $rodkow stodzacych na zdrowie. Swiadomosé
negatywnego wplywu cukru nie miala jednak przetozenia na konkretne zachowania
konsumentow w zakresie ograniczenia jego spozycia. Odnotowano jedynie ponad 50%
zainteresowanie zywnoscig o obnizonej wartosci kalorycznej typu light, co nie musi wynikaé
wprost z obnizonego udzialu cukru. Wsrdd najczesciej wykorzystywanych alternatywnych
srodkoéw byty wskazywane: miod (82%) i ksylitol (36%). Respondenci zadeklarowali postawy
ambiwalentne z tendencja ku pozytywnej wobec mozliwo$ci stosowania alternatywnych
srodkow stodzacych w produkcji 1 przygotowaniu zywnosci. W §wietle uzyskanych wynikow
mozna przyja¢ zatozenie, ze podjecie ukierunkowanej pracy edukacyjnej i promocyjnej moze
realnie wptyna¢ na komponente poznawczg 1 behawioralng postawy, co powinno przetozyc
si¢ na uksztaltowanie postawy pozytywnej wobec tego segmentu produktéw i dodatkéw do
Zywnosci.

Whnioski: Identyfikacja postaw wskazala na dominacje postaw ambiwalentnych
(obojetnych) z tendencja ku postawie pozytywnej. Zainteresowanie 1 stosowanie
alternatywnych $rodkow stodzacych na co dzien bylo relatywnie niewielkie.

Stowa kluczowe: postawy, zachowania konsumentow, alternatywne srodki stodzgce

104



11 WIELKOPOLSKA KONFERENCJA NAUKA GOSPODARCE

POROWNANIE WELASCIWOSCI TERMICZNYCH HANDLOWYCH |
WLASNYCH OLEJOW TEOCZONYCH NA ZIMNO Z NASION MALIN
JAKO PRODUKTU ODPADOWEGO

Yolanda Victoria Rajagukguk, Mahbuba Islam, Anna Grygier,
Jolanta Tomaszewska-Gras

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

Abstrakt

W ostatnich latach na $wiecie wyksztalcit si¢ trend waloryzacji nasion ré6znych owocow,
stanowigcych material odpadowy podczas przetworstwa. Polska, jako jeden z najwigkszych
producentéw malin na $wiecie, wytwarza wiele niewykorzystanych produktow ubocznych
takich jak wytloki czy nasiona. Olej z nasion malin, jako nowy produkt wprowadzony na
rynek o stosunkowo wysokiej cenie, jest narazony na wysokie ryzyko zafalszowan. Celem
badan byto poréwnanie wlasciwosci termicznych olejow z nasion malin, dostepnych na rynku
oraz olejow wiasnych, ttoczonych na zimno z nasion, stanowigcych surowiec odpadowy.
Metoda roznicowej kalorymetrii skaningowej DSC wykonano oznaczenia indeksu OIT
(oxidation induction time) w warunkach izotermicznych (120, 140 °C) oraz temperatury
oksydacji (Ton) przy szybkosciach skanowania 2 i 5 °C/min. Przeprowadzono rowniez analizy
chemiczne: liczby kwasowej (AV), liczby p-anizydynowej (p-AV), sktadu kwasoéw
thuszczowych, zdolno$ci zmiatania rodnikow DPPH, zawartosci sprz¢zonych diendow
i trienow jak rowniez wyznaczono spektrum w catym zakresie UV-VIS. Na podstawie
wynikéw analiz DSC wykazano, ze komercyjne oleje z nasion malin charakteryzowaty si¢
istotnie nizszymi warto$ciami indeksu OIT, oznaczonego w warunkach izotermicznych
zarowno w temperaturze 120 jak i 140 °C (p< 0,05) niz wilasne oleje ttoczone. W przypadku
nieizotermicznej metody DSC, dla szybkosci skanowania 2 i 5 °C/min, wartosci temperatury
indukcji utleniania (Ton) nie rdéznily si¢ istotnie (p>0,05). Analiza skladu wykazata,
ze dominujagcymi kwasami tluszczowymi oleju z nasion malin sg kwas oleinowy (C18:1),
linolowy (C18:2) i a-linolenowy (C18:3, n-3), przy czym w olejach komercyjnych
zaobserwowano wigkszg zmiennos¢ udziatu procentowego poszczegodlnych kwasdéw niz dla
olejow wiasnych. Oleje wlasne ttoczone charakteryzowaly si¢ ponadto 9-krotnie wyzsza
zdolnos$cig zmiatania rodnikéw DPPH niz oleje komercyjne, rdznice pomigdzy wartosciami
srednimi dla obu grup olejow byly istotne statystycznie (p< 0,05). Stwierdzono istotng
korelacje pomiedzy indeksem DSC OIT a zdolnoscig zmiatania rodnikow DPPH (p< 0,05).
Z kolei nie odnotowano istotnych réznic w zawartosci sprzgzonych dienéw-triendéw i liczby
kwasowej dla obu grup olejow. Analiza PCA wykazata silng korelacje pomigdzy wszystkimi
indeksami OIT i Ton, pozwalajagcymi na rozréznienie probek komercyjnych od wiasnych
olejow tloczonych.

Stowa kluczowe: olej z nasion malin tfoczony na zimno, DSC, stabilnos¢ termo-
oksydacyjna,

Badania zostaly sfinansowane ze $rodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych w ramach
grantu OPUS nr 2018/31/B/NZ9/02762
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WYBRANE WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE | REOLOGICZNE
SKROBI GROCHOWEJ W ODNIESIENIU DO SKROBI ZIEMNIACZANEJ

Zuzanna Matyszek, Roman Zielonka, Joanna Le Thanh-Blicharz, Agnieszka Jedrzejczak,
Elzbieta Wojtowicz

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. Wactawa Dgbrowskiego-
Panstwowy Instytut Badawczy
e-mail: zuzanna.malyszek@ibprs.pl

Abstrakt

W Polsce tradycyjnym zroédtem skrobi sg ziemniaki, jednak na przestrzeni ostatnich
kilkudziesigciu lat wzrosto zainteresowanie takze innymi surowcami. Wsrod nich na coraz
wicksza uwage zashuguje groch, poniewaz w trakcie pozyskiwania z niego cennego,
szczegolnie dla wegan, biatka pozostaje skrobia.

Celem pracy byto porownanie skrobi grochowej ze skrobig ziemniaczang pod wzgledem
wiasnosci fizykochemicznych i reologicznych, ktore sg podstawa dla wykorzystywania skrobi
w recepturach produktow spozywczych.

Surowcem do badan byly skrobia ziemniaczana (Nowamyl S.A.) i1 skrobia grochowa
(Emsland Group). Scharakteryzowano ich parametry takie jak: barwe, wilgotnos¢, zawartos$¢
skrobi, biatka, popiotu. Skrobie zbadano pod katem wiasciwosci reologicznych: przebieg
krzywej kleikowania rejestrowano dla wodnych zawiesin w zakresie stezen 2-12% za pomoca
wiskografu Brabender, a nastgpnie tak przygotowany kleik poddano pomiarowi w trybie CR
w zakresie szybkosci $cinania y: 0,01 — 600,00 1/s. Otrzymane krzywe opisano modelem
réwnania reologicznego Ostwalda de Waele'a, a takze obliczono tiksotropie.

Zaobserwowano, ze temperatura kleikowania byta wyzsza dla skrobi grochowej o ok.
10°C (w zakresie 62-73°C) niz dla skrobi ziemniaczanej. Parametr maksymalnej lepkos$ci
w piku kleikowania w przypadku skrobi grochowej byt okoto trzy razy nizszy co potwierdzity
badania przeprowadzone za pomocg reometru Haake, gdzie wspdtczynnik konsystencji byt
znacznie nizszy dla skrobi grochowej niz dla skrobi ziemniaczanej. Jednakze, optymalizujac
stezenia dobrano zblizong maksymalna lepkos¢ [wg BU] dla obu skrobi, co ulatwito ich
poréwnanie np. dla stezenia 3,3% skrobi ziemniaczane] wymagane byto uzycie dwa do trzech
razy wickszego stezenia skrobi grochowej. Badania pokazaly, ze skrobia grochowa
charakteryzuje si¢ znacznie wyzsza stabilno$cig reologiczng niz skrobia ziemniaczana
(parametr breakdown, a takze warto$¢ tiksotropii dla skrobi grochowej byly znacznie nizsze).
Podsumowujac skrobia grochowa nadaje si¢ jako dodatek teksturotworczy do produktow
spozywczych (np. kisieli, galaretek), jednakze nalezy odpowiednio dobraé jej stezenie
w produkcie.

Stowa kluczowe: skrobia grochowa, skrobia ziemniaczana, wlasciwosci fizykochemiczne,
lepkos¢.
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STABILNOSC PIGMENTU ANTOCYJANOWEGO POZYSKANEGO ZE
SKOREK CZARNEJ PORZECZKI METODA EKSTRAKCJI
PRZECIWPRADOWEJ

Adam Glowacki', Ireneusz Lichota', Pawet Banaszczyk®, Malwina Banaszczyk?,
Fabian Dajnowiec?, Elzbieta Haponiuk? Lidia Zander?

1ZENTIS POLSKA Sp. z.0.0.
2Wydziai Nauki o Zywnosci, Katedra Inzynierii , Aparatury Procesowej i Biotechnologii
Zywnosci, UWM w Olsztynie
e-mail: Adam.Glowacki@zentis.pl

Abstrakt

Antocyjany ze wzgledu na swoje prozdrowotne wlasciwosci budza szerokie
zainteresowanie laboratoriow badawczych. Uwazane sg za zwigzki niestabilne.

Celem badan byla ocena stabilno$ci przechowalniczej koncentratow antocyjanow
otrzymanych ze skoérek czarnej porzeczki w procesie ekstrakcji przeciwpradowej oraz
porownanie ich wybranych wtasciwosci z koncentratem komercyjnym o podobnym sktadzie.

Materiat badawczy stanowit wodny ekstrakt otrzymany w procesie przeciwpradowe;j
ekstrakcji rozdrobnionych skoérek z czarnej porzeczki po produkcji sokow. Ekstrakt
poddawano oczyszczaniu z wykorzystaniem procesu mikrofiltracji stosujac membrang
ceramiczng o nominalnej $rednicy porow 1,4 um i temperature¢ 40°C. W celu otrzymania
koncentratu antocyjanow prowadzono zaggszczanie ekstraktu w temperaturze 50°C pod
obnizonym ci$nieniem w wyparce z opadajacym filmem cieczy oraz suszenie we
wspotpradowej suszarni rozpryskowej przy temperaturze powietrza wlotowego 160°C
1 wylotowego 65 °C.

Oceng stabilnosci przechowalniczej koncentratow i proszku, zabezpieczonych przed
dostgpem $wiatta, prowadzono przez 7 tygodni stosujac oznaczenie zawartos$ci antocyjanow
ogoélem metoda spektrofotometryczng w obecnosci dwoch buforow. Wykonano takze analizg
sktadu chemicznego koncentratéw metodag HPLC.

Zawarto$¢ antocyjandéw w analizowanych koncentratach niezaleznie od postaci preparatu
ulegala nieznacznym zmianom w trakcie przechowywania. Przyktadowo w koncentracie
plynnym ilo§é antocyjanéw zmniejszyla sie od 9090 mg/dm* do 8888 mg/dm?>. Podobna
tendencja charakteryzowaty si¢ roztwory przygotowane z proszku. Analiza
chromatograficzna wykazata obecnos¢ delfinidyno-3-glukozydu, delfinidyno-3-rutynozydu,
cyjanidyno-3-glukozydu, cyjanidyno-3-rutynozydu. W koncentracie ptynnym odpowiednio
2124,3 mg/dm?®; 4691.3 mg/dm® 711.9 mg/dm®; 2904.7 mg/dm?®. Natomiast w roztworze
przygotowanym z proszku odpowiednio: 79,0 mg/dm® 187,4 mg/dm® 33,0 mg/dm?;
134,0 mg/dm®.

Stowa kluczowe: stabilnos¢ antocyjanow, ekstrakcja przeciwprgdowa,

Badania wykonano w ramach projektu badawczego nr POIR.01.01-00-1269/15 “Wykorzystanie
przeciwpradowej wymiany masy 1 technik filtracji membranowej do pozyskiwania preparatow
zywnos$ci barwigcej z materiatu roslinnego”-Konkurs 2/1.1.1/2015, Dziatanie 1.1” Projekty B+R
przedsiebiorstw”, Poddzialaniel.1.1.” Badania przemystowe i prace rozwojowe realizowane przez
przedsigbiorstwa” Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwo6j 2014-2020 wspotfinansowanego ze
srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego.
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ANALIZA PRZEBIEGU PROCESU MIKROFILTRACJI EKSTRAKTOW
ANTOCYJANOW ZE SKOREK CZARNEJ PORZECZKI

Adam Glowacki', Ireneusz Lichota', Pawet Banaszczyk® , Malwina Banaszczyk?,
Elzbieta Haponiuk®, Lidia Zander?

1ZENTIS POLSKA Sp. z.0.0.
2 Wydziat Nauki o Zywnosci, Katedra InZynierii , Aparatury Procesowej i Biotechnologii
Zywnosci, UWM w Olsztynie
e-mail: Adam.Glowacki@zentis.pl

Abstrakt

W ostatnich latach w wielu gateziach przemystu spozywczego i nie tylko wprowadzono ide¢
tzw. czystych technologii, czyli zintegrowanych proceséw bezodpadowych. Obecnie
w roznych galeziach 1 branzach przemystu ekspansja technik membranowych staje si¢ coraz
powszechniejsza. Sytuacja ta powodowana jest dazeniem do obnizenia kosztéw produkcji,
wysoka selektywnoscia separacji tymi metodami oraz praktycznie nieograniczonym rozdziatem
sktadnikow. Procesy membranowe s3 metodami nieinwazyjnymi , dlatego tez zapewniaja
uzyskanie produktéw o najwyzszej jakosci .

Celem badan przeprowadzonych w skali pilotowej bylo okre§lenie zmian szybkosci
1 oporOw permeacji w procesie okresowym oraz uzyskanie danych umozliwiajacych
zaprojektowanie instalacji w skali produkcyjnej.

Mikrofiltracji (MF) poddawano surowe, wodne roztwory barwnikow antocyjanowych
(ANT), otrzymywane metodg ekstrakcji przeciwpradowej w dziale R&D zaktadu produkcyjnego
Zentis Polska sp. z 0.0. Zawarto$¢ antocyjanow w surowcu i produktach rozdziatu oznaczano
roznicowa metoda pH-metryczng wg [Lee 1 wsp., 2005]. Do klarowania ekstraktow stosowano
membrang ceramiczng — modut 23-kanatowy typu Isoflux o nominalnej $rednicy porow 0,14 mm i
powierzchni filtracji 0,35 m% Proces MF prowadzono w trybie okresowym z zawracaniem
retentatu, podczas gdy w sposob ciagly odbierano permeat, ktory byt produktem docelowym.
Jednorazowo poddawano filtracji 80 — 120 dm® surowego ekstraktu antocyjanow ze skorek
owocOw czarnej porzeczki. Czas trwania procesu wynosit 150 min (za wyjatkiem jednego
eksperymentu, ktory trwat 120 min z powodu szybkiego wzrostu opordw permeacji). Proces
prowadzono przy stalym cisnieniu 0,3 MPa na doptywie ciseczy do membrany. Co 30 min

dokonywano odczytéw szybkosci odptywu permeatu J [dm /min] oraz pobierano probki do
analiz.

Po procesie MF $rednie zmetnienie roztwordw barwnika ulegalo zmniejszeniu
z poziomu 10574406 NTU do poziomu 0,36 + 0,09 NTU, podczas gdy dla retentatu wskaznik
ten wynosit 3104 + 2030 NTU. Stwierdzono tez wzrost koncentracji ANT
w retentacie w stosunku do koncentracji w surowcu i jednoczesnie obnizenie stezenia barwnika w
permeacie. Wspolczynnik retencji antocyjandw w poszczegdlnych wariantach do$wiadczenia
wynosit od 19 do 72 %.

Stowa kluczowe: mikrofiltracja antocyjanow , czarna porzeczka

Badania wykonano w ramach projektu badawczego nr POIR.01.01-00-1269/15 “Wykorzystanie
przeciwpradowej wymiany masy i technik filtracji membranowej do pozyskiwania preparatow
zywnos$ci barwigcej z materiatu roslinnego”-Konkurs 2/1.1.1/2015, Dziatanie 1.1” Projekty B+R
przedsigbiorstw”, Poddziataniel.l1.1.” Badania przemyslowe i prace rozwojowe realizowane przez
przedsigbiorstwa” Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwdj 2014-2020 wspotinansowanego ze
srodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego.
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