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EKOLOGIA W UPRAWIE | PRZETWORSTWIE ZBOZ

Grazyna Cacak-Pietrzak

Wydziat Technologii Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

e-mail: grazyna_cacak_pietrzakasggw.edu.pl

Pojecie rolnictwa ekologicznego zaczelo pojawiac si¢ w powszechnym uzyciu stosunkowo niedawno, bo w la-
tach 80. XX wieku. Jest ono zestawieniem kilku opracowanych metod: organicznej, organiczno-biologicznej,
biologicznej i biodynamicznej, ktore tacza naukowa wiedze z zakresu ekologii i nowoczesnych technologii
z tradycyjnymi praktykami rolniczymi opartymi na naturalnie zachodzacych w przyrodzie procesach biolo-
gicznych. W tym roku przypada setna rocznica od przedstawienia przez dr. Rudolfa Steinera podczas ,,Kursu
Rolniczego” w Kobierzycach koto Wroctawia (wowczas Koberwitz) koncepcji metody biodynamicznej. To wy-
darzenie uwazane jest za poczatek rozwoju nowozytnego rolnictwa ekologicznego.

Pierwsze gospodarstwa ekologiczne zaczelty powstawaé w powojennej Polsce w latach 90. XX wieku. Pod
koniec 2023 roku byto ich 23 995, w wigkszosci z nich (92%) prowadzona byta wylacznie produkeja rodlinna,
a pozostale faczyly ja z produkcja zwierzeca. Areal uzytkowanych ekologicznie gruntéw rolnych wynosit 636 ha
(ok. 4% ogotu arealu wykorzystywanego rolniczo). W strukturze ekologicznych uzytkéw rolnych najwiekszy
udziat (34%) mialy rosliny zbozowe. W gospodarstwach ekologicznych uprawiane sa rézne gatunki pszenicy
(zwyczajna, orkisz, ptaskurka, samopsza), zyto, owies, jeczmien. W uprawie zbdz prowadzonej zgodnie z zasa-
dami rolnictwa ekologicznego kluczowe znaczenie maja dwa elementy agrotechniki, tj. plodozmian, ktory jest
podstawowym elementem plonotworczym, oraz dobér odmian. Ze wzgledu na zakaz stosowania syntetycznych
nawozow mineralnych i chemicznych $rodkéw ochrony roélin do uprawy ekologicznej zalecane s3 odmiany
genetycznie ustalone, o mniejszych wymaganiach glebowych, duzej zdolnosci pobierania sktadnikéw pokar-
mowych z gleby, krotkim okresie wegetacji, duzej zdolnosci konkurowania z chwastami o skladniki srodowiska
oraz wysokiej odpornosci na choroby grzybowe i szkodniki. Plony zbéz w gospodarstwach ekologicznych sg
nizsze $rednio o 20-40% niz w gospodarstwach konwencjonalnych. W celu zrekompensowania mniejszej wy-
dajnosci i zwigkszenia oplacalnosci produkcji do upraw ekologicznych stosowane sa specjalne doplaty.

Warunkiem zapewnienia oplacalno$ci ekonomicznej gospodarstwa ekologicznego jest m.in. uzyskiwa-
nie surowcéw/produktéw o odpowiedniej jakosci, spelniajacej wymagania stawiane przez przemyst prze-
tworczy oraz konsumentéw. Gléwnym problemem, zwlaszcza w przypadku ziarna pszenicy, jest na ogét
nizsza zawartos$¢ biatka, w tym bialek glutenowych, w poréwnaniu z ziarnem z produkcji intensywnej. Wy-
niki prowadzonych m.in. w SGGW w Warszawie badan dotyczacych oceny jakosci ziarna zbdz z uprawy
ekologicznej zostang przedstawione podczas konferencji.

W naszym kraju duzy problem stanowi stabo rozwinieta sie¢ przetworni ekologicznych. W 2022 roku
funkcjonowato ich zaledwie 760, z czego 14,4% zajmowalo si¢ przetworstwem produktéw przemiatu zboz.
Wedtug szacunkéw Bio Planet w 2023 r. warto$¢ krajowego rynku zywnosci ekologicznej wynosita 1,5 mld zt,
a udzial wartosciowy produktéow zbozowych stanowit ok. 18% tego rynku. Ze wzgledu na zbyt malg liczbe
przetworni wigkszos¢ ekologicznych produktéw zbozowych bedacych w ofercie handlowej stanowig pro-
dukty importowane.

Stowa kluczowe: gospodarstwa ekologiczne, dobor odmian zbéz, przetworstwo ekologiczne, produkty zbo-
zowe, jakos$¢
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POSTEP W PRODUKCJI PIEKARSKIEJ -
NOWE SUROWCE, TECHNOLOGIE | ASORTYMENTY

Katarzyna Matgorzata Majewska

Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie

e-mail: katarzyna.majewska@uwm.edu.pl

Pieczywo i pozostale wyroby piekarskie stanowig obecnie w naszej diecie okoto 71% wszystkich produktow
przetworstwa zbo6z (Rynek zbdz. Stan i perspektywy, nr 65, 2023). Ze wzgledu na to, ze mimo spadku pozio-
mu konsumpcji pieczywo jest powszechnie spozywane, jego jakos¢ powinna by¢ jak najwyzsza. Powinna tez
zawsze odpowiadac istotnej roli, jaka ono spelnia w zywieniu czlowieka - czyli waznego Zrédta skladnikéw
energetycznych, budulcowych i regulujacych. Otrzymanie pieczywa o wysokiej jakosci, w tym wartosci od-
zywczej, w duzym stopniu zalezy od uzytych do jego produkeji surowcéw oraz od rodzaju, przebiegu i kon-
troli procesow technologicznych.

W referacie przedstawiono najwazniejsze trendy w produkeji pieczywa oraz potencjalne kierunki roz-
woju branzy piekarskiej w Polsce, w aspekcie aktualnych oczekiwan konsumentéw i zalecen dietetycznych
oraz zréwnowazonej produkcji zywnosci.

Omoéwiono mozliwosci wykorzystania w produkcji piekarskiej nowych surowcéw, m.in. alternatywnych
zrédel biatka rodlinnego i zwierzecego oraz blonnika pokarmowego w recepturach piekarskich i ciastkar-
skich, nowych zamiennikéw podstawowych mak piekarskich, a takze innych niekonwencjonalnych sktadni-
kéw w recepturach wyrobéw piekarskich.

Zaprezentowano innowacje w technologii produkeji pieczywa zwigzane m.in. z nowymi maszynami
i urzadzeniami (w tym takze ich automatyzacjg i robotyzacja), z nowymi lub udoskonalonymi metodami
fermentacji ciasta oraz odroczonego wypieku. Ponadto podkreslono znaczenie specjalistycznego oprogra-
mowania, wykorzystujacego najnowsze technologie informatyczne, w efektywnym zarzadzaniu procesem
produkcji we wspolczesnej piekarni.

Wskazano potencjalne mozliwosci wykorzystania technologii FLM (Food Layered Manufacture), czyli
druku 3D Zywnosci, w projektowaniu i produkcji specjalnego pieczywa trwalego. Przedstawiono réwniez
aktualne technologie zagospodarowania odpadéw z przemystu piekarskiego.

Stowa kluczowe: piekarstwo, alternatywne surowce, innowacyjne technologie, niestandardowe produkty,
zagospodarowanie odpadow
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WYKORZYSTANIE SUROWCOW WYSOKOBLONNIKOWYCH
W TECHNOLOGII PRODUKCJI MAKARONU

Aldona Sobota

Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

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

Konsumenci, dbajac o zdrowie, coraz czgsciej poszukuja zywnosci funkcjonalnej, ktéra nie tylko bedzie do-
brym zrédlem podstawowych sktadnikéw odzywczych (budulcowych, energetycznych i regulujacych), ale
réwniez bedzie wywiera¢ korzystny wplyw na organizm. Definicja zywnosci funkcjonalnej zaktada, ze po-
winna ona przypomina¢ zywnos¢ konwencjonalng i wykazywaé pozytywne oddziatywanie przy spozyciu
w ilo$ciach zwyczajowo przyjetych w codziennej diecie. Blonnik pokarmowy jest jednym z bioaktywnych
sktadnikow, ktory obecny w zywnosci w odpowiedniej ilosci pozwala nadac jej status funkcjonalnej. Badania
naukowe dowodzg, ze spozywanie produktéw zasobnych w blonnik daje uczucie sytosci, ogranicza faknienie
i pomaga w utrzymaniu prawidlowej masy ciala. Ma dodatni wplyw na zdrowie jelit, skracajgc czas pasazu
tresci pokarmowej i stymulujac rozwoéj korzystnej mikroflory bakteryjnej. Blonnik pokarmowy ogranicza
ryzyko choréb ukladu sercowo-naczyniowego oraz choréb o podiozu metabolicznym, takich jak insulino-
opornos$¢ i cukrzyca typu 2. Wyniki badan naukowych wskazuja réwniez na ujemna korelacje pomiedzy
spozyciem blonnika pokarmowego a wystepowaniem wybranych nowotworéw, w tym nowotworéw ukladu
pokarmowego.

Makaron jest jednym z najpopularniejszych produktéw zbozowych i moze stanowi¢ idealng matryce
zywno$ciowa do wzbogacania w blonnik pokarmowy. W ostatnich latach fortyfikacja makaronu surowcami
wysokobtonnikowymi, jak réwniez réznymi preparatami blonnika, stala si¢ popularnym trendem. Nalezy
przy tym podkresli¢, ze dodatek komponentéow wysokoblonnikowych zawierajacych zaréwno sktadniki za-
liczane do rozpuszczalnej, jak i nierozpuszczalnej frakcji blonnika moze mie¢ negatywny wplyw na przebieg
procesu produkgji oraz jakos¢ produktu finalnego. Komponenty wysokobtonnikowe moga destabilizowaé
proces tloczenia, powodowa¢ oslabienie struktury matrycy biatkowej i wywiera¢ niekorzystny wplyw na
jakos¢ kulinarng oraz teksture makaronu, a przez to zmniejszac akceptacje sensoryczng produktéw. Duzym
wyzwaniem technologicznym jest wiec stworzenie produktéw o cechach funkcjonalnych, zwigkszonej war-
tosci odzyweczej, a jednoczesnie cechujacych sie wysoka jakoscia sensoryczng i pozadanymi wlasciwo$ciami
fizykochemicznymi. Badania prowadzone w ostatnich latach w Katedrze Inzynierii i Technologii Zboz UP
w Lublinie pozwolity wskaza¢ wysokobtonnikowe surowce i preparaty roslinne, ktére wykazuja szczegélnie
duzy potencjal w aspekcie projektowania makaronu o cechach funkcjonalnych.

Stowa kluczowe: bfonnik pokarmowy, makaron, zbozowa Zywnos$¢ funkcjonalna, wlasciwosci fizykoche-
miczne
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WYTLOKI LNIANE JAKO WARTOSCIOWY SUROWIEC
DO PRODUKCJI PIECZYWA

Agnieszka Makowska, Katarzyna Waszkowiak, Kamila Myszka,
Magdalena Zielinska-Dawidziak, Jakub Krdlak

Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

e-mail: agnieszka.makowska@up.poznan.p!

Wytloki Iniane to produkt uboczny powstajacy podczas procesu tloczenia oleju z siemienia Inianego. Oprocz
stosunkowo niewielkiej zawartosci ttuszczu zawiera on znaczne iloéci blonnika pokarmowego, biatka oraz
zwiazki fenolowe. Siemig Iniane, a co za tym idzie makuch Iniany, to jedne z najbogatszych zrdodet lignanow
w diecie. Niestety, w surowcu tym znajduja si¢ tez glikozydy cyjanogenne jak linamaryna i neolunastatyna,
ktore sa substancjami o wlasciwosciach antyzywieniowych. Wyttoki Iniane, zwane réwniez makuchem, wy-
korzystywane sg gléwnie na cele paszowe, chociaz ze wzgledu korzystny sklad chemiczny nie ma przeciw-
wskazan, aby byly stosowane jako dodatek do produkcji Zywnosci. Pozwoliloby to w pelnym stopniu wyko-
rzysta¢ potencjal prozdrowotny makucha Inianego, jednoczesnie wpisujac sie w trend gospodarki o obiegu
zamknietym.

Jednym z kierunkéw mozliwosci wykorzystania wytlokéw Inianych w przemysle spozywczym jest prze-
myst piekarski. Wykazano, ze zastepujac make pszenng wytlokami Inianymi w ilo$ci do 15%, mozna uzyskac
pieczywo o pozadanych cechach fizykochemicznych i sensorycznych. Wigkszy udzial wytlokéw w receptu-
rze pieczywa powoduje zmniejszenie jego objetosci w przeliczeniu na 100 g i pogorszenie jego cech senso-
rycznych, w tym gltéwnie tekstury pieczywa. Aby zwiekszy¢ udzial wytlokéw Inianych w pieczywie bez po-
gorszenia jego jako$ci, mozna zastosowa¢ wstepna ich fermentacje przed dodaniem do ciasta chlebowego, co
pozytywnie wplywa na objetos¢, teksture i smak pieczywa pszennego. Analizowano wplyw fermentacji wy-
ttokéw z wykorzystaniem bakterii Lactobacillus plantarum, a takze kultur starterowych LV1 i LV2 (Lesaffre)
stosowanych w piekarstwie, na cechy pieczywa pszennego wytworzonego z 15% ich udzialem. Wykazano, ze
bioragc pod uwage cechy sensoryczne uzyskanego pieczywa, szczegélnie pozadane do fermentacji wytlokow
Inianych sg bakterie Lactobacillus plantarum. Fermentacja ta wptywa korzystnie na smak oraz zapach chleba.
Oprocz zmiany wlasciwosci sensorycznych dodatek fermentowanych wytlokéw Inianych powoduje zmiany
wlasciwosci odzywczych pieczywa pszennego. Nastepuje istotny wzrost blonnika pokarmowego, szczegdlnie
jego frakeji rozpuszczalnej, zawarto$ci biatka oraz biodostgpnosci lignanow.

Dodatek wytlokéw Inianych zaréwno fermentowanych, jak i natywnych do pieczywa pszenne-
go na poziomie 15%, zgodnie z przepisami, pozwala na umieszczenie na jego opakowaniu o$wiadczenia
zywieniowego, ze jest ono zrédlem blonnika pokarmowego oraz produktem o wysokiej jego zawartosci. Jest
réwniez zrédlem bialka. Produkt ten charakteryzuje si¢ nizszym indeksem glikemicznym w poréwnaniu
z pieczywem pszennym. Fermentowane wyttoki Iniane mogg by¢ stosowane do produkcji pieczywa, ciasta na
pizze, ale takze jako dodatek do innych wytrawnych produktéw piekarskich i przekaskowych.

Stowa kluczowe: wytloki Iniane, fermentacja, pieczywo
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WEASCIWOSCI PROZDROWOTNE
PRODUKTOW UBOCZNYCH UZYSKANYCH PODCZAS
PRZEROBU ZIARNA JECZMIENIA CZARNOZIARNISTEGO
W PRZEMYSLE KASZARSKIM

Karolina Btaszczyk, Matgorzata Szczepanek, Rafat Nowak

Wydziat Rolnictwa i Biotechnologii, Politechnika Bydgoska im. Jana i Jedrzeja Sniadeckich

e-mail: karolina.blaszczykapbs.edu.pl

Jeczmien (Hordeum vulgare) jest jedng z najczesciej uprawianych roslin na $wiecie, gtéwnie na cele paszowe
oraz browarnicze. Na bezposrednie spozycie przeznacza si¢ zaledwie kilka procent, z wyjatkiem regionéw
w poblizu Tybetu, gdzie stuzy jako podstawowe zrédlo pozywienia. Ziarno jeczmienia dostarcza duzej ilosci
biatka, weglowodandw, a takze btonnika i witamin. W ostatnich latach zwrdcono réwniez uwage na zawarte
w nim substancje bioaktywne o wlasciwosciach prozdrowotnych, takie jak: zwiazki fenolowe, witaminy, mi-
neraly czy blonnik pokarmowy. Badania wskazuja, iz regularne spozywanie jeczmienia pozytywnie wplywa
na poziom glukozy i cholesterolu we krwi, zmniejsza ryzyko chorob serca oraz nowotworéw ukladu pokar-
mowego. Ponadto zawarte w nim przeciwutleniacze wspieraja funkcjonowanie ukladu odpornosciowego
i zapobiegaja rozwojowi standw zapalnych w organizmie.

Rodzaj jak i stezenie fitoskladnikéw mogg réznic sie w zaleznosci od genotypu jeczmienia i analizowa-
nej czesci ziarna. Barwa ziarna to jedna z cech odrézniajaca formy jeczmienia, ktéra obok zottej moze by¢
m.in. czarna, wynikajgca z obecnosci fitomelaniny - zwigzku o wlasciwosciach antyoksydacyjnych. Uwa-
za sie, Ze genotypy alternatywne o kolorowych ziarnach charakteryzuja sie wyzszymi stezeniami zwigzkow
prozdrowotnych niz tradycyjne formy. Oprocz tego zewnetrzne warstwy nasion jeczmienia (plewki i okrywa
owocowo-nasienna) bedace otrebami charakteryzuja si¢ inng kompozycja zwigzkéw niz ich srodkowe cze-
$ci. Jednak sg one usuwane podczas przerobu ziarna w przemysle kaszarskim i czgsto stanowia odpad.

Celem badan byla analiza otrab czarnoziarnistego genotypu jeczmienia H. vulgare var. rimpaui pod ka-
tem zawartych w nich substancji bioaktywnych o potencjalnych wlasciwosciach prozdrowotnych.

Wyniki badan wskazuja, iz zewngtrzna warstwa nasion jeczmienia o czarnej barwie jest cennym zrédlem
zwigzkow funkceyjnych. Zauwazono znaczne réznice w koncentracji substancji pomiedzy otrebami a pozo-
stalag czescig nasion. Charakteryzujg si¢ one wysoka iloscig blonnika, zwlaszcza frakeji nierozpuszczalnej,
witamin z grupy B oraz mikroelementéw. Stwierdzono istotnie wyzsze ilosci zwigzkéw fenolowych i fitome-
laniny. Co wigcej, osiagga ona wysokie wartosci wskaznika DPPH oraz ABTS opisujacych zdolnosci antyok-
sydacyjne.

Wstepne wyniki badan wskazujg na mozliwosci wykorzystania plewek i okrywy owocowo-nasiennej,
obecnie bedacej odpadem poprodukcyjnym w kaszarnictwie, jako surowca do produkcji zywnosci funkcjo-
nalnej.

Stowa kluczowe: jeczmien czarny, otreby jeczmienne, zwiazki prozdrowotne, zero waste
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PROBA WZBOGACENIA WARTOSCI ZYWIENIOWEJ
PIECZYWA PSZENNEGO StODEM Z FASOLI

Anna Czubaszek', Ewelina Opiela', Mateusz Gertchen?,
Joanna Miedzianka?, Joanna Kawa-Rygielska'

"Katedra Technologii Fermentacji i Zboz, 2Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa, Wyadziat Biotechnologii i Nauk
o0 Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

e-mail: anna.czubaszekaupwr.edu.pl

Pieczywo pszenne jasne cechuje sie niska wartoscia zywieniowa. Z tego wzgledu poszukuje sie naturalnych
dodatkow, ktére wprowadzone do jego receptury moga ja poprawic. Stody z fasoli bialej oraz czerwonej to
niekonwencjonalne produkty, ktére w istotny sposob moga podnies¢ jakos¢ zywieniowa chleba pszennego,
zwigkszajac zawartos¢ takich sktadnikow jak: bialko, blonnik pokarmowy i zwiazki biologicznie czynne (np.
polifenole). Aby sprawdzi¢ te hipoteze, podjeto badania, ktorych celem bylto okreslenie jakosci pieczywa
wypieczonego z mieszanek maki pszennej ze stodem z fasoli bialej i czerwonej. Material badawczy stanowita
maka pszenna typ 550 (GoodMills Polska Sp. z 0.0.) oraz stody z fasoli biatej i czerwonej uzyskane w labo-
ratorium Katedry Technologii Fermentacji i Zbéz UPWr. Stody rozdrobniono w mtynku laboratoryjnym
Perten Instruments, nastepnie z maki pszennej oraz stodéw zrobiono mieszanki z 3, 6 i 9% udzialem stodéw.
Maka pszenna bez dodatkéw stanowila probe kontrolna.

Wypieczone chleby byly dobrze wyro$niete, cechowaly sie gtadka skorka dobrze polaczong z elastycz-
nym i réwnomiernie porowatym miekiszem. Oceniajac zawarto$¢ podstawowych skladnikéw odzywczych
w badanych chlebach, stwierdzono, ze pod wplywem wzrostu udzialu obu stodéw z fasoli zwigkszala si¢
zawarto$¢ biatka, blonnika pokarmowego, ttuszczu i popiolu, a zmniejszala si¢ zawartos¢ skrobi i weglowo-
dandéw ogdtem. Stosowane dodatki stodéw przyczynily si¢ réwniez do zwiekszenia zawarto$ci aminokwasow
egzogennych w pieczywie, szczegélnie przy 6 i 9% ich udziale w mieszance wypiekowej. Stdd z fasoli bialej
obnizal zawartos¢ cysteiny i prolaminy, a stéd z fasoli czerwonej powodowat tylko zmniejszenie ilosci pro-
laminy w chlebie. W chlebach wzbogaconych w stody z fasoli zawartos¢ polifenoli byta 2-5-krotnie wigksza
niz w chlebie pszennym, za$ aktywno$¢ antyoksydacyjna oceniana r6znymi metodami istotnie zwigkszala sie
wraz ze wzrostem udzialu stodow. Stosowane dodatki stodéw z fasoli bialej i czerwonej nie wpltywaly istotnie
na wyro6zniki oceny organoleptycznej. Zaobserwowano jednak trend wzrostu $rednich ocen, dotyczacych
zwlaszcza barwy skorki, smaku i ogoélnej pozadalnosci przy zwigkszajacym sig¢ udziale stodow.

Stowa kluczowe: chleb pszenny, stéd z fasoli, wartos¢ odzywcza, aktywno$¢ przeciwutleniajaca
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OCENA WYBRANYCH CECH JAKOSCIOWYCH
NAPOJOW OWSIANYCH

Ewa Domian, Agata Marzec, Jolanta Kowalska

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

e-mail: ewa_domian@sggw.edu.pl

Rynek napojow alternatywnych dla mleka rozszerza sie dzigki réznorodnosci surowcéw, na bazie ktorych sg
produkowane. Oprocz napojow sojowych istnieje wiekszy niz kiedykolwiek popyt na napoje wyprodukowa-
ne z nasion i orzechéw (takich jak migdaly, kokos, orzechy laskowe, nerkowca i wloskie czy kasztany) oraz
réoznorodnych zbdz (owies, ryz, orkisz, gryka czy jagla). Wszystkie te napoje powstaja w podobny sposéb -
moczenie nasion w wodzie, a nastepnie zmiksowanie calosci. Ubogos¢ w wybrane skfadniki odzywcze, jak
tez odmienne od mleka wlasciwosci uzytkowe roslinnych napojow sklaniaja do podejmowania kreatywnych
dziatan w kierunku wzbogacania sktadu odzywczego oraz poprawy wtasciwosci funkcjonalnych i stabilnosci
ukladu koloidalno-zawiesinowego napojow roslinnych.

Celem pracy bylo poréwnanie skltadu surowcowego i wartosci odzywczej handlowych napojow owsia-
nych jako roslinnych analogéw mleka, ocena wybranych cech jakosciowych napojow z wykorzystaniem
technik instrumentalnych, jak tez préba wzbogacenia sktadu wybranych probek poprzez dodatek bialek
ziemniaczanych, w tym w formie emulsji z olejem kokosowym MCT i kurkuming. Wyznacznikami instru-
mentalnej oceny poréwnawczej napojow owsianych wzgledem mlek krowich o réznej zawartosci ttuszczu
byty: wielko$¢ czastek (pomiary metoda dyfrakeji laserowej CILAS 1190 Cilas Particle Size, Francja), pa-
rametry barwy w przestrzeni barw CIE L*a*b* oraz L*C*h* (kolorymetr Konica Minolta CR-300, USA),
wlasciwosci reologiczne lepkie (reometr rotacyjny Haake Mars 40, Thermo Scientific, Niemcy) i stabilno$¢
fizyczna dyspersji (wskaznik stabilno$ci TSI, Turbiscan LabExpert, Formulaction, Francja), jak tez funkcjo-
nalno$¢ napojow w sporzadzaniu kaw mlecznych.

Otrzymane wyniki potwierdzily, ze napoje owsiane roznig sie¢ wtasciwosciami funkcjonalnymi i od-
zywczymi od mleka, przy czym nie bylo znaczacych roznic pod wzgledem wartosci odzywczej w obrebie
napojow owsianych. Wykorzystanie technik instrumentalnych pozwolilo okresli¢ efekt wptywu rozdrobnie-
nia oraz dodatku substancji strukturotworczych i/lub wzbogacajacych sktad na reologie, barwe i stabilno$¢
ukladu koloidalno-zawiesinowego napojow owsianych.

Stowa kluczowe: nap6j owsiany, roslinne analogi mleka, wlasciwosci funkcjonalne, wlasciwosci odzywcze
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WEASCIWOSCI LUSKI GRYCZANEJ | KIERUNKI
WYKORZYSTANIA JEJ W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

Joanna Maria Klepacka, Elzbieta Toriska, Ryszard Rafatowski, Beata Paszczyk

Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie

e-mail: klepake@uwm.edu.p!

Luska gryczana stanowi produkt odpadowy powstajacy w duzych ilosciach w czasie wytwarzania kaszy gry-
czanej. Jej dotychczasowe wykorzystanie zwigzane jest gléwnie z celami niespozywczymi, poniewaz chetnie
stosuje si¢ ja jako wypelnienie materacy, poduszek czy ortodyskow. Szczegdlnymi zaletami tuski sg w tym przy-
padku wysoka przepuszczalnos¢ powietrza, zdolnos¢ do pochlaniania wilgoci i dopasowanie do ksztaltu ciata.
Ze wzgledu na wysoka zawartos¢ wystepujacych w niej zwigzkéw fenolowych (ok. 5%), w zawierajacych ja
produktach zahamowany jest proces rozwoju drobnoustrojow, co jest wazne dla alergikéw. Prowadzone s3 tez
proby stosowania jej jako material opatlowy lub dodatek do nawozéw czy materialéow budowlanych.

Wykazujace silne wlasciwosci przeciwutleniajgce polifenole to niejedyne sktadniki biologicznie aktywne
wystepujace w lusce gryczanej. Jest ona $§wietnym zrédfem blonnika pokarmowego (80-85%), sktadnikow
mineralnych (3-6%), zawiera rowniez bialko i ttuszcz (3-5%). Bariera utrudniajacg wykorzystanie jej do
celow spozywczych przez wiele lat stanowity trudnosci z jej rozdrobnieniem, ale udalo si¢ to przy uzyciu
nowoczesnych technologii umozliwiajacych uzyskanie mikronizowanej tuski gryczanej. Ma ona ciemnobra-
zowg barwe i charakterystyczny smak, ktory staje si¢ wyczuwalny dopiero po zwilzeniu, co jest niezbedne
ze wzgledu na jej wysoka pylisto$¢. Zespdt naszej Katedry od kilku lat prowadzi prace nad wykorzystaniem
tuski gryczanej jako dodatku do Zywnosci, przynoszace bardzo dobre efekty w przypadku jogurtéw, serkow,
ciastek, pieczywa, a takze naparéw herbaty (w tym kombuchy) i ziét. Kluczowe jest ustalenie odpowiedniej
wielkosci i sposobu jej dodatku, poniewaz zbyt duza zawartos¢ tuski moze pogarsza¢ cechy sensoryczne
produktow spozywczych, powodujac wyczuwalng na jezyku piaszczysto$¢ oraz zmieniajac smak produktu.
Nasze badania wykazaly, ze odpowiednio dopasowana do danego rodzaju zywnosci wielko$¢ dodatku tuski
gryczanej, np. 3% dodatek do chleba, 5% do gofréow i jogurtéw, 7% do ciastek czy 30% do herbaty, popra-
wia wlasciwosci sensoryczne produktow zwlaszcza w zakresie barwy, zapachu, smaku, a nawet konsystencji.
W produktach tych w stopniu istotnym podwyzsza si¢ poziom blonnika, zwigzkéw fenolowych i sktadni-
kow mineralnych, zwigksza si¢ réwniez ich aktywnos¢ przeciwutleniajaca, dzieki czemu zyskuja one status
zywnosci funkcjonalnej. Wykazalismy tez, Ze na polskim rynku znalez¢ mozna 127 produktéw spozywczych
zawierajacych rézne czg¢$ci morfologiczne gryki, a dominujg wérdd nich pozbawione tuski kasze (30), maka-
rony (19), maki (18) i platki (12). Znaleziono 26 réznego rodzaju przekasek i 9 dan gotowych z dodatkiem
przede wszystkim maki gryczanej, a jedynymi produktami zawierajacymi tuske gryki byly herbatki i ziola
(11) oraz 2 rodzaje czystej tuski gryczanej. Stwierdzilismy, ze jedynie 38% konsumentéw potrafi wskazac
wystepujace na rynku produkty spozywcze z dodatkiem tuski gryczane;.

Whioskiem plynacym z naszych badan jest potrzeba popularyzacji wiréd konsumentéw wartosci od-
zywczej tuski gryczanej i zachecanie ich do wykorzystywania jej jako dodatku do potraw przygotowywanych
w domu. Prowadzimy tez prace nad zainteresowaniem tym produktem przedsiebiorstw sektora spozywczego.

Stowa kluczowe: gryka, tuska, Zywno$¢, wartos¢ odzywcza
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SUSZ JABLKOWY | WYTLOKI JAKO ALTERNATYWA CUKRU
NA PRZYKtADZIE BULEK DROZDZOWYCH

Jolanta Kowalska, Ewa Domian, Grazyna Cacak-Pietrzak,
Klaudia Bilkiewicz, Agata Marzec

Instytut Nauk o Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

e-mail: jolanta_kowalska@sggw.edu.pl

Widoczny wzrost swiadomosci konsumentéw w zakresie spozywanej zywno$ci znaczaco wplywa na wy-
bory podejmowane przy potkach sklepowych. Oferta pieczywa caly czas rozszerza si¢ o produkty wzbo-
gacone w blonnik, bialko, z dodatkiem ziaren, suszonych owocéw, o zmniejszonej zawartosci cukru czy
soli oraz wiele innych.

Jabtka charakteryzuja sie duza zawartoscig cukréw prostych, celulozy, skrobi, pektyn, kwaséw orga-
nicznych, witaminy C oraz polifenoli. Dostepne sa w formie $wiezej, a takze suszonej jako rodzaj przekaski.
W procesie ttoczenia sokéw jabtkowych produktem ubocznym sg wytloki. Sg one Zrédlem witamin, btonni-
ka czy polifenoli. Susz jabtkowy i wyttoki moga stanowi¢ zamiennik cukru dodanego w produktach piekar-
skich, a jednoczes$nie wzbogaci¢ uzyskane produkty w cenne zwigzki bioaktywne.

Celem pracy bylo opracowanie technologii wytwarzania bulek drozdzowych z dodatkiem suszu jabtko-
wego lub wytlokéw jablkowych. Zakres pracy obejmowal opracowanie receptury oraz ustalenie parametrow
procesu technologicznego i oznaczenie wybranych wtasciwos$ci uzyskanych butek drozdzowych: porowatosc¢,
zawarto$¢ wody, barwa zewnetrzna i w przekroju, aktywnos$¢ wody, upiek, wydajnos¢, objetos¢, zawarto$é
polifenoli ogotem, aktywno$¢ przeciwutleniajaca oraz ocena sensoryczna. Bulki drozdzowe o podstawowym
skladzie zawieraly: 56,5% maki, 25,4% wody, 8,5% cukru, 5,6% margaryny, 3,4% drozdzy oraz 0,6% soli.
Przygotowano 8 wariantéw bulek, w ktorych cukier czesciowo (w ilosci 25, 50 i 75%) lub catkowicie (100%)
zastgpiono suszem jabtkowym badz wytlokami. Odwazone skfadniki mieszano przez 10 minut w mikserze
planetarnym. Uzyskane ciasto odstawiono do wyrosnigcia na 60 minut w temperaturze 35°C. Nastepnie
ciasto przebijano i mieszano na wolnych obrotach. Kolejnym etapem bylo dzielenie ciasta na kesy o masie
50 g w dzielarce pétautomatycznej, garowanie przez 40 minut w temperaturze 35°C i wypiek przez 18 minut
w temperaturze 180°C.

Bulki z dodatkiem suszu jablkowego lub wytlokéw charakteryzowaly si¢ wyzszymi wartosciami strat
piecowych oraz catkowitych strat wypiekowych w poréwnaniu z butkami o podstawowym sktadzie surow-
cowym. Ponadto wykazano wyzsza objetos¢ i wydajnos¢ bulek, szczegolnie po zastapieniu cukru suszem
lub wytlokami na poziomie 75 lub 100%. W tych wariantach butki charakteryzowaly si¢ réwniez najmniej-
sza porowatos$cig. Dodatek suszu jablkowego badz wytlokéw wplynat na pociemnienie barwy produktow,
a takze na wzrost zawartosci polifenoli ogétem. Ocena sensoryczna wykazata brak akceptacji opracowanych
butek, co sklania do dalszych badan nad udoskonaleniem receptury i technologii otrzymywania butek droz-
dzowych.

Stowa kluczowe: susz jabtkowy, wyttoki jabtkowe, butki drozdzowe, wlasciwosci przeciwutleniajace, whasci-
wosci fizykochemiczne
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KORZEN MACA ORAZ WYTLOKI JABEKOWE
JAKO ZRODEO BELONNIKA | ANTYOKSYDANTOW
W PIECZYWIE MIESZANYM

Dorota Litwinek, Jagoda Wrona, Dorota Gumul, Renata Sabat, Anna Wywrocka-Gurgul

WyaZziat Technologii Zywnosci, Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottataja w Krakowie

e-mail: dorota.litwinekeurk.edu.pl

Jasny chleb pszenno-zytni jest najcze¢sciej wytwarzanym i spozywanym pieczywem w Polsce, dlatego wy-
zwaniem staje si¢ opracowanie pieczywa o wysokiej zawarto$ci btonnika pokarmowego i jak najbardziej
podobnego do jego jasnego odpowiednika.

Celem pracy byta analiza jakosci i wartosci odzywczej pieczywa pszenno-zytniego na zakwasie wzboga-
canego otrebami owsianymi, inuling, korzeniem maca i wyttokami jabtkowymi oraz okreslenie zawartosci
blonnika, substancji odzywczych i biologicznie aktywnych w tych chlebach.

Material badawczy stanowily 4 chleby wzbogacane: 10, IOM, IOW oraz IOWM, w ktdrych zastosowano
nastepujace surowce wysokobtonnikowe, tj: inuline (I), otreby owsiane (O), korzen macy (M) i wytloki jabt-
kowe (W). Opracowane chleby poréwnano z chlebem standardowym mieszanym pszenno-zytnim. Otrzy-
mane chleby oceniono pod wzgledem organoleptycznym, oznaczono catkowita strate wypiekows, objetosé¢
chlebow, profil tekstury, wilgotnos¢, kwasowos$¢ i barwe migkiszu. Wykonano réwniez analiz¢ skladu che-
micznego chlebéw i uzytych surowcow, oznaczono zawarto$¢ biatka, thuszczu, btonnika pokarmowego (frak-
cji rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej), popiolu oraz calkowity zawarto$¢ flawonoidéw i polifenoli (TPC)
metodg Folina-Ciocalteau.

Stwierdzono, ze zastosowane surowce w recepturze chleba pozwolily otrzymac¢ chleby na zakwasie be-
dace zrodfem blonnika pokarmowego. Najlepsza barwa skorki i miekiszu odznaczal si¢ chleb wzbogacony
jedynie inuling i otrebami owsianymi - IO. Dodatek korzenia macy oraz wyttokéw jabtkowych wptywal na
modyfikacje barwy skorki chleba oraz miekiszu, przez co chleby z dodatkiem tych surowcéw uzyskaty gorsze
oceny w ocenie organoleptycznej. Najlepiej oceniono chleb, w ktérego recepturze znajdowaly si¢ wylacznie
otreby owsiane oraz inulina (I0). Zostal on zaklasyfikowany do pierwszej klasy jakosci, podobnie jak chleb
z udzialem otrab owsianych, inuliny i wyttokéw jabtkowych (IOW). Chleby IO odznaczaly si¢ réwniez naj-
wigksza objetoécig pieczywa oraz najlepszymi cechami teksturalnymi, lepszymi niz pieczywo standardowe.
Najgorszymi cechami jako§ciowymi odznaczalo si¢ pieczywo z udzialem wytlokéw jabtkowych - zaréwno
bez udziatu korzenia maca (IOW), jak i z udziatem wszystkich surowcéw wzbogacajacych IOWM).

Najwiekszg zawartoscig blonnika pokarmowego ogdlem i frakcji nierozpuszczalnej cechowat sie chleb,
w ktorego sktadzie znajdowaly sie inulina, otreby owsiane oraz wytloki jabtkowe (IOW). Otrzymane chleby
z udzialem surowcéw blonnikowych cechowaly si¢ mniejsza zawarto$cig bialka od chleba standardowego. Za-
warto$¢ polifenoli byla istotnie wyzsza u wszystkich wzbogaconych chlebéw w poréwnaniu z chlebem standar-
dowym, szczeg6lny wzrost polifenoli obserwowano po zastosowaniu w recepturze udziatu korzenia maca. Ilos¢
flawonoiddw istotnie zwigkszyla sie po zastosowaniu korzenia maca, jak i wytlokéw jabtkowych, jedynie chleb
IO zawieral poréwnywalng ilos¢ flawonoidéw jak w przypadku chleba standardowego.

Stowa kluczowe: korzen maca, wytloki jabtkowe, otreby owsiane, inulina, chleb mieszany
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WPLYW DOBORU PROCEDURY ANALITYCZNEJ
NA PRZEBIEG PROCESU AGREGACJI GLUTENU
W TESCIE GLUTOPEAK

Karolina tuczko'?, Mateusz Gutsche?, Sylwia Mildner-Szkudlarz’

"Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
2GoodMills Polska, ul. Diamentowa 2, 47-341 Stradunia
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Dazenie do najwyzszego poziomu stabilnosci dostaw oraz rozwoj rynku mak ,,dedykowanych” wymaga od
producentéw usprawnienia proceséw produkcyjnych oraz poszukiwania innowacyjnych metod analitycz-
nych. Urzadzeniem, z ktérym wiaze si¢ duze nadzieje w tym zakresie, jest opracowany przez firme Brabender
GlutoPeak.

GlutoPeak to metoda oceny jakosci mak pszennych bazujaca na pomiarze kinetyki agregacji glutenu
w zawiesinach maki pszennej poddanych intensywnemu $cinaniu mechanicznemu. Podczas pomiaru gluten
jest wymywany i agreguje w charakterystycznym czasie dla danej maki, co jest wskazywane przez pik na
krzywej momentu obrotowego. W wyniku dalszego $cinania agregat rozpada sie, a na wykresie rejestrowany
jest spadek momentu obrotowego. Chcac przeprowadzi¢ kompleksowa ocene ziarna i maki pszennej klasycz-
nymi metodami, faczny czas przygotowania préobki i jej analiza zajmuja ponad 5 godzin. Z punktu widzenia
branzy mlynarskiej test GlutoPeak ma niezwykle wielki potencjal, gdyz ze wzgledu na tatwos¢ metodyki
oraz przede wszystkim krotki czas wykonywania oznaczenia (ok. 10 min) pozwolitby na optymalizacje pracy
dziatéw jakosci w zaktadach mtynarskich zaréwno w aspekcie czasowym, jak i finansowym.

Opracowana przez producenta metodyka wykonywania testu GlutoPeak przeznaczona jest do oceny
mak $rednich oraz mocnych i nie uwzglednia zmiennosci rodzaju badanych prob, a co za tym idzie przy
jej uzyciu nie jest mozliwa wlasciwa interpretacja niektorych typéw mak, takich jak maki niskobiatkowe.
Dlatego tez celem badan byta optymalizacja testu, tj. temperatury, predkosci mieszadla, stosunku wagowego
proba/rozpuszczalnik oraz typu stosowanego rozpuszczalnika do oceny mak niskobiatkowych. Oczekuje sie,
ze rozszerzenie oceny jakosci ziarna i mak niskobialkowych o wskazniki wyznaczone w tescie GlutoPeak
umozliwig prognozowanie cech technologicznych surowca do produkecji wafli, a dzigki temu poprawe proce-
sowania, obnizenia niezbednych kosztéw energii i minimalizacje ilosci odpadow.

Stowa kluczowe: maka waflowa, GlutoPeak, agregacja glutenu
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OCENA WPLYWU DODATKU CORDYCEPS SINENSIS
NA WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE | SENSORYCZNE
PIECZYWA PSZENNEGO

Paulina tysakowska, Aldona Sobota, Piotr Zarzycki, Anna Wirkijowska

Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
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Cordyceps sinensis (Berk.) Sacc., znany jako grzyb leczniczy, wykazuje szerokie spektrum wlasciwosci proz-
drowotnych, w tym dzialanie immunomodulacyjne, przeciwzapalne oraz antyoksydacyjne. Grzyb ten jest
réwniez bogaty w skladniki odzywcze, jak biatko, btonnik pokarmowy, witaminy (B,, B,, B,,, E, K) oraz ele-
menty mineralne (potas, wapn, magnez, zelazo).

Chleb, bedacy podstawowym skladnikiem diety w wielu kulturach, odgrywa istotng role w dostarczaniu
organizmowi energii oraz sktadnikow odzywczych, w tym weglowodandéw zlozonych, blonnika pokarmowe-

12’

go, witamin gtéwnie z grupy B oraz zwigzkéw mineralnych. Zwigkszenie wartosci odzywczej tradycyjnego
pieczywa pszennego poprzez suplementacje grzybami leczniczymi, takimi jak Cordyceps sinensis, moze przy-
nie$¢ dodatkowe korzysci zdrowotne. Spozycie pieczywa wzbogaconego omawianym komponentem grzybo-
wym, zawierajagcym cenne prebiotyki jak (1,3;1,6)-B-D-glukany moze stymulowaé prace jelit oraz wspiera¢
prawidlowe funkcjonowanie ukladu immunologicznego.

Celem pracy byla ocena wpltywu dodatku proszku z Cordyceps sinensis na wasciwosci fizykochemiczne
i sensoryczne pieczywa pszennego. Surowcem wykorzystanym do wypieku pieczywa byla maka pszenna han-
dlowa typ 750. Jako zamiennik maki pszennej zastosowano 3, 6, 9 oraz 12% dodatek komponentu grzybowego.
Zbadano parametry farinograficzne (wodochlonnos¢, czas rozwoju, czas stalosci, rozmigkczenie, liczbe jako-
$ci) maki i jej mieszanek ze sproszkowanym owocnikiem Cordyceps sinensis. Nastepnie z ww. komponentow
wody, drozdzy i soli uzytych w odpowiednich proporcjach przygotowano ciasto, ktére prowadzono metoda
jednofazows. Po wypieku oceniono jakos$¢ pieczywa, w tym wilgotno$¢ $wiezego miekiszu, wydajnos¢ pieczy-
wa, ubytek wagowy podczas pieczenia, strate piecowa calkowita, objetos¢ pieczywa oraz porowatos¢ miekiszu.
Dodatkowo przeprowadzono ocene sensoryczna, w ktérej zbadano smak, zapach, teksture i wyglad chleba. Na
podstawie uzyskanych wynikéw wskazano poziom dodatku grzyba, ktéry pozwalal uzyska¢ produkt o wysokiej
wartosci odzywczej i akceptowalnych atrybutach sensorycznych.

Ocena farinograficzna maki i jej mieszanek z proszkiem grzybowym wykazala, ze dodatek Cordyceps si-
nensis zwigksza absorpcje wody, wydluza czas rozwoju ciasta i wplywa korzystnie na jego konsystencje i sta-
bilno$¢. Stwierdzono, ze suplementacja Cordyceps sinensis przyczynia si¢ do poprawy wartosci odzywczej
pieczywa pszennego poprzez wzrost zawartosci biatka i blonnika pokarmowego oraz obnizenie zawarto$ci
weglowodanow przyswajalnych. Odpowiedni poziom dodatku komponentu grzybowego pozwolil uzyskaé
pieczywo o akceptowalnej jakos$ci sensorycznej.

Przeprowadzone badania dowiodty, ze zastosowanie dodatku komponentu grzybowego stwarza mozli-
wos¢ uzyskania innowacyjnego pieczywa pszennego o cechach funkcjonalnych.

Stowa kluczowe: grzyby lecznicze, Cordyceps sinesis, pieczywo pszenne, zywnos¢ funkcjonalna
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BADANIE MIKROSTRUKTURY 3D PIECZYWA CHRUPKIEGO
ZA POMOCA RENTGENOWSKIEJ MIKROTOMOGRAFII
KOMPUTEROWEJ ORAZ OCENA JEJ WPLYWU
NA WEASCIWOSCI AKUSTYCZNE

Agata Marzec, Natalia Jaworska, Ewa Domian, Hanna Kowalska, Jolanta Kowalska
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Produkty suche takie jak pieczywo chrupkie w swojej strukturze zawieraja pory wypelnione powietrzem
i otoczone $cianami. Pekajgce struktury komorkowe sg Zrédltem dzwigkdéw. Wykazano, ze struktura 2D wply-
wa na emisje akustyczng (EA), ktéra jest wazna cechg tekstury produktow kruchych/chrupkich. Jednak nie
ma wystarczajacych danych opisujacych zaleznos¢ pomiedzy mikrostruktura 3D a dzwigkami rejestrowany-
mi metoda mikrofonowg i kontaktows. Rejestracja dzwigkdw tymi metodami jest wazna, poniewaz sg one
obiektywnymi metodami pomiaru tekstury.

Celami pracy byty analiza mikrostruktury 3D i wlasciwosci akustycznych wybranych rodzajéw pieczy-
wa chrupkiego oraz wykrycie zaleznosci pomig¢dzy mikrostrukturg 3D a wlasciwos$ciami akustycznymi mie-
rzonymi za pomocg mikrofonu i akcelerometra.

Rdzne rodzaje pieczywa chrupkiego ekstrudowanego i wypieczonego zakupiono na rynku lokalnym.
Mikrostruktura 3D mierzona byta za pomocg mikrotomografii rentgenowskiej aparatem SkyScan 1272. Wy-
znaczono réwniez gesto$¢ probek metoda piknometryczng. Emisja akustyczna generowana przez pieczywo
podczas testu famania z predkoscia 20 i 60 mm/min byta mierzona w zakresie czestotliwosci 0-18 kHz. Uzy-
skane wyniki poddane byly statystycznej analizie PCA.

Parametry mikrostruktury réznily si¢ istotnie pomiedzy wariantami pieczywa chrupkiego wytworzo-
nego r6znymi metodami technologicznymi. Pieczywo ekstrudowane charakteryzowalo sie wyzsza catkowitg
porowatoscia (85,5-89,5%) oraz porami o wiekszym polu powierzchni w poréwnaniu z wypiekanym trady-
cyjnie, ktorego porowatos¢ catkowita wynosita od 72,5 do 82,2%. We wszystkich rodzajach pieczywa domi-
nowala porowato$¢ otwarta. Analizowane prébki pieczywa byly wyrobami o chrupigcej teksturze, emitowaty
styszalne dzwieki o duzym natezeniu. Rejestracja dzwieku metoda kontaktowg pozwolita na wykrycie réznic
w emisji akustycznej pomiedzy badanymi probkami pieczywa. Metoda mikrofonowa byla mniej czufa na
rodzaj pieczywa. Wykazano, ze wlasciwosci akustyczne byly silnie zalezne od mikrostruktury 3D materiatu.
Grubos¢ $cian pordw silnie dodatnio korelowala z parametrami akustycznymi mierzonymi metoda kontak-
towa, takiej zaleznosci nie stwierdzono w przypadku glosnosci rejestrowanej za pomoca mikrofonu.

Stowa kluczowe: tekstura, emisja akustyczna, struktura, chrupkos¢
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METODY SPEKTROSKOPOWE W BADANIACH KOMPLEKSOW
GLIADYNY/GLUTENINY — KWASY FENOLOWE
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Gluten to ciagla, lepko-sprezysta sie¢ powstajaca w cieScie podczas procesu miesienia ciasta. Gluten sklada
sie z dwoch gléwnych biatek - gliadyn i glutenin. Polimeryczne gluteniny sktadaja si¢ z podjednostek o duzej
i malej masie czasteczkowej, ktore sg polaczone ze sobg wiazaniami disiarczkowymi, podczas gdy gliady-
ny oddzialujg z gluteninami poprzez wigzania wodorowe i niekowalencyjne oddziatywania hydrofobowe.
Struktura bialek glutenowych ma bezposredni wplyw na jako$¢ ciasta chlebowego i samego chleba. Wzbo-
gacanie ciasta chlebowego preparatami blonnikowymi, ekstraktami polifenolowymi czy wytlokami pocho-
dzacymi z produkgji oleju zmienia jego jako$¢ sensoryczng i tym samym zaburza strukture sieci glutenowe;j.

Metody spektroskopowe sa powszechnie stosowane w badaniach struktury bialek. Wéréd tych metod
najczesciej wykorzystuje sie spektroskopie w podczerwieni i Ramana. Obie metody dostarczajg komplemen-
tarne informacje o strukturze drugorzedowej (pasma amidowe I i IIT), konformacji mostkow disiarczkowych
(490-550 cm™) oraz $rodowisku dwdch aminokwaséw aromatycznych - tyrozyny (1(850)/1(830)) i trypto-
fanu (I(760)). W niektorych przypadkach spektroskopia fluorescencyjna stosowana jest takze do okreslenia
zmian w strukturze bialek m.in. analiza widm emisji fluorescencji aminokwaséw aromatycznych - fenylo-
alaniny, tyrozyny i tryptofanu [1].

Wyniki badan spektroskopowych wykazaly, ze mechanizm oddzialywan miedzy bialkami glutenowymi
a kwasami fenolowymi zalezy od budowy chemicznej i rozmiaru przestrzennego zastosowanego kwasu feno-
lowego. Kwasy fenolowe prowadzily do powstania zagregowanych struktur p (np. pseudo-f-kartek, zakretow
B z wigzaniami wodorowymi) 2, 3]. Kwasy fenolowe silnie oddzialywaty na srodowisko tryptofanu i mostki
disiarczkowe. Nie wchodzily one jednak w interakeje z resztami tyrozyny.

Stowa kluczowe: wheat dough, gliadyny, gluteniny, spektroskopia w podczerwieni, spektroskopia Ramana

Badania zostaly sfinansowane w ramach projektu OPUS 18 uzyskanego z Narodowego Centrum Nauki,
Polska, grant nr 2019/35/B/NZ9/02854.
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REAKCJA PARAMETROW EFEKTYWNOSCI FOTOSYNTEZY
| POWIERZCHNI LISCI ALTERNATYWNYCH GENOTYPOW
JECZMIENIA NA WZRASTAJACA GESTOSC SIEWU
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Alternatywne genotypy jeczmienia mogg by¢ cennym zrédlem zmiennosci genetycznej dla hodowli, a takze
surowcem do produkeji zywnosci funkcjonalnej. Odmiany jeczmienia moga réznic si¢ konkurencyjnoscia
miedzy- i wewnatrzgatunkows, budowg morfologiczng i zdolnoscig krzewienia, co oznacza, ze majg rdzne
wymagania dotyczace gestosci roslin w anie. Gestos¢ siewu wplywa na architekture tanu, co oddziatuje
na gospodarke woda i skltadnikami odzywczymi oraz dostepnos¢ swiatla dla roslin. Czynnik ten ksztaltuje
réwniez strukture systemu korzeniowego roslin. Wszystkie te zaleznosci zwigzane sg z procesami fizjologicz-
nymi zachodzacymi w roslinach, w tym z efektywnoscia fotosyntezy i cechami morfologicznymi takimi jak
powierzchnia lisci. Wielko$¢ powierzchni asymilacyjnej i wydajnos¢ procesu fotosyntezy przekladajg si¢ na
akumulacje biomasy i ostateczny plon.

Celem badan byta ocena reakcji cech fizjologicznych alternatywnych genotypdw jeczmienia na wzrasta-
jaca gestos¢ siewu.

Badania realizowano na podstawie $cistych, dwuletnich do$wiadczen polowych prowadzonych w latach
2021-2022. Czynnikiem pierwszego rzedu byly dwa genotypy jeczmienia jarego o czarnej barwie ziarna:
H. v. var. rimpaui i H. v. var. nigricans. Czynnikiem drugiego rzedu byla gesto$¢ siewu: 250, 300, 350, 400
i 450 kietkujacych ziaren'm? W trakcie wegetacji oceniano wskazniki fluorescencji chlorofilu, wzgledna
zawarto$¢ chlorofilu (SPAD) i wskaznik powierzchni lisci (LAT).

Interakcja roku badan, genotypu i gestosci siewu istotnie wplyneta na wskazniki efektywnosci fotosynte-
zy i wskaznik LAI. W 2021 roku, korzystnym w rozwoju roélin, wskaznik LAI H. v. var. nigricans w BBCH 35
zwigkszal si¢ istotnie wraz ze wzrostem gestosci siewu, podczas gdy w H. v. var. rimpaui obserwowano
podobna reakcje tylko do gestosci siewu 350 ziaren'm™. W suchym 2022 roku zwiekszenie gestosci siewu
wplyneto niekorzystnie na PI i F /F,,, jednoczesnie zwigkszajagc ABS/RC i DI /RC, co moze wskazywac
na zmniejszenie wydajnosci fotosyntezy z powodu stresu. Efekt ten zaobserwowano u H. v. var. rimpaui
juz przy gestosci 300 ziaren-m™. U H. v. var. nigricans wydajno$¢ fotosyntezy zmniejszala si¢ dopiero przy
gestosci siewu 450 ziaren'm2. Moze to oznaczac wigkszg tolerancje tego genotypu na wzrost zageszczenia ro-
slin, zwlaszcza w niekorzystnych warunkach hydrotermicznych. Zaobserwowano istotng, ujemna zaleznos¢
LAIL i SPAD oraz PI . Wyjasnienie mechanizméw wptywajgcych na tolerancje poszczegdlnych genotypow
na zwigkszenie gestosci siewu w zréznicowanych warunkach srodowiskowych jest podstawa optymalizacji
liczby roslin w tanie, zmierzajacej do utrzymania wysokiej wydajnosci fotosyntezy i produktywnosci roslin.

Stowa kluczowe: genotypy jeczmienia, efektywnos¢ fotosyntezy, powierzchnia asymilacyjna lisci, gestos¢
siewu
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Biatka glutenowe pszenicy (gliadyny i gluteniny) odgrywaja wazna role w zywieniu czlowieka, a jednocze$nie
stanowig grupe alergendéw pokarmowych, ktére u 0séb z nietolerancjg glutenu wywotujg szereg objawow
chorobowych. Nalezy zaznaczy¢, ze szkodliwa ilo$¢ spozywanego glutenu zalezy od indywidualnej wrazli-
wosci, a u 0s6b genetycznie predysponowanych jest wielokrotnie nizsza niz dawki wystepujace w diecie osob
zdrowych. W celu obnizenia wlasciwosci alergizujacych biatek glutenowych od kilkunastu lat realizowane sa
badania, ktére zaowocowaly wytworzeniem genotypu pszenicy ozimej o wlasciwosciach hipoalergicznych.
W wyniku prac hodowlanych wytworzono specyficzng forme pszenicy ozimej (wasko.gl-) pozbawiong silnie
alergizujacych frakeji biatkowych z grupy a-, - i w-gliadyn, wykazujaca obnizone wtasciwosci alergizujace.
Poniewaz pszenica wykorzystywana jest w 60% na cele konsumpcyjne gléwnie do produkeji maki i wypieku
pieczywa, istotne jest rozpoznanie wartosci technologicznej pszenicy wasko.gl-.

W celu okreslenia wartoéci technologicznej przeprowadzono doswiadczenia polowe w sezonach
2019/202012020/2021 w RZD TUNG-PIB Kepa gospodarstwo Osiny. Nasiona wysiewano w ilosci 350 ziaren
kietkujacych na 1 m? w terminie optymalnym. Calos¢ technologii uprawy prowadzono zgodnie z zasadami
dobrej praktyki rolniczej. Po zbiorze oznaczono cechy wartosci technologicznej ziarna, ocene farinograficz-
ng oraz ocene ekstensograficzna.

Oznaczone cechy jakoci ziarna i maki wskazujg na korzystne parametry jakoéci. Srednio zawarto$¢
biatka wynosifa 13,7%, ilo$¢ glutenu 37,2%, indeks glutenu 93%, wskaznik sedymentacyjny 49,8%. Pszenice
charakteryzowala tez wysoka liczba opadania 314 s. Stosujac warto$¢ wypiekowa jako kryterium parame-
trow oceny farinograficznej, mozna okresli¢ je jako maki $rednie (wyciag maki - 72,4%, wodochfonnos¢
maki - 55,6%, czas rozwoju ciasta — 3,7 min, czas statosci ciasta - 5,2 min, rozmigkczenie ciasta - 36 FU).

Wyniki wskazujg na korzystne parametry wartosci technologicznej pszenicy hipoalergicznej wasko gl-.

Stowa kluczowe: pszenica hipoalergiczna, jako$¢ ziarna i maki, ocena farinograficzna, ekstensograficzna
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WYKORZYSTANIE DODATKOW
Z KORZENIA BURAKA CWIKLOWEGO W TECHNOLOGI!
PRODUKCJI CHLEBA PSZENNO-CIECIORKOWEGO
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Pieczywo jest jednym z najpopularniejszych produktéw zbozowych, dostarczajagcym organizmowi cztowieka
energii i zwigzkow odzywczych. Z powodu zmniejszajacego si¢ spozycia pieczywa dazy sie do polepszenia war-
tosci odzywczej tego rodzaju zywnosci, m.in. poprzez modyfikacje technologii produkcji badz wzbogacenie
skladu surowcowego chleba. Wymienione przestanki byty powodem wyboru przetworéw z korzenia buraka
¢wiklowego w postaci soku, wyttokéw i proszku jako dodatkéw do opracowania nowego rodzaju pieczywa.
Gléwnym celem pracy byto okreslenie wptywu udziatu w recepturze dodatku soku, wytlokéw lub proszku z ko-
rzenia buraka ¢wiktowego na wlasciwosci technologiczne i jakos¢ chleba pszenno-cieciorkowego, gdzie udziat
w mieszance wypiekowej maki z nasion cieciorki wzbogacal badane pieczywo.

Do wypieku pieczywa uzyto mieszanki wypiekowej skomponowanej z maki pszennej (typ 650) i maki z na-
sion cieciorki w proporcji 4:1. Sok, wytloki i proszek z korzenia buraka ¢wiklowego (odmiana Czerwona Kula)
wyprodukowano w skali laboratoryjnej. Badania surowcow objely analizy jakosci wypiekowej mieszanki uzytej do
wypieku, a takze badania pétproduktow, tj. ciasta kontrolnego i ciasta z dodatkami z korzenia buraka ¢wiklowego.
Byly to badania farinograficzne, ekstensograficzne i fermentograficzne oraz probny wypiek laboratoryjny metoda
jednofazows (bezposrednig). Badania produktéw objely oceng procesu wypiekowego (wydajno$¢ ciasta, upiek,
wydajno$¢ pieczywa) i analizy fizykochemiczne chleba (wilgotnos¢ i kwasowo$¢ miekiszu, objetos¢ bochenka,
parametry barwy miekiszu i skorki w uktadzie CIE Lab, parametry tekstury (test TPA) miekiszu).

Wykonane badania potwierdzity przydatno$¢ badanych dodatkéw funkcjonalnych na bazie buraka
¢wiklowego w technologii wypieku chleba wzbogaconego. Ich udzial wplynat pozytywnie na ilos¢ gazéw wytwa-
rzanych przez drozdze w trakcie fermentacji ciasta, ktorej czas byl uzalezniony od rodzaju dodatku buraczanego
i jego udzialu procentowego w masie ciasta kontrolnego. Zastosowane udzialy procentowe wybranych dodatkow
z korzenia buraka ¢wiklowego oddzialywaly istotnie na wodochlonnos¢ mieszanki wypiekowej oraz parametry
reologiczne ciasta. Wyrdzniki jako$ci uzyskanego chleba zmienialy si¢ istotnie pod wptywem zastosowanych do-
datkow buraczanych, zaréwno rodzaju, jak i wielkosci ich udzialu w recepturze. Pozytywne zmiany obserwowano
w badaniach chlebéw z udziatem wytlokéw, natomiast stopniowy wzrost udzialu soku (powyzej 50% masy wody
w recepturze kontrolnej) i proszku (powyzej 5% masy mieszanki wypiekowej w recepturze kontrolnej) obnizat
jako$¢ badanego pieczywa pszenno-cieciorkowego. Zastosowane w recepturze udzialy dodatkéw buraczanych
(w przypadku soku — do 50% masy wody w recepturze kontrolnej, za$ wyttokéw i proszku — do 5% masy mieszan-
ki wypiekowej w recepturze kontrolnej), poddane modyfikacjom technologii produkcji (szczegolnie dotyczace
czasu fermentacji ciasta) i ponownemu badaniu jako$ci pieczywa, mogltyby sta¢ si¢ podstawa do wytworzenia
nowego rodzaju wypieku wzbogaconego.

Stowa kluczowe: nowe produkty zbozowe, pieczywo z dodatkami, analiza ciasta, badania jakosci pieczywa
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KSZTALTOWANIE WARTOSCI TECHNOLOGICZNEJ
| ODZYWCZEJ ZIARNA ZYTA UPRAWIANEGO W KRAJU

Sylwia Stepniewska', Anna Fras?, Krzysztof Joriczyk®
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Celem badan zrealizowanych w Zakladzie Przetworstwa Zboz i Piekarstwa IBPRS-PIB bylo okreslenie war-
tosci technologicznej i odzywczej ziarna zyta uprawianego w Polsce. Materiatem badawczym byty 44 probki
ziarna zyta ze zbioréw 2019 i 2020 r., tj. 32 probki reprezentujace 8 odmian zyta populacyjnego i 12 prébek
reprezentujgcych 3 odmiany Zyta mieszanicowego. Probki zyta pochodzily z poletek doswiadczalnych IUNG-
-PIB w Pulawach zlokalizowanych w dwdch miejscowosciach: Osiny i Grabéw. W ziarnie badanych odmian
zyta okreslono jego warto$¢ technologiczng na podstawie oznaczenia wilgotnosci, gestosci ziarna w stanie
zsypnym oraz liczby opadania. Warto$¢ odzywcza okreslono na podstawie oznaczenia zawarto$ci podsta-
wowych skfadnikéw odzywczych, tj. bialka, ttuszczu i popiolu, oraz zawartosci sktadnikéw prozdrowotnych
- blonnika pokarmowego i arabinoksylany (IHAR-PIB). Ziarno badanych odmian zyta charakteryzowalo si¢
dobrg gestoscig ziarna w stanie zsypnym, powyzej 65,0 kg/hl. Liczba opadania ksztaltowata si¢ na poziomie
powyzej 200 s, wskazujacym na niska aktywno$¢ enzymoéw amylolitycznych ziarna badanych odmian zyta.
Zawarto$¢ biatka miescita sie w zakresie od 9,1 do 12,4% s.m., zawarto$¢ ttuszczu w przedziale od 1,3 do
2,0% s.m., za$ popiotu od 1,7 do 2,0% s.m. W przypadku bfonnika pokarmowego i arabinoksylanéw ich za-
wartos¢ ksztaltowala sie¢, odpowiednio, w zakresie od 14,3 do 18,0% s.m. oraz od 7,0 do 8,8% s.m. Ziarno Zyta
ze zbioréw 2020 r. w poréwnaniu z ziarnem zyta zebranym w 2019 r. charakteryzowalo si¢ istotnie wyzsza
gestoscig ziarna w stanie zsypnym, wyzsza wartoscig liczby opadania, wieksza zawartoscig biatka, btonnika
pokarmowego i arabinoksylanéw ogétem i nizszg zawartoscia ttuszczu. Odmiany populacyjne w porow-
naniu z odmianami mieszancowymi cechowaly si¢ wyzsza zawartoscig btonnika pokarmowego, arabinok-
sylanéw ogoétem, biatka i tluszczu. Nie stwierdzono, aby ziarno z 2019 i 2020 r. oraz odmiany populacyjne
i mieszancowe byly istotnie zréznicowane pod wzgledem wilgotnosci i zawartosci popiolu. Zaobserwowano,
ze najmniejszy wplyw na ksztaltowanie wartosci technologicznej i odzywczej badanych prébek ziarna zyta
miata lokalizacja uprawy. Stwierdzono, ze wplywala istotnie tylko na liczbe opadania i zawarto$¢ popiotu.
Ziarno zyta pochodzace z lokalizacji Grabow charakteryzowalo sie nizszg wartoscig liczby opadania oraz
wyzsza zawartoscig popiolu w poréwnaniu z ziarnem zyta z lokalizacji Osiny.

Stowa kluczowe: ziarno zyta, odmiany populacyjne, odmiany mieszancowe, warto$¢ odzywcza ziarna
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WPLYW DODATKU GLUTENU NA CECHY JAKOSCI
CHLEBOW PSZENNO-ZOtEDZIOWYCH

Emilia Szabtowska', Matgorzata Tariska?
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Maka zoledziowa moze by¢ wykorzystywana w produkeji piekarskiej jako surowiec wzbogacajacy, bedacy
zrodlem skladnikéw bioaktywnych m.in. zwiazkéw fenolowych, tokoferoli, karotenoidéw. Ze wzgledu na fakt,
ze jest surowcem bezglutenowym, aby uzyska¢ produkt, ktéry oprécz wlasciwosci prozdrowotnych bedzie cha-
rakteryzowal sie pozadang jakoscig, nalezy dokona¢ odpowiednich modyfikacji sktadu recepturowego i/lub pro-
cesu technologicznego. Jednym z kierunkéw optymalizacji receptury moze by¢ zastosowanie dodatku glutenu.

Celem przeprowadzonych badan bylo okreslenie wptywu dodatku maki zotedziowej na cechy jakosci
technologicznej oraz wlasciwosci fizyczne chlebéw pszennych, a takze ocena mozliwosci optymalizacji skta-
du recepturowego poprzez zastosowanie dodatku glutenu.

Probny wypiek laboratoryjny wykonano metoda bezposredniego prowadzenia ciasta z 1-godzinng fer-
mentacjg. Udzial maki zotedziowej wynosit od 10 do 50%. Oprocz chleba o podstawowym sktadzie wykona-
no wypiek chleba pszenno-zotedziowego z dodatkiem glutenu, w ktérym zastosowano cze¢sciowe zastgpienie
maki pszennym glutenem witalnym. Dokonujac oceny wlasciwosci technologicznej, wyznaczono: wydajno$é
ciasta chlebowego i chleba, strate¢ piecows, strate wypiekowg catkowita, objetos¢ bochenkéw (instrumentalnie
z wykorzystaniem urzadzenia TexVol BVM 66300), porowatos¢ migkiszu metoda Jacobiego. Chleby oceniono
réwniez pod wzgledem cech fizycznych: barwy miekiszu i skorki mierzonej spektrofotometrycznie w modelu
CIE L*a*b*, elastycznoéci miekiszu okreslanej w tescie Sciskania analizatorem tekstury TA.HDplus.

Przeprowadzone badania wykazaly, ze maka zoledziowa w istotnym stopniu wplywata na wlasciwosci
wypiekowe maki pszennej, determinujac wlasciwosci technologiczne i fizyczne ciasta oraz chleba pszennego.
Wraz ze wzrostem udzialu maki zoledziowej zwiekszata sie wydajno$¢ ciasta i chleba, a zmniejszaly objetos¢
bochenkéw i porowatos¢ migkiszu. Dodatek maki zotedziowej do chleba pszennego wplynat réwniez na
barwe skorki i miekiszu oraz elastycznos$¢ migkiszu. Im wigkszy udzial maki zotedziowej zastosowano, tym
mniejsze warto$ci parametréw barwy uzyskano i wyzsza byta warto$¢ sity potrzebnej do $ciskania miekiszu.
Zastosowanie glutenu w wypieku pieczywa pszenno-zofedziowego ograniczato przede wszystkim negatywne
zmiany objetosci bochenkéw oraz porowatosci i elastycznosci miekiszu.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze maka zoledziowa nie powinna by¢ samodziel-
nym surowcem w produkcji piekarniczej, ale moze stanowi¢ dodatek wzbogacajacy w sktadniki odzywcze.
Uzyskane wyniki wskazuja, ze dodatek maki zoledziowej do chleba pszennego nie powinien przekracza¢
30%. Sposobem na poprawe parametréw technologicznych i fizycznych chleba z dodatkiem maki zotedzio-
wej moze by¢ wprowadzenie do mieszanki wypiekowej glutenu pszennego.

Stowa kluczowe: chleb, maka zoledziowa, gluten, wlasciwosci technologiczne

Badania zostaly sfinansowane ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki (projekt nr 2021/41/N/NZ9/02668).
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CZYNNIKI WPLYWAJACE NA AKUMULACJE ASPARAGINY
W ZIARNIE | AKRYLOAMIDU W PIECZYWIE

Anna Szafrariska', Grazyna Podolska?
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Akryloamid to zwigzek o potencjalnym dzialaniu rakotwdrczym. Asparagina jest jednym z prekursoréw
w procesie tworzenia akryloamidu podczas wypieku pieczywa. Wiele badan sugeruje, ze dobér odpowied-
nich odmian zbdz oraz wlasciwe nawozenie siarka i azotem moga wptywac na obnizenie poziomu akrylo-
amidu w wytworzonych produktach. Stosowanie nawozéw zawierajacych siarke przyczynia sie do redukc;ji
asparaginy w ziarnie zbodz.

Celem badan bylto okreslenie wplywu czynnikéw genetycznych, srodowiskowych, nawozenia siarka
oraz ich interakcji na zawarto$¢ asparaginy i warto$¢ technologiczng ziarna pszenicy oraz zawarto$¢ akry-
loamidu w otrzymanym chlebie. Material badawczy stanowilo ziarno pigciu odmian pszenicy uprawiane;
w dwoch lokalizacjach w Polsce przy nawozeniu azotem w ilosci 110 kg/ha i siarki w iloéci 0 i 30 kg/ha.
Prébki ziarna pszenicy pochodzily z poletek doswiadczalnych IUNG-PIB zlokalizowanych w Werbkowicach
i Wielichowie.

W ziarnie pszenicy okreslono zawartos$¢ asparaginy metoda UHPLC-MS/MS i wartos¢ technologiczna
(gestos$¢ w stanie zsypnym, zawarto$¢ bialka, ilos¢ i indeks glutenu, zawarto$¢ popiotu, liczbe opadania).
W mace oznaczono stopien uszkodzenia skrobi i cechy reologiczne ciasta za pomoca mixolabu. Wypiek
laboratoryjny przeprowadzono metoda bezposrednia.

Analiza statystyczna wynikow wykazata, ze lokalizacja wplynela w najwiekszym stopniu na zawarto$¢
asparaginy i jako$¢ ziarna pszenicy, a nastepnie odmiana i interakcje miedzy lokalizacja a odmiang. Nawoze-
nie siarka nie mialo istotnego wptywu na zawarto$¢ asparaginy, jednak nieznacznie obnizylo jakos¢ glutenu
i objetos¢ chleba. Nawozenie siarkg odmian pszenicy charakteryzujacych sie niskim stopniem uszkodze-
nia skrobi w mace miato pozytywny efekt na obnizenie akryloamidu w pieczywie. Asparagina w ziarnie
i akryloamid w chlebie byly zréznicowane gléwnie w zaleznosci od odmiany i lokalizacji uprawy. Zawartos¢
asparaginy ksztaltowala si¢ w zakresie od 235 do 588 mg/kg, akryloamidu od 8,0 do 23,4 pg/100 g, a zawar-
tos¢ biatka w ziarnie pszenicy od 12,3 do 17,6% s.m. Biorac pod uwage wymagania jakos$ciowe przemystu
piekarskiego (wysoka zawarto$¢ biatka) i wymogi bezpieczenstwa zywnosci (niska zawartos¢ asparaginy
i akryloamidu), najkorzystniej oceniono odmiang Pokusa, ktéra charakteryzowala si¢ wysoka zawartoscia
biatka w ziarnie (15,8% s.m.) oraz jedng z najnizszych zawartosci asparaginy (397 mg/kg) i akryloamidu
w pieczywie (14,2 pg/100 g).

Stowa kluczowe: asparagina, akryloamid, nawozenie, odmiany, wartos¢ technologiczna
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PRODUKTY CIASTKARSKIE
JAKO MATRYCA WYKORZYSTANIA SUROWCOW
W STRATEGII ZERO WASTE

Dorota Teterycz, Katarzyna Kaszyca, Piotr Zarzycki, Aldona Sobota

Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

e-mail: dorota.teteryczaup.lublin.pl

Wspdlczesne podejscie do produkcji zywnosci coraz czgsciej skupia si¢ na idei zero waste, ktéra promuje
maksymalne wykorzystanie surowcéw i minimalizacj¢ odpadéw. Trend ten jest odpowiedzig na rosnace pro-
blemy $rodowiskowe i ekonomiczne zwigzane z marnotrawstwem zywnos$ci. W ramach trendu zero waste
producenci zywnosci staraja sie wykorzystywac kazdy element surowcow, co przyczynia sie do zréwnowazo-
nego rozwoju oraz redukcji negatywnego wptywu na srodowisko.

W tym kontekscie szczegdlne zainteresowanie budza wytloki owocowe czy warzywne, m.in. z nasion
marchwi, ktére s3 produktem ubocznym przy produkgcji oleju marchwiowego. Wyttoki te, bogate w btonnik,
biatko oraz inne cenne skladniki odzywcze, czesto sg traktowane jako odpad. Jednak ich potencjal do wyko-
rzystania w produkcji wyrobow ciastkarskich otwiera mozliwosci kreowania nowych produktéw o cechach
zywnosci funkcjonalne;.

Celem pracy byto zbadanie mozliwosci zastosowania wytlokéw z nasion marchwi w recepturze kraker-
soéw oraz okreslenie ich optymalnego dodatku. Przeprowadzone analizy chemiczne i sensoryczne wykazaly,
ze dodatek wyttokdéw poprawia wartoéci odzywcze produktéw, zwiekszajac m.in. zawarto$¢ blonnika po-
karmowego i bialka. Testy organoleptyczne wskazaly réwniez, ze wyttoki z nasion marchwi nie wplywaja
istotnie na pogorszenie smaku wyrobow, lecz moga je wzbogaci¢ o nowe, interesujgce nuty smakowe.

Wprowadzenie wytlokdw z nasion marchwi do produkcji ciastkarskiej moze stanowi¢ istotny krok
w kierunku zréwnowazonej produkcji zywnosci. Poprzez redukcje odpadéw i wykorzystanie pelnego po-
tencjalu surowcdw mozliwe jest nie tylko zmniejszenie negatywnego wplywu na srodowisko, ale takze two-
rzenie innowacyjnych produktéw spozywczych, ktére odpowiadaja na wspoélczesne potrzeby swiadomych
konsumentéw.

Stowa kluczowe: zero waste, wytloki z nasion marchwi, produkty ciastkarskie, btonnik
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WPELYW DODATKU PROBIOTYCZNIE FERMENTOWANYCH
NASION CIECIERZYCY NA JAKOSC | CECHY FUNKCJONALNE
CHLEBA PSZENNEGO

Anna Wirkijowska, Katarzyna Skrzypczak, Piotr Zarzycki, Aldona Sobota
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Pieczywo z dodatkiem nasion roélin straczkowych cieszy si¢ coraz wigksza popularnosciag wsréd konsumen-
tow, gdyz stanowi ciekawg alternatywe dla tradycyjnego chleba. Pod wzgledem organoleptycznym pozwala
na urozmaicenie diety, a pod katem zywieniowym znacznie przewyzsza pieczywo pszenne.

Celem niniejszego badania byto okreslenie wptywu dodatku fermentowanych nasion ciecierzycy na
wlasciwosci fizykochemiczne i jakos¢ chleba pszennego. Zastosowano dwa probiotyczne szczepy bakterii
(Lactobacillus plantarum 299v (Sanprobi IBS, Sanum Polska) i Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB12
(Chr. Hansen, Polska)). Przygotowano dwa warianty inokulum, kazdy zawierajacy tylko jeden szczep bak-
terii probiotycznych. Wypieczono szes¢ wariantéw pieczywa: chleb pszenny (kontrolny), chleb z dodatkiem
ciecierzycy niefermentowanej oraz chleb z ciecierzyca fermentowang przez 24 i 48 godz. poszczegdlnymi
szczepami. Pieczywo wzbogacono 37% dodatkiem nasion ciecierzycy.

Dodatek ciecierzycy do chleba wywolat istotne zmiany cech fizycznych i skltadu chemicznego pieczy-
wa. Badania wykazaly istotne réznice w wilgotnosci i barwie miekiszu pieczywa oraz objetosci i tekstu-
rze pomiedzy pieczywem pszennym a pieczywem z dodatkiem ciecierzycy zaréwno po fermentacji, jak
i bez niej. Chleb z dodatkiem niefermentowanej ciecierzycy wykazywal najwyzsza zawartos¢ ryboflawiny
(29,53 £ 1,11 pg/100 g suchej masy), zdolnos¢ antyoksydacyjng (227,02 + 7,29 uM TX/100 g suchej masy)
oraz zdolnos¢ neutralizacji wolnych rodnikéw (71,37 + 1,30% inhibicji DPPH). Wzbogacenie chleba pro-
biotycznie fermentowanymi nasionami ciecierzycy skutkowalo zwiekszeniem zawartosci polifenoli i flawo-
noidow, zdolnosci chelatowania zelaza oraz wlasciwosci antyoksydacyjnych. Efekty te zalezaly od szczepu
bakterii probiotycznych i czasu fermentacji ciecierzycy.

Wiaczenie fermentowanych nasion ciecierzycy do pieczywa moze nie tylko poprawic jego wartos¢ od-
zywczy, ale takze odpowiedzie¢ na aktualne potrzeby i oczekiwania konsumentéw, poszukujacych zdrow-
szych i bardziej zréwnowazonych alternatyw dla tradycyjnych produktéw spozywczych.

Stowa kluczowe: pieczywo funkcjonalne, nasiona straczkowe w pieczywie, pieczywo fortyfikowane
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WPLYW PRZETWARZANIA GRYKI NA PROFIL
| ZAWARTOSC WYBRANYCH ZWIAZKOW BIOAKTYWNYCH

Matgorzata Wronkowska, Natalia Baczek, Joanna Topolska, Joanna Honke,
Matgorzata Starowicz, Henryk Zielinski
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Gryka jest bogatym zrodlem skladnikéow odzywczych takich jak biatko, blonnik, witaminy i mineraly. Ze
wzgledu na wysoka zawarto$¢ skladnikéw bioaktywnych o pozytywnych wlasciwosciach na zdrowie czlo-
wieka produkty gryczane, np. kasza gryczana, uznawane sg za zywnos¢ funkcjonalng. Procesy przetwarzania,
jak gotowanie czy fermentacja, moga wplyna¢ na poziom zwigzkéw bioaktywnych, a tym samym na wia-
sciwosci funkcjonalne gryki. Kluczowym aspektem jest dobranie odpowiednich parametréw procesu tech-
nologicznego oraz metod przetwarzania, ktére umozliwia zachowanie jak najwigkszej ilosci wartosciowych
sktadnikow odzywczych i zwigzkéw bioaktywnych, aby maksymalnie wykorzysta¢ potencjal prozdrowotny
gryki.

Prace badawcze prowadzone w naszym zespole pozwolily m.in. na stwierdzenie, ze procesy technolo-
giczne takie jak wypiek, separacja na mokro frakeji skrobiowych ziarniakéw gryki, fermentacja czy obrob-
ka hydrotermiczna gryki modyfikuja wybrane wyrézniki jako$ciowe i funkcjonalne uzyskanych produktéw
gryczanych. Proces separacji na mokro sktadnikéw gryki mozna wykorzysta¢ jako sposob otrzymywania
frakcji skrobiowych, ale réwniez jako skuteczng metode obtuskiwania gryki z mozliwoscig wykorzystania tu-
ski gryczanej. Natomiast fermentacja gryki z uzyciem szczepu grzyba plesniowego Rhizopus oligosporus pro-
wadzi do zmian zawartosci zwigzkow bioaktywnych w produkcie gryczanym typu tempeh. Z kolei obrébka
hydrotermiczna gryki zréznicowana czasem procesu istotnie wptywa na profil produktéw reakeji Maillarda.
Wykazano, Ze czas trwania procesu fermentacji mlekowej oraz rodzaj zastosowanego szczepu bakterii zna-
czaco wplywaja na profil substancji lotnych, co moze by¢ bezposrednio zwigzane z atrakcyjnoscia sensorycz-
ng produktéw fermentowanych otrzymanych na bazie kaszy gryczanej. Na podstawie uzyskanych rezultatow
mozna wnioskowac, ze ziarniaki gryki oraz maka gryczana stanowig wartosciowy skladnik w produktach
bezglutenowych, produktach fermentowanych czy uzyskanych po obrébce hydrotermiczne;.

Stowa kluczowe: gryka zwyczajna, procesy technologiczne, zwigzki biologicznie aktywne, przeciwutlenia-
cze, zwigzki lotne
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WPLYW SYSTEMU PRODUKCJI ROSLINNEJ
NA ZANIECZYSZCZENIE ZIARNA PSZENICY
| PRODUKTOW JEGO PRZEROBU WYBRANYMI
MYKOTOKSYNAMI FUZARYJNYMI

Katarzyna Wysocka', Grazyna Cacak-Pietrzak', Maciej Busko?
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Pszenica jest jedng z najwazniejszych roslin zbozowych, uprawiang w wielu rejonach $wiata. Podczas uprawy za-
siewy pszenicy narazone s3 na wystgpienie choréb grzybowych, w tym fuzariozy kfoséw, w naszym kraju powodo-
wanej przez E culmorum, E graminearum, E. avenaceum, E sporotrichoides i F. poae. Fuzarioza kfoséw obniza plon
ziarna i pogarsza jego jako$¢, stanowi takze powazne zagrozenie zdrowotne ze wzgledu na mozliwos¢ kumulacji
w ziarnie mykotoksyn — metabolitéw wtérnych niektérych gatunkow grzybow strzepkowych.

Na wystepowanie grzybow z rodzaju Fusarium i obecno$¢ w ziarnie mykotoksyn wplyw majg warunki sie-
dliskowe (glebowo-klimatyczne i agrotechniczne) oraz odpornos¢ genotypowa roslin. W zwigzku z powyzszym
podjeto badania, ktorych celem byta ocena wplywu systemu produkeji roélinnej (ekologiczny, integrowany, kon-
wencjonalny) na zanieczyszczenie ziarna wybranych odmian pszenicy zwyczajnej (Harenda, Kandela, Mandary-
na, Serenada) i produktéw jego przerobu (otrgby, maka, pieczywo) trichotecenami z grupy A (toksyna T-2 1 HT-2,
T-2 Tetraol, T-2 Triol, diacetoksyscirpenol — DAS) oraz trichotecenami z grupy B (deoksyniwalenol - DON i jego
pochodne: 3AcDON - 3-acetylodeoksyniwalenol, 15AcDON - 15-acetylodeoksyniwalenol). Ziarno do badan
pochodzilo z trzyletniego doswiadczenia polowego (2019-2021) przeprowadzonego w IUNG-PIB w Pufawach.
Zawarto$¢ mykotoksyn oznaczono metodg chromatografii gazowej sprzezonej ze spektrometrig mas. Dodatkowo
w badanym materiale oznaczono ergosterol metodg HPLC z detektorem spektrometrycznym.

Badania nie wykazaly istotnego wplywu systemu produkeji na zawarto$¢ zadnego z oznaczanych trichotece-
néw z grupy A. W probach ziarna nie stwierdzono obecnosci tych zwigzkéw lub wystepowaly one w sladowych
ilosciach. Odnotowano natomiast zdecydowanie wyzsze zawartosci w ziarnie trichotecenéw z grupy B oraz wyka-
zano istotny wptyw systemu produkeji roslinnej na zawartos¢ DON i 15AcDON. W badanym ziarnie w najwiek-
szych ilosciach wystepowal DON, jednak w zadnej z prob jego zawarto$¢ nie przekraczata dopuszczalnego limitu
(1250 pg-kg™). Istotnie najwyzsza zawartoscia DON charakteryzowato si¢ ziarno z systemu ekologicznego (srednio
122,1 ugkg'), w ziarnie z systemu integrowanego i konwencjonalnego zawartos¢ DON byta na zblizonym pozio-
mie ($rednio, odpowiednio, 56,6 i 69,4 pg-kg™'). Ziarno z systemu ekologicznego zawieralo rowniez istotnie wiecej
15AcDON ($rednio 12,8 ugkg'), w ziarnie z systemu integrowanego i konwencjonalnego srednia zawartos¢ tej
mykotoksyny wynosita, odpowiednio, 8,3 i 6,8 pug-kg™. Wykazano dodatnie korelacje DON, 3AcDON i 15AcDON
z ergosterolem, co wskazuje, ze ergosterol jest dobrym biomarkerem do szacowania biomasy grzybéw mikrosko-
powych. Biorgc pod uwage material badawczy, stwierdzono, ze najwyzsza zawartoscia trichotecendw z grupy A jak
i B charakteryzowaly sie otreby, nastepnie ziarno, a w mace i pieczywie byly one w sladowych ilosciach badz nie
stwierdzono ich obecnosci, co jest istotne z punktu bezpieczenstwa zywnosci.

Stowa kluczowe: bezpieczenstwo zywnosci, ergosterol, pieczywo, systemy produkeji, trichoteceny z grupy A i B
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Ogromny spadek spozycia pieczywa w ostatnich latach zmusza producentéw do ciaglych staran o uatrak-
cyjnienie i poszerzenie oferowanego asortymentu. Wzrastajaca swiadomo$¢ konsumentéw na temat zdro-
wego odzywiania oraz jego wplywu na stan zdrowia i stopient odzywienia organizmu przektadaja si¢ na
wieksze zainteresowanie pieczywem wysokiej jakosci, o czystej etykiecie i prozdrowotnym wplywie na
organizm. W technologii piekarstwa produkty mleczne uwazane sg za naturalne polepszacze. Niestety,
w dobie alergii i nietolerancji pokarmowych oraz stylu zycia zaktadajacego eliminacj¢ surowcéw odzwie-
rzecych konieczne jest stosowanie roslinnych zamiennikéw mleka. Napoje roslinne pozyskiwane z réz-
nych surowcoéw, jak zboza, pseudozboza czy orzechy, charakteryzuja sie wysoka warto$cig odzywcza.

Biorgc pod uwage powyzsze argumenty, podjeto badania majace na celu okreslenie wptywu dodatku na-
pojow roslinnych na jako$¢ pieczywa pszennego. Model doswiadczenia zaktadal wypiek chleba z dodatkiem
0, 25, 50, 75 1 100% napoju roslinnego jako zamiennika wody. Do wypieku wybrano napoje zbozowe, takie
jak orkiszowy, owsiany i z prosa, oraz z orzechéw: migdatowych, laskowych i wloskich. Aby zoptymalizowa¢
parametry prowadzenia ciasta, przeprowadzono oceng cech reologicznych ciasta za pomoca farinografu, co
pozwolilo okresli¢ wplyw zastosowanego napoju na czas rozwoju i stalos¢ ciasta, a takze jego podatno$¢ na
mieszanie. Na podstawie danych farinograficznych przygotowano i wypieczono chleby metoda jednofazowa
z przebiciem. Okreslono wplyw napojow roslinnych na wydajnos¢ pieczywa, wielko$¢ strat wypiekowych,
objetos¢ chleba, wilgotnos¢, barwe migkiszu i jego porowato$¢ oraz parametry tekstury. Ponadto przepro-
wadzono semikonsumencka ocene pieczywa w celu okreslenia stopnia jego akceptowalnos$ci pod wzgledem
smaku, zapachu, elastycznosci i porowatosci miekiszu oraz wygladu zewnetrznego.

Badania wykazaly zréznicowany wpltyw napojoéw roélinnych na cechy jakos$ciowe chleba pszennego.
Odnotowano istotne roznice w barwie miekiszu, porowatosci i parametrach tekstury w zaleznosci od zasto-
sowanego komponentu i wielko$ci dodatku. Badania konsumenckie wykazaly wysoka akceptowalnos¢ pie-
czywa z dodatkiem napojow roslinnych mimo wyczuwalnych réznic, ktére jednak nie wptywaly negatywnie
na og6lny odbioér produktow.

Stowa kluczowe: chleb, modyfikacja, napoje roslinne
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MULTIFUNKCJONALNOSC ZYWNOSCI OTRZYMYWANEJ
NA BAZIE FERMENTOWANEJ MAKI GRYCZANEJ
BADANIA MODELOWE IN VITRO

Henryk Zielinski, Joanna Honke, Joanna Topolska, Natalia Baczek,
Mariusz Konrad Piskuta, Matgorzata Starowicz, Matgorzata Wronkowska
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Badano multifunkcjonalnos¢ ciastek gryczanych otrzymanych z fermentowanych mak gryczanych przy uzy-
ciu wyselekcjonowanych bakterii kwasu mlekowego. Zawiesing fermentowanych mak poddano liofilizacji,
a nastepnie z pozyskanego materialu przeprowadzono laboratoryjny wypiek modelowych produktéw ciast-
karskich. Material poréwnawczy stanowily ciastka gryczane wypieczone z niefermentowanej maki grycza-
nej i maki gryczanej z pelnego przemialu gryki prazonej. W modelowych ciastkach przed trawieniem i po
trawieniu in vitro badano profil zwigzkéw fenolowych technika mikro-HPLC-QTRAP/MS/MS, pojemno$é
antyoksydacyjna testem ABTS i FRAP, aktywnos¢ do hamowania tworzenia koncowych produktéw zaawan-
sowanej glikacji w modelu BSA/glukoza (anty-AGEs) i do hamowania aktywnosci enzymu konwertujacego
angiotensyne (anty-ACE). W makach gryczanych przed fermentacja i po fermentacji oraz w ciastkach gry-
czanych przed trawieniem i po trawieniu in vitro zidentyfikowano flawonoidy (rutyna, kwercytyna, izoram-
netyna, kampferol, epikatechina, apigenina, luteolina, orientyna, witeksyna) i kwasy fenolowe (ferulowy, ka-
WOowy, synapowy, p-kumarowy, m-kumarowy, chlorogenowy, t-cynamonowy, protokatechowy, wanilinowy
i syryngowy). W grupie flawonoidéw dominujacymi byly rutyna i epikatechina, natomiast spo$rod kwasow
fenolowych przewazal ferulowy. Ekstrakty uzyskane z modelowych ciastek na bazie fermentowanych mak
gryczanych wykazaly zalezng od zastosowanego do fermentacji szczepu LAB pojemno$¢ antyoksydacyjna,
aktywno$¢ anty-AGEs i anty- ACE, ktdra wzrastala po trawieniu in vitro, wskazujac na wysoka biopodatnos¢
tych wyrdznikow funkcjonalnych. Stwierdzono pozytywna korelacje pomiedzy indeksem biopodatnosci ak-
tywnosci anty-AGEs i pojemnosci antyoksydacyjnej a biopodatnoscia zwigzkow fenolowych ogoétem. Row-
niez w przypadku ciastek przed trawieniem i po trawieniu in vitro znaleziono wysoce pozytywna korelacje
pomiedzy aktywnoscia anty-ACE i poziomem zwigzkéw fenolowych ogdétem. Najwyzszy wkiad w ksztatto-
waniu aktywnosci anty-ACE wnosily kwasy p-kumarowy, synapowy, syryngowy i wanilinowy oraz kampfe-
rol, kwercytyna, apigenina i orientyna. W konkluzji badan stwierdzono, ze synergistyczne dziatanie kwasow
fenolowych i flawonoidéw uwolnionych z matrycy po trawieniu in vitro jest w duzej mierze odpowiedzialne
za ksztaltowanie multifunkcjonalnosci ciastek gryczanych.

Stowa kluczowe: fermentowana maka gryczana, wypiek, trawienie in vitro, biopodatnos¢, wlasciwosci funk-
cjonalne, zwiazki fenolowe

Badania zostaly sfinansowane przez NCN w ramach projektu nr 2014/15/B/NZ9/04461.
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POROWNANIE PROFILU ZWIAZKOW LOTNYCH
MAKI GRYCZANEJ | MAKI PSZENNEJ

Aleksandra Boniecka
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Maka niezmiennie stanowi jeden z podstawowych produktéw uzywanych w przemysle spozywczym i go-
spodarstwach domowych. Obecnie rynek oferuje nie tylko maki wytwarzane z ziarniakéw zbdz — pszenna,
zytnia czy jeczmienng — ale réwniez produkty otrzymywane z innych surowcéw, takich jak pseudozboza,
owoce badz warzywa. Uzycie nietypowych surowcéw do wytwarzania mak, maczek i proszkéow skutkuje
otrzymaniem produktéw o wyjatkowych cechach sensorycznych oraz wartosci odzywczej czy zdrowotne;.
Wirdd cech, ktore istotnie ksztaltuja percepcje produktu, wymieni¢ nalezy aromat, za ktéry odpowiadaja
zwigzki lotne.

Celem pracy byla analiza i poréwnanie profilu zwigzkéw lotnych maki gryczanej — jako maki nietypowej
- i maki pszennej, wraz ze wskazaniem zwigzkoéw markerowych. Material do badan stanowily dwie probki
mak gryczanych od réznych polskich producentéw oraz probka maki pszennej typ 480 stanowigca probe
kontrolng (odniesienia). Do przeprowadzenia ekstrakcji zwigzkéw lotnych wykorzystano technike analizy
fazy nadpowierzchniowej (HS, ang. headspace) za pomocg mikroekstrakeji do fazy stacjonarnej (SPME,
ang. solid-phase microextraction). Zaadsorbowane skladniki fazy nadpowierzchniowej zostaly rozdzielone
na chromatografie gazowym (GC), sprz¢zonym z kwadrupolowym spektrometrem mas (MS). Identyfikacji
zwiazkow lotnych dokonano poprzez poréwnanie ich widm masowych do referencyjnych widm zawartych
w bazach danych widm masowych oraz potwierdzono je z zastosowaniem metody Liniowych Indeksow
Retencji (LRI).

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono istotne roznice w sktadzie i zawartosci poszczegdlnych
zwigzkow lotnych miedzy badanymi makami gryczanymi, gtéwnie wsrod weglowodordw, terpendw i alde-
hydéw. Te réznice sa rdwniez widoczne przy poréwnaniu profili zapachowych maki gryczanej i maki pszen-
nej, w ktorej dominowaly aldehydy, alkohole i weglowodory. Wysoka czulo$¢, precyzja i powtarzalnosé wy-
nikéw techniki HS-SPME-GC/MS czynia ja jedng z najczesciej wykorzystywanych metod do badania sktadu
zwiazkéw lotnych w zywnosci. Moze znalez¢ zastosowanie jako narzedzie do kontroli jakosci mak w ocenie
autentycznosci produktu oraz okresleniu jego bezpieczenstwa poprzez monitorowanie zmian chemicznych,
jakie zachodzg w trakcie przechowywania.

Stowa kluczowe: zwiazki lotne, aromat, HS-SPME-GC/MS, maka gryczana, maka pszenna
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Na rynku pojawia si¢ coraz wigcej zywnosci wzbogaconej produktami ubocznymi, m.in. z przemystu owo-
cowo-warzywnego (wyttokami), ktéra wkomponowuje si¢ w realizacje strategii zréwnowazonej produkeji
i konsumpcji. Wytloki z owocow rokitnika stanowia najwieksza cze$¢ powstajacych odpadow, jednak moga
by¢ ponownie wykorzystane np. w ekoprojektowaniu nowych wyrobéw piekarniczych. Sg bowiem niedro-
gim, ale bardzo warto$ciowym dodatkiem funkcjonalnym w ich recepturze.

Celem badan byla optymalizacja poziomu dodatku wytlokéw z owocdw rokitnika do pieczywa zytniego
jasnego na rzecz ich zréwnowazonej produkcji i konsumpcji. Dodatkowo za pomoca narzedzia statystyczne-
go (analizy PROFIT) okreslono korzystny poziom dodatku wytlokéw z rokitnika do pieczywa, wptywajacy
optymalnie na zawarto$¢ w nim skladnikéw odzywczo-energetycznych, odzywczo-budulcowych i bioaktyw-
nych. Efekty zagospodarowania produktu ubocznego (wyttokéw) podczas maceracji miazgi owocéw rokit-
nika okreslono na podstawie bilansu wydajno$ci procesu.

Materiat badawczy stanowily cztery warianty wypiekowe pieczywa z udzialem maki zytniej typ 720,
réznigce si¢ w recepturze poziomem dodatku wytlokéw z owocéw rokitnika (5, 10, 15 i 20%). Pieczywo
wyprodukowano w warunkach laboratoryjnych na zakwasie zytnim metoda trojfazowg. Ocene wptywu do-
datku wytlokow z owocow rokitnika na ksztattowanie cech jakos$ci eksperymentalnych wypiekdw okreslono
na podstawie zawartosci skladnikéw: odzywczo-energetycznych (lipidy ogétem, kwasy tluszczowe, skrobia,
weglowodany ogdtem); odzywczo-budulcowych (popidt, bialko ogdtem i jego frakcje) oraz bioaktywnych
(zwiazki fenolowe, karotenoidy, luteina, zeaksantyna, kryptoksantyna, a- i f-karoten).

Wyniki analiz wykazaty, ze wigksze korzysci jako$ciowe, w tym prozdrowotne, uzyskano przy wzboga-
ceniu pieczywa zytniego z 15 i 20% dodatkiem wytlokdw. Zaobserwowane korzysci potwierdzita rowniez
analiza statystyczna PROFIT. Najistotniejsze korelacje stwierdzono miedzy skladnikami odzywczo-energe-
tycznymi oraz bioaktywnymi a pieczywem z 15 i 20% dodatkiem wyttokéw. Natomiast w przypadku zawar-
tosci sktadnikéow odzywczo-budulcowych (biatka i jego frakeji) istotne korelacje uzyskano tylko dla pieczy-
wa z 15% dodatkiem wyttokéw. Analiza bilansu wydajnosci procesu maceracji miazgi owocéw rokitnika wy-
kazala, ze z punktu widzenia zarzgdzania srodowiskowego oraz jakosci i ekonomiki pozyskiwania wytlokéw
korzystniejsze jest poddanie tych substratéw procesowi suszenia w temperaturze 50°C, separacji (usunigcia
nasion) oraz rozdrobnieniu zamiast stosowania maceracji enzymatycznej.

Stowa kluczowe: pieczywo Zytnie, wytloki rokitnikowe, ekoprojektowanie jakosci produktu, zagospodaro-
wanie odpadow, wydajnos¢
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Rynek produktéow bezglutenowych, postrzegany do niedawna jako niszowy, w ostatnich latach gwaltownie
sie rozwija. Dzieje si¢ tak nie tylko za sprawg istotnej poprawy diagnostyki choréb glutenozaleznych, ale
réwniez wynika ze stosowania diety bezglutenowej przez osoby zdrowe, ktére postrzegaja ja jako korzystna
alternatywe. Jednoczesnie nowym trendem na rynku produktéw spozywczych jest wzrost zainteresowania
konsumentéw ograniczaniem ilosci dodatkéw uzywanych w przetworzonej zywnosci i unikanie tych ozna-
czonych symbolem E, czego wyrazem jest poszukiwanie produktéw z tzw. czysta etykieta.

Produkcja pieczywa na podstawie surowcow bezglutenowych, ktére wykazuja stabe wlasciwosci wy-
piekowe, nie jest tatwa i przysparza wielu problemoéw technologicznych. W tradycyjnych wyrobach piekar-
skich powstajacy w czasie fermentacji dwutlenek wegla jest zatrzymywany wewnatrz matrycy glutenowej,
zapewniajac wytworzenie odpowiedniej struktury migkiszu i uzyskanie pozadanej objetosci pieczywa.
Wyeliminowanie maki pszennej w wyrobach bezglutenowych wymaga zastosowania substancji nasladu-
jacych lepko-sprezyste wlasciwosci glutenu w celu zatrzymania czasteczek gazu i nadania odpowiedniej
struktury ciasta. Spelnienie przy tym warunkéw zachowania ,,czystej etykiety” jest duzym wyzwaniem.

Celem badan przeprowadzonych w ramach realizacji doktoratu wdrozeniowego byto ustalenie receptu-
ry pieczywa bezglutenowego o wysokiej atrakcyjnosci i zwigkszonej wartodci odzywczej przy zastosowaniu
wylacznie surowcow pochodzenia naturalnego.

W poczatkowym etapie pracy poszukiwano sktadu mieszanki bazowej, opartej na bezglutenowej skrobi
pszennej, ktdra czgsciowo zastepowano: maka z komosy ryzowej (quinoa), maka z mitki abisynskiej (teff),
maka z tubinu lub maka z amarantusa (szarlat). Najlepiej ocenione zostaly wypieki zawierajace 8% maki
z komosy ryzowej przy wydajnosci ciast 190 i 195.

Stwierdzono, ze preparat bialek mlecznych oraz inuline w testowanych dawkach cechowaty zbyt niskie
wlasciwosci teksturotwdrcze. Dobrze jako substytuty glutenu sprawdzity si¢ psyllium i p-glukan. Wykazano
tez synergie zachodzaca miedzy substancjami, ktéra pozwolila na zmniejszenie stosowanych dawek tych
dodatkow. Jest to nie tylko bardziej ekonomiczne rozwigzanie, ale réwniez pozwala na wyeliminowanie nie-
doskonalosci wyrobéw wystepujacych przy zastosowaniu pojedynczych preparatéw. Za najlepsza uznano
kompozycje teksturantow w skladzie: 2% B-glukanu i 1% psyllium.

Stowa kluczowe: pieczywo bezglutenowe, teksturanty, surowce naturalne, ,czysta etykieta”
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WPLYW PROCESU StODOWANIA
NA ZAWARTOSC ZWIAZKOW LOTNYCH W StODACH
Z ZIARNA OWSA OPLEWIONEGO ORAZ NAGIEGO

Alan Gasinski', Joanna Kawa-Rygielska', Jozef Btazewicz', Danuta Leszczynska?

"Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
2Instytut Uprawy, Nawozenia i Gleboznawstwa — PIB, Putawy

e-mail: alan.gasinski@upwr.edu.pl

Celem pracy bylo okreslenie zmian zawartosci zwiazkéw lotnych w ziarnie owsa nagiego i oplewionego
w efekcie procesu stodowania.

Materialem badawczym byto ziarno czterech odmian owsa nagiego (Amant, Maczo, Polar i Siwek) oraz
jednej odmiany owsa oplewionego (Kozak) uprawianych z wykorzystaniem trzech réznych dawek nawozu
azotowego (40, 60 i 80 kg N/ha). Proces stodowania przeprowadzono w warunkach laboratoryjnych, stosujac
parametry typowe w produkgji sfodu jeczmiennego (wilgotnos¢ 45%, temperatura kietkowania 15°C, czas
kietkowania 120 godz.). Analize zwiazkéw lotnych przeprowadzono, wykorzystujac mikroadsorpcje do fazy
stalej z fazy nadpowierzchniowej (HS-SPME) oraz chromatografie gazowa sprzezona ze spektrometrig mas
(GC-MS).

Stody wytworzone z ziarna owsa nagiego oraz oplewionego charakteryzowaly sie wiekszg iloscig réznych
zwigzkow lotnych niz ziarno niestodowane. W ziarnie zidentyfikowano 23 zwiazki lotne, a w stodach 34. Cal-
kowite stezenie substancji lotnych w stodach byto istotnie wigksze (1659,70-39708,33 ng na 100 g suchej masy)
niz w ziarnie niestodowanym (882,45-2098,74 ng na 100 g suchej masy). Stwierdzono ponadto, ze stody cha-
rakteryzowaly si¢ odmiennym niz ziarno niestodowane udzialem réznych grup zwiagzkéw chemicznych, takich
jak: aldehydy, alkohole, estry, ketony czy pirazyny w ogdlnej ilosci zwigzkow lotnych. Stodowanie spowodowalo
gléwnie zwigkszenie zawartosci aldehydow, takich jak nonanal, dekanal i undekanal, oraz pirazyn, jak trimety-
lo- i tetrametylopirazyna w pozyskiwanych stodach. Wykazano, ze na zawarto$¢ niektorych zwigzkow lotnych,
a takze na ogolng zawartos$¢ tych substancji miala wplyw zastosowana dawka azotu podczas uprawy owsa.

Stowa kluczowe: owies, nawozenie, st6d, zwiazki lotne, chromatografia gazowa, kietkowanie
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BADANIA WPLYWU DODATKU NAPAROW ROOIBOS
NA CECHY CIASTA | JAKOSC CHLEBA MIESZANEGO

Joanna Kaszuba, Angelika Rozborska, Zuzanna Posadzka, Ireneusz Kapusta

Zaktad Ogdlnej Technologii Zywnosci i Zywienia Cztowieka, Instytut Technologii Zywno$ci i Zywienia,
Kolegium Nauk Przyrodniczych, Uniwersytet Rzeszowski

e-mail: jkaszuba@ur.edu.pl

Rooibos to susz produkowany z lisci i todyg czerwonokrzewu afrykanskiego. Napar z niego ma lagodny
smak, intensywny aromat, a takze cenne wlasciwosci prozdrowotne.

Celem pracy bylo zbadanie wptywu dodatku naparu z rooibos na wtasciwosci fizyczne ciasta oraz jakos¢
chleba mieszanego. Ciasta i chleby mieszane wytworzono z mieszanki wypiekowej skomponowanej z maki
pszennej typ 750 oraz maki zytniej razowej typ 2000 w proporcjach 80:20. Do przygotowania ciasta kontrol-
nego do analizy farinograficznej i ciasta chlebowego do wypieku chleba mieszanego kontrolnego uzyto wody.
Proby badane przygotowano z zastosowaniem naparéw rooibos o stezeniach 1, 3 i 5%. Wykonano ozna-
czenia wybranych wyréznikéw jakosci mieszanki wypiekowej oraz analize farinograficzng ciasta. Uzyskane
chleby mieszane poddano badaniom jakosci i wartosci prozdrowotnej, a takze ocenie organoleptycznej. Wy-
niki badan opracowano statystycznie.

W badaniach wykazano, ze zastgpienie wody naparem rooibos wplyneto negatywnie na jakos¢ glutenu
wymytego z ciasta. Wraz ze zwiekszeniem stezenia naparéw wzrastala wodochlonnos¢ mieszanki wypie-
kowej. Zastosowanie naparu z rooibos o stezeniu 3 i 5% skutkowalo mniejsza statoscig i wigkszym roz-
miekczeniem ciasta w poréwnaniu z ciastem kontrolnym. Dodatek naparu rooibos do produkcji badanych
chlebéw mieszanych spowodowal pociemnienie barwy chleba, a takze wigkszy udzial barwy czerwonej. Nie
stwierdzono wplywu dodatku naparu na wiekszo$¢ wyréznikéw tekstury badanych chlebéw mieszanych.
Odnotowano, iz jedynie migkisz chleba z dodatkiem naparu o stezeniu 5% byl bardziej spoisty. Zastosowanie
naparu rooibos o stezeniu 5% do produkcji chleba mieszanego pogorszyto ocene jakosci sensorycznej wyro-
bu gotowego w poréwnaniu z pozostalymi badanymi rodzajami chleba mieszanego i chlebem kontrolnym.

Zawarto$¢ wybranych zwigzkow polifenolowych pochodzacych z zastosowanego naparu rooibos po-
twierdzono w badanych chlebach mieszanych, co wskazalo na poprawe prozdrowotnego charakteru uzyska-
nego wyrobu gotowego. W miekiszach chlebéw mieszanych z dodatkiem naparu rooibos o réznym stezeniu
poddanych analizie chromatograficznej odnotowano obecnos¢ 11 réznych zwigzkéw polifenolowych (w tym
izoorientyny, orientyny, witeksyny), a najwyzsza ich zawarto$¢ potwierdzono w migkiszu chleba z 5% udzia-
fem naparu rooibos.

Chleb mieszany, popularny rodzaj chleba wybierany przez konsumentéw, wzbogacony dodatkiem na-
paru rooibos, moze by¢ interesujacym produktem w codziennej diecie z uwagi na zawarto$¢ zwigzkéw po-
lifenolowych.

Stowa kluczowe: UPLC-PDA-ESI-MS/MS, analiza farinograficzna, zwigzki polifenolowe
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METODY OCHRONY JECZMIENIA
W BADANIACH EKOLOGICZNYCH

Danuta Leszczyriska

Zaktad Uprawy Roslin Zbozowych, Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa — PIB, Putawy

e-mail: leszczaiung.pulawy.pl

Nowe strategie Unii Europejskiej wskazuja na znaczenie niechemicznych metod ochrony roslin upraw-
nych, opartych na stosowaniu preparatéw biologicznych. W uprawie ekologicznej nie stosuje si¢ chemicz-
nych srodkéw produkeji, dlatego duza wage przywiazuje si¢ do podniesienia odpornosci roélin na patogeny;,
zwigkszenia reakcji na stresy srodowiskowe i tym samym poprawe plonowania roslin.

Jeczmien jary odznacza si¢ wirod zbdz jarych wigksza niezawodnoscia plonowania, z uwagi na mniejsza
wrazliwos$¢ na czynniki klimatyczne o charakterze ograniczajacym (niedobor opadéw, duze wahania tempe-
ratury), dlatego w przysztos$ci mozna spodziewac sie wigkszego zainteresowania tym gatunkiem w systemach
ekologicznych. Ponadto jeczmien jest surowcem o wlasciwosciach funkcjonalnych, zawiera cenne skfadniki
decydujace o jego przydatnosci w zywieniu czlowieka.

Celem badan byta ocena dziatania dopuszczonych w rolnictwie ekologicznym preparatéw mikrobio-
logicznych, krzemowych do zaprawiania nasion i aplikacji dolistnej w aspekcie poprawy produkcyjnosci
jeczmienia jarego i lepszej aktywnosci mikrobiologicznej gleby.

Badania zostaly przeprowadzone w warunkach: a) laboratoryjnych, b) szklarniowych oraz c) polowych
- w Rolniczym Zaktadzie Do$wiadczalnym IUNG-PIB w Grabowie, zgodnie z zasadami rolnictwa ekolo-
gicznego. W badaniach uwzgledniono dwie odmiany jeczmienia jarego o zréznicowanej odpornosci na pa-
togeny. Nowoscia tematu badawczego jest roznorodnosé¢ biopreparatéw stosowanych pojedynczo oraz tacz-
nie. Zostaly uwzglednione zréznicowane strategie zaprawiania i dzialania dolistnego.

Zrealizowano nastepujace zadania badawcze: 1) Ocena wplywu wybranych preparatéw do stosowania
w rolnictwie ekologicznym na kielkowanie, wzrost, rozwdj i produkcyjnos¢ jeczmienia jarego, 2) Skutecz-
no$¢ zastosowanych preparatéw w ograniczaniu agrofagdw jeczmienia jarego. Analiza aktywnosci mikrobio-
logicznej w ryzosferze jeczmienia jarego, 3) Ocena jakos$ciowa ziarna jeczmienia jarego po zastosowaniu pre-
paratéw ekologicznych, 4) Analiza ekonomiczna zastosowanych preparatéw w roznych strategiach ochrony.

Stowa kluczowe: jeczmien, zaprawy nasienne, nawozy dolistne, produkeja ekologiczna

Badania dotycza: Projekt ekologiczny MRiRW ,,Badania w zakresie mozliwosci zastosowania dopuszczo-
nych w rolnictwie ekologicznym srodkéw do celéw zaprawiania nasion roslin rolniczych oraz jako nawozéw
o dziataniu dolistnym. (Ocena oddzialywania preparatéw stosowanych jako zaprawy nasienne i nawozy do-
listne na produkcyjno$¢ jeczmienia przeznaczonego na cele spozywcze, paszowe oraz analiza ekonomiczna
produkcji ekologicznej)” nr DE].re.765.1.2024/2 - kierownik dr hab. Danuta Leszczynska, prof. [UNG-PIB.
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PRODUKCYJNOSC ROSLINY ZBOZOWEJ UPRAWIANEJ
NA ROZNYCH GLEBACH W WARUNKACH STRESU SUSZY

Danuta Leszczyriska

Zaktad Uprawy Roslin Zbozowych, Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa — PIB, Putawy

e-mail: leszczaiung.pulawy.pl

Prognozowane zmiany klimatu mogg przyczynic sie do zmian warunkéw wegetacji roslin, z powodu czest-
szego wystepowania susz i innych zjawisk ekstremalnych. Niedobory wody w glebie oraz rozklad opadéw
niedostosowany do zapotrzebowania roslin w okresach tzw. krytycznych powoduja straty w plonach roslin.
Zmiana klimatu bezpo$rednio wplywa na produkcje roslinng poprzez zmiang¢ warunkéw atmosferycznych
m.in. warunkow termicznych, sum opadu atmosferycznego oraz nasilenia zjawisk ekstremalnych. Wraz ze
zmiang klimatu zmieniaja si¢ czynniki posrednie decydujace o plonowaniu, takie jak wymagania dotyczace
wysiewu zb6z, nawozenia oraz wybrania odmian dostosowanych do okreslonych warunkow.

Podstawowg zasadg prawidlowej gospodarki rolnej oraz klimatycznej, w zakresie racjonalnego zarza-
dzania glebami, jest utrzymanie zréwnowazonego bilansu glebowej materii organicznej oraz tam gdzie jest
to mozliwe zwiekszanie sekwestracji wegla w glebach. W wielu badaniach produkcyjnos¢ roslin jest oce-
niana na réznych glebach, ale usytuowanych w réznych miejscowosciach, urozmaiconych pod wzgledem
warunkéw siedliska (gleba, warunki pogodowe). W zwigzku z tym trudno oceni¢, w jakim stopniu plon jest
ksztaltowany przez czynnik glebowy, a w jakim przez przebieg pogody. Okreslenie wplywu warunkow gle-
bowych na produkcyjnos¢ roslin mozna dokona¢ tylko przy takich samych warunkach pogody. Taka mozli-
wos¢ istnieje w Pulawach, gdzie ponad 100 lat temu zbudowano poletka wypelnione glebami typowymi dla
warunkoéw Polski, reprezentujacymi 7 komplekséw przydatnosci rolniczej gleby.

Celem badan bylo okreslenie produkcyjnosci roéliny zbozowej uprawianej na glebach charakterystycz-
nych dla Polski w zaleznosci od potencjatu gospodarki weglem organicznym, po zastosowaniu miedzyplonu.

W okresie wegetacji oznaczono parametry fizjologiczne roslin (m.in. stan odzywienia roslin azotem
w jednostkach SPAD za pomoca przyrzadu optycznego zwanego chlorofilometrem (N-tester HYDRO). Po
zbiorze okreslono plon ziarna i stomy badanych zbdz z jednostki powierzchni oraz elementy struktury plo-
nu. Dokonano pomiaréw potencjalu wodnego gleb réwnolegle z pomiarami wilgotnosci. Przeprowadzono
analize wplywu warunkéw pogodowych na plonowanie zbdz i cechy jakosciowe ziarna. Prognozowane sce-
nariusze wplywu zmian klimatu na efekty produkcyjne roélin zbozowych wymagaja modyfikacji zalecen
agrotechnicznych.

Stowa kluczowe: produkcyjnos¢ zboz, typ gleby, kompleks przydatnosci rolniczej gleby, miedzyplon, stres
suszy
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KWASY TLUSZCZOWE
W WYBRANYCH DODATKACH ROSLINNYCH | MOZLIWOSCI
ICH WYKORZYSTANIA W PRZEMYSLE MLECZARSKIM

Beata Paszczyk', Millena Ruszkowska?, Elzbieta Torska’,
Joanna Klepacka', Ryszard Rafatowski

"Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie
2Wydziat Zarzgdzania i Nauk o Jakosci, Uniwersytet Morski w Gdyni

e-mail: paszczykeuwm.edu.pl

Celem badan byta ocena sktadu kwasow tluszczowych w rodlinnych dodatkach do zywnosci oraz wptywu
tych dodatkéw na profil kwasow tluszczowych w jogurtach wyprodukowanych z mleka krowiego. Materiat
do badan stanowily zakupione w sklepach ekologicznych nasiona chia, konopi tuskanej, komosy ryzowej,
a takze tuska gryczana i otrgby owsiane. Objete badaniem jogurty zostaly wyprodukowane w skali péttech-
nicznej w Katedrze Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia UWM w Olsztynie.

Badane dodatki charakteryzowaly sie zréznicowang warto$cia odzywczg. Zawarto$¢ ttuszczu miescila
sie w przedziale od 0,6% w tusce gryczanej do 48,0% w nasionach konopi luskanej. Przeprowadzone badania
wykazaly, ze udzial poszczegdlnych grup kwaséw tluszczowych w ogolnym sktadzie kwasow tluszczowych
tluszczu wydzielonego z badanych dodatkéw tez byt zréznicowany. W skladzie kwasow ttuszczowych na-
sion chia najwigkszy udzial, ponad 50% ogdlnego skladu kwaséw tluszczowych, stanowily polienowe kwasy
ttuszczowe (PUFA). W nasionach komosy ryzowej, konopi tuskanej i otrebach owsianych dominowaly mo-
noenowe kwasy ttuszczowe (MUFA), a w tusce gryczanej w najwiekszej ilosci wystepowaly nasycone kwasy
ttuszczowe (SFA).

Jogurt jest produktem pelnowartosciowym, bedacym zrédlem biatka, tluszczu, weglowodandw, wita-
min i skladnikéw mineralnych w naszej diecie. Charakteryzuje sie $wiezym, delikatnym i lekko kwasnym
smakiem. Sklad kwasow tluszczowych jogurtu naturalnego cechuje si¢ wysokim udzialem kwaséw nasy-
conych (SFA) i kwaséw krotkotancuchowych (SCFA) oraz niskim udzialem kwaséw polienowych (PUFA).
Przeprowadzone badania wykazaly, ze laczenie jogurtéw z niektérymi dodatkami roslinnymi powoduje
istotne zmiany w skladzie kwaséw ttuszczowych PUFA, w tym kwasow n-3, oraz istotne zmiany w skladzie
kwasow SFA w jogurtach.

Biorgc pod uwage wzrost zainteresowania zdrowym odzywianiem oraz rosngca $wiadomos¢ konsumen-
tow na temat wptywu diety na zdrowie czlowieka, takie polaczenie jogurtu z dodatkami rodlinnymi w odpo-
wiednich proporcjach moze by¢ korzystne z zywieniowego punktu widzenia.

Stowa kluczowe: dodatki roslinne, kwasy ttuszczowe, jogurt, wartos¢ odzywcza
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POTENCJAL ANTYOKSYDACYJNY
ETANOLOWYCH EKSTRAKTOW OWSA

Ryszard Rafatowski, Joanna Maria Klepacka, Beata Paszczyk,
Elzbieta Tonska, Piotr Kuriata

Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie

e-mail: rych@uwm.edu.p!

Celem pracy byla ocena wplywu potencjatu antyoksydacyjnego ekstraktéw etanolowych owsa na stabilnos¢
ttuszczu masta.

Ekstrakty do badan przygotowywano z trzech odmian owsa: Jawor, Krezus i Polar. Ttuszcz mlekowy po-
zyskano z masta wyprodukowanego ze $mietanki o zawartosci ttuszczu 30%. Etanolowy ekstrakt przygoto-
wywano w nastepujacy sposob: 50 g rozdrobnionych ziarniakéw owsa ekstrahowano za pomocg 250 cm® 96%
etanolu w temp. 60°C przez 2 godz., stale mieszajac. Ekstrakcj¢ powtorzono 2-krotnie. Rozpuszczalnik odpa-
rowano do sucha, a pozostalos¢ rozpuszczono za pomocg etanolu 96% i przeniesiono do kolbek o objetosci
50 cm®. W badanych ekstraktach oznaczono ogdlna zawartos¢ polifenoli metodg Folina-Ciocalteau’a oraz
aktywno$¢ przeciwutleniajaca poprzez okreslenie ich zdolnosci do wygaszania rodnika DPPH.

Przygotowano masto kontrolne oraz z dodatkiem ekstraktu 0,1 i 0,5% w stosunku do tluszczu. Masto
klarowano w temp. 45°C i saczono przez bezwodny siarczan sodu. Wydzielony ttuszcz w ilosci 40 g umiesz-
czono w krystalizatorach i termostatowano w temp. 60°C. Przebieg procesu utleniania oceniano na podsta-
wie zmian liczby nadtlenkowej [LN — miliréwnowazniki O,/kg ttuszczu]. Do$wiadczenie przeprowadzano
do momentu skokowego wzrostu liczby nadtlenkowej w probach najbardziej stabilnych.

Zawartos¢ polifenoli w odmianie Jawor i Krezus byla na podobnym poziomie, odpowiednio, 211,45
i 206,16, natomiast w odmianie Polar polifenoli byto mniej — 142,02 [mg katechiny/100 g sm]. Aktywnos¢
przeciwutleniajaca badanych ekstraktéw byla najnizsza w przypadku odmiany Polar i wynosita 60,20%,
w pozostalych odmianach wartosci byly na podobnym poziomie (ok. 66%).

Poczatkowe wartosci liczby nadtlenkowej LN w badanych prébach wynosity od 0,05 do 0,07 [milirow-
nowazniki O, /kg thuszczu]. W czasie przechowywania thuszczu wartosci liczby nadtlenkowej proby kon-
trolnej i z dodatkiem ekstraktu odmiany Polar wzrastaly w zblizonym zakresie. Po 20 dniach LN w prébie
kontrolnej warto$¢ wzrosta do 18,6, natomiast w probach z 0,1 i 0,5% dodatkiem ekstraktu odmiany Polar,
odpowiednio, 17,051 17,68%. W tym samym czasie ekstrakty z odmiang Krezus i Jawor skuteczniej hamowa-
ty zmiany oksydacyjne tluszczu mlekowego. Liczba nadtlenkowa ttuszczu mlekowego z ich dodatkiem byla
nizsza $rednio o 2,5 jednostki w poréwnaniu z probg kontrolng [miliréwnowazniki O,/kg].

Przeprowadzone do$wiadczenie wykazalo, ze ekstrakty z owsa wplywaja na opdznienie tempa utlenia-
nia ttuszczu mlekowego, co moze mie¢ zwigzek z zawartoscig wystepujacych w nich zwigzkéw fenolowych.

Stowa kluczowe: tluszcz mlekowy, utlenianie, potencjat antyoksydacyjny, polifenole
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FORMA DODATKU WYBRANYCH NASION
A JAKOSC PIECZYWA BEZGLUTENOWEGO
PODDANEGO PRZECHOWYWANIU

Radostaw Spychaj, Natalia Skupieri, tukasz Bobak, Antoni Szumny

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu

e-mail: radoslaw.spychaj@upwr.edu.pl

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku calych lub rozdrobnionych nasion amarantusa, czarnuszki,
kminu rzymskiego i szalwii hiszpanskiej na cechy jakosciowe pieczywa bezglutenowego oraz profil tekstury
miekiszu pieczywa poddanego przechowywaniu.

Do dwdch mieszanek wypiekowych (kukurydziano-ziemniaczanej i gryczano-ryzowo-ziemniaczanej)
dodawano 1% nasion, a pieczywo otrzymano z wykorzystaniem metody jednofazowej z zastosowaniem
drozdzy. Chleby oceniono pod wzgledem objetosci, upieku i nadpieku oraz strat przechowalniczych. Probki
pieczywa w dniu wypieku, po 24 i 72 godz. poddano analizie profilu tekstury migkiszu pieczywa (TPA), wy-
znaczajac twardo$¢, gumowato$é, Zujnos¢ i spoistosé.

Zastosowane dodatki powodowaly wzrost objetosci pieczywa, a forma dodatku nie wptywata na te ce-
che. Rozdrobnienie dodawanych nasion przyczyniato sie do wigkszych strat przechowalniczych, przy czym
najwieksze straty pieczywa z obu rodzajéw mieszanek powodowal dodatek szatwii hiszpanskiej. Stwierdzono
istotny wplyw stosowanych nasion na cechy strukturalne pieczywa. Ich dodatek spowodowal zmniejszenie
twardosci, zujnosci i gumowato$ci oraz wzrost spoistosci miekiszu w poréwnaniu z chlebami bez dodatku.
Rozdrobnienie nasion przyczynito si¢ do zmniejszenia twardosci, zujnosci i gumowatosci tylko chlebow
kukurydziano-ziemniaczanych. Forma dodatku nie réznicowata wlasciwosci tekstury miekiszu chlebow
z mieszanki gryczano-ryzowo-ziemniaczanej. Stwierdzono, Ze zastosowane dodatki nasion amarantusa,
czarnuszki, kminu rzymskiego oraz szalwii hiszpanskiej poprawiaty cechy strukturalne i jakosciowe pieczy-
wa bezglutenowego.

Stowa kluczowe: pieczywo bezglutenowe, przechowywanie, jako$¢ pieczywa, amarantus, czarnuszka, kmin,
szalwia
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OGRANICZANIE NARAZENIA KONSUMENTOW
NA AKRYLOAMID POPRZEZ ZROWNOWAZONY
t ANCUCH DOSTAW ZBOZ UKIERUNKOWANY
NA ASPARAGINE (ACRYRED) — COST ACTION 21149

Matgorzata Starowicz', Nigel Halford?, Neil Buck®, Elena Baldoni“, Viktor Korzun®,
Jane K. Parker, Christine Nowakowski’, Zuzana Ciesarova®, Kristina Kukurova?
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Od odkrycia akryloamidu w zywnosci w 2002 r. zaréwno naukowcy, jak i przemyst spozywczy nieustannie po-
dejmujg prace w zakresie analityki i rozwoju technologii prowadzacej do zmniejszenia zawartosci akryloamidu
w produktach zbozowych. Zaklada sie, Ze mozna znacznie ograniczy¢ powstawanie akryloamidu w produktach
zbozowych poprzez obnizenie poziomu asparaginy w ziarnach, stosujac lepsze odmiany i praktyki rolnicze.

W zwigzku z tym gtéwnym celem projektu ACRYRED jest wypracowanie wspdlnego planu zmniejszenia
powstawania akryloamidu w produktach zbozowych poprzez utworzenie interdyscyplinarnej sieci wiedzy i inno-
wagcji, w ktorej struktury zaangazowani beda hodowcy roslin, migdzynarodowi dostawcy zboz, europejscy pro-
ducenci zywnosci, toksykolodzy, naukowcy z réznych dyscyplin, publiczne organy regulacyjne oraz konsumenci.

Z Kkolei szczegétowe cele inicjatywy ACRYRED to: 1) ulatwianie wymiany wiedzy, aby zacheci¢ do wspdlnego
planowania badan i rozwoju miedzy dyscyplinami naukowymi zaangazowanymi w zmniejszanie poziomu akrylo-
amidu w produktach zbozowych, co zostanie okreslone w planie strategicznym na nastepne 5 lat; 2) stymulowanie
badan do okreslenia modeli zarzagdzania fannicuchem dostaw w celu promowania zb6z o niskiej zawartosci wolnej
asparaginy (pszenica, jeczmien, kukurydza, owies, zyto) i produktéw zbozowych o niskiej zawartosci akryloami-
du; 3) koordynowanie aktywnosci w zakresie hodowli roélin majacych zmniejszy¢ poziom wolnej asparaginy
w odmianach zbdz; 4) uzgodnienie metodologii i okreslenia optymalnej zawartosci wolnej asparaginy w poszcze-
golnych odmianach zb6z; 5) wymiana wiedzy i praktyk na temat zwigzku pomiedzy powstawaniem akryloamidu
podczas przetwarzania a pozadanymi aspektami jakosciowymi, takimi jak aromat, smak i kolor; oraz 6) powigza-
nie badan preferencji i budowania swiadomosci konsumentéw o zawartosci akryloamidu w produktach.

Prace nad tematem prowadzone sa w ramach 5 grup: WGI - Interdisciplinary Exchange and Integration of
Knowledge on Asparagine and Acrylamide, WG2 - Agronomy and Plant Breeding, WG3 - Chemistry & Proces-
sing, WG4 - Cereal Supply Chain Economy oraz WG5 - Risk-benefit of MR Products and its Mitigation.

Stowa kluczowe: akryloamid, produkty zbozowe, tanicuch dostaw, konsumenci, asparagina
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WPLYW TERMINU SIEWU
NA WARTOSC TECHNOLOGICZNA ZIARNA PSZENICY JAREJ

Alicja Sutek', Grazyna Cacak-Pietrzak®

Zaktad Uprawy Roslin Zbozowych, IUNG-PIB w Putawach
2Katedra Technologii i Oceny Zywnosci, Instytut Nauk o Zywno$ci,
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Celem badan bylto okreslenie wplywu terminu siewu jesiennego i wiosennego na wartos$¢ technologiczng
ziarna i maki pszenicy jarej przewodkowej.

Dos$wiadczenie polowe zwane fanowym przeprowadzono w trzech Rolniczych Zakladach Dos$wiadczal-
nych IUNG-PIB, w latach 2019-2021. Do$wiadczenie bylo zakladane w réznych rejonach kraju, w Boruso-
wej (woj. matopolskie), Werbkowicach (woj. lubelskie) i Wielichowie (woj. wielkopolskie) na glebach kom-
pleksu pszennego dobrego. Przedplonem dla pszenicy byt burak cukrowy uprawiany na oborniku.

Badania obejmujg 4 technologie produkeji pszenicy (tab. 1).

Tabela 1. Technologie produkeji pszenicy

Dawka azotu kg N/ha
Odmiana L : .
. Termin siewu podzial na czesci
pszenicy pelna
I II III
Arabella (A) Jesien, 3. dek. X 120 60 40 20
Harenda (B) Jesien, 3. dek. X 120 60 40 20
Arabella (A) Wiosna, 1. dek. IV 120 60 40 20
Harenda (B) Wiosna, 1. dek. IV 120 60 40 20

*I - cze$¢ pierwsza na wiosne, 11 - w fazie strzelania w zdzbto, III - w fazie poczatku ktoszenia

Cechy jako$ciowe ziarna i maki pszenic jarych zalezaly od lokalizacji, warunkéw pogodowych, odmiany, jak
i terminu siewu. Ziarno pszenic jarych pochodzace z wysiewu jesiennego cechowalo sie nizszg zawartoscig
biatka i ilo$cig glutenu w odniesieniu do pszenic jarych wysianych wiosng. Przeprowadzenie analizy farinogra-
ficznej ciasta pozwala na ocene wartosci wypiekowej maki w aspekcie ilosci wchtanianej wody oraz szybkosci
tworzenia ciasta i jego opornosci na mieszanie. Wodochtonnos¢ maki z ziarna badanych odmian pszenicy
miescila sie w zakresie 54,7-59,3 w przypadku RZD Borusowa, 58,8-63,8 dla RZD Werbkowice i 56,2-59,4 dla
RZD Wielichowo. Maki pochodzace z pszenic jarych wysianych wiosna uzyskaty najmniejsza wodochtonnos¢.

Ciasta otrzymane z maki badanych odmian pszenicy byly istotnie zréznicowane pod wzgledem wiasci-
wosci reologicznych. Najdluzszym czasem rozwoju i stalosci oraz najmniejszym rozmigkczeniem charaktery-
zowaly si¢ maki pszenic jarych wysianych wiosng w RZD Borusowa i Werbkowice. Natomiast w Wielichowie
najdluzszym czasem rozwoju i stalosci charakteryzowaty sie¢ maki uzyskane z pszenic jarych wysianych jesienia.

Stowa kluczowe: pszenica jara przewodkowa, termin siewu i warunki uprawy, wartos¢ technologiczna maki
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WPLYW UPROSZCZEN W UPRAWIE ROLI
NA WEASCIWOSCI TECHNOLOGICZNE PIERWOTNYCH
GATUNKOW PSZENIC TRITICUM SPHAEROCOCCUM
| TRITICUM PERSICUM

Matgorzata Szczepanek, Tomasz Knapowski, Wojciech Kozera

Wydziat Rolnictwa i Biotechnologii, Politechnika Bydgoska im. Jana i Jedrzeja Sniadeckich
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Potrzeba zréznicowania produktéw zywno$ciowych na rynku, zainteresowanie producentdéw i przetworcow zyw-
nosci zdrowymi pod wzgledem odzywczym surowcami spozywczymi, a zwlaszcza poszukiwanie przez konsu-
mentdéw nowego, optymalnego jakosciowo asortymentu stalo si¢ przyczynkiem do ponownego wprowadzenia
do uprawy pradawnych pszenic. Celem badan byto poréwnanie cech fizycznych i parametréw technologicznych
ziarna dwoch pierwotnych genotypdw pszenicy jarej: pszenicy okragloziarnowej (Triticum sphaerococcum Perci-
val) i pszenicy perskiej (Triticum persicum Vavilov) oraz poréwnawczo pszenicy zwyczajnej (Triticum aestivum
ssp. vulgare), uprawianych w klasycznym systemie ptuznym i w warunkach uprawy uproszczonej. Przed zima
na czesci pola przeznaczonej pod uprawe pluzng przeprowadzono orke przedzimowa na glebokos¢ 22-24 cm,
natomiast na czesci pola z uprawg uproszczong wykonano plytkie uprawki (10-12 cm) przy uzyciu kultywatora.
Na wiosneg, na calej powierzchni pola wykonano wiosenne doprawienie gleby agregatem uprawowym ztozonym
z kultywatora i walu strunowego. Przesiewnie aplikowano nawdz przeznaczony do upraw ekologicznych Bioilsa
(6% N, 5% P,0O,, 13% K O, 2% MgO, 10% SO,), w dawce 200 kg-ha™. Siew pszenic przeprowadzono w koncu
marca, w obsadzie 600 szt..m™ W fazie poczatku krzewienia pszenic wykonywano bronowanie odchwaszczajace.
Zbior pszenic przeprowadzano kombajnem poletkowym Wintersteiger w fazie pelnej dojrzatosci ziarna.

Sposoby uprawy roli, niezaleznie od testowanego gatunku pszenicy, nie mialy istotnego wplywu na wartosci
cech fizycznych ziarna (mase tysigca ziaren, ci¢zar objetosciowy, szklistos¢) ani na wskazniki wartosci techno-
logicznej ziarna (liczbe opadania, zawartos¢ biatka, glutenu, zawarto$¢ skrobi, test sedymentacji). Masa tysigca
ziaren pszenicy okragloziarnowej, Srednio dla sposobu uprawy, byta istotnie mniejsza niz pszenicy zwyczajne;.
Z kolei szklisto$¢ ziarna pszenicy zwyczajnej byla istotnie mniejsza niz pszenicy perskiej. Ponadto pszenica per-
ska charakteryzowala si¢ wiekszg wartoécig liczby opadania w poréwnaniu z pszenicg okragloziarnows, a takze
Wwyzszg zawartoscig bialka w ziarnie niz pszenica zwyczajna. Nie wykazano istotnego wplywu gatunku pszenicy
i sposobu uprawy roli na zawartos¢ glutenu, wartos¢ testu sedymentacji ani zawarto$¢ skrobi w ziarnie.

Fot. 1. Pszenica okragloziarnowa (a) i pszenica perska (b)

Stowa kluczowe: pszenice pierwotne, zawartos¢ biatka, szklisto$¢ ziarna, liczba opadania
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PRODUKTY ZBOZOWE
JAKO ZRODEO WYBRANYCH SKtADNIKOW MINERALNYCH

Elzbieta Tonska, Joanna Klepacka, Beata Paszczyk, Ryszard Rafatowski, Piotr Kuriata

Katedra Towaroznawstwa i Badari Zywnosci, Wydziat Nauki o Zywnosci,
Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie
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Ziarna zb6z i wyroby zbozowe odgrywaja duza role w zywieniu cztowieka, sg jednymi z najstarszych i najbar-
dziej powszechnych pokarméw. Powstaja w wyniku przetworzenia ziaren réznych zbéz, m.in.: pszenicy, zyta,
owsa, jeczmienia, ryzu, gryki czy kukurydzy. Przykladem sg platki, a takze otreby zbozowe, ktére mozna spo-
zywac na gorgco lub zimno, z mlekiem, jogurtem badz jako dodatek do innych potraw, co zwigksza wartos¢
odzywcza positkow. Jak bogate w cenne sktadniki sg wyroby zbozowe, zalezy od wielu czynnikéw, w tym od
rodzaju i jako$ci zastosowanego ziarna, procesu produkeji czy przechowywania. Produkty zbozowe, w tym
platki czy otreby, sa popularnym elementem diety oséb w réznym wieku, dostarczajagcym m.in. energii, wi-
tamin, blonnika oraz sktadnikéw mineralnych, ktore majg istotny wpltyw na zdrowie i samopoczucie. Wsréd
sktadnikéw mineralnych znajdujg si¢ mikro- i makroelementy pelnigce wazng role w wielu procesach me-
tabolicznych, w tym w przewodnictwie nerwowym, regulacji ci$nienia krwi, budowie kosci oraz ochronie
przed wolnymi rodnikami.

Celem niniejszego do$wiadczenia stalo sie oznaczenie zawarto$ci wybranych makroelementéw w trzech
rodzajach platkow oraz otrebéw zbozowych: pszennych, Zytnich i owsianych. Dzieku temu mozliwe jest
poinformowanie konsumentéw o wartosci odzywczej i monitorowanie jakosci takich produktéw, poniewaz
regularne spozywanie przetworéw zbozowych moze przyczynic sie do zapobiegania wielu chorobom, w tym
otylosci czy cukrzycy.

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze otreby okazaly si¢ bogatsze w sktadniki mineralne
niz platki wytwarzane z tych samych zbdz. Najwiecej wapnia, magnezu i potasu zawieraly otreby pszenne,
natomiast wiecej fosforu znajdowalo sie w otrebach zytnich. Z trzech rodzajoéw platkéw najwigkszg iloscig
wapnia, magnezu i fosforu charakteryzowaly sie platki owsiane, a platki zytnie i pszenne zawieraly nieco
wiecej potasu.

Nalezaloby kontynuowa¢ powyzsze badania w celu dostarczania aktualnych danych dotyczacych sktadu
wyrobow zbozowych, szczegdlnie otrebdw, ktdre s produktem ubocznym przy przemiale zbdz, a moga by¢
wykorzystane jako dodatek bogaty w skladniki mineralne.

Stowa kluczowe: zboza, platki, otreby, skfadniki mineralne
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A brand of Anton Paar

BRABENDER STAJE SIE CZESCIA ANTON PAAR:
DWOCH PIONIEROW, JEDNA MISJA

Konrad Kurcbach

Anton Paar Poland Sp. z 0.0.

e-mail: konrad.kurcbach@anton-paar.com

Brabender staje si¢ cze$cig Anton Paar: Dwoch pionieréw, jedna misja. Firma Brabender, zalozona w Duis-
burgu w Niemczech w 1923 roku, jest wiodacym na $wiecie producentem rozwigzan pomiarowych i inzynie-
rii procesowej w zakresie testowania surowcow i opracowania receptur w calym fancuchu wartosci w prze-
mysle spozywczym, w szczegolnosci piekarniczym i mtynarskim. Jako renomowany dostawca urzadzen
i sprzetu do badania szerokiego zakresu wlasciwodci materiatéw, Brabender stanowi definicje technologii
pomiarowej i procesowej najwyzszej jakosci. Od sprzetu laboratoryjnego po produkcje na malg skale — urza-
dzenia Brabender wykorzystywane s3 do zapewniania jakosci oraz podczas prac badawczo-rozwojowych.

Dzieki nowym urzadzeniom mozesz teraz w pelni scharakteryzowaé wlasciwosci fizyczne produktow
spozywczych — optymalng absorpcje wody, wlasciwosci i zachowanie ciasta w trakcie ugniatania, zawarto$¢
wody czy tez proces zelowania skrobi. Dodatkowo urzadzenia Brabender pozwalajg na zwigkszanie skali wy-
tlaczania z laboratoryjnej do pilotazowej i wytwarzanie produktéw o réznych ksztaltach, wymiarach i skta-
dach, modyfikacje i teksturowanie materiatéw takich jak bialka, skrobia, pasza dla ryb, produkty zbozowe
i makaron.

W wyniku przejecia firmy w sierpniu 2023 r. produkty Brabender sg obecnie dystrybuowane i wspierane
przez sie¢ sprzedazy Anton Paar. Obie firmy laczy pasja do tworzenia wysokiej klasy urzadzen analitycznych,
ktére wzmacniaja pozycje uzytkownikéow na catym swiecie. Dwoch pionieréw z jedng misja: Razem mierzy-
my $wiat.

Stowa kluczowe: Anton Paar, Brabender, FarinoGraph, reologia, ExtensoGraph
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A brand of Anton Paar

Aqualnject

Nowosci w ofercie urzadzen
Brabender dla przemystu mtynarskiego
| piekarniczego

Poznaj nasze szerokie portfolio wiodacych na rynku produktéw marki Brabender
do analizy ziarna, maki, skrobi, glutenu i ciasta

Analizuj wiasciwosci fizyczne swoich probek
takie jak absorpcja wody, zelatynizacja, aktywnosc enzymatyczna i wilgotnose

Z firma Brabender na poktadzie Anton Paar oferuje najszersze portfolio do charakteryzowania materiatow
od kontroli surowcow po ostateczng kontrole jakosci

Korzystaj z serwisu i wsparcia dzieki 37 oddziatom firmy
na calym swiecie w twoim jezyku

Brabender czescia Anton Paar: Dwéch pionieréw, jedna misja

www.anton-paar.com



Soligrano

WSPOtCZESNE TRENDY W PRODUKCJI
| PRZETWORSTWIE ZBOZ

Kamil Rabena — Prezes Zarzadu Soligrano Sp. z 0.0.

Soligrano Sp. z o.o.

e-mail: biuro@soligrano.pl

Soligrano jest jednym z czotowych producentéw zbdz ekspandowanych w Europie. Zarzadzamy komplekso-
wym procesem produkcyjnym ,,0d pola do stolu”, zapewniajac wysoka jakos¢ produktéw na kazdym etapie.
Posiadamy ponad 1700 hektaréw ziemi uprawnej nalezacej do OrganikAgro Foods - spotki powiazanej z So-
ligrano oraz nowoczesny zaklad, do ktérego ziarna sg transportowane, czyszczone, przechowywane i przy-
gotowywane do dalszej produkcji.

Nasza oferta obejmuje szeroka game produktow, ktére zdobywajg uznanie zaréwno na rynku lokalnym,
jak i miedzynarodowym. Od tradycyjnych ptatkéw $niadaniowych, przez musli, stone przekaski, kasze oraz
maki po innowacyjne mieszanki do przygotowywania burgeréw odpowiednie dla wegan i wegetarian. Pro-
dukty Soligrano idealnie wpisuja si¢ w potrzeby nowoczesnych konsumentdw poprzez krotki sktad i tatwos¢
w przygotowaniu.

Innowacje sg kluczowe dla naszej misji dostarczania zdrowej Zzywnosci. W Soligrano rozumiemy, ze
wspolczesne trendy w przetworstwie surowcodw zbozowych wymagaja nowych rozwigzan, a przede wszyst-
kim polegaja na zrozumieniu potrzeb i oczekiwan konsumentow.

Nasz zaktad produkcyjny wyposazony jest w nowoczesng lini¢ do puffingu oraz uruchomiong z po-
czatkiem 2024 roku linie do ekstruzji. Posiadamy réwniez mtyn bezglutenowy, ktéry odpowiada na rosna-
ce zapotrzebowanie konsumentéw produktami wolnymi od glutenu. Nasze zboza ekologiczne pochodza
wylgcznie z certyfikowanych upraw, a oferta produktow BIO jest niezwykle szeroka i kompleksowa.

Proces ekspandowania, ktdry jest kluczowa technologia stosowang przez Soligrano, oparty jest na parze
i bardzo wysokim ci$nieniu. Energia uwalniana z wnetrza ziarna powoduje, ze zwigksza ono swoja objetos¢
bez zmian w strukturze. Produkt koncowy jest bardzo lekki, smaczny, zawiera wigkszo$¢ sktadnikéw odzyw-
czych i jest gotowy do bezposredniego spozycia.

Ekstruzja to kolejna zaawansowana technika przetwdrstwa stosowana przez Soligrano. Proces ten pole-
ga na przetlaczaniu skltadnikéw przez matryce pod wysokim ci$nieniem i w wysokiej temperaturze, w efekcie
czego otrzymujemy produkt o réznych ksztattach i kolorach.

Podsumowujac, zaangazowanie Soligrano w dostarczanie produktéw najwyzszej jakosci, innowacyjno$é
w tworzeniu nowych produktéw oraz elastyczno$¢ w dostosowywaniu sie do potrzeb klientéw zaréwno in-
dywidualnych, jak i B2B czynig nas nie tylko dostawca, ale i warto§ciowym partnerem dla réznorodnych
przedsiebiorstw i sektorow spozywczych. Soligrano oraz OgranikAgro Foods nieustannie inwestuja w roz-
wdj technologiczny i badania produktéw, aby zapewni¢ swoim klientom produkty wysokiej jakosci i zgodne
z najnowszymi trendami Zywieniowymi.

Stowa kluczowe: innowacje, zboza, ekspandowanie, ekstruzja, technologia, produkcja, bio
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doligrano

Soligrano jest jednym z czotowych producentéw zbéz ekspandowanych w Europie. Zarzgdzamy
kompleksowym procesem produkcyjnym - od pola - na st6t zapewniajgc wysokg jakos¢ produktow na
kazdym etapie. Posiadamy ponad 1 700 hektaréw ziemi uprawnej
nalezgcej do OrganikAgro Foods- spotki powigzanej z Soligrano
oraz nowoczesny zaktad, do ktérego ziarna sg transportowane,
czyszczone, przechowywane i przygotowywane do dalszej
produkgji.

Nasza oferta produktowa obejmuje szerokg game produktéw,
ktére zdobywajg uznanie zaroéwno na rynku lokalnym, jak i
miedzynarodowym. Od tradycyjnych ptatkdw Sniadaniowych,
przez musli, stone przekaski, kasze oraz maki po innowacyjne

mieszanki do przygotowywania burgerdw, ktore sg odpowiednie dla wegan i wegetarian. Produkty
Soligrano idealnie wpisujg sie w potrzeby nowoczesnych konsumentéw poprzez krotki sktad i tatwosé

W przygotowaniu.

Nasz zaktad produkcyjny wyposazony jest w nowoczesng linie do puffingu oraz uruchomiong
z poczatkiem 2024 roku linie do ekstruzji. Posiadamy réwniez miyn bezglutenowy, ktory
odpowiada na rosngce zapotrzebowanie konsumentéw produktami wolnymi od glutenu. Nasze
zboza ekologiczne pochodzg wytgcznie z certyfikowanych upraw, a nasza oferta produktéw BIO jest

niezwykle szeroka i kompleksowa.
Zaangazowanie Soligrano w dostarczanie produktow najwyzszej jakosci, innowacyjnos¢ w tworzeniu

nowych produktéw oraz elastycznos¢ w dostosowywaniu sie do potrzeb klientéw zaréwno
indywidualnych jak i B2B, czynig nas nie tylko dostawcg, ale i wartosciowym partnerem dla
réoznorodnych przedsiebiorstw i sektorow spozywczych. Soligrano oraz OgranikAgro Foods
nieustannie inwestujg w rozwdj technologiczny i badania produktow, aby zapewni¢ swoim klientom
produkty wysokiej jakosci i zgodne z najnowszymi trendami zywieniowymi.

Dowiedz sie wiecej
o Soligrano!

www.soligrano.pl (=) biuro@soligrano.pl (f)soligrano (©)soligrano



FOSS

FOSS — KOMPLEKSOWE ROZWIAZANIA
W ZAKRESIE WERYFIKACJI JAKOSCI
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Roman Komor, Michat Gzylewski

FOSS Polska Sp. z o.0., ul. Osmariska 142, 02-823 Warszawa

e-mail: rkomor@foss.pl

FOSS dostarcza kompleksowe rozwigzania weryfikacji i poprawy jakosci produktéw spozywczych, obstugu-
jac przedsiebiorstwa na kazdym etapie produkcji, od surowca do gotowego wyrobu.

Nasze technologie znajdujg zastosowanie w réznych branzach, w tym w przemysle spozywczym, mle-
czarskim, miesnym, zbozowym oraz paszowym. Dzigki naszym rozwigzaniom firmy z tych sektoréw moga
zapewni¢ najwyzszg jakos$¢ i zgodnos¢ swoich produktéw z wymaganiami rynkowymi i regulacyjnymi.

Rozwigzania oferowane przez FOSS przeksztalcaja pomiary w proces zarzadzania informacjami, umoz-
liwiajac inteligentng produkcje oparta na danych. Nasze rozwigzania obejmujg oznaczanie parametrow
wchodzacych w sklad wartosci odzyweczych, w tym biatka i azotu, blonnika pokarmowego, wtdkna i ttuszczu,
przygotowanie probek oraz szybkie metody analityczne, jak metody bliskiej podczerwieni.

FOSS dostarcza zautomatyzowane procedury, ktére eliminujg manualne i powtarzalne procedury labo-
ratoryjne, minimalizujac kontakt czlowieka z niebezpiecznymi chemikaliami i redukujac ryzyko btedu ludz-
kiego. Nasze rozwigzania zapewniaja szybkie i dokladne wyniki, zwi¢ckszajac wydajno$¢ na kazdym etapie,
od obstugi prébek po raportowanie wynikow.

Stowa kluczowe: FOSS, rozwigzania i procedury dla przemystu spozywczego
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FOSS dostarcza kompleksowe rozwigzania weryfikacji i poprawy jakosci produktéw
spozywczych, obstugujac przedsiebiorstwa na kazdym etapie produkcji, od surowca
do gotowego wyrobu.

Nasze technologie znajduja zastosowanie w réznych branzach, w tym w przemysle spozywczym,
mleczarskim, miesnym, zbozowym oraz paszowym. Dzieki naszym rozwigzaniom firmy z tych
sektorow moga zapewnic najwyzsza jakos¢ i zgodnosc swoich produktow z wymaganiami
rynkowymi i requlacyjnymi.

Rozwiazania oferowane przez FOSS przeksztatcaja pomiary w proces zarzadzania informacjami,
umozliwiajac inteligentna produkcje opartg na danych. Nasze rozwigzania obejmuja oznaczanie
parametréw wchodzacych w sktad wartosci odzywczych, w tym oznaczanie biatka i azotu,
btonnika pokarmowego, wiékna, ttuszczu, przygotowanie prébek oraz szybkie metody
analityczne, w tym metody bliskiej podczerwieni.

FOSS dostarcza zautomatyzowane procedury, ktére eliminuja manualne i powtarzalne procedury
laboratoryjne, minimalizujac kontakt cztowieka z niebezpiecznymi chemikaliami i redukujac
ryzyko btedu ludzkiego. Nasze rozwigzania zapewniaja szybkie i doktadne wyniki, zwiekszajac
wydajnos¢ na kazdym etapie, od obstugi prébek po raportowanie wynikéw.

FOSS Polska Sp. z o.o.
Ul. Osmanska 14
02-823 Warszawa
www.foss.pl

@ FOSS Polska



FRITSH - TWOJ PIERWSZY WYBOR
KOMPLEKSOWEGO ROZWIAZANIA

Piotr Cenkar, Marcin Domaszewski

MULTIVAC Sp. z o.0., Natalin, ul. Ziemska 35, 21-002 Jastkéw

e-mail: muple@multivac.pl; www.multivac.pl

MULTIVAC jest dzialajaca na rynku migdzynarodowym firma rodzinng z regionu Allgdu w poludniowych
Niemczech. Dzigki naszym zintegrowanym rozwigzaniom w zakresie pakowania i przetwarzania jesteSmy
w stanie zaoferowa¢ naszym klientom z sektora spozywczego innowacyjne rozwigzania opakowaniowe dla
$wiezego miesa, wedlin i delikatesow, alternatywnych protein, drobiu, sera oraz produktéw piekarniczych.

Pakowanie w atmosferze modyfikowanej (MAP) to technologia pakowania Zywnosci, ktéra zrewolu-
cjonizowala sposob przechowywania i transportu tatwo psujacych si¢ produktéw spozywczych. MAP dziata
poprzez modyfikacje skladu powietrza otaczajacego produkt spozywczy, tworzac $rodowisko, ktére spowal-
nia psucie sie i wydluza okres przydatnosci produktu do spozycia. Swiezo pieczone produkty szybko tra-
ca aromat. Potrzebny jest szybki proces pakowania, aby pieczywo nadal pachnialo i smakowalo tak jak po
otwarciu opakowania. Kolejnym wyzwaniem jest to, ze produkty wrazliwe na ci$nienie, takie jak produkty
piekarnicze, musza $wietnie wyglada¢ w punkcie sprzedazy.

Wspolnie z firmg FRITSCH, ktora jest czgscig grupy MULTIVAC od 2019 roku, oferujemy innowacyjne
rozwigzania dla maszyn piekarniczych. Gama produktéw obejmuje reczne walkownice dla malych piekarni
rzemie$lniczych, ale przede wszystkim wysokowydajne automatyczne linie przemystowe. Doskonale wspo6l-
pracuja z naszymi liniami pakujagcymi MULTIVAGC, ktére umozliwiajg bezpieczne pakowanie nawet delikat-
nego pieczywa, a tym samym wydluzajg trwalto$¢.

O produkcji wyrobdw piekarniczych na skale przemystowa decyduja trzy kwestie: wysoka wydajnosc,
najwyzsza jako$¢ oraz niezawodno$¢ w pracy. Dlatego tez te kryteria sg na pierwszym miejscu przy opraco-
wywaniu i wytwarzaniu naszych linii produkcyjnych dla przemystu piekarniczego. Nasze maszyny dzigki er-
gonomicznej konstrukeji nadaja sie do zastosowania nawet w najmniejszych srodowiskach produkcyjnych,
a dodatkowo oferujg wysoka elastyczno$¢ w produkcji szerokiej gamy produktéw takich jak chleby, butki,
bagietki, ciabatty, precle, drozdzéwki, croissanty, pizze, pity.

FRITSCH od 98 lat jest wiodacym producentem maszyn piekarniczych wyznaczajacym trendy na ryn-
ku oraz twdrcg rozwigzan, ktére zrewolucjonizowaly obrébke ciasta surowego, az do nadania mu finalnego
ksztaltu. Dopasowujemy swoje maszyny do wymagan klienta dzieki naszemu centrum technologicznemu,
w ktorym kazdego dnia klienci z catego $wiata, wraz z naszym dzialem rozwoju produktu, dopracowuja
swoje wypieki. W optymalnych warunkach produkcyjnych faczymy nowe trendy w produktach z technicz-
ng wykonalnoscig naszych urzadzen, aby przeksztalci¢ pomysly w wysokiej jakosci smaczne wypieki, ktore
pobudzajg wszystkie zmysty.
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MULTIVAC

GROUP

MULTIVAC Spotka z o.0.

f] FRITSCH

FRITSCH jest czescia Grupy MULTIVAC od 2019 roku.
Innowacyjne rozwigzania dla maszyn piekarniczych
od recznych watkownic dla matych piekarni rzemieslniczych,

po wysokowydajne automatyczne linie przemystowe.

Natalin | ul. Ziemska 35 | 21-002 Jastkéw | tel. +48 81 746 67 00

www.multivac.pl
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