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BADANIE T RWA GO S$EXKIS T R A K TZOWOCNI PAPRYKI
PODDANYCH OZONOWANIU

BARBARA CHI L CZUK ,ZATA MMBTERIKA, MONIKA
SACHADYN-KRC L, Il RENA PERUCKA, DARI,USZ DANI G|
IZABELLA JACKOWSKA

Streszczenie
Celem przeprowadzonych bada®& bygo okreSlI e

ozonowanie na skgad <chemiczny owochi [ goU
Cyklon oraz czy taki zabieg ma wpgyw ha pr ze
z tych owoc: - waprCulgie Dwotcey wystawione na d
ozonu o stnUeniu 40ppm w czasie 1 i 3 godz
iozonowane przechowywano przez 10 dni w war
czasie przeprowadzono anal i lbwychzsamyart oSci s u
fl awonoid-w oraz zbadano aktywnoSi antyrodn
zmi any stinUenia tych zwi Nzk-w podczas przec
Nastfipnie zbadano trwagoSi ekstrakt -w otrzynm
owoc - w w pmzecievywaniapzéz kolejne 10 dni.

Stwierdzono, UOe owocnie bygy bogatsze w z
ni 0O goUyska, dl atego teU cechowady sin wyl
Ozonowani e cagych owocC: - w papryki wpgynngo
przechva | ni cz N. Pod wpgywem tego procesu zach
metabolit-w wt-rnych =zar-wno w owocniach | a
poziom flawonoid-w oraz aktywnoSi antyoksyda
zwi Nzk-w fenol owychi euzzmizeymmyywa gpo zsiioimirea mNaj
stnUenia flawonoid-w zanotowano w przypadku
przez 3h. Podczas 10 dni owego przechowywa
stwierdzono, Ue zachodzi gy w nich zmi any [
flawonobothnwUenia aktywnoSci antyoksydacyjne

zwi Nzk-w fenolowych byga praktycznie niezmie

Sjowa Kl papowka, ozonownaol ewe, zwaKRzkwnoBé
antyrodnikowa

Wprowadzenie

Dyrektywa Uni. Europej ski ej ograniczaj Nca
poszuki wani e nowych met od i Srodk - w do o]
Poszukiwania idN w kierunku opracowania nie:
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fizycznych lub chemirofshyoh S8SaodlWaghochsguyguj
odkaUani a prepar at ami szybko rozkgadaj Ncy mi
substancje chemiczne. Ozonowanie jako techr
trwagoSci przechowywanych surowych owoc- -w i
bada a . Gazowy ozon wykorzystywany j est r- wit
gromadzeni a sin substanciji l ot nych powoduj
dojrzewani e oOowocC - w. Uwal ni aj Nc trzeci atom
Srodkiem do niszczeni ac ymihk rpooowigearnzi czhrm iwi zoavwsoi
iwar zyw. Gaz t en j est Srodki em wirusob-

igr zybob - jrc awnsigsoWanywicelu wyeliminowaniazapachu smaku
ikoloruu a takwWeumwpieitlgucyd- - w,iinfiyghpbizogd ayo Sci
organicznychi nieorganicznycHEPA, 1999; Gaou i in., 2005; Adamicki, 2008;

Dubois i in., 2008; AbdeWa h hab i i n. , 20117 . W wielu ¥Fr -
pozytywny efekt ozonowania na trwagoSi owoc-
wpgyw tego sil kefd Ut lberipaiezazenmmtjwao UywnoSci
procesowi . Badani a EPAOGSs (Environment al Pr
Ue ozon jest bezpieczniejszy ni U chlor czy i
Ozon uUywany jest w pr zemguihaeiins, @008ly wczym w |
TakUe Ameryka@Eska Agencja tywnoSci [ Lek-w (
ozonowanie do bezpoSredniego kontaktu z UOyw
(Generally Recognised As Safe), nie okreSl e
wykazej lazddwy ozon pozytywnie wpgdywa na zmia
antyoksydacyjnych [ Al ot hman i i n. ., 20107 . J
spowodowal zniszczenie skgadni k-w odUywczyc
OywnoSci i pogor szelmi9e]j.ejWysnmek u b[akianE iwsikm.z,
na pozytywne zmiany w zawartoSci antyoksyde

owoc-w pod wpgywem gazowego Ozonu.

W celu sprawdzenia wpgywu gazowego ozonu
papryki przeprowadzono ninikjsz8jwiraayd Paprgkai € o pi s an
(Capsicum annuuni.) zaliczana do rodzinysolanaceag e st dobrym Fr-dgen

substancji bi ologicznie aktywnych: witaminy

tokoferoli, fl awonoi d-w i zwi Nzk-w fenol owy

ZzZwi Nzki te sN dobrze poznane pod wzglnindem wi
[

i naktywuj N one reaktywne formy tlenu wol ne
zwi Nzk-w jest korzystne dla zdrowia czgJowie
wdi eci e zwimkeamzadaoyx hi any mi przed nowot wor a
sercowenaczyniowymi [Navarro i in., 2006; Zimmer i in., 2012]. Dodatkowo

w owocach papryki ostrej wystihipuj N kapsaicy
iwykazuj N szerokie spektr uwukadinj 2000ani a prozd
Papryka jest popul arnym i chntnie stosowan)
Znaczeni e na rynku war zyw Swi eUych or az j
spoUywczym. Jest drugim najcziSciej spoUyw



[Silva iin., 2014]. Celem przer owadz onych bada®&® bygo okr e§

j aki wywoguj e gazowy ozon na skgad chemic:
czerwonej W obrninbie grupy metabol it -w wt-r
trwagoSi ekstrakt -w etanol owych wbtrzymanych
owoc-w papryki, kt - re przechowywano przez 1
zawartoSci zwi Nzk - w fenol owych, S umy flav

antyrodnikowej.

Materiag i met ody bada®&

Materiag bada® stanowi gy owoce papryki cz
(Capsicum annuuni. . ) w fazie pegnej dojrzagoSci . Owc
szklarni owej Katedry Uprawy i NawoUenia RoS¢
Przyrodniczego w Lublinie. BezpoSrednio po
cagych owoc-wyzmat &a§ zyo dyziueplyan Pi erwsza czn$S
kontrol nN, a dwie pozostage zostagy wystawi
ostAlUeniu 40ppm na czas 1lgodziny, za$S kol ejn
cznSi OWOC - - W z pr - by konalriozl n®&je z ppor &reezdnnaicoz
po zbiorze, okreSlajNc jN mianem TO. Pozost
ozonowane przechowywano w warunkach chgodni c
owaniach przez 10 dni . Po tym czasie ¢
ni gseagd oUre analizowano odribnie. Z roz
ano uSrednione pr-by o masie 5g, w dw-ch
homogeni zowane w 80% roztworze etanolu
z 15 minut uUy waxj M@ Uzlgskamyo goeogenatat or a D
sNczono, a otrzymany kmar owpyito&zi w810 %u :
worem etanol u, a nastninpni e dokgadni e
traktach etanol owych (EB) owyaolaczesmuanin s umi
wonozdkwe ®rano ich aktywnoSi antyrodniko
i u przygotowani a ekstrakt -w (T1) or az !
trakt -w powt-rzono je po 10 dniach (T2).
s w warunkach chgodniczych.

Oznaczanie ksuwmy femnwil MGwymih zwi Nzk- - w fenol o\
wekstraktach etanol owych oraz we frakcjach

- 0O O - O X S

®sS "D = TDO
~o—xo0 - =
Y WS W NN N Q

papryki oznaczono za pomocN metody Folina |
1965]. W tym celu pobierano 6@ I ekstraktu, ktNry rozcie
do objhimbSciNa®tbBpnime @wodanowidgl2anu sodu (o
75 g B)dim1,5 ml odczynni ka Folina (rozcie@Ezoneg
w stosunku 1:10) . Mi eszaninn reakcyj nN pr
w temperaturze pokojowej . AbsorbBvSncj i mier z
(Shimadzu AL60) pr zy b=j7usglonSw.i Suamii zwi Nzk-w feno
wyraUono jako r-wnowaUni k kwasu chlorogenowe



wczeSniej krzywepowanocpw&p. SwednkiN z czter
w mg kwasu chlorogenowego na mililitr ekstraktu.

Oznaczani e sumy Sfulmaiworh diadvowoi d- w okreSl on
spektrofotometrycznN opierajNcN sifini na powst
flawonoidem a chlorkiem lgnu [Chang i in., 2002]. W tym celu odmierzono

0,25 ml ekstraktu, 0,75l etanolu, 5001  A(L0&), 5001 octanu sodu ( 1M)
i1,4ml wody. Absorbancjin mietriSgq®hmadoua spektrof
A-160) przy dgugmSciSumal if | d4rwadbhon o - W a kvoy
r-wnowaUni k kwercetyny, na podstawi e pr zyc
wWzZorcowe|j dla tego zwi Nzku. Wy ni ki przedst
powt -rze® w mg kwercetyny na mililitr ekstra
Oznaczanie aktywnoSkiywmoS$hiodmivKkoaeal i zowany
frakcij.i mi erzono j ako zdol noSi redukcyj nN
1,1-difenylo-2-pikrylohydrazylowego (DPPH) [BranWilliams i in., 1995].

W tym celu do 0,1Iml ekstraktu dodano 4nl metanolowego roztworu DPPH

(1 mol )d mMiesani nn przechowywano w temperatu
W zacienionym miejscu przez 3fi n . Nastnfipni e Zzmi erzono abs
spektrofotometrze UWIS (Shimadzu A160) przy maksimum absorpdji=515

nm. N a podstawi e otrzymanych wyni k-w aktyw
wyraUonN jako % redukcji rodnika DPPH oblicz

%AA= [1-(Ap/AK)]x100%

AA-akt ywnoSi antyoksydacyjna badanego ekstrak
Ap-absorbancja badanej pr - bki
Ak-absorbancja pr-by kontrol nej

Wyniki i dyskusja

Zwi Nzki fenolowe sN wt-rnymi met abol it ami
czinSciach anatomicznych roSlin pedni Nc isto
Pod wzgl idem chemicznym stanowi N zr - Unicov
zawartoSli w roSl| i miieu zoadl eglayt um kdiu Gy o dsmicapn y

warunk-w Srodowi skowych [ Gukaszewicz, 2004 :
stialUeni a zwi Nzk - w fenol owych wpgywa r- wn
przechowywani a OWOC - W. DIl atego w celu okr |
wy gNczniler e szu oprzechowal niczego anal i zn p
przeprowadzono zar-wno bezpoSrednio po zbio
przechowywani a ORy ¢ - webTahno Wgni ki oznacze
zwi Nzk-w fRysolloAWy c hs u(my Rys I1B) wraznioti ydw nwo S(c i

antyoksydacyjnej Rys 1C) ekstrakt-w etanol owych spor
zZ owocni [ g ooddoyws k ¢ pradaiyakdh awvat omi cznych o
mo Un a zaobser wowal wyra¥tny wpgyw przechowy
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met abol it -w
zwi Nzk-w fe
i stotnego p

wt - r onyyoinych. Yedyrper w brkypadkia sukny
nol owyeckhst o aka ardnyzc h oy s k ni e
gy wu czasu przechowywani a oOwocC -

(Rys 1A). Wzrost stiUenia metabolit-w wt-rnyc
moUn&umaczyl przemi anami met abolicznymi zac
Oddzi el eni e owocu od roSliny powoduj e wzr
enzym-w przeciwutleniaj Ncych, takich jak kat
czy odpowi edni e p e r o ksgeyska 2§05]. [ENkgniyete k a [ Ton
katalizuj N syntezhn met abol it - w ochronnych
zaobser wowal jako wzrost s umy zwi Nzk-w fen
i r-wnoczeSnie podwyUszonN aktywnoSi antyr o

Z o wo c - wwvywanyehepzdr 40 dnRys. 1 A, B, C).
Ozonowanie owoc-w wywofgago nieznaczne waha

wt -rnych. Por - wnuj Nc wpgyw <czasu ozonowani i
zwi Nzk-w w owocniach i goUyskach, moUna st
lgodzi niA zahamowago procesy metaboliczne ©pro
met abol it -w wt -rnych, gdy U oznaczone pozi
por - wnywal ne z i ch stnlUeniem w czasie TO.
flawonoid-w oznaczona w owdtowiaamoh zinage Nygygka
wzrost stnUenia tych zwiNzk-w, w owocniach

stnUenia flawonoid-w w prRyshiB)aQzdénowadent r ol nych
owoc-w przez 3 godziny miago zr-Unicowany wg
zwi Nzkregu®y jednak notowano wyUsze stnUeni
wekstraktach z owocCc- -w 0zdysoWwanB, Ch przez 3
I nfor macj e na temat wpgywu ozonowani a na :

wowocach [ war zywach s N s po]rva dwpoichz n e . Al ot h
badani ach wykazali, Ue aktywnoSi antyrodniko
cytrusowych, kt - re bygy poddane ozonowaniu p

30 minutach ozonowania. Autorzy ci poddawali ozonowaniu owoce w postaci
rozdrobnionej. Wpr zedst awi onej pracy ozonowano cage

dziagania badano po 10 dniach ich przechowy:
czy ozon gazowy moUe wpgywal na metabolizm
oddziaguje powierzchnt owwj NaN fnh atr vir dlakiteriyg n
papryki. Na podstawie wuzyskanych wynik-w mo
ni eznaczni e wpgywa na poziom metabolit- -w w
pol epszaj Nc jednak ich jakoSi przechowal nicz

Kol ejnym zagadni eniternwaljpoPc i olekasS$Irakit - w w
dziesinciodniowego (T2) przechowywania w wa
ekstrakty etanol owe wykorzystywane sN w pr
pol epszaj Nce jej wal ory smakoweowak pr zechowal
[ i n., 2014]. TrwagoSi ekstrakt-w stanowi i S
ze wzglnd-w technicznych i czasowych ni emod0Ul

9



po przygotowaniuW przedstawionej pracy analizie poddano ekstrakty etanolowe

sporzNazomweo z owocCc-w ozonowanych i kontroll
czy ewentual ne zZzmi any w skgadzi e che czn)
wpgywem ozonowania owoc-w papryki bndN wpg

przechowalniczych przygotowanych z nich ekst
A

Owochie toiyska
é o1 g 01
E 0,08 E 0,08
0,08
B 0,08 l K i ! J_ — K
S’ oo ——+t—— mih 5’ 0,04 |— ——— — uih
2 g
é 0,02 m3h é ooz  —— [ EL
g E o,
TO T T2
Owochie tozyska
& &
- 4 —_
E E 4
g = ¢ :, T «
g 5 [ BL g ) n1h
= m3h = = [EL
1 — — 1 —
[+] [+]
TO T1 T2 TO T Tz
Owochie toiyska
B0 B0
7O T
&0 &0
o s = =
- 4 - . LS
gL g
£ 30 — m1h 3 30 — [ BL
20 B w0 [E w3h
diE= B s
[+] [+]
TO T1 TZ TO T1 TZ

Rys 1. Zmiany zawartoSci sumy zwiNzk-w fenol
(B) oraz aktywnoSci antyrodni kowej (C) w ek:
z owocni i goUysk papryki pcaadiel ich e j 0ZONow
przechowywania (T2)

Stwierdzono, Ue ekstrakty etanolowe otrzyme
stabilne pod wzglfidem zawartRy§clhA), sumy zwi N
a ozonowanie owoc-w przez 3 godziny nieznaft
w por - wnakomt rdo! i , szczeg-lnie w ekstraktact
stwierdzono jednoczeSnie zdecydowany spadek
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aktywnoSci antyoksydacyjnej ekstrakt - w

Zz ozonowanych mi eozonowanych owoc(Rys 1B, ChoUysk paprt
Otrzymane wyni ki SwiadczN o tym, Ue w czasi
w ekstraktach ulegajN cznSciowo degradaciji,
mniej aktywne pochodne.

Pomi mo, Ue w literatur ze dnoanuikeoswieg GE pnog atwe naa ts
korzystnego wpgywu dodat k-w natural nych e k s
przechowalniczN UywnoSci [Szajdek i Borowsk:
ni ewiele jest informacj.i na temat zmian pr ze
wsamyh ekstraktach. TrwagoSi ekstrakt -w etan
chemicznego, a to zaleUy od rodzaju roSlin
Mat er ska [2010] , analizuj Nc trwagoSi ekstr

zoSmiu rodzaj  -w zitrgecthykoSwimr sywackuwzi a s
zwi Nzk-w fenol owych podczas 3 mi esi Aicznego

Et anol owe ekstrakty roSlinne zawierajN cac
aktywnych, poczNwszy od hydrofil owych kwas
czy teU cukrowc: w, poprzez pochodne fl awono
opoSredniej lipofilnoSci, aU do bardziej |ip
l ub chlorofili. TrwagoSi zwiNzk-w zaleUy w
oddzi agywani a. Ni wktekset rakt -svk gwgdhakuj Nc al
antyoksydacyjnN mogN dziagal ochronnie na
syntezowanede novomo g N by Fr-ddgem wolnych rodnik-

degradacjn pozostagych.

Whnioski

1.Ozonowani e cagych owokcorwz ypami gkinawpjgeyjwa g a
przechowal ni czN.

2.Pod wpgywem ozonowania zachodzi gy zmi any
wt -rnych w owocniach jak i goUyskach papry
oraz aktywnoSi przeciwrodni kowa ekstrakt -
fenolovy ch utrzymywaga sin na niezmiennym pozi
3.Podczas 10 dniowego przechowywania ekstrak

spadek stnUenia flawonoid-w i obniUenie ak
gdy suma zwi Nzk-w fenolowych bygda nadal pr e
4. ZawartoSi flawonoid-w oraz aktywnoSi antyro

obraz zmian towarzyszNcych ozonowaniu O0WwO
ekstrakt -w etanol owych.
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OZONOWANIE JAKO METODAPRZEDGUt ARWA GOS CI
PRZECHOWALNICZEJ OWO C ¢ WALINY W WARUNKACH
NIECHGODNI CZYCH

BARBARA CHWASZCZ, RADOS GAWCIEJ CBLEK; CZ Y K, M
MACIEJ BALAWEJDER

Streszczenie

Opracowano met odn przedgduUeni a trwagoSci
przechowywanych w warunkach niechgodniczych
ozonu. St wierdzono, Ue zastosowani e ozonu
przechowywani a owoc - wnimaloidnymomewdtu d®zp@dgocz
ozonowani a, przypuszczalnie na skut ek ro
odpowi edzialnego za starzenie sifih owoc-w oOfr
ozonhu, zabezpieczaj Ncym owoce przed rozwo
iporaUenilkeemSsizdr NOwoce poddane procesowi zac
o czym Swiadczy niewielKki spadek poziomu cL
r-Unic w zmianach zawartoSci witaminy C pomi
Zaobserwowano korzystnyedvp@lywt kiadm zmpa eyx zaywdNc
w trakcie przechowywani a. Ozonowane owoce Z:

jakoSl przewz a4s8i ggolkdaliejnywch 24 godzin zaobse
aczkol wi ek znaczni e spowol niony proces doj

wydguddoay pomifndzy zbiorem malin a wgaSci wy
bNd¥ konsumpcj N osi Ngnifnty rezultat jest wys
Sgowa klowomngweanal i ny, ozonowani e, przechowalrr

Wprowadzenie
Mal i na wRubuSideausa r o d zwate Rosacea§benderski, 2007]

kwitnie w maju i czerwcu. Owoce dojrzewaj N o
Owoc zbiorowy skgada sin z drobnych, soczyst
wkl i maci e chgodnym | ub umi ar kowaenym na p -
wystnpuje pospolicie na terenie cagego Kkr aj
wzaroSl ach, na zboczach i w g-rach. Zal i cz
zbieranych przez czgowi eka, obecnie jest ro
r-Uni NcyckiNi dweicewko$ch barwN oraz smakiem
gl eby Udaomregj, smrukturze, przepuszczalnej, S
obojAtnym [ Senderski, 2007].
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Surowcem zielarskim | est Raobwidaei fruntad i ny , Swi e
recens, siccatys or az | RuBilidaeinfalium ny Ovoce zbiera sin §
dojrzage i zdrowe w czasie suchej pogody do
do suszenia lub wykorzystuje SwieUe. Owoce i
s i rczagie transportu, pusz¢zdl s ok, gJatwo sifn psuj N, a W cz
ibrunatniej N. Przetrzymywane za dgugo przed
je w suszarni ogrzewanej, poczNt kowo w tem,
wt emperaturze do 50UC.asZeebrianper amw ioddjpoomoi ewdynsiun
owoce powinny zachowal naturalnN bar wi i pr :
zlepione w grudki ani przypalone [Senderski, 2007].

Deszczowa pogoda | atem i jesieni N moUe st w
oOowocC - w. JednNhizjsajychwssheoah b grzybiczych do
wtym r-wnieU mal iBotytiscijee)t Zala de pile S 4r N pl
czhisto nastinpuje juU w okresie kwitnienia, |
do momentu zbior-w [NHaprotrnmalna,n e2 Ow0 4 ]-.Un@wo cfea zsi ¢
Do czasu dojrzewania grzyb pozostaje w stanie utajonym. Dopiero przed lub

W okresie zbioru owoc- w, zwgaszcza, gdy | ec
p oj awicharaksyistiy c z ny , szary, woj gokowatly nal ot .
gnil. GnijNce owoce mogN byl niebezpiecznym
Ochrona malin przed szarN pleSni N jest tru
Przeci wko infekcji k wiRgsk i wa nii a g npioowii tn n p wdcy-i\
wykonywane w okresi¢ ar aUani a kwi at - w, to znaczy na
kwitnienia malin. NatomiRyki wachaopazedidcwadM
weget acj n RykadSdainni.e Qpal eUy prowadzi zgodni
programem ochrony sad- w. Ch o zamibragniem n zwal cza
pnd-w malin. Bardzo waUnym zabiegiem w ogran
czyszczenie plantaciji po zbiorze owocC: - w, pr
usuwani e nadmiaru mgodych pnd-w w celuwu | ep
Przy oRyskiwani u mal i n przed i mindzy zbiorami, kor
okres-w karencji Srodk-w [Rusnak, 2011].
Zastosowanie w przemySle spoUywczym ozonu
mo Ue el i minowal stosowani e do tego cel u t
Srodowaitsukkaal mego zwi Nzk-w chemicznych, a wiin
na tym etapie technologicznym. DrugN zaletN
tego zwi Nzku do tlenu, przy czym nie ma inny
tylko nieliczne produkty uboczned ezy nf ek cj i [ Ri ce, 20057 .
zastosowanizeakdwmiddxzkhu pwzemysgu spoUywczego p
technologin jako bezpiecznN i przyjaznN dl a
iin. 2007] . Ponadto stosuj Nc coyzdo-nw. moUna o
Stwierdzono podatnoSi fungicyd-w z grupy di't
degradacjn pod wpgywem gazowego 0zonu. Pozos
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zredukowane nawet o blisko 60% na owocach maliny i czarnej porzeczki
[Antos iin., 2013; Balawjger i in., 2014].
Do tej pory przeprowadzono wiele pr-b i do.
wpgywu gazowego O0zonu na stan owoc-w w okres
W jednym z doSwiadcze® [Rice, 2005] owoce

przechowywano przezl 2 dni w temp. 20AC w atmosfer
odpowiednio 0,1 oraz O0,3ppm o0ozonu. Nastipni e
psucia sifin spowodowanego przez grzyby, Zzawart
Ozonowanie zahamowago rozwzgnugr2zO% -owoow wat ma
ul eggo zepsuci u. Naj czifiSciBetyts wiyesea i powada p
Podczas magazynowania nie zauwaUono uszkodz
We wszystkich pr-bach zawartoSi antocyjan-:
wyj Sci owegoer Bahmwia jpeWwyn nie zmieniga sin w
dziaganiu ozonu. Ozonowani e pozwoli go na W
Kkonsumpcyjnej owoc-w [Rice, 2005].

Ozon stosowano r-wnieU do wydguUenia trwa
Newton, o intensywnej, zietoe | bar wi e, kt - re skgadowano w d

trzy miesi Nce w warunkach chgdgodniczych (tem
dziaganiu ozdmpmo astdrideqN ut makt owano jako ko
trzeciego miesi Nca joakbrgykday ws i piarptlieiSnk dint raollen

wi docznej oparzeliny. Jabgka ozonowane nie

Nastnpni e obi e partie jabgek przeniesiono

pokoj owej . Po trzech dni ach przechowywani a
opg zelinn na 70% owocC: w. Po 10 dniach oparze
Dla 60% jabgek maj Ncych oparzelinin bygy t
Partia jabgek, kt-ra zostaga poddana dzi ac
po 13 dniach przechowywania w temperagupokojowej [Rice, 2005].

FirmalyonsMagnus (Fresno, USA) uUywa wodnego ro
SwieUych truskawek, aby zredukowal | iczbi mi
ich zamroUeniem. Mycie SwieUychopgmruskawek w
ozonuedukuj e od-cblinN blaik¢ 2bii 2z grupy coli oraz
bakterii, droUdUOy i pleSni rozwijajNcych sin
saprofitycznych na truskawkach umytych o0zon
ook. 95%. Podobniedl ST dr oUdUy i pleSni zmniejszyga si
2007].

Celem prezentowanej pracy bygo opracowan
wgaSci woSci ozonu do przedguUenia trwagoSci
wwar unkach ni echgodni c aytakib. metddy wynikae b a opr ac
ze sposobu zbioru i transportu surowca, k't

W tym czasie obserwuje sifn posthnpuj Ncy wzros
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Materiag i met ody bada®&

Owoce

Maliny pozyskano u producenta w okolicach Rzeszoatsgchmiast po zbiorze.

ZakupionN partifi | osowo podzielono na czter

pl asti kowych poj emni kach z podw-j nym dnei

wt emperaturze pokoj owej . Maliny bygdgy rozgdoUo

grubofegoj ewocu. Pozwoli o to na wizualnN o

przemieszani a owoc - w, chroni Nc j e przed u
J

(na poczNtku eksperymentu) w kol ejnych po
pierwszy: 570g, drugi: 4& g, trzeci: 3769, czwarty: 469 g. R-Unice masy

W poszczeg-Ilnych pojemni kach wynikagy z | osc
wczeSniejszego waUenia dla wuniknificia niepo
materi agem.

Procedura przechowalnicza

Pojemniki przechowywano w laboratorium temperaturze pakj o we j (25AC)
przez 72 godzinZ awar t oSl dw-ch spoSr-d czterech poj e
regularnemu ozonowaniu w czasie 30 minut, dwa razy dzienne,dw t npac h
dwunastogodzinnych. Do wzbogacenia powietrza w gazowy ozon wykorzystano
gene at or ozonu Korona 02/ 1-00pgmnerpjNegpjpwobae
18dn¥/min.  Poziom  generowanego ozonu  sprawdzano  czujnikiem
stnlUeni a gazowego ozonu 1 @ 6pdmiarOveyin n e Sol uti
od 0 do 100@pm.

Po przywiezieniu owagoWenodu diocsht awcyopi sar

pojemni kach pobrano pr - bki startowe z k @
przeznaczonych do ozonowani a [ dw- ch opi s
ni e poddawanych ozonowani u). Na pobranych pr
oznaczeniayskakeuwWoi ki jako pr-bn startowN

Po pobraniu pr-bek przeprowadzono niezwdoczr
w dw- ch poj emni kach, rozpoczynaj Nc t ym

przechowywani a. od mo ment u zakoE&zeni a [
co 24 godziny oceniano wizualnie stopieE por
owi docznych obj awach i nfekcij.i (owoc-w zeps!
pojemni Ki Z O0oOWwWOCami w celu prowadzenia bil a
pr-bki z ws zky-sw k(idcwh- cpho joeznonnnowanych wedgug op
oraz dw-ch kontrolnych) i W pobranych owoc:
iwi tami ny C. Do oznacze® pobierano wygdgNczni

zapleSnienia. Tak samo post hgzd@dvgodzio po upgyw
od momentu pierwszego ozonowania.
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Oznaczanie zawartoSci cukr - w

Oznaczono zawartoSi cukr-w og-gem w pr - bi
poddanych dziaganiu ozonu. Pr - bki mal i n p C
(dw-ch kontrolnych i dw-ch ozonowanych) na g
w odstfhpach 24 godzinnych. Oznaczenie wykon)
dla kaUdego z pojemni k- w.

Pobrane pr - bki homogeni zowano w mgynku -
odwaUHgbomogenatu mal i n i przenoszono do
Dodawano 30cn? 96% etanolu(POCH Gliwice) i 5¢cn? wody destylowane;.

Pr - bki bygy nastnpnie ekstrahowane w gJga¥tni |
30 minut [ odwirowywane wvninu)i Supematasmt ( 4500 o0b
zl ewano do kol by miarowe|j i uzupegni ano wodN
Analizin chromatograficznN poprzedzago prze

filtr strzykawkowyem Proe damiaclyi zp onr -bwa d0a,nyc h e
zmalin zastosoano wysokosprawny chromatograf cieczowy firmy Varian,

skgadaj Ncy sifn z dw-ch pomp wysokoci Snieni ov
Varian ProStar 410, ewaporacyjnego detektora promieniowania rozproszonego

Varian ELSD 385 LC or az Smadu §8ud 0i. n tDeog rrug zNdczei ge

chromatograficznego ulyto kol umny chr omat
Carbohydrate ES & m, nmnbx®,6mm. Ustalono optymalne parametry analizy
chromatograficznej: przepgyw izokratyczny,;
woda 80:20/i;, priidkoSi przepgdg¥ywinfaopjmeobd majastite
25¢ | ; temperatura wewnNtrz termostatu kol umr
aut osampl er a: 40C. Oszacowano podstawowe par
metody anatiycznej : g r aonS cqlLDQ - 0o, z5alclzia | ngr ani c i
wykrywal no-$®¢i2 )glLLOOkr eSl ona zostaga |iniowo
detektora na zadane stnUenia roztwor-w wzo
10mg/lcni. Pegdnej kalibracji dokonywano na bieUOl

nastrzyk- w.

Oznaczenie zawartoSci witaminy C

Oznaczenie przeprowadzono dla owoc-w malin
pr-by odniesienia.

Pr - bki pobierano w odst ip@ cobonoRade , z kaUde
2kontrol ne) , zaczynaj Nc od dni a pi erwszego
50g owoc - w, Z czego po homogeni zacij.i odwaUar
z2% roztworem kwasu szczawiowego (POCH GI i wi
il oSci owo pdgd ekmabB¥ii oplooOwzanupegni eni u kwasem
dokgadni e mieszano. Pozostawiano na 10 minu
przesNczano. Pr %peosbN cezr awm oi ldooS ckio | 1b0yc nst o Uk owe j

miareczkowano mianowanym roztworem -gj6hlorofenoloindofenolu (DCPIP)
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produkcij.i POCH GIl i wi ce. Mi areczkowani e wykor
dla tego samego przesNczu.
ZawartoSi witaminy C obliczono ze wzoru:
Ve M »xTVikm mg
c=———— =100
Vo xm 100g],
gdzie:

ViobjatoSi DCPiP zuUyta % trakcie miareczkow
M 1 miano DCPIP

Vkmiobj At oSi kol®y miarowej [cm

Vpiobj itoSl pPlrzesNczu [cm

mimasa nawaUKi

Ocena ubytku masy owoc-w w trakcie przechowy
Owoce ozonowane oraz w pojemnikach kontrolr

masy, co finalnie pozwoligo obliczyl procent
ozonowaniu oraz nieozonowanych, przechowywanych w  warunkach
niechjodniczych, poodpibrwszegoomonavan@asi € 72 godzin

Badanie stopnia poraUenia owoc-w szar N pl eSn

Owoce malin zliczono na poczNtku ekspery
pobieraniu ich do wykonania poszczeg:-Ilnych
sztuk owoc-w poralUonydhjos zzear Nwydlie&niiN. prRaz
stopi e® poralUenia owoc-w poddanych dziagani u

Wyniki i dyskusja
Mal iny przechowywane w warunkach niechgodr
niekorzystnych proces-w pHartmarR00BlNcych ich szy

Tab.1 . ZawartoSi sumy cukr-w [g/100g] w mali n:

ozonowanipodam wart oSci Srednie NSD dla n=4)
Maliny nieozonowane Maliny ozonowane
Czas [h] suma cuk sumac u kr - w
[9/100g surowca] [0/100g surowca]
0 ( pstartowa) 2,57 N | 2,57 N 0,
24 h 2,52 N | 2,47 N o0,
48 h 2,01 N 2,43 N o0,
72 h - 1,66 N 0
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Jednym z nich |jest fermentacij a, w trakcie
dl atego zagoUono, Oe waUnym trpkaie ametrem s
przechowywania jest ich poziomP o upgywi e 48 godzin od p
ozonhowani a Zaobserwowano spadek s umy cukr -
2,57 g/ 100g surowca do 2 g/ 100¢g surowca w ©pr-bie ni e
(kontrolnej), oraz 2,43¢/100 g sur owc & paddangjr ozdmowaniu.

Po upgywi e 7 2 godzin od poczNtku eksperym
oznaczono jedyni e w pr-bie poddane] oOzohow
kontrolnej poraUona byga szarN pleSni N, a dc
zdrowe. W maiach ozonowanych zawartoSih cukr-w og
do 1,669/100g surowca.

W pojemni ku z OWO C ami ozlobnowamymipocpbciug g
eksperymentu Zzaobser wowano j ednN mal i ni

Bygo to spowodowamé&aPemypmszdopalkni-eego dosz
kwitnieni a, nat omi ast s ame obj awy ni e wy st
[ Har t man, 2004] poni ewaU do czasu dojrzewa
w stanie utajonym [Rushak, 201lZ.aobser wowano, Ue av nastnpst\
gazowego ozonu rozw:- j pl eSni na tym owocu
AuSpionyo. Prawdopodobnie dzifki wgaSciwoSci

zabezpieczone przed przenoszeniem i rozwopairytis cinerea.Por aUeni e
owoc-w o0zonowanychd ppoi eupwgywig®e D2l nowania b
mniejsze ni U owocTaw?2).nW mairachnnzezenowamnydh (
stwierdzono rosnNcy stopie® por&lUenia szar
po pierwszym ozonowaniu (6,75% owoc-w poraCl
por aUoonyucphg ypwi e 72h od poczNtku eksperyment u.
stopi e® poralUenia r-sd w znacznie wolniejszy

po72h od pierwszego ozonowanhi a. Doskonal e pot
jako czynnika zwipikszhjoWwae mo czNwaniid $in popr z
przypuszczalnie bakteriob-jcze i grzybob- -jcz

Tab.2. Stopi e@®& por aUemlinaie fpdddnychsizpaddadychp | e Sni N
ozonowaniu

Maliny nieozonowane Maliny ozonowane
Czas [h] ~ : ~ :
poraueni poraulUeni e
O(pr-ba st 0 0
24 h 6,75 0,83
48 h 25,00 4,29
72 h 100 11,55
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Rys 2. Owoce maliny po 24h przechowywaniawoce nieozonowané pr - b a

kontrolna)
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Rys 3. Owoce maliny po 72h przechowywaniawoce ozonowane

>,

Rys 4. Owoce maliny po 72h przechowywaniso woce ni eozonowane (pr
kontrolna)

Zabezpieczenie owoc-w przed rozwojem miKkr

dal sze pozytywne =efekty w postaci zwi hksze
UywnoSci (mal i n) chocialUby poprzez zmniejs
szkodl i wych dl a |l udzdi eorsaizih poowwocd-uwy.Nc Nah pps
obserwaciji stwierdzono, Ue mal i ny 0Z0NO W:¢
konsumpcyjnN nawet przez cztery dni od mo r
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zgodnie z opisanN procedur N, Dodat kowo zast

pozwal a noaSiosezncezriigdent ycznN oraz umoUl i wia wyk
|l iczby generator-w ozonu do zabezpieczania d
Mechanizm przedduUenia trwagoSci malin w w
r-wnieU opieral sifn o rozkgagpodz NWptjgwzeenk wy
ozonu, przySpieszajNcego starzenie sifin przec
Ni e zaobserwowano wpgywu ozonu na zawarto
mal i n. Analiza statystyczna (test t) wy k az

kontrol neji miteatrysiryich n®ei i sUo20 o0d®e)prp dzyi om i s
ozohowanej W czasi e p rTabwAa)d.ze Pr ay plwsSavd mal ¢ 2 e |
Ue zastosowany c 218 ppm,i30ntianwk az aobzeoznpui e(c& y gy ow
mal i ny odkaUaj Nc tyl ko diocbhni @ owiiieer z dlorsizrg.o

do dgugotrwage,] wy mi any gazowe|j pomindzy ow
wW ozon, co nie doprowadzi go do zmian skgadni
C kt-ra jest podatna na rozkgad ozonem.

Tab.3 . Zawart oSl wi taalihanhynie foddamyah /i goddangch

ozonowaniy podano wartoSci Srednie NSD dla n=3).
Czas [h] Mali_ny nieozonowane Ma_lliny ozonowane
wit. C [mg/100g] wit. C [mg/100q]
0 (pr-ba 12,07 K 12,26 N
24 h 11,63 KN 11,60 N
48 h 6,84 N 5,82 N o0
72 h 3,70 N 5,00 N 1

Literaturowe doniesienia potwierdzaj N tN g
Podczas ozonowani a owocC: - w truskawki przec
chgodniczych przez 10 dni, stwierdzono, Ue
ostinUeniach 2ppm, 4ppm,Ue8npipam znai vea rpt cowsocd u jvei t cal
wowocach. Zanotowano r-wnieU stopniowy zani
gwagtowniejszy w owocach nieozonowanych [ Zha

Tab.4 . Ubytek masy [ %] owoc-w maliny po 72h pr

Czas [h] Maliny nieozonowane Maliny ozonowane
ubytek masy [%0] ubytekmasy [%0]
po 72 h 51,3 6,58
Systematyczni e prowadzony bil ans ma sy poz
ubyt ek ma sy owocC - W mall i ngzpwe z n7c2i a doSwi a
(Tab.4) . Stwierdzono znacznie winkszy wubytek n
sifigaj Ncy ponad 51 %, nat omi ast W o0ozonowany

24



Ta drastyczna r-Unica r-wnieOU przemawia na
o0zonu wprzechowalnictwie malin.

Stwierdza o , Ue zastosowani e procesu ozonowani a
wpgywa na przechowywanie malin. Ozon wW znacz
szarej pl eSni na owocach maliny, ponadto ni ¢
witaminy C, a t akylge uzbnyatcezkNc ma szymnowp ezw W
przechowywani a. Ozonowani e pozwoli go na ut
kondycj i i przedgdguUygo okres ich przechowyw
Met oda okazaga sin skuteczna, a jwe | prostot ¢
pozwal aj N przypuszczal, Oe Z powodzeniem r

w produkciji malin.

Whnioski

1.0pracowano met odn przedguUeni a trwagoSci
przechowywanych w warunkach niechgodniczycl
ozonu.

2.Stwierdzono Oe zastosowani e ozonu pozw
przechowywania owoc-w maliny nawet do 4 d
ozonowania mindzy innymi prawdopodobni e ne

etylenu odpowiedzialnego za starzenie sin c
3.Dzi n&kZayndf ekuj Ncym wgaSciwoSciom ozonu zabe
rozwojem szkodl i wej mi krofl ory oraz wstrzy
szar N pleSni N.

4. Proces nie wpdgynNg niekorzystnie na owoce
napoziom witaminy C.

5. Zaobserwowam kor zystny wpgyw procesu zabezpiec:
masy owoc-w w trakcie przechowywani a.

6. 0zonowane owoce zachowagy wysokN konsumpcy
wW czasi e kol ejnych 24 godzin zaobser wowa
znacznie spowolniony pces dojrzewania.
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WP GY WWGRZEWANIA PREPARA TBS W GE K
SERWATKOWYCH NAWGA $ Cl| WOREOLOGICZNE
OTRZYMANYCH ZNICHt EL |

ALEKSANDRA Cl OGKOWSKA, WAL DEMAR GUSTAW, KA
SKRZYPCZAK, MONIKA-MICHALAK MAJEWSKA, WOJCIECH RADZKI,

ANETA SGAWI 6 SKA, EWA JRAYBSGOG6 SIKRTA ZALEWSKA
KORONA

Streszczenie

Celem pracy bygo otrzymanie Ueli z r-Unych
koncentrat -w (WPC 65 i WPC 80) [ izol atu
"na sucho", oraz okr eSlcegmisay wmFywwamne mp erraa tt
iparametry barwy otrzymanych Uel i

WgaSci woSci mechaniczne Uel i badano przy
TA-XT2i . OkreSlono wartoSci napriUenia niszcz
odksztagceni a. Oz n wy z elmei bgsteniea CIR ita*b*r - w b ar

wykonywano metodN odbiciowN przy wuUyciu s
X-Ri t e C 08 200r OE. OkreSlono, tpar-ameno$l baawwy,
at-chr omat ycznoSIiczerwono zZehym,e b*icehr omat yczno Si

w  z akr §-mieteeskih.

Ogrzewani e preparat-w biagek serwatkowych
wgaSci woSci reologiczne, jak i barwin uzyska
kruche bygy Uele z WPC 65, nat omi ast naj moc
ZWPILWs zystkie pr-bki otrzymane z preparat - -w b
wsthpnemu suszeniu bygdgy ciemniejsze od Uel i
zZzmi ann barwy zaobserwowano w przypadku Oel
bi agek serwat kowypcehr.a meatjrnid Uls*z,N owzayritio SHar wi n
stwierdzono w UOel ach otrzymanych z WP C 6
w temp. 70AC przez 15 dni

Sgowa k IWPLCz o W&l bi agka serwat kowe, Uel owani

Wprowadzenie

Serwatka jest produktem ubocznym powstaj Nc)
Do niedawna traktowana byga jako odpad | ub =
j est cennym surowcem dla przemysgu spoUywc
w niej skgadmi.kibioadjkyawcszeer, wami.kiowe [ Jasi Eska i
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Bi agka serwat kowe stanowi N blisko 20% v
Charakteryzuj N sin wysokN wartoSci N odUywcz]

w przemySle spoUywczym wdgaSci wo&wai ami funkc
| epkoSi produkt u, wykazuj N zdol noSi do e
utrzymywania wody, czy ‘tworzenia piany. N a
bi agek w roztworze wodnym zaleUy od wielu c:
temperatura i czas ogrzewania,¢ st fUeni e biagka [ Gl i bowski |
i in. 2011; Nastaj, 2012].

JednN z najwaUniejszych wgaSciwoSci funkcj ¢
ich zdolnoSi do tworzenia stabilnych UOeli . \
sifi produkbhycho wikarSecSlwo Sci ach reologicznyct
WgaSci woSci fizykochemiczne Ueli zaleUN od w
Uel e mogN byl opalizuj Nce |l ub przezroczyste

twarde lub kruche [Gustaw i Szwajgier, 2012].
Reakge Maillarda, nazywane inaczej reakcjami nieenzymatycznego

br Nzowi eni a, polegaj N na powstawaniu zwi Nzk
pomi ndzy cukramizaweeuvhkhy NNgwmimi ,woanN gruph
ami nokwasami |, peptydame poywerlvqggejvénami . Zac hod

|l ub dgugotrwagego przechowywania produkt - w
Mulsow i in., 2009].

Celem pracy bygo otrzymanie Ueli z r-Unych
koncentra6bwi (WPC 80) [ i zol atu (WPI) , ws
"na sucho" oraz okreSlenie wpgywu temperatu

iparametry barwy otrzymanych Uel

Materiag i metody badaCE

Do bada@® uUyto: izolat biagek serwatkowych
koncentraty biagek zawavat k®wiychi a WL &S, D% i
ozawartoSci biagka 80,6% (Milei, Niemcy).

Przygotowanie pr:-bek
OdwaUono po 5 g preparat-w biagek serwatko

iumi eszczono w prob:-wkach, kt -re szczelnie
w temperaturace 0OAC i 70AC. Po wupgywie 1, 5, 10 i 1
wyjAto z suszarKki [ schgodzono do temperat ul

preparat-w biagek serwatkowych sporzNdzono z
ostinlUeniu 14% bi agdinana potisnte & Zotakouzygkathyclz a wi e

zawiesin sporzNdzono pr - bki do analizy tekst
W celu analizy tekstury zawiesiny umieszcze
wewnntrznej 10 mm, powl eczonych od wewnNt r
anag Afpni e zamkni nto z j ednej strony gumowyr
alumini owN. Rurki pr zettreznypmy w8aAC wp rgzae¥zn i 3 Ow on
anastnipni e schgodzono pod bi eONc N wodN d
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iprzetrzymywano przez 2O0wanbzwre&mp. c4AC.o inal

cylindyod gugo Sci 10 mm. Jako ukgad odniesienia
WPC 80 oraz WPI wstipnie nieogrzewanych o st
Pr - bki do oznaczenia barwy przygotowano w
iwysokoScn ploSvl emczonych od wewnNtr z war st wN
Zl ewki zamknift oogfrezleiwnal wmignaifoow N wodnej w t
80AC przez 30 min. Nastfipnie pr-bki schgod
iprzetrzymywano przez 20Wwiw P6mpetatvtymaaeesd NE
wyj mowano ze zI|l ewek. Jako ukgad odniesieni
WPC 80 oraz WPI wstipnie nieogrzewanych.

Analiza tekstury
Przygotowane pr - bki anal i zoxfaigtableor zy uUyci i

Micro Systems, Wielka Brytaai) . Otrzymane Uele badano przy
oSrednicy 35 mm, SciskajNc je dwukrotnie,
Imm/ s do osi Ngninci a 80% deformaciji. Anal i

z1 0 wa Uzgskawe wyniki rejestrowano w programie Textbsgert 1.22.
Oznaczenie barwy

Oznaczenia parametr - -w bar wy Oel i W system
wykonywano met od N odbici owN uUywaj Nc spek
X-Ri t e Col o r-Ete B2, WBA), prxy pomocy programu komputerowego
X-Rite Color Mast er . Zast osowang i ®hbserwhiro Swi at §a
kolorymetryczny g ol u wi dzenia 100. Jalowano¥r - dgo odr
wzorzec bieli (L*=95,87,a*=-0, 4 9, *=2,39) . Uzyskane Wy ni
w jednostkach systemu CIE L*a*b*, gdzie: Lf asnoSi bar wy,
a*-chromatycznoSIi w -ZzZelbhyme bYicehr amatr wonmo S|

w z a kr e s-niebieskith: gMsaystkie oznaczenia wykonanodw - ¢ h
powt - rzeniach.
Analiza statystyczna

Otrzymane wyni ki poddano analizie statyst
STATISTTCA 12 PL. W celu okreSlenia wpgywu tem
na wgaSciwoSci tekstury Ueli zastosowano
( ANOVA), wykor zhyosct uTjuRkce ytae snta ppooszti omi e i st ot n

Wyniki i dyskusja

WTab.1 przedstawiono wartoSci wzglfidnego odk
bi agek serwatkowych w z bdyskdde wyBikiiorazod st nUen|
przeprowadzona anali za statystyczna ni e

zastosowanego st fiUendme ¢gd adklas mtaa gvae rtiodS cl e Iwiz
Najni Uszymi wartoSciami naprnUenia niszczN\
otrzymane #WPC80 o =zawartoSci biagka 10 %, bydgy o
Wzrost stnUenia biagka do 12% nie wpgynNg i
Stwer dzono nat omi ast i stotni e wyUsze wart oS«
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otrzymanych pr epar at -w serwatkowych o stnUeniu bi
zUami o ni Uszynrasa).nUeniu biagka (

Tab.l. Zmi any wartoStagwegi dadbelpov epthk ¥ mavny c h

bi agek serwatkowych (wczeSniej nieogrzewanyc
. StnUenie biagka |
Rodzaj preparaty 10 12 14
WPC 65 06ZN0, 25 068N0, 15 067N0, O
WPC 80 049N 0, 10 07PNo0, 18§ 0,73N0, 1
WPI 092N0, 23 094NO, 09 096NO, 1!
a-wartoSci Srednie oznaczone tymi samymi | ite

istotnie (p > 0,05)

Tab.2. Zmi any wartoSci napr fnUenprae pnairsaztc-zwNc e g o
bi agjerkwat kowych (wczeSniej nieogrzewanych) w
. . StnUenie biagka [
Rodzaj preparatt 10 7 14
WPC 65 1,18N0, 2 3 20°NO, 36 425N 0, 3!
WPC 80 0,6FNO, 18§ 1,82N0, 4 2 3,35N0, 6
WPI 11,77N 2 , 4 17,00N1, 9 25,33N8, 0
a O0rbUnice pomindzy wartoSci ami Sredni mi ozn
statystycznie istotne (p < 0,05)
WTab.3 przedstawiono wartoSci wzgl Aidnego odk

z WPC 65 suszonych przez aknepl, 5 80 AIG di. 70AC,
telogrzymano z roztwor-w biagka o stnUeniu
gwarantowadgo uzyskani e t wardych, stabil nycl
preparat - w.

Tab.3. Zmi any wartoSci wzglndnego odksztagceni
w-zal eUnoSci od temperatury i czasu suszeni a
Temperatura Czas suszenia (dni)
1 5 10 15
6 0AC| 074N 0 , 0,65N0, 0 0,70NO0, g 0,69N0,
70AC| 094N0, | 160N0, 0| 1,57N0, 0| 1,56N0, 1

a drcUnice pomindzy wartoScWUmynini Slkiedean anini og N
statystycznie istotne (p < 0,05)
*.UJele nie phnkagy przy 80% deformacji

Wprzypadku suszenia WPC 65 w temp. 6 0AC
odksztagcenia otrzymanych Uel: bygy zbli Uon
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nie poddanego suszeniwy d gu Ueni e czasu ogrzewani a ni e

wpgywu na elastycznoSi Ueli. Natomiast Uel e
ogrzewanego wW temp. 70AC, bygy =znacznie bar
suszenia zaobserwowano iesdotogksvztraGde miaar t be
Dodat kowo s tWPGQ B5togrzewandgethé mpz. 70AC przez 5, 10
dni, byga tak elastyczna, Ue Uele nie pnkagy
Tab. 4 . Zmi any wartoSci napriUenia niszczNcegc

wz al e Untenfperaturyé atasu suszenia
Czas suszenia (dni)

1 5 10 15
60AC | 329N0, ¢ 3,1PNO, 3 403NO, 6 3,60N0, 4
70AC | 490N1, 1 390NO0, 7| 3,95N0, 6 3,33NO0, 7

a-wartosSci Sredni e oznaczone tymi s amymi I it

istotnie (p > 0,05)

Temperatura

Wart oSci naprinUenia niszczNcego Uel. otr z
wt e mp . 60AC przez 1, 5, 10 i 15 dni bygy ni
zpreparatu nie poddanego wczeSniejszemu ogr :
wtemp.7 0 AC powodowagdgo wzrost twardoSci Ueli w
|l ecz wydguUeni e okresu ogrzewanhni a powodowa

WydguUenie czasu oraz wzrost temperatury sSus
twardoSi UOeli.

tele uzyska@a@ewgtiMPCi e nieogrzewanego bygy
w por-wnaniu z Uel ami z WPC 80 ogrzewanego
WydguUenie czasu suszenia koncentratu w temp
na wzrost wartoSci wz gl fdrseeg @yrzewathik s zt agceni
nie miago istotnego wppdryzwup ardek ue |Uzed ti y coztnrozSima
ZzZWPC 80 wstidpnie ogrzewanego w temp. 70AC

v v

wzglidnego odksztagcenia osiiNegnpiffjkya & ya kp rwzyys o k
80% defomacji (Tab.5).

Tab.5. Zmi any wartoSci wzglfidnego odksztagcen
wzal eUnoSci od temperatury i czasu suszeni a
Temperatura Czas suszenia (dni)

1 5 10 15

60AC | 0,74N0, ( 0,77NO, 0 089NO, 0 098N0, 1
70AC| o88No0, ( 13PN0o, 2 157”N0, 0| 1,6°NO, O
*-Uel e nie pnkagy przy 80% defor macj i
a drbUnice pomindzy wartoSciami Srednimi oz
statystycznie istotne (p < 0,05)
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Tab.6. Zmi any wartoSci napranithkaWRC 8i szczNcegoca
wz al e Untenfperaturyé atasu suszenia
Czas suszenia (dni)

1 5 10 15
60AC | 2470, 1 347N0, 5 45P°N1, 0 458N0, ¢
70AC | 456N0, ¢ 456N0, 4 410, § 430°N0, !

a orbUnice pomi ndzy owaratceSDceniyami rSrUndynrii mil i t e

statystycznie istotne (p < 0,05)

Temperatura

WartoSci naprfnUenia niszczNcego Uel:i otr z
wt e mp . 60AC bygy wyUsze od wartoSci uzyska
nie poddanego suszeniu. Jedynie w przypadku koncerdoatldanego ogrzewaniu

wtemp. 60AC przez 1 dzie® wartoSci te bygy n
WPC 80 w temp. 70AC nie wpgynndgo istotnie n:
okazagy WPICHi 80elpomdadanego suszeniu w temp. 60A

Wprzypadku Ueli otrzymanych z WPI wartoSci
zar -wno dl a WPI suszonego w temp. 6 0AC, j a
Zar -wno wydguUenie czasu, |jak i wzrost tempd

i stotnego wpgywi Wel iel aNaywyte zN wartoSi
odksztagcenia zaobserwowano w przypadku Uelu
w temp 70AC przez 10 dni

Tab. 7 . Zmi any wartoSci wz g | zintanyehgzoWPb d k s zt ag c e
wz al e Untenfperaturyé atasu suszenia
Czas suszenia (dni)

1 5 10 15
60AC| 099N0, 1 1,00, 1 1,03N0, 2 09Z2NO0, 1
70AC| 09PNO, 1 095NO0, 1] 1,17NO, 2/ 1,09NO0, 1

a-wartoSci Srednie oznaczone tymi samymi I it

istotnie (p > 0,05)

Temperatura

W Tab.8 przedstawiono wartoSci naprnUenia ni
ZWP | poddanego ogrzewaniu "na sucho" . Jedy
suszonego przez 10 dni w temp. 70AC bygdy mo
ni eogrzewanego. Pozoesjt afeucphre,bka byghhy waartr d?
zbli Uone do siebie i nie r-0Unigy sin istotni

AnalizujNc otrzymane wyni ki, moUna stwierd
charakteryzowady sifi | epszymi . wdaSci woSci
i in. [2010] wzrost temperaturys t T Ueni a bi agka, bNdF¥ stnUeni a

przyspieszenia procesu Uel owani a.
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Tab. 8 . Zmi any wartoSci napzymadyem z &VPIni sz cz Nc e
wz al e Untenfperaturyé atasu suszenia
Czas suszenia (dni)

1 5 10 15
60AC | 2330N3, | 2443N5, 4 2242N3, § 22,36N 1,
70AC | 2336N4 , 2522N 2, 5 2645N5, 4 22,48\ 2 ,

a-wartoSci Srednie oznaczone tymi samymi | ite

istotnie (p > 0,05)

Temperatura

SpoSr - d wszystkich bi agek serwat kowych r
Oel uj Ncymi wyaktdoglad tNulsii my .b-ldktaalbomriny ast natywr

wykazuj N sgabN zdolnoSi Uel owania. Poprawili
BSA | -lakioglobuliny [Brodziak,2 01 2] . We d g uig. [2006]r e nz e n [

wgaSci woSci Oel i z WPI sN lepsze od Ueli

b-l aktogl obuliny oraz niUé§peforawadt wScWPCJ ms
wyratnie wifncej wapni a, potasue wobdceps gdy
sodu. R-Unice t e znaczNco oddziaguj N na \
preparat - w.

Hong [ Creamer [ 200 2] badal i interakcje z
Ul akt oal b-akidglobplinyiw nbutralnym pH w zakresie temperatur

559 5 AC. Sit,.wi dedzw | wyni ku ogrzewani a bi agka

monomery id i me r yaktoalaumith pozbawiona swojej grupy prostetycznej

(apobi agko) byga znaczni e bardzi ej reakty
Ul akt oal bBluankitnojgliobbul i ny t wegaty prgzingturanies wi nksze
ni ewystninpuj Nce monomery i -latktogholeuliny . Ponadt o
W mieszaninie przyspieszy ¢laktodlbemny.o utraty str
Weggdgug Gul zar [ i n. [ 201 2] ogrzewanie "na

nat ywnkeaj, bzi aggednoczesnym tworzeniem sifn zagr
pH powoduje powstawanie agregat - -w o0 winkszyc
(2,5) przewaUaj N wi Nzania dwusiarczkowe, nat
powstaj N r-wnieU wnmNeamid #iosval eindgweae[ Gul za
Ogrzewani e bi agek przyczyni a sin do osgab

utrzymuj Ncych ich strukturn. MoUIiwe, wiifc
bi agkamdNz Powoduje to ich rozAvaigNzawaenji e i :
wody. Poszczeg-lne czNstki biagka oddziaguj
struktury. Powstaje tr-jwymiarowa siel zatrz
rozpuszczone [ Ml eko i Achr emowi cz, 1993] . Wi
w trakcie og zewani a roztwor-w biagek serwatkowych
przyczyniajN sifi do zwifnkszenia Srednie] ma s
stabilizacja sieci Uelu poprzez wzrost ef ek

kt -ra powoduj eypopl Ntanie struktur
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Gul zar i in. [ 2012] badal i wgaSci woSci

ogrzewanych "na sucho" w zal eUnoSci od t emp
Wedgug ni ch poddani e preparat - w serwat kow
temperaturach wpgywa nek.wj®bwiswvapdice Upldij K
wstfipnego ogrzewanhia rozpuszczalne agregaty

bi agek serwat kowych. Zdol noS8Si zatrzymywani a
Oeli roSnie do momentu, gdy w wyniku nadmie
do powst awani a ni erozpuszczalnych agregat - w.
jak i pH znacznie wpgywa na wdgaSciwoSci funk

konieczna | est Scisga kontrola tych par ame
UOel uj Ncych preparat-w serwatkowych.

Mat sudomi i i n. [ 2001] badal i wgaSci woSc
ogrzewane,j "na sucho". Stwierdzili, Oe w wy.
w temp. 80AC dochodzi go do poprawy wgaSci woS&

autor-w cznSci odvmamd emat ar aktij &g kia w  wyni ku
"'na sucho" powoduj e t wor zeni e sin agregat -
matrycn Uel owN.

WTab.9 przedstawiono parametry barwy pr-bek

zZWPC 65, WPC 80 i WPl nie podMawaynyshiN wst fipi
wartoSci N parametru L*, a wifc najjaSniejsz
otrzymane z WPC 80. Natomiast najwyUsze war
zaobserwowano wr zypadku WPC 65. Podobne wyni ki .
iCaisSokol i EBskda - f20baldagy parametry barwy wyb
bi agek zmllekdlmowci od stnUenia w nich | aktozy
Tab. 9 . Parametry barwy Uel:i otrzymanych z pr
(wczeSniej nieogrzewanych)

Parametr Rodzaj preparatu

barwy WPC 65 WPC 80 WPI

L* 80,35 84,37 53,31

a* 2,07 0,61 -5,14

b* 17,11 14,46 -10,38

Wr a z ze wzrostem temperatury oraz w miar
wszystkich preparat-w biagek serwat kowyc h,

parametru L* barwy w otrzymanych znithe | ach, a wi Rgsli2ch ci emni e
i3) . Pr-by kontrolne miagy wyUsze wartoSci
przygotowanych izzokarncewnmtbiaagek iser wat kowych

ogrzewani u na sucho". Naj bardzi ej wi doc z
wprzypadku koncentrat-w biagek serwatkowych.
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=4=temyp. 60°C
40,0 - temp.70°C
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20,0
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Czas wstepnego ogrzewania preparatu (dni)

Rysl WpgJyw czasu ogrzmriwami aj adPnCo SecG rmbaar wy (|
otrzymanych zego preparatu
90,0

80,0
70,0 &

60,0 -

L*

50,0 4 =—4—temp. 60°C
100 - temp.70°C

30,0 -

20,0
1 5 10 15
Czas wstepnego ogrzewania preparatu (dni)

Rys2 WpJgyw czasu ogrzewani abawPWg 8§ *na Uzmii an
otrzymanych zego preparatu

60,0 l

&

50,0 \
40,0 4 o
——temp. 60°C
temp.70°C
30,0
20,0
1 5 10 15
Czas wstepnego ogrzewania preparatu (dni)
Rys 3. Wpgyw czasu ogrzewania WPI na zmianhn

otrzymanych zego preparatu
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N a podst awi e analizy parametru bar wy a*

ze wzrostem tenr at ury oraz wydgdguUeniem czasu susze
serwat kowych wartoSci parametru ax* rosgy. [
wyUszymi wartoSci ami parametru ax* w por - w
NajwyUszym wudziagem <czer wleej spam awNdzwynr: Ur
zkoncentrat-w wsthipmpe FOALCewaumzeechl®w dni . t e
zpreparat -w ogrzetwampgo 708AC sutz hwlksamnje znaczn
wartoSci a* v Ppeolr ARG a migr zewanych w temp.
(Rys 4i5).
18 -
16 -
14 -
12
, 10 -
" g7 / —4—temp. 60°C
i : ¢ temp. 70°C
0
1 5 10 15

Czas wstepnego ogrzewania preparatu (dni)

Rys 4. Wpgyw czasu ogrzewania WPC 65 na zmiani
otrzymanych z tego preparatu

a*

8

6 ——temyp. 60°C
4 temp. 70°C
2
0

1 5 10 15
Czas wstepnego ogrzewania preparatu (dni)

Rys 5. Wpgyw czasu ogrzewania WPC 80 na zmiani
otrzymanych z tego prepavat

Wart oSi parametru a* Uelu sporzNdzonego z
Wy ni ebs,glasd . tele otrzymane z izol atu poddane
wtemp. 6Q@zysK®ORALC wartoSci mniejsze. Wraz ze

ogrzewani a UedMae tmiSacdy pvayr Chsnreet r u a* .
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= =4—temp. 60°C
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-5,60 -
-5,80 -
-6,00 -
Czas wstepnego ogrzewania preparatu (dni)
Rys 6. Wpgyw czasu ogrzewania WPI na zmiani
otrzymanych z tego preparatu
Analiza wartoSci parametru b* barwy wykaza

ogrzewania preeprwat kowwybcihagwkt emper aturze 60
znich Uele miagy barwi bardziej O-gtN (lub
udzi agem U-gtej barwy (najmniejsza wartoSi g
iWPC 80, <charakteryzowagy sijiviy Cpsrz-yony (keolnet r ol
sporzNkKaooenizrat -w wstfipnie ogrzewanych w te

h*

24 —b—temp. 60°C

temp. 70°C

1 5 10 15
Czas wstepnego ogrzewania preparatu (dni)

Rys 7. Wpgyw czasu ogrzewania WPC 65 na zmiant
otrzymanych z tego preparatu
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= 15 ‘ =t—temp. 60°C
10 - temp. 70°C
)
0
1 5 10 15

Czas wstepnego ogrzewania preparatu (dni)

Rys8Wpgyw czasu ogrzewania WPC 80 na zmianh
otrzymanych z tego preparatu

W przypadku WPI , U e logrzewahegazny suehBYs 9z pr epar at |
charakteryzowagy sin wyUszymi wartoSciami pa
kontrolre j . Wzr ost temperatury suszenia powodowa
parametru b*. NajwyUszN wartoSlI parametru b
zWP|l wsthipnie ogrzewanego w temp. 70AC przez
-5
5 10 15
-6 -
-8 -
= —4—temp. 60°C
9 1 / temp. 70°C
10 & v

Czas wstepnego ogrzewania preparatu (dni)

Rys 9. Wpgyw czadasau WPJr znreawanmi anii wartoSci par
otrzymanych zego preparatu

Nastaj i in. [2014] stwierdzili, Ue jasnoS$S
otrzymanychpr epar at -w biagek serwatkowych bygy za
stilUeni a bad vadgdkean - w wihgdadanym wukgadzi e. Naj
parametru L~*, czyli naj cUemaicaj soztN zgaawicls
zZWPC 65 wst Apni e ogrzewanego w temp. 70AC
charakteryzowag sin najwyUszN aawartoSi 1| akt
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Pan i Mel ton [2007] badal i wWpgyw ogrzewani

wr - Unych warunkach wilgotnoSci wzgl fidnej n

Mai |l |l ar da. Stwierdzild. oni , Ue wzrost wil go

degradacij.i porrai d u k tp-owvoAmoawda § wi docznN zmi ann |

Otrzymane r - -Unice w wartoSciach poszczeg- |

zatem wymd kart o$ci bi agka [ |l aktozy w b a

izachodzNcych w nich reakcjach Maill arda. Zm

ib*sN Sci Sle zwi Nzane ze zmianami parametru
wi doczna | est mi ndzy skgadowy mi L* i a* . Je

L* oraz winkszy udziag barwy czerwonej sN pr

ciemnienia produkt - w.

Whnioski

1. Ogrzewanie preparat - -w biagek serwatkowych
ichbarwyiwg aSci woSci reol ogicznych.

2. tele otrzymane z izolatu biagek serwat kowy
wgaSci woSci reol ogicznymi od Uel i uzyska
sewatkowych.

3. Wraz ze wzrostem temperatury i wydguUeni er
preparat-w biagek serwatkowych "na sucho”
ciemniejsze.

4. Zmi any barwy wynikagdgy z zaj Scia reakcji Ma

il aktozN,nagbabgzgioe ] widoczne w przypadku
serwatkowych.
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WP GY WODATKU EKSTRAKTSGODOWYRBA AKOS L
PIECZYWA PSZENNEGO

ANNA CZUBASZEK, JUSTYNA DROZDOWICZ, ANNA CZAJA,
JEZEF BGAt EWI CZ

Streszczenie

Celem bada€@nbggwpgkwaSdodat ku ekstrakt -w s
ciasta i pi eczywa pszennego. Materi adg bada
pszenna typu 550 oraz trzy =ekstrakty sgodo\
Candit malt extract (CME), diastatyczny Bakery malt extrac( B ME) [ bar wi Ncy
Col ouring mal:t extract ( CoME) . Dodatek ekst
2l ub 4% w stosunku do | e] masy, a pr-bn kont
W mNce, bez i z dodatkiem ekstrakt -  w, ozna
opadania oraavg a Sci woSci reologiczne <ciasta i kIl ei
iamyl ogr afu firmy Brabender. Przeprowadzono
bezpoSredni N. Pieczywo oceniono organolepty
iobj itoSi. Struktursit emi ATkAAs,zua okr eBhiomowatne e
kolorymetrem odbiciowym.

Dodatek ekstrakt: - w, a szczeg-lnie typu di
zmniejszenie |iczby opadani a, ko & owe|j t emp
|l epkoSci kleiku z mNkia pszenmeiej WyasniNpi §taa
ciasta or az zwi nkszania |jego rozmi nhkczeni a
prowadzi § do pociemnienia barwy minkiszu pi

powodowad ekstrakt barwi Ncy CoME. Ekstrakty
wydajantlSdba. ObjAtoSi chleba ulegaga zwifAks:
Co ME, a BME powodowag | ej zmni ejszenie. Twal

mi Anki szu wzrastaga pod wpgywem dodatku ekst
zmni ejszaga sinin gdy Cllebd a @ dub d% dodatkienn a k t B ME .
ekstrakt -w sgodowych zaliczono do | kl asy | a
Sgowa kImNkzmowes:zenna, ekstrakty sgodowe, ci as

Wprowadzenie

W piekarnictwie coraz cznSciej wykor zystu
zaghszczone brzeczki pozyskane z r-Unych s§
postalbr Ngowe | , | ecphakakteygs vy €2 myemy za@apachu i Sgo
smaku. Zawi er aij Nsgedmet askigadpak: enzymy, pr
enzymatycznef g g - wni e wngl owodan- w i bi agek, skgad
ikwasy organi czne [ BgaUewi cz, 2004, Piesie
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MarianaAt e n a i in. , 2006, M2& ki neéan2013]. Arendt |, 2

Qi ngming i i n. [ 2010] wykazal i, Ue ekstrak
aktywnoSci N przeciwutleniajNcN, w zwi Nzku z
do produkcji UywnoSci o dziaganiu profilakt:
wy wo § ympezezyeaktywne formy tlenu.

Ekstrakty sgodowe mo Un a podzielil na di @
Di astatyczne zawierajN aktywne amylazy i s N
omage] aktywnoSci amylolitycznej. Ni edi ast a
wzbogx eni a smaku i aromatu pieczywa. Ekstrakt
Zzwi hkszeni e obj At oSci wyrob-w piekarskich,
prostych i zwi Nzk-w azotowych pobieranych p
ciasta [Piesiewicz, 2005, Maniin., 201R]i ng i i n. [ 2009] infor muj N
z dodatkiem ekstrakt -w sgodowych wol ni ej cze
Celem tej pracy byga ocena zmian wgaSci wo¢
oraz cech jakoSciowych pieczywa z mNKki pszen

ekstrsatkkadowych.

Materiag i metody badaCE

Materiagem badawczym byga mNka pszenna typg
Di amant I nternational Pol ska, Mgyny ZboUowe
oraz ekstrakty sgodowe: ni edi astczaf yczny Cani¢
Bakery malt extract [ BME] , bar wi Ncy Col ouri
firmy Sladovna spol. S . r. 0. Dodatek ekst
2 lub 4% w stosunku do jej masy. Pr-bN kontr
Oznaczono | iczBW 10Sp0adah9 2: 2[0FON ] i wydaj noS¢
[PN-77/A-74041] . Oceniono wdaSciwoSci reol ogiczr
amylografulPN-Il SO 7973: 2001] a ciast-BBOPBZYy uUyciu
1:1999]. Wypiek | aboratoryjny poliri-eprowadzon
Skaradzi G kN i in. [2010]. Oznaczono objfitof
aparatu  SANY or az j ego wydajnoSi [ Jakubczyk

Ocenfi organol eptyczn NA-7410821896.rPomiaa dbaveyn o wg PN
mi nki szu wykonano k odlta Chroma tMeter R RO®m i c a  Mi

Strukturn minkiszu oceniono na podstawie t
Kostkn minkiszu o wymiarach 30x30x30 mm Sci

trzpienia ovy mi ar ach 42x42 mm do wysokoSci 15 mm
Si ga unawyrsksi ga 0, 20 N. Z otrzymanych teks
Si-@jrazemi eszczeni e, okreSlono: t wardoSi , el a:
iOuwal noSi minkiszu. Wszystkie analizy wykon:
Wy ni ki opracowano staaybawcgni eRm&8hbod8 poaml
Sredni mi wyceniono testem Duncana przy pozi

wykonano pr zy StibicalD.0firmy StatQpit. a mu
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Wyniki i dyskusja

W Tabel i 1 przedstawiono wgaSciwoSci
wbadami ac h. Ekstrakty CME [ BME mi agy
konsystencjn i sgodki s mak. Si ga
awCME i CoME parametr ten byg
bar wh, mniejszN suchNoShasnial t gagt ooSiazi
konsystencjin od pozostagych e kgorzkima k t
smaki em i mni ejszym pH. Ze wzglnndu
wr - Uny spos-b oddziagywal na wartoSi
pieczywa psennego.
Tab.1. WgaSci whedicziekfsitzyalke -w sgodowycht
Nazwa
ekstraktu CME BME CoME
Cecha
. . ciemny,

Kolor miodowy miodowy czamob r Nz ¢
utypowo typowo s sgo_dlelqMQ/
sgodowy o . gorzki, palony,

Zapach sgodki , ¢
bez obcych bez obcych

zapach:
zapach zapach/
YDOWO sgodowy
P typowo s| gorzki, cierpki,
sgodowy < .
Smak sgodki , K palony bez
bez obcych
posmak- obcych
pos mak
pos mak-
gfist a ginsta c¢ gista d
Konsystencja 0 konsystencji okonsystencji |bardzi ej
miodu miodu mi - d
Sucha masa [%] 81, ON 81, 0N1 65, 0N2
Siga diasta - 3 3350N15 - N
ZawartosSl m 56, ON 56, 0N2 18, ONZ2
ZawartosSl g 9, 0N2 9, 0N2 -
ZawartoSI| f 3, 0N2 3, 0N2 -
ZawartoSi b 6, 2N0, 6, 2N0, 6, 2N0,
ZawartoSi s
mineralnych [%] 1.2 1.2 i
ZawartosSl t 0,1 0,1 -
Gnst oSl w t| 1,391,41 g/ml 1,391,41 g/ml 1,2 kg
pH 5,2-5,8 5,2-5,8 3,84,1

*opracowani e

k ami |

amyl ograficzni e.

WaUnymi wyr - 0Oni
oznaczane
amyl olitycznych [
[ 2004] podaj N, Ue
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222563 s. W tym zakresie mieScigaasifi |iczba
ulOyt ej w bad@abhRackKhaBilb )i 0. [ 2000] st wier

sgodu njniecgzomi o mNK i pszennej powoduj e zmni e
Wbadani ach wgasnych uUyte ekstrakty sgodowe
wyr - Uni ka. W najwifinkszym stopniu na t n C €

(zawieraj Ncy aktywne amyatakzuy )z mnkite-jrsyz ajgul i mr
opadania do 193, a przy 4% dodatku do 152&ab.2). Ekstrakty CoME i CME,
mi mo ograniczonej aktywnoSci amylolitycznej,
|l ecz w mniejszym zakresie ni U BME.

Tab.2. WartoSci Srieaniecéckzbmylbpgdahi cznych
zdodat kiem ekstrakt-w sgodowych

Cechy amylograficzne
Rodzaj Dodatek Liczba -
ekstraktu | ekstraktu | opadania poczNt k o &c oy maksyma_InAa’
(%] Is] temperatu_ra terr_]peratu_ra | e p Kleikl
kleikowania | kleikowania mNc z n ¢
[°C] [°C] [AU]
kontrola 316 a 59,5a 84,0 a 540 a
2 320 a 55,0b 77,0c 540 a
CME
4 306 b 60,0 a 82,5ab 510 b
2 308 b 58,5 ab 80,0 bc 540 a
CoME
4 299 c 59,0 a 82,0 ab 510 b
2 197d 58,0 ab 70,0d 230c
BME
4 152 e 58,5 ab 67,5d 180d
aeiwartoSci Srednie omzUmaymionki wekamumnaOdhi N s
przy p 00,05
Badanie amylograficzne mNki pszennej wykaz

zachodzi g w temper & amaksymandelp&® S0 d&d eiBRy 5
Wy nos4D 8Tab.2). WartoSci te mieszczN sifn w zakr

Konopkn i in. [2004] dla kleik-w mNcznych z
stwierdzono, Ue mNka pszenna uUyta w badani
skrobiowy odpowiedni do uzyskania pieczywa bog j ak oSci . Wy ni ki

zamieszczconewd@b el i 2 wskazuj N, Ue po dodaniu ekst
pszennej temperatury poczNt kowe kl ei kowani a
zmianom (z wyjNtkiem 2% dodatku CME), a na k
naj wyinkpgyw miag ekstrakt BME, kt-ry przy 4
67,5C . Dodatek ekstrakt-w powodowad zmniejsz
kl ei k-w mNcznych. Ekstrakty CME i CoOME dopi €
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powodowadgy istotne ethyyébg06zAUg, zmi 8ME Zzenn i
maksymalnN | epkoSi kleiku do 230 AU juU przy
dodatku.

W ksztagtowaniu wartoSci wypi ekowe|j mNK i p
glut en. MNK i pszenne, weddgug Rozbickiego [

wydajnoSci N glutenu od 23,0 do 32,2% Z mN
uzyskano 33,8% glutenu mokrediab. 3). Pozwala to zaliczyl jN do

dobrej jakoSci . Dodat ki ekstrakt -w powodowad
sin w zakresie od 31,3% do 34, 7 %. W odni esi e
zmiany te nie bygy statystycznie istotne.
Wi el u dKhaliloi in., 2000, Ling i i n. , 20009, M2 ki nen i Ar
wy kazago, eKkdtmktssgjo dimahgydb ciastapszennegamieniajego
wgaScirvem3wigi czne. W badaniach wgasnych oKkr e
mNK i wahaga s iMgk) doG2,7% (9% EME( 208GoME)T@b. 3).
R-Unice t e ni e bygy statystyczni e i stotn
technologiczne. Ekstral@oME (o najmniejszejawar t o Sc i maltozy i ni s
Tab. 1) w dawce 4% poprawiadg wL@,5r miy, ma § o S Ci i
r ozkodeie-50 FU, | iczha mmkoSEkstrakt BME, o0 ¢
di astatycznej, miag niekorzystny wpgdgyw na | ¢
dawkach stagoSi, rozminkczenie i liczbn | al
wpgywem ekstrekd umadle shylt ywgmi ki em dzi agani a
afaamy |l azy, poni ewalU Ravi i in. [ 2000] wy |
afasamy|l azy powoduje zmniejszenie stagdgoSci cia
Tab.3. WartoSci Srednie wydajnoSci glutenu mc
mNksze@nnej z dodatkiem ekstrakt -w sgodowych
i Cechy farinograficzne
. | Dodatek Wydaj i Y d
Rodzaj | | oyl 9UeNU [Wodoc-f St ag Rozmi # | Liczba
ekstraktu [%] mokrego | no S| ciasta nieciasta | j a k o
(%] [%] [min] [FU] [mm]
kontrola 33,8ab 61,0 a 7,7b 70c 90 cd
2 34,7a 62,1 a 8,0b 80 b 95 cd
CME
4 33,6 ab 62,7 a 49d 80b 110 b
2 33,3ab 62,7 a 6,2c¢C 65c 97 c
CoME
4 31,3b 61,1a 10,5a 50d 140 a
2 33,7 ab 61,7 a 36f 100 a 73 e
BME
4 32,8ab 59,9 a 4,1e 100 a 83 de

agiwar t®Secdni e oznaczoWeywikdlisgmmaah r - Uni N s
przy p 00,05
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Man i in. [2012] wuwaUaj N natomiast, Ue zawse
mogN przyczynial sifin do hydrolizy biagek gl t
Ekstraktni edi astatyczny (CME) w dawce 4% korzyst
(110 mm), a ekstrakt diastatyczny (BME), zalecany przez producenta jako dodatek
do mNki o niskieycakeywnp8galam3dmgfo] N (83 mm)

Tab.4. WartoSci j &ke8ani ewyccehchchl eba pszennego
ekstrakt -w sgodowych
. Dodatek Wydajn Obj ant oSl Ocena
Rodzaj
ekstrakil ekstraktu chleba ze 100 organoleptyczna
[%] [%] [ cmj ] [punkty]
kontrola 152,0d 574 b 3lab
2 153,3 bc 600 a 32a
CME
4 155,0 a 576 b 3lab
2 1529c 600 a 30 bc
CoME
4 1539b 604 a 29 ¢
2 153,2c¢c 568 b 3lab
BME
4 155,1a 574 b 30 bc
adiwart oSci Srednie ozUmagmionki wekamumnadhi N s

przy p 00,05

St wierdzono, Ue dodat ek ekstrakt -w wszystk
chleba wraz ze wzrostem dawHiab. 4). Naj wi fksze r-Unice wystNp
pr - bN ko nb20%!an ¢hiebem z 4% dodatkiem BME 155,1%
iCME-155, 0%. Zwi ks zoan Nz weykdsatjrnaok&ie nt hul zeybs k al i 1
i i n. [ 2009] . Chleby z dodatkiem ekstrakt - -w
2 i 4% BME) |l ub winfnkszN (2% Chypszene i 4% CoME
bez dodabtdk - wwi fkszenie objnt o Slodatkupi eczywa,
sgod-w |l ub ekstrakt- -w sgodowy-Atbnaiinzyskal i tak
2006, M2 ki nen i Arendt , 20127 . Wedgdug Man
w cieScie dostarczaj N skgadni k-w potrzebnyc|
wydaj neddcCzOas fermentaciji, CoO przyczynia si
pi eczywa. Jednak przy zbyt duUe|j aktywnoSci
osgabienia struktury <ciasta i zmni ej szeni a ¢
po zastosowaniu ekstraktu BMEdh. 4).

Ling [ i n. [ 2009] stwierdzili i, Oe dodat el
pszennego poprawia jego ocenn organoleptycz
istrukturn mi nki szu. W badaniach wgasnych v
wyroSninte, cedlawmdgdn wijgimSodpo®ci ami sk-r ki

46



Wy ni ki oceny organol eptycznej mi eSci gy sin
do 32 punkt - Wab.4R2 % c6MBE)ozwal a zaliczyl WS Z VY ¢
| klasy jakoSci

Tab. 5. Wart oSci Srednie parametr-w barwy mi
zdodat kiem ekstrakt-w sgodowych
Rodzai Dodatek
ekstrak:u ekstraktu L* a* b*
[%0]
kontrola 68,4 a -2,8f1 216d
2 69,0 a -18e 22,8c
CME
4 65,5b -0,8d 245 ab
2 43,6 e 40b 14,8e
CoME
4 36,9 f 4,4 a 10,7 f
2 65,9b -0,9d 239b
BME
4 61,9d 0,6c 24,8 a
afiwartoSci Srednie ozOaymionki wekamumnaOhi N s

przy p 00,05

Wy kazano, Ue chleby =z dodatkiem CoME w
kontrolnych ic hl eb - w z dodat ki em CME i BME <cechow
wart oSci aunli* (4p6x 2% B6,9- 4%) (Tab.5). Barwa ich minkisz
mi aga takUe naj wi nkszy udzi ag bar wy czer wo
odpowiednio przy 2 i 4% dodatku) i najmniejszy wdj bar wy U- gt ej (par é

b*= 14,8 i 10,7 odpowiednio przy 2 i 4% dod
il oSci ekstrakt - w nastfipowago i stotne Z mr
L*, a zwinkszenie a~*. Par ametr b * |, gdy st os:
zwink szeni u, a gdy dodawano CoME zmniejszag
MarianaAt ena i i n. [ 2006] po dodaniu ekstrakt -\
pieczywo O ciemniejszej bar wi e. Autorzy ci |

SN cukry prosmmpazaakkywne whbfgwaj N na intens
reakcji Maillarda podczas wypieku pieczywa.
W badani ach dotyczNcych wpgywu dodat ku r-

mi A ki szu chl eba stwierdzono, Ue sg-d OWS i a
ij Aczmi enny zpnorwioedjusj zee njieej [ M2 ki nen i Arendt ,
wgasnych pieczywo z 2% i 4% dodatkiem ekstra

winkszN twardoSci N mifnkiszu (odpowiednio 38
ni U chl ryke6,&N) fiab.6)o |
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Tab.6. WafSteB8ocie cech testu TPA minkiszu chl ¢
udziagem ekstrakt -w sgodowych

Rodzaj iﬁﬁi Twar dEl ast y|Spoi §Gumowa| t uwal
ekstraktu [%] [N] [mm] [N] [N x mm]
kontrola 26,6 b 245 a 0,45 ab 119b 2928b
2 38,0a 245 a 0,45 ab 17,2 a 4210a

CME
4 37,2 a 24,6 a 0,45 ab 16,6 a 407,8 a
2 37,4 a 24,6 a 0,47 a 17,1a 4214 a

CoME
4 40,6 a 24,4 a 0,44 b 17,8 a 436,3 a
2 26,3b 24,5 a 0,40 c 10,5b 256,6 b

BME
4 276D 24,6 a 0,36d 99b 2433 Db

adiwartoSci Srednie bpzOagmionki wekamumnaWhi N s

przy p 00,05

Wy mi eni one dodat ki powodowagy takUOe Z Wi
i Ouwal noSci , a nie wpgywagy na spoistoSi

ekstrakt BME, kt - rego dodatek przyczyniag s
bez istotnych zmian pozostagych wyr - -Unik-w
wszystkich bavgaypbd o-Bh6anmj Batigndtenaiin.

[ 2006] or az Ma n [ i n. [ 2012] stwierdzild:@

powoduje poprawn elastycznoSci chleb- w.

Whioski

1. Dodatek =ekstrakt: - w, a szczeg-Ilnie BME po\
opadaniocavej ka @mper atury klei kowani a i ma k s
zmNki pszennej. Stwierdzono tendencjn do z

wzrostu jego rozminkczeni a.
2. Pod wpgywem ekstrakt-w wszystkich typ-w zw

Ekstrakt CoME powod w a § zwi nkszeni e, a BME zmni ej s
chl eba. Ekstrakty sgodowe zmi eni agy b a
Najciemniejszy mifkisz uzyskano stosuj Nc e
3. TwardoSi, gumowatoSi i UuwalnoSi mifkiszu
wpygwem dodat ku ekstraktu CME i CoME, a ekst
zmniejszenia spoistoSci

4. Chl eby pszenne z 2 l ub 4% dodatkiem ek
ni edi astatycznego ( CME) , di astatycznego (
skl asyfikowanooway | kl asie jakoSci
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Publi kacj a wsp-gfinansowana ze Srodk - w Kr g
Wi odNcego ( KNOW) -2(n1a8 |Idltaa  VErOolcAg aws ki ego C
Biotechnologii.
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WP GY WBR¢ BRKERMICZNEJ NAZAWARTOS L
POLIFENOLI ICZYSTOMILKROBI| OL OG WEBRRNNYCH
WARZYW Z RODZINY BRASSICACEAE

DOROTA DEC, JOLANTA PIEKUT, MAGDALENA JOKA

Streszczenie
Celempracy bygo okreSlenie wpdywu procesu bl

przechowywani a na og- Il nN zawartoSi pol i fe
mikrobiologicznej w warzywach kapustnyetk al af i or ac h i brokugach.
badawczym bygy r -fYewkpodfiaoe: - Wl andzokani u a
mroUeni u, okres przechowywani a trwag tr
mi krobi ol ogiczne jak i zawartoSci zwi Nzk - w
SwieUOym, a nasthnpnie po miesi Ncu, dw-ch i t
Stwie dzono, Ue proces bl anszowania |jak i mr o
|l i czby mi kroorganizm-w i spadek zawartoSci z
Sgowa klzucizNozvkeé: f enol owe, bakterie, blanszow
brokugy

Wprowadzenie

War zywa krezJN\DJodwe matlani ¢z n eBjassicased)z i ny kapust
stanowi N IicznN rodzinin zawierajNcN ok. 3 t\
NajcznSciej spoUywane BrassicatakiohgakBnagsice UN do r od
oleraceavar. botrytis, capitata, gemmiferdtalica, rubra Naj wyUsze spoUyci

warzyw krzyUowych w przeliczeniu na osobf o
wynoszNce @ddzi0erdmi 80[ Chiu i in., 2003]. W E
warzyw oscyluje na poziomie 13 g dziennie [Steyn i in., 2003}V warzywach

tych wystApuj N l iczne zwi Nz K i bi oaktywne
i zitiocyjaniany, zwi NzKi przeciwutl eni aj Nc
ipol i fenol e. Polifenole w roSlinach to wt-rn
strukturzeitemakowejcziN wgaSciwoSciach fizyc
ichemicznych. Wysthipuj N we wszystkich organ.
nasionach, i Sciach, korzeniach [Hermann, 1
podzielil pod wzgl ndem shetwkt uwiyg! pwelgad a wc
[Ovaskainen i in., 2008], na: kwasy fenolowe (pochodne kwasu benzoesowego
icynamonowego) , taniny, fl awonoi dy. Te ostat

flawony (apigenina, hesperydyna, luteolina), flawanony (naringenina, hesperydyna,
taksifdina), flawonole (kwercetyna, kemferol, miry cetyna, rutyna), flawanole
(katechina, epikatechina, epigalokatechina), izoflawony (daidzeina, genisteina,
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glicyteina), antocyjany (cyjanidyna, mal wi

przeciwutleniaczy w warzywachkry Uowy ch j es't bardzo r - Una i
czynni k-w m.in. od: gatunku roSliny, dojrz
upr awy, jakoSci gl eby, warunk-w przechowyw

kulinarnej [Krinsky, 2001; Jeffery i in., 2003].
Przetw-wosct-wwp io warzyw niezal eUnie od zast

obr - bki wpgywa ni ekorzystni e na wartoSi 0 (
Procesom technol ogicznym w przetw-rstwie

rozdrabniani e, obr-bka cieplnaaizypwygszMhNchowyw
procesy utleniani a, degradacij i l ub wypguki w
2002] . W technol ogi i przetw-rstwa SsSurowc-w
do najbardziej skutecznych metod zachowani a
pozwal a r-eowhmow&ninea wyasoki e|] jakoSci sensory
surowca. Wysoka temperatura podczas gotowan
do ni ekorzystnych zmiany w skgadzi e chemic
w trakcie produkciji [ pr zec hotaByubimani a mr oUon
2002]. WinkszoSi warzyw mroUonych przemysgoyv

blanszowania, jego celem jest zachowanie naturalnej barwy, poprawa cech
sensorycznych oraz rozlu¥nienie struktury tK
bytuj NcycamiminkrmmorPg oces ten zatrzymuje reak

zachodzN w kom-rkach roSlinnych. W surowcu
enzymy mogN wykazywal aktywnoSi podczas p
zamroUonym i mogN prowadzil besaC8jneoyg@szmi an s

i in., 2005; Goncalves i in., 2007].

Celem pracy bygo okreSlenie wpgywu bl ansz
zawartoSi polifenoli i iloSI kolonii bakter:
(kal afiorach i brokugach)
Materiag i metody badaCE

Materi agem badawczym bygdgy trzy kalafiory i
woj. podlaskiegpBadani a mi krobi ol ogiczne zostagy wyk
PNi EN ISO 4833:2004 +Ap1:20020si ewy wykonywano z materi a

imroUonego poddane mazowanmr ® cnéeblanszowanerd, a
przechowywanego przez okres 1, 2, 3 miesincy
z agarem odUywczym. I nkubacja bakteri:i przel
25UC, odczyt dokonywano po 96 h.

W kal afiorach i obgr dknug azcahw aorzt noaScl z opnool i f en ol i
Swi eOym i mroUonym (nieblanszowanym i bl ans
bygy dzielone na mage r-Ue o Srednicy 2 c¢cm.
blanszowanie w wodzie w temp. 968 AC pr zez 3 miaimrejy , schgadz
wodzi e, osuszanie oraz pakowanie w opakowan

mr oUono met odN mrovlemiaar awalrceed 8 WC,t e mp .
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iprzechowywano przez okres 3 miesincy. Br ok
przechowywani u cfhigloidzno waznyem bay gniyasitifopni e homo

Og-lna zawartoSi polifenoli

Materiag roSlinng @R04a)lekstahopamo 20 Em 2

roztworu metanolu s t " Ueni u 70% v/ v, czas ekstrakciji
pokoj owej . Po zakocckKegni upr r&sNcasgopi Sychl

oznaczono metod®AREGEOWKNOSg ON- I nN zawart oSi
wekstraktach oznaczaneiogltea #]C).uUyci u metody Fo
Wykonanie oznaczenia

Z przesNczonego ek s’rozavérd, dodamo b2xatho 0, 25 cn

odczynnika FolilCi ocal t eu i wy mi es zan’roztwddia st Aipni e d
Na,CO;, wymieszano i inkubowano w temperaturze pokojowej przez 2 godziny.

Po tym czasie wykonano pomiar absorbanciji pr
zwi Nzk-w fweynroal lbownyoc hj ako r - wnowaUni k kwasu g
wmg/ g s. m. [ Dj eridane i in. 2006]. Analizy w
Statystycznie obliczono wpgyw obr - bki t er mi
cagkowi tN zawartoSi zwi Nzdkg wl nfie nioll @Sy c ko lj @arki
bakteri.i w kalafiorach i brokugach. Wy z nac:

zagoUeniu istotnoSci statystycznych p<0,05 p

Wyniki i dyskusja

W pierwszym etapie badaE€ aktrerSiliionwynags d yndh
na podgoUu =z agarem odUywczym. Po przeanal.i
UOe liczba wyrosgych kolonii bakteri:i W posz
siebi e rTaldh) gasnednia iloSi kolonii w kalafi
79 jtk10°:ga w brokugachll Bowg e Zyach wad jwktmateri al
roSlinnym mroUonym blanszowanym jak i niebl e
ulegga zmniejszeniu. Okazago sin, Ue sam p
zmni ejszeni a il oSawi bldm-nyek madletré rail ie roSil
Zaobser wowano istotnN r-Unichn w iloSci K
bl anszowanym [ niebl anszowanym p o mi esi N
przechowywani a. Po 3 miesi Ncach przechowywar
bygo w kial afohkugabh blanszowanych i il oSi k
poziomie (56j t Kk § 0 Proces bl anszowania, kt-ry ma r
mi kroorganizm-w nie bygdg skuteczny i ni ewi el
posi ewach. Z bavaiEk&telakpogR06m2yr wbnoustr oj
nieblanszowanym jest wyUszy w zakresie og- |1
z grupy coli i droUdUOy. Brak tej obr - bki |
gywag jedyni e na wielkoSIi, pkotpurlaacpigagr z
r-wnywal na z pozi omem obserwowanym dl a
doniesie@®® Splittsoessera i i n. (1980) wyni
kroflory o 3 do 3,6 |log jtk/g. Mi krofl or
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autor - w ni ekrpaow anin ap obR4ziagnjtk/g. Woblic2eniach
statystycznych nie wykazano korelaciji pomi |
przechowywania a og-1nN iloSci N koloni.i b a
|l stotnie wyUsza byga il o8Swi ekUogtosunki i bakter.i
do kal afiora bl anszowanego mr oUonego po 3
(r=0,875).
Tab.1. $rednia il oSi kol oni i bakteri:i w mater
termicznycHhtk@¥gaUona w
Bakteri®eg[jtkeL
. Drugi Trzeci Czwarty
. Pierwszy . . .
Rodzaj warzywa termin termm termm termm
. pomiaru| pomiaru | pomiaru
pomiaru
polmc| po2mc | po3 mc
kal afior SwieU|l 7900
brokug SwieUy 67,00
kal afior niebl 23,33 14,67 4,67
brokudg niebl an 28,67 15,67 9,67
kal afior bl ans 13,00 9,00 6,00
brokugdg bl anszo 12,67 8,67 5,00
tr-dgo: Opracowani e w@gasne.
Drugim etapem bada@®&® bygo oznaczeni e Zzawar
og-gem w r-Uach kal af inrro G niycthr o kou ga-nvs z®wiaea
i nieblanszowanych) Rys. 1) . Naj wi ikszN zawartoSi pol i fe
wbrokugach Swi eUych (24, 28 mg/ g s. m. ), w k
iwynosi ga Srednio 13,51 mg/ g sS. m. Bl anszows
kal af itorrokw gi-w wpgynngo na spadek zawartoSc

Wwar zywach

mr oUonych

od dgugoSci
zawartoSci

okresu

tych

ni ebl anszowanych

spostrzeUeni a

powodowago
od odmi any

po

przechowaniu

ubyt ki

przechowywani a

byg

odnot owal i
fl awonoi d-

ni eblanszowanych

Zzawar

zhaczni e ¢

zwi Nzk-wWwugaalbbsmr wdwaypoh w
on por -wnywal ny z

Kosson i i n. (2013

w wynoszNce o0c¢

brokug-iwdu.i

kwercetyny oraz 13;B5,7% kemferolu.

W badani ach

zawartoSi
aw kalafiorze o ok. 122%.

wykazano,
polifenol:i
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Og- 1l na zawartoSi zwi Nzk-w fenol owych byg.

-

wkal afi orach i brokugach blanszowanych mroUo
6587, 42 mg/ g s. m.). l ch zawar@3e”0lmgni eznaczni
s. m.) i po trzech mi e6&43mg/gasot). pr zechowywani a
-5 5640 61 W Czwarty termin pomiaru po 3 m-c
- 6,31+0,22
brokuty blanszowane mrozone £.58+0.79 _ _ _
m Trzeci termin pomiaru po 2 m-c
6,43+0,39
kalafiory blanszowane mrozone - 770412++011?? Drugi termin pomiaru po 1 m-c
-7,2411,66 M Pierwszy termin pomiaru
. . 8,41+0,13
brokuty nieblanszowane mrozone 93340 69
I o
kalafiory nieblanszowane mrozone 11,22+019
11,90+1,81
brokuty swieze
JE—— 24,28+1,00
kalafiory swieze
I 13,5140,37
0,00 500 10,00 15,00 20,00 25,00 30,00
Calkowita zawartosc¢ zwiazkow fenolowych
[mg/g s.m. produktu]
Rysl.§rednie zawartoSci zwiNzk-w fenolowych w
ipo procesie obr - bki termi cznej wyrauonych
galusowego [mg/g s.m.]
tr-dgo: Opracowanie wgdgasne.
Z przeprowadzonej analizy statystycznej WYy

przechowywani a

z
r

warzyw w niistkoteni et etmpeogt Un?
zavar t oSci N Tgp.o2.i)f.enBhdaniia nie wykazagy kor
awartoSci N zwi Nzk-w fenol owych
wnieU w brokugach bl anszowanych
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Tab. 2.

Wsphnigkzykorel acj i

pomi ndzy
przechowywamndwaa rat ®$cil M Nzwi Nzk - w

obr

b kN

fenol owych

warzywa | warzywa | warzywa | warzywa | warzywa | warzywa
warzy mr o U( blanszow| nieblansz| blanszow| nieblansz| blanszow
wa nieblansz ane owane ane owane ane
A owane | mr oU¢ mr oU¢ mr oU¢ mr oUqdq mr oU
Swi € . . . . ; ;
(I'termin | (pomiar | (pomiar | (pomiar | (pomiar | (pomiar
pomiaru) | po 1 mc) | po2mc) | po2 mc) | po 3 mc) | po 3 mc)
Kalafiory
war zywa Swi ¢ 1,000 | -0,068 0,036 -0,151 0,229 0,765 0,017
warzywa nieblanszowane)
mroUone (por -0,068| 1,000 0,995* | 0,996* | 0,956* 0,590 0,996*
1 mc)
warzywa nieblanszowane
mroUone (po1 -0,151| 0,996* | 0,982* 1,000 0,928* 0,521 0,986*
2 mc)
warzywa nieblanszowane
mroUone (poi 0,765 0,590 0,671 0,521 0,802* 1,000 0,657
3 mc)
warzywa blanszowane
mr oUone (por 0036 | 0,995* 1,000 0,982* | 0,981* 0,671 0,999*
1 mc)
warzywa blanszowane
mroUone (por 0,229 | 0,956* | 0,981* | 0,928* 1,000 0,802* | 0,977*
2 mc)
warzywa blanszowane
mroUone (porn 0,017 | 0,996* | 0,999* | 0,986* | 0,977* 0,657 1,000
3 mc)
Brokugy
warzywa Swi ¢ 1,000 | -0,721 0,126 | -0,982* | -0,691 | -0,984* | -0,993*
warzywa nieblanszowane
mroUone (por -0,721| 1,000 0,596 0,840* | 0,999* | 0,833* 0,634
1 mc)
warzywa nieblanszowane
mroUone ( poi-0982% 0,840* 0,065 1,000 0,816* | 0,999* | 0,952*
2 mc)
warzywa nieblanszowane
mr oUone ( poi-0984*| 0,833* 0,053 0,999* | 0,808* 1,000 0,956*
3 mc)
warzywa blanszowane
mroUone (poi 0,126 0,596 1,000 0,065 0,631 0,053 -0,243
1m-c)
warzywa blanszowane
mroUone (pot -0,691| 0,999* 0,631 0,816* 1,000 0,808* 0,599
2 mc)
warzywa blanszowane
mr oUone ( por-0993* 0,634 -0,243 | 0,952* 0,599 0,956* 1,000
3 mc)
*istotne wsp-gcEpobni ki korelacji dI
tr-dgo: Opracowanie wgdgasne.
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Whioski

1.Na zmi ennoSi mi krofl ory w kalafiorach i br
spos-b obr-bki termicznej oraz czas przechoc
2.Znaczny spadek og-1l nej zawartoSci zwi Nz k -

po procesie blanszowania zar-wno w kalafior
3.Proces mroUenia warzyw nieblanszowanych wg

polifenoli w brokugach (g ki.c h5 52 wa rztaoSSiw tkyal
0 ok. 12%.

4.Z przeprowadzonej analizy korel acji wyni k.
przechowywania warzyw w niskiej temperatur
zawartoSi zwi Nzk-w fenol owych.

Praca wykonana w ramach pracy statutowej @akd u | nUynieri. Rol
SpoUywczej i LeSnej, Wydziag Budownictwa i

Bi agosS/owkkial §/ 2/ 15
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WGA$ Cl WOREOLOGICZNE | TEKSTURALNE MI MET YK¢ W
NAPOJ FERMENTOWANYCH OTRZYMYWANYCH NA
BAZIE INULINY | SERWATKI

PAWEG GLI BOWSKI , BARTOSZ SOGOWI EJ, MACI |
MAGDALENA RAJCA

Streszczenie
Celem pracy bygo otrzymanie produkt- -w o wg

kwasowoSci napoj - w ferment owanych otrzyma
Za wgaSci woSci teksturotw-rcze t ak powst
ferment owanych mi aga odpowiuadmeryzadginul i na o
o sthinUen%u HLBulii ni5 rozpuszczono w odtworzor

Spasteryzowane roztwory zaszczepiano szcze,|
bakterie jogurtowe (Yd-lex), bakterie jogurtowe z dodatkiem bakterii

probiotycznych (ABT1) or az bakt er i d). Roaf@rheatacg, ki e ( CHN
otrzymane mimetyki poddawano analizie tekstury i reologicznej oraz oznaczano

kwasowoSI . Uzyskane wyni ki odni esiono do ha
or az SmiesawaneZastiUeni%p pasveolwiadto i u z(yés, k2asi
kwasowoSi winkszoSci mi metyk-w bliskN tej,
komercyjnych. Powstage mi met yKki charakteryz
co przekgadagdgo sifn na wyUsze wartoSci tward
w stosunku dg ogurt -w czy S mhandlua Rodzdj stesowapep y c h  w
szczepionki ni e wpgywadg jednoznaczni e zar
kwasowoSci j ak [ zbadane parametry tekstur
Mi metyki z 15% zawartoSdizNejnuwiany Nwgk azgkwa
ich 13% odpowiedni ki . LepkoSi pozorna mi met\
produkt - w komercyjnych, c o kRysmaljconegb a § o prawd
charakter u st r Mikdtyk royzymane rmpesbiotykznejvsubstancii

jakNt jienulina z dodatkiem bakterii fermentacd
baza nadzie®& w innowacyjnych wyrobach cukier

Sgowa k| ioutna, osereatka, tekstura, reologia, napoje fermentowane,
mimetyk

Wprowadzenie

Ml eczne napoj e ferment owane s N powszechn
Powodem tego sN atrakcyjne cechy organol ept
produkt - w. Naj bardzi ej znanym napojem fer me
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zdefinicjN FAO/ WHO j 0 g upradukten e mlécznyrh,e r me nt owar
uzyskanym w wyniku ukwaszenia mleka bakteriami jogurtowyn$tiieptococcus
thermophilusi Lactobacillus delbrueckisubsp.bulgaricus [FAO/WHO, 2003].

Jego popularnoSi wynika gg§g-wnie z wgaSciwo$
zdrowe czgowieka m.in. redukuj Nc poziom chol e
trawienie [LourendHattingh, 2001].

Konkurencj a na rynku, j ak r-wnieU WZros
oograniczonej zawartoSci tguszczu, zmuszaj N
asotymat -w o jeszcze |lepszych wgaSciwoSciach p
i smaku. Konsumenci w trosce o0 swoje zdrowie
produkty o obni Uone|j kal orycznoSci . WSr - d
ograniczeni e zawarod8&it acthjuszezupowoduj Nc [
pogorszenia ich smaku i tekstury naleUy wyn
[Glibowski, 2004, Glibowski, 2014].

Il nulina |jest roSlinnym materiagem zapasowy
spoUywanych pr o thick jakgpiedzywo psZmhne, nebulacchosnek,
pory c¢czy banany. Wngl owodan ten skgada sin :

od dw-ch do szeSidziesifciu res@t) fruktozow
[Ronkart i in., 2006].

l nulina jako wamhahatz§atgastzogowanie w wi
przemysgdu spoUywczego, a dzinki wgaSciwoSci
konsystencj. [ smaku wyrob- w. W wielu badan
wihgl owodanu do jogurt-w pozwolriofdurkd - owt r zy mar
daj Ncych w ustach odczucie pegnoSci i tgusto

Drugim waUnym skgadni kiem dodawanym do pr oc¢
Biagka te wykazuj N wiele wgaSciwoSci struktu
tworzenivei Ndahi e wody, zwi nkszeni e l epkoSc
pianotw-rcze [ emul guj Nce. Przede wszystk
siarkowych &amimphkwas: - wryptofanu, biagka te
odUywczN. Wymienione wyUej wdwmdweanievoSci wpgy
bi agek serwatkowych przy produkcij.i wielu pr
Smietana, kiegbasa czy wyroby piekarnicze [
biagek w produkcji jogurt-w ma znaczenie Ww
iwat 0o Sci  Uywieniowej [Glibowski, 2004].

ZagoUono, Ue inulina jako substancja tekst

ndNca Fr-dgem | aktozy dla bakterii ferment:

rodukt -w o wdgaSciwoSciach r giznygi cznych ol

powym dla napoj-w fermentowanych otrzyman

y

ednak taki e produkty ni e spegni aj N defin
rodukt -w fermentowanych Zzastosowano dl a ni
ermentowanych. r Wumpirea@ y prp-oldi) iokreSl enia wpg
nuliny na wdjaSciwoSci reologiczne powstagyc
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[ met ody bada®&

Materiagy

Do otrzymywani a mi metyk-w napoj - -w ferment
w proszku SICALAC (Euroserum, PossurS a t n e , Francj @rex i nulinn F
0O stopniu polimeryzacij. 023 (Sensus Operat:
szczepionki liofilizowanei j ogur t o wN Strepiwdoecus atjemhopRilus
i Lactobacillus delbrueckisubsp.bulgaricus (Yo-F | e x ) ; jogurtowN probic
zawi er agcthbadllus acidophilus La-5, Bifidobacterium BB-12
i Streptococcus thermophills ABT 1) ; me z o f iLhctoddccus daetis e r aj Nc N
subsp.cremoris Leuconostoc mesenteroidsgbsp.cremorisi Lactococcusadctis
subsp. diacetylactis( CHN 1 9) (Chr . Hansen, Pol ska). Do

Smietany 18 % oraz dw-ch jogurt-w naturalnyc

Otrzymywanie mimetyk-w napoj - -w fermentowanyc

Otrzymano dwi e wer sj e mi met gk -rw Und&lpoj - w
zawartoSci N inuliny (13% i%wdf®éYoztwoly t ym cel u
serwatki w proszku. Roztwory przygotowywano na bazie wody destylowanej w

temperaturze pokojowej przy uUyciu mieszadge
serwatki dodano idui nn i dal e] mi eszano przez 1 mint
roztwory przykryto foliN aluminiowN w cel

i pasteryzowano wj a ¥ n i wodnej WC przeznip enind. tPotyme 70
czasie rodzowwo ydes cthgmp eC @preypayd kpo rsizdeje p4 s

mezofilnych do 20C) . Nastnipnie dodano szczepionki ( A
w il oS®%ii omodaszano przy uUyciu mieszadegka
rozpuszczeni a. Tak przygot owane ukgady r
pojemniczk-cw 0500hbcjmit oiS Srednicy 35 mm i WS

termostatycznej W szafie termostatycznej mimetyki z dodatkiem termofilnych

S z ¢ z e pierw ognzanp do temperatury 45przez5h,aast 8phgadzano
je do temperatury ¥ . W pr zypadk udodatierm mézgfilkegav  z
szczepu produktrzechowywano w temperaturze lprzez 24 h.

Badania tekstury

Teksturhi anali zowano przy -XTRU (Swbleu analizat
Microsystems, Goalding, England) przez dwa sekwencyjne zanurzenia

na gghibokoSdgnlisonemgowym| ca o Srednicy 1 cm :
przedzielone fazN relaksacyjnN trwaj Nca 1C¢

zanalizowane komputerowo daj Nc wyni ki t war d
Twar doSi zdefini owano | akgozaurzpgmia waldh) ni ezbnd:]
w emul sjn. AdhezyjnoSi wyraUano jako iloczy
wal ca z emul sji [ czasu tego wyci Ngnincia (
stosunek pracy podczas kompresji pr - bki w
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Wart ooSceizylk noSci zawierajN sifn w przedziale

TPA Al0 oznacza, Ue nastriukujue yc apkdoawmietja pad
(model - ci ecz) , A0 O nat omi ast ozhacza, Oe pr - b
wyj Sci owego [ Kramek i Gl ibowski, 2014].

Badania reologiczne

W badaniach reologicznych pomi ar -w dokony
oscylacyjnego RS 300 (Haake, Karlsruhe, Niemay) uk Jadzi e wsp-gosi ow
pgythkgyt ka. Wszystkich bada® Mok&nywadno w

zapewni aga gayymk wl avoyjnma Haake DC10 ( Haake, K
Wy ni ki rejestrowano komputerowo wykorzystuj
(Haake, Karlsruhe, Niemcy). Lepka&i pozornN
120 sekund. Dla cel -w amiakiwywyhiychazooSregr

z90., 105. i 120. s pomiaru [Kramek i Glibowski, 2014].

Pomiar pH
Pomiaru pH dkonano przy pomocy pirhetru CP- 401 (ELMETRON, Zabrze,
Polska).

Analiza statystyczna

Badani a przeprowadzono w tr zkeacthdeg®ri ach,
badanego mi met yku. WartoSi odchyl e@® standal
mindzy wynikami okreSktadampo -Nthyadasguliaa t estu r o
(p O 0,05) przy uUyciu programu SAS Enteropr
USA).

Wyniki i dyskusja
KwasowoSI otrzyma&kwych) mbmgaykbwi Jona do kw

produkt  -w kdamdncyjcoycmmoUe sugerowal, Ue zast
serwat ki bygo wgdaSci we. Obr -bka statystyczne
poszczeg- | nymiUOymiimaent ywkdmiejz mi kroflory, nie
jednoznacznych trend-w w zaleUnoSci od stnUe
Tab.1. Wybrane parametry produkt -w komercyjnyc
Smieta $miet
Jogurt D Jogurt Z jogurtowa 96 18%
pH 4,31 4,25 4,45 4,06
LepkoSi 0,94 1,21 2,67 2,72
TwardoS 0,015 0,021 0,040 0,019
Adhezy]j
(NLSs) 0,103 0,014 0,393 0,264
Kohezy]j 0,704 0,732 0,550 0,586
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W badani ach Gl i bowskiego [ Ry bak [ 2015]

zast Npiono jednN czwardtzMjsaund hdjnurmadaay m-i @n ydnoi
duUych r-Unic w stosunku do jogurt-w na baz
wyniki uzyskano wpr zypadku kefir. - w [ GI i bows ki [ I
Zastosowana mikroflora prawdopodobnie wykor
Tr-dgpd awil akt ozn, j ako cuki er gatwiejszy w
otrzymani a badanych mi met yk- - w mi aga wy s ok
co dodatkowo utrudniago wykorzystanie jej |ja

T
501
. b
T 45 - b . O13%
m15%
4,0 -
3,5
ABT-1 CHN-19 Yo-Flex
Rys 1. KwasowoSI potencjometryczna ( pH)
fermentowanych z dodatkiem 13 i 15% inulingg@ war t oSci Sredni e oznac
r-Onymi it erami dl a tego samego stnlUeni a
std4¢ ystycznie istotny przy pOO0O, 05)
Twar doSi badanych mi met Rys- w 1 .pr zNeidlsstzaewi o n
zzastosowa y ¢ h stiUe@® inuliny jest ni ewystarczaij
struktury Uel owej wg Gl ibowskiego i WaSko |

kt -pezwala na pows®aW #®m jddndkuprzypadku 15
do wytworzenia wgaSciwpjawdopkdabryi epralyeczym

serwat ki w proszku zwi fkszaj Nca istotnie z
przegoUyl sii na uzyskane parametry tekstur
gg-wny skgadni k serwat ki ul egga przeksztagec
cABi |l aktozy, prawdopodobnie nie ulegga fer m
procent suchej masy serwat ki stanowi N bi agka
Uel owani a. Chol i ch udzi ag w badanych mi
prawdopodobnie jednego procenta,o m- gg wpgynNIi na badane
Jk podaje Gl i b dvsdckb e c[n20050 9 kboi payjtehk 1 wspedrywwaat n a
wgaSci woSci 20 % WOzl yup aidrk w! ipnro-wbeegko%z awi er aj Nc
inuliny najwyUszN wartoSci N twatiehoSci <char al
kultury typowo maSlarskiej, uUywanej r-wni el
2008].
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0,40 - a
0,35 - EX a

030 1 b b b
0,25 - =]
0,20 - O013%
0,15 - m15%
0,10 -
0,05 -
0,00

Twardosc (N)

ABT-1 CHN-19 Yo-Flex

Rys 2 . Twar doSi mi met y k- w noaagikiiei 13v 15% e r ment owan
inuliny (ac - war t oSci Srednie oznaczone r - Unymi I
stiUeny ar i duil Nnst wstwyeposebi statny przy pOO0,

W przypadku pr-bek zawierajNcych 15 % inuli

wykazywadgy pr - bki z dodatkiem bakteri:i j ogu
probiotyczne. IlnulinastwofByi belwsekd EChi3¥a&kbe
co mi ago wpgyw na uzyskane wartoSci t war do
t wardoSci uzyskane dl a produkt -w Kkomercyjn
(Tab.1) . Najbardziej zbliUone wartoSci twardo.
podukt -w komercyjnych wykazywagdgy pr - bki z 13
AdhezyjnoSi (przylegal noSi) j est bardzo

produkty spoUywcze przeznaczone do bezpoSrec
pozwala okreSlili, cerya gp rcoad ur 0 d rbifnedlzii een i par, z ylwu
biidzie przywieral do noUa podczas rozsmar

Naj wi nkszN przylegalnoSci N spoSr-d badanych
z dodatkiem szczepuABT z 15 % zaw®ysB3oSci N inuliny (

Ni Uswaer t oSci adhezyjznoBegugwykpeytwkgy zawi er
13% i nuliny, z wyj Nt ki em zaszcdA®.pi onych Kt
Komercyjne produkty, podobnie jak w przypadk
mniejsze wartoS%ab 1przyR-er@lonwPBoi kaj N gg- wn

e

z charakteru Uelu jaki tworzN te r-0Un pr c
wy kazuj N st r uk tysalichnyno[Glibdwskri Rikus, 2000}. e Kk

Podczas instrumental nej oceny adhezyjnoSci
jest bki ppo wczeSniejszym zanurzeni u. W pr z
wykazano wysokie wartoSci adhezyjnoSci Wy r

spowodowanej rysthizowane SnulinyN [Chiavaro i in., 2007,
Glibowski i in., 2011].
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22,5 -

b
- 2,0 T c
= 1 a
- T
= -1,5 4 h 1] 3 'I'
e . 1 013%
= | I d
& -10 I m15%
5 I T
< 0,5 - 1
0,0
ABT-1 CHN-19 Yo-Flex

Rys3. Adhezyyko®i nmpmgtw ferment owanych 2z doc
inuliny (ac i wart oSci Srednie oznaczone r-Unymi I
stfiAUenia inulinytystindéNniseé ni swt stproy - pbr sy ap 00,

KohezyjnoSi (spoistoSi) badaRych mi metyk:

Wprzypadku Spoi stoSci nie stwierdzono dulUy
Ni ei stotne statystycznie r-Unice wykazano dlI
(P00, 05), zaS w przypadku pr-bek z 15 % obe
r-Unichn wykazano jedynie dlal.pr-bek z dodatk

040 4 4 ;

0,35 - a I .

L 030 1 I I : |

8 0,25 - 1 =

$020 013%

%0,15- @15%

>

0,10 -

0,05 -

0,00

ABT-1 CHN-19 Yo-Flex

Rys 4 . KohezyjnoSli mimetyk-w napoj-w fermentov
inuliny (@ac i wartoSci G&redai e - Unrynmi literami dl a

stfAUenia inulinytystindéNniseé ni swt stproy - pbr syt ap 00,

Stosunkowo niskie wartoSci spoistoSci w p
SwiadczN o nieodbudowywani uanaglitowandgp ury po wy
materi agu (Gl i bowski [ in. ., 2008) . DIl a po
komercyjne wykazywadgy sifn koheTay.l)noSci N pr a:
Mniejsza zwinzgoSi, mniejsze zUelowanie tyct
powst agmi epno ut raznal i zatora tekstury zostago
pr - bki. Konsekwencj N tego bygo uzyskanie st
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podczas ponownego wchodzenia trzpienia w pr
taodbudwa ni e nastipdBrmakgddoudaky sszybkatury po wy

trzpienia z pr - bki oznacza, Ue powstaga st
wczeSniej Swiadczygy wyni ki t wardoSci czy

ponowne wej Scie trzpienia w pr-bkn, w kt-re
po pierwszym wynurzeniu pr-bnika nie wymagag:
wartoSci kohezyjnoSci. Interpretacja badany

zdokonanN ocenN wizualnN pr-bek (dane nie za
Opr-cz analizy wyboaaywohpoechrteksepkpSdokr

(Rys 5). Uzyskane wartoSci zbieUne sN z wyni
wartoSci |l epkoSci wykazano dla pr-bek zawier
tych z dodatkiem kultury ma$S| aduwskkti ey . Jedna
komercyjnych | epkoSi pozorna badanych mi met
(Tab.1) . Wynika to z r-Unic w strukturze tych
bi agek ml ek a, gg - wni e kazeiny, t o tr-j wym
szeregiem \icNZa @ air -iwmtoermd idzy bi agkami ml e k |
tguszczem. ZauwaUalne jest to wyraFfnie w prz
tuszczu mlecznego wyabalfni eS tzrwikitkusrzaa nienpektoySk
oparta jest na Uelu iwhWNziamewyRwy t skdlgN yk t wor
pogNczone stosunkowo s §abAndreiinwil9®& ani a mi WO C
Sigy ScinajNce wystnpuj Nce podczas pomiaru
zni szczenie struktury i w konsekwencji zar e
Wynka to z tiksotropowych wgaSciwoSci Ueli in

0,8 - a a

= 0,7 -

€06 - +

o5 P b

50,4- C C O13%

303 - @15%

$02 -

201 -

0,0

ABT-1 CHN-19 Yo-Flex

Rys 5. LepkoSi pozorna mimetyk-w napoj- -w fer
13 i15% inuliny (aci wart oSci Srednie oznaczone r-Unyr

samego stnlUedniaNisiul yemyygasie stsaotny przy p

Podsumowuj Nc, badane mi metyki z jednej str
SwiadczNce o ich winkszej zwi nzgoSci w st
odpowi edni k- w, z drugi ej , pacejestrowasid o s owani u
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wartoSci l epkoSci sN znacznie mniej sze.
Ue zastosowany dodatek serwatki w proszku
poziom typowy dla mlecznych napoj-w ferment
wgaSci woSci iUyw,j emé@avet ymw!| mi met yki mogN pos
nadzie® w innowacyjnych wyrobach cukiernicz:
j est i nul i na, oraz bakteri:i fermentacij.i ml e
bakterii probiotycznych (ABTL) pozwala na stwoenie produktu synbiotycznego.

Whnioski

1.1lnulina o odpowiednim stfinUeniu jest w stan
napoju fermentowanego. Mi met y ki zZ 15% zawa
bardziej zwartN budowN ni U ich 13% odpowi ec
2.0becnoSi peoswakuui pwzwoli ga na stworzenie pi
takiej jak w fermetowanych napojach mlecznych.

3.Ze wzglnindu na wgaSciwoSci reologiczne i tel
i serwat ki w proszku mo g N znal e¥i zasto

w innowacyjnychwyrobach cukierniczych
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WP GY \RODZAJU Z A GN S T NINAKWYBRANE CECHY
JAKOSCI 0@BURT BRZOSKWINIOWYCH W CZASIE
CHGODNI CZARBETHOWYWANIA

DOROTA KALI CKA, AGATA ZNAMI ROWSKA, MAGGORZA"
KATARZYNA SZAJINAR

Streszczenie

Jogurt |jest obecnie jednym z najbardzi ej p
ij ednoe zenSanjibar dzi ej uni wer sal nym posi gki em
naturalnego cukru i owoc-w stanowi g mil owy
izdecydowanie powifinkszyd grono jego zwol enni
smakowych czinsto powoduj e wdtenetwadi | i zacjn
konsystencji. Stabilizacjn skrzepu ml eczn
zdodat kami smakowy mi i substancj ami aromat
poprzez Zzwi fkszeni elub preez Medatek mandegznycam| e k a
stabilizator - w i zagnstni k- w.

Cel em pracy byga ocena wybranych cech i
zaghszczonych mlekiem w proszku, koncentrate
preparatem -gtaghislziczwjj Mlcym Sovml ek i ich mie
21 dni przechowy Radmija zalgiecd mii kaegnoi.e miag w
kwasowoSI czynnN w trakcie przechowywania c
i stotnie na kwasowoSli og-InN jogurt- - w. Pr oo
wykazywagy ni Usze wartoSci tego @arametru. :
zaghiszczaj Ncego Sovmlek do jogurt-w spowodo
Wprzypadku mlecznych zagninstnik-w najlepszy
dago zastosowani e kombi nacj i proszku ml ec
serwatkowych. Jogurt z dodatkiem WPC8h ar akt er yzowagdg sin naj ¢
parametr ami tekstury or az naj sgabszN konsy
igumowat oS8i skrzepu oraz najsilniejszN konsy
Sovml ek, kt-ry wuzyskag r-wnieldyeymj sgabszN a
jogurt zagfiszczany za pomocN odtuszczonego
akceptowany przez konsument - w.

Sgowa kljuezguwmte,: zagnstni ki, stabilizatory,
serwatkowe
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Wprowadzenie

Rozszerzenie oferty smakowej i fupkonal nej ml ecznych nap
fermentowanych czhisto wiNUe sin z zastosowa
skgadni k-w UywnoSci . Dodatek pulp owocowyc
smakowych stanowi wprowadzenie kolejnej fazy do masy mlecznej, co powoduje
koni ecztrad81il i zsacj i , kt -ra pegni funkcjn o
mi ni malizuj Nc ryzyko rozdziagu zmieszanych f
do spoUycia produktu. Stabilizacjn skrzepu
z dodatkami smakowymi i substancjami amy z uj Ncy mi mo Un a popr
poprzez Zzwi Rkszeni elub preez Medatek mandegznycm| e k a
stabilizator  -w zagnstni k- w, np. hydrokol oi
dobrej jakoSci powinien charakteryzowal S i
bez wyce k u serwat ki . W przypadku produktu p
termostatowN wystNpienie i ntensywne | syner €
kojarzone przez konsument-w z niskN jakoSci K
natural noSci t aki ega 2006]. Wc peoslukcji mlécemgch ay a k u | i
napoj -w fermentowanych na jakoSi i wgaSci wo
wpgyw zastosowanie odpowiedni e]j kul tury star
Stopie® kwasowoSci oraz zawartoSim skgadni k-
ostrukturze, gdgadkoSci i stabilnoSci skrzep
bi agek ml e k a przyczyni a sin do podwyUszeni
zwi nkszeni e upakowani a czNstek [ i ch wodo
niekorzystnym zmi anotmipi kt -pedcmagN t wgnspor
przechowywania produkt - w. Tradycyjnie stoso
odt guszczonego mleka w proszku, w kt-rym bi
dodatek podnosi jednak znacznie zawartoSi | a
postrzegane przez konsument - w, kt-rzy maj N p
MoUl i we jest r-wnieU cznSciowe |l ub cagkowi
prepar at ami bi agek mleka, np. bi agkami serw
napoj -w fer meonthewdg reysah aibsy st osowane proszki
|l ub niskodogrzewane, poniewaU im niUszy stop
zdol noSi do wiNzania wody i stabilizacji skt
preparat - - w bi agek mlposrkaku ptoszku mmieceriegoa | i zacj a
wprodukcie oraz zwifninkszenie wudziagu biagka
| aktozy. Biagka serwatkowe wykazuj N czisto
ni U proszek mleczny. Koncentrat biagek serw
met odN ultrafiltracij.i serwat ki, dzi nki czemu
w produkcie zawartoSi |l aktozy, sol i mi ner al
komponent -w. W ofercie dostfipne sN preparaty
bi agek s e[Badiaitirk,00%].c h

W praktyce mleczarski ej coraz cznSciej ze

do ml eka w proszku czy bi agek serwat kowyc |
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funkcjonal ne, w jogurtach owocowych stosowart
pochodzeniar 0 S| i n n e gawar, karggen, skrabig & jej pochodne, gumy

(np. guar, arabska, ksantanowa itp), tragakanta, pektyny, alginiany, i inne [Lal i in.,

20067 . Hydrokol oi dy polisacharydowe przy r
roztwory o dulkij d¢zeokoSpiegniddi roln zaghszc
roztwor-w roSnie potiigowo w miarfi wzrostu st
przy magych -0d,a5wk)aclpoproawi aj N one wyra¥tni e

wgaSci woSci OywnoSci. I nnN wga®PaciaweaSci N hyd
konsystencij.i ml ecznych napoj - -w fermentowany
stabilizuj Nce kastpsewanid mo Ul panviedgupkocgj wiht - w

ozwartej teksturzed o b r e j odpynm emiraSdE z § sn spkodza donmii ke w

mlecznych [Michniewicz, 2001; Lal i in.,, 2006] MogN byl stosowane |
pojedyncze dodat ki l ub odpowi edni o dobr an
Dobieraj Nc skgdgadni ki taki ej mi eszanki nal el
zastosowanych subst ana jsik goardanzi kiic hmloedkdaz,i adjzyiwial
moUna osi NgnNIi odpowiedni efekt technologicz
Cel em pracy byga ocena wybranych cech i
zagnszczonych mlekiem w proszku, koncentrate
prepar as 2z mjtato | i zuj Ncym Sovmlek i ich mie
21 dni przechowywania chgodniczego.

Materiag i metody badaCE

Materiagem do bada® bygy jogurty brzoskwir
receptur, z dodat ki em tr z€elabhl). daggtyn st ni k- w i
przygotowano z mleka spoUywczego, pasteryzow
3% biagka [ 4, 7% | aktozy, (OS™M16 Bochni a) ,
(Chr . Hansen), wsadu brzoskwiniowego (Zenti
brzoskwinie 30% (owae 20%, sok 10%), woda 9,35%, skrobia modyfikowana
kukurydziana E1422, regul atory kwasowoSci
zaghszczaj Nca E440, aromat , bar wni k E160a.
odt uszczone mleko w proszkuzczl®MEM (bi agko 3¢
Gosty® , koncentrat biagek serwatkowych WPCS8
5-8% - Regis, Bochnia) oraz SOVMLEK JF 1p,r epar at st abi |l i zuj Ncy
ml eczne, (SOVI T Jarosgaw Buczkowski Sp. Jawn

modyfikowanaE 1 4 2 2 , UOel atyna wieprzowa, pektyna EA4
pi Al porcji,CpodgdanaooTag izdnogehizowanog
nastipnie dodano wsad o Wy t5s)wPrzygotowane past er yzo
nastawy s c h%®ozdszcaepionoyyani €3 zano i rozlano do o
0 poj. 100 ml. Pojemniki zakodowandl( J2, J3, J4, Jbtermostatowano w temp.

43C przez 4,5 godziny. Ot fCiwtajtemmeraturzegur ty sc h¢
przechowywano 21 dni.
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Tab.1 . Receptury jogurt-w brzoskwiniowych z r -

Skgadni k J1 J2 J3 J4 J5

Mleko 83,0% | 83,0%| 83,0%| 83,0%| 83,0%

Wsad brzoskwiniowy 12,5% | 12,5%| 12,5%| 12,5%| 12,5%

Zakwas jogurtowy 2,5% 25% | 25% | 2,5% 2,5%

Y T I I R

Sovmlek - 2,0% - 1,0% -

WPC80 - - 2,0% - 1,0%
Oceni jakoSci jogurt-w przeprowadzono w cz
dniu przechowywani a. Do kaUde|j analizy wybie
partii. KwasowoSi czynnN 0 zGP&4l%,0n 0 p Hme t
wyposaUonym w el ewasown3in omesipolao mN,araeck kowN,
WASH [PN75/A-8 6 130] . Wi e lvwkyozSiia czyomer emzeyt odN s Nczeni
napoju na bibule filtracyj¢§fpmimewinczasie 120
1996].Twar doSi (N), adhezy]j oznaSzono(estefiPA,i gumowat o
w trzech powt: -rzeniach, teksturometrem Broo
2015] . Akceptacjn jogurt - w sprawdzono me t
9st opni owe|j skal.i hedonicznej, nat omi ast oce

w skali 7 stopniowej, struktuepwanej, gdziedlo znacza br ak wystnpowani
cechy,2bar dzo s gabN-sigratbems ww k o-& b h RBirdz6 6
silnKskiragnie silnN intensywnoSIi wysthipowani
[ Bar-Rigkioel na i Mat u s zweywksokfb@apds @D dDWY . z O @ -n{l.
Analizin statystycznN wykonano w programie S
Zuzyskanych danych obliczono Sredni N i odchy
pomi Aidzy gr upami oznaczono testl0dm Tukeya, pr

Wyniki i dyskusja

Proces ukwaszania stanowi zasadniczy &etap
ferment owanych, a osi Ngnifncie odpowiedni e|]

istabil noSci skrzepu oraz wyksztagceniu sin
Kwasowd | jogurtu natural nego odpowi adaj Nc a

konsument - w4 wi npli RBr 2y ni Uszych wartoSciach
do niekorzystnych zmian w smaku i wygl Ndzi e
ze skrzepu, a t ak Uei bakterii jsgprimvdyéhJangowgke Uy wal no S
iReps, 20137 . Siemi anowsKki i i n. [ 2011] bad
sprzedaUy zauwaUOyl i, UOe charakteryzowagdgy
kwasowoSci czynndj 3z PatzemdizasitjuKazi2og i Gu:
analizuj Nc kwasowoSi handlowych jogurt-w na
ni Usze wyni ki . Dla jogurt-w ®22huralnych
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a dla smakowych 3,85, 05 . Got owe wsady owocowe maj N
[Specyflkaqa 2013], dlatego ich dodatek dbomka | ub bezpoSrednio do

moUe wpgywal na obni Uenie pH produktu ko Ec:
stosowane jako zagninstniKki mogN wpgywal na z
fermentacj N [ Gustaw i in., 2007] . W anali zo
zr - UOny mi Zzaghnstni kami , w pierwszym dniu prz
wartoSci pH od 4,58 dla jogurtu z mlekiem w

i WPC80 {Tab. 2). W trakcie przechowywania we wszystkich analizowanych
produktach nast Nipadczsypaaefr pwli dcjoo wewy akt ywn
wchodzNcych w skdad szczepionki jogurtowej
wynosigo od 4,45 dla jogurt - -w aginszczonych
produktu zawieraj Ncego mieszankii bygdghk dw- ch
nieznacznie wyUsze ni U w badaniach cytowany
pH powi nny zagwarantowal akceptacjn przez
wystipowania synherezy.

Wzr ost kwasowoSci jogurtu W czasi e przech
aktywno$fobNougsitroj - w fermentacij.i ml ekowe|j
wt emperaturach chgodniczych rozkgdadaj N powo
[ Jankowska i Reps, 2013] . Zastosowanie zaghn
ml eka powoduj e wzrost k wa ogunyo IBacdiowemi ar ec z k o w
naturalne analizowane przez Koziog i Gust av
og-InN w szerok6l@°°SHakrwesiza) e Uindo HAc i od zaw
wprodukci e bi agka i tguszczu. W przypadku
kwasowoSci mydye cadlkeacwajowani e -548%8.ze i wynos
Wpgyw na obni Uenie kwasowoSci mi areczkowej
zaghnstni k- w hyabr2o kmyind ikcagmiUe Z - wni eU w badan
brzoskwini owych zastosowani e wordioavmlgeoc zny c h
zmniejszenie kwasowoSci og-l nej produkt - w.
mi eszankn skrobi modyfi kowanej , Oel atyny i |
wartoSci analizowanego parametru, niU produ
(pOO0, 05) . Naj yiUd zN g kiwaBowpoSr-d analizowar
charakteryzowag sin jogurt z dodat kiem OM
przechowywani a. Nat omi ast w produkcie J5 z
ibi agek serwatkowych, kwasowoSi bwnga istotni
zdodatkiem pojedynczych, ml ecznych zagnstnni
przechowywani a. W 21 dniu badania jogurt t
wyUszN kwasowoSSHN, ogilUnpo@®5t@a@Ge jogurty (|
iNast aj [ 2007] ukwabizanj 8c jogast - -w z prepar
serwat kowych doszl i do wni os ku, Ue dodat ek
wydguUa okres powstawania skr-Maptu? kevasowego
iin. [ 2002], zauwaUyli wolniejwaetoBwasBlzani e
bi agek serwatkowych w poczNtkowym okresie f
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przechowywani a

kwasowoSi

t aki

ch

jogurt - w

od kwasowoSci jogurt-w nie wzbogaconych w pr
Stabil noSi strukturogublé!l wwesjpr atvd z 9 man yacnha |
il oSi wydziel anej ser wat kiTab. 2vwyriika,a k c i e pr ze
UOe najwyUszN synerezN w pierwszym dniu bada:
ZOMP (31,62%), jednak w trakcie przechowywan
Tab. 2 KwasowoSiI [ synereza jogurt-w brzoskwi
przechowywani €Nckdpdniczego (
a, b e Sredni e oznaczone r-Ony mi i terami r- 0
wwi erszu przy p O 0,05
parametr | PZ 1 Ji/ J2/ J3/ 4/ . J5/ N
badanig OMP Sovmlek WPC80 S(())\I\//ln:ek V(JIQA(F:)SO
1 4,58\0,01 | 4,5180,02° | 4,530,02° | 4,530,01° | 4,46\0,00°
’ 4,490,00° | 4,480,00° | 4,420,00° | 4,3530,00° | 4,35\0,00°
P 14 | 4,420,01° | 4,3%K0,00° | 4,44°0,00° | 4,420,01° | 4,350,00°
21 4,450,00° | 4,390,00* | 4,450,00° | 4,44%0,01° | 4,38%0,00
1 31,640,072 | 4,19K2,20° | 27,9988,31%* | 25,34\1,68* | 22,35\,32¢
Synereza 31,040,68% | 4,940,92" | 22,348,51° | 25,740,81¢ | 19,60N0,72°
(6] 14 | 28,141,95% | 0,0080,00° | 24,98W0,90° | 17,73X0,41° (16, 97 N
21 | 28,120,25% | 0,00R0,00° | 30,98W0,00° | 19,660,127 | 23,78\D,39°
1 33,00\1,00% | 28,00R2,00° | 31,20\1,20° | 26,00N0,00° | 26,80\D,80°
E""als ‘r’] 1 7 {30, 20| 21,200,80" | 32,20%,00* | 24,60,60% | 29,604,80*
[ gSH] 1 14 | 3320%,20° | 25,40%0,60° | 30,00%2,00° | 27,00%,00® | 25,80%D,20°
21 | 30,00\0,00% | 25,00\0,20° | 32,6Q\1,80° | 27,60\0,40¢ | 35,6(ND,40°
Jogurt z WPC80 wykazag nieznacznie niUszy
do jogurtu z OMP, alepodkonlecokretma dawczego produkt ten char
siin najwyUszN synerezN z poSr-.-d badanych pr
mi eszaniny tych dw-ch mlecznych zagistni k- w
wystipowania tej wady w jogurcengi (pOO0, 05)
mal ej Nc e | W czasie przechowywani a. Naj wi nks

jogurt z pr eparzatgdim z csztag bNiclyinz u jSdoranl e k w

wpoczNt kowym okresie synereza wyni osga z al
tygodni ach w og- | e zawiska. Rodobre svynikiwtzymaln o t eg o
Dzwol ak i i n. [ 2006] badaj Nc synerezii w jo

g
Ue w produkci e z C
zzastosowaniem sygtagmswczaphcy c houbjziavo er aj Nc )
iOel atynin |l ub pektynin wada ta nie wystfipowa§g
Tamime i in. [1996] zaobserwowali istotny spadek wycieku serwatki w jogurtach

zauwaOyl i, OMP wynosi §a
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teraturowe

ze skrobi N w trakcie przechowywani a.
mogN sif BrochzZNy | p ozper z e z
el ektrostatyczne co poprawia gfistoSI
iGust aw, 20127 . W |l iteratur ze
pozytywnego, j ak i negatywnego kigpgdy wu
jogurtowy [ Sodini in., 20057 .
takie jak zdolnoSi Uelowania i wi
denaturacij.i [ Sodi ni i in., 2006] ,
serwatkowych w produkciAmatayakul i in., 2006)lDa ne | i
wpgywu koncentratu biagek serwat kowych
sN niejednoznaczne. cznSi autor -
na twardoSi | epkoSi Ujeogmartamet riynnt e
por -wnywal ne ak przy zastosowani a
wyni kagy mindzy i nnymi z zawartoSci
oraz stopnia denaturacij.i bi agek
Tab. 3. Parametry tekstury jogurt - w
przechowywani a* Kt hga))ne Srzeedgroi e(
i terami r-0UOni N sifn statystycznie
parametr | PZ 1 Ji/ J2/ J3/ J4/ OMP+ | J5/ OMP+
badanig OMP Sovmlek WPC80 Sovmlek WPC80
1 1,84\0,11% | 2,46\0,12° | 1,24\0,05° | 1,89\0,05° | 2,81ND,02°
Twardo| 7 1,71N0,04* | 2,5280,07° | 1,18\0,04° | 1,73\0,03* | 2,70N0,02°
IN] 14 1,71N0,04* | 2,52N0,07° | 1,18\0,04° | 1,73\0,03%° | 2,70N\D,02°
21 1,710,04* | 2,5280,07° | 1,18\0,04° | 1,73\0,03* | 2,70N0,02°
1 6,30N0,85% | 8,83\1,45° | 3,60\0,41° | 8,03\0,05% | 8,97N1,20°
Adhezy| 7 5,60N0,24% [ 11,23\0,56° [ 3,23\0,17° | 6,970,527 | 5,93\0,09
[mJ] 14 | 7,830,56* | 9,052,59% | 4,6M0,05° | 8,9MD,29° | 6,500,37% |
21 | 8,00\L,49% | 12,93\1,68° | 3,99\0,05° | 7,73\0,25° | 6,90\D,54°
1 0,8M0,06* | 1,11N0,23* | 0,6(N0,02° | 0,93\0,02° | 1,18\0,17°
Gumowal 7 0,80N0,02* | 1,39\0,02° | 0,60\0,01° | 0,84\0,01* | 0,94\0,05°
IN] 14 | 0,92\0,02* | 1,25\0,32°° | 0,70ND,01%° | 0,99\0,04*™ |1, 00 *N
21 | 0,940,03* | 1,480,13" | 0,62\0,01° | 0,89\0,03* | 1,02\0,01°
WTab.3 przedstawiono wyni ki parametr -

brzoskwini owych.
najni Usze
zprepar at em

badanych

OMP

ub

wartoSci

parametr -

WP C80

igumowat oSci
Gustaw i Nastajd 0 0 7 ]
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Udowodn
mi idzyczNsteczkowe

mo Un a
WgaSci woSci

takUOe

w wykazago
odt Juszcz

ni ebi ag
serwat kowych
brzoskwi

oOznaczone
stotne

zagnsz

0O w



iWPC zauwaUyli, Ue przy 2% dodatku tych prod
od zawartoSci biagka w koncentracie. Tyl ko
t war doSi jogurtu w por - wn Rraparaty VAPC pr osz ki em
omni ej szej zawartoSci bi agka ni e poprawi ag)
gumowat oSci autorzy zaobserwowal i, Oe jogurt
serwat kowych wykazuj N niUsze wartoSci tego
mlecznym. Dlawgd a Sci wo Scii tekstury istotna |est bo
zawartoSci N kazeiny i bi agek serwatkowych [ 4
pomi ndzy ni mi odpowi edni ej proporcj.i decyd:i
skrzepu i jego cechach organoleptycznych. Cost ot ne dodat ek bi a
serwat kowych zwi nksza udzi adg bi agka og-gen
wpgywaj Nc bezpoSrednio na zaghiszczenie struk
zawartoSci kazeiny zagnszcza strukturalnie u
podczas fermentacij.i [ Zarnba i Ziarno, 2014].
1-Wybitnie nie lubie, 2- Bardzo nie lubie, 3- Umiarkowanie nie lubie,
4-Troche nie lubig, 5-Ani lubig, ani nie lubie, 6-Umiarkowanie lubie, 7-
Dosclubie, 8-Bardzo lubie, 9-Ogromnie lubie

WJ2 / sovmlek

m@J5/ OMP+WPC80

mJ3/WPC80
[ | BJ4 / OMP+sovmlek

mJ1/O0MP
1 2 3 4 5 6 7 8 9

skala hedoniczna

Rys 1. Wykres akceptacji -gicostppniowej skalibr z os kwi ni
hedonicznej
Wy ni ki oceny instrumental nej tekstury pr oc
zocenN konsumenckdNagkScirmawNvialJel isa Nt atrakcyj
pod wzglndem konsystencji, wyglNdu i ©prefer
wTab.4 zauwaUono, Ue za jogurty o najsilniejs
zawi eraj Nce preparat S o v ml eaerkeco zBbWt sin@, i ni i kons
bardziej budyniowa, ni U Uelowa. Wedgug konsu
jogurty zaghszczone WPC80 miagy najsgabszN
aprodukty z OMP i mieszankN OMP i WPC80 wyka
Zastosowae dodat ki zaginszczaj Nce nie miagy wpgy
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