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16. WYBRANE SKELADNIKI MINERALNE W NASIONACH
DROBNO-I GRUBONASIENNYCH ODMIAN BOBU

Celem pracy bylo okreslenie sktadu mineralnego nasion bobu.

Material badawczy stanowily nasiona bobu odmian i rodéw drobnonasiennych Biwon,
Beryl, SKR-600, SKR-800, oraz poré6wnawczo odmian grubonasiennych : Bartom, Neptun,
Windsor Biaty, uprawianych na poletkach doswiadczalnych ART w Olsztynie.

Nasiona do badan zbierano w pigciu fazach dojrzatosci mlecznej, azZ do momentu uzyskania
przez nie dojrzalosci technologicznej. W prdbach oznaczano zawarto$¢ Ca, Mg, Zn, Cu, Mn i
Fe metoda ptomieniowej spektrofotometrii absorbcji atomowej, natomiast poziom Cd i Pb
okreS§lono metoda bezplomieniowa AAS. Potas i s6d oznaczono metoda fotometrii
plomieniowej; a fosfor metoda kolorymetryczna.

Obserwowano bardzo duze zrdéznicowanie w koncentracji wigkszosci analizowanych
pierwiastkéw na poczatku dojrzewania, zar6wno w odmianach drobno- jak i grubonasiennych.
Podczas dojrzewania nastgpowal wzrost koncentracji analizowanych pierwiastkéw w Swiezej
masie, a obnizenie w przeliczeniu na mas¢ sucha nasion. Na podstawie analizy zawarto$ci
pierwiastkéw w koficowej fazie dojrzalo§ci mlecznej, odpowiadajacej dojrzatosci
technologicznej, stwierdzono iz nasiona odmian i rodéw drobnonasiennych zawieraly o ok. 15 -
20% wigcej manganu i cynku, mniej natomiast o ok. 20 % potasu. Oznaczony poziom Cd i Pb
we wszystkich odmianach byt zblizony. Il
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17. POROWNAWCZA OCENA TESTOW SLUZACYCH DO
~ KONTROLI EFEKTY WNOSCI TERMICZNEJ OBROBKI
PRODUKTOW SOJOWYCH

Obrébka termiczna nasion soi powoduje podwyzszenie ich wartodci zywieniowej poprzez
zmiang konformacji znajdujacych si¢ tam bialek i dezaktywacj¢ bialkowych czynnikéw
antyzywieniowych. Jednak zbyt diugie i drastyczne operowanie czynnikami termicznymi
powoduje obniZzenie zawarto$ci wrazliwych na ogrzewanie aminokwaséw oraz obniZenie
rozpuszczalnosci bialek w przewodzie pokarmowym. Stad wynika koniecznos¢ wiasciwego
doboru parametréw obrébki termicznej oraz sposobu kontroli wywotywanych przez nia zmiar
fizykochemicznych w produktach.



