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4. WPLYW PROCESOW FERMENTACJI MLEKOWEJ]
NASION GROCHU I FASOLI NA WYBRANE WSKAZNIKI
JAKOSCI UZYSKANYCH Z NICH PRODUKTOW

Fermentowana zywno$¢, czy to otrzymywana na drodze fermentacji naturalnej, czy
kierowanej, zajmuje znaczace miejsce wsroéd sposobdw przygotowania zywnosci do spozycia.
Fermentacja jest tez wazng droga polepszenia cech zywieniowych nasion ro§lin straczkowych
wiodaca do zagwarantowania wysokiej wartosci odzywczej i zwigkszenia atrakcyjnosci tej
Zywnosci (szczeg6inie pozbawienie smaku fasolowego polepszenie struktury i ograniczenie
gazotworczosci).

Stosujac do wstgpnej obrébki nasion grochu i fasoli proces fermentacji mlekowej
prowadzonej przy zastosowaniu szczepu bakterii Lactobacillus plantarum, uzyskano poprawg
niektérych wlasciwosci ekstruderatéw wyprodukowanych z tych surowcéw. Otrzymane przy
pomocy wysokosprawnej chromatografii cieczowej wyniki zmnian zachodzacych w cukrach z
rodziny rafinozy wskazaly na zdecydowane zmniejszenie zawartosci rafinozy, stachiozy i
werbaskozy podczas fermentacji i dalsze ich obnizenie réwniez po przeprowadzeniu ekstruzji w
surowcu grochowym. W przypadku fasoli zmiany te mialy bardziej skomplikowany charakter.
Analiza strawno$ci bialka podczas proponowanych zabiegéw wykazala wzrost tego waznego
parametru - niewielki dla grochu i bardzo znaczny podczas obrébki surowca fasolowego.
Strawno$¢ skrobii in vitro po ekstruzji bez fermentacji byla nizsza niz w produkcie poddanym
wczesniej procesowi fermentacji.

* Wyniki badaf pozwalaja sadzié, ze istnieja mozliwosci kreowania pozadanych zmian w
nasionach ro$lin straczkowych - fasoli i grochu - prowadzacych do zagwarantowania wyzszej
jakosci uzyskanej z nich zywnosci. |
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5. 0SZACOWANIE ZDROWOTNOSCI PRZETWOROW
DROBIOWYCH PRODUKOWANYCH PRZEZ FIRME
| DROBEX-HEINTZ W SZCZECINIE

Czynnikami wplywajacymi na zdrowotno$¢ i warto$¢ odzywcza przetworéw miesnych sa
m.in. warto$¢ energetyczna, Srodki dodawane do zywnosci (wiclofosforany) oraz obecno$§é
metali cigzkich i ich poziom. Dlatego celem naszych badaii bylo okredlenie kalorycznosci,
zawartodci wielofosforanéw oraz okreslenie stopnia skazenia metalami cigzkimi przetwor6w
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produkowanych w 1994 r. przez firmg¢ Drobex-Heintz w Szczecinie. Analizie poddano wedliny
wytworzone z migéni piersiowych (polgdwice), z micSni udowych (szynki), z migsa
odkostnionego (par6wki) oraz wedliny podrobowe (pasztetowa).

Ws§r6d przebadanych wyrobdéw najnizsza warto§cia kaloryczna charakteryzowaly si¢
polgdwice (okolo 1 kcal w 1 g), a nastgpnie szynki (1,4 kcal w 1 g). Bardziej kaloryczne
okazaty si¢ par6wki (okoto 2 kcal w 1 g). Najwyzsza wartoscia energetyczna charakteryzowaly
si¢ wedliny podrobowe (ponad 3 kcal w 1 g produktu).

Zawarto§¢ wielofosforanéw ksztaltowala si¢ w granicach od 0,2 do 1,5 g w 1 kg produktu.
W zadnym z przebadanych wyrob6éw nie stwierdzono przekroczenia dozwolonego poziomu
wielofosforanéw.

Stwierdzono, ze niezaleznie od rodzaju wyrobu, poziom ofowiu nie przekroczyt 0,1 ppm, a
poziom kadmu 0,05 ppm. Najwiecej cynku stwierdzono w wedlinach podrobowych (okoto 14
ppm), a najmniej w wedlinach szlachetnych wyprodukowanych z mig$ni piersiowych lub
udowych (okoto 9 ppm). Wystgpowaly takze réznice w poziomie zawarto$ci Zelaza. Najwigcej
Zelaza stwierdzono w wedlinach podrobowych (okolo 15 ppm), a najmniej w wedlinach
wyprodukowanych z migs$ni piersiowych (okoto 8 ppm). ZawartoS¢ miedzi wahala si¢ w
granicach od 0,32 do 1,96 ppm. W zadnym z przebadanych wyrobéw nie stwierdzono
przekroczenia dozwolonego poziomu metali ci¢zkich.

Na podstawie przeprowadzonych analiz stwierdzono, ze wszystkie przebadane wyroby sa
produktami bezpiecznymi i maja wysoka warto$¢ dietetyczna,. |
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6. TEKSTURA - JAiKO JEDEN Z PODSTAWOWYCH
WSKAZNIKOW JAKOSCI PRODUKTOW
ZYWNOSCIOWYCH

Spos6b cieplnej obrébki kulinarnej ma istotny wplyw na zagwarantowanie odpowiedniej
jakosci produktéw. Zalezy on od rodzaju zastosowanych naczyfi kuchennych, co w istotnym
stopniu wplywa na wyrdzniki tekstury. W ocenie sensorycznej tekstura stawiana jest na drugim
miejscu po smakowito§ci. Ma ona coraz wigkszy udzial w zagwarantowaniu prawidlowej
jakoSci produktu.

Celem pracy byla analiza parametréw tekstury wybranych warzyw (kalafior, marchew,
ziemniaki) poddawanych obrébce cieplnej w réznych typach naczyfi kuchennych (aluminiowe,
emaliowane, ze stali stopowej), pod katem wyboru naczynia gwarantujacego najlepsza jako$§¢
przygotowywanych warzyw. Pomiary instrumentalne wykonano metoda analizy profilowej
_(TPA) przy uzyciu aparatu wytrzymalo§ciowego Instron. Réwnolegle zostala przeprowadzona
ocena sensoryczna wyréznikow tekstury metoda niestrukturowanej skali graficznej oraz og6lna
ocena sensoryczna warzyw przy pomocy skali hedoniczne;j.

W wyniku przeprowadzonej analizy instrumentalnej stwierdzono, ze warzywa przygotowane
w naczyniach ze stali stopowej ("bez wody") charakteryzowaly si¢ najwyzszymi wartosciami
twardo$ci, famliwo$ci, gumowatos$ci i przezuwalnos$ci. Ocena sensoryczna tekstury potwierdza



