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Streszczenie

Wiasciwosci funkcjonalne pe¢déw drzew iglastych i nowe mozliwosci ich wykorzystania

W projektowaniu zywnoSci funkcjonalnej

Na calym $wiecie obserwuje sie wzrost zapotrzebowania na funkcjonalne produkty
spozyweze. Obecnie pedy drzew iglastych s rzadko stosowane jako sktadnik Zywnosci,
pomimo ich szerokiej dostepnosci w wielu czgiciach §wiata. Badania prowadzone W ostatnich
latach potwierdzaja, ze zwigzki obecne w pedach drzew iglastych moga byé bogatym Zrédtem
wielu zwiazkéw bioaktywnych m.in. weglowodoréw terpenoidowych, tanin i zwiazkow
fenolowych.

Celem pracy byta ocena pedéw wybranych drzew iglastych pod wzgledem zawartosci
zwigzkéw bioaktywnych o potencjalnych wiasciwosciach funkcjonalnych i mozliwosci
zastosowania ich jako surowca w produkcji zywno$ci. Materiatem badanym byly pedy 6
wybranych drzew iglastych ($wierk pospolity Picea abies L., modrzew europejski Larix
decidua Mill, sosna zwyczajna Pinus sylvestris L., daglezja zielona Pseudotsuga menziesii,
jodla pospolita Abies alba i jatowiec pospolity Juniperus communis L). Wykazano, ze pedy
badanych drzew iglastych i ich ekstrakty wodne oraz wodno-etanolowe sg dobrym Zrddtem
m.in. skladnikéw mineralnych oraz zwigzkéw fenolowych tj.: kwas kawowy, kwas ferulowy,
kwas chlorogenowy i kwas 4-hydroksybenzoesowy, oraz charakteryzujg si¢ wiasciwosciami
przeciwutleniajacymi, hamujacymi  aktywno$¢ hialuronidazy w modelu in vifro,
przeciwdrobnoustrojowymi i przeciwgrzybiczymi. W badaniach stwierdzono, ze pedy sosny
zwyczajnej umozliwiaja wytworzenie piw tradycyjnych i niskoalkoholowych bgdacych
srédtem zwiazkéw aktywnych o atrakcyjnych wiasciwodciach sensorycznych. Zastgpienie
czesci chmielu pedami sosny na etapie gotowania brzeczki nie wplywalo negatywnie na
przebieg procesu fermentacji a otrzymane piwa, cechowaly si¢ wilasciwosciami
przeciwutleniajacymi W badaniach in vitro i dobrym profilem sensorycznym. Wyniki uzyskane
w ramach pracy wskazuja na wasciwosci funkcjonalne peddéw drzew iglastych i ich potencjat

jako sktadnikow w produkcji zywnosci funkcjonalnej w tym piwa rzemieslniczego.

Stowa kluczowe: pedy drzew iglastych, Pinus sylvestris, polifenole, przeciwutleniacze,

zywno$é¢ funkcjonalna, piwo, fermentacja
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