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Streszczenie w jezyku polskim

Celem pracy byta ocena mozliwoéci zastosowania wybranych warzyw jako matryc dla
soli jodu oraz ustalenie schematéw metod fortyfikacji w celu maksymalizacji skutecznosci
nanoszenia jodu.

W wyniku badan ankietowych stwierdzono, ze weganie stanowig grupg szczegOlnie
narazong na niedobér jodu, ze wzgledu na niskie spozycie soli jodowanej i restrykcje
zywieniowe eliminujace z diety najwazniejsze, odzwierzgee Zrédta jodu. Ustalono, ze dicta
wegan wymaga wzbogacenia w jod, w celu zapewnienia pokrycia zalecanego dziennego
spozycia tego pierwiastka.

Do dalszych badaf wytypowano najczeSciej spozywane przez wegan warzywa: dynia,
brokut, kalafior, burak oraz marchew. Warzywa impregnowano jodem przy wykorzystaniu
jodku (KI) oraz jodanu potasu (KIOs), ktore sg standardowo stosowane do wzbogacania soli
kuchennej. Stwierdzono, 7e forma nanoszonego jodu (KI/KIO3) wplywala na jego stabilno$¢
podczas procesu impregnacji, jak i pézniejszego przechowywania uzyskanych suszy
warzywnych. Jodan potasu (KIOs) charakteryzowat si¢ wyzszg stabilno$cig wzgledem jodku
potasu (KI). Zmienne warunki impregnacji jodem (stopien uwodnienia, temperatura i czas
procesu) badanych warzyw wplywaly na odtwarzalno$¢ naniesionego na nie jodu. Wyznaczono
najbardziej korzystne warunki impregnacji jodem badanych preparatéw tj. temp. impregnacji
—76°C, stopien uwodnienia 1:1 (m/v), a takze najmniej korzystne warunki: temp. 4°C, czas
namaczania 6h przy uwodnieniu 1:4 (m/v). Ponadto potwierdzono, ze aktywnos¢
antyoksydacyjna oparta na ABTS™ i DPPH’ byla zwigzana z wysokoscig stezenia jodu (0,023
—2.3 mg/100 g) w uktadzie. Potwierdzono statystycznie istotnie nizsze wskazniki zdolnosci do
wychwytywania wolnych rodnikow (ABTS™ i DPPH’) w uktadach zawierajacych jod w formie
KIOs na poziomie 2,3 mg/100 g produktu.

Zaprojektowano butki typu Ciabatta i kluski typu Gnocchi z dodatkiem suszy
warzywnych fortyfikowanych jodem (KI i KIO3), a w wyniku analiz stwierdzono, ze stabilnos¢
jodu, tiaminy oraz wskaznikéw przeciwutleniajagcych (ABTS™ i DPPH’) byla wyzsza
w poréwnaniu do wzbogaconych w jod przy zastosowaniu soli jodowanej. Analiza pokrycia
zalecanego dziennego spozycia (RDA) jodu wykazata, Ze zaprojektowane produkty zbozowe
moga stanowié dobre zrodto jodu w diecie i moga by¢ stosowane jako element profilaktyki
IDD.

Slowa kluczowe: jod, warzywa, wzbogacanie ZywnoSci, profilaktyka jodowa,
produkty zbozowe
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