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Streszczenie

Aromat zywnosci stanowi jedng z najwazniejszych cech sensorycznych zywnosci, ktora
$wiadczy o wysokiej jakosci produktu i determinuje wybor konsumentéw. Wedlug
najnowszych wytycznych zywieniowych spozywanie warzyw i owocOw stanowi zaraz po
aktywnosci fizycznej trzon piramidy zywienia, przy czym wazne sg roéwniez proporcje.
Warzywa i owoce powinny stanowi¢ az potowe spozywanej zywnosci, z czego okoto 75%
powinny stanowi¢ warzywa. Poza substancjami odzywczymi zawieraja one réwniez liczne
zwigzki bioaktywne, ktore wykazujg szerokie dzialanie prozdrowotne. Spozywanie warzyw
kapustowatych niesie za sobg szereg korzystnych wiasciwosci, m.in.: wykazuja one dziatanie
przeciwnowotworowe, przeciwzapalne, przeciwbakteryjne, przeciwutleniajace,
kardioprotekcyjne, przeciwdziatajg otylosci czy schorzeniom zotadka. Wykazano, ze
pozytywny wplyw na zdrowie cztowieka zwigzany jest z dziataniem produktéw rozpadu

glukozynolanow.

Lotne produkty rozpadu glukozynolanéw pod katem sensorycznym wcigz stanowig mato
poznang grup¢ zwigzkéw chemicznych. Gléwne cele niniejszej rozprawy doktorskiej
obejmowaty: przeglad literaturowy pod katem zwigzkow lotnych siarki, uzupetnienie danych
sensorycznych dla izotiocyjanianéw, znalazienie metody inaktywacji mirozynazy do celéw
‘analizy zwigzkéw lotnych oraz identyfikacja i kwantyfikacja kluczowych zwigzkéw lotnych

i aktywnych zapachowo, ktore s3 odpowiedzialne za aromat kalarepy surowej i gotowane;j.

Przeglad literatury dotyczacy zwigzkow lotnych siarki, o aktywnosci zapachowej
w warzywach kapustowatych zostat rozszerzony o warzywa cebulowe oraz trufle i grzyby
shiitake ze uwagi na podobienstwa w drogach ich powstawania. Zaraz po estrach zwiazki siarki
stanowig druga, najliczniejsza grupe lotnych zwigzkéw organicznych wystepujgcych
w zywnosci. Dodatkowo tworza one dominujacg grupe zwigzkow identyfikowanych jako
kluczowe zwigzki odpowiedzialne za aromat zywnos$ci w tym roéwniez warzyw kapustowatych,
cebulowych, trufli i grzybow shiitake. Zwigzki lotne, zawierajgce siarke powstajg gtownie
w procesach enzymatycznych ale rowniez podczas ich degradacji termicznej z prekursorow
takich jak aminokwasy siarkowe, a takze z glukozynolanoéw. Ograniczona stabilnos¢, podatnosé
na utlenianie oraz niskie progi detekcji powodujg, ze analiza jakosciowa i ilosciowa lotnych

zwigzkow siarki jest wyzwaniem.
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Analiza sensoryczna (FPA) 19 izotiocyjaniandw dostarczyla informacji na temat

charakteru zapachow i stezen progowych zapachu dla poszczegdlnych zwiazkéw. Wyznaczono
takze wspotczynniki podziatu gaz/ciecz dla powietrza i czterech matryc cieklych — wody,
buforu $linowego, sztucznej $liny oraz $liny ludzkiej. Zebrane dane pozwalaja na ocen¢
migracji do fazy nadpowierzchniowej izotiocyjaniandw w czasie spozywania/przezuwania

warzyw kapustowatych.

Aktywno$¢ mirozynazy — enzymu katalizujacego reakcje hydrolizy glukozynolanéw
W procesie przygotowania proby do analizy zwigzkéw lotnych i zapachowych powinna by¢
zahamowana. Z uwagi na trudnosci w hamowaniu aktywnosci mirozynazy pod katem analizy
zwigzkéw zapachowych za pomocg metod opartych na dzialaniu temperatury podjgto w pracy
badanie przydatnosci do tego celu soli nieorganicznych. Oceniono dziatanie wybranych soli
nieorganicznych (kationéw Cu?*, Fe?*, Fe**, Ag", Mn?", Ca?", Na") na ilo$¢ powstawania
lotnych produktéw rozpadu glukozynolanéw w uktadzie modelowym oraz w tkance kalarepy.
Jako optymalny inhibitor mirozynazy sposrod badanych czynnikéw wybrano bezwodny

siarczan(VI) sodu, ktéry zastosowano przy realizacji kolejnego zadania badawczego.

Skfad zwigzkéw lotnych wystepujacych w kalarepie byt juz wczesniej znany, jednakze
nie podjeto proby wyznaczenia kluczowych zwigzkéw aktywnych zapachowo,
odpowiedzialnych za aromat tego warzywa. W celu wyizolowania zwigzkéw przygotowano
ekstrakt z surowej i gotowanej kalarepy, ktory nastepnie zageszczono. Tak przygotowang probe
poddano analizie GC-O, dzigki zastosowaniu analizy wielokrotnych rozcienczen wyznaczono
55 zwigzkow aktywnych zapachowo w kalarepie surowej i gotowanej. Wykorzystanie analizy
GC-O umozliwito zidentyfikowanie 6 zwigzkéw lotnych i aktywnych zapachowo, ktérych
obecnos¢ w  kalarepie nie byla  wczesniej znana.  Analiza  ekstraktu
z dodatkiem standardow znakowanych izotopami umozliwita wyznaczenie stgzen analitow
w badanej probie kalarepy i wyznaczenie OAV. Okreslenie OAV pozwolito na wyznaczenie
o$miu kluczowych zwigzkéw odpowiedzialnych za aromat surowej i gotowanej kalarepy,
wsréd ktorych znajdowaly si¢ 3 izotiocyjaniany. W wigkszosci obliczone OAV byty wyzsze
dla préby kalarepy surowej i nizsze dla kalarepy gotowanej ze wzgledu na utratg¢ zwigzkow

lotnych podczas gotowania.
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