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Streszczenie

Tematyka badawcza niniejszej pracy dotyczy przede wszystkim zwigzkéw
ksztattujgcych smak i zapach wybranych warzyw kapustowatych. Warzywa te: brokut,
brukselka, kalafior, kalarepa zostaty wybrane ze wzgledu na rozpowszechnienie wsréd
konsumentow oraz charakterystyczne cechy sensoryczne. Wymienione warzywa, tak
jak pozostate nalezgce do rodziny Brassicaceacea s3 pozadanym elementem
zrownowazonej diety, przede wszystkim z uwagi na obecnos$¢ w nich bioaktywnych
izotiocyjanianéw. Jednak sg one czesto z codziennej diety catkowicie eliminowane
gtéwnie z powodu ich charakterystycznych wtasciwosci smakowo-zapachowych.
Wsrad tych cech konsumenci podkreslaja ich gryzacy, ostry i gorzki smak, jak rowniez
nieprzyjemny siarkowy zapach. Uznaje sig, ze glukozynolany oraz produkty ich rozpadu
sa odpowiedzialne za negatywny odbiér kapustowatych wsrdd konsumentéw. Jednak
wyniki badan w tej materii sg niejednoznaczne, a zwazywszy na stosunkowo wysokie
progi wyczuwalnosci sensorycznej tych zwigzkdw staja sie one watpliwe.

Niniejsza rozprawa doktorska stanowi podsumowanie badar oraz studiow
literaturowych majacych na celu poszerzenie wiedzy na temat zwigzkdéw
odpowiedzialnych za smak i zapach warzyw Brassicaceae. Wykorzystujgc podejscie
sensomiczne w ocenie witasciwosci smakowo-zapachowych surowego brokutu,
stwierdzono obecnos¢ 27 kluczowych zwigzkéw zapachowych sposrod ktérych
najwyzszy wskaznik FD (1024) posiadajg: metanotiol oraz 1-pentanotiol. Natomiast
w ugotowanym brokule stwierdzono obecnos¢ 7 kluczowych zwigzkéw zapachowych
o wskazniku FD, ktory nie przekracza wartosci 4. Izotiocyjaniany obecne w warzywie
odpowiadaty przede wszystkim za przyjemne nuty zapachowe. Najtrudniejszy etap
danego eksperymentu, czyli identyfikacja 27 zwigzkéw aromatycznych zostat
z sukcesem zrealizowany, dzieki zastosowaniu nowoczesnych technik
instrumentalnych oraz metod ekstrakcji, tj.: GC-MS/MS, GCxGC-TOF, GC-MS, GC-0O,
SPME, SPE, SAFE.

Przeprowadzono rowniez optymalizacje techniki SPME. Poza parametrami
takimi jak: temperatura, czas ekstrakcji, rodzaj wtdkna, oceniono wptyw hamowania
reakcji enzymatycznych, sposobu rozdrobnienia warzywa oraz sposobu
przechowywania warzyw na profil zwigzkéw lotnych. Ponadto, celem okreslenia

przyczyny zmian, ktére dotyczyly przede wszystkim produktéw ze szlaku



glukozynolany-myrozynaza oraz proporcji pomiedzy stezeniem aldehydoéw i alkoholi,
zastosowano obrazowanie tkanek za pomocg mikroskopu konfokalnego (ocena stanu
tkanki) i oceniono aktywnos¢ enzymow.

Zoptymalizowana technike SPME wykorzystano do ekstrakcji zwigzkéw lotnych
z wybranych odmian badanych warzyw. Zwigzki ekstrahowano z warzyw zaréwno
surowych jak i ugotowanych. Uzyskane wyniki pozwolity wskazac¢ na rdznice pomiedzy
analizowanymi warzywami oraz ich odmianami, jak rdwniez oceni¢ wptyw gotowania
na sktad frakcji lotnej.

W toku badarn dokonano tez analizy ilosciowe] oraz jakosciowe] zwigzkdw
nielotnych, ktére potencjalnie moga znaczaco wptywaé na smak badanych warzyw.
tacznie w 15 odmianach czterech warzyw, zaréwno w surowych jak i ugotowanych
oznaczono: glukozynolany, zwigzki fenolowe oraz cukry. Do ich oznaczenia
wykorzystano chromatografie cieczowa z réznymi wariantami detekcji: HPLC-MS/MS,
HPLC-MS oraz HPLC-RID. Uzyskane dane skorelowano z wynikami uzyskanymi na
podstawie oceny sensorycznej badanych warzyw. Na tej podstawie dla brukselki
i brokutu stwierdzono ujemng korelacje pomiedzy pozadalnoscia a stezeniem
glukozynolanéw. Ponadto, wysoki wskaznik dodatniej korelacji pomiedzy stezeniem

cukréw a pozadalnoscia zaobserwowano w brukselce, kalarepie oraz kalafiorze.
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