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Salate krucha: nie opakowana; opakowana w woreczki fohowc perforowane i lite oraz foli¢
samoprzylegajaca skladowano w temperaturach: 28; 20; 7 i 1 C do czasu utraty przez nia
warto$ci handlowej. Azotany i azotyny oznaczano réwnolegle dwicma metodami.

W salacie §wiezej stwierdzono duze zrdéznicowanie w zawartodci azotandw pomigdzy
poszczegdlnymi gtéwkami jak rdwnicz cz¢sciami anatomicznymi gléwek sataty. Nie notowano
jednoznacznego wplywu opakowania i temperatury na zawarto§¢ azotandw w czasie
skladowania.

W salacie §wiezej i w pierwszym dniu skladowama niezaleznie od opakowania i temperatury
nic stwierdzono oznaczalnych iloSci azotynow. Najszybciej w trzecim dniu skladowania
azotyny wystapily w salacie w temperaturze 28°C opakowanej w foli¢ samoprzylegajaca.

W temperaturze 20°C w czwartym dniu skladowania salata nie opakowana zawicrala
azotyny, w nast¢cpnych dniach najwiecej tych zwigzkéw stwierdzono w salacie opakowanej w
torebki foliowe lite.

W temperaturze 7°c azotyny wyslapity réwniez po czterech dniach w salacie opakowanej w
foli¢ samoprzylegajaca, p6Znicj notowano je po 10 dniach w salacie z folii perforowanej, po 12
dniach z folii samoprzylegajacej a po 14 i 18 z folii litej.

Najbezpieczniejsza temperaturg skladowania salaty kruchej okazata si¢ temp. 1 S¢. Azotyny

wystapity jednorazowo (1,3 mg/kg Swiezej masy) w salacie nie opakowanej w czwartym dniu
skladowania, chociaz satate skladowano w tej temperaturze przez 20 dni. Il
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3. WPLYW WYBRANYCH CZYNNIKOW SRODOWISKA
ZEWNETRZNEGO NA JAKOSC TEUSZCZOW
JADALNYCH W SFERZE POPRODUKCYJNE]

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie jak $wiatlo, temperatura a takze rodzaj opakowania
jednostkowego produktu wplywaja na szybko§¢ przebiegu zmian jakoSci Huszczow jadalnych.
W celu stwierdzenia w jakim stopniu material opakowaniowy zabezpiecza badane tluszcze
przed destruktywnym wplywem promicniowania eclekfromagnetycznego naswietlano je
promieniami UV i IR bez przykrycia oraz poprzez foli¢ polietylenowg wysokoci$nieniows i
foli¢ aluminiowa laminowana pergaminem. Zmiany jakosci przcchowywanych i naswietlanych
tluszczow sledzono poprzez oznaczanie zawartosci nadtlenkéw.

Do interpretacji wynikéw zastosowano réwnania kinetyczne. Wyznaczono stala szybkosé
reakcji ki pozwalajaca na stwierdzenie z jaka szybkoscia przebicgaja procesy starzenia w
badanym produkcie oraz wprowadzono stosunck afinicznosci, za pomoca ktdrego mozna
stwierdzi¢ jle razy przemiana a jest szybsza S$rednio od przemiany b. W wyniku
przeprowadzonych badaii stwierdzono, ze w prébkach oleju przechowywanych przy dostepie
Swiatla rozproszonego szybkoS§¢ tworzenia nadtlenkéw byla Srednio 4,4 razy wicksza anizeli w
prGbkach przechowywanych w ciemni (w probkach margaryn odpowiednio 1,5 razy wigksza);
w prébkach oleju przechowywanych w temp. 291-294K szybko$é¢ ta byla $rednio 2 razy
wicksza anizeli w probkach przechowywanych w temp. 277-279K (w probkach margaryn
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odpowiednio 1,2 razy wigksza). Stwierdzono, iz $wiatlo dziala bardziej destruktywnie na
zmiany jakoSci tuszczéw anizeli temperatura. Potwierdzity to wyniki uzyskané z naswictlania
prébek. W prébkach naswietlanych promieniami UV zmiany te biegly $rednio 3 razy szybciej
anizeli w prébkach naswietlanych promieniami IR. W prébkach oleju naswietlanych poprzez
przestong z folii polietylenowej szybkos$¢ tworzenia nadtlenkdw byla $rednio 3,1 razy mniejsza
anizeli w prébkach na$§wietlanych bez przykrycia (w probkach margaryn przykrytych folia
aluminiows lammowam; pergaminem odpowiednio 1,7 razy mniejsza).
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4. JAKOSC PRZECHOWYWANYCH PRODUKTOW
OWSIANYCH ’

Jako$¢ produktéw owsianych uzalezniona jest od skladu chemicznego ziarniaka, a w
szczegblnosci od ilosci i jakoSci lipidow oraz aktywno$ci enzyméw. Zmiany zachodzace w
ziamie owsa, czy produkiach jego przemialu mozna zwolni¢ lub catkowicie wyeliminowaé
stosujac rézne zabiegi termiczne lub hydrotermiczne. ‘

"~ W pracy podjeto probe oceny produktéw owsianych olrzymanych z obluszczonego znarna
owsa: bez zabiegu (préba T) i poddanego zabiegom termicznym - suszenia w temp 130°C w
czasie 3 godzin (préba II); nawilzania do wilgotnosci 20% i suszenia w temp. 130 OC w czasie 3
godz. (préba III). Préby przechowywano w temp. 20°C przez okres 3 m1651qcy Produkty
owsiane otrzyinane z obluszczonego ziarna owsa poddanego suszeniu przy Zzastosowaniu
wysokich temperatur wykazaly nizsza kwasowo$¢ tluszczowa oraz wyzsze wartosci liczby
nadtlenkowej w poréwnaniu z prébami bez zabiegu.

Jako$¢ przechowywanych produktéw owsianych oceniano stosujac sensoryczna metode
profilowa oparta na opracowanym wstgpnie leksykonie wyréznikéw zapachu produktu. Na
podstawie analizy stwierdzono wyrazne zréznicowania w charakterze zapachu pomigdzy
_prébami: I, 11, III. Mniejsze zmiany zaobserwowano w czasie ich przechowywania. Najwyzsza
jakoscia sensoryczna (typowy zapach produktu, wysoka pozadalnos¢) cechowaly sig: otrgby
owsiane I i maka owsiana I z obluszczonego ziarna owsa bez zabiegu, bezposrednio po ich
wytworzeniu, jak i w czasie przechowywania. W otrgbach owsianych: II, III i mace owsiane;j:
II, 11 stwierdzono pojawienie si¢ zapachéw obcych, gléwnie jetkiego, ktérych natezenie
‘wzrastalo w czasie ich przechowywania. Podsumowujac mozna stwierdzié, iz zabiegi termiczne
hamowaly procesy hydrolityczne, natomiast przyspieszaly zmiany oksydacyjne. Te ostatnie
niekorzystnie wplywaly na jakos¢ sensoryczna badanych préb.



