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Streszczenie

Cebula jest bogatym zrodlem zwigzkow bioaktywnych o dobroczynnym
oddziatywaniu na zdrowie cztowieka. Zawarto$¢ tych zwiazkow jest zroznicowana w
zalezno$ci od czgsci morfologicznej rosliny — rdznice wystepuja nawet w poszczegdlnych
warstwach cebuli wlasciwej. Grupa zwigzkoéw o charakterze bioaktywnym pozostajaca w
cebuli wlasciwej nawet po usunigciu jej zewnetrznych warstw podczas obierania
1 przetwarzania sg fruktooligosacharydy, ktore moga stanowi¢ ponad 60% suchej masy cebuli
wiasciwej. Udowodniono wiele prozdrowotnych oddziatywan FOS na organizm czlowieka.
Jako sktadnik rozpuszczalnej frakcji blonnika pokarmowego wykazuja dziatanie prebiotyczne,
a efekt bifidogenny wystepuje przy jednoczesnym hamowaniu rozwoju patogennych
drobnoustrojéow. Charakteryzujg si¢ rowniez witasciwosciami kardioprotekcyjnymi poprzez
oddziatywanie na profil lipidowy krwi, a takze przyczyniaja si¢ do zwigkszania wchianiania
sktadnikow mineralnych w jelicie grubym.

Odmiany cebuli r6znig si¢ miedzy soba wieloma parametrami. Podczas oceny
towaroznawczej nie analizuje si¢ zazwyczaj profilu sacharydow, ktére nie tylko odpowiadaja
za smak cebuli, ale, jak fruktooligosacharydy, pelnig w roslinie funkcje substancji zapasowych,
ktérych zawarto$¢ przektada sie¢ m. in na trwato$¢ przechowalniczg. Zmiany zawartosci
sacharydow obserwuje zardowno w czasie wzrostu rosliny jak i podczas jej przetwarzania.

Celem pracy byta charakterystyka cebuli zwyczajnej pod katem zawarto$ci
sacharydow i zmiennosci profilu tych zwigzkow podczas wegetacji i przetwarzania.

Material do badan stanowity cebule 5 odmian: Alonso F1, Hysky Fi1, Red Lady Fi,
Hystore F1 i Robusta. Uprawe cebul badanych odmian prowadzono na polu doswiadczalnym
Instytutu Ogrodnictwa w Skierniewicach.

Badania przeprowadzono w okresie wegetacji od momentu rozpoczecia ksztattowania
si¢ cebuli wlasciwej do zbioru. Dokonano oceny towaroznawczej zebranych ro$lin poprzez
okreslenie ich masy i rozmiarow z uwzglednieniem cebul, lisci korzeni. Budowa warstwowa
cebuli wytwarzanej przez ro$liny z rodzaju Allium cepa stwarza mozliwos¢ oceny
poszczegolnych warstw, dlatego w przekrojach cebul badanych odmian okre$lono gradient
zawartosci sacharydow nietrukturalnych. Scharakteryzowano réwniez zmienno$¢ profilu
sacharydow w zaleznosci od odmiany i czasu wegetacji, podczas ktorego zachodzita stopniowa
akumulacja fruktooligosacharydow. Zbadano korelacje miedzy zawartoscia FOS a
poszczegbdlnymi parametrami jako$ciowymi m.in. masg cebuli i zawartoscig suchej substancji.
Stopien akumulacji sacharydéw niestrukturalnych moze by¢ wazng informacja w
przetworstwie, gdzie podczas obierania cebuli wraz z suchg tuska usuwane sg zewngetrzne
warstwy tusek migsistych.

Wybrano dwie metody utrwalania wymagajace niewielkich naktadow energetycznych:
osmokoncentracje¢ oraz fermentacj¢ mlekowa 1 oceniono ich wptyw na retencj¢ sacharydow.

Wigkszos¢ dotychczasowych badan nad procesem osmokoncentracji koncentrowata si¢
na kinetyce procesu oraz stopniu usuni¢cia wody z produktu. Dlatego jednym z zalozen pracy,



oprocz scharakteryzowania powyzszych wyznacznikow procesu, byto uzupetnienie wiedzy z
zakresu retencji sacharydow podczas odwadniania osmotycznego. Ten rodzaj obrobki
powoduje nie tylko czgSciowe usunigcie wody, ale umozliwia kontrolowang w pewnym stopniu
modyfikacje sktadu. Jako czynniki osmotyczne zostaty zastosowane w réznych kombinacjach
1 stezeniach roztwory sacharozy, chlorku sodu, oraz fruktooligosacharydow. Wyniki badan
potwierdzily, ze osmokoncentracja jest procesem pozwalajagcym na modyfikowanie profilu
sacharydow 1 projektowanie produktéw o malym stopniu przetworzenia, a
fruktooligosacharydy mogg stanowi¢ alternatywe dla sacharozy jako czynnika osmotycznego,
wykazujac nie tylko wilasciwosci prebiotyczne, ale pozwalajac na obnizenie kalorycznosci
odwodnionego produktu. Optymalizacja procesu osmokoncentracji w zakresie doboru roztworu
hipertonicznego i czasu procesu, moze prowadzi¢ do uzyskania produktu o pozadanych
wiasciwosciach. Wykazano, ze osmokoncentracja moze zostaé zastosowana jako sposob
suplementacji fruktooligosacharydami cebul dlugo sktadowanych, o obnizonej zawartosci
FOS.

Istotnym elementem badan byto okreslenie wplywu fermentacji mlekowej na retencje
sacharydow w cebuli. Odwadnianie osmotyczne stosowane jest zazwyczaj jako proces wstepny
przed tradycyjnym suszeniem, w celu obnizenia wydatku energetycznego procesu jak
i poprawienia cech sensorycznych produktu. Istotnym aspektem poznawczym bylto potaczenie
obu technik przetwarzania - osmokoncentracji i fermentacji, a nastepnie i ocena modyfikacji
profilu sacharydéw w uzyskanych produktach.

Do procesu fermentacji cebuli surowej 1 cebuli o profilu sacharydow
zmodyfikowanym w procesie odwadniania osmotycznego zastosowano 3 szczepy nalezace do
rodzaju Levilactobacillus brevis wyizolowane ze spontanicznych kiszonek ro§linnych. Zbadano
wplyw poszczegdlnych szczepow na zmiang profilu sacharydéw i1 efektywno$¢ fermentacji.

Ze wzgledu na rdéznorodno$¢ odmian, a takze zrdznicowanie profilu sacharydow w
poszczegbdlnych warstwach tusek cebula jest cennym surowcem do uzyskania produktu o
pozadanych wtasciwos$ciach, a uzyskane wyniki badan mogg przyczyni¢ si¢ do opracowywania
metod pozwalajacych zaprojektowac prebiotyki o optymalnej kompozycji.



