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Grzyby jadalne odgrywajg istotng role w polskiej tradycji kulinarnej, a jednoczesnie
stanowig wartosciowy surowiec zywnosciowy, bedacy zrédtem biatka, btonnika, sktadnikow
mineralnych, witamin oraz zwigzkéw bioaktywnych o wtasciwo$ciach przeciwutleniajacych.
Szczegdlne znaczenie majg gatunki dziko rosnace, takie jak borowik szlachetny (Boletus edulis)
i podgrzyb brunatny (Imleria badia), ktére sg wysoko cenione przez konsumentow ze wzgledu
na walory sensoryczne. Jednoczesnie swieze owocniki grzybow nalezg do surowcow
wyjatkowo nietrwatych. Wysoka zawartos¢ wody, delikatna struktura tkanek, intensywny
metabolizm po zbiorze oraz podatnos¢ na uszkodzenia mechaniczne, odwodnienie,
brunatnienie i rozw¢j mikroorganizmow sprawiajg, ze ich jakos¢ moze ulegaé¢ znacznemu
pogorszeniu juz po krétkim czasie przechowywania. Z tego wzgledu istotnym zagadnieniem
technologii zywnosci jest poszukiwanie tagodnych metod ograniczania degradacji pozbiorczej
grzybow, ktdre nie zmieniatyby ich charakteru jako $wiezego surowca. Jedng z takich metod
moze by¢ fumigacja olejkami eterycznymi, polegajgca na oddziatywaniu na produkt lotnymi
sktadnikami olejkéw bez bezposredniego kontaktu ciektej substancji z powierzchnia
owocnikéw. Dotychczasowe badania nad tg technika dotyczyty przede wszystkim owocow,
warzyw oraz wybranych grzybow uprawnych, natomiast grzyby dziko rosnace pozostawaty
stabo opisane w tym zakresie. Brakowato réwniez kompleksowych badan obejmujgcych nie
tylko widoczne cechy jakosci, lecz takze sktad odzyweczy, profil zwigzkow bioaktywnych oraz
biologiczng aktywnosc ekstraktéow.

Celem niniejszej rozprawy doktorskiej byta ocena wptywu fumigacji wybranymi
olejkami eterycznymi na jakos¢ pozbiorczg, sktad chemiczny, zawartos¢ zwigzkéw
bioaktywnych oraz wybrane wiasciwosci biologiczne jadalnych grzybéw Basidiomycota.
Badania obejmowaty trzy gatunki: pieczarke dwuzarodnikowg (Agaricus bisporus),
wykorzystang jako gatunek modelowy, oraz dwa gatunki dziko rosnace — B. edulis i I. badia.
Niniejsza rozprawa obejmowata cztery etapy omdwienia tematu: przeglad literatury dotyczacy
fumigacji olejkami eterycznymi, dobor olejkdéw eterycznych i ich stezen na podstawie analizy
parametrow jakosciowych grzybow, badania nad zmianami sktadnikéw odzywczych oraz
ocene witasciwosci przeciwutleniajgcych i aktywnosci biologicznej ekstraktéw w modelach in
vitro.

W pierwszym etapie badan przeprowadzono przesiewowg ocene osmiu olejkow
eterycznych stosowanych w siedmiu dawkach. Skutecznos$¢ wariantéw oceniano
wielokryterialnie, uwzgledniajgc skumulowane zmiany takich parametrow jak ubytek masy,
zmiana barwy, brazowienie, otwieranie kapeluszy oraz widoczne objawy zepsucia.
Przeprowadzone analizy pozwolity wytypowac¢ dwa najkorzystniejsze warianty: fumigacje
olejkiem fenkutowym i swierkowym w dawce 65 pl na 3 litry pojemnika. Nastepnie wybrane
warianty zastosowano wobec trzech gatunkéw grzybow przechowywanych przez 96 godzin
w warunkach niechtodniczych. Uzyskane wyniki wykazaty, ze fumigacja olejkami eterycznymi
moze ogranicza¢ wybrane niekorzystne przemiany pozbiorcze, w tym utrate masy, rozwoj
objawow zepsucia oraz niektore zmiany barwy. Efekt ten nie miat jednak charakteru
uniwersalnego i zalezat od gatunku grzyba, rodzaju olejku oraz ocenianego parametru.



Fumigacja modyfikowata rowniez profil lotnych zwigzkéw organicznych grzybow, wptywajac
zarowno na zwiazki charakterystyczne dla naturalnego aromatu, jak i prowadzac do obecnosci
niewielkich ilosci sktadnikéw pochodzenia olejkowego w owocnikach.

W czesci dotyczace] sktadu chemicznego wykazano, ze fumigacja ograniczata
degradacje czesci sktadnikow odzywczych, w tym wybranych cukréow i polioli, kwasow
ttuszczowych i witamin. Nie wszystkie analizowane zwigzki byty jednak chronione
w jednakowym stopniu, a dla niektérych efekt byt staby, niespdjny lub zalezny od gatunku.
W badaniach nad zwigzkami bioaktywnymi wykazano lepsze zachowanie czesci karotenoidéw
i zwigzkow fenolowych, nizszy poziom peroksydacji lipidéw oraz korzystne zmiany aktywnosci
enzymow zwigzanych z brgzowieniem i metabolizmem fenoli w probach fumigowanych.
Ocena ekstraktéw grzybowych w modelach komérkowych HT-29, RAW 264.7 i SH-SY5Y
wykazata, ze zmiany chemiczne zachodzace w grzybach pod wptywem fumigacji tylko
czesciowo przektadaty sie na ich aktywnosé biologiczng in vitro. Najbardziej widoczne efekty
dotyczyty wybranych markeréw stresu oksydacyjnego w komérkach HT-29 oraz ograniczenia
produkcji tlenku azotu w komérkach RAW 264.7 traktowanych ekstraktami z fumigowanych
grzybow. Nie potwierdzono natomiast jednoznacznego, silnego dziatania cytoprotekcyjnego
lub przeciwzapalnego we wszystkich zastosowanych modelach.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze fumigacja olejkami eterycznymi moze byé
obiecujaca, lecz selektywng i gatunkowo zalezng metoda wspomagania krétkoterminowego
przechowywania $wiezych grzybow jadalnych. Najwazniejszym osiggnieciem pracy byto
wykazanie, ze fumigacja olejkami eterycznymi moze oddziatywac na swieze grzyby jadalne
wielopoziomowo — nie tylko ograniczajgc wybrane objawy degradacji pozbiorczej, lecz takie
modyfikujgc przemiany sktadnikéw odzywczych, zwigzkdw bioaktywnych czy markerow stresu
oksydacyjnego. Praca wskazata tym samym, ze skutecznos¢ zabiegéw pozbiorczych
stosowanych wobec swiezych grzybow nie powinna by¢ oceniana wytgcznie na podstawie
wygladu lub trwatosci handlowej produktu, lecz takze w odniesieniu do stabilnosci jego skfadu
chemicznego i potencjalnych wiasciwosci biologicznych. Szczegdlne znaczenie miato
rozszerzenie badan na gatunki dziko rosngce, ktére mimo duzej wartosci kulinarnej,
sezonowej dostepnosci i znaczenia w lokalnym obrocie pozostawaty dotychczas stabo
rozpoznane pod wzgledem mozliwosci przedtuzania ich trwatosci. Uzyskane wyniki pokazaty
réwniez, ze olejki fenkutowy i Swierkowy moga wykazywac czesciowo komplementarny profil
dziatania, co uzasadnia dalsze badania nad ich zastosowaniem.



