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W ostatnich latach, niektore branze przemystu spozywczego i kosmetycznego
zainteresowaly sie nasionami amarantusa (Amaranthus cruentus L.), jako
zrodtem sktadnikow bioaktywnych.

Badania skoncentrowano na analizie wplywu czasu przechowywania nasion
amarantusa oraz wyprodukowanych z nich platkow i poppingu, w kontekscie
zmieniajqcych sie cech jakosciowych lipidéw, na zawartos¢ skwalenu oraz sklad
kwasow tuszczowych.

Negatywny wplyw przechowywania na zawartos¢ skwalenu zaobserwowano
zarowno w przypadku nasion jak rowniez platkow i poppingu. Popping, jako
bardziej podatny na zjawisko oksydacji, charakteryzowat sie istotnie wiekszym
spadkiem zawartosci skwalenu.
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Nasiona amarantusa nie sa tak popularne w przetworstwie spozywczym jak ziarno
zb6z chlebowych. Jest to raczej surowiec stanowiacy w przetworstwie dodatek
poprawiajacy cechy produktéw spozywczych, gtdéwnie chleba. Charakteryzuja sie¢
one wysoka zawarto$cia petnowarto$ciowego biatka, skrobi, bogactwem sktadnikow
mineralnych oraz cennej frakcji lipidowe;.

Aby zwigkszy¢ dostepnosé nasion amarantusa zaczgto poddawaé je operacjom
hydrotermicznym tj. ptatkowaniu, ekspandowaniu oraz ekstruzji. Procesy te
podwyzszaja m.in. strawnos$¢ nasion. Czyni to z nich produkty o cennych walorach
prozdrowotnych przeznaczonych dla szerokiego grona konsumentow, w tym rowniez
dzieci. Z drugiej strony wymienione procesy charakteryzuja si¢ koniecznoscia
stosowania wysokiej temperatury oraz ci$nienia, a owe podwyzszenie strawnosci
wiaze si¢ m. in. ze zniszczeniem struktury $cian komorkowych nasion. Nowa,
porowata struktura utatwia dostep tlenu oraz §wiatla do lipidow nasion a to wptywa
na ich utlenianie.

Zawarto$¢ tluszczu surowego w nasionach amarantusa réznych gatunkow
zmienia si¢ w zakresie 4,8 - 10 % (1, 2, 3, 4). W skladzie substancji niezmydlajacych
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towarzyszacym tluszczom stwierdzono obecno$¢ migdzy innymi takich
bioaktywnych sktadnikow jak: skwalen, tokoferole oraz sterole (5, 6). To glownie
dzigki wysokiej zawarto§ci skwalenu nasiona amarantusa zyskaty sobie opini¢
prozdrowotnych.

W pracy analizowano wpltyw przechowywania produktow amarantusowych
na stopien utleniania lipidow. Za szczegolnie istotne uznano zmiang sktadu kwasow
thuszczowych oraz zawarto$ci skwalenu podczas przechowywania poppingu,
ptatkéw oraz nieprzetworzonych nasion amarantusa.

MATERIAL I METODY

Do badan uzyto nasion Amaranthus cruentus L. odmiany Aztek oraz produktow
z nich otrzymanych (nasiona ekspandowane - popping i ptatki). Probki nasion
pochodzity z plantacji zlokalizowanych w wojewodztwie lubelskim, natomiast
popping i ptatki wytworzone zostaly w firmie ,,Szartat” w Lomzy. Nasiona i
produkty amarantusowe przechowywano w temperaturze pokojowej bez dostgpu
swiatta. Opakowania jednostkowe przeznaczone do badan pobierano czterokrotnie
w odstgpach miesigcznych.

Thuszcz catkowity z materialu wyizolowano metoda Folcha (7) stosujac
mieszaning chloroform-metanol (2:1, v/v). Metoda ta pozwolita na wydobycie
thuszczu catkowitego, ktory postuzyl do oznaczenia liczby nadtlenkowej (LOO),
sktadu kwaséw thuszczowych oraz zawarto$ci skwalenu.

Oznaczenie warto$ci liczby nadtlenkowej wykonano wg PN-EN ISO 3960:1996
(8). Sktad kwaséw thuszczowych analizowano metoda wg Zadernowskiego i
Sosulskiego (9). Oznaczenie zawartosci skwalenu w oleju przeprowadzono z
zastosowaniem techniki wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC) wedtug
zmodyfikowanej metody opisanej przez Czaplickiego 1 wsp. (10).

Analizy wykonano w trzech powtoérzeniach. Analizg statystyczna wynikow
przeprowadzono stosujac analize wariancji z testem 7ukey ‘a na poziomie istotnosci
0=0,05, przy uzyciu programu komputerowego Statistica™ 9.0 PL.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Galliard (11) podaje, ze hydrolityczne 1 oksydacyjne utlenianie produktow
zbozowych uzaleznione jest gtdéwnie od: jakosci surowca, warunkow prowadzenia
procesu technologicznego, warunkéw przechowywania surowca oraz produktu
gotowego.

Przeprowadzone analizy pozwolily stwierdzi¢ zréznicowanie w dynamice
przemian zachodzacych wsrod lipidow poszczegolnych produktéw z nasion
amarantusa. Zmiany oksydacyjne zachodzace w poppingu charakteryzowaly si¢
znacznie gwattowniejszym przebiegiem niz mialo to miejsce w przypadku nasion
i ptatkéw. Zanotowana warto$¢ liczby nadtlenkowej nasion po czteromiesigcznym
przechowywaniu wynosita 0,43 mEq O,/kg, ptatkow 10 mEq O, /kg, natomiast
w poppingu osiagngta ona warto$¢ 130 mEq O,/kg. Juz w drugim miesiacu
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przechowywania poppingu parametr ten osiagnat niedopuszczalny poziom
54,95 mEq O /kg (Ryc. 1). Syvu;dczy to o Wysoklej podatnosci ekspandowanych
nasion amarantusa na utlenianie. Przyczynia si¢ do tego porowata struktura
poppingu oraz stosowanie wysokich parametréw cisnienia i temperatury podczas
jego wytwarzania.
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Ryc.1. Liczba nadtlenkowa ttuszczu catkowitego przechowywanych nasion amarantusa oraz produktow
z nich otrzymanych.
Fig. 1. Total lipids peroxide value in stored amaranth seeds and products obtained from them.

Nasiona amarantusa oraz otrzymane z nich produkty charakteryzuja si¢ znaczna
zawartoscia skwalenu. Negatywny wplyw przechowywania na zawarto$¢ tego
sktadnika zaobserwowano zaréwno w przypadku nasion jak roéwniez ptatkow
i poppingu. Popping, jako bardziej podatny na zjawisko oksydacji, charakteryzowat
si¢ istotnie wigkszym spadkiem zawartosci skwalenu. W pierwszym miesiacu
przechowywania zawarto$¢ skwalenu wynosita: nasiona — 506,94 mg/100 g
produktu, popping — 436,01 mg/100 g produktu, ptatki — 378,84 mg/100 g produktu,
natomiast w czwartym warto$ci te byly duzo nizsze w przypadku nasion i poppingu
(419,32 mg/100 g produktu i 287,08 mg/100 g produktu) natomiast w przypadku
ptatkow 399,67 mg/100 g produktu. Spowodowane jest to prawdopodobnie
zmieniajaca si¢ zawartoscig thuszczu w ktérym skwalen wraz z innymi zwiazkami
tworzy frakcje¢ substancji niezmydlajacych si¢. Singhal i Kulkarni (12) podaja,
ze zawarto$¢ skwalenu w surowych nasionach amarantusa wynosi 4884 mg/100 g
oleju, natomiast w ekspandowanych 5642 mg/100 g oleju.

W badanych probkach oznaczono réwniez sktad kwasoéw ttuszczowych. Kwasem
wystepujacym w przewazajacej ilosci, zarowno w nasionach jak i w produktach byt
kwas linolowy. Jego zawarto$¢ w pierwszym miesiacu przechowywania wynosita
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48,65 % (Tab. II). Podobny udzial procentowy kwasu linolowego oznaczono w
ptatkach amarantusowych, natomiast nieco nizszy w poppingu. Thuszcz uzyskany z
poppingu w poréwnaniu do probek z nasion oraz ptatkéw posiadat o kilka procent
wyzsza zawarto$¢ kwasu palmitynowego oraz oleinowego kosztem linolowego oraz
a-linolenowego.

Czteromiesigczne przechowywanie wptyngto na zmiany w udziale procentowym
poszczegdlnych kwasow statystycznie istotnie, jednakze réznice te byly niskie
i nie przekraczaly dwoch procent. W dostepnej literaturze brak jest informacji
dotyczacych zmian sktadu kwasow tluszczowych w produktach amarantusowych
podczas przechowywania. Ratusz i Wirkowska (1) podaja, ze czteromiesigczne
przechowywanie nasion amarantusa w obnizonej do 10°C temperaturze nie
wpltywa na zmiany kwasow tluszczowych. Réwniez Wirkowska i wsp. (13)
nie zaobserwowali zmian w profilu kwasow tluszczowych lipidéw kukurydzy
podczas czteromiesigcznego przechowywania w temperaturze 10°C.

Podobnie jak w prezentowanej pracy, zaobserwowali oni jedynie niewielkie
zmniejszenie zawartosci kwasow nienasyconych. KlensporfiJelern (14) na podstawie
swoich badan dostepnej literatury podaja, ze w wyniku utleniania nienasyconych
kwasow thuszczowych powstaja zwiazki lotne przyczyniajace si¢ do powstawania
niepozadanego zapachu, takze w produktach zawierajacych mate ilosci thuszezu.

WNIOSKI

Nasiona amarantusa oraz produkty z nich otrzymane charakteryzuja si¢ znaczna
zawartoscia skwalenu,

Przechowywanie nasion oraz produktow amarantusowych powoduje istotne
zmnigjszenie zawartosci skwalenu w nich wystepujacego,

Przechowywanie nasion i produktow amarantusowych prowadzi do nieznacznych
zmian sktadu kwasow thuszczowych lipidow w nich si¢ znajdujacych,

Celowym byloby zmodyfikowanie technologii produkcji poppingu zmierzajace
do wyeliminowania dostegpu tlenu atmosferycznego w celu ograniczenia oksydacji
sktadnikow.

S. Czaplicki, D. Ogrodowska, R. Zadernowski

SQUALEN AND FATTY ACIDS IN STORAGED AMARANTHUS PRODUCTS

Summary

I In recent years, some of food and cosmetics industry sectors were interested in amaranthus (Amaranthus
cruentus L.) seeds as bioactive compounds source.

This research has focused on amaranth seeds and products obtained from them. Studies included influen-
ce of seeds, flakes and popping storage time analysis in the context of varying quality properties of lipids,
squalene content and fatty acids composition.

Storage negative impact on squalene content was observed alike in amaranthus seeds, flakes and pop-
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ping. Popping, as more susceptible to oxidation, was characterised by a significantly greater decrease in
the content of squalene.
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