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Celem pracy byta ocena zaleznosci pomiedzy stezeniem cynku w surowicy
krwi i suplementacjq diety tym skladnikiem a wrazliwoscig smakowq i
wystepowaniem  sytosci  sensorycznie specyficznej w  grupie miodych
wegetarian. Roznice w zawartosci cynku w surowicy nie wykazaly istotnego
zwiqgzku z wrazliwoscig smakowq, mialy natomiast istotny wplyw na
wystgpowanie zjawiska sytosci sensorycznie specyficznej. Suplementacja diety
cynkiem spowodowala istotng poprawe zdolnosci rozpoznania podstawowych
Jjakosci smaku oraz wystgpowania sytosci sensorycznie specyficznej w grupie
080b z zawartosciq tego pierwiastka w surowicy krwi <105 ug/dl.
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Prawidlowe funkcjonowanie zmyshu smaku przyczynia si¢ w znacznym stopniu
do dobrego samopoczucia czlowieka, zardéwno w sensie fizycznym, jak i
psychicznym. Wyniki licznych badan wskazujg, iz w procesach odczuwania smaku
istotng role odgrywa cynk, ktory jest kofaktorem gustyny — biatka znajdujacego si¢
w receptorach smakowych (1-3). Wykazano, ze u 0sob z niskg zawarto$cig cynku w
slinie i surowicy krwi, stezenie gustyny maleje, a obnizony poziom tego biatka
koreluje z wystepujacymi zaburzeniami smaku i moze prowadzi¢ do utraty apetytu
(4-6). Jednym z mechanizméw regulujacych pobieranie pokarmu, odpowiedzialnym
przede wszystkim za urozmaicenie spozywanego pozywienia, jest sytos$¢
sensorycznie specyficzna (SSS), ktérej wystgpowanie zalezy nie tylko od
wiasciwosci sensorycznych spozywanych produktow, ale réwniez od zdolnosci
organizmu do prawidtowego odbioru bodzcéw generowanych przez pozywienie (7).
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Osobami szczegolnie narazonymi na dlugotrwaly niedobor cynku w diecie, a w
konsekwencji na niedostateczny stan wysycenia organizmu tym skladnikiem sa
wegetarianie (8). Stad tez celem niniejszej pracy byta ocena zaleznosci pomiedzy
poziomem cynku w surowicy krwi a wrazliwosciag smakowa i rozwojem SSS u
miodych wegetarian oraz okre$lenie czy suplementacja cynkiem diety osoéb z
mniejszym stezeniem tego sktadnika w surowicy krwi przyczynia si¢ do poprawy
ich wrazliwosci smakowej i wystgpowania SSS.

MATERIAL I METODY

W badaniach udziat wzigto 26 mtodych osob (18 kobiet i 8 mezczyzn, 21,9+0,3
lat). Wszystkie badane osoby stosowaly diete wegetarianskg
(laktoowowegetarianska, laktowegetarianska lub semiwegetarianska) przez
minimum jeden rok oraz nie suplementowaty diety preparatami zawierajacymi
cynk. Uczestnicy badan charakteryzowali si¢ prawidlowa masg ciala
(18,5<BMI<24,9 kg/m?) oraz dobrym og6lnym stanem zdrowia. Na poczatku badan
osobom tym oznaczono st¢zenie cynku w surowicy krwi, metoda spektrofotometrii
atomowo-absorpcyjnej (9). Na tej podstawie podzielono je na dwie grupy: z
mniejszym (<105 ug/dl) i wigkszym (>105 pg/dl) stezeniem cynku w surowicy
Krwi.

Probg zdolnosci rozpoznania podstawowych jakosci smaku (stodki, stony,
kwasny i gorzki) wykonano zgodnie z Polska Normg (10) oraz wskazowkami
podanymi przez Barytko-Pikielng 1 Matuszewskqg (11). Do okreSlenia SSS
wykorzystano zmodyfikowang przez autorow metode opisang przez Hetherington,
ktorg szczegdlowo przedstawiono we wczesniejszych pracach (12, 13). Badanie
SSS polegato na okre$leniu zmian oceny smakowito$ci produktéw testowych
(czekolada mleczna, krakersy, jabtko i1 grejpfrut) po spozyciu jednego z nich do
woli (czekolada — w | sesji i krakersy — w II sesji). Uczestnicy badan oceniali
smakowito$¢ produktéw testowych na 100 mm niestrukturowanej skali liniowej z
oznaczeniami brzegowymi ,,bardzo niesmaczny” i ,,bardzo smaczny”.

Nastepnie osoby charakteryzujace si¢ stezeniem cynku w surowicy krwi
<105 pg/dl przyjmowaty codziennie przez okres 50 dni po 1 tabletce preparatu
Zincas Forte produkcji firmy Farmapol (150 mg zincum hydroasparaginicum, w
tym 27 mg Zn*?). Po okresie suplementacji dokonano powtdrnego oznaczenia
stezenia cynku w surowicy krwi oraz oceny wrazliwoéci smakowej i okreslenia
SSS, analogicznie jak w pierwszym etapie badan.

Uzyskane wyniki badan poddano weryfikacji statystycznej wykorzystujac do tego
celu test chi-kwadrat, test t-Studenta dla prob zaleznych oraz jednoczynnikowa
analiz¢ wariancji. Wszystkie analizy przeprowadzono wykorzystujac program
komputerowy Statistica dla Windows ver. 8.0 PL.
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WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W celu okreSlenia zwigzku pomigdzy stezeniem cynku w surowicy krwi a
zdolnoscig rozpoznania podstawowych jakoSci smaku przeprowadzono test na
daltonizm smakowy, ktorego wyniki przedstawia tabela I. Jak wynika z tego
zestawienia, najwiecej (46%) badanych os6b z mniejszym stezeniem cynku w
surowicy krwi popetnito 2 btgdy w rozpoznaniu smaku ocenianych roztworow. Z
kolei w grupie charakteryzujacej si¢ wigksza zawartoscia tego sktadnika prawie
40% oso6b bezbtednie rozpoznalo smak wszystkich prezentowanych roztwordéw
testowych. Przeprowadzona analiza statystyczna nie wykazala jednak istotnego
zwigzku pomigdzy stezeniem cynku w surowicy krwi a zdolno$cig rozpoznania
podstawowych jakosci smaku (x°=2,23; n.s.).

Tabela |. Rozktad btednych rozpoznan podstawowych jakos$ci smaku (% badanych oséb)
Table |. Distribution of wrong recognitions of basic taste qualities (% of subjects)

Liczba btednych Grupa badanych os6b
rozpoznan Z wigkszym stezeniem Zn Z mniejszym stezeniem Zn w surowicy krwi
smaku w surowicy krwi Przed suplementacjg Zn Po suplementacji Zn
0 38,4 23,1 385
1 77 15,4 615
2 30,8 46,1 0,0
3 15,4 15,4 0,0
4 7,7 0,0 0.0

Migdzy osobami z mniejszym i wickszym stezeniem cynku w surowicy krwi nie
byto istotnych réznic w wystepowaniu SSS po spozyciu czekolady, natomiast w
sesji kiedy produktem jedzonym ad libitum byly krakersy u osob z zawartoscig
cynku w surowicy <105 pug/dl zjawisko to w ogdle nie wystepowato, w
przeciwienstwie do 0s6b z wyzszymi poziomami cynku we krwi (tab. 11).

Suplementacja cynkiem diety os6b z mniejszym stezeniem tego pierwiastka
spowodowala jedynie nieznaczny wzrost jego zawarto$ci w surowicy krwi (z
86,6+3,4 do 87,4+8,1 pg/dl), ale jak wykazuje tabela I pociagneta za soba wyrazna
poprawg rozpoznawania podstawowych jako$ci smaku potwierdzong statystycznie
(x*=12,10; p<0,001). Suplementacja diety cynkiem przyczynila si¢ réwniez do
prawidtowego odczuwania SSS (tab. II), co prawdopodobnic mozna wigzaé ze
wzrostem wrazliwo$ci smakowej badanych os6b. Wyniki niniejszych badan
znajduja czeSciowe potwierdzenie w pracy Heckmanna i wspolpr. (14), ktorzy
stwierdzili, ze suplementacja cynkiem, pomimo braku istotnych statystycznie zmian
zawartosci tego sktadnika w surowicy krwi oraz w S§linie, przyczynia si¢ do
poprawy wrazliwos$ci smakowej badanych osob.
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Tabela Il. Zmiana oceny smakowito$ci produktéw testowych (xs, +SEM) po 2 minutach od spozycia ad libitum czekolady
mlecznej lub krakerséw (mm)

Table Il. Change in pleasantness ratings of test products (x¢#SEM) 2 minutes after ad libitum intake of milk chocolate
or crackers (mm)
Grupa badanych os6b
Produkt " -~ -
jedzony f’er;tcj)ukt Z wyzszym Z nizszym stezeErl\ilrin Zn w surowicy ANOVA
ad libitum w stezeniem Zn
w surowicy krwi Przed Po suplementagiji
suplementacjg
Czekolada -2415% -31+8% -30+7%* F=0,385; n.s.
Czekolada Krakers 5+5° 1147 1+5° F=2,268; n.s.
mleczna Grejpfrut -323° -1346™ -528° F=0,796; n.s.
Jabtko 34° -526° -525° F=0,585; n.s.
Czekolada -1£3° -3x3% -10£4® F=1,787; n.s.
Krak Krakers -1944%* -9+5° -2244%* F=2,209; n.s.
rakersy Grejpfrut 243" 715° 3£4° F=2,321; n.s.
Jabtko -4+3° 2142 -324° F=0,092; n.s.

X¢r, — warto$¢ srednia; SEM — btad standardowy $redniej; n.s. — oddziatywanie nieistotne statystycznie; * - zmiana oceny
smakowitosci (ocena po 2 minutach — ocena poczatkowa) istotna na poziomie p<0,001.

Wartosci $rednie w poszczegdlnych kolumnach (oddzielnie dla kazdego z produktéw jedzonych ad libitum) oznaczone
odmiennymi inskrypcjami literowymi réznig sie istotnie na poziomie p<0,05.

WNIOSKI

1. Stezenie cynku w surowicy krwi wegetarian nie ma istotnego zwigzku z ich
zdolno$cia rozpoznania podstawowych jakosci smaku. Osoby z poziomem cynku w
surowicy krwi >105 pg/dl charakteryzujg si¢ prawidlowym wystepowaniem sytosci
sensorycznie specyficznej zarowno po spozyciu czekolady, jak i krakersow,
natomiast u 0so6b z poziomem cynku w surowicy <105 pg/dl zjawisko to wystepuje
jedynie po spozyciu czekolady.

2. Suplementacja cynkiem diety os6b z zawartoscig tego sktadnika w surowicy
krwi <105 pg/dl powoduje znamienng poprawe zdolnosci rozpoznania smakow i
przywraca wystepowanie zjawiska syto§ci sensorycznie specyficznej po spozyciu
krakersow.

G. Galinski, J. Walkowiak, R.W. W¢jciak, J. Gawecki, Z. Krejpcio

ZINC STATUS AND TASTE SENSITIVITY AND SENSORY SPECIFIC SATIETY
IN YOUNG VEGETARIANS

Summary

The aim of this study was to evaluate the relationship between the concentration of zinc in blood
serum and zinc supplementation and taste sensitivity and sensory specific satiety in young vegetarians.
Differences in the concentration of zinc in blood serum showed no significant relationship with taste
sensitivity, but had a significant effect on the occurrence of sensory specific satiety. Zinc



560 G. Galinski 1 inni Nr 3

supplementation resulted in significant improvement in recognition of basic tastes and occurrence of
sensory specific satiety among people with content of this element in blood serum <105 pg/dl.
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