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STRESZCZENIE

Ze wzgledu na znaczenie prozdrowotne skladnikow zywnosci, konieczne jest
dostosowanie metod badania ich uwalniania do tych, jakie sa stosowane dla postaci
farmaceutycznych lekow. W pracy zastosowano dwa sposoby ekstrakcji z liofilizowanych
owocnikow jadalnego gatunku grzyba Boletus badius do sztucznej $liny, soku zoladkowego i
jelitowego. Ze wzglgdu na to, ze grzyby sporadycznie spozywa si¢ surowe (pieczarka, grzyby
Mun) dokonano termicznego przetworzenia nasladujgcego przygotowanie potraw z grzybow.
Do oznaczenia jonéw cynku(IT) uwolnionych do sztucznych sokéw trawiennych z wybranych
owocnikéw grzybow przed i po termicznym przetworzeniu grzybéw (Boletus badius, Boletus
edulis, Cantharellus cibarius, Leccinum scabrum, Pleurotus ostreatus, Suillus bovinus)
wykorzystano metode impulsowej réznicowej anodowej woltamperometrii stripingowej (DP
ASV). Catkowita ilos¢ cynku uwolnionego z przetworzanych termicznie owocnikoéw wahata
si¢. w zakresie od 2,22-20,68 mg/100 g suchej masy, natomiast w  probkach
nieprzetworzanych byta nieznacznie nizsza w granicach: 0,18-20,28 mg/100 g suchej masy.
Najwigcej cynku oznaczono w sztucznych sokach trawiennych (§lina, sok zotadkowy
i jelitowy) po inkubacji przez 15 i 60 minut w sztucznym soku zotadkowym, termicznie
przetworzonych owocnikow dwoéch przedstawicieli rodziny Boletaceae: B.badius i B. edulis.
W odniesieniu do innych gatunkéw inkubacja przetworzonych owocnikéw w soku
zotagdkowym przez 120 minut prowadzita do spadku ilosci oddawanego cynku do roztworu.
Dla owocnikéw C. cibarius termiczne przetworzenie powodowalo nieznaczny wzrost
uwalniania cynku (w zakresie od 3,83 do 4,99 mg/100 g suchej masy) w poréwnaniu do
nieprzetworzonych owocnikow (odpowiednio 2,69-3,75 mg/100 g suchej masy). Gatunkami
w przypadku, ktérych termiczna obrobka okazala si¢ niekorzystna pod wzgledem ilosci
uwolnionego cynku do sztucznych sokow trawiennych byly L. scabrum i S. bovinus.
Z gatunku P. ostreatus wykazujac, ze ilos¢ uwolnionego cynku do sokéw trawiennych przed

ipo termicznym przetworzeniu byla prawie tego samego rzedu (odpowiednio 5,98-11,98



1 490-10,37 mg/100 suchej masy). Termiczne przetwarzanie owocnikéw Boletus badius,
Boletus edulis i Cantharellus cibarius powoduje, ze uwalniaja si¢ do sztucznych sokéw
trawiennych znacznie wigksze ilosci cynku, przez co stajg si¢ jego dobrym zrédlem.
W przypadku owocnikow Suillus bovinus i Leccinum scabrum wzrost temperatury powoduje
czgsciowe zmniejszenie ilosci uwolnionego cynku, ale mimo to gotowane grzyby ciagle
pozostaja jego efektywnym Zrodiem.

Dla otrzymanych ekstraktow przeprowadzono analize odzysku dla réznych sposobow
mineralizacji, ponadto zwalidowano metode DP ASV oznaczenia cynku. Odzysk po
mineralizacji probek w piecu muflowym wyniést 72,15%. W mineralizatorach: UV
1 z dodatkiem stezonego roztworu kwasu azotowego(V) odzysk wyniést 89,41%,
a w mikrofalowym z dodatkiem st¢zonego roztworu kwasu azotowego(V) odzysk byl na
poziomie 95,68%. Do oznaczenia cynku w badanym materiale wykorzystano zwalidowana
metod¢ woltamperometryczng DP ASV. Dokonano takze analizy wplywu sposobu
przygotowania probek na oznaczenie. Istnieja roznice w wartosciach stezen cynku
oznaczanych po mineralizacji ekstraktu réznymi metodami: najwyzszy odzysk uzyskano dla
mineralizacji mikrofalowej (ponad 95%). Po przesaczeniu probek uzyskanych po ekstrakeji
w urzagdzeniu G- flow-2015 przez saczki strzykawkowe, uzyskano 93,3 ug uwolnionego
cynku z 1 g suchej masy owocnikow B. badius uzytego do ekstrakcji. W aktualnym
eksperymencie wykazano, ze owocniki grzybéow jadalnych sa dobrym zrédlem cynku

w diecie cztowieka.



