STRESZCZENIE

Celem badan bylo opracowanie innowacyjnej, enzymatyczno-fizycznej technologii
produkcji oleju dyniowego. Technologia produkcji bazuje na wyborze genotypu dyni
najbardziej predysponowanego dla przemystu tluszczowego, optymalizacji warunkow
enzymatycznej maceracji miazgi nasiennej surowych nasion dyni oraz na zastosowaniu
techniki wirowania do oddzielenia uwolnionego z komorek nasion oleju. Gtowny etap pracy
to optymalizacja warunkéw maceracji enzymatycznej, ktorej celem byla maksymalizacja
wydajnosci oleju przy zachowaniu oczekiwanej (porownywalnej z innymi olejami) stabilno$ci
oksydacyjnej. Zatozono jednocze$nie, ze wydajnos¢ oleju nie powinna by¢ nizsza
od wydajnosci uzyskiwanej w typowych warunkach przemystowego tloczenia nasion dyni,

a olej bedzie si¢ cechowat wysoka zawartoscig zwigzkow bioaktywnych.

W pierwszym etapie badan okreslono sktad chemiczny nasion dyni o$miu rodéw
hodowlanych (L193, L199, L206, L225, L235, L238, L245, L250) i 4 odmian dyni oleistej
(Junona, Miranda, Herakles i Gleisdorf), ze zwrdceniem szczegdlnej uwagi na frakcje
lipofilng. Na podstawie statystycznej analizy wynikéw badan do etapu drugiego wybrano
odmiane Herakles, wyrdzniajaca si¢ najwyzsza catkowitg zawartoscig lipidow. Miazgg nasion
tej odmiany poddano modyfikacji enzymatycznej za pomocg kombinacji preparatow
pektynolitycznych, celulolitycznych i proteolitycznych. Czynnikami zmiennymi tego etapu
badan byly: sklad preparatu enzymatycznego (1, 2 lub 3 preparaty lacznie), faczna dawka
preparatow (2, 4 lub 6% w stosunku do masy miazgi) oraz warunki procesowe maceracji (pH
w zakresie 4,5 - 5,5; temperatura w zakresie 45 - 55°C oraz czas maceracji w zakresie
6 - 18 godzin). Wyniki optymalizacji warunkéw maceracji za pomocg metodologii
ptaszczyzny odpowiedzi (ang. response surface methodology) wykazaty, ze pH, temperatura
i czas maceracji réwne odpowiednio: pH=5,25; 54,02°C i 15,35godziny sprzyjaja
maksymalizacji wydajnosci oleju dyniowego. Olej pozyskany ta technologig cechuje si¢
poréwnywalng do olejow ekstrakcyjnych i ttoczonego zawartoscig wigkszosci bioaktywnych
zwiazkow lipofilnych. Ma réwniez stosunkowo niskie wartosci wskaznikow degradacji
hydrolitycznej i oksydacyjnej oraz jest poréwnywalnie trwaly oksydacyjnie. Produktem
ubocznym technologii byt preparat biatkowo-btonnikowy. Z uwagi na sktad frakcyjny biatka
oraz wysoka koncentracj¢ blonnika pokarmowego moze zosta¢ wykorzystany m.in. przez
przemyst spozywczy lub farmaceutyczny jako surowiec do produkcji hydrolizatow

biatkowych, dodatkow do zywnosci i sktadnikow funkcjonalnych. Preparat ten moze by¢



réwniez zastosowany bez rafinacji jako maczka dyniowa w piekarnictwie, cukiernictwie,
przemysle migsnym, itp. lub jako pasza dla zwierzat.

Proponowana technologia produkcji oleju dyniowego wydaje si¢ by¢ dobrg
alternatywa w stosunku do przemystowego procesu ttoczenia. Jest technologig niemalze
bezodpadowsa, aoptymalizacja warunkéw maceracji miazgi zwicksza jej efektywnosé
ekonomiczng. Moze by¢ wdrozona przez matych producentow oleju dyniowego

oraz po dostosowaniu warunkow procesu, rowniez do otrzymywania innych bioolejow.



