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W $wietle coraz wigkszej liczby badan warzywa kapustowate, do ktérych naleza miedzy innymi kalafior, brokut, brukselka czy
kalarepa ukazujg swoje korzystne dla zdrowia oblicze - ich spozycie moze skutkowa¢ spadkiem zachorowalnosci na niektére
formy nowotworéw. Zwigzkami odpowiedzialnymi za te whasciwosci sg produkty rozpadu glukozynolanéw.

Cechg warzyw kapustnych jest charakterystyczny gryzacy i czesto gorzkawy smak, jak i specyficzny zapach, ktéry powoduje, ze
wielu konsumentéw z tego wzgledu nie akceptuje warzyw kapustowatych.

Celem projektu jest poznanie jakie zwiazki chemiczne odpowiedzialne sg za zapach i smak wybranych warzyw kapustowatych.
Poznanie tych zwigzkoéw i okresSlenie ich zawartosci w badanych odmianach kalafiora, brokuta brukselki i kalarepy oraz zbadanie
zmian, ktérym ulegaja w takich procesach kulinarnych jak gotowanie, pieczenie czy mrozenie pozwoli na zrozumienie jaka
odgrywaja role w ocenie i akceptowalnosci tych warzyw przez konsumentow.

Prowadzenie tego typu badan wymaga oprdcz wykorzystania najnowszych technik analizy instrumentalne opartych na
chromatografii i spektrometrii mas takze zupetnie odmiennego podejscia, gdzie do detekcji zwiazkéw rozdzielonych za pomoca
technik instrumentalnych wykorzystuje sie zmyst wechu i smaku. W technikach tych (chromatografia gazowa — olfaktometria)
jako detektor wykorzystywany jest ludzki nos, a dla ekstraktow zwiazkéw smakowych po rozdzieleniu ich na frakcje badany jest
ich smak. Pozwala to na potgczenie analizy instrumentalnej z sensoryczng dla identyfikacji aromatu produktow.



