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Cel projektu

Nadrzednym celem projektu bedzie opracowanie innowacyjnej procedury analitycznej, ktora
mogtaby by¢ zastosowana w bezposrednim monitorowaniu wtérnych produktow utlenienia thuszczow
powstajacych podczas procesu smazenia zanurzeniowego. W ramach projektu badawczego zostanie
przedstawione podejScie majace na celu wytypowanie wyréznikéw stopnia zuZycia olejow
wykorzystywanych do smazenia oraz $ledzenie zmian Stezenia zwigzkow rakotwérczych z listy IARC,
ktére moga wystgpowac w oparach. Dodatkowo okre$lony zostanie wplyw parametrow procesu smazenia na
sktad oparéw powstajacych podczas tego procesu.

Powody podjecia tematyki badawczej oraz badania realizowane w projekcie

Jednym z priorytetow podczas produkcji zywnosci jest zapewnienie odpowiedniej jakosci
produktéw spozywczych. Dotyczy to nie tylko gotowych produktdéw, ale takze surowcoéw z ktorych sg one
produkowane czy potproduktow powstajacych podczas etapu przygotowania zywnos$ci. Jedna z najbardziej
popularnych metod przygotowania zywnosci jest Smazenie. W wyniku procesu smazenia, pod wptywem
wysokiej temperatury, moze dochodzi¢ do wielu reakcji chemicznych, w ktorych substratami sg sktadniki
zywnosci, olej w ktorym zanurzona jest zywno$¢ oraz sktadniki powietrza. Do najwazniejszych reakcji
mozna zaliczy¢ utlenianie, hydrolize, polimeryzacje, cyklizacje¢ oraz reakcje Maillarda. Produktami
powyzszych reakcji sg zwiazki chemiczne, ktdrych spozycie moze by¢ niebezpieczne dla zdrowia cztowieka.
Produkty termicznej degradacji olejow jadalnych mogg powodowaé¢ zmiany nowotworowe, choroby
ukladu krazenia czy chorobe Alzheimera i Parkinsona. Wtdérne produkty utleniania thuszczoéw sa jedna
z najliczniejszych grup zwigzkéw chemicznych powstajacych podczas smazenia. Sg to glownie
krotkotancuchowe nasycone i nienasycone aldehydy oraz ketony. Ich obecno$¢ w oparach unoszacych sig¢
znad naczynia, w ktérym odbywa si¢ smazenie moze dostarczy¢ cennych informacji zar6wno o stopniu
zuzycia oleju, ale takze o wplywie powstajacych oparéw na zdrowie cztowieka. Opracowanie procedury
analitycznej, ktorg mozna by bylo wykorzysta¢ do sledzenia zmian w sktadzie oparéw emitowanych podczas
smazenia umozliwiloby lepsze poznanie procesu formowania si¢ zwigzkow z grupy LZO na skutek
degradacji olejow. Dotychczas stosowane metody albo uniemozliwiaja pomiar w czasie rzeczywistym, albo
stuzg do okreslania skladu fazy nadpowierzchniowej oleju, ktory rozni si¢ od skladu wyziewow
generowanych podczas smazenia.

Rozwigzaniem mogloby by¢ wykorzystanie urzadzenia, ktére umozliwia monitoring stezenia
szerokiej gamy zwigzkow z grupy LZO w czasie rzeczywistym, bez konieczno$¢ przeprowadzenia etapu
przygotowania probek i charakteryzujgcego sie¢ wysoka czutoscig. Tego typu urzadzeniem jest spektrometr
mas reakcji przeniesienia protonu, w ktorym zastosowano analizator czasu przelotu (PTR-TOFMS).
W urzadzeniu tym wskutek reakcji jondow hydroniowych, bedacych nos$nikiem protonu, a lotnymi zwigzkami
organicznymi charakteryzujgcymi si¢ odpowiednim powinowactwem do protonu powstaja jony, ktore
nastepnie s3 wykrywane i 0znaczane. Spektrometria mas reakcji przeniesienia protonu posiada jednak pewne
ograniczenia, wsrdd ktorych najistotniejszym jest brak doktadnej identyfikacji zwigzkéw chemicznych. By
rozwigza¢ ten problem w projekcie uwzgledniono wykorzystanie kompletnej dwuwymiarowej
chromatografii gazowej z detektorem TOFMS (GCxGC-TOFMS), przy uzyciu ktorej mozliwe jest
doktadne jakosciowe okreslenie skladu oparow. Zestawiajac ze sobg obie te techniki otrzymuje sie
komplementarne, kompleksowe rozwigzanie, ktore mogloby by¢ wykorzystane do jakos$ciowego
i ilosciowego badania sktadu oparéw powstajacych podczas procesu smazenia. Duzym wyzwaniem bedzie
wprowadzenie probek oparéw emitowanych podczas smazenia do obu tych urzadzen. W zwiazku z tym
planuje si¢ wykonanie autorskiego, dedykowanego rozwigzania, w ktorym probka oparow pobierana jest
w sposéb ciagly do analizy z wykorzystaniem PTR-TOFMS, natomiast do analizy jako$ciowej wykorzysta
sie technike mikroekstrakeji do fazy stacjonarnej (SPME). Kompletne rozwigzanie obejmujgce system
pobierania probek jak i opracowanag procedur¢ analityczng stanowi wigc element nowosci naukowej
a prowadzone badania bedg miaty charakter badan podstawowych.

Podsumowujgc, w ramach przedktadanego projektu planuje sie opracowanie kompletnej procedury
analitycznej, zawierajacej system pobierania i dystrybucji prébki oraz wykorzystujacej
komplementarne techniki GCXGC i PTR-TOFMS do wytypowania wyréznikéw stopnia zuzycia oleju
wykorzystywanego do smazenia oraz do $ledzenia zmian stezenia szkodliwych zwigazkéw emitowanych
podczas smazZenia ZywnoSci.



