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STRESZCZENIE POPULARNONAUKOWE

Jod jest pierwiastkiem niezbednym do prawidlowego funkcjonowania organizmu cztowieka, a jego
niedobor objawia si¢ niedoczynnos$cig tarczycy, obnizeniem funkcji umystowych czy wadami wrodzonymi.
Problem niedoboru jodu wystgpuje w 118 krajach na $wiecie, w tym w Polsce. Szczegoélnie narazone sa
osoby stosujace diety roslinne, ze wzgledu na niskie spozycie jodu w diecie, gdyz glownym zrddlem tego
pierwiastka sg ryby, owoce morza i produkty mleczne. Wysoka zawartoscig jodu charakteryzuja si¢ rowniez
glony morskie, jednak nie sg one dobrym zrédlem jodu w krajach europejskich, ze wzgledu na niskie
spozycie. Dodatkowo glony nie sa wykorzystywane do wzbogacana zywnos$ci ze wzgledu na ograniczenia
legislacyjne UE zwigzane z wprowadzaniem novel food na rynek. Grupa u ktorej kluczowe znaczenie ma
odpowiedni poziom odzywienia jodem, sg kobiety w cigzy ze wzgledu na skutki niedoboru, m.in.
niedorozwdj umystowy ptodu czy martwe urodzenia. Jedng z powszechniejszych strategii zapobiegania
niedoborom jodu, stosowang réwniez w Polsce, jest jodowanie soli kuchennej. Program obligatoryjnego
jodowania soli przyniost bardzo dobre efekty i pozwolit zaklasyfikowac¢ Polske przez WHO do krajow o
wystarczajacej podazy jodu na poziomie populacyjnym. Jednakze w roku 2006 WHO wprowadzita zalecenie
ograniczenia spozycia soli do 5g/d, gdyz jest ona czynnikiem ryzyka miazdzycy i nadci$nienia tetniczego.
Poziom ten jest ponad dwukrotnie nizszy niz obecne spozycie soli w wigkszosci krajow Europy. Rodzi to
uzasadnione obawy o skuteczno$¢ obecnie stosowanego nosnika jodu, czyli soli kuchennej. Zaréwno w
Polsce jak i na $§wiecie prowadzone sa badania majace na celu odnalezienie rownie powszechnego i
skutecznego nosnika jodu jak chlorek sodu, lecz majacego mniejsze skutki uboczne dla organizmu
ludzkiego, a jednocze$nie mozliwego do stosowania przez osoby o szczegdlnych wymaganiach
zywieniowych.

Niniejszy projekt wpisuje si¢ w ten trend, gdyz jego celem jest zbadanie mozliwoséci wykorzystania
powszechnie spozywanych warzyw, jak dyni, kalafiora, brokuléw i marchwi jako no$nikéw jodu do
wzbogacania zywno§$ci - okreslenie ograniczen wybranych matryc zwigzanych z trwatoscia projektowanych
suszy podczas przechowywania i skutecznoscig fortyfikacji w jod produktow spozywczych. Jako noséniki
jodu przyjeto jodek i jodan potasu, ktore sg obligatoryjnie stosowane w jodowaniu soli kuchennej w Polsce.
Produkt bazowy stanowig fortyfikowane w jod susze warzywne i postuzg one do przeprowadzenia
wszystkich planowanych eksperymentdw. Przeprowadzona zostanie ocena wpltywu zmiennych warunkow
przechowywania preparatéw na stabilno$¢ naniesionego na nie jodu. Etap ten uwzglgdnia¢ bgdzie zmienna
wilgotnos$¢, temperature, rodzaj opakowania oraz nieograniczony i ograniczony dostep $wiatla. Jako
calkowity czas przechowywania przyjeto 180 dni. Dodatkowo przeprowadzone zostanie oznaczanie
zwigzkow fenolowych na poczatku i koncu okresu przechowywania. Pozwoli to okresli¢ korelacje miedzy
ich zawartoscia, a stabilnoscig jodu. Uzyskane wyniki planuje si¢ podda¢ analizie statystycznej okreslajacej
dynamike zmian zawarto$ci jodu naniesionego na wskazane preparaty. Pozwoli to pozna¢ model przemian
jodu wprowadzonego na nowe nosniki i wybra¢ ten o najwigkszej stabilnosci jodu, a jednoczesnie wskazaé
najbardziej optymalne warunki przechowywania.

Jednoczesénie zaprojektowany zostanie produkt typu kluski Gnocchi wzbogacony fortyfikowanymi w
jod suszami warzywnymi. Planuje si¢ przechowanie produktu w formie nie ugotowanej i ugotowanej W
workach prézniowych w temp. -21°C przez 120 dni w celu oznaczenia zawartosci jodu. Oznaczone zostang
rowniez blonnik pokarmowy oraz zwiazki fenolowe w produkcie na poczatku i na koncu okresu
przechowywania, w celu ustalenia korelacji migdzy ich zawartoscia, a stabilnoscig jodu w produkcie.

Réwnolegle zostanie przeprowadzona analiza sensoryczna zaprojektowanego produktu typu Kluski
Gnocchi. Analiza zaktada ocen¢ konsumencka wsrdéd grupy docelowej oraz analizg profilowania
sensorycznego przy udziale przeszkolonego zespotu sensorycznego. Produkt typu kluski Gnocchi bedzie
stanowil zrédto jodu oraz blonnika pokarmowego, co moze stanowi¢ urozmaicenie zywieniowe i
sensoryczne produktoéw macznych. Ponad to, bedzie on odpowiedni dla oséb stosujgcych diety roslinne.

Planuje sie wskazanie wytycznych dotyczacych warunkow przechowywania fortyfikowanych suszy,
ktore mogltyby by¢ zawarte na opakowaniu i przeznaczone dla producentow jak i dla konsumentow.
Dodatkowo planuje si¢ umieszczenie oswiadczen zywieniowych zwigzanych z zawarto$cig jodu i blonnika
pokarmowego na opakowaniu produktdéw z dodatkiem fortyfikowanych jodem suszy warzywnych.

Spodziewane efekty to rozpoznanie przydatnosci badanych suszy warzywnych jako stabilnych
nos$nikéw jodu, mozliwych do wykorzystania w produktach bezmigsnych i odpowiednich dla 0séb o
szczegolnych wymaganiach zywieniowych.



