Streszczenie rozprawy doktorskiej mgr Anny Katarzyny Kojty

Czlowiek zbiera, uprawia i wykorzystuje na rozny sposob grzyby od tysiecy lat.
Borowik kasztanowy (Imleria badia) jest jednym z okoto czterech tysiecy gatunkow
jadalnych i ponad czterdziestu tysigcy wszystkich grzybow wielkoowocnikowych. Postepy
w chemii analitycznej oraz mozliwosci techniczne pozwalajg dzisiaj jak nigdy dotad
na doktadniejsze poznawanie sktadu chemicznego, wartosci odzywczych i leczniczych
grzyboéw oraz wspotzaleznosci tego sktadu z tlem geochemicznym gleby, czynnikami
antropogenicznymi, itp. Niemniej sa duze luki w wiedzy o sktadzie wielopierwiastkowym
I innych aktywnych biologicznie sktadnikach grzybow - co jest pochodng m.in. duzej
bioroznorodnosci i rozleglosci wystepowania na swiecie. Zawarto$¢ sktadnikow mineralnych
— biopierwiastkow 1 pierwiastkéw szkodliwych, zdolnos¢ ich bionagromadzania,
oddziatywania wspotzalezne, wplyw sktadu geochemicznego podioza glebowego pozostaja
nieznane dla wigkszo$ci gatunkow grzybow tak jadalnych jak i pozostatych. Znacznie mniej
jest wiadomym o wplywie szeroko pojetego przetwarzania kulinarnego na los skladnikow
mineralnych zawartych w grzybach a jeszcze mniej o ich biodostepnosci z potraw z grzybow.

W rozprawie doktorskiej po raz pierwszy przedstawiono wyniki badan biodostgpnosci
Al, Ba, Cd, Cr, Cu, Fe, Mg, Mn, Ni, Rb, Sr oraz Zn w przetworzonych kulinarnie owocnikach
borowika kasztanowego. Dotychczas opublikowane w piSmiennictwie naukowym badania
biodostepnosci sktadnikow pokarmowych z surowca grzybowego (glownie Agaricus spp.)
ograniczaty si¢ do As 1 Cd (grzyby surowe 1 blanszowane) oraz Cr, Cu, Ni, Pb, Se 1 Zn
(grzyby surowe).

Celem rozprawy doktorskiej bylo okreslenie wplywu proceséw przetwarzania
kulinarnego na zawartos¢ sktadnikow mineralnych w owocnikach borowika kasztanowego
oraz stopnia biodostgpnosci skladnikobw mineralnych ze spozywanych grzybow,
w przewodzie pokarmowym cztowieka. Borowik kasztanowy jest popularnym i cennym
gatunkiem grzybow przetwarzanym w przemysle spozywczym, dostepnym w handlu
nie tylko w formie $wiezej, ale takze jako suszonej, mrozonej czy marynowanej. W ramach
badan zebrano i zanalizowano 110 probek zbiorczych borowika kasztanowego pobranych
z dziewigciu terendOw lesnych na obszarze Polski oraz 94 probki podtoza glebowego spod
owocnikoéw. W trakcie realizacji rozprawy doktorskiej zebrany materiat grzybowy (owocniki
Imleria badia) oraz glebowy analizowano pod katem:

- zawartosci pierwiastkow,



- wplywu na sklad mineralny procesow przetwarzania zywno$ci (mrozenie, suszenie,
blanszowanie, marynowanie),
- biodostepnosci (frakcja badanego zwigzku uwalniana z pozywienia w przewodzie
pokarmowym i potencjalnie wchianiana w jelitach) pierwiastkow dla organizmu ludzkiego.

Na podstawie przeprowadzonych badan wykazano, ze procesy przetwarzania surowca
grzybowego powoduja znaczny ubytek nie tylko jego masy, ale takze zawarto$ci sktadnikow
mineralnych. Ponadto stwierdzono ze tylko cze$¢ analizowanych sktadnikéw mineralnych
zawartych w owocnikach badanego gatunku jest potencjalnic dostepna w przewodzie
pokarmowym czlowieka 1 poszczegdlne pierwiastki zawarte w owocnikach r6znig
si¢ stopniem biodostepnosci. Na podstawie uzyskanych informacji o wptywie przetwarzania
kulinarnego oraz stopnia biodostepnosci (uwalniania z positku do przewodu pokarmowego)
analizowanych skladnikow dokonano oceny wartosci odzywczych gatunku w aspekcie
zywieniowym i toksykologicznym.

Uzyskane wyniki dotyczace stopnia biodostgpnosci sktadnikow mineralnych
z przetworzonych kulinarnie owocnikéw borowika kasztanowego (Imleria badia) to jedne
z pierwszych tego rodzaju wynikow przedstawionych na §wiecie, co stanowi bardzo istotny
wplyw na dyscypling. Ponadto przeprowadzone analizy wnosza wktad do badan dotyczacych
jakosci zywnos$ci, wpisujgc si¢ takze w dziatania Komisji Europejskiej wspierajace
rozwigzania ograniczajace wykorzystywanie zwierzat w badaniach. Badanie biodostgpnosci
jest istotng kwestig nie tylko z punktu widzenia toksykologii, farmacji czy tez technologii

zywienia 1 dietetyki, ale takze ekonomii.



