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WEA SCIWO $CI PROSZKOW GRZYBOWYCH
JAKO SKLADNIKA KONSERW Ml ESNO-GRZYBOWYCH

Streszczenie.Owocniki grzybow jadalnych od wiekéwy grédtem paywienia dla cziowieka.
Dzieki wtasciwosciom odzywczym (dua zawarté¢ biatek, niski poziom ttuszczu, da ilos¢
polisacharydéw, witamin z grupy B i widkna) nie tylktanowd zdrowy dietetyczny pokarm, ale
sq takze cenione ze wzgllu na smak i aromat. W ostatnich latach badani&avae dowiodty,ze
owocniki wielu gatunkéw grzybéw jadalnych zawieraubstancje aktywne biologicznie o cha-
rakterze przeciwnowotworowym, bakteriostatycznymzepiwwirusowym czy przeciwutlenigj
cym. Owocniki grzybéw jadalnych takich, jak twarakijadalny [entinula edodes tuskawiak
lepki (Pholiota namekd, pieczarka Agaricus blazgii boczniak ostrogowatyP{eurotusostre-
atug s stosunkowo tatwe w uprawie i po odpowiednim przgg@niu mog by¢ dodatkiem do
konserw mgsnych. Miso w poiczeniu z owocnikami grzybow ma unikalny smak i aabm
a takze wzbogacone jest o substancje prozdrowotne. Sieszsproszkowanie jest jedz metod
utrwalaniazywnosci, ktéra mae by zastosowana w wypadku owocnikéw grzybowych. Prioszk
grzybowe otrzymane z owocnikow twardziaka jadalneyskawiaka lepkiego zachowupoza-
dane wHaciwosci surowca nieprzetworzonego i molgy¢ przechowywane przez dtugi okres.

Stowa kluczowe:grzyby, proszki, miso, konserwy

Wstep

Owaocniki jadalnych grzybéw wszych § zdrowym pokarmem: ubogim w kalorie
i thuszcz a bogatym w biatka typowe dlalio, chityre, polisacharydy, widkno, wita-
miny i zwiazki mineralne (M\TTILA i IN. 2000). Wiele gatunkdéw grzybow jadalnych
ma take zastosowanie w farmacji. Badania naukowe danosdziataniu przeciwno-
wotworowym, antywirusowym, przeciwbakteryjnym czyzeciwoksydacyjnym eks-
traktow z owocnikow (WSSER2002). Przede wszystkim jednak cerijsi ze wzgtdu
na niepowtarzalny smak i aromat. Najbardziej pompylai na swiecie uprawianymi
grzybami g pieczarka dwuzarodnikowaA@arcius bisporusi shiitake — twardziak
jadalny (entinula edodds Coraz bardziej popularnes sakie gatunki, jak boczniak
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ostrygowaty Pleurotus ostreatysi tuskawiak lepki Pholiota namekpMANZzI i IN.
1999). Grzyby uprawiane od wielu lat w krajach aajkich zyskuj popularnéé
w krajach zachodnich dgi rozpowszechnianiu sitechnik uprawy.

Owocniki grzybéw nalia do surowcéw charakteryzigych sé ograniczon trwato-
$cia w stanieswiezym. W celu dhiszego przechowywania niezine jest zastosowanie
zabiegéw utrwalaicych. Najbardziej rozpowszechnipmmetod, utrwalania grzybow
jest suszenie. Zakgproduktow suszonych jest miwosé¢ sproszkowania i granulowa-
nia. W poréwnaniu zéwiezym surowcem proszki m@ajzmniejszon masg i objetosé,
nie tragc przy tym wartéci odzywczych. Dzgki niczym niezastpionemu smakowi
i zapachowi grzybysskladnikiem wielu potraw i sha jako aromatyczna przyprawa.
Owocniki grzyboéw w postaci sproszkowanej mogy¢ potencjalnym dodatkiem do
konserw mgsnych.

Materiaty i metody

Materiat wyj sciowy

Owocniki tuskawiaka lepkiegdPholiota namekporaz twardziaka jadalnegbénti-
nula edodesotrzymano poprzez uprawa podigu statym w Katedrze Przetworstwa
Owocow i Warzyw Akademii Rolniczej w Lublinie. Pade skltadaice sté w 20%

z otmb pszennych i w 80% z trocin bukowych inokulowarmaybnia wyhodowan
z czystych kultur pochodezych z kolekcji wkasnej. Wzrost grzybni odbywad s pla-
stikowych butelkach w temperaturze 24°C i przy wifgpsci 75%. Owocniki badanych
gatunkow otrzymano w temperaturze 16°C przy wilgétn75%.

Fot. 1. Owocniki twardziaka jadalnegbeftinula edodésuzy-
skane na podia trocinowym

Phot. 1. Fruiting bodies dfentinula edodegrown on sawdust
medium
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Otrzymanie proszku

Zebrane owocniki podzielono na dwie grupy. Jedatowe poddano suszeniu kon-
wekcyjnemu w temperaturze +45°C, a drpgptowe suszono sublimacyjnie przez 72 h.
Wysuszone owocniki zmielono na proszek w mtynkuwotakboryjnym typu W-1, uzy-
skujac 50 g proszku, a naginie przesiano przez sita azniej wielkasci oczek. Uzyska-
no trzy frakcje raniace sé miedzy sol wielkoscia czastek:

— proszek grednicy castek mniejszej od 100m,

— proszek grednicy castek od 10Qum do 250um,

— proszek drednicy castek wikszej od 25m.

Otrzymany proszek suszono rgmtie 24 h w temperaturze +40°C.

Okreslenie wilgotnosci proszku

Z kazdej frakcji rézniacej sk wielkoscia czastek odwaono na wadze analitycznej po
1 g. Prébki suszono w temperaturze 105°C przez Bbmiary przeprowadzano co 6 h,
az do momentu, w ktérym masa prébek nie zmiengansicej niz 0,002 g. Wilgotnée
obliczono ze wzoru:

W = (2-b)100%
a—-Cc

gdzie:
W - wilgotna¢,
a — ciezar naczynka z prolkprzed wysuszeniem (g),
b — ciezar naczynka z prohkpo wysuszeniu (g),
C — Ciezar naczynka pustego (g).

Wyniki

llo$¢ kazdego rodzaju frakcji po mieleniu proszku

W wyniku przesiania przez sita ozréej srednicy dziurek 50 g proszku grzybowego
otrzymano trzy frakcje tniace s¢ sredniq ziarna. llgci poszczegoélnych frakcji ze-
stawiono w tabeli 1.

Wilgotnosé proszkow

Jednym z parametréw opigaych proszki grzybowe wedlug PN-74/A-78515 jest
wilgotnasé. Proszki otrzymane zaréwno z tuskawiaka lepkiggh,i twardziaka jadal-
nego maj wilgotnos¢ na poziomie dopuszczalnym przez palskrne (nie wieksz niz
10%). Wilgotnd¢ proszkéw otrzymanych z owocnikéw tuskawiaka lepkisuszonych
konwekcyjnie (rys. 1) jest nieznacznie mniejsza suiszonych metadsublimacyja

(rys. 2).
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Tabela 1. llé¢ proszku grzybowego otrzymanego z owocnikéw tuskéwilepkiego i twardziaka
jadalnego
Table 1. Amount of mushroom powder obtained fromitiing bodies of nameko and shiitake

) llos¢
Srednica proszku
g %
tuskawiak lepki
<100pum 15,08 30,17
100-250um 18,02 36,05
> 250pum 16,89 33,78
Twardziak jadalny
<100pm 16,00 32,00
100-250um 16,35 32,70
> 250pum 17,65 35,30

Wilgotnos¢ (%)

tuskawiak Twardziak
1 — proszek o $rednicy czastek mniejszej od 100 um
2 — proszek o $rednicy czastek od 100 ym do 250 ym
3 — proszek o $rednicy czastek wiekszej od 250 ym

Rys. 1. Wilgotné¢ proszkéw o rénej wielkaici czastek otrzy-
manych z owocnikéw tuskawiaka lepkiego i twardzigidalne-
go suszonych konwekcyjnie

Fig. 1. Moisture of powders obtained from fruititgpdies of
nameko and shiitake convection dried, dependingranularity

Niezaleznie od sposobu suszenia owocnikéw, nefska wilgotnos¢ maja proszki
o srednicy castek mniejszej od 100m. Najmniejsz wilgotnascia charakteryzyj sie
proszki osrednicy castek wynosacej wiecej niz 250pum.
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Wilgotno$¢ (%)

1 3 1 2 3

tuskawiak Twardziak
1 — proszek o $rednicy czastek mniejszej od 100 pm
2 — proszek o $rednicy czagstek od 100 um do 250 ym
3 — proszek o $rednicy czastek wiekszej od 250 pm

Rys. 2. Wilgotné¢ proszkdw o rénej wielkdci czastek otrzy-
manych z owocnikéw twardziaka jadalnego i twardaigdal-
nego suszonych sublimacyjnie

Fig. 2. Moisture of powders obtained from fruitihgdies of
nameko and shiitake freeze dried, depending orutaeaty

Whioski

1. Struktura owocnikéw badanych gatunkéwmiosic i pozwala otrzymé proszki
grzybowe ranejsrednicy.

2. Sposo6b utrwalania badanych gatunkéw grzybéwhporze ma wptyw na zawar-
tos¢ wilgoci w otrzymanych proszkach.

3. Srednica proszku oddziatuje na zawéétavodly.

4. Dalsze badania powinny okli¢ stopiéi rehydratacji otrzymanych proszkow
W czasie suszenia grzybow.

Na podstawie uzyskanych wynikOw vma stwierdz, iz owocniki tuskawiaka lep-
kiego i twardziaka jadalnegos sodpowiednim surowcem do otrzymywania proszku
grzybowego.
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PROPERTIES OF MUSHROOM POWDERS
AS A COMPONENT OF TINNED MEAT

Summary. Fruit bodies of edible mushrooms have been conslpddiman since ancient times.
Due to its nutritious properties (high proteins teort, low fat content, high polysaccharides,
vitamins and fiber content) mushrooms not onlycamesidered as healthy food but also are highly
valued thank to its flavor and taste. Recent reseraved that fruit bodies of many species also
contain biologically active substances which possegicancer, antiviral, antibacterial and anti-
oxidant activity. Fruit bodies of such speciesLantinula edodesPholiota namekoAgaricus
blazei Pleurotus ostreatuare comparatively easy to produce and after prppgraration can be
used as a supplement in tinned meat. Meat withtiadddof mushroom possess unique taste and
flavor and also is enriched with healthful subsemn®©ne method of food preservation is drying
and grinding into powder. Mushroom powders obtaifrean Lentinula edodesand Pholiota
namekaetain desirable properties of non-processed fowdcan be stored for long period.
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