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Summary of PhD dissertation in Polish: Soki owocowe charakteryzują się dużą zawartością składników mineralnych, błonnika pokarmowego, witamin, czy związków bioaktywnych. Są one więc postrzegane jako żywność funkcjonalna, której spożycie może mieć pozytywny wpływ na organizm człowieka. Ze względu na duży wzrost zapotrzebowania na soki owocowe, przemysł sokowniczy stoi przed licznymi wyzwaniami związanymi z oceną jakości produktów na poziomie przemysłowym i detalicznym. Przedmiotem badań było opracowanie nowych rozwiązań metodycznych do kontroli jakości soków owocowych, z głównym naciskiem na rozwiązania mogące znaleźć zastosowanie w przetwórstwie spożywczym. Badania prowadzone były dwutorowo. Z jednej strony przeprowadzono charakterystykę profili frakcji lotnej soków owocowych przy wykorzystaniu nowoczesnej techniki analitycznej, takiej jak dwuwymiarowa chromatografia gazowa (GC×GC). Przeprowadzenie takich analiz umożliwiło wytypowanie wyróżników soków owocowych, a także potencjalnych substancji bioaktywnych charakterystycznych dla danego rodzaju soku. Z drugiej strony, opracowano metodyki analityczne użyteczne do szybkiej kontroli jakości i wykrywania zafałszowań soków przy użyciu jednowymiarowej chromatografii gazowej (GC). Opracowane metodyki dotyczyły oznaczania zawartości amin biogennych przy użyciu mikroekstrakcji ciecz-ciecz wspomaganej wysalaniem sprzężonej z GC-MS (SALLME-GC-MS) oraz zawartości furanu i alkilofuranów przy użyciu ultraszybkiej chromatografii gazowej z detektorem płomieniowo-jonizacyjnym (UFGC-FID). Dodatkowo, opracowano rozwiązanie wykorzystujące elektroniczny nos umożliwiające wykrycie zafałszowanych próbek soków. Badania były prowadzone zgodnie z zasadami Zielonej Chemii Analitycznej, a opracowane rozwiązania oceniono pod względem ich zieloności przy użyciu dwóch narzędzi analitycznych: AGREE oraz GAPI.
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