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Zabiegi domowe 

W przypadku skóry dłoni naj-
lepszym rozwiązaniem jest stoso-
wanie dobrych, tłustych kremów. 
Pielęgnację tę można wspomóc 
np. maseczką z zaparzonego, 
gęstego siemienia lnianego, oleju 
z żółtkiem i miodem, jogurtu. Takie 
domowe zabiegi, bez natłuszcze-
nia skóry i ochrony jej przed nad-
mierną utratą wody, nie przyniosą 
jednak długotrwałego efektu. 

Dłonie powinny być systema-
tycznie, szczególnie po każdym 
kontakcie z wodą i środkiem de-
zynfekującym, zabezpieczone 
odpowiednio dobranymi prepa-
ratami kosmetycznymi. Częściej 
myjemy, częściej pielęgnujemy. 

Od jakiegoś czasu obserwuje-
my stosowanie czystych olejów 
np. kokosowego czy oliwy z oli-
wek w zastępstwie kremu. Taka 
„naturalna pielęgnacja” ciągle jest 
polecana, choć na szczęście ta 

moda przemija. Oleje spożywcze 
różnią się jakością, posiadają różny 
termin ważności, łatwo jełczeją. 
Olej kokosowy ze względu na dużą 
zawartość kwasów nasyconych 
może źle wpływać na kondycję 
skóry. Ten sam surowiec w skła-
dzie kosmetyków, zemulgowany 
z innymi składnikami, sprawdza się 
bardzo dobrze. Sam niekoniecznie.

n Magdalena Sikora
Instytut Surowców Naturalnych 

i Kosmetyków

Dr inż. Hubert Antolak został 
doceniony za wyniki badań zwią-
zanych z izolowaniem bakterii 
Asaia spp. skażających smako-

we wody mineralne i napoje 
izotoniczne. Prace te prowadził 
w ramach projektu finansowa-
nego przez Narodowe Centrum 
Nauki, uzyskanego w konkursie 
Preludium.

– Interesowała mnie zdolność 
bakterii należących do rodzaju 
Asaia do tworzenia biofilmów oraz 
syntezowania związków barwnych 
(karotenoidów) i lotnych, które 
przyczyniają się do pogorszenia 
walorów sensorycznych produktów 
zanieczyszczonych tymi bakteriami 
– wyjaśnia laureat. –Szczepy Asaia 
spp. są stosunkowo mało wrażliwe 
na środki dezynfekcyjne stosowane 
w przemyśle napojów bezalkoholo-
wych, dlatego poszukuje się nowych 
rozwiązań recepturowych i tech-
nologicznych. Istotnym aspektem 
moich badań było zastosowanie na-
turalnych strategii zwalczania tych 
bakterii z wykorzystaniem ekstrak-

tów roślinnych i soków owocowych 
bogatych w związki bioaktywne, 
o właściwościach antydrobnoustro-
jowych i antyadhezyjnych. 

Dr inż. Hubert Antolak jest 
adiunktem w Instytucie Techno-
logii Fermentacji i Mikrobiologii 
na Wydziale Biotechnologii i Nauk 
o Żywności. Instytut ten jest jedną 
z niewielu jednostek naukowych 
na świecie zajmujących się tema-
tyką bakterii Asaia spp. Obecnie 
Hubert Antolak prowadzi bada-
nia mające na celu zastosowanie 
konsorcjów bakterii kwasu octo-
wego, bakterii kwasu mlekowego 
i drożdży do nowych napojów 
bezalkoholowych. 

Prywatnie Hubert Antolak jest 
miłośnikiem płyt winylowych, mu-
zyki jazzowej, fotografii i literatury 
kryminalnej.

n Ewa Chojnacka

Nagroda za zwalczanie bakterii
Dr inż. Hubert Antolak, młody naukowiec z Politechniki Łódzkiej otrzymał 
nagrodę naukową Wydziału IV Nauk Technicznych PAN za pracę doktorską 
Bakterie Asaia spp. jako nowe zanieczyszczenie napojów funkcjonalnych oraz  
8 artykułów związanych tematycznie z tą rozprawą.
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