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Maria KOZIOLKIEWICZ

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Instytut Biochemii Technicznej, Politechnika £édzka

MIKRORNA - NOWY GRACZ WSROD BIOAKTYWNYCH
SKEADNIKOW DIETY

Stowa kluczowe: egzogenne mikroRNA, miRNA

Odkrycie czasteczek mikroRNA (miRNA) i mechanizmu ich dziatania otwarto
nowa ere w biologii molekularnej, diagnostyce medycznej i, generalnie,
w rozumieniu proceséw regulacji ekspresji gendw. miRNA maja od 22 do 26
nukleotydéw i odpowiadaja za degradacje mRNA, obnizenie poziomu syntezy
biatek, a tym samym za wyciszenie odpowiednich gendéw. Dotychczas
zidentyfikowano ponad 1000 réznych sekwengji ludzkich miRNA. Poziom
okreslonych miRNA czlowieka moze by¢ regulowany przez bioaktywne skladniki
diety, takie jak: resweratrol, genisteina, kwercetyna, kurkumina czy galusan
epigallokatechiny. Wptyw roznych fitozwiazkéw na biogeneze mikroRNA
i wyciszanie gendéw jest juz dobrze udokumentowany i nie budzi wiekszych
kontrowersji.

Tematem wykltadu bedzie aktywno$¢ tzw. egzogennych miRNA, tzn.
mikroRNA pochodzenia roslinnego lub zwierzecego (np. mikroRNA zawarte
w mleku), ktére jako skladniki ZzywnosSci moga dosta¢ sie do przewodu
pokarmowego czlowieka, a stamtad do krwioobiegu i komorek-biorcow.
O obecnosci egzogennych mikroRNA w produktach spozywczych w duzej mierze
decyduja procesy technologiczne oraz sposob utrwalania i przechowywania
zywnosci. Nie ulega watpliwosci, Ze mechanizmy odpowiedzialne za transport
dokomoérkowy i aktywnos¢ biologiczng egzogennych mikroRNA to zagadnienia

kluczowe nie tylko dla nutrigenomiki, ale takze dla technologii zywnosci.
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ZYWNOSC O MALYM STOPNIU PRZETWORZENIA -
CZY NA PEWNO JEST DLA NAS BEZPIECZNA?

Stowa kluczowe: Zywnosc o matym stopniu przetworzenia, zagrozenia mikrobiologiczne

Zywnoéé o malym stopniu przetworzenia cieszy si¢ coraz wigkszym
zainteresowaniem Konsumentéw. Minimalne przetworzenie Zzywnosci
powinno umozliwia¢ otrzymanie produktéow o cechach zblizonych do
surowca, przy jednoczesnej trwatosci i bezpieczenstwie takich wyrobdw.
Technologia wytwarzania takiej zywnosci nie jest jednak taka prosta.
Zachowanie cech $wiezego surowca, z jednej strony uniemozliwia
zastosowanie najbardziej popularnych sposobéw utrwalania zZywnosci, takich
jak wysoka temperatura, zamrazanie czy suszenie, a z drugiej wymusza na
producentach stosowanie wysokich standardéw higienicznych procesu
technologicznego.

Szczegdlnie duza popularnoscia na calym Swiecie ciesza sie warzywa
i owoce o malym stopniu przetworzenia. Wynika to zaréwno z zawartosci
w tych produktach cennych substangji, takich jak witaminy, sole mineralne,
zwigzki fenolowe czy pektyny, jak réwniez z rosnacej roli wegetarianizmu
i weganizmu. Nie kazdy jednak zdaje sobie sprawe z zagrozen zwiazanych
z ta kategoriag zywnosci. Wystapienie skazenia mikrobiologicznego jest tutaj
znacznie wieksze niz w przypadku zywnosci wysoce przetworzonej. Dotyczy
to zarowno duzej liczebnosci mikroorganizméw saprofitycznych, jak rowniez
obecnosci patogendw takich jak Salmonella sp., Clostridium spp., Listeria
monocytogenes,  Staphylococcus — aureus,  Yersinia  enterocolitica  czy

werotoksycznych szczepow Escherichia coli.



XLIV Konferencja Komitetu Nauk o Z}'wnos‘ci i Z)’wicniu PAN
Nauka, technologia i innowacje w Zzywnosci i zywieniu
Lo6dz, 03-04 lipca 2019 r.

Anna SIP
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BAKTERIOCYNY I ICH NADAL NIE W PELNI WYKORZYSTANY
POTENCJAL

Stowa kluczowe: bakteriocyny, aktywnos¢ biologiczna, zastosowanie

Bakteriocyny sa biatkowymi metabolitami wielu szczepéw bakterii.
Waznymi ich producentami sa bakterie fermentacji mlekowej (LAB).
Wytwarzane przez nie bakteriocyny od wielu juz lat sa wykorzystywane do
utrwalania zywno$ci. W przemysle spozywczym powszechnie sa tez
stosowane kultury starterowe i ochronne zlozone z bakteriocynogennych
LAB. Bardzo zaawansowane sa réwniez badania nad wykorzystywaniem
bakteriocyn do tworzenia opakowan aktywnych i biodegradowalnych
srodkéw dezynfekcyjnych. Zwiazki te sg takze przedmiotem zainteresowania
przemystu paszowego. Coraz czesciej podejmowane sg proby stosowania ich
jako profilaktyczno-leczniczych dodatkow paszowych. Bakteriocyny aktywne
w stosunku do chorobotworczych S. aureus sa z kolei wykorzystywane do
produkcji masci i preparatéw przeznaczonych do leczenia mastitis. Metabolity
te wydaja sie by¢ tez dobrym narzedziem walki z antybiotykoopornymi
szczepami. W wielu badaniach potwierdzono ich aktywnos¢ w stosunku do
MDR szczepdéw, zardwno planktonicznych, jak i tworzacych biofilmy. Na
bazie bakteriocyn opracowywane sa juz nawet nowe leki alternatywne dla
antybiotykow. Bakteriocyny sa ponadto testowane w leczeniu infekcji
skérnych i systemowych. Aktywnos¢ przeciwdrobnoustrojowa bakteriocyn
jest takze wykorzystywana w przemysle kosmetycznym. Zwiazki te s coraz
czesciej dodawane do srodkdw myjacych, ptynéw do higieny jamy ustnej oraz
past do zebow. Bakteriocyny sa réwniez potencjalnymi skladnikami
preparatéw do higieny intymnej, i co ciekawe, réwniez Srodkow
antykoncepcyjnych. W ostatnich latach ogromnie zainteresowanie budzi takze
aktywno$¢ przeciwwirusowa i przeciwnowotworowa bakteriocyn. Jest ona
podstawa wielu opracowywanych obecnie biofarmaceutykéw nowej

generacji.
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Aktywnos$¢ przeciwwirusowa i przeciwnowotworowa oraz zwigzana z nig
mozliwo$¢ obnizania ryzyka wielu schorzen, otwiera przed bakteriocynami
takze inne interesujace mozliwosci aplikacyjne. Istnieje realna szansa na to by
bakteriocyny i produkujace je bakterie byly wykorzystywane nie tylko
do podnoszenia bezpieczenstwa mikrobiologicznego zywnosci, ale takze
nadawania jej prozdrowotnych wlasciwosci. Potrzebna jest jednak
intensyfikacja badant w tym kierunku. Moze ona doprowadzi¢ do zmiana
statusu bakteriocyn, a poprzez to przyczyni¢ sie do jeszcze lepszego

wykorzystania ich ogromnego potencjatu w przemysle spozywczym.
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UNIKALNE KWASY TEUSZCZOWE JAKO POTENCJALNE
SKEADNIKI ZYWNOSCI FUNKCJONALNE]

Stowa kluczowe: kwasy thuszczowe, funkcje fizjologiczne, choroby dieto-zalezne

Wedtug aktualnych zalecen zywieniowych ttuszcze powinny dostarczac
ok. 20-35% energii pobieranej z diety. Podstawowym skladnikiem ttuszczéw
s kwasy tltuszczowe, ktdére stanowia ok. 90% triacylogliceroli oraz wystepuja
w niepelnych acyloglicerolach, fosfo- i glikolipidach, woskach i innych
ztozonych sktadnikach zywnosci (np. alkilorezorcynolach). Kwasy tluszczowe
réznia sie dlugoscia tancucha, stopniem nienasycenia, miejscem
wystepowania wiazan nienasyconych, forma izomeryczng oraz obecnoscia
wigzan cyklicznych, sprzezonych lub rozgatezionych. Oproécz funkcji
energetycznej kwasy tluszczowe, w zaleznosci od swej budowy, wptywaja na
metabolizm komorek, ekspresje gendéw, reakcje na hormony i produkcje
réznych substancji biologicznie czynnych. Dzigki tym dzialaniom kwasy
tluszczowe wptywaja na fizjologie organizmu, stan zdrowia i samopoczucia
oraz ryzyka roéznych choréb dieto-zaleznych.

W prezentacji zostana przedstawione:
1) specyficzne funkcje kwasow tluszczowych srednio- i dtugotaricuchowych,
kwaséw n-3, n-6 i n-7, wybranych kwaséw sprzezonych, cyklicznych

i rozgatezionych,

2) pokarmowe zrodta poszczegdlnych kwasow ttuszczowych,
3) informacje nt. mozliwosci frakcjonowania nasyconych i nienasyconych

kwasow ttuszczowych.
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KASZE - DOBRE WCZORAJ, DOBRE DZIS

Stowa kluczowe: pochodzenie, wartos¢ odzywcza, rola w Zywieniu

Pierwszymi zbozami uprawianymi we wczesnym neolicie byty pszenica
i jeczmien, natomiast produktami, ktore ulatwialy wyzywienie coraz
liczebniejszych skupisk ludzkich staty sie kasza, mleko oraz maka.

Kasze to produkty otrzymane z oczyszczonego i czesciowo pozbawionego
okrywy owocowo-nasiennej ziarna zbdéz. Odgrywaly one znaczaca role
w tradycyjnej kuchni polskiej, ze wzgledu na swoja dostepnosé, tatwosé
przygotowania i przechowywania oraz walory zdrowotne. Najczesciej do
produkdji kasz wykorzystuje sie pszenice, jeczmien, gryke, owies i kukurydze.
Rodzaj surowca stanowi jedno z kryterium podziatu kasz, ale mozna je
podzieli¢ takze w zaleznosci od ich ksztattu i wielkosci na kasze
drobnoziarniste oraz gruboziarniste. Kasze dostarczaja organizmowi wielu
cennych sktadnikéw odzywczych. Sa zrédtem skrobi, biatka roslinnego,
lipidéw, btonnika pokarmowego, sktadnikéw mineralnych, witamin oraz
substancji bioaktywnych, w tym flawonoidéw. Warto$¢ energetyczna kasz
ksztattuje sie od 1450 k] (346 kcal) — peczak jeczmienny do 1633 kJ (390 kcal)
- ptatki owsiane.

Kasze majg wszechstronne zastosowania w zywieniu. Moga by¢
stosowane jako oddzielny positek ($niadania, przekaski) lub jako dodatek do
dan gtéwnych, zup, sa tez podstawa deseréw czy ciast. Wysokie walory
odzywcze kasz, ich naturalno$¢, tatwos¢ przygotowania czy dziatanie
sycace to czynniki zwiekszajace atrakcyjnos¢ i popularnosé¢ kasz wsrdd
konsumentéw. Nieprzypadkowo méwi sie ,dobra kasza na wodzie, bo po

brzuchu nie bodzie”.
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WPLYW SPOSOBU ZYWIENIA NA PATOGENEZE I PRZEBIEG
WYBRANYCH CHOROB NEURODEGENERACYJNYCH

Stowa kluczowe: sposob zywienia, choroby neurodegeneracyjne

Sposob i jakos¢ zywienia sa istotnymi czynnikami $rodowiskowymi
wplywajacymi na organizm cztowieka niezaleznie od plci, wieku czy
wspotistniejacych chordb. Racjonalny sposdb zywienia jest waznym elementem
stylu zycia, odgrywajacym istotna role w procesie starzenia biologicznego
czlowieka. Jako$¢ spozywanej zywnosci stanowi réwniez doniosty element
prewenciji i leczenia niezakaznych, przewleklych choréb metabolicznych, ktérych
czestotliwos¢ wystepowania wzrasta wraz z wiekiem. Do wspomnianych chordb
zalicza si¢ réwniez choroby neurodegeneracyjne, miedzy innymi takie, jak:
choroba Alzheimera, Parkinsona, taupatie, a takze chorobe Huntingtona (HD)
i stwardnienie zanikowe boczne (ALS).

Neurodegeneracji, czyli stopniowemu zwyrodnieniu i obumieraniu
neurondw, towarzyszy powstawanie niefizjologicznych form biatek zdolnych do
agregacji i opornych na dzialanie enzymoéw proteolitycznych oraz uszkodzenie
szlakéw przekazywania sygnatow.

W poszukiwaniu nowych metod leczenia choréb neurodegeneracyjnych
zwrdcono uwage na nutraceutyki, czyli sktadniki odzywcze, ktdrych niedobory
moga inicjowac lub przyspieszac rozwoj zmian patologicznych w obrebie struktur
moézgu. W badaniach przedklinicznych prowadzonych na modelach zwierzecych
wykazano, ze efekty takie mozna osiggna¢, podajac zwiazki utatwiajace synteze
fosfolipidéw w btonach komoérkowych, takie jak: 1) nukleotyd urydyny, 2) kwasy
tluszczowe omega 3, 3) cholina, ktére — dzialajac synergistycznie — zwiekszaja
stezenie fosfolipidow w moézgu i w blonach komoérkowych synaps.
Zaobserwowane zwiekszenie stezenn specyficznych biatek synaptycznych
sugeruje, ze skladniki te maja wplyw na tworzenie si¢ nowych synaps. Co wiecej
okazato sie, ze odpowiednia kombinacja tych sktadnikéw odzywczych powoduje

zwigkszenie wypustek drzewiastych (dendrytéw), ktére sa anatomicznym
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wykladnikiem nowych synaps odpowiedzialnych za poprawe funkcji
poznawczych.

Leczenie zywieniowe, obejmujace Zywienie pozajelitowe i zywienie dojelitowe
z wykorzystaniem specjalnych diet przemystowych o sktadzie dostosowanym do
zaburzen metabolicznych wywotanych chorobg, stalo sie wazna czescia leczenia
chordéb, u ktérych podioza leza niedostateczna podaz, zwiekszone straty lub
uposdledzone wchlanianie sktadnikéw odzywczych. Coraz wiecej dowoddéw
wskazuje na to, ze czynniki zywieniowe moga leze¢ u podloza zaburzen
towarzyszacych chorobom neurodegeneracyjnym.

Coraz wigcej danych epidemiologicznych wskazuje, Ze prawidlowe
odzywianie juz w $rednim wieku ma istotne znaczenie w profilaktyce chordb
neurodegeneracyjnych. Umiarkowane spozycie kwasow  tluszczowych
nienasyconych ma wywiera¢ dziatanie ochronne, natomiast nawet umiarkowane
spozycie tyk kwaséw ttuszczowych moze zwiekszac¢ ryzyko wystapienia choréb
neurodegeneracyjnych. Dodatkowo dieta $rédziemnomorska (bogata w ryby,
Swieze owoce i warzywa) obniza ryzyko wystagpienia zaburzen choréb
neurodegeneracyjnych.

W zwiazku z tym, Ze wzrasta populacja oséb w wieku podesztym, dochodzi
do wzrostu liczby chorych na choroby neurozwyrodnieniowe. Ich objawy
i przebieg sa obcigzeniem nie tylko dla samych pacjentéw, ale réwniez ich
opiekunéw, co stanowi bardzo wazny problem medyczny, spoteczny
i finansowy w populacjach o wydluzajacym sie czasie zycia. Pomimo stale
dokonujacego sie postepu w  badaniach nad podlozem  chordb
neurozwyrodnieniowych, nie znaleziono skutecznego leczenia przyczynowego
tych chordb, a ich pewne rozpoznawanie, a przede wszystkim terapia, jest

trudnym zadaniem dla kazdego klinicysty.
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3. Gawel M., Potulska-Chromik A.: Choroby neurodegeneracyjne: choroba
Alzheimera i Parkinsona. Postepy Nauk Medycznych, t. XXVIIIL, nr 7, 2015.
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Joanna STADNIK

Zaktad Technologii Miesa i Zarzadzania Jako$cig, Katedra Technologii Surowcéw Pochodzenia

Zwierzecego, Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

TRENDY I INNOWACJE W PRZETWORSTWIE MIESA

Stowa kluczowe: migso, produkty miesne, innowacje

Preferencje i wymagania konsumentdw dotyczace bezpieczenstwa,
atrakcyjnosci sensorycznej oraz wilasciwosci funkcjonalnych miesa i produktow
miesnych generuja zapotrzebowanie na coraz bogatsza i nowoczesniejsza oferte
zaktadéw miesnych dostosowana do indywidualnych potrzeb i oczekiwan
nabywcow. Powszechna i stale zwiekszajaca si¢ konsumpcji miesa i produktéw
miesnych stanowi dodatkowy bodziec do podejmowania dzialan w kierunku
poprawy ich wartosci odzywczej i prozdrowotnej.

Trendy i innowacje na rynku miesa i produktéw miesnych dotycza przede
wszystkim eliminacji lub redukcji zawartosci sktadnikéw niepozadanych
(ttuszczu, NaCl, zwiazkéw azotowych), modyfikacji profilu kwasow
tluszczowych oraz wzbogacania miesa i jego przetwordéw w substancje
biologicznie aktywne. Dziatania te moga by¢ podejmowane zaréwno na etapie
hodowli zwierzat i pozyskiwania miesa, jak réwniez poprzez zmiany w sktadzie
recepturowym produktéw miesnych.

Mieso i wyroby miesne cechujg sie wysokim potencjatem innowacyjnosci,
co stwarza mozliwos¢ zaspokajania coraz bardziej réznicujacych sie oczekiwan
konsumentéw w stosunku do tej grupy produktéw zywnosciowych. Wspodtczesna
wiedza z zakresu technologii miesa wskazuje szereg mozliwych kierunkow

i metod ksztaltowania jako$ci migsa i rozwoju produktéw miesnych.

Projekt finansowany w ramach programu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
pod nazwq ,Regionalna Inicjatywa Doskonatosci” w latach 2019-2022
nr projektu 029/RID/2018/19 kwota finansowania 11 927 330,00 zt

20



XLIV Konferencja Komitetu Nauk o Zywm)éci i Z)’wicniu PAN
Nauka, technologia i innowacje w Zzywnosci i zywieniu
Lo6dz, 03-04 lipca 2019 r.

Ewelina HALLMANN

Katedra Zywnosci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa, Wydziat Nauk o Zywieniu

Cztowieka i Konsumpcji, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

ZWIAZKI BIOLOGICZNIE CZYNNE W WARZYWACH
PSIANKOWATYCH Z PRODUKC]JI EKOLOGICZNE]
I KONWENCJONALNE]

Stowa kluczowe: warzywa psiankowate, polifenole, karotenoidy

Warzywa psiankowate sa nieodtacznym elementem naszej diety. Od lat stanowia
obiekt zainteresowania naukowcéw, dietetykéw i zywieniowcoéw. Ich sklad oraz
liczne wlasciwosci pro-zdrowotne stawiaja je na pierwszym miejscu wsrod
warzyw. Bardzo trudno sobie wyobrazi¢, ze jeszcze 500 lat temu warzywa
psiankowate byly na kontynencie europejskim catkiem nieznane i gdyby nie
przypadek w transporcie z Nowego Swiata i dociekliwosé pewnego botanika, nikt
w chwili obecnej w Europie nie jadtby zupy pomidorowej czy grillowanej papryki.
Nie wspominajac o ziemniakach, ktore stanowig podstawe naszej diety.

Rolnictwo ekologiczne to rodzaj gospodarowania, ktéry zaklada rezygnacje
z uzytkowania syntetycznych $rodkéw ochrony roslin oraz nawozéw
otrzymanych droga syntezy chemicznej. Tylko naturalne srodki ochrony (wyciagi
z roélin), wrogowie naturalni oraz bogata bioréznorodnos¢ sa dopuszczone do
stosowania. Z nawozdéw mozna zastosowac jedynie te, ktdre sa naturalnego
pochodzenia (obornik zwierzecy), kompost czy nawozy zielone. Taki system
gospodarowania ma znaczacy wplyw na jako$¢ uprawianych w tym systemie
warzy i owocow. Istnieje wiele dowoddéw naukowych, Ze owoce i warzywa
z rolnictwa ekologicznego sa zasobniejsze w liczne zwigzki pro-zdrowotne
o charakterze przeciwutleniajacym i biologicznie czynnym. Jednoczesnie ze
wzgledu na wykluczenie ze stosowania pestycydow maja duze znaczenie

w zachowaniu bezpieczenstwa zywieniowego.
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Grazyna BUDRYN

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Instytut Technologii i Analizy Zywnosci Politechniki Eédzkiej

PEPTYDY BIOAKTYWNE - WEASCIWOSCI FUNKCJONALNE,
MOZLIWOSCI I WYZWANIA

Stowa kluczowe: peptydy bioaktywne, Zywnos¢ funkcjonalna, Zywnos¢ fermentowana

Peptydy bioaktywne sa specyficznymi fragmentami bialek, ktore posiadaja
zdolnos¢ wigzania sie do receptorow i wywolywania odpowiedzi fizjologicznej,
ktéra moze mie¢ pozytywny wplyw na funkcgonowanie organizmu. Obecnos¢
peptydéw bioaktywnych w zywnosci moze nadawac jej cechy prozdrowotne.
Dotychczas najwigksze mozliwosci wykorzystania prozdrowotnego peptyddéw
upatrywane sa w regulacji funkcjonowania uktadu sercowo-naczyniowego,
nerwowego, pokarmowego i odpornosciowego. Powstaja one w Zzywnosci
naturalnie w wyniku proceséw fermentacyjnych, moga by¢ réwniez dodawane
jako hydrolizaty biatkowe, badz jako produkty proceséw chemicznych oraz
biotechnologicznych.

Metody badan peptydéw bioaktywnych obejmuja gtéwnie dwa kierunki:
ocene bioaktywnosci produktéw hydrolizy réznych biatek oraz poszukiwania
aktywnych peptydéw na drodze ich dokowania do wybranych receptoréw. Postep
w badaniach i zastosowaniu peptydow bioaktywnych w zywnosci dotyczy
obecnie zagospodarowania bialtkowych produktéw odpadowych pochodzenia
zaréwno roslinnego jak i zwierzecego, poszukiwania nowych stabilnych
i selektywnych proteaz, ograniczania trawienia peptydéw bioaktywnych
w przewodzie pokarmowym oraz zwiekszania ich biodostepnosci, jak réwniez
okreslania bezpieczenistwa stosowania, wyznaczania modeli kinetycznych
hydrolizy w zalezno$ci od rodzaju enzymu i warunkdéw procesu, okreslania

zaleznosci miedzy struktura a bioaktywnoscia.
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Rafat GEASZCZKA

,SHIM-POL A.M.BORZYMOWSKI” E. Borzymowska-Reszka, A. Reszka Spdtka Jawna

ZASTOSOWANIE TECHNIK SPEKTROSKOPOWYCH
W BADANIU ZYWNOSCI

Stowa kluczowe: Spektroskopia, FTIR, ICP-OES

Techniki spektroskopowe sa szeroko stosowane w analizie jakosci zywnosci.
Za pomocy technik UV-Vis, FTIR i RF mozna okresli¢ sktad chemiczny, zaréwno
jakosciowy jak i ilosciowy konkretnych zwigzkéw w produktach spozywczych. Za
pomoca takich technik, jak AAS lub ICP mozemy okresla¢ sktad pierwiastkowy
tych produktéw. Spektroskopia UV-Vis moze by¢ zastosowana do okreslania
koloréw produktéw (sokéw, dzemdw, ketchupu czy tez majonezu), zas
spektroskopia FTIR do okresdlania zawartosci wody oraz kwasow ttuszczowych
np. w migsie wieprzowym.

Mniej znang do tej pory w analizie ZywnosSci jest metoda spektrometrii
fluorescencji rentgenowskiej z dyspersja energii, EDX. Jest to technika nieniszczaca
umozliwiajaca okreslenie sktadu pierwiastkowego badanej probki praktycznie
bez koniecznosci jej przygotowania. Umozliwia tez badanie prébek o duzych

gabarytach.
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Ryszard RAFAEL.OWSKT, Joanna KLEPACKA, Joanna MICHALAK,
Beata PASZCZYK

Katedra Towaroznawstwa i Badari Zywnosci /Wydziat Nauki o Zywnosci/Uniwersytet Warmirisko-

Mazurski w Olsztynie

SZACOWANIE DODATKU TEUSZCZU OBCEGO W SERACH
PLESNIOWYCH NA PODSTAWIE SKEADU TRIACYLOGLICEROLI

Stowa kluczowe: zafatszowania, triacyloglicerol, chromatografia gazowa

Celem pracy bylo szacowanie dodatku tluszczu obcego do tluszczu
mlekowego na podstawie sktadu triacylogliceroli w serach plesniowych typu brie
i camembert.

Materiat badany stanowily probki seréw plesniowych: 10 typu camembert
i 10 typu brie. Sery zostaly zakupione na terenie Olsztyna w sklepach
wielkopowierzchniowych, a kazdy ser pochodzit od innego producenta. Ttuszcz
z serow wydobyto metoda Schmida-Bonzynskiego-Ratzlaffa. W celu opracowania
metody szacowania dodatku ttuszczu obcego do ttuszczu mlekowego stworzono
uktady modelowe sktadajace sie z ttuszczu mlekowego pozyskanego z masta
(sprawdzonego pod katem autentycznosci) z 1; 2,5; 5; 10; 15% dodatkiem olejow
roslinnych: rzepakowego, stonecznikowego, sojowego, palmowego bielonego
i rafinowanego.

W badanym ttuszczu pozyskanym z seréw plesniowych najwiekszy
procentowy udziat stanowily triacyloglicerole C38, ktére w serach camembert
wystepowaly w przedziale 10,93-11,79%, a w serach typu brie w zakresie
11,08 — 11,61%, triacyloglicereole C40 stanowily w serze camembert 8,72-9,48%,
w serze brie 8,86-9,79%. Najmniejszy udzial stanowily triacyloglicerole
z 26 atomami wegla (C26), ktorych procentowy udziat w ttuszczu mlekowym sera
camembert zawierat si¢ w przedziale 0,53-1,18%, a w brie 0,59-0,80%. Obliczony
dodatek ttuszczu obcego do tluszczu mlekowego w serach plesniowych typu brie
i camembert na podstawie obliczonych réwnan regresji wielokrotnej zawiera sie
w szerokim zakresie od 0,22 do 24,39%.

Whnioski

e W badanych serach typu brie i camembert istnieje podejrzenie
o zafalszowanie ttuszczem obcym.

e  Zastosowanie wzordéw okreslajacych dodatek ttuszczu obcego jest

dobrym sposobem krytycznej oceny autentycznodci tluszczu

mlekowego.

N
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Piotr WNUKOWSKT!, Justyna ROSICKA-KACZMAREK?

!NapiFeryn BioTech Sp. z 0.0.
2Zaktad Technologii Skrobi i Cukiernictwa, Instytut Technologii i Analizy Zywnosci,
Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Politechniki Eédzkiej

ZASTOSOWANIE IZOLATU BIAEKOWEGO Z RZEPAKU
W RECEPTURACH KOTLETOW WEGANSKICH

Stowa kluczowe: rzepak, nowa zywnos¢, aplikacje do Zywnosci

Celem pracy byla ocena potencjalnego zastosowania izolatu bialkowego
z rzepaku (Raptein™90), otrzymanego z wykorzystaniem innowacyjnej
technologii firmy NapiFeryn BioTech, w kotletach weganskich i poréwnanie
go z komercyjnymi izolatami sojowym i grochowym, a takze ocena wartosci
odzywczej oraz cech sensorycznych otrzymanych produktéw. W ramach
poréwnania przygotowano takze probe kontrolng, ktéra nie zawierata izolatu
biatkowego oraz prébe z izolatem serwatkowym, w wyniku czego otrzymano
kotlet wegetarianiski. Dodatek izolatéw biatkowych pozwolil na otrzymanie
kotletéw wysokobiatkowych.

W otrzymanych kotletach oznaczono zawarto$¢ suchej masy, biatka,
thuszczu oraz okreslono ubytek masy kotletéw po obrdbce termicznej.
Zawarto$¢ biatka i tluszczu w kotlecie z izolatem Raptein™90 wynosita
odpowiednio 9,40 + 0,35 % oraz 1,87 + 0,18 %. Produkt ten charakteryzowat sie
najmniejszym ubytkiem masy po obrdbce termicznej (40,32%) oraz wysoka
(zblizona do proby kontrolnej) pozadalnoscia konsumencka w ocenie
sensorycznej.

W wyniku uzyskanych badan stwierdzono, ze Raptein™90 moze zostac
zastosowany jako skladnik formulacji spozywczych takich jak kotlet

weganski.

Badania zostaly sfinansowane ze srodkéw przyznanych w ramach projektu , Prace
badawczo-rozwojowe w zakresie opracowania innowacyjnej w skali Swiata technologii
produkcji izolatow biatkowych na bazie roslin oleistych, ze szczegélnym uwzglednieniem
rzepaku”, POIR.01.01.01-00-0563/15-00

26



XLIV Konferencja Komitetu Nauk o Zy\\'n()éci i Z)’wicniu PAN
Nauka, technologia i innowacje w Zzywnosci i zywieniu
Lo6dz, 03-04 lipca 2019 r.

KU.03
Klaudia KOPCZYNSKA, Alicja PONDER, Katarzyna KROL,

Karolina MISZTAL
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METABOLOMIKA JAKO NARZEDZIE BADAWCZE W OCENIE
ZYWNOSCI

Stowa kluczowe: metabolomika, jakos¢ Zywnosci

Metabolomika to nauka wywodzaca sie z dziedzin takich, jak genomika,
transkryptomika czy proteomika. Za pomoca badan metabolomicznych
mozliwa jest kompleksowa charakterystyka badanego materiatu, opierajaca
si¢ na analizie endogennych i egzogennych metabolomdéw czyli czasteczek
o masie nie przekraczajacej 1,5 kDa. Metody badan metabolomicznych dzieli
sie na profilowe i ukierunkowane oraz sg szeroko wykorzystywane w ocenie
jakosci zywnosci. Analiza profilowa (holistyczna) pozwala na uzyskanie
ogolnego profilu zwiazkéw niskoczasteczkowych, jednak nie zawsze
potaczona jest z dokladna identyfikacja tych zwiazkéw. Gtéwnym jej celem
jest dyskryminacja wzorcow metabolitdow, ktére moga zmieniaé¢ sie
w odpowiedzi na zmiany S$rodowiskowe, genetyczne czy wynikajace
z dziatalno$ci czlowieka. Aby w lepszy sposob definiowac zywnos¢, okresla
sie rowniez charakterystyczne dla danego produktu biomarkery metoda tzw.
odcisku palca (ang. food fingerprints). Pelnig one funkcje znacznikéw, ktdre
pozwalaja nam odpowiedzie¢ na pytania dotyczace autentycznosci, w tym
réwniez zafatszowan zywnosci. Pochodzenie geograficzne lub system uprawy
sa Scisle zwigzane z jakoscia koncowego produktu. W pracy dokonano
przegladu wybranych artykutéw naukowych dotyczacych wykorzystania
badann metabolomicznych do potwierdzenia pochodzenia geograficznego,
odmiany i systemu uprawy wybranych przyktadéw surowcéw i produktéw

spozywczych.

N
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Zuzanna KOZIARA, Barbara KUSZNIEREWICZ

Katedra Chemii, Technologii i Biotechnologii Zywnosci, Wydziat Chemiczny, Politechnika Gdariska

WERYFIKACJA HIPOTEZY SYNERGIZMU ZYWIENIOWEGO
POPRZEZ POROWNANIE BIOAKTYWNOSCI KAKAO I JEGO
WYIZOLOWANYCH SKEADNIKOW

Stowa kluczowe: synergizm zywieniowy, kakao, bioaktywne fitozwigzki

Prozdrowotne dziatanie rodlin jadalnych najczesciej wigzane jest
z obecnoscia przeciwutleniaczy, ktére moga wplywaé na wiele istotnych
mechanizmdéw biologicznych o kluczowym znaczeniu dla prawidtowego
funkcjonowania ludzkiego organizmu. Badania epidemiologiczne wykazaty
jednak, ze izolowane przeciwutleniacze nie wykazuja réwnie skutecznego
dziatania profilaktycznego co zawierajace je pokarmy roslinne. Wyjasnieniem
tych obserwacji moze by¢ zyskujaca coraz wieksza popularno$¢ koncepcja
zaproponowanego przez Jacobsa i wsp. Synergizmu Zywieniowego (ang.
Food roznych sktadnikéw obecnych w zywnosci na zdrowie. Hipoteze te
postanowiliSmy zweryfikowa¢ doswiadczalnie poréwnujac wybrane
aktywnosci biologiczne dla ekstraktu kakao i zawartych w nim skfadnikéw
bioaktywnych w postaci czystej lub mieszanin o sktadzie takim jak w kakao.
Wyniki potwierdzily, ze biologiczna aktywno$¢ kakao rézni sie zasadniczo
nawet od mieszaniny zawierajacej 8 gtdéwnych bioaktywnych fitozwigzkow

w nim wystepujacych.

1. Koss-Mikotajezyk 1., i in., Prophylaxis of non-communicable diseases:
Why fruits and vegetables may be better chemopreventive agents than
dietary supplements based on isolated phytochemicals? Curr. Pharmaceut.
Design, 2019.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki, projekty
PRELUDIUM 10 (2015/19/N/NZ9/02921) i MAESTRO 6 (2014/14/A/ST4/00640)
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Instytut Rozrodu Zwierzat i Badar Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie

CHARAKTERYSTYKA WCHEANIANIA, METABOLIZMU
I BIODOSTEPNOSCI NATURALNYCH CZERWONYCH
BARWNIKOW POCHODZENIA ROSLINNEGO

Stowa kluczowe: naturalne czerwone barwniki, metabolizm

Antocyjany i betalainy sa naturalnymi, czerwonymi barwnikami rolinnymi.
Bogatym zrodltem antocyjanéw sa winogrona, czarny bez, czarna porzeczka,
malina, aronia, Zzurawina, czarna i purpurowa marchew oraz czerwona kapusta,
natomiast rosliny nalezace do rzedu Caryophyllales, zwlaszcza burak ¢wikltowy sa
bogatym zrédlem betalainy. Podstawowa struktura antocyjanéw jest kation
flawyliowy charakteryzujacy si¢ zlozonymi wzorami hydroksylacji, metylacji,
glikozylacji i acylacji (1). W przypadku betalain podstawowa struktura jest
kwas betalamowy zwiazany z czasteczka cyklo-3,4-dihydroksyfenyloalaniny lub
aminokwasu/aminy (2). Antocyjany i betalainy sa wchlaniane w organizmach
ludzi i zwierzat z rézng intensywnoscig i w réznym zakresie o czym decyduje
struktura chemiczna poszczegdlnych barwnikéw w powigzaniu z matryca
i warunkami $rodowiska. Po wchionieciu obie grupy barwnikéw wystepuja
w plynach fizjologicznych w postaci form natywnych jak i metabolitow.
Ponadto, w wyniku proceséw biotransformacji, oprécz form metylowanych,
glukuronowanych, siarczanowanych, dekarboksylowanych i odwodornionych
powstaja réwniez metabolity niskoczasteczkowe (1, 2).

Podsumowujac, aby zrozumie¢ biologiczny los antocyjanéw i betalain
w organizmach ludzi i zwierzat po ich spozyciu, a tym samym ich biologiczne
funkcje, niezbedne jest opisanie ich struktur chemicznych, jak réwniez
charakterystyka matryc, w ktorych te barwniki sg rozproszone.

Bibliografia

1. Wiczkowski W., Szawara-Nowak D., Romaszko J.: The impact of red cabbage
fermentation on bioavailability of anthocyanins and antioxidant capacity of
human plasma. Food Chem, 2016, 190, 730-740.

2. Sawicki T., Topolska J., Romaszko E., Wiczkowski W. Profile and Content of
Betalains in Plasma and Urine of Volunteers after Long-Term Exposure to
Fermented Red Beet Juice. ] Agric Food Chem, 2018, 66, 4155-4163.
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ANALIZA AKTYWNOSCI PRZECIWZAPALNE]
EKSTRAKTU Z OWOCOW BOROWKI BRUSZNICY
(VACCINIUM VITIS-IDAEA L.) Z WYKORZYSTANIEM
LINII KOMORKOWYCH 3T3-L1 ORAZ RAW 264.7

Stowa kluczowe: otylos¢, stan zapalny, stres oksydacyjny

Otylosci towarzyszy chroniczny stan zapalny, charakteryzujacy sie
naplywem makrofagdw do tkanki ttuszczowej i zwigkszona produkcja
cytokin zapalnych, co prowadzi do zaburzen metabolicznych, w tym
insulinoopornosci, cukrzycy typu 2 i aterogennej dyslipidemii. Jednym
z mediatoréw rozwoju stanu zapalnego w otylosci jest stres oksydacyjny,
bedacy skutkiem podwyzszonego poziomu wolnych kwaséw ttuszczowych
i glukozy w tkance tluszczowe;.

Celem przedstawianej pracy byta ocena zdolnosci ekstraktu z owocow
boréwki brusznicy do hamowania odpowiedzi zapalnej i lagodzenia
stresu oksydacyjnego w adipocytach 3T3-L1 i makrofagach RAW 264.7
z indukowanym stanem zapalnym. Wyniki przeprowadzonych badan
wykazaly, ze analizowany ekstrakt posiada zdolno$¢ do tlumienia stanu
zapalnego w modelach in vitro poprzez obnizanie ekspresji czynnikow
prozapalnych i przeciwdziatanie zmniejszaniu ekspresji adipocytokin
przeciwzapalnych. Ponadto, ekstrakt z owocéw borowki brusznicy wptynat
na ograniczenie produkci reaktywnych form tlenu w komorkach
thuszczowych w wyniku zwiekszenia ekspresji enzymoéw antyoksydacyjnych

i hamowania ekspresji oksydazy NADPH 4.

Badania byly finansowane ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na realizacje projektu nr 2015/19/B/NZ9/01054
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METODA SOUS-VIDE JAKO ALTERNATYWA DLA
TRADYCYJNYCH METOD GOTOWANIA ZIEMNIAKA
KULINARNEGO

Stowa kluczowe: metoda sous-vide, jako$¢ ziemniaka

Celem pracy byta ocena jakosci ziemniakéw kulinarnych ugotowanych
tradycyjnie i metoda sous-vide.

Material badawczy stanowily ziemniaki typu C, odmiany Melody.
Ziemniaki ugotowano tradycyjnie stosujac cztery czasy gotowania (5, 7, 10
oraz 15 minut), a takze zapakowano prézniowo i umieszczono w fazni wodnej
przeznaczonej do metody sous-vide, stosujac rézne temperatury: 62,5°C,
67,5°C, 72,5°C. Woreczki wyjmowano po 1 h, 2 h, 25 h, 3 h, 35 h, 4 h.
W ugotowanych tradycyjnie i metoda sous-vide ziemniakach oznaczono ich
profil tekstury oraz oceniono je organoleptycznie. W badanych ziemniakach
oznaczono takze zawartos¢ wybranych sktadnikéw chemicznych, tj.: biatka,
sktadnikéw mineralnych, polifenoli oraz witaminy C, jak réwniez aktywnos¢
antyoksydacyjna.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze ziemniaki
ugotowane metoda sous-vide nie odbiegaly jakoscia od gotowanych tradycyjnie.
Odznaczaly si¢ one wieksza twardoscia, ale nie zostalty przez to gorzej ocenione
organoleptycznie. Ponadto oznaczono w nich wigksza zawarto$¢ wybranych
sktadnikéw chemicznych. Metoda sous-vide stanowi zatem alternatywe dla

tradycyjnego gotowania ziemniaka kulinarnego.

Badania zostaty sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé
statutowaq.

W



XLIV Konferencja Komitetu Nauk o Z}'wnos‘ci i Z)’wicniu PAN
Nauka, technologia i innowacje w Zzywnosci i zywieniu
Lo6dz, 03-04 lipca 2019 r.

KU.08
Justyna SZCZEPANSKA, Sylwia SKAPSKA
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ZMIANY AKTYWNOSCI ENZYMOW OKSYDOREDUKCYJNYCH
W SOKU JABLKOWYM POD WPLYWEM WYSOKIEGO CISNIENIA
HYDROSTATYCZNEGO I HOMOGENIZAC]I
WYSOKOCISNIENIENIOWE]

Stowa kluczowe: enzymy oksydoredukcyjne, wysokie cisnienie hydrostatyczne,

homogenizacja wysokocisnieniowa

Celem badan byto okreélenie stopnia inaktywacji enzymoéw
oksydoredukcyjnych: peroksydaz (POD) oraz polifenolooksydaz (PPO)
w  soku jabtkowym utrwalonym technika wysokiego ci$nienia
hydrostatycznego (HHP) oraz homogenizacji wysokoci$nieniowej (HPH) przy
zastosowaniu réznych parametréw procesow.

Materiatem badanym byl $wiezo wyciskany sok jabtkowy. Sok poddano
dziataniu HHP w komorze U 4000/65 (Unipress, Polska) przy réznych
parametrach ci$nienia: 300 MPa, 450 MPa, 600 MPa oraz przy zastosowaniu
dziatania pulsacyjnego (3 x 300 MPa). Prébki utrwalane byty przez 5 min
w temperaturze 22 + 2°C. Obrobke metoda HPH (2000/4, IKA, Germany)
prowadzono przy cisnieniu 100, 150 i 200 MPa oraz stosujac od 1 do 5 cykli
przy ci$nieniu 150 MPa. Temperatura produktu nie przekroczyta 35°C. Prébke
kontrolng stanowity soki nieutrwalone.

Uzyskane wyniki wskazuja, ze podczas obrobki HHP i HPH nastapit
spadek aktywnosci enzymoéw oksydoredukcyjnych maksymalnie o 95,0%
i 21,5% oraz 258% i 16,4%, odpowiednio dla PPO i POD. Natomiast
zastosowanie pieciokrotnej homogenizacji spowodowato wzrost aktywnosci

tych enzymoéw odpowiednio 0 10,5% i 2,3%.
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2 The Scientific and Practical Centre for Foodstuffs of the National Academy of Sciences of Belarus

SKatedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji produkcji, Wydziat Nauk o Zywnosci, Szkota Gléwna

Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

POROWNANIE SKEADU KWASOW TLUSZCZOWYCH ORAZ
OCENA STABILNOSCI CZEKOLAD OTRZYMANYCH
Z PRAZONEGO I NIEPRAZONEGO ZIARNA KAKAOWEGO

Stowa kluczowe: czekolada, zwigzki lotne, ocena sensoryczna

Wspodtczesny konsument poszukuje nie tylko ,zdrowej”’, ale i ciekawej
alternatywy dla tradycyjnych wyrobdéw. Jedna z propozycji sa tzw. czekolady
»surowe — raw” wytwarzane z nieprazonego ziarna kakaowego, czesto takze
z surowcoéw pochodzacych z upraw ekologicznych, co dodatkowo podnosi ich
warto$¢ zywieniowa. Celem pracy bylo poréwnanie sktadu kwaséw ttuszczowych
oraz stabilno$ci czekolad wyprodukowanych z prazonego i nieprazonego ziarna
kakaowego. Zakres pracy obejmowat analize zawartosci ttuszczu, sktadu kwaséw
ttuszczowych i TAG w czekoladach oraz liczb tluszczowych przed i po
przechowywaniu (w i bez opakowania). Wykazano wyzsza zawarto$ci thuszczu
w czekoladach ,surowych”, przy takich samych lub zblizonych wartosciach
deklarowanych przez producenta. Okreslono statystycznie istotng réznice
pomiedzy proporcja zawartosci kwasu stearynowego do palmitynowego
w czekoladach tradycyjnych i ,raw”. Analiza profilu frakcji TAG wykazata
wiekszy udziat frakcji POP w ttuszczu czekolad surowych. Czas przechowywania
wplynal istotnie na wzrost wartosci liczby nadtlenkowej wszystkich
analizowanych czekolad. Czas oraz wariant przechowywania czekolad surowych

nie wptynat istotnie na wartosci liczby kwasowej .
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POROWNANIE WEASCIWOSCI PRZECIWUTLENIAJACYCH
CZEKOLAD WYPRODUKOWANYCH Z PRAZONEGO
I NIEPRAZONEGO ZIARNA KAKAOWEGO

Stowa kluczowe: czekolada, czekolada surowa, polifenole

Celem badan byta analiza ogolnej zawartosci polifenoli oraz aktywnosci
przeciwutleniajacej czekolad otrzymanych z prazonego i nieprazonego ziarna
kakaowego. Materiat badawczy stanowity trzy rodzaje czekolad surowych oraz
trzy czekolady tradycyjne. Oznaczenie zawartosci polifenoli ogétem wykonano
metoda Folina-Ciocialteu’a , natomiast aktywnos¢ przeciwutleniajacej oznaczono
jako zdolnos$¢ ekstraktéw do dezaktywaciji stabilnych rodnikéw DPPH.

Czekolady surowe charakteryzowaty sie wieksza zawartoscia polifenoli
w poréwnaniu do czekolad wytwarzanych tradycyjnymi metodami. Czekolada
surowa marki Cocoa (2186,81 mg/100 g) wyrdzniata sie wiekszgq zawartoscia
polifenoli niz czekolada tradycyjna Lindt (2034,42 mg/100 g) o tej samej zawartosci
masy kakaowej.

Wszystkie analizowane czekolady charakteryzowaly sie zdolnoscia do
zmiatania rodnikéw DPPH w ponad 90%. Najwyzsze zdolnosci antyoksydacyjne
wykazywata czekolada tradycyjna Lindt inhibitujac $rednio 97,79% rodnikéw
DPPH, nieco mniejsze zdolnosci wykazywata czekoada surowa Cocoa (97,38%).

Wszystkie poddane analizie czekolady charakteryzowaty sie wyzsza
zdolno$cia ~ ekstraktéow do dezaktywacji stabilnych rodnikéw DPPH

w poréwnaniu do danych literaturowych.



XLIV Konferencja Komitetu Nauk o Zy\\'n()éci i Z)’wicniu PAN
Nauka, technologia i innowacje w Zzywnosci i zywieniu
Lo6dz, 03-04 lipca 2019 r.

KU.11
Edyta KORDIALIK-BOGACKA, Adam SAPIEZKO

Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,
Politechnika t.odzka

ZAMIENNIKI SEODU JECZMIENNEGO W PRODUKCJI PIWA

Stowa kluczowe: piwo, stdd, surowce niestodowane

Stéd jeczmienny w produkgji piwa moze by¢ czesciowo zastgpiony surowcami
niestodowanymi. Ich uzycie stwarza mozliwo$¢ zaréwno obniZenia kosztéw
produkgcji, jak i uzyskania odmiennych wiasciwosci smakowo-zapachowych
piwa. Dzieki réznorodnosci sktadu chemicznego zbdz, mozna wyprodukowac
wiele nowych wariacji stylow piwnych, o ciekawych wtasciwosciach
organoleptycznych. Zastosowanie surowcéw niestodowanych, szczegdlnie
w wigkszych ilo$ciach, niesie jednak ryzyko wystapienia powaznych probleméw
technologicznych. Otrzymywanie w skali laboratoryjnej brzeczek i piw z udziatem
konkretnych surowcéw niestodowanych i nastepnie ich ocena pozwalaja dokona¢
wlasciwego wyboru surowca i w konsekwengji unikna¢ strat ekonomicznych.

W ramach badan sprawdzono mozliwos¢ wykorzystania do produkgji piwa
roznych surowcoéw niestodowanych, tj. orkiszu, pszenicy, ptatkéw pszennych,
owsa, platkéw owsianych, zytnich, ryzowych, kukurydzianych, jeczmiennych,
gryczanych oraz komosy ryzowej. Zakres pracy obejmowat analize brzeczek
uzyskanych w wyniku zacierania mieszanek stodéw i réznych surowcow
niestodowanych w proporcji stéd/surowiec niestodowany wynoszacej 80/20 i 60/40
z dodatkiem lub bez dodatku preparatéw enzymatycznych. Brzeczki analizowano
pod katem: zawartosci ekstraktu, pH, barwy, lepkosci, czasu filtracji i zawartosci
wolnego azotu aminowego. Poréwnano réwniez czas scukrzania skrobi
w zacierach otrzymanych z udziatem réznych surowcéw. W wyniku
przeprowadzonych badan stwierdzono, ze spos$réd badanych surowcéw
niestodowanych najwieksza przydatnos¢ do produkgcji brzeczek, zaréwno z 60%
jak i 80% udziatem stodu wykazuja ptatki kukurydziane. Z kolei jakos¢ brzeczek

otrzymanych z dodatkiem ptatkéw gryczanych jest najnizsza.

%)
a1
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WEASCIWOSCI SENSORYCZNE PRZEKASEK Z PIGWOWCA
JAPONSKIEGO

Stowa kluczowe: chipsy owocowe, suszenie hybrydowe, liofilizacja

W pracy dokonano oceny wlasciwosci sensorycznych chipséw z owocow
pigwowca japonskiego. W tym celu wytworzono chipsy wykorzystujac
procesy uzywane do produkgji przekasek owocowych. Pokrojone w plastry
pozbawione pestek owoce pigwowca japonskiego poddano odwadnianiu
osmotycznemu, gdzie zmiennym czynnikiem procesu byl rodzaj substancji
osmotycznej (koncentraty sokdw aronii i jabtkowego oraz roztwor sacharozy).
Odwadniane osmotycznie owoce suszono w dwoch wariantach stosujac
suszenie liofilizacyjne oraz konwekcyjno-mikrofalowo-préozniowe.

Uzyskane w skali laboratoryjnej probki przebadano wyznaczajac wybrane
wiasciwosci fizyczne, w tym konsumencka ocene sensoryczna, ktéra przyjeto
za wyznacznik jakosci i atrakcyjnosci produktu. Najbardziej akceptowalne
przez respondentdw okazaty sie chipsy odwadniane osmotycznie w roztworze
zawierajacym roztwor sacharozy o stezeniu 70% oraz koncentrat aroniowy
(1:1) i suszone metoda hybrydowa, a najmniej akceptowalne chipsy

odwadniane w koncentracie soku aroniowego i suszone sublimacyjnie.
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NOWE OPCJE W BAZIE BIOAKTYWNYCH PEPTYDOW
BIOPEP-UWM

Stowa kluczowe: bioaktywne peptydy, bioinformatyka, bazy danych

Baza danych BIOPEP-UWM (dawniej BIOPEP) udostepniana przez
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie, jest powszechnie uzywana,
jako narzedzie badawcze w nauce o zywnosci, a takze w innych dyscyplinach.

Ostatnio wprowadzone zmiany, ktdre nie byty opisane we wczeéniejszych
publikacjach [1, 2] obejmuja: nowe iloSciowe parametry, charakteryzujace
zawartos¢ bioaktywnych fragmentéw w taricuchu biatkowym oraz mozliwos¢
ich uwalniania przez enzymy proteolityczne, nowe opcje wyszukiwania
(m. in. na podstawie kodu InChIKey), mozliwos¢ wyszukania enzymow
uwalniajacych dany peptyd z zadanej sekwencji biatka, prace w trybie
wsadowym (z kilkoma sekwencjami peptydéw lub biatek o tacznej dtugosci
nie wiekszej, niz ok. 1500 reszt aminokwasowych) oraz konwersje sekwencji
aminokwasowych na kod chemiczny SMILES, na podstawie aktualnych
zalecen [3].

Baza BIOPEP-UWM jest dostepna na stronie:

http://www.uwm.edu.pl/biochemia/index.php/pl/biope

Bibliografia

1. Minkiewicz P.iin.: J. AOAC Int., 91, 2008, 965-980.

2.  Iwaniak A.iin.: Food Res. Int., 85, 2016, 155-161.

3. Minkiewicz P. i in.: Molecules, 22, 2017, Artykut nr 2075.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw UWM w Olsztynie, w ramach tematu
nr 17.610.014-300
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CO NOWEGO WNOSI DO NAUKI O ZYWIENIU CZEOWIEKA
META-ANALIZA SIECIOWA?

Stowa kluczowe: Zywienie, meta-analiza, evidence-based nutrition

Tradycyjnie podstawy wiedzy o Zywieniu czlowieka byly oparte o badania
na modelach zwierzecych oraz niewielkie badania obserwacyjne. W ostatnich
latach idea ,medycyny opartej na faktach” zostata zaadoptowana w naukach
zywieniowych jako zywienie oparte na faktach (evidence-based nutrtion).
Koncepcja ta zaklada wykorzystanie najlepszych dostepnych dowodow
naukowych w celu tworzenia rekomendacji i zalecen. Biorac pod uwage skale
publikowanych wynikéw badan niezbedna jest ich krytyczne podsumowanie
oraz dyskusja. Role ta spelniaja przeglady systematyczne prezentujace
w sposob obiektywny aktualny stan wiedzy na dane zagadnienie badawcze.
Klasyczna meta-analiza, bedaca iloSciowym rozszerzeniem przegladu
systematycznego, pozwala na statystyczne poréwnanie dwoéch grup lub
interwencji. W kontekscie zywienia jest to znaczne ograniczenie gdyz nie
mozliwoéci zastosowania placebo lub uniwersalnej , diety kontrolnej”. Stad
tez wyniki efektywnosci interwencji zywieniowych sa w duzej mierze zalezne
od wyboru interwencji kontrolnej. W ostatnim czasie zostata wprowadzona
meta-analiza sieciowa ktéra pozwala na jednoczesne pordéwnania wielu
interwengji. Pozwala ona uzyska¢ odpowiedz jaka interwencja jest najbardziej
korzystna w konteks$cie dane efektu zdrowotnego biorac pod uwage wszystkie
dostepne interwencje. Dotychczas wedtug bazy PubMed opublikowano nieco
ponad 20 meta-analiz sieciowych dotyczacych Zywienia. Dalszy rozwdj
tej metodologii moze w przysztosci staé sie standardem do tworzenia

rekomendacji orz zalecen zywieniowych.
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JAKOSC KIELBAS Z MIESA DANIELA Z DODATKIEM SERWATKI
KWASOWE]J I INULINY

Stowa kluczowe: migso daniela, serwatka, inulina

Celem badan byta ocena wptywu zastapienia peklosoli serwatka kwasowa
oraz redukgji thuszczu zwierzecego i zastagpienie go inuling na jako$¢ kietbas
z miesa daniela. Badaniami objeto: sktad chemiczny, zawartos¢ azotandw,
ocene sensoryczna, profil kwaséw ttuszczowych, stopien utlenienia
thuszczdw, kwasowosé, aw, czysto$é mikrobiologiczng oraz parametry barwy
i tekstury. Stwierdzono, ze zastapienie peklosoli serwatka oraz tluszczu
zwierzecego inuling nie zmienia cech sensorycznych i sktadu chemicznego,
a zawartosc azotanow oraz kryteria mikrobiologiczne sa zgodne z aktualnymi
wymaganiami prawnymi. Kietbasy z inuling cechowaly sie korzystna
proporcja kwasow Q-3:Q0-6, ale jednoczesnie nizsza zawartoscia kwaséw Q-9
oraz wyzszymi wskaznikami: miazdzycowym i trombogenicznosci. Nie
stwierdzono jednoznacznego wplywu serwatki na profil kwaséw
tluszczowych oraz wskazniki zdrowotnosci. Zastapienie peklosoli sola
spowodowato istotny wzrost zawartosci produktéow przemiany ttuszczow.
Jednak dodatek serwatki oraz inuliny spowodowal ograniczenie tych
przemian. Zastapienie tluszczu zwierzecego inuling i dodatek serwatki nie
mialty wplywu na parametry barwy i twardos¢ kietbas. Reasumujac
zastapienie peklosoli serwatka kwasowa oraz redukcja ttuszczu zwierzecego
i zastgpienie go inuling nie zmieniaja cech sensorycznych, jednak w istotny
sposdb wplywaja na zdrowotnos¢ zwigzana z obecnoscia tluszczow

zwierzecych w kietbasie z miesa daniela.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi

przyznanych na podstawie decyzji nr HOR.re.027.7.2017
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PRZEZYWALNOSC MIKROORGANIZMOW OBECNYCH
W PREPARATACH SYNBIOTYCZNYCH W MODELU IN VITRO
UKEADU POKARMOWEGO DROBIU

Stowa kluczowe: synbiotyki, probiotyki, dréb

Celem pracy byla ocena przezywalnosci mikroorganizméw
probiotycznych w modelu in vitro uktadu pokarmowego drobiu.

Materiat biologiczny stanowilo 5 szczepdéw bakterii z rodzaju Lactobacillus
(Lb. plantarum LOCK 0860, Lb. reuteri LOCK 1092, Lb. pentosus LOCK 1094,
Lb. rhamnosus LOCK 1087, Lb. paracasei LOCK 1091) oraz szczep drozdzy
Saccharomyces cerevisine LOCK 0119, ktore znajduja sie w sktadzie preparatéw
synbiotycznych (A, B lub C). Badaniom poddano probiotyki z dodatkiem lub
bez komercyjnej paszy. Podczas badann symulowano warunki dla wola,
zotadka oraz jelita cienkiego. Przezywalnos¢ mikroorganizméw okreslono
metoda hodowlana.

Poczatkowa $rednia liczba bakterii Lactobacillus spp. wynosita
1,03x10° jtk/ml, natomiast drozdzy 3,15x107 jtk/ml. W wyniku pasazu bez
dodatku paszy, liczba bakterii i drozdzy ulegta zmniejszeniu $rednio o 2 rzedy
wielkosci, zwtaszcza w przypadku preparatu B (odpowiednio do poziomu
1,29x107 jtk/ml oraz 1,49x10° jtk/ml). Natomiast, w przypadku préb
probiotykow z dodatkiem paszy odnotowano wzrost liczebno$ci bakterii
o 0,5 rzedu wielkosci (do poziomu 6,70x10° jtk/ml), a drozdzy o 2 rzedy
wielkosci (do poziomu 3,35x10? jtk/ml).

Stwierdzono zatem, ze zaréwno bakterie jak i drozdze obecne w sktadzie
synbiotykow wykazuja wysoka przezywalnos¢ w symulowanym ukladzie
pokarmowym drobiu, zwlaszcza z dodatkiem paszy, ktéra jest czynnikiem

ochronnym i ma korzystny wplyw na wzrost przezywalnosci.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Funduszu Mlodych Lideréw Nauki na Wydziale
Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Politechniki Eédzkiej oraz NCBIR na podstawie decyzji
nr PBS3/A8/32/2015.
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KIEELKI SOCZEWICY WZBOGACONE PROBIOTYKIEM
- POTENCJALNA BIOAKTYWNOSC IN VITRO 1IN VIVO

Stowa kluczowe: probiotyki, soczewica, kietki

Ko-kultura kietkéw soczewicy z probiotycznym szczepem L. plantarum
299v pozytywnie wptywa na jako$¢ mikrobiologiczng kietkdow oraz istotnie
modyfikuje sktad, biodostepnosc i bioprzyswajalnosc sktadnikéw aktywnych.

W odniesieniu do kontroli, frakcje potencjalnie biodostepna kietkow
wzbogaconych probiotykiem charakteryzowal wyzszy potencjal redukcyjny
oraz zdolno$¢ od chelatowania jonéw metali przejsciowych. Ekstrakty
otrzymane po trawieniu gastrycznym istotnie hamowaty proliferacje
i zdolnoé¢ do migracji komoérek nowotworowych linii AGS, wykazujac
w  niskich stezeniach dzialanie cytostatyczne, za§ w wyzszych
cytoprotekcyjnie (0,5-1 mg/ml). Wprowadzenie kietkow do diety zwierzat
pozwolito na obnizenie niekorzystnych zmian indukowanych poprzez stres
oksydacyjny.

W odniesieniu do diety wysokottuszczowej z dodatkiem zelaza w przypadku
kietkéw wzbogaconych w probiotyk zaobserwowano obnizenie poziomu
biatka CRP (o 6%). Poziom peroksydacji lipidéow w watrobach zwierzat
laboratoryjnych ulegt obnizeniu zaréwno w przypadku diety wzbogaconej
w kietki kontrolne, jak i wzbogacone probiotykiem, odpowiednio o 14% i 7%.
Dodatkowo, wprowadzenie do diety kietkéw potencjalnie , probiotycznych”
istotnie obnizyto aktywno$¢ enzymdéw zwiazanych =z patogeneza
nowotworow jelita grubego w kale szczuréw laboratoryjnych — tryptofanazy

0 68%, glukuronidazy o 33% oraz o-glukozydazy o 25%.

Projekt zostat sfinansowany ze Srodkéw np. Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr UMO-2015/17/B/NZ9/01797

41



XLIV Konferencja Komitetu Nauk o Z}'wnos‘ci i Z)’wicniu PAN
Nauka, technologia i innowacje w zywnosci i zywieniu
Lo6dz, 03-04 lipca 2019 r.

KU.18
Izabela POREBSKA!, Barbara SOKOEOWSKA?2!2 Fukasz WOZNIAKY,
Monika FONBERG-BROCZEK?

1Zaktad Mikrobiologii, Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-SpoZywczego
im. prof. Wactawa Dgbrowskiego
2Laboratorium Cisnieniowania Zywnoéci i Migkkiej Materii Instytut Wysokich Cisnier,
Polska Akademia Nauk

WPLYW WYSOKIEGO CISNIENIA HYDROSTATYCZNEGO
W KOMBINACJI Z ULTRADZIEKAMI NA PROCES
INAKTYTWAC]I I KIELEKOWANA PRZETRWALNIKOW
ALICYCLOBACILLUS ACIDOTERRETRIS

Stowa kluczowe: wysokie cisnienia hydrostatyczne, ultradzwieki, Alicyclobacillus

acidoterrestris

Jednym ze znaczacych wyzwan stawianych w branzy sokowniczej jest
produkcja zywnosci trwalej i bezpiecznej, przy zachowaniu odpowiednich
wartosci odzywcezych isensorycznych. Bakterie Alicyclobacillus — acidoterrestris
(AAT) stanowia w tym kontekscie bardzo istotny i wciaz aktualny problem,
gtownie w przetwodrstwie owocowo-warzywnym w Polsce i na $wiecie. Kwas
dipikolinowy (DPA) jest waznym czynnikiem decydujagcym o odpornosci
przetrwalnikow bakterii na czynniki zewnetrzne.

Celem pracy bylo zbadanie potaczonego wplywu wysokiego cisnienia
hydrostatycznego (HHP) i ultradzwiekéw (HPU) na kietkowanie i inaktywacje
przetrwalnikoéw dwdch szczepéw ATT w soku jablkowym.

Zastosowanie HHP (300 MPa /50°C/15 min), a nastepnie HPU (25 kHz/50°C/10
min) dato 5-log redukcji w przypadku pierwszego szczepu AAT (TO-169/06).
Przetrwalniki drugiego szczepu byly bardziej odporne na obie metody.
Ilos¢ uwolnionego DPA korelowata z liczba kietkujacych przetrwalnikéw AAT.

Zastosowanie wysokiego cisnienia hydrostatycznego w kombinacji z dziataniem
ultradzwiekdéw, inicjuje proces kietkowania przetrwalnikéw AAT oraz prowadzi
do ich inaktywacji, co jest znaczace dla jakosci mikrobiologicznej utrwalanych

sokow.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw np. Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr 2018/02/X/NZ9/00962
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ROKITNIK ZWYCZAJNY - NOWATORSKI SUROWIEC
W PIEKARSTWIE

Stowa kluczowe: rokitnik zwyczajny, pieczywo pszenne, wyttoki z rokitnika

Jednym z nowszych trendéw jest ukierunkowanie na zdrowy styl zycia.
Konsumenci poszukuja Zywnosci o zwiekszonej wartosci odzywczej, wykazujacej
wlasciwosci  prozdrowotne. Aby sprosta¢ zapotrzebowaniu producenci
wprowadzaja na rynek produkty uzupetione o nowe surowce. Jednym z takich
surowcow jest rokitnik zwyczajny, ktdry moze by¢ potencjalnym dodatkiem
w piekarstwie. Rokitnik charakteryzuje sie bogactwem sktadnikéw bioaktywnych
takich jak antyoksydanty, karotenoidy, nienasycone kwasy ttuszczowe, fenole —
szczegdlnie flawonoidy i fitosterole, ktére pozytywnie wplywaja na uklad
krwionoény cztowieka.

Wytloki z rokitnika zwyczajnego stanowiace produkt uboczny po produkdji
oleju i soku z tego owocu maja potencjal do wykorzystania jako suplement
w piekarstwie.

W wypiekach pszennych stosowano dodatek badanego surowca w zakresie
1-4%. Wyniki pokazaty, ze stopniowe zwigkszanie dawki wytlokéw w pieczywie
pozwolito na utrzymanie dobrych parametréw technologicznych wypieku.
Wraz ze wzrostem procentowego udzialu suplementu w recepturze proby
charakteryzowaly sie coraz intensywniejszym pomaranczowym zabarwieniem,
dodatek stawat sie bardziej wyczuwalny, zwiekszata sie kwasowos¢ pieczywa,
ktdére zyskiwato wyjatkowy smak. Wszystkie proby byly dobrze wyrosniete
i mialy odpowiedni ksztalt. Porowatos¢ pieczywa z dodatkiem wyttokow
z rokitnika byta dos¢ réwnomierna, z pojedynczymi wigekszymi porami. Réznice
w objetosci wlasciwej pieczywa dla nizszych dawek dodatku byly statystycznie
nieistotne, jednakze przy dawce 4% ciasto stawalo sie bardziej zbite,
a powstate z niego pieczywo bylo mniej wyrosniete w poréwnaniu z pozostatymi

probami.
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WPLYW ZAKWASU GRYCZANEGO NA JAKOSC PIECZYWA
BEZGLUTENOWEGO

Stowa kluczowe: pieczywo bezglutenowe, zakwas, maka gryczana

Cierpiacych na celiakie oraz inne formy nietolerancji glutenu przybywa.
Grupa odbiorcow produktéw bezglutenowych jest jednak wieksza niz sami
chorzy. Wykluczenie glutenu z diety nie powinno jednak oznacza¢ rezygnacji
z pieczywa. Problemem jest jednak niezadowalajagca jakos¢ wyrobéw
bezglutenowych i ich niska wartos¢ odzywcza. Wykorzystanie zakwasu
w pieczywie bezglutenowym moze podnies¢ jego jakos¢ i spowolni¢ czerstwienie.
Oproécz polepszania tekstury chleba, fermentacja mlekowa podnosi biodostepnosé¢
sktadnikow mineralnych. Celem badan byta ocena wplywu réznych dawek
zakwasu gryczanego na ksztaltowanie cech jakosciowych bezglutenowego
pieczywa gryczanego.

Make gryczana poddano 24 godzinnej fermentacji mlekowej z udziatem
L. plantarum 860 i L. brevis 1267. Uzyskane zakwasy dodawano do ciasta w ilosci
15%, 30% i 50% catkowitej zawartosci maki w ciescie. Dodatek zakwasu obnizyt
objetos¢ wlasciwg bochenkéw wzgledem pieczywa kontrolnego, jednak byty one
rownomiernie wyroéniete, bez peknieé¢, skorka uzyskala atrakcyjna, rumiana
barwe. Zauwazalnie poprawily sie walory smakowo-zapachowe pieczywa
gryczanego, odczuwalny byt lekko kwaskowaty posmak. Przy 30% i 50% zakwasu
maskowany byt aromat charakterystyczny dla gryki. Zakwas miat takze istotny
wplyw na cechy mechaniczne migkiszu. Jego struktura stata si¢ bardziej sprezysta
i elastyczna. W trakcie 72h nie obserwowano kruszenia sie migkiszu.
Réwnoczes$nie w obrazie mikroskopowym struktura sieci biatkowej, wybarwiona

na czerwono, byta wyrazna, co wskazuje na jej wzmocnienie.
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OCENA MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA ETANOLU
I ULTRADZWIEKOW DO WSPOMAGANIA PROCESU ORAZ
KSZTALTOWANIA WEASCIWOSCI SUSZONE] MARCHWI

Stowa kluczowe: marchew, etanol, ultradZwieki

W ostatnich latach coraz wigksze zainteresowanie budzi wykorzystanie
etanolu podczas obrdbki wstepnej przed suszeniem z powodu jego wtasciwosci
odwadniajacych. Wieksza prezno$¢ par oraz nizsze niz woda napiecie
powierzchniowe moga dodatkowo przyczynia¢ sie do zmiany wlasciwosci
chemicznych i fizykochemicznych materiatu poddanego obrébce w alkoholu.

Z racji wysokich kosztéw suszenia konwekcyjnego oraz trudnosci
w uwadnianiu suszu marchwiowego, celem badan byla analiza wplywu
immersyjnej obrébki w etanolu bez (EtOH) oraz z generowaniem ultradzwiekdw
(EtOH+US) na przebieg suszenia oraz wlasciwosci suszonej marchwi. Obrdbke
prowadzono w 96% etanolu przez zmienny czas (0-3 min). Aplikowano
ultradzwiegki o czestotliwosci 21 kHz. Nastepnie marchew suszono konwekcyjnie
w 70°C. Analizowano konduktywnos¢ etanolu, zawartos¢ karotenoidéw, barwe,
gestos¢, skurcz, zdolnos¢ do rehydradji oraz kinetyke suszenia marchwi.

Obrébka wstepna w alkoholu etylowym spowodowata istotne zmniejszenie
zawartosci wody, co jednak praktycznie nie wplyneto na czas suszenia
w poréwnaniu z tkanka niepoddana obrobce. Prawdopodobng przyczyna byt
zwigkszony skurcz marchwi poddanej immersji w etanolu. Obrébka w alkoholu
przyczynita sie do istotnego zwiekszenia zdolnosci do rehydracji oraz zwiekszenia
zawartosci karotenoidéw (o max. 140%), co przy niewielkiej zmianie barwy

wskazuje na mozliwos¢ kreowania produktu o okreslonych cechach jakosciowych.
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CHARAKTERYSTYKA ZMIAN TEMPERATUROWYCH FIZYCZNIE
MODYFIKOWANE] SKROBI ZIEMNIACZANE] ANALIZOWANA
METODA LF-NMR

Stowa kluczowe: skrobia ziemniaczana, modyfikacja, LF-NMR

Skrobia jest jednym z najbardziej wykorzystywanych biopolimeréw na
$wiecie. Stanowi jeden z gtéwnych zrédel energii wykorzystywanych w diecie
cztowieka a ze wzgledu na swoja biodegradowalnos¢ jest dobrym surowcem do
produkgji tworzyw sztucznych. W przedstawionej pracy sprawdzono jak fizyczna
modyfikacja skrobi ziemniaczanej wplywa na zmiany w przebiegu procesu
kleikowania ziarna skrobiowego. Dodatkowo utworzono uktad zmodyfikowanej
skrobi ziemniaczanej z lizozymem o réznym sSrodowisku pH w czasie jego
modyfikadji i wykonano badania temperaturowe powstatych zeli.

Stwierdzono, iz fizyczna modyfikacja skrobi wplyneta na zmniejszenie
i przesuniecie si¢ zakresu temperatur procesu poczatku kleikowania.
W przypadku modyfikacji o mocy 50 W/g oraz 150 W/g niezaleznie od czasu
modyfikacji zmniejsza sie temperatura poczatku kleikowania skrobi a caly proces

stat sie bardziej wydtuzony w czasie.

Bibliografia

1. Brosio E., Gianferri R.: 2009. Basic NMR in Foods Characterization. Ed.
E. Brosio, Research Signpost, Karela, India.

2. Brasoveanu M. Nemtanu M.: 2014. Behaviour of starch exposed to

microwave radiation treatment. Starch/Starke 66, 3-14.
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REOLOGICZNE WEASCIWOSCI EMULS]JI STABILIZOWANYCH
SKROBIA USIECIOWANA

Stowa kluczowe: skrobie modyfikowane, wilasciwosci reologiczne, emulsje

W pracy podjeto probe analizy zmian wtasciwosci reologicznych i molekularnych
emulsji uzyskanych na bazie skrobi sieciowanych i acetylowanych
o kontrolowanych parametrach modyfikacji. Wyznaczono temperature
kleikowania, lepko$¢ oraz stabilno$¢ reologicznag, w tym przede wszystkim
odpornos¢ na sily Scinajace. Przeprowadzono réwniez badania metoda
niskopolowego NMR w celu okreslenia dynamiki molekularnej protonéw wody.
Emulsje stabilizowane skrobia E1414 charakteryzuja si¢ wzrostem wspotczynnika
konsystencji wraz ze wzrostem udziatu oleju. Emulsje opisane sa dwoma
sktadowymi czaséw relaksacji odzwierciedlajacymi dynamike protondéw fazy
olejowej i fazy wodnej emulsji. Przeprowadzone badania wskazuja, ze
wykorzystanie skrobi usieciowanych i acetylowanych jako emulgatorow
w produktach spozywczych, powinno by¢ poprzedzone analizami uktadéw

modelowych.

Bibliografia

1.  Coyle F.M., Martin S.J., McBrierty V.J.: 1996. Dynamics of water molecules
in polymers, J, Molec, Liquids 69: 95-116.

2. Garti N.: 1999. Hydrocolloids as emulsifying agents for oil-in-water
emulsions, ], Dispersion Science and Technology, 20(1,2): 32.

3. Le Thanh-Blicharz J. 2018. Wplyw wlasciwosci fizykochemicznych
i struktury skrobi modyfikowanych na ich funkcjonalnos¢ w tworzeniu
i stabilizacji emulsji spozywczych. Rozpr. Nauk. 500. Poznan: Wyd.

Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu.
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MODELOWANIE PARAMETROW TRANSPORTU WODY
W EMULSJACH

Stowa kluczowe: emulsje skrobiowe, aktywnos¢ wody, low-field NMR

Skrobia modyfikowana chemicznie jest wykorzystywana w produktach
spozywczych jako czynnik ksztattujacy wtasciwosci reologiczne.

Wtasciwosci molekularne wody w emulsjach zostaty okreslone przy
uzyciu pomiaru aktywnosci wody i LF NMR. Na podstawie modelu [1]
wyznaczono parametry transportu wody w majonezach i modelowych
emulsjach skrobiowych. Do badan wykorzystano komercyjne majonezy
o réznej zawartosci ttuszczu (Winiary Nestle S.A. Polska). Modelowe emulsje
przygotowano z 4% i 5% kleikéw modyfikowanej skrobi ziemniaczanej E1414
o kontrolowanym podstawieniu grupami acetylowymi i réznym stopniu
usieciowana. Dodatek oleju rzepakowego wynosit 20%, 25% oraz 30%.

Znaleziono zalezno$ci pomiedzy parametrami modelu opisujacego
transport wody a parametrami relaksacyjnymi badanych emulsji.
Potwierdzono stuszno$¢ stosowania zaproponowanego modelu transportu do
emulsji spozywczych. Stwierdzono, ze wlasciwosci molekularne wody sa
determinowane gléwnie przez stopienn podstawienia grupami acetylowymi

w emulsjach modelowych.

Bibliografia
1. Masewicz L. Lewandowicz ], Le Thanh-Blicharz J., Kempka M.,
Baranowska H.M.: 2016. Diffusion of water in potato starch pastes,

Proceedings of the 12th International Conference on Polysaccharides-

Glycoscience : 19-21 October 2016, Prague, Czech Republic, s. 193-195.
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Joanna KOBUS-CISOWSKA!, Daria SZYMANOWSKA?, Paulina
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2Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

WPLYW LEZAKOWANIA ORZECHOW KOKOSOWYCH
NA AKTYWNOSC ENZYMATYCZNA I WEASCIWOSCI
FIZYKO-CHEMICZNE WODY KOKOSOWEJ

Stowa kluczowe: woda kokosowa, orzechy kokosowe, aktywnos¢ enzymatyczna

Woda kokosowa jest bardzo popularnym napojem w krajach tropikalnych,
gdzie jest dostepna w wielu formach ($wieza, puszkowana, butelkowana).
Woda kokosowa jest klarownym plynem znajdujacym sie wewnatrz kokosow,
gotowym w tej formie do spozycia.

Celem pracy byla ocena wplywu lezakowania na pH, aktywnos$¢
enzymatyczng oraz przewodno$¢ elektrolitycznag. Do badan wybrano
odmiany kokosa Tacunan Green Dwarf oraz Brazilian Green Dwarf. Kokosy
przechowywano przez okres 2 tygodni od pozyskania, a oznaczenia
wykonywano w 1, 5, 10, 14 dniu przechowywania.

Stwierdzono, ze lezakowanie kokosdw nie wplywa statystycznie istotnie
na pH badanych préb. Lezakowanie kokoséw decyduje natomiast
o przewodnosci wody. Wykazano wyzsza aktywnos$¢ mierzona stopniem
przewodnosci dla préob wody kokosowej otrzymanej z orzecha odmiany
Tacunan Green Dwarf. W wyniku przeprowadzonych prac stwierdzono ze
lezakowanie kokoséw wptywa na aktywnos¢ enzymatyczna badanych prob.
Wykazano wyzsza aktywno$¢ oksydazy polifenolowej (PPO) w kokosach
odmiany Brazilian natomiast peroksydazy (POD) w kokosach odmiany
Tacunan. Czas lezakowania orzechéw kokosowych decyduje o jakosci wody
kokosowej. Sposéb zbioru ma kluczowe znaczenie w jakosci produktu

finalnego jakim jest pasteryzowana woda kokosowa.

Finansowanie: RPWP 01.02.00-30-0124/17 we wspétpracy z QUEST FOOD,
Okrezna 18, 62-025 Kostrzyn
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WPLYW PARAMETROW TECHNOLOGII SOUS-VIDE
NA JAKOSC MIESA WOLOWEGO

Stowa kluczowe: sous-vide, wotowina, tekstura

Sous-vide to jedna z technik obrobki kulinarnej, w ktorej surowiec
zapakowany prézniowo poddaje sie gotowaniu, stosujac $cisle okreslona
temperature i czas. Po procesie gotowania produkt jest natychmiast schtadzany,
a nastepnie przechowywany w niskiej temperaturze.

Celem pracy byto zbadanie wplywu parametréw technologii sous-vide na
jakos$¢ miesa wotowego. Surowiec do badan stanowita wotowa kostka gulaszowa
poddana obrobce termicznej w temperaturach: 64, 68, 72 i 100°C w czasie 2, 24
oraz 30 h. W miesie oznaczono ubytek masy metoda wagowa, przeprowadzono
instrumentalng analize tekstury oraz pomiar parametréw barwy odcieku
w przestrzeni CIE Lab.

Ubytek masy miesa wynosit od 30% do 38% w zaleznosci od parametrow
procesu. Analiza teksturometryczna wskazata, ze twardos¢, gumowato$¢ oraz
zujnos$¢ probek gotowanych w temperaturach 64+72°C malaly ze wzrostem
temperatury i wydluzeniem czasu gotowania do 24 i 30 godzin. Parametry barwy
L*a*b* odcieku miesa wolowego wynosity: L* — 37,78+72,61, a* — 10,74+43,20,
b* - 40,41+47,36. Jedynie wartosci L* i a* zalezaly od czasu i temperatury
gotowania.

Stwierdzono, ze wiekszy wplyw na jakos¢ miesa wotowego wywiera czas niz

temperatura zastosowana w technologii sous-vide.

Badania zostaly sfinansowane ze srodkéw NCBR w ramach Programu Operacyjnego
Inteligentny Rozwdj 2014-2020 nr POIR.01.01.01-00-0666/17-00.
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OCENA AKTYWNOSCI EKSTRAKTOW KAWOWYCH
TRAWIONYCH IN VITRO JAKO INHIBITOROW
BUTYRYLOCHOLINOESTARAZY

Stowa kluczowe: kawa, butyrylocholinoesteraza, trawienie in vitro

Aktywnos$¢ butyrylocholinoesterazay (BChE) podczas rozwoju choroby
Alzheimera sukcesywnie wzrasta i przyczynia sie do powstania
i rozpowszechnienia (3-amyloidu. Nasze wczesdniejsze badania pokazaty, iz
ekstrakty kawowe i ich frakcje sa potencjalnymi inhibitorami BChE.
W warunkach in vivo sktadniki ekstraktéw kawowych oddziatuja z BChE po
wczesniejszym trawieniu i wchtanianiu. Celem prezentowanych badan byta
ocena powinowactwa do BChE ekstraktéw kawowych po trawieniu in vitro
i hamowania aktywnosci enzymu. Trawienie ekstraktéw kawy zielonej, jasno
i ciemnoprazonej przeprowadzono w symulowanym ukladzie trawiennym
odwzorowujac procesy fizjologiczne przewodu pokarmowego. Ocene
hamowania aktywnosci BChE przez ekstrakty kawowe po trawieniu
z 3 odcinkéw przewodu pokarmowego: zoladka, jelita cienkiego
i jelita grubego wykonano z zastosowaniem izotermicznej kalorymetrii
miareczkowej, co pozwolito na okredlenie najefektywniejszej frakcji kawy
w ograniczeniu aktywnosci enzymu, chroniacej acetylocholine przed
degradacja. Badania wykazaly, iz najwieksza biodostepnoscia zwiazkow
o wysokim powinowactwie do BChE charakteryzowata si¢ kawa zielona ze

wzgledu na wyzsza zawartos¢ kwasow hydroksycynamonowych.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr UMO-2018/29/N/NZ9/01160
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WPLYW CZASU EKSTRAKCJI LISCI NA ZAWARTOSC
WYBRANYCH SKEADNIKOW MINERALNYCH W NAPARACH
HERBATY ZIELONE]

Stowa kluczowe: herbata, napary, sktadniki mineralne

Ze wzgledu na szczegdlne znaczenie prozdrowotne herbaty zielonej, celem
pracy stato sie okreslenie, w jaki sposob czas ekstrakdji jej lisci woda wplywa na
zawartos¢ wystepujacych w naparach zwiazkoéw mineralnych.

Materiat badan stanowita zielona herbata lisciasta zakupiona w roku 2019
w jednym ze sklepéw sieci Rast w Olsztynie. Napary sporzadzano poprzez
zalewanie 2 g liSci za pomoca 100 ml wody dejonizowanej o temperaturze 100°C
stosujac roézny czas ekstrakgji (3, 7, 111 15 min).

Oznaczanie zawartosci Cu, Mn, Zn, Mg, Ca, NaiK przeprowadzono technika
ptomieniowej spektrometrii absorpcji atomowej (ptomien acetylen-powietrze),
z wykorzystaniem spektrometru absorpcji atomowej — iCE 3000 SERIES -
THERMO - USA, wyposazonego w stacje danych GLITE, korekcje tfa (lampa
deuterowa) oraz odpowiednie lampy katodowe, natomiast zawartos¢ fosforu
okreslono metoda kolorymetryczna.

Wraz z wydluzajacym sie czasem ekstrakcji lisci herbaty zawartosé
oznaczanych pierwiastkéw zmieniata si¢ w réznym stopniu. Najwyzszy poziom
Mn, Zn, Mg, KiP okreslono w naparach sporzadzanych przez 11 min, a po tym
czasie ich zawarto$¢ nie zmieniata sie (Mn i K) lub malata (Zn, Mg i P). W miare
uplywu czasu ekstrakeji lisci poziom Cu caly czas wzrastal, a zawartos¢ Na
poczatkowo malata (miedzy 3 a 7 min), a nastepnie intensywnie wzrastata.
Jedynym pierwiastkiem, ktérego najwyzszym poziomem charakteryzowaty sie
napary sporzadzane najkrocej, byt Ca.

Na podstawie uzyskanych wynikéw nalezy stwierdzi¢, ze zawartosc
zwigzkéw mineralnych w naparach herbaty zielonej jest w istotnym stopniu
uzalezniona od czasu ekstrakgji lisci woda, a ze wzgledu na poziom wiekszosci
oznaczanych pierwiastkéw, najkorzystniejsze jest sporzadzanie napardéw przez

11 minut.
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OCENA ZAWARTOSCI FOLIANOW W SWIEZYCH
PAKOWANYCH WARZYWACH DOSTEPNYCH NA RYNKU

Stowa kluczowe: foliany, szpinak, produkty gotowe do spozycia

Produkty gotowe do spozycia, w tym $wieze i pakowane warzywa, ciesza
sie coraz wigksza popularnoscia. Brak zastosowanej obroébki termicznej
pozwala na zachowanie w nich wielu cennych sktadnikéw np. foliandw,
witamin z grupy B. Ich zbyt niska zawarto$¢ w organizmie moze prowadzic¢
m.in. do wystgpienia niedokrwisto$ci makrocytowej, chordb sercowo-
naczyniowych, niektérych postaci nowotworow, a takze wad cewy nerwowej
u ptodu. Jednym z bogatych naturalnych zrédet folianow sa zielone warzywa
lisciaste [1].

Celem badan byla ocena zawartosci foliandw w $wiezych pakowanych
warzywach dostepnych na rynku metoda HPLC [2]. Materiat do badan
stanowity szpinak, jarmuz, rukola oraz roszponka zakupiona w 3 popularnych
sieciach handlowych. W zaleznosci od miejsca zakupu catkowita zawartos¢
folianéw wahata sie¢ w zakresie 40,7-87,9 ug/100 g w szpinaku, 36,0-115,7
ug/100 g w jarmuzu, 23,2-47,4 ug/100 g w rukoli oraz 28,3-43,7 ug/100 g
W roszponce.

Swieze pakowane warzywa moga by¢ bogatym zrédtem foliandw
w codziennej diecie. 100 g jarmuzu o najwyzszej zawartosci folianow (115 pg)
moze pokry¢ okolo 30% dziennego zapotrzebowania na te witamine.
Konieczne s3 jednak dalsze badania na temat wplywu jakosci surowca, czasu

i warunkow przechowywania na zawarto$¢ folianéw w tego typu produktach.
Bibliografia

1. Fajardo V. et al.: 2015. Food Chem, 169, 283-288.
2. Czarnowska M., Gujska E.: 2012. Plant Foods Hum Nutr, 67, 401-406.
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ZNAKOWANIE ZYWNOSCI

ZYWNOSC I PASZE ,WOLNE OD GMO”

Stowa kluczowe: GMO, zywno$¢, pasze, certyfikacja

Artykul przedstawia regulacje dotyczace znakowania produktow
zywnosciowych i paszowych zawierajacych modyfikacje genetyczne (GM).
W UE zostal ustanowiony tzw. prég tolerancji wynoszacy maksymalnie 0,9%
zawartosci GMO w dopuszczonym do obrotu produkcie zywno$ciowym lub
paszy, jedli jego wystepowanie ma charakter przypadkowy lub jest
nieuniknione ze wzgledéw technicznych. Jednak regulacje te nie dotycza
produktéw wytworzonych ze zwierzat karmionych paszami GM. Pozostaja
one zwolnione z obowiazku znakowania i identyfikacji, co nalezy uzna¢ za
niespdjne z regulacja majaca na celu kontrole zywno$ci w catym tancuchu
zywnosciowym. Producenci zywnosci, ktérzy wychodzac naprzeciw
wymaganiom konsumentéw chca umiesci¢ na etykietach swoich produktow
informacje ,wolny od GMO” musza podda¢ swoje produkty dodatkowej
ocenie, czyli certyfikacji. Od 2020 roku bedzie to réwniez mozliwe w Polsce.
Sejm pracuje nad nowa regulacja dotyczaca dobrowolnej -certyfikacji
produktéw zwierajacych lub sktadajacych sie z GMO.
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O PARAMETRZE STRUKTURALNYM UZYWANYM W REOLOGII
ZYWNOSCI - W FORMIE DYSKUSY]JNE]J

Stowa kluczowe: reologia Zywnosci, parametr strukturalny

W ostatnich kilku dekadach do opisu m.in. reologicznie niestabilnych
plynéw spozywczych poddanych statej szybkosci $cinania byt uzywany
parametr strukturalny A (zaproponowany przez Changa i Evansa). Koncepcja
jest stosunkowo prosta. Przyjmuje si¢, ze warto$¢ A maleje z czasem od A =1
(struktura niezniszczona) do A—A~ (stan réwnowagi lub stan graniczny),
a zmiany mozna opisa¢ za pomoca rdéznych funkcji, czesto bedacych
rozwigzaniem empirycznego réwnania rdézniczkowego w  postaci:
dA/dt = k(A=-A)2, A(0)=1, a>0, gdzie k i a sa jego parametrami. Nastepnie
uzyskane rozwiazanie taczy sie z reologicznym réwnaniem stanu, np.
Herschela-Bulkleya i wykorzystuje do opisu pojedynczych krzywych
eksperymentalnych, p'=f(t), otrzymanych dla stalej szybkosci Scinania,
gdzie p' jest lepkoscia pozorna.

Wydaje sie, ze uzycie dodatkowej wielosci A jest zbedne, a zamiast tego mozna
bezposrednio wykorzystaé: W', 1/p’ lub lepiej (uo’-u’)/po’. Nastepnie, przez
analogie do opisu rdwnowagowego procesu okresowego, np. odwracalnej reakgji
chemicznej prowadzanej w warunkach okresowych, mozna otrzymaé rézne
funkcje w postaci jawnej (wzgledem do zmiennej zaleznej) lub algorytmu
obliczeniowego. Warto tu zauwazy¢, ze takie podejscie pozwala na uzyskanie
wyniku majacego sens fizyczny. Ponadto mozliwe bedzie aproksymacja zestawu
krzywych, ktére roznia sie, np. wartoscia po’, a nie jak zwykle kazdej krzywej
oddzielnie.

Rozwigzanie réwnania bilansu masy, przy zatozeniu procesu drugiego rzedu
(w przod, ki) i pierwszego rzedu (do tytu, ko) zostato zastosowane do opisu
wybranych danych literaturowych. Uzyskane warto$ci parametréw kr i ko maja
sens fizyczny i moga by¢ traktowane jako state szybkosci poszczegdlnych zjawisk.
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AKTYWNOSC I STABILNOSC KOMPLEKSU INKLUZYJNEGO
POLIFENOLI Z EKSTRAKTU Z PROSZKU KAKAOWEGO
ACTICOA Z B-CYKLODEKSTRYNA

Stowa kluczowe: proszek kakaowy, polifenole, kompleks inkluzyjny z p-CD

B-cyklodekstryna (3-CD) to cykliczny oligosacharyd, ktéry dzieki swojej
budowie jest zdolny do tworzenia trwatych komplekséw inkluzyjnych z wieloma
zwigzkami poprzez niekowalencyjne wigzania pomiedzy inkludowana czasteczka
a wneka -CD. Ze wzgledu na termolabilnos¢ i utlenianie wielu zwigzkow
polifenolowych ich aplikacja do zywnosci jest ograniczona. Proces tworzenia
komplekséw inkluzyjnych ekstraktéw polifenolowych moze przyczyni¢ sie do
poprawy wiasciwosci funkcjonalnych otrzymanych z nich preparatow.

Celem badan bylo otrzymanie kompleksu inkluzyjnego zwiazkéw
polifenolowych liofilizowanego ekstraktu proszku kakaowego Acticoa z 3-CD
oraz charakterystyka wlasciwosci funkcjonalnych tych preparatéw. Kompleks
inkluzyjny z 3-CD zostat otrzymany metoda liofilizacji. W ekstrakcie kakaowym
oraz uzyskanym z niego kompleksie oznaczono zawartos¢ polifenoli metodami
UHPLC-DAD oraz Folina-Ciocalteu, a takze zbadano aktywno$¢ antyoksydacyjna
z zastosowaniem testoéw in vitro (DPPH, FRAP). Ocenie poddano réwniez
rozpuszczalnosé, stabilno$¢ termiczng i dlugoterminowa wyjsciowego ekstraktu
i kompleksu z 3-CD.

Wydajnos¢ tworzenia kompleksu inkluzyjnego okreslono na poziomie 47,58 %.
Calkowita zawarto$¢ polifenoli w kompleksie ekstraktu polifenolowego z (3-CD
wynosita 6,36+0,36 g/100 g. Uzyskane wyniki wykazaly, ze otrzymany kompleks
w poréwnaniu do wyjSciowego ekstraktu odznaczal sie nizsza zawartoscig
polifenoli oraz mniejsza aktywnoscia. Natomiast charakteryzowat sie znacznie
lepsza rozpuszczalnoscia w wodzie, etanolu oraz roztworach symulujacych ptyny
ustrojowe czlowieka, a takze wyzsza stabilnoscig termiczng i dlugoterminowa
w poréwnaniu do wyjSciowego ekstraktu.
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OCENA MOZLIWOSCI POPRAWY WEASCIWOSCI
REKONSTYTUCYJNYCH KONCENTRATOW BIALEK
MLECZNYCH

Stowa kluczowe: koncentrat biatek mlecznych, wlasciwosci rekonstytucyjne,

aglomeracja

Koncentraty biatek serwatkowych sa szeroko stosowane w produkgji
serow, jogurtéw, odzywek i napojéw ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ biatka
oraz tatwos$¢ transportu i przechowywania. Pelna rekonstytucja proszku ma
istotny wplyw na jego dalsze wtasciwosci funkcjonalne. Proszki o wysokiej
zawartosci biatka majq stosunkowo staba zwilzalno$¢ i dyspergowalnosé.

Celem pracy byla ocena mozliwosci poprawy wtasciwosci
rekonstytucyjnych koncentratéw biatek mlecznych (o zawartosci 40 i 85%
biatka) poprzez zastosowanie aglomeracji i/lub powlekania roztworem
olejowym lecytyny sojowe;.

Aglomeracja woda koncentratéw biatek serwatkowych nie przyniosta
poprawy zwilzalnosci proszku w wodzie, pomimo wzrostu wymiaru czastek
i zwiekszenia porowatosci ztoza. Dopiero powlekanie koncentratéw w formie
proszku, jak i aglomeratu roztworem olejowym lecytyny sojowej wptyneto na
znaczne skrocenie (co najmniej 6-krotne) czasu zwilzania. Dodatek lecytyny
obnizal kat zwilzania i tym samym utatwial transport wody do wnetrza
czastek. Z kolei aglomeracja i/lub powlekanie roztworem lecytyny poprawito
dyspergowalno$¢ koncentratow bialek mlecznych w wodzie. Wyjatek
stanowil powlekany koncentrat biatek mlecznych o zawartosci 40% biatka,
dla ktérego zaobserwowano wydluzenie czasu odtwarzania w wodzie,

na co wplyw miata obniZzona gestos¢ pozorna proszku (ponizej 976 kg/m3).
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EP.10
Joanna MICHALAK?!, Marta CZARNOWSKA-KUJAWSKA,
Elzbieta GUJSKA!, Ryszard RAFALOWSKI!, Matgorzata TANSKA?,
Marta CHEELCHOWSKA!

'Katedra Towaroznawstwa i Badari Zywnosci, Wydziat nauki o Zywnoéci, Uniwersytet
Warmirnsko-Mazurski w Olsztynie
2Katedra Przetwérstwa i Chemii Surowcéw Roslinnych, Wydziat nauki o Zywnosci,
Uniwersytet Warmirnsko-Mazurski w Olsztynie

WPLYW RECEPTURY PRZYGOTOWANIA PIECZYWA
CUKIERNICZEGO NA ZAWARTOSC AKRYLAMIDU I HMF
W GOTOWYM PRODUKCIE

Stowa kluczowe: akrylamid, 5-hydroksymetylofurfural, ciastka kruche

Zywnos¢ bogata w weglowodany poddana wysokiej obrébce cieplnej
zawiera  potencjalnie rakotwodrcze zwiazki, tj. akrylamid (AA)
i 5-hydroksymetylofurfural (HMF). Celem badan bylo znalezienie
efektywnego sposobu obnizenia poziomu tych zwiazkéw w ciastkach
kruchych. W pracy okreslano wplyw dodatku maki gryczanej, z amarantusa,
migdatowej, kasztanowej, kokosowej do maki pszennej typ 500, w proporcjach
1:1 (w/w) i 1% dodatkow ekstraktéw zielonej herbaty, rozmarynu, szatwii,
kory cynamonu do ciasta na zawartos¢ AA i HMF w wyrobach. Wykazano, ze
dodatek ekstraktéw rosdlinnych do ciasta byl najskuteczniejszym sposobem
redukcji zawartosci akrylamidu w wypiekach. W ciastkach z 1% dodatkiem
ekstraktu z kory cynamonu, rozmarynu i szalwii stwierdzono odpowiednio
056, 54 1 44% mniej AA niz w wyrobach bez ich dodatku. Wykazano réowniez,
ze ciastka z 50% dodatkiem maki gryczanej oraz ciastka z 1% dodatkiem
ekstraktu z zielonej herbaty charakteryzowaty sie najnizszym poziomem
HMEF. Wysoka zawarto$¢ antyoksydantow w ekstraktach roslinnych miata
prawdopodobnie istotny wptyw na przebieg reakcji Maillarda, a tym samym
na zmniejszenie tworzenia sie¢ AA i w niektorych przypadkach réwniez HMF

w wypiekach.
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Joanna KOBUS-CISOWSKA!, Daria SZYMANOWSKA?2,
Paulina MACIEJEWSKA? Oskar SZCZEPANIAK?,
Marcin DZIEDZINSKI!

"Katedra Technologii Gastronomicznej i Zywnosci Funkcjonalnej, Uniwersytet Przyrodniczy
w Poznaniu

*Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnoéci, Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

OCENA MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA WYBRANYCH
SZCZEPOW PROBIOTYCZNYCH DO ZAPROJEKTOWANIA
NOWYCH PRZEKASEK CZEKOLADOWYCH

Stowa kluczowe: probiotyki, prebiotyki, czekolada

Bakterie probiotyczne moga przyczynia¢ sie do poprawy zdrowia, a ich
spozycie moze mie¢ korzystne dzialanie w poprawie stanu mikrobioty jelit,
ztagodzeniu objawoéw nietolerancji sktadnikéw pokarmowych oraz w profilaktyce
choréb cywilizacyjnych.

Opracowano bifunkcyjne kulki czekoladowe skladajace sie z czesci
wewnetrznej i zewnetrznej stanowiacej polaczenie probiotyku z prebiotykiem.
Do przygotowania probiotycznych kulek wykorzystano szczepy Lactobacillus
rhamnosus, Saccharomyces bulardi, Bifidobacterium lactis oraz Bifidobacterium breve.
Do przygotowania masy czekoladowej wykorzystano czekolade gorzka.

Przekaske probiotyczna poddano ocenie przezywalnosci drobnoustrojow
metoda trawienia in vitro oraz oznaczono sktad podstawowy. Przygotowane kulki
probiotyczne poddano takze ocenie sensorycznej metoda profilowa.

Wykazano ze najlepsza przezywalnoscia w trawieniu in vitro nowych
probiotykéw charakteryzowaty sie bifunkcyjne kulki z drozdzami S. bulardii.
W kulkach lepszg przezywalnoscia podczas przechowywania charakteryzowaty
sie bakterie z rodzaju Lactobacillus jak i Bifidobacterium. Opracowane probiotyki
cechowaly sie typowymi dla czekolady deskryptorami senorycznymi. Wykazano,
ze czekolada moze by¢ dobrym nosnikiem probiotykéw, a zastosowanie

sktadnikéw owocowych umozliwia stworzenie innowacyjnych produktow.

Finansowanie: POIR 04.01.02-00-0059/17 we wspétpracy z BARS Halina Kalemba,
Kurpiriskiego dz.178/16, Wtoszakowice 64-140
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Alina KUNICKA-STYCZYNSKA, Agnieszka TYFA

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Politechniki Lédzkiej

UWARUNKOWANIA SRODOWISKOWE ACYDOTERMOFILNYCH
BAKTERII ALICYCLOBACILLUS ACIDOTERRESTRIS

Stowa kluczowe: Alicyclobacillus acidoterrestris; bakterie acydotermofilne; izolaty

srodowiskowe bakterii

Bakterie Alicyclobacillus acidoterrestris stanowia zanieczyszczenie sokéw
i koncentratéw sokéw owocowych, szczegdlnie jabtkowych. Chociaz zaliczane
do grupy drobnoustrojéow kwasolubnych i termofilnych, typowych dla
$rodowisk ekstremalnych, powszechnie wystepuja réwniez w krajach
o klimacie umiarkowanym, w tym w Polsce. Izolaty A. acidoterrestris
pochodzace z sokéw lub linii produkcyjnych w Polsce zostaly uprzednio
scharakteryzowane, brak jednak informacji o szczepach $rodowiskowych
zwigzanych ze srodowiskiem produkcji pierwotnej (sady jabtoni).

Celem badan byla charakterystyka biochemiczna 15 polskich izolatow
srodowiskowych bakterii A. acidoterrestris pozyskanych z gleby, kory jabtoni
ijabtek oraz wskazanie zakresu temperatur wzrostu i tolerancji na kwasowo$¢
$rodowiska. Bakterie hodowano w pozywkach BAM i BAT (Merck, Niemcy),
a ich wzrost okres$lano spektrofotometrycznie. Izolaty A. acidoterrestris
charakteryzowaty sie wyrazng miedzyszczepowa zmiennoscig metaboliczna,
co swiadczy o réznorodnosci w obrebie tego gatunku bakterii. Bakterie
wykazywaly wzrost w szerokim zakresie temperatur od 20 do 60°C,
z optymalng temperatura wzrostu w zakresie 30-55°C oraz w szerokim
zakresie pH od 2,2 do 5,8, ze zréznicowanym szczepowo optimum w zakresie
3,5-5,0. Wydluzenie czasu hodowli skutkowato adaptacja szczepéw do

temperatury optymalnej dla bakterii mezofilnych.
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EP.13
Wojciech SAWICKI

Zaktad Mikrobiologii i Biotechnologii Stosowanej,
Wydziat Nauk o Zywnosci i Rybactwa

Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie

IDENTYFIKACJA BAKTERII Z RODZAJU CAMPYLOBACTER SPP.
W SRODOWISKU CHOWU DROBIU

Stowa kluczowe: Campylobacter spp., identyfikacja bezpieczeristwo Zywnosci

Jednymi z najczedciej izolowanych czynnikéw  etiologicznych
bakteryjnych choréb biegunkowych przenoszonych przez zywnos¢ sa
drobnoustroje z rodzaju Campylobacter. Podstawowym ich rezerwuarem jest
przewdéd pokarmowy ptakéw i ssakow, w tym zwierzat hodowlanych.
Rozprzestrzenianie si¢ zakazenia u ludzi moze mie¢ charakter bezposredni
(kontakt ze zwierzetami bedacymi nosicielami tych bakterii) lub charakter
posredni (zywno$¢ pochodzenia zwierzecego, zwlaszcza mieso drobiowe
i mleko).

Celem prezentowanych badan byto poréwnanie metody znormalizowanej
PN-EN ISO 10272 oraz przesiewowej metody multiplex-PCR w celu
wykrywania obecnosci Campylobacter spp w srodowisku chowu drobiu.

Przebadano proby podeszwowe z 44 kurnikéw (5 ferm). Analizie poddano
zaréwno stada brojleréw jak i stada kur niosek.

W wyniku przeprowadzonych analiz obecnos¢ kampylobakterii metodami
klasycznymi potwierdzono w 38,6% kurnikéw przy liczebnosci Campylobacter
spp. w materiale $cidtkowym oscylujacym w przedziale 100->10%tk/g.
W przypadku metody multiplex-PCR obecnos¢ kampylobakterii, w tym

C. jejuni i C coli potwierdzono w 45,5% kurnikow.
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Ewa WALASZCZYK, Waldemar PODGORSKI

Katedra Biotechnologii i Analizy Zywnosci, Wydziat Inzynieryjno-Ekonomiczny,

Uniwersytet Ekonomiczny we Wroclawiu

DOBOR ZRODLA AZOTU W PROCESIE BIOSYNTEZY
KWASU SZCZAWIOWEGO PRZEZ ASPERGILLUS NIGER
WE WGLEBNEJ HODOWLI OKRESOWE]

Stowa kluczowe: Zrédlo azotu, kwas szczawiowy, Aspergillus niger

Celem badan byt dobdr zrodla azotu w procesie biosyntezy kwasu
szczawiowego przez Aspergillus niger W78C we wglebnej hodowli okresowej
w podlozu zawierajagcym sacharoze jako zrédlo wegla. W badaniach
przetestowano dziewie¢ zwiazkow zawierajacych azot, w tym szes¢ soli
nieorganicznych: azotan amonu, azotan potasu, azotan sodu, siarczan amonu,
chlorek amonu i wodorofosforan diamonu oraz trzy zwiazki organiczne:
mocznik, ekstrakt drozdzowy i pepton. Stezenie wymieniowych zwiazkéow
zostato dobrane tak, aby zapewnic¢ ilo$¢ azotu na poziomie 0,455 g dm-. Na
podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze wyzsze stezenie produktu
uzyskano w podtozach, w ktérych stosowano nieorganiczne zrédia azotu.
Najwyzsza ilos¢ kwasu szczawiowego, 66,2 g dm3, uzyskano w podiozu
zawierajacym azotan amonu. W tym podlozu zanotowano takze najwyzsza
objetodciowq szybkos¢ tworzenia produktu, 3,31 g dm™ d-!, oraz najwyzsza
wydajno$¢ substratowa, 44,1%. Dobrymi nieorganicznymi zrédtami azotu dla
drobnoustrojow byly takze chlorek amonu, siarczan amonu oraz azotan sodu.
Sposréd organicznych zwiazkéw zawierajacych azot najwyzsze stezenie
produktu, 54,2 g dm?3, uzyskano w podtozu z peptonem. Na podstawie
uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze najlepszym zrédlem azotu
w procesie syntezy kwasu szczawiowego przez A. niger jest azotan amonu,
z udziatem ktdérego uzyskano najwyzsze stezenie produktu i ten zwigzek
bedzie stosowany w dalszych badaniach.
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Marta SOSNICKA!, Agnieszka NOWAKY,
Ilona GALAZKA-CZARNECKA?

Zaklad Mikrobiologii Technicznej, Instytut Technologii Fermentacji i Mikrobiologii,
Politechniki L.odzkiej
2Zaktad Przechowalnictwa i Dystrybucji Zywnosci, Instytut Technologii i Analizy Zywnosci,
Politechniki Lodzkiej

EKSTRAKTY POLIFENOLOWE Z CZYSTKA I WIERZBOWNICY
DROBNOKWIATOWE] JAKO NATURALNY DODATEK DO
KIELBAS

Stowa kluczowe: polifenole, ekstrakty roslinne

Rodliny zawieraja wiele sktadnikéw naturalnych, jednymi z nich sa polifenole.
Ich obecno$¢ i wlasciwosci antyoksydacyjne oraz przeciwbakteryjne stwarzaja
mozliwos¢ zastosowania roélin jako naturalnych konserwantéw. Wybrano rosliny,
ktére mogtyby stanowi¢ dodatek do produktéw miesnych. Celem bylo
sprawdzenie zawartosci polifenoli, okreslenie zdolnosci przeciwutleniajacej oraz
zbadanie wplywu dodatku ekstraktow roslinnych na przemiany oksydacyjnego
rozkltadu ttuszczu w kietbasach.

Material badawczy stanowity dostepne handlowo susze roslinne ziela: czystka
i wierzbownicy drobnokwiatowej. Przygotowano wodne ekstrakty roslinne,
nastepnie metoda Folina-Ciocalteu okreslono w nich ogdlng zawartos¢ polifenoli,
a metodami DPPH i ABTS okreslono aktywnos¢ przeciwutleniajaca. W dalszej
kolejnosci sporzadzono kietbasy z dodatkiem ekstraktéow i przeprowadzono
analize zawartosci aldehydu malonowego.

Ekstrakt z czystka charakteryzowat sie najwyzsza zawartoscia polifenoli
1642,98 mg GA/1. Oba ekstrakty wykazywaty wysoki potencjal przeciwutlaniajacy
na podobnym poziomie. Dodatek ekstraktéw do kielbas powodowat zmniejszenie
zawarto$¢ aldehydu malonowego.

Podsumowujac rosliny zielarskie sa zrédtem polifenoli oraz wykazuja
aktywnos¢ przeciwutleniajaca. Ich dodatek do kielbas spowalnia procesy
utleniania tluszczéw. Uzyskane wyniki $wiadcza, ze rodliny moga stanowic¢

alternatywe dla konserwantéw stosowanych do mies.
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EP.16

Joanna MARKOWSKA, Elzbieta POLAK,
Marta MADA]J, Karolina SADEOWSKA

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego
Zaktad Technologii i Techniki Chlodnictwa w Lodzi

WPLYW SPIRULINY (ARTHROSPIRA PLATENSIS)
I PREPARATOW STABILIZUJACO-EMULGUJACYCH
NA JAKOSC LODOW

Stowa kluczowe: spirulina, lody, preparaty stabilizujgco-emulgujgce

Celem badan byta ocena mozliwosci zastapienia spiruling Arthrospira platensis,
handlowych preparatéow stabilizujaco-emulgujacych (S/E) w lodach. Jest to
kierunek zgodny z tendencja ,czystej etykiety” na opakowaniach produktu
i wykorzystaniem zdrowotnych wtasciwo$ci mikroalgi. W mieszankach lodowych
oznaczono zawartos¢ biatka, suchej masy, ich lepkos¢ po okresie dojrzewania,
barwe w uktadzie CIE Lab oraz okreslono temperature krioskopowa. W lodach
oznaczono poziom napowietrzenia i zbadano odpornos$¢ probek na topienie,
a takze ich twardos¢ i jako$¢ organoleptyczna. Stwierdzono, ze sklad preparatu
S/E byt czynnikiem decydujacym o parametrach fizykochemicznych i jakosci
lodéw. Lody z handlowymi preparatami S/E, jak i ze spiruling w sktadzie,
charakteryzowaty sie poréwnywalna zawarto$cia biatka (4,32-4,65%) i suchej masy
(ok. 38%). Temperatura krioskopowa mieszanek identyfikowana podczas
zamrazania byla poréwnywalna dla wszystkich wariantéw. Skiad i rodzaj
czynnika stabilizujaco-emulgujacego wptywal natomiast znaczaco na lepkosé
mieszanek, a nastepnie takze na osiggniete napowietrzenie, odpornosc na topienie
oraz twardo$¢ lodéw. Zastosowanie A. platensis w sktadzie pozwolilo na uzyskanie
lodéw o kremistej, gladkiej konsystencji i pastelowej zielonkawej barwie,
akceptowalnej konsumencko. Stwierdzono, ze handlowe preparaty S/E mozna

czesciowo zastapic¢ spiruling.
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Agata MARZEC, Alicja STEPNIAK, Agnieszka GOCLIK,
Hanna KOWALSKA, Ewa DOMIAN

Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji,
Wydziat Nauk o Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

WPLYW RODZAJU SUBSTANC]JI SEODZACYCH I BLONNIKA
NA STRUKTURE I TEKSTURE HERBATNIKOW

Stowa kluczowe: ciastka, Nutriose, blonnik owsiany

Celem pracy byla ocena wplywu rodzaju substancji stodzacych i btonnika
pszennego i owsianego na strukture i teksture herbatnikéw.

Material badawczy stanowily herbatniki wypieczone w warunkach
laboratoryjnych wedtug receptury, w ktorej sacharoze zastapiono preparatem
Tagateze, maltitolem, stewia/erytrytolem oraz 10% maki pszennej zastapiono
btonnikiem pszennym (Nutriose®) i owsianym 35% PromOat. Ponadto,
w recepturze uzyto tluszcz rzepakowy, skrobie pszenna, maslanke, sdl,
wodoroweglan amonu i sodu, lecytyne sojowa, aromat maslany i wode.
Badania struktury herbatnikéw przeprowadzono za pomoca elektronowego
mikroskopu skaningowego. Porowato$¢ wyznaczono na podstawie gestosci
geometrycznej i pozornej materiatu. Teksture wypiekéw, twardosé¢ oceniano
instrumentalnie jako site famania i kruchos¢ organoleptycznie. Oznaczono
wilgotnos¢ i aktywnosé¢ wody wyrobow.

Herbatniki charakteryzowaly sie roznorodng strukturg. Zamiana
sacharozy substancjami stodzacymi i dodatek btonnika istotnie wptywaty
na wspolczynnik ksztaltu poréw herbatnikéw. Wyroby z Tagatoze
i stewig/erytrytolem oraz z blonnikiem owsianym byly istotnie mniej
porowate niz z blonnikiem pszennym. Produkty z sacharoza zaréwno
z blonnikiem pszennym jak i owsianym byly najtwardsze i uzyskaty
najwyzsza note za kruchos¢. Niezaleznie od rodzaju substancji stodzacej
twardos¢ herbatnikéw z btonnikiem owsianym byta podobna, ale kruchosé

oceniona sensorycznie réznita sie.
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Andrzej JASKIEWICZ, Grazyna BUDRYN

Instytut Technologii i Analizy Zywnosci, Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci,
Politechnika t.6dzka

WPLYW DODATKU EKSTRAKTU Z CYKORII PODROZNIK
NA WEASCIWOSCI OPAKOWANIOWE]
FOLII SKROBIOWE]

Stowa kluczowe: folia biodegradowalna, cykoria podréznik, laktony seskwiterpendw

Opakowania zywnosci maja za zadanie nie tylko chroni¢ produkt przed
czynnikami zewnetrznymi, ale moga speinia¢ wiele dodatkowych funkgji.
Jedna z nich jest aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa.

Celem pracy bylo stworzenie biodegradowalnej folii skrobiowej do
pakowania zywnosci z wykorzystaniem ekstraktu z cykorii podréznik. Folia
biodegradowalna zostala opracowana na bazie skrobi ziemniaczanej
i glicerolu z dodatkiem ekstraktu z korzenia cykorii. Rézne warianty
otrzymanej folii poddano analizie przepuszczalnosci pary wodnej oraz
wytrzymalosci na zrywanie. Produkty przechowywano w temp. 20 °C, przez
12 dni. W przechowywanych produktach dokonano ocene organoleptyczna
oraz ubytkéw masy. Dodatek ekstraktu z cykorii wydtuzal trwatosc i Swiezos¢
zapakowanych produktéw, zaréwno $wiezych, jak i przetworzonych, co
moze by¢é powodowane zawartos$cia pochodzacych z cykorii laktonow
seskwiterpendw o wtasciwosciach przeciwdrobnoustrojowych.

Przeprowadzone badania pozwolily na wytypowanie grup produktéw
spozywczych, dla ktérych Kkorzystne jest opakowane ich w folie
biodegradowalng z dodatkiem ekstraktu z cykorii, aby zachowaly swoja
trwatos¢ i swiezos¢. Stworzona folia biodegradowalna nadaje sie m.in. do

przechowywania pieczywa, kietkow rzodkiewki oraz plastrow cytryny.
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Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
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MULTIFUNKCJONALNE SUPELEMNTY DIETY
Z KWASEM ALFA-KETOGLUTAROWYM

Stowa kluczowe: kwas alfa-ketoglutarowy, suplementy diety, probiotyki

Celem pracy bylo wdrozenie nowoopracowanej linii produktow
probiotycznych, stanowigcych innowacje na skale $wiatowa wzbogaconych
kwasem alfa-ketaglutarowym, kompleksem witaminowo-mineralnym oraz
zwigzkami aktywnymi pochodzacymi przefermentowanych surowcéw
rodlinnych. Nowa linia produktéw probiotycznych ze wzgledu na specjalnie
opracowany sklad jest dedykowana szesciu grupom odbiorcéw — sportowcom,
osobom po antybiotyko- i chemioterapii, kobietom, mezczyznom i dzieciom
z zespotem GAPS. Opracowane produkty maja charakter wielosktadnikowy
i wystepuja w postaci ptynnej i Zelowej, co stanowi nowos¢, poniewaz wiekszos¢
suplementéw probiotycznych wystepuje w postaci sypkiej np. liofilizatu.
Nowoopracowane, multifunkcjonalne produkty maja stanowi¢ odpowiedz na
szczegolne zapotrzebowanie konkretnych grup konsumentéw i stanowi¢ jedne

z kluczowych elementéw tzw. diety spersonalizowane;j.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw np. Narodowego Centrum Badati i Rozwoju
przyznanych na podstawie decyzji nr POIR. 01.01.01-00-0685/17-00 i stanowi efekt
wspolpracy z Living Food Sp. z o.0.
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2Department of Food Science, School of Biological Sciences & Biotechnology, Beijing Forestry
University, Pekin

ZAWARTOSC SUBSTANC]I BIOAKTYWNYCH W EKSTRAKTACH
POCHODZENIA ROSLINNEGO

Stowa kluczowe: jagody goji, Pistia rozetkowa, bioaktywnosé

Celem badan byta ocena poziomu polifenoli i flawonoidéw oraz potencjatu
antyoksydacyjnego wodnych i wodno-etanolowych (1:1) ekstraktow jagod goji
oraz Pistii rozetkowej. W badaniach wykorzystano suszone lub liofilizowane
jagody Lycium barbarum L., sproszkowany sok z owocéw goji oraz suszone czesci
wegetatywne Pistia stratiotes L. Zawarto$¢ polifenoli oznaczono przy uzyciu
odczynnika Folin-Ciocalteu i przeliczono na ekwiwalenty kwasu galusowego [1].
Tlo$¢ flawonoiddéw okreslono spektrofotometrycznie w odniesieniu do katechiny
[2]. Catkowita aktywnos¢ przeciwutleniajaca okreslono metoda TEAC z uzyciem
kwasu 2,2'-azino-bis-3-etylobenzotiazolino-6-sulfonowego (ABTS) [3]. Zawartos¢
zwigzkéw aktywnych w ekstraktach byta zréznicowana i wynosita od
1,11 do 531 mg kwasu galusowego/g dla polifenoli oraz od 0,22 do
1,01 mg katechiny/g dla flawonoidéw. Wyzsza aktywnos¢ antyoksydacyjna
wykazywaty ekstrakty wodno-etanolowe (22,5-46,5 mmol Trolox/g) niz wodne
(19,7-41,3 mmol Trolox/g). Wiasciwosci antyoksydacyjne byly silnie skorelowane
z poziomem polifenoli (wspdtczynnik korelacji Pearsona 0,7538, p =0,0046).
Wyniki wskazuja na potencjalng wysoka bioaktywnos$¢ badanych ekstraktow

rodlinnych.

Bibliografia

1. Zhang Q., Zhang]., Shen J.iin.: 2006. J. Appl. Phycol. 18: 445-450.

2. Lola-Luz T., Hennequart F., Gaffney M.: 2013. Agric. Food Sci. 22: 288-295.

3. Biskup I, Golonka I., Gamian A. i in.: 2013. Postepy Hig. Med. Dosw. 67: 958-
963.
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EKSTRAKTY Z OWOCOW GOJI JAKO ZRODLO POLIFENOLI

Stowa kluczowe: Lycium barbarum L., kolcowdj szkartatny, polifenole

Suplementacja diety cztowieka substancjami pozyskiwanymi z owocow
roslin nalezacych do gatunku Lycium barbarum L. jest uzasadniona
historycznie, ze wzgledu na ich tradycyjne wykorzystanie w chinskiej
medycynie. Owoce goji uznaje si¢ za zywnos$¢ funkcjonalng o szerokim
spektrum dziatania prozdrowotnego. W3$réd zwiazkéw chemicznych
znajdowanych w skfadzie jagdd goji wymienia si¢ m. in.: polifenole,
rozpuszczalne w wodzie polisacharydy, nienasycone kwasy tluszczowe,
beta-sitosterole i inne fitosterole oraz karotenoidy. Kolcowdj szkartatny,
zyskal w ciggu ostatnich kilku lat akceptacje konsumentéw jako roslina
o bardzo korzystnych wiasciwosciach odzywczych i przeciwutleniajacych.
Ostatnie badania wskazuja, ze ekstrakty z owocéw L. barbarum wykazuja
silng aktywnos$¢ biologiczng, maja wplyw na spowolnienie procesu
starzenia komorek, zwiekszaja wytrzymatosci organizmu, wzmacniaja uklad
odpornosciowy, a ponadto wykazuja wtasciwosci przeciwutleniajace.

Celem niniejszej pracy bylo pozyskanie ekstraktéw z suszonych oraz
liofilizowanych owocéw kolcowoju szkarlatnego Lycium barbarum L.,
pochodzacych z Chin oraz ocena catkowitej zawartosci polifenoli w tych
ekstraktach. Do ekstrakcji polifenoli z materiatu roslinnego zastosowano trzy
rozpuszczalniki organiczne, pozyskujac ekstrakty etanolowe, dioksanowe

oraz tert-butanolowe.
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AKTYWNOSC BIOLOGICZNA WYBRANYCH ROSLIN
ZIELARSKICH

Stowa kluczowe: polifenole, taniny skondensowane, aktywnosé przeciwutleniajgca

Ziotolecznictwo towarzyszyto cztowiekowi juz od czaséw starozytnych.
Poczatkowo zainteresowanie roslinami zielarskimi zwiazane bylo z potrzeba
pozyskania pozywienia. W ostatnich latach nastapit gwattowny rozw¢j badan nad
substancjami bioaktywnymi wystepujacymi w surowcach roslinnych oraz ich
wplywem na organizm cztowieka. Najwieksze zainteresowanie wzbudzaja
surowce naturalnie bogate w substancje przeciwutleniajace, ktére moga
wychwytywac i neutralizowac¢ wolne rodniki i inne reaktywne formy tlenu.

Celem badan bylo okredlenie aktywnosci biologicznej ekstraktow
polifenolowych otrzymanych z ziela czystka (Cistus incanus), kocanki (Helichrysum
Mill) i tysiacznika (Centaurium erythraea). Wiasciwosci przeciwutleniajace
otrzymanych preparatéw polifenolowych zbadano poprzez oznaczenie zdolnosci
do zmiatania wolnych rodnikéw (ABTS+* i DPPH?*), absorpcji rodnikéw tlenowych
ORAC i chelatowania jonéw zelaza, sity redukujacej FRAP, zawartosci polifenoli
metoda Folina-Ciocalteu i tanin skondensowanych.

Wykazano, ze ekstrakty polifenolowe otrzymane z wybranych roslin
zielarskich odznaczaja sie zréznicowang zawartoscig zwiazkow polifenolowych
i tanin skondensowanych oraz réznymi wlasciwosciami przeciwutleniajacymi.
Utrwalone wyciagi ziela czystka charakteryzuja sie najwyzsza ogdlna zawartoscia
polifenoli i tanin skondensowanych. Ponadto ekstrakt czystka odznaczat sie
najwieksza zdolnoscia do dezaktywacji kationorodnikéw ABTS** i wolnych
rodnikéw DPPH® oraz najwyzsza sila redukowania jonéw zelaza FRAP.
Utrwalone wyciagi kocanki i ziela czystka wykazywaly zblizona zdolnos¢
zaréwno do dezaktywacji wolnych rodnikéw tlenowych w tescie ORAC jak
i chelatowania jondw zelaza. Sposrdd badanych surowcéw zielarskich najstabsza
aktywnos$cig biologiczna mierzong w roznych testach in vitro odznaczat sie

ekstrakt tysigcznika.
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ZAWARTOSC WYBRANYCH SKEADNIKOW BIOAKTYWNYCH
W MELODYCH PEDACH KAPUSTY GEOWIASTEJ CZERWONE]
ORAZ W WARZYWIE W FAZIE PELNE] DOJRZALOSCI

Stowa kluczowe: mfode pedy, kapusta czerwona

Stosowanie diety bogatej w produkty pochodzenia roslinnego moze zmniejszac
prawdopodobienistwo wystapienia choréb dietozaleznych. Kapusta glowiasta
czerwona (B. oleracea var. capitata f. rubra) charakteryzuje si¢ duza zawartoscia
zwiazkow biologicznie czynnych, takich jak glukozynolany, polifenole, witamina C,
czy karotenoidy. Uzyskane przez nas wyniki wykazaty, ze sok z mtodych pedow
kapusty glowiastej czerwonej silniej obnizat zywotno$¢ komdérek nowotworowych
gruczotu krokowego linii DU145, niz sok z tego warzywa w fazie pelnej dojrzatosci.
Wydaje sie zatem, ze mtode pedy opisywanego warzywa moga posiada¢ wiekszy
potengjat prozdrowotny, niz warzywo w fazie pelnej dojrzatosci. Celem tej pracy
bylo okredlenie zawartodci witaminy C, polifenoli ogdélem, antocyjanéw oraz
karotenoidéw w opisywanym warzywie.

Materiatem badawczym byly mtode, 14-dniowe pedy kapusty glowiastej
czerwonej oraz warzywo w fazie pelnej dojrzalosci (polska odmiana Haco).
W dostepnym materiale roslinnym wykonano oznaczenia zawartosci witaminy
C zgodnie z PN-A-04019:1998. Réwnoczesnie, przygotowano ekstrakty metanolowe
badanych warzyw, ktére wykorzystano do oznaczenia sumy polifenoli metoda
wg Swain i Hillis (1959) oraz antocyjanéw. Wyekstrahowane z prébki karotenoidy
oznaczono zgodnie z PN-90/A-75101/12.

Otrzymane wyniki wskazuja, ze miode pedy kapusty glowiastej czerwonej
cechuja sie istotnie wieksza zawartoscia witaminy C oraz karotenoidéw, zblizona
polifenoli ogdtem i réwnocze$nie mniejsza zawarto$cia antocyjandéw, niz warzywo
w fazie pelnej dojrzatosci.

Badania zostaly zrealizowane w ramach projektu finansowanego przez Narodowe Centrum
Nauki (nr 2016/23/N/NZ9/01571) pt. , Przeciwnowotworowe dziatanie mtodych pedéw
kapusty glowiastej czerwonej (Brassica oleracea var. capitata f. rubra) wzgledem komorek

nowotworowych gruczolu krokowego, mierzone indeksem proliferacji, apoptozy i analizq
cyklu komorkowego”.

73



XLIV Konferencja Komitetu Nauk o Z}'wnos‘ci i Z)’wicniu PAN
Nauka, technologia i innowacje w Zzywnosci i zywieniu
Lo6dz, 03-04 lipca 2019 r.

PT.05
Matgorzata DAREWICZ, Monika PLISZKA,
Justyna BORAWSKA-DZIADKIEWICZ

Katedra Biochemii Zywnosci, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski

w Olsztynie

BIALKA OWSA (AVENA SATIVA L.) JAKO ZRODLO PEPTYDOW
O AKTYWNOSCI PRZECIWNADCISNIENIOWE]

Stowa kluczowe: inhibitory ACE, owies

Najlepiej poznana grupa bioaktywnych zwiazkéw o wtasciwosciach
antyhipertensyjnych sa inhibitory enzymu konwertujacego angiotensyne I
[EC 3.4.15.1.] (inhibitory ACE). Pelnia one role w obnizaniu podwyzszonego
ci$nienia krwi oraz reguluja prace catego uktadu krwionosnego.

Celem pracy bylo zbadanie aktywnosci hamowania enzymu
konwertujacego angiotensyne (ACE) przez hydrolizaty bialek ziarniakéw
owsa (Avena sativa L.) metoda spektrofotometryczna. Material badawczy
stanowity ekstrakty bialek ziarniakéw owsa. Probki poddano procesowi
symulowanego trawienia (ex vivo), w ktédrym zastosowano soki trawienne
- zoladkowy i trzustkowy z dwunastnicy — wyizolowane od ochotnikéw.

Stwierdzono, ze w miare trwania procesu trawienia — wraz z postepem
hydrolizy biatek ziarniakéw owsa — rosnie stopien inhibicji ACE. W prébce
poddanej trawieniu Zotadkowemu i dwunastniczemu wykazano najwyzszy
stopien inhibicji (84%, ICso= 0,44 mg - ml!). Stopienn hamowania aktywnosci
ACE byt o 37 punktéw procentowych wyzszy w poréwnaniu do probki nie
poddanej trawieniu (47%, ICso=27,62 mg - ml'). W zotadku biatka ulegaja
tylko cze$ciowemu strawieniu pod wplywem pepsyny, dlatego probka
poddana hydrolizie sokiem Zzotadkowym charakteryzowata si¢ nizszym
stopniem inhibicji (74%, ICs0=5,25 mg - ml') od probki zotadkowo-
dwunastniczej.

Wyniki wykazaty, ze biatka ziarniakéw owsa moga byc¢ zrddltem
peptydowych  inhibitoréw  enzymu konwertujacego  angiotensyne,

uwalnianych podczas symulowanego trawienia.

Projekt zostat sfinansowany w ramach programu Ministra Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego pod nazwq "Regionalna Inicjatywa Doskonatosci” w latach 2019-2022,
nr projektu 010/RID/2018/19, kwota finansowania 12.000.000 ztotych.”
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OCENA ZAWARTOSCI OLEJKU ETERYCZNEGO W ZIELU
MAJERANKU, ZIELU TYMIANKU, LISCIACH MIETY
I KWIATACH RUMIANKU PRZECHOWYWANYCH
W ROZNYCH WARUNKACH

Stowa kluczowe: olejek eteryczny, ziota, przechowywanie

Jedng z interesujagcych grup zwiazkéw biologicznie czynnych
wystepujacych w roslinach sa olejki eteryczne, stanowiace pod wzgledem
chemicznym wielosktadnikowe mieszaniny lotnych zwigzkéw chemicznych
wyodrebnionych z tkanek roslinnych, gléwnie przez destylacje z para wodna.
Sktad jak i wilasciwosci olejkow eterycznych uzaleznione sa od wielu
czynnikéw, wéréd, ktérych nalezy wyrdzni¢ warunki przechowywania.
Celem pracy byla ocena zawartosci olejku eterycznego w lisciach miety
pieprzowej, zielu majeranku ogrodowego, zielu tymianku wtasciwego
i kwiatach rumianku pospolitego przechowywanych w réznych warunkach
temperaturowych (~21°C; 4°C, 40°C, -25°C) i czasowych (30 dni, 90 dni,
150 dni, 200 dni, 270 dni).

W  doswiadczeniu wykazano, ze temperatura 40°C powodowala
najwyzsze straty olejku eterycznego dochodzace po 270 dniach
przechowywania badanych partii do poziomu 76% i 75% odpowiednio
w przypadku ziela tymianku i lici miety oraz do poziomu ok. 52% i 40%
w przypadku kwiatostanéw rumianku i ziela majeranku. Zawarto$¢
olejku eterycznego w lisciach miety oraz kwiatostanach rumianku
przechowywanych w temperaturze pokojowej tracity odpowiednio ok. 30%
i 36% poczatkowej zawartosci olejku (270 dni). Natomiast przechowywanie
w 4°C i -25°C spowodowato stabilizacje zawartosci olejku eterycznego

w badanych ziotach.

g
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WPLYW EKSTRAKTOW ROSLINNYCH NA WYBRANE CECHY
JAKOSCI PRODUKTOW MIESNYCH

Stowa kluczowe: fitozwigzki, przetwory migsne, zmiany oksydacyjne

Zapobieganie niekorzystnym zmianom wtasciwosci funkcjonalnych oraz
sensorycznych zachodzacych wskutek proceséw oksydacyjnych staje sie
weciaz aktualnym wyzwaniem przetworstwa migsnego. Zrédtem substancji
hamujacych niekorzystne zmiany wyrdznikéw jakosciowych produktow
miesnych sa surowce rodlinne bogate w zwiazki o wtasciwosciach
przeciwutleniajacych. Wykorzystanie naturalnych dodatkéw pochodzenia
roslinnego wpisuje sie w obecnie panujacy proekologiczny trend zywnosci
umozliwiajacy  probe zastapienia  przeciwutleniaczy  syntetycznych
naturalnymi. Celem pracy jest ocena wybranych wyréznikéw jakosciowych
oraz okreslenie przebiegu zmian oksydacyjnych modelowych przetworéow
miesno-ttuszczowych zawierajacych w recepturze dodatki ekstraktow

roslinnych.
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WPLYW MYCIA MIESA NA JEGO JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA

Stowa kluczowe: migso, salmonelloza, zanieczyszczenia

Z danych EFSA (ang. European Food Safety Authority) wynika, Ze najczestsza
przyczyna zatru¢ pokarmowych w Europie sa bakterie z rodzaju Campylobacter. Mimo
to, w Polsce, jak wynika z danych PZH (Polski Zaklad Higieny), nadal najczesciej
notowanymi bakteriami powodujacymi zatrucia sa te z rodzaju Salmonella nalezace do
rodziny Enterobacteriaceae. Drobnoustroje te najczesciej wystepuja na jajkach, miesie
i w produktach miesnych.

Celem badant bylo okredlenie wplywu mycia miesa na jego jakos¢
mikrobiologiczng po obrdbce termicznej oraz na stopien zanieczyszczenia otoczenia
produkcyjnego.

Przedmiotem badan byto mieso drobiowe. Okredlono stopien zanieczyszczenia
bakteriami mezofilnymi oraz pateczkami z rodziny Enferobacteriaceae na jego
powierzchni przed oraz po myciu jak réwniez po procesie obrobki termicznej.
Sprawdzono réwniez stopien zanieczyszczenia mikrobiologicznego powierzchni
pozostajacych w kontakcie z produktem oraz powietrza.

Mycie nieznacznie zmniejszylo stopien zanieczyszczenia mikrobiologicznego
powierzchni surowego miesa drobiowego (o 3 rzedy logarytmiczne). Jakos¢
mikrobiologiczna produktu poddanego obrébce termicznej byla poréwnywalna
niezaleznie od tego czy byl on poddawany uprzednio myciu. Zaobserwowano
znaczacy wplyw mycia na czystos¢ powierzchni pozostajacych w kontakcie
z surowcem, co moze skutkowad tworzeniu biofilméw w przestrzeniach
produkeyjnych. Proces ten wptynat réwniez na zanieczyszczenie powietrza na skutek
rozprzestrzeniania sie bioareozolu.

Whniosek: Mycie surowcéw miesnych przed ich obrébka termiczna nie wplywa na
bezpieczenstwo mikrobiologiczne produktu powoduje natomiast rozprzestrzenianie
sie drobnoustrojow w przestrzeniach produkcyjnych.

Bibliografia:

1. The European Union summary report on trends and sources of zoonoses,
zoonotic agents and food - borne outbreaks in 2017, EFSA Journal 2016; 16.

2. Gloéwny Inspektorat Sanitarny, Departament Zapobiegania oraz Zwalczania
Zakazen i Choréb Zakaznych u Ludzi; choroby zakazne i zatrucia w Polsce
w 2017 roku.
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ZASTOSOWANIE KONCENTRATU
BIALKOWO-BEONNIKOWEGO Z RZEPAKU W RECEPTURACH
KOTLETOW WEGANSKICH

Stowa kluczowe: rzepak, koncentrat biatkowo-btonnikowy, nowa Zywnosé

Btonnik pokarmowy jest wykorzystywany jako dodatek do zywnosci
z uwagi na korzystny wplyw na zdrowie oraz liczne wlasciwosci funkcjonalne.

Celem pracy byta ocena potencjalnego zastosowania koncentratu
bialkowo-btonnikowego z rzepaku (Raptein™30), otrzymanego przy
zastosowaniu nowatorskiej technologii firmy NapiFeryn BioTech, w kotletach
weganskich i poréwnanie go z komercyjnymi btonnikami sojowym i grochowym,
a takze ocena wartosci odzywczej i jakosci sensorycznej otrzymanych produktow.

W otrzymanych formulacgach oznaczono zawarto$¢ suchej masy, bialka,
tluszczu oraz ubytek masy po obrobce termicznej. Kotlet z koncentratem
Raptein™30 miat najwyzsza zawartos¢ biatka (6,98 + 0,35 %) w poréwnaniu
z pozostalymi prébami, przy zastosowaniu tej samej ilosci (w/w) koncentratu
i blonnikéw komercyjnych. W ocenie sensorycznej kotlet z koncentratem
rzepakowym oceniono wyzej (ocena 6,7) niz prébe z blonnikiem sojowym
(ocena 5,7) i blonnikiem grochowym (6,3).

Wzbogacajac recepture o Raptein™30 otrzymano wysokobiatkowy produkt,
bedacy jednoczesnie zrédtem blonnika pokarmowego, co wskazuje na mozliwos¢

jego zastosowania w analogach miesa, jakimi sa kotlety weganskie.

Badania zostaly sfinansowane ze srodkéw przyznanych w ramach projektu , Prace
badawczo - rozwojowe w zakresie opracowania innowacyjnej w skali Swiata technologii
produkcji izolatow biatkowych na bazie roslin oleistych, ze szczegélnym uwzglednieniem

rzepaku”, POIR.01.01.01-00-0563/15-00
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ZASTOSOWANIE NASACZANIA PROZNIOWEGO SOKAMI
OWOCOWYMI W CELU WZBOGACENIA PRODUKTOW
OTRZYMANYCH Z JABLEK

Stowa kluczowe: nasqczanie prozniowe, jabtka

Nasaczanie prézniowe jest jedna z nowszych metod dyfuzyjnych majacych
duzy potencjat wykorzystania w przetworstwie zywnosci. Technika ta moze by¢
narzedziem do uzyskania nowych produktéw owocowych i warzywnych poprzez
modyfikacje zaréwno ich wlasciwosci fizycznych i sensorycznych, jak
i oryginalnego sktadu, poprawiajac wtasciwosci prozdrowotne produktu.

W badaniach wykorzystano jabtka odmiany Idared w postaci kostki, ktdre
poddano nasaczaniu prézniowemu sokami z owocéw krajowych o niewielkim
stopniu wykorzystania, z porzeczki bialej, agrestu i pigwy, a takze sokami
z cytryny i pigwoweca japoniskiego. Do nasgczania wykorzystano takze mieszanine
roztworu zawierajacego kwasy askorbinowy i cytrynowy, chlorek wapnia oraz
sacharoze i wymienionych sokéw owocowych w stosunku 1 : 1. Kostke jablkowa
poddano nasaczaniu prézniowemu przy cisnieniu 15 kPa, w czasie 15 minut.
Z nasaczonej prézniowo tkanki owocu otrzymano produkt zzelowany poprzez
gotowanie z dodatkiem cukru, skrobi modyfikowanej i wody, na bazie receptury
produktu otrzymywanego przemystowo. W  produktach dokonano analizy
zawartosci oraz profilu zwiazkdéw fenolowych.

Zawartos¢ zwiazkéw fenolowych w produktach otrzymanych z kostki
jabtkowej nasaczanej sokami owocowymi lub roztworami z ich dodatkiem
wynosito od 192 do 315 mg/100 g. Wysokie zawartosci zwigzkéw fenolowych
uzyskano przy wykorzystaniu sokdw z porzeczki biatej i agrestu. Na podstawie
uzyskanych wynikéw mozna wnioskowac¢ nie tylko o wprowadzaniu zwigzkéw
fenolowych z sokéw do tkanki jabtka, ale o ochronnym dziataniu sokéw na
zwiazki fenolowe jabtka. Wskazuje to na potencjalng mozliwo$¢ wprowadzenia do
technologii nasaczania jablek tych sokéw w celu uzyskania atrakcyjnego produktu

o charakterze funkcjonalnym.
Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw NCBiR: POIR.01.01.01-00-0146/17-00
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WPLYW MATERIALU OPAKOWANIOWEGO NA BAZIE MAP/EVOH
NA OKRES TRWALOSCI SZPARAGOW ZIELONYCH I BIALYCH
(ASPARAGUS OFFICINALIS L.)

Stowa kluczowe: szparagi, opakowania, MAP

Szparagi sa surowcem cenionym ze wzgledu na ich niska kalorycznosé
i atrakcyjny i smak. Wykazuja wysoki wspotczynnik utlenienia dlatego $wieze
szparagi charakteryzuja sie bardzo krétkim okresem przydatnosci do spozycia
(3 do 5 dni). Szparagi sa zrédtem witaminy C, steroli, blonnika oraz zwiazkow
bioaktywnych, gtéwnie flawonoidéw i niektérych polifenoli . Szparagi biate rézniq
si¢ od zielonych ok. 20 razy wyzsza zawartoscig wit. A oraz 2 razy wigksza
zawartoscia wit. Bs i wit. C. W czasie przechowywania, tuz po zbiorze ulegaja
intensywnej transpiracji, co moze skutkowa¢ zmianami ich cech fizycznych
i sensorycznych. Zarédwno biate, jak i zielone szparagi maja tendencje do zmiany
smaku na gorzki, co pokierowane jest rozpoczynajacymi sie utlenianiem,
lignifikacja i procesem psucia.

Celem pracy bylto okreélenie wplywu metody pakowania szparagéw (MAP
i EVOH) i temperatury przechowywania na poprawe trwatosci zielonych i biatych
szparagow (Asparagus officinalis L.). Zakres badan obejmowat pomiary utraty
masy, pH, kwasowosci, barwy (L*a*b*), tekstury i analizy sensorycznej.
Odnotowano statystycznie istotne réznice (p <0,05) we wszystkich badanych
parametrach w zaleznosci od czasu przechowywania.

Zastosowanie opakowan ze zmodyfikowana atmosfera w polaczeniu
z materialem EVOH i chlodzeniem w temperaturze 2°C pozwolito na
zmniejszenie utraty wagi szparagéw, zapobieganie zmianom koloru, tekstury

i waloréw sensorycznych.
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WEASCIWOSCI CZEKOLAD ORIGIN DOSTEPNYCH
NA POLSKIM RYNKU

Stowa kluczowe: czekolady Origin, aromat, wtasciwosci przeciwutleniajgce

Czekolady Origin (Single Origin i Blend Origin) to czekolady wyprodukowane
z ziaren kakaowych pochodzacych z wybranych upraw, z jednego zrddla,
tj. plantacji, kilku plantacji jednego wtasciciela lub z danego regionu, np.
kraju. Charakteryzuja sie wyjatkowym oraz unikalnym smakiem i aromatem
pochodzacym od uzytego ziarna. Decyduja o tym polozenie geograficzne plantacji
oraz warunki agrotechniczne upraw kakaowcow.

Celem badan byto okreslenie wlasciwosci antyoksydacyjnych oraz poréwnanie
sktadu zwiazkéw lotnych tworzacych aromat 14 gorzkich, deserowych lub
mlecznych czekolad typu Origin o zawartosci sktadnikéw pochodzacych z ziaren
kakaowych od 32 do 100%, dostepnych na polskim rynku. W czekoladach
oznaczono sklad jakosciowo-ilosciowy zwiazkéw lotnych metodg SPME-GC-MS,
stezenie  polifenoli ~ ogétem  metoda  Folina-Ciocalteu,  aktywnos¢
przeciwwolnorodnikowa z zastosowaniem rodnika DPPH oraz zdolnos¢
redukowania jonéw zelaza metoda FRAP.

Badania wykazaly, ze najbogatsze w zwiazki lotne byly czekolady
wykonane z ziaren pochodzacych z Kolumbii, Ghany i Ekwadoru, natomiast
najprzyjemniejszymi nutami zapachowymi (np. orzechowa, kwiatowa)
odznaczaty sie czekolady produkowane z ziaren z Peru. Najnizszym stezeniem
polifenoli ogdétem oraz najgorszymi wlasciwosciami antyoksydacyjnymi
charakteryzowaty sie czekolady mleczne, najlepszymi zas czekolady otrzymane

z ziaren kakaowcoéw uprawianych w Ekwadorze.
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ANALIZA STABILNOSCI I WEASCIWOSCI REOLOGICZNYCH
BARWNIKA MIKRONIZOWANEGO WEGLA W POSTACI PASTY

Stowa kluczowe: barwnik naturalny, wegiel roslinny, reologia

W ramach przeprowadzonych badan opracowano recepture i technologie
wytwarzania barwnikéw o czarnej barwie w postaci lepkich past
z wykorzystaniem mikronizowanego wegla roslinnego, ktdry jest substancja
odnawialng, nietoksyczna i biodegradowalng oraz stosowana jako naturalny
barwnik zywnosci. Wyznacznikami optymalizacji receptur byly sita barwienia
(oznaczenie kolorymetrem Konica Minolota CR-300, USA), wtasciwosci
reologiczne (reometr rotacyjny Haake Mars 40, Thermo Scientific, Niemcy)
i stabilno$¢ (wskaznik stabilnosci TSI, Turbiscan LabExpert, Formulaction,
Francja) past weglowych otrzymywanych z proszkowym weglem o zadanej
charakterystyce wielko$ci czastek (pomiary metoda dyfrakcji laserowej CILAS
1190 Cilas Particle Size, Francja). W pomiarach reologicznych uwzgledniono
ocene stabilnosci past przez badanie ich wlasciwosci tiksotropowych,
wyznaczenie rownowagowych krzywych ptyniecia oraz badanie wlasciwosci
lepkosprezystych z wyznaczeniem wartosci spektrow mechanicznych
w  funkcji czestotliwos$ci oscylacji. Stabilne formulacje w trakcie
magazynowania stanowily tiksotropowe pasty weglowe z udziatem
mikrokrystalicznej celulozy. Dominujace znaczenie w ksztaltowaniu
wladciwosci lepkosprezystych past, wykazujacych zachowanie dyspersji

o strukturze sieci splatan, miata koncentracja mikrokrystalicznej celulozy.

Projekt zostat wspétfinasowany z dotacji MNISW na dzialalnosé statutowq WNoZ
SGGW w Warszawie oraz ze Srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego
w ramach projektu nr RPMA.01.02.00-14-6197/16-00
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SUSZENIE ROZPYEOWE KONCENTRATU SOKU JABLKOWEGO
I MIODU - BADANIE MOZLIWOSCI ZASTAPIENIA
TRADYCYJNYCH NOSNIKOW MLEKIEM W PROSZKU

Stowa kluczowe: suszenie rozpytowe, nosniki, mleko w proszku

Suszenie koncentratow sokéw owocowych i miodu wymaga
wprowadzenia tzw. nos$nikéw, podwyzszajacych temperature przemiany
szklistej, co uniemozliwia otrzymanie produktu ,100%"”. Wciaz poszukuje sie
nowych zrédet substancji no$nikowych, dzieki ktérym bedzie mozna
otrzyma¢ produkty zgodne z trendem czystej etykiety. Celem pracy byto
zbadanie mozliwosci zastapienia tradycyjnych nos$nikéw (maltodekstryny,
nutriozy, kleptozy) odttuszczonym mlekiem w proszku podczas suszenia
rozpytowego koncentratu soku jabtkowego oraz miodu. Zastosowanie mleka
w proszku doprowadzito do uzyskania najlepszej wydajnosci suszenia
(powyzej 80%), a proszki charakteryzowaty sie wtasciwosciami fizycznymi
zblizonymi do uzyskanych z dodatkiem tradycyjnych nosnikéw. Proszki
miodowe na bazie mleka zawieraly do 75% miodu, co nie byto mozliwe do
uzyskania z tradycyjnymi no$nikami. Suszenie koncentratu soku jabtkowego
przebiegato z nizsza wydajnoscia niz w przypadku miodu.

Przeprowadzone badania wskazaly na mozliwo$¢ zastosowania
odttuszczonego mleka w proszku jako naturalnego nosnika. Dzieki takiemu
zastosowaniu mozliwe jest uzyskanie wysokiej wydajnosci suszenia,
obnizenie udzialu nos$nika w proszku, a takze otrzymanie produktu
zawierajacego tylko naturalne produkty spozywcze. Proszki zawierajace
wylacznie miéd/sok i mleko w proszku wpisuja sie w aktualny trend czystej
etykiety i moga by¢ stosowane jako naturalne skladniki produktow

spozywczych i suplementéw diety.
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WPLYW PROCESOW PRZETWORCZYCH NA WEASCIWOSCI
FUNKCJONALNE FRAKCJI MELANOIDIN WYBRANYCH
SUROWCOW ROSLINNYCH

Stowa kluczowe: melanoidyny, prazenie, wtasciwosci fizykochemiczne

Melanoidyny to brazowe polimery o heterogenicznej strukturze,
powstajace w koncowym etapie reakcji Maillarda, pomiedzy cukrami
redukujacymi a zwigzkami zawierajacymi wolng grupe aminowa. Zwiazki te
sa odpowiedzialne za ksztaltowanie pozadanego smaku, zapachu oraz
tekstury produktéow spozywczych poddawanych obrébce cieplnej.
Prowadzone w ostatnich latach badania wykazaly, ze melanoidyny moga
wykazywaé rowniez szereg wilasciwosci prozdrowotnych. Do chwili obecnej
badania dotyczace aktywnosci biologicznej, struktury oraz witasciwosci
fizykochemicznych tych substancji prowadzono gléwnie nad ukladami
modelowymi oraz melanoidynami wyizolowanymi z kawy, chleba oraz stodu.

Celem badan bylo okreslenie wptywu procesu prazenia na wtasciwosci
fizykochemiczne i aktywno$¢ przeciwutleniajaca frakcji melanoidyn
wybranych surowcéw roslinnych (Theobroma cacao, Ceratonia siliqua, Secale
cereale). Analiza fizykochemiczna otrzymanych izolatow melanoidyn
obejmowata oznaczenie barwy w systemie CIE L*a*b* oraz zawartos$ci biatka,
weglowodanéw i wolnych polifenoli. Wiasciwos$ci przeciwutleniajace frakeji
melanoidyn zbadano poprzez oznaczenie zdolnosci zmiatania wolnych
rodnikow DPPH® i redukowania jondéw zelaza FRAP oraz catkowitej
zawartosci polifenoli metoda Folina-Ciocalteu.

Uzyskane wyniki wykazaty, Zze preparaty melanoidyn otrzymane
z surowych i prazonych surowcédw charakteryzujq si¢ zréznicowana barwa,
zawartoscia ~ biatka, = weglowodanéw  oraz  wolnych  polifenoli.
Przeprowadzenie procesu prazenia wplyneto korzystnie na zawartos¢
polifenoli ogdétem oraz wlasciwosci przeciwutleniajace i redukujace
otrzymanych frakcji melanoidyn.
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JAKOSC I WARTOSC ODZYWCZA PIECZYWA
BEZGLUTENOWEGO ZE ZROZNICOWANYM UDZIALEM
MAKI Z TEFFU

Stowa kluczowe: chleb bezglutenowy, teff

Celem prezentowanych badan byto okreslenie optymalnego udziatu maki
z teffu jaki moze by¢ zastosowany do pieczywa bezglutenowego.

Materiatem badawczym byl chleb niewzbogacanym (standard) oraz
chleby z 10, 12 i 14% udziatem maki z teffu. Wypieczone chleby poddano
ocenie organoleptycznej oraz wyznaczono ich objetos¢, strate wypiekowa
i wydajnos¢ pieczywa. W dniu wypieku, jak i po trzydniowym okresie
przechowywania oznaczono wilgotnos¢ miekiszu oraz parametry profilu
tekstury miekiszu. Metodami AOAC oznaczono zawarto$¢ biatka, ttuszczu,
widkna pokarmowego (frakcji rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej) i popiotu.

Wykazano, ze wszystkie stosowane do wzbogacenia udzialy maki
z teffu, zmniejszyly objetos¢ i wilgotnos¢ miekiszu badanych chlebow
bezglutenowych, nie zaobserwowano istotnych réznic w jakosci pomiedzy
chlebem z 10 i 12% udziatem maki z teffu, chleby te uzyskaty najwyzsza liczbe
punktéw w ocenie organoleptycznej. Zaobserwowano istotny wzrost
zawartosci biatka, tluszczu, popiotu i wtékna pokarmowego (gtdwnie frakgji
nierozpuszczalnej) w chlebach z udzialem maki z teffu w poréwnaniu do

chleba niewzbogacanego.

Badania zostaty sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnosé
statutowaq.
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BADANIA PARAMETROW KINETYKI FERMENTACJI MAK
GRYCZANE] I OWSIANE] Z WYKORZYSTANIEM WYBRANYCH
SZCZEPOW BAKTERII KWASU MLEKOWEGO

Stowa kluczowe: owies, gryka, fermentacja

Celem badan byta ocena kinetyki 24-godzinnej fermentacji maki gryczanej
i owsianej z wykorzystaniem wybranych szczepdw Lactobacillus. Analizowano
zmiany parametrow fermentacji (wzrost i aktywnos¢ kwaszaca) oraz zmiany
potencjatu przeciwutleniajacego fermentowanych mak.

Na podstawie wstepnych badan sposréd dziesieciu szczepdw Lactobacillus
wybrano do prowadzenia fermentacji po trzy szczepy, w przypadku maki
gryczanej: L. rhamnosus GG, L. plantarum IB oraz L. casei LcY, natomiast dla maki
owsianej: L. plantarum 1B, L. plantarum W42 oraz L. casei LcY. Proby pobierano w
interwatach 2-godzinnych w czasie 24-godzinnej fermentacji. W zatozonych
interwatach czasowych analizowano pH i liczebno$¢ kolonii oraz potencjat
przeciwutleniajacy uzyskanych mak fermentowanych (metoda ABTS* oraz PCL).

Wykazano, ze fermentacja trwajaca powyzej 16 godzin pozwalata uzyskac
produkt o najwyzszym potencjale przeciwutleniajacym. Nalezy jednak podkresli¢
iz w przypadku obydwu analizowanych fermentowanych mak najwyzsza
liczebnos$¢ kolonii bakterii nie byta réwnoznaczna z wyzszymi wartosciami

potencjatu przeciwutleniajacego.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkow statutowych Zaktadu Chemii i Biodynamiki
Zywnoéci, Instytutu Rozrodu Zwierzqt i Badaii Zywnosci PAN w Olsztynie.
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WPLYW DODATKU INULINY NA WEASCIWOSCI SORPCYJNE
I TEMPERATURE PRZEJSCIA SZKLISTEGO LIOFILIZOWANYCH
PREPARATOW Z DYNI

Stowa kluczowe: izotermy sorpcji, przemiana szklista

Wilgotnos¢ oraz temperatura przemiany szklistej (Tg) sa dwoma
najwazniejszymi  czynnikami ~ warunkujacymi  trwalo$¢  materiatow
biologicznych. Zgodnie z koncepcja aktywnosci wody produkt spozyweczy,
znajdujacy sie w stanie rownowagi termodynamicznej, jest najbardziej
stabilny jezeli jego wilgotno$¢ odpowiada pojemnosci monowarstwy, ktora
mozna wyznaczy¢ z odpowiedniego modelu matematycznego. Natomiast
wedtug zalozen koncepcji przemiany szklistej materialy powinny by¢
przechowywane w temperaturze nizszej niz charakterystyczna wartos¢ Tg.
Celem pracy byta ocena wplywu 50% dodatku inuliny na wtadciwosci
sorpcyjne oraz temperature przemiany szklistej liofilizowanego proszku
z dyni.

Izotermy sorpcji badanych preparatéw wyznaczono za pomoca metody
statyczno-eksykatorowej w 25°C w zakresie aktywnosci wody od 0.11 do 0.91.
Krzywe przedstawiono za pomoca modelu GAB. Analize termicznag
przeprowadzono z wykorzystaniem roéznicowej kalorymetrii skaningowej
DSC. Zalezno$¢ pomiedzy ulamkiem masowym wody o temperaturg
przemiany szklistej wyznaczono za pomoca modelu Gordona-Taylora. Na
podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, iz dodatek inuliny do dyni
skutkowat zmiang typu izotermy, spadkiem pojemnosci monowarstwy oraz

wzrostem wartosci temperatury przemiany szklistej.

Badania sfinansowano ze Srodkéw pozyskanych w ramach projektu BM/2705/KIAPS/2018.
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FERMENTACJA SPONTANICZNA SOKU Z JARMUZU
ZIELONEGO: CZYSTOSC MIKROBIOLOGICZNA, WEASCIWOSCI
PRZECIWUTLENIAJACE, ZAWARTOSC POLIFENOLI
I MINERALOW

Stowa kluczowe: fermentowany sok z jarmuzu, czystos¢ mikrobiologiczna, wtasciwosci
antyoksydacyjne, polifenole, mineraty

W ostatnich latach obserwuje sie rozwdj nowych, niemlecznych produktéow
fermentowanych opartych na warzywach, owocach, zbozach lub roélinach
stragczkowych. Produkty te cechuje wysoka zawartos¢ zwiazkéw biologicznie
czynnych m.in. polifenoli, witamin czy mineraléw, jak rowniez obecno$¢
mikroorganizmdéw probiotycznych. W zwiazku z powyzszym wydaje sie
naukowo istotne poddanie fermentacji innych surowcéw rodlinnych
charakteryzujacych sie wysoka zawartoscia zwiazkow bioaktywnych, takich jak
jarmuz, ktdry jest okreslany jako , superfood”.

Celem badania bylo przeprowadzenie spontanicznej fermentacji soku
z jarmuzu zielonego, okredlenie jego czystosci mikrobiologicznej, wtasciwosci
przeciwutleniajacych, zawartosci polifenoli (TPC) i mineratéw. Proces fermentacji
przyczynit sie do znaczacego wzrostu bakterii fermentacji mlekowej, drozdzy
i enterokokéw. Zaréwno TPC jak i aktywnos¢ przeciwutleniajaca wzrosty z 48 do
116 mg GAE/100 ml i z 4,5 do 6,8 mM Trolox/100 ml. Ponadto, wyniki wskazuja,
ze 100 ml soku zapewnia znaczna ilo$¢ dziennego zapotrzebowania na mineraty,
w szczegdlnosci Ca, Mg, K, Na i Mn. Niniejsze badania wskazuja, ze
fermentowany sok z jarmuzu charakteryzujacy sie wysokimi wtasciwosciami
prozdrowotnymi moze stanowi¢ ciekawa alternatywe dla fermentowanych

produktéw mlecznych.
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TRADYCYJNIE POZYSKANA SERWATKA KWASOWA
SUROWCEM DO PRODUKCJI JOGURTU

Stowa kluczowe: serwatka kwasowa, jogurt

Celem badan byla ocena mozliwosci uzycia tradycyjnie pozyskanej
serwatki kwasowej do produkdji jogurtu z jednoczesna ocena jego wybranych
cech jakosciowych w trakcie chlodniczego przechowywania (5+1°C).
Materiatem dos$wiadczalnym byt jogurt otrzymany z wykorzystaniem
serwatki kwasowej stanowiacej odpad poprodukcyjny sera twarogowego
wyrabianego z mleka surowego w wyniku koagulacji prowadzonej metoda
tradycyjna tj. wylacznie pod wptywem mikroflory rodzimej mleka (bez
udziatu szczepionek twarogowych). W ramach badan wyprodukowano dwa
rodzaje jogurtdw tj. jogurt tradycyjny oraz jogurt z dodatkiem probiotyku
(Bifidobacterium animalis BLC 1). Gotowe produkty doswiadczalne poddano
ocenie fizykochemicznej, reologicznej i sensorycznej odpowiednio po 1, 7, 14,
21 oraz 28 dniach chlodniczego przechowywania. Na podstawie uzyskanych
wynikéw stwierdzono, ze serwatka kwasowa pozyskana podczas produkcji
twarogu metoda tradycyjna moze jak najbardziej by¢ wykorzystywana
do wyrobu jogurtu, przy czym w zaleznosci od jego rodzaju okreslone cechy
jakosciowe, w trakcie chtodniczego przechowywania, byty mniej lub bardziej
zréznicowane. Najwieksze rdéznice, we wszystkich dniach prowadzonych

badan, miedzy badana grupa jogurtéw odnotowano w przypadku twardosci.

Projekt zostat sfinansowany ze Srodkéw przeznaczonych na utrzymanie
potencjatu badawczego jednostek organizacyjnych WNoZiR, ZUT w Szczecinie.
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ANALIZA WYSTEPOWANIA GENOW DETERMINUJACYCH
SYNTEZE AMIN BIOGENNYCH W MIKROFLORZE POLSKICH
SEROW REGIONALNYCH

Aminy biogenne wystepujace w fermentowanych produktach Zzywnosciowych
moga stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia i Zycia konsumenta. Nadmierne ich spozycie
wiaze sie z szeregiem niekorzystnych reakcji organizmu. W zywnosci sa formowane
przez mikrobiologiczng dekarboksylacje aminokwaséw, redukcyjna aminacje
aldehydoéw i ketondw, transaminacje lub hydrolityczna degradacje zwiazkéw azotu.
Sery stanowia druga po rybach artykuléw o duzej zawartosci tych zwiazkéw
(zwtaszcza histaminy i tyraminy). Gléwnymi czynnikami zwiekszajacymi zawartos¢
amin biogennych w serach sa drobnoustroje.

Celem przeprowadzonych badan bylo wykazanie w materiale genetycznym
drobnoustrojow  pozyskanych z seréw regionalnych, obecnosci gendéw
odpowiedzialnych ~za  powstawanie enzyméw  odpowiedzialnych  za
dekarboksylacje histydyny i tyrozyny, do histaminy i tyraminy, odpowiednio.
Przeanalizowano obecno$¢ genéw hdc i tdc w materiale genetycznym
mikroorganizméw pozyskanych z nastepujacych seréw: oscypka, gotki krowiej
imieszanej, bryndzy i bundzu. Analizie poddano DNA izolatéw bakterii z rodzajow:
Enterococcus (n=75), Lactobacillus (n=347), Leuconostoc (n=98), Pediococus (n=97)
oraz Lactococcus (n=11).

Stwierdzono obecnos¢ genu tdc u 96,2% izolatéw bakterii z gatunku Enterococcus
faecium, 93,9% izolatéw bakterii z gatunku Enterococcus hirae, 92,4% izolatéw bakterii
z gatunku Lactobacillus casei, 50% izolatow bakterii z gatunku Lactobacillus paracasei
oraz 455% Lactococcus lactis, Nie stwierdzono obecnosci genu tdc u zadnego
z izolatéw bakterii z gatunku Leuconostoc mesenteroides. Obecnos¢ genu hdc wykryto
u 20,9% izolatéw bakterii z gatunku Leuconostoc citreum oraz 29,9% izolatéw bakterii
z gatunku Pediococcus acidilactici. Analiza materiatu genetycznego bakterii nie
wykazata obecnosci genu hdc dla izolatéw bakterii z gatunkéw: Enterococcus faecium,

Enterococcus hirae, Lactobacillus paracasei, Lactococcus lactis.
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OCENA WPLYWU CISNIENIA NA JAKOSC NASACZANYCH
PROZNIOWO WYBRANYCH SUROWCOW ROSLINNYCH

Stowa kluczowe: nasqczanie prozniowe, zwiqzki bioaktywne

Nasaczanie prézniowe umozliwia modyfikacje tkanki roslinnej poprzez
ukierunkowana zmiane jej cech jakosciowych. Transport masy w tym
procesie jest wynikiem mechanicznie wywotanej réznicy cisnien. Jednym
z parametréw majacych wplyw na efektywnos$¢ nasaczania jest wielkos¢
zastosowanego ci$nienia. W badaniach okre$lono wplyw tego parametru
procesu (70, 300, 400, 500 mbar) na jakos$¢ krojonej marchwi oraz jabtka
odmiany Szampion. Surowce nasaczano roztworem zawierajacym 5%
sacharozy, 0,2% kwasu askorbinowego, 1% kwasu cytrynowego i 0,3% chlorku
wapnia. Kazdy z etapdw procesu (nasaczanie w podcisnieniu oraz relaksacje)
prowadzono przez 10 min. Oceniono stopien wysycenia tkanki, zawartos$¢
zwiagzkow fenolowych, zdolnos¢ antyoksydacyjna oraz zawartos¢ kwasu
askorbinowego. W przypadku marchwi, zastosowane podcisnienie nie miato
istotnego (p <0,05) wptywu na stopienn wysycenia tkanki. Dla jabtek przy
ci$nieniu 70 mbar tkanka zostata wysycona w 14,8%, natomiast przy cisnieniu
300, 400 i 500 mbar, w okoto 10%. W badanych plastrach jablek nie
stwierdzono wptywu zastosowanego ci$nienia na zawarto$¢ zwiazkow
fenolowych oraz zdolnos¢ przeciwutleniajaca. W przypadku marchwi istotnie
wyzsza zawartos¢ w. w. zwiazkéw stwierdzono przy cisnieniu 70, 300,
400 mbar niz dla 500 mbar. Najskuteczniejsze wysycenie tkanki kwasem
askorbinowym zaréwno w przypadku jablek, jak i marchwi odnotowano przy

ci$nieniu 70 mbar.
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WEASCIWOSCI JOGURTOW WZBOGACONYCH O FRAKCJE
POLISACHARYDOWE POZYSKANE Z BOCZNIAKA
OSTRYGOWATEGO

Stowa kluczowe: jogurty, polisacharydy, boczniak ostrygowaty

Owocniki boczniaka ostrygowatego (Pleurotus ostreatus) zawieraja
w swoim skladzie wysokoczasteczkowe polisacharydy (gtéwnie (3-glukany)
o  wilasciwodciach ~ immunomodulacyjnych,  przeciwnowotworowych,
obnizajacych zawarto$¢ cholesterolu we krwi, czy przeciwutleniajacych.
W  doswiadczeniu zbadano w jaki sposéb dodatek wyizolowanych
frakcji polisacharydowych (stezenie 0,1-0,5%) wpltywa na parametry
fizykochemiczne jogurtéw na bazie mleka krowiego, sporzadzonych przy
zastosowaniu dwoch szczepionek bakterii jogurtowych. Wraz ze wzrostem
stezenia frakcji polisacharydowej zaobserwowano wyzsze warto$ci twardosci
skrzepu kwasowego, wzrost synerezy  oraz nieznaczne zwigkszenie
wiasciwosci przeciwutleniajacych (FRAP). Zmiany wartosci pH (wzrost lub
obnizenie w stosunku do proby nie zawierajacej frakcji polisacharydowej)

byly zalezne od zastosowanego wariantu kultury bakterii.

Bibliografia

1. Radzki, W., et al.: Effect of processing on the content and biological
activity of polysaccharides from Pleurotus ostreatus mushroom. LWT -
Food Science and Technology, 2016. 66: p. 27-33.
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WPLYW TEMPERATURY DOJRZEWANIA NA MIKROFLORE
SEROW PODPUSZCZKOWYCH PRZYGOTOWYWANYCH
Z NIEPASTERYZOWANEGO MLEKA KROWIEGO

Stowa kluczowe: ser, dojrzewanie, niepasteryzowane mleko, bezpieczeristwo

mikrobiologiczne

Celem pracy byto zbadanie wplywu dwoch temperatur dojrzewania seréw
podpuszczkowych, przygotowywanych z niepasteryzowanego mleka krowiego,
na sktad mikroflory. Stan mikrobiologiczny okreslano na podstawie wynikéw
badan liczebnosci tlenowych bakterii mezofilnych, bakterii fermentacji mlekowej,
Listeria  monocytogenes, Enterobacteriaceae, gronkowcdw koagulazododatnich
Staphylococcus aureus, drozdzy i plesni. Badano réwniez obecno$é¢ bakterii
Salmonella  spp., Campylobacter —spp. Liczebnos¢ poszczegdlnych grup
drobnoustrojéw oznaczano wedlug norm. Surowiec uzyty do produkcji
podpuszczkowych seré6w dojrzewajacych charakteryzowat sie zla jakoscia
pod wzgledem analizowanych wyrdznikéw mikrobiologicznych. Zalecany
w literaturze czas dojrzewania seréw podpuszczkowych w temperaturze powyzej
4°C przez 63 dni nie spowodowat redukcji liczby zadnej z badanych grup
drobnoustrojow, tym samym nie zapewnil bezpieczeristwa mikrobiologicznego
produktu. Badane dwie temperatury dojrzewania nie wptynetly na analizowana
mikroflore seréw, co potwierdzono nieparametrycznym testem U Mann-Whitney.
Dlatego tez mleko surowe, do produkcji podpuszczkowych seréw dojrzewajacych,
charakteryzujace sie zia jakoscia mikrobiologiczna, bezwzglednie powinno by¢

spasteryzowane w celu zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego konsumentéw.
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WPLYW WYBRANYCH SZCZEPOW LACTOBACILLUS NA
IMMUNOREAKTYWNOSC ALFA-KAZEINY MLEKA KLACZY

Stowa kluczowe: alergia na mleko krowie, mleko klaczy, fermentacja mlekowa

Mleko jest powszechnie uznawane za istotny sktadnik zréwnowazonej diety.
Mleko krowie jest waznym zrodlem niezbednych sktadnikéw odzywczych, takich
jak wapn, potas, witaminy i biatka. Jednocze$nie mleko krowie moze powodowac
potencjalnie szkodliwe skutki dla zdrowia, na przyklad nietolerancje pokarmowa
(laktoza) i alergie (biatka). Aby ztagodzi¢ skutki alergii na biatka mleka krowiego
(CMPA), naukowcy modyfikuja strukture biatek mleka oraz prowadza badania
w kierunku zdefiniowania zamiennika mleka krowiego. Ze wzgledu na niska
homologie gtéwnych biatek mleka krowiego i klaczy jest ono uwazane za atrakcyjny
surowiec do zaprojektowania prozdrowotnej formuly zastepczej o obnizonej
immunoreaktywnosci. Celem pracy byla modyfikacja immunoreaktywnosci alfa-
kazeiny mleka klaczy przez wybrane szczepy Lactobacillus.

Mleko klaczy pochodzilo od zwierzat rasy Wielkopolskiej (n=6; Genactiv,
Poznan, Polska). Po udoju mleko schlodzono do temperatury 4°C, a nastepnie
zamrozono w temperaturze -20°C. Przed inkubacja z bakteriami mleko
sterylizowano (121°C, 5 min). Prébki mleka zaszczepiano bakteriami Lactobacillus
acidophilus Bs, Lactobacillus acidophilus ACD-1 i Lactobacillus salivarius AWH
inkubowano 17h, 37°C. Analize profilu biatek wykonano metoda SDS-PAGE.
Immunoreaktywnos¢ bialek oszacowano za pomoca konkurencyjnego testu ELISA
iimmunodott.

Fermentacja mikrobiologiczna z testowanymi szczepami Lactobacillus jest cenna
metoda zmniejszania immunoreaktywnosci biatek mleka klaczy. Szczep Lactobacillus
acidophilus ACD-1 najskuteczniej obnizyl immunoreaktywnos¢ a-kazeiny mleka
klaczy. Potrzebne sa dalsze badania, aby uzyska¢ wyzszy poziom eliminagji
lub calkowitg redukcje immunoreaktywnosci mleka klaczy, aby zaproponowac
wprowadzenie fermentowanego mleka klaczy jako bezpiecznego uzupekienia diety

0s0b cierpiacych z powodu probleméw alergicznych.

Projekt zostat sfinansowany ze srodkéw. Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr UMO-2015/17/N/NZ9/03666).
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ROLA BIALEK WARSTWY S W KSZTALTOWANIU
WLASCIWOSCI POWIERZCHNIOWYCH KOMOREK
PROBIOTYCZNYCH BAKTERII LACTOBACILLUS SPP.

Stowa kluczowe: Lactobacillus, biatka warstwy S

Najbardziej zewnetrzna struktura komorki u wiekszosci szczepéw bakterii
z rodzaju Lactobacillus jest krystaliczna, dwuwymiarowa warstwa S (S-layer). Jest
ona zbudowana z bialek i glikoprotein. Ich masy czasteczkowe mieszcza sie
w granicach 25-71 kDa. Biatka warstwy powierzchniowej stanowia 10-15% ogdlnej
zawartosci bialek w komdrce. Charakterystyczng cecha bialek warstwy
powierzchniowej u bakterii Lactobacillus spp. jest ich wysoki punkt izoelektryczny,
wynoszacy 9,35-10,40; ktoéry nadaje im charakter silnie zasadowy (1). Celem pracy
byto okreslenie wplywu bialek warstwy S na wilasciwosci powierzchniowe
komorek probiotycznych bakterii z rodzaju Lactobacillus. Material badawczy
stanowilo 6 szczepdéw nalezacych do gatunkow: Lb. acidophilus 0928, Lb. acidophilus
0938, Lb. rhamnosus 0943, Lb. brevis 0944, Lb. casei 0979, Lb. rhamnosus KY 576903.
Usuniecie biatek warstwy S znaczaco zmienit potencjat btonowy komorek
badanych bakterii — jej aktywnos¢ donorowa i akceptorowa. Komorki, ktdre
posiadajac bialka powierzchniowe cechowaly sie niewielka aktywnoscig
donorowa, po ich usunieciu charakteryzowaty sie znaczaco wyzsza aktywnoscia

donorowa i akceptorowa.

Bibliografia:

1. Buda B, Dylus E., Gorska-Fraczek S., Brzozowska E. Gamian A. (2013)
Wiasciwosci  biologiczne bialek powierzchniowych bakterii z rodzaju
Lactobacillus. Postepy Hig. Med. Do$w. 67: 229-237.
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OPTYMALIZACJA SKEADU PODLOZA DO BIOSYNTEZY
NARINGINAZY PRZEZ ASPERGILLUS NIGER

Stowa kluczowe: naringinaza, Aspergillus niger, optymalizacja

Naringinaza jest enzymem, wykazujacym podwdjng aktywnosé:
a-L-ramnozydazy (EC 3.21.40) i (-D-glukozydazy (EC 3.2.1.21). Ten
hydrolityczny kompleks enzymatyczny ma szerokie zastosowanie w technologii
zywnosci i farmacji.

Celem pracy bylo okreslenie optymalnego sktadu podioza dla produkcji
zewnatrzkomorkowej naringinazy przez Aspergillus niger KMS.

Optymalizacje wykonano metodg czynnikowo-gradientowa Boxa i Wilsona
uwzgledniajac  stezenie szesciu sktadnikow: azotanu sodu, ekstraktu
drozdzowego, diwodorofosforanu potasu, albedo z czerwonego grejpfruta,
naringiny oraz ramnozy.

Wyniki eksperymentu gradientowego pozwolily okresli¢ punkt centralny planu
kompozycyjnego. W oparciu o wyniki eksperymentu, wykonanego zgodnie
z planem kompozycyjnym, obszar polozony w poblizu ekstremum opisano
wielomianem drugiego stopnia. Otrzymana funkcje wykorzystano do ustalenia
wartosci stezen optymalizowanych czynnikéw, ktérym odpowiadata maksymalna
aktywno$¢ naringinazy w podtozu hodowlanym. Okreslenie punktu optymalnego
przeprowadzono metoda hybrydowa (potaczenie algorytmu genetycznego
imetody klasycznej) przy uzyciu pakietu optymalizacyjnego programu MATLAB.
Optymalne stezenia sktadnikéw podioza, wyrazone w gL, wynosity: 40,11
NaNOs, 36,36 ekstraktu drozdzowego, 1,85 KH:POs, 9,02 sproszkowanego
albedo czerwonego grejpfruta, 1,77 naringiny i 27,85 ramnozy. Hodowla szczepu
Aspergillus  niger  KMS mna takim podlozu pozwala na otrzymanie
zewnatrzkomdrkowej naringinazy o aktywnosci wynoszacej 2,22 umol-min-ml-.
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CYTOTOKSYCZNE I PROZAPALNE DZIALANIE
KOMPONENTOW JELITOWYCH PALECZEK
CAMPYLOBACTER JEJUNI

Stowa kluczowe: Campylobacter jejuni, reakcja zapalna

Wprowadzenie: Campylobacter sp. powoduja u ludzi kampylobakterioze,
chorobe odzwierzeca, objawiajaca sie zapaleniem btony sluzowej Zotadka i jelit,
z towarzyszaca biegunka. Zrédtem zakazenia jest niepasteryzowane mleko, skazona
woda i mieso z kurczat lub wieprzowe. U 30% zakazonych oséb moze rozwina¢ sie
polineuropatia demielinizacyjna (zespdt Gullain Barre’go).

Cel pracy: Ocena cytotoksycznego i prozapalnego dziatania komponentow
C. jejuni w modelach komdrkowych in vitro.

Materiaty i metody: Zastosowano ludzkie komoérki nabtonka jelita HT29,
nablonka zotadka AGS, monocyty THP1XBlue™ oraz referencyjne fibroblasty mysie
L-929. Oceniono: zdolno$¢ komdrek HT29 oraz 1-929 do redukgiji soli tetrazolowej
MTT jako wyznacznika aktywnosci metabolicznej; migracje komdrek AGS i L-929
(dziatanie proregeneracyjne) w tzw. tescie ,gojenia rany”; aktywacje monocytow
THP1XBlue™  transfekowanych  genem  alkalicznej  fosfatazy  (AP)
(spektrofotometrycznie) oraz zdolnos¢ wytwarzania interleukiny (IL) 8 w tescie
ELISA. Stymulatory: kompleks antygenéw powierzchniowych C. jejuni ATCC 29428
w formie ekstraktu glicynowego (EG), zabite termicznie lub sonikowane bakterie.

Wyniki: Wykazano oslabienie aktywnosci metabolicznej komoérek HT29
w odpowiedzi na komponenty C. jejuni, zahamowanie aktywnosci naprawczej
komorek AGS oraz pobudzenie komérek HT29 do wytwarzania IL-8.

Whioski: In vivo C. jejuni oraz rozpuszczalne komponenty tych bakterii moga
uszkadzad bariere nabtonka Zzotadka oraz jelit i stymulowac rozwdj reakgji zapalnej,
potencjalnie patologicznej, z udzialem IL-8.
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OPTYMALIZACJA SKEADU PODEOZA HODOWLANEGO
DO OTRZYMYWANIA DIHYDROKSYACETONU

Stowa kluczowe: odpadowy glicerol, dihydroksyaceton (DHA), biokonwersja

Celem pracy bylo zbadanie wplywu poczatkowego stezenia odpadowego
glicerolu na otrzymywanie DHA z udziatem Gluconobacter oxydans LMG 1385 we
wglebnych hodowlach okresowych. Kryterium oceny wynikéw uzyskanych
w poszczegolnych wariantach hodowlanych byto konicowe stezenie DHA (Px),
co stanowito podstawe optymalizacji sktadu podtoza hodowlanego.

Optymalne stezenie substratu we wglebnych hodowlach okresowych,
prowadzonych w kolbach na wstrzasarce, okreslono stosujac rézne poczatkowe
stezenia odpadowego glicerolu w podtozu hodowlanym (w g dm=): 10,0; 30,0;
50,0; 70,0; 90,0; 110,0; 130,0; 150,0 i 200,0. Najlepsze rezultaty uzyskano
w hodowlach prowadzonych w podtozu hodowlanym zawierajacym stezenie
odpadowego glicerolu wynoszace So = 70,0 g dm? — koncowe stezenie DHA
Px = 53,7 g dm? i érednig szybko$¢ objetosciowa biokonwersji odpadowego
glicerolu do DHA, Rr = 0,37 g dm?3h-..

Przetestowano takze pie¢ poziomdéw poczatkowego stezenia odpadowego
glicerolu, w zakresie od 40,0 do 100,0 g dm? we wglebnych hodowlach
okresowych G. oxydans LMG 1385, prowadzonych w bioreaktorze. Proces
otrzymywania DHA na drodze biokonwersji przebiegal najefektywniej, kiedy
poczatkowe stezenie substratu wynosito 70 g dm=? — uzyskano najwyzsze koricowe
stezenie DHA wynoszace 69,2 g dm?. W tych hodowlach uzyskano réwniez
najwyzsza srednia szybkos$¢ objetosciowa biokonwersji odpadowego glicerolu
do DHA, Rr=2,88 g dm-h, najwyzsza catkowitq wydajnos¢ otrzymywania DHA
na drodze biokonwersji, Yr/sw = 98,8%.
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WPLYW TEMPERATURY NA PRODUKCJE MYKOTOKSYN
PRZEZ GRZYBY PLESNIOWE Z RODZAJU ALTERNARIA

Stowa kluczowe: mykotoksyny, Alternaria, temperatura

Przechowywanie zywno$ci w obnizonej temperaturze jest jednym ze
sposobOw zapewnienia jej bezpieczenstwa, zachowania jakosci oraz wydiuzenia
trwalosci mikrobiologicznej. Plesnie, w tym nalezace do rodzaju Alternaria,
z uwagi na ich mala wrazliwo$¢ na niska temperature, sa czynnikiem kontaminacji
zywnoéci chtodzonej i mrozonej oraz pomieszczen do jej przechowywania.
Efektem ich rozwoju jest psucie produktéw spozywczych oraz wytwarzanie
toksycznych metabolitdw, co stanowi zagrozenie dla konsumenta.

Celem pracy byta ocena uzdolnien toksynotworczych grzybow z rodzaju
Alternaria, wyizolowanych z komér chtodniczych i zamrazalniczych oraz
zywnosci, w tym przechowywanej w obnizonej temperaturze. Metoda HPLC
okreslano poziom alternariolu oraz eteru metylowego alternariolu wytworzonych
na pozywce mikrobiologicznej oraz na pszenicy i soku pomidorowym
w temperaturze 0, 6 i 28°C.

Stwierdzono zréznicowanie miedzy szczepami, jak réwniez wplyw
temperatury hodowli i pozywki na rodzaj i stezenie tworzonej toksyny. Dla
wiegkszo$ci szczepdw najlepsze warunki do tworzenia alternariolu i jego
pochodnej to temperatura 28°C i surowce naturalne, a szczegdlnie pszenica.
Jednak 4 szczepy wytwarzaly wiecej toksyn w nizszej temperaturze. Wykazano
specyficznos¢ substratowa; w surowcach naturalnych odnotowano wiecej eteru
metylowego alternariolu niz alternariolu. Uzyskane wyniki badan dowodza, ze
niska temperatura nie zabezpiecza zywnosci przed wzrostem plesni i synteza
mykotoksyn, a w niektérych przypadkach stymuluje produkcje tych metabolitow,

co stanowi zagrozenie dla zdrowia konsumentow.
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ZDOLNOSCI ADHEZYJNE SZCZEPOW CAMPYLOBACTER
SPP. WYIZOLOWANYCH Z MIESA DROBIOWEGO

Stowa kluczowe: biofilm, Campylobacter spp., migso drobiowe, powierzchnia abiotyczna,
adhezja

W prezentowanej pracy zbadano kinetyke tworzenia sie biofilmu przez
szczepy Campylobacter spp. na powierzchni abiotycznej, ktorg stanowito tworzywo
polipropylenowe. Adhezje do powierzchni polipropylenu badano trzema
technikami. Pierwsza byta metoda hodowlana, szacujaca liczbe zywych komoérek
na pozywce mikrobiologicznej, potaczona ze zmodyfikowang jakosciowa
metoda Christensen’a. Druga spektrofotometryczna wykorzystujaca zaleznos¢
zachodzaca miedzy gestoscia plynnej hodowli a intensywnoscig s$wiatta
przepuszczalnego przez badany osrodek. Ostatnia ATP-bioluminescencja,
mierzaca aktywnos¢ metaboliczng komoérek poprzez oznaczanie zawartosci ATP
drobnoustrojéw. Szczepy Campylobacter z gatunku jejuni i coli, po 5 dniach
inkubacji, w metodzie hodowlanej tworzyly biofilm na s$rednim poziomie
wynoszacym odpowiednio 4,8 + 0,3 log jtk/ml i 44 + 0,5 log jtk/ml. ATP
bioluminescencja po tym samym czasie wynosita od 1550 RLU/cm?2 dla szczepu C.
coli 438/06 do 26000 RLU/cm2 dla C. jejuni 414/06. Wykazano, ze szczepy
Campylobacter spp. po 5 dniach hodowli w bulionie Brucella adherowaty do
powierzchni abiotycznej polipropylenu, niezaleznie od zastosowanej metody.
Szczepy Campylobacter z gatunku jejuni charakteryzowaly sie lepsza adherencja

do powierzchni abiotycznej niz szczepy z gatunku coli.
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POMIAR POTENCJALU ANTYOKSYDACYJNEGO
Z ZASTOSOWANIEM KOMOREK DROZDZY

Stowa kluczowe: drozdze, 4-hydroksynonenal, przeciwutleniacze

Stres oksydacyjny definiowany jest jako stan zwigkszenia koncentracji
reaktywnych form tlenu (ROS) ponad normalne poziomy fizjologiczne. Czesto
wiaze sie go z patogeneza chordb takich jak nowotwory czy choroba Alzheimera.
ROS sg wszechobecne, za$ komorki sa w stanie regulowac ich poziom przy uzyciu
enzymow oraz przeciwutleniaczy, takze pochodzacych z diety.

Obecnie stosowane metody pomiaru wilasnosci antyoksydacyjnych mozna
podzieli¢ na dwie grupy. Wiekszo$¢ technik in wvitro opiera si¢ na
spektrometrycznym pomiarze degradacji rodnikéw w roztworach modelowych.
Metody te sa szybkie i tanie, jednak wyniki nie moga by¢ powiazane wprost
z aktywnoscig biologiczna. Testy in vivo obejmuja badania na gryzoniach badz
ludzkich liniach komérkowych, jednak wiaza sie z wysokimi kosztami, wymagaja
wiecej czasu i rodza watpliwosci natury etycznej.

Zaproponowana metoda wykorzystuje drozdze Saccharomyces cerevisiae jako
organizm modelowy do analizy wptywu substancji na poziom uszkodzen
wywotanych przez ROS w zywych komoérkach. Kultura drozdzy zostata
wzbogacona w kwas linolowy, ktory po indukgji stresu oksydacyjnego ulega
peroksydacji tworzac szeroki wachlarz produktéw w tym 4-hydroksynonenal
(4-HNE). Zwiazek ten jest jednym z wazniejszych no$nikow stresu oksydacyjnego
mogacym dyfundowa¢ do wnetrza komorki. Poziom 4-HNE oznaczano przy
uzyciu testu ELISA; dodatkowo kontrolowano catkowity poziom biatka
w probkach (test Bradtforda)

Projekt zostat sfinansowany ze Srodkéw np. Narodowego Centrum Nauki przyznanych
na podstawie decyzji nr 2016/21/N/NZ9/03442.
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GRZYBY PLESNIOWE, GROZNE ZANIECZYSZCZENIE
PRZYPRAW

Stowa kluczowe: przyprawy; grzyby plesniowe; zanieczyszczenie mikrobiologiczne

Celem badait bylo okredlenie poziomu zanieczyszczenia grzybami
plesniowymi przypraw, dostepnych w sprzedazy detalicznej wojewoddztwa
16dzkiego. Badaniami objeto 14 rodzajow produktéw: czosnek mielony (Allium
sativum), koperek (Anethum graveolens), natka pietruszki (Petroselinum crispum),
bazylia (Ocimum basilicum), oregano (Origanum vulgare), estragon (Artemisia
dracunculus), tymianek (Thymus vulgaris), majeranek (Origanum majorana), gatka
muszkatotowa (Myristica fragans), curry (Helichrysum angustifolia), kurkuma
(Curcuma longa), pieprz czarny mielony (Piper nigrum), papryka stodka mielona
(Capsicum annuum), cynamon (Cinnamonum cassia). Lacznie przebadano 168
probek. Analiza mikrobiologiczna obejmowata liczbe grzybéw plesniowych i ich
sktad jakosciowy. Zanieczyszczenie badanych przypraw przez plesnie bylo
zréznicowane i nie przekraczato poziomu 10%jtk-g' (4,89 log jtk-g?). Grzyby te
byly obecne w 95 % badanych prébek. Najbardziej zanieczyszczonymi przez
grzyby plesniowe przyprawami byly: papryka stodka mielona ($rednio
4,31 log jtk-g), pieprz czarny mielony (srednio 4,27 log jtk-g') oraz koperek
(Srednio 4,13 log jtk-g). Plesnie obecne w badanych produktach nalezaty tacznie
do 6 rodzajow: Aspergillus (w tym dwa gatunki Aspergillus niger, Aspergillus flavus),
Penicillium, Mucor, Alternaria, Cladosporium oraz  Rhizopus. Najliczniej
reprezentowany byt rodzaj Aspergillus, dominujagcym gatunkiem byt
Aspergillus niger, ktérego obecnos¢ stwierdzono we wszystkich rodzajach
przypraw. Bardzo licznie wystepowatl takze Aspergillus flavus. Wyizolowane
z badanych przypraw grzyby plesniowe to mikroflora typowa dla tego typu
produktow.
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GRZYBY MIKROSKOPOWE W PRODUKTACH PIEKARSKICH
PAKOWANYCH W MODYFIKOWANE] ATMOSFERZE

Stowa kluczowe: grzyby mikroskopowe, pieczywo, modyfikowana atmosfera

Produkty piekarskie moga by¢ w réznym stopniu zanieczyszczone obca
mikroflora. W celu zahamowania jej rozwoju produkty te czesto pakowane sa
w modyfikowanej atmosferze (MAP). Odpowiednio dobrana mieszanina
gazéw (CO2 i N2), niska zawartos¢ tlenu oraz material opakowaniowy
pozwalaja na przedtuzenie trwatosci danego wyrobu, a takze wplywaja
korzystnie na jego jakos¢ zwigzang m.in. z rozwojem drobnoustrojow
tlenowych. Celem prezentowanych badaniach byta identyfikacja grzybow
mikroskopowych wyizolowanych z pieczywa typu hot-dog, ciabata oraz
butka pszenna pakowanych w MAP. Zawartos¢ tlenu w opakowaniach
ksztaltowala si¢ na poziomie 0,2-18,85%. Identyfikacji dokonano w oparciu
o obserwacje mikroskopowe (plesnie i drozdze) oraz testy API 20C AUX
(drozdze), a takze okreslenie wzrostu na réznych pozywkach, temperaturach
(20-44°C) oraz pH (3-8). Na powierzchni pieczywa, ktére w opakowaniu
zawieralo tlen w ilosci >1% stwierdzono rozwdj zardwno grzybow
strzepkowych jak i drozdzy. Dominowatly tu grzyby strzepkowe z rodzaju:
Aspergillus, Penicillium oraz drozdze Candida. W przypadku produktéw
pakowanych w wysokiej prozni, gdzie poziom tlenu wynosit 0,1-0,2%

zaobserwowano tylko rozwoj drozdzy.
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OZNACZANIE AZTOANOW(IIID) I AZOTANOW(V)
W PRODUKTACH GARMAZERYJNYCH

Stowa kluczowe: azotany(I1l); azotany(V); IC-DAD; produkty garmazeryjne

Celem badan byto okresdlenie zawartosci azotandw(III) i azotandw(V)
w produktach garmazeryjnych — pulpetach w sosie pomidorowym, fasolce po
bretonisku, gotabkach w sosie pomidorowym oraz flakach po zamojsku. Gotowe
produkty zawieraja zaréwno warzywa jak i przetwory miesne, dlatego wazne jest
aby wyrdb koncowy spetniat normy odnosnie zawartosci azotandw(III) i azotanow
(V) jako dodatkéw do zywnosci byt bezpieczny dla konsumenta. Obecno$¢
azotandw (V) nie stanowi niebezpieczenstwa dla organizmu czlowieka, natomiast
przekroczenie dziennego dopuszczalnego spozycia azotandéw(III) moze znaczaco
wplyna¢ na zdrowie, a nawet zycie ludzkie.

Do oznaczania zawartosci azotandw(IIl) i azotanow(V) wykorzystano
metode chromatografii jonowej (IC) bez thumienia przewodnictwa oraz detekcje
fotodiodowa (DAD). Material do badan stanowily produkty zakupione w sieci
handlowej, pochodzace od réznych producentéw. Azotany(V) wystepowaly we
wszystkich badanych prébkach, ich zawarto$¢ byla zréznicowana i wynosila
3,2 mgkg! do 116,5 mg-kg'. Azotany(Ill) wystapity tylko w dwdch z posréd
dwudziestu badanych produktow, ich stezenie wynositlo 13,3 mgkg! oraz
4,9 mg-kg!. Wyniki wykazaly, ze produkty badanie nie stanowia zagrozenia dla

konsumentow.
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Politechniki £.odzkiej

KOMPLEKSOWE ZWIAZKI NATYWNE] SKROBI PSZENNE]
Z KWASEM FERULOWYM I ICH WEASCIWOSCI

Stowa kluczowe: mikrokapsutkowanie polisacharydowe, skrobia pszenna, kwas ferulowy

Skrobia to naturalny, biodegradowalny surowiec $wiata roslinnego.
Dzigeki obecnosci helikalnej amylozy w swojej czasteczce, moze by¢
wykorzystywana jako nosnik substangji labilnych podczas mikrokapsutkowania.!

Celem pracy bylo otrzymanie kompleksowych zwiazkéw natywnej skrobi
pszennej z kwasem ferulowym, w zaleznosci od zastosowanych parametrow
reakcyjnych. Zakres badan obejmowat okreslenie wybranych wlasciwosci
fizykochemicznych i biologicznych otrzymywanych ferulatéw skrobiowych.

Na podstawie uzyskanych wynikéw badan wykazano, ze zastosowanie
suszenia rozpylowego jako metody mikrokapsutkowania przyczynito sie do 4-ro
krotnego zwiekszenia efektywnosci kompleksowania, w poréwnaniu z metoda
glebokiego mrozenia (liofilizacjg). Zauwazono réwniez, ze dodatek srodka
powierzchniowo-czynnego (Tweenu 80) do mieszaniny reakcyjnej wplynat na
5-cio krotne polepszenie potencjalu antyoksydacyjnego, a proces autoklawowania
skrobi (135°C, 4 min.) istotne zwiekszal zawartos¢ frakcji btonnika
nierozpuszczalnego w preparatach. Dodatkowo analiza z wykorzystaniem
techniki X-ray potwierdzita inkluzyjny charakter badanych zwiazkow
kompleksowych.

Bibliografia

1. Devi N., Sarmah M., Khatun B., Maji T.: Encapsulation of active ingredients
in polysaccharide-protein complex coacervates. Advances in Colloid and
Interface Science 239 (2017), 136-145.
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WPLYW DODATKU OLEJU Z ROKITNIKA NA WYBRANE
WLASCIWOSCI FOLII WYTWORZONYCH NA BAZIE SKROBI
ZIEMNIACZANE] OSA

Stowa kluczowe: folie jadalne, skrobia, olej z rokitnika

Folie jadalne to cienkie btony wykorzystywane do owijania produktéow
spozywczych. Poprzez stosowanie podczas ich produkcji, odpowiednich
sktadnikéw lub dodatkow funkcjonalnych, m.in. substancji hydrofobowych,
przeciwdrobnoustrojowych, barwnikéw, witamin, przeciwutleniaczy,
otrzymuje sie folie o zmodyfikowanych wtasciwosciach fizyko-chemicznych,
zwiekszajac przy tym mozliwosci ich potencjalnego wykorzystania
w przemysle spozywczym.

Celem pracy byta ocena wybranych wiasciwosci folii wytworzonych
na bazie 3% Kkleikdéw skrobi estryfikowanej bezwodnikiem kwasu
n-oktenylobursztynowego (OSA, DS.=9%) z dodatkiem glicerolu oraz
etanolowego ekstraktu z oleju rokitnika (w ilosci: 0; 0,5; 0,75 oraz 1 g oleju
w 100 g zawiesiny).

Otrzymane folie przeanalizowano pod wzgledem grubosci, wilgotnosci
i rozpuszczalnosci w wodzie, przepuszczalnosci pary wodnej, barwy
w systemie CIEL*a*b* oraz parametréw mechanicznych.

Stwierdzono, iz wraz ze wzrostem ilosci dodanego oleju z rokitnika
nastepowat wzrost grubosci folii, spadek ich rozpuszczalnosci w wodzie,
zmiana parametréow barwy a* i b* w kierunku zieleni i Zélci oraz 2-4-krotny

spadek sily rozciagania i 5-krotny wzrost wytrzymatosci na rozciaganie.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznawanej przez MNiSW na dziatalnosé
statutowaq.
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BURSZTYNIAN TOKOFEROLU W LIPOSOMACH DPPC.
BADANIA STRUKTURALNE METODAMI DSC
I FLUORESCENC]I ANS

Stowa kluczowe: przejscie fazowe, liposomy, przepuszczalnosé membrany

Metodami DSC oraz fluorescencji ANS zmierzono efekty dziatania
bursztynianu tokoferolu (TS) na wtasciwosci fizyko-chemiczne oraz
strukturalne liposoméw DPPC. Wzrost stezenia TS do 20% mol w fazie
zelowej membrany DPPC zwiekszal natezenie fluorescencji ANS, przesuwat
maksimum emisji w strone fal krotszych oraz w temperaturze przejscia
fazowego powodowal zmniejszenie przepuszczalno$ci ~membrany.
Zwigkszanie temperatury powyzej temperatury przejscia fazowego
powodowato monotoniczny spadek natezenia ANS. Pomiary DSC wykazaty,
ze obecnos¢ TS w DPPC prowadzi do obnizania temperatury gléwnego
przejscia fazowego, zmniejszenia jego entalpii, poszerzenia szerokosci
poléwkowej wskazujacej na obnizenie kooperatywnosci tego przejicia.
Zaobserwowana struktura wieloskladnikowa widma DSC wskazuje na
powstawanie innych struktur wywotanych destrukcyjna obecnoscig TS.

Zastosowane metody pokazaty, ze obecnos¢ TS w membranie prowadzi do
jej zmian strukturalnych, co wynika z oddzialywan pomiedzy zjonizowana
reszta bursztynianu a atomami czesci hydrofilowej fosfolipidu w fazie

przejsciowej oraz istotnym udziatem czasteczek wody.

Projekt zostat sfinansowany ze Srodkéw grantu UPP 508.782.01 i 506.785.03.01.
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WPELYW PARAMETROW PROCESOWYCH STOSOWANYCH
W INNOWACYJNYM SYSTEMIE CHLODNICZYM MASY
KROWKOWE] NA ZJAWISKO KRYSTALIZACJI SACHAROZY
W GOTOWYM PRODUKCIE

Stowa kluczowe: masa pomadkowa, krystalizacja sacharozy, tunel chtodniczy

Potptynna likworowo-mleczna masa tzw. ,tezka” jest pozadang i bardzo
ceniong cechg pomadek mlecznych. Na zjawisko tworzenia ,lezki” ma wplyw
wiele czynnikdéw, miedzy innymi istotne s parametry procesowe stosowane
w systemie chlodniczym.

Celem badan byla analiza wplywu parametréw procesowych stosowanych
w innowacyjnym systemie chtodzenia masy kréwkowej, tj. tunelu krétkim
i dtugim, na zjawisko krystalizacji sacharozy w gotowym wyrobie:

Na podstawie uzyskanych wynikéw wykazano, ze w pomadkach mlecznych
niekrystalicznych chtodzonych w  testowanym tunelu krétkim zjawisko
»likworowego rdzenia-tezki” bylo bardziej wyrazne, réwnomierne i utrzymywato
sie znacznie dluzej, tj. 5-7 tygodni, w poréwnaniu do produktu chtodzonego
w testowanym tunelu dtugim. Ponadto zastosowanie tunelu krétkiego to mniejsze
zuzycie energii (dwa agregaty zamiast trzech w systemie tunelu diugiego),
mniejsze zuzycie cieczy chtodzacej oraz wieksza ergonomiczno$¢ konstrukcji

samego tunelu.

Prace realizowane w ramach projektu POIR.01.01.01-00-1133/15
(Wsparcie prowadzenia prac B+R przez przedsiebiorstwa, dzialanie: Projekty B+R
przedsigbiorstw, poddziatanie: Badania przemystowe i prace rozwojowe realizowane przez
przedsigbiorstwa).
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Maciej KOZAK3
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ROZPOZNAWANIE ZMIAN POLIMORFICZNYCH TLUSZCZU
KAKAOWEGO JAKO PRZYCZYNY WAD JAKOSCIOWYCH
CZEKOLAD

Stowa kluczowe: czekolada, kwiat tHuszczowy, DSC, XRD, spektroskopia IR

Firmy spozywcze obecnie staraja sie by¢ przede wszystkim innowacyjne.
Jednakze systematyczne wprowadzanie na rynek nowych produktéw
niejednokrotnie wigze sie z problemami ze stabilno$cia wyrobow podczas
przechowywania. Celem pracy bylo zbadanie mozliwosci wykorzystania
réznych technik analitycznych jak réznicowa kalorymetria skaningowa DSC,
dyfrakcja promieni rentgenowskich XRD, spektroskopia IR do rozpoznawania
wad jako$ciowych czekolad. Material do badan stanowily czekolady naturalne
oraz mleczne, $wieze bez wad oraz z wada kwiatu ttuszczowego na
powierzchni. Badania DSC wujawnily zdecydowane réznice w profilu
topnienia. Dla czekolad z wystepujacym kwiatem ttuszczowym zaréwno
naturalnych jak i mlecznych zaobserwowano istotny wzrost temperatury oraz
entalpii topnienia ttuszczu kakaowego (CB), co wskazuje na wystepowanie
réznych form polimorficznych. Istotnie zmienity sie takze parametry piku
topnienia CB, zmalata szerokos¢ poléwkowa oraz zwiekszyta sie wysokosé
piku. Zaobserwowane zmiany zostaly potwierdzone takze innymi technikami
jak spektroskopia IR oraz XRD, umozliwiajace badanie zmian strukturalnych

thuszczu kakaowego.

Projekt zostat sfinansowany ze Srodkéw grantu UPP 506.785.03.01 i 508.782.01.
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WPEYW OSRODKA NA PRZEBIEG PROCESU KLEIKOWANIA
MIESZANEK BUDYNIOWYCH - MODELOWANIE ETAPU
OGRZEWANIA

Celem podjetych badan byto okreslenie wptywu srodowiska uzytego do
przygotowania budyniu na przebieg pierwszego etapu kleikowania
zawiesin budyniowych.

Do badan uzyto koncentrat budyniowy, ktéry zostat wykorzystany do
przygotowania zawiesin w wodzie, mleku krowim oraz napojach
roslinnych. Zawiesiny przygotowywano z dodatkiem cukru lub bez. Budyn
przygotowywano w wiskografie Brabendera, a powstaly wiskogram zostat
wykorzystany w dalszej czesci badan. Pierwszy etap procesu kleikowania
(od wzrostu lepkosci do osiagniecia maksimum) zostal opisany za pomoca
réwnania logistycznego.

Stwierdzono wyrazny wplyw $rodowiska w jakim doszto do
kleikowania skrobi na przebieg tego procesu, co znalazto odbicie

w obliczonych parametrach zastosowanego modelu.

Badania zostaly sfinansowane z dotacji przyznanej przez MNiSW na dziatalnos¢ statutowaq.
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WPELYW NOWO OPRACOWANYCH PREPARATOW
SYNBIOTYCZNYCH NA GENOTOKSYCZNOS$C WODY KALOWE]
PROSIAT

Stowa kluczowe: synbiotyki, prosieta, genotoksycznos¢

Potaczenie pro- i prebiotykdw, jest okreslane mianem synbiotykdw,
ktérych wplyw na organizm gospodarza moze by¢ bardziej korzystny, niz
w przypadku stosowania tych sktadnikéw indywidualnie. Miedzy innymi
moga one oddzialywa¢ na genotoksyczno$¢ wody kalowej, ktéra stanowi
biomarker karcinogennosci.

Materiat do badan stanowil kat prosiat karmionych przez lochy,
przyjmujace pasze z dodatkiem trzech nowoopracowanych synbiotykéw
(A, B, C) lub probiotykéw (BioPlus 2B®, Cylactin LBC), badz bez dodatkéw
paszowych w 7 oraz 28 dniu zycia. Nastepnie proby pobrano od prosiat po
odstawieniu od matek (35 i 66 dzien zycia). W celu okreslenie wptywu
dodatkéw paszowych na genotoksycznos¢ wody katowej prosiat
wykorzystano test kometowy z uzyciem komorek swinskich nerek LLC-PK1.
Stopien uszkodzenia komoérek analizowano z wykorzystaniem mikroskopu
fluoroscencyjnego (Nikon Cis, Japonia).

Zaobserwowano, iz odstawienie prosiat powodowato  wzrost
genotoksycznosci, ktéra byta nastepnie obnizona w wyniku stosowania
handlowo dostepnego probiotyku BioPlus 2B® oraz nowoopracowanych
synbiotykow A i C. Genotoksycznos¢ wody katowej prosiat, ktére nie
otrzymywaty dodatkow paszowych posrednio z mlekiem matki, a nastepnie
bezposrednio z pasza, nieznacznie wzrastata pomiedzy 7 a 66 dniem zycia.

Badane preparaty synbiotyczne wykazuja dzialanie prozdrowotne
w organizmach zwierzat, czego efektem jest obnizenie genotoksycznosci

wody katowe;j.

Projekt PBS3/A8/32/2015 finansowany ze srodkéw NCBiR.
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