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Taniny — zwiazki o dwoch obliczach

Kiedy kto$ pyta mnie, czym zajmuje sie w swoich badaniach, odpowiadam, ze gtéwnie taninami
wystepujgcymi w zywnosci. Wowczas z requty pada pytanie: A co to sg te taniny? Bardziej dociekliwi chca
wiedzie¢, gdzie mozna je znalez, czy sg korzystne dla organizmu czy raczej nalezy ich unikac?

aniny sa szeroko roz-

I powszechnione

w $wiecie ro§lin, za-

tem takze w zywnoSci pocho-
dzenia ro$linnego. Tworza
duza grupe zwiazkow o skom-
plikowanej i zréznicowanej
strukturze chemicznej. Wszyst-
kie, bez wzgledu na strukture,
maja kilka cech wspolnych.
Najwazniejsza to zdolnosé¢ do
wigzania sie z biatkami i two-
rzenia kompleks6ow, ktore czes-
to s nierozpuszczalne. Ta ich
wlasciwos¢ jest od wiekow
praktycznie wykorzystywana
w procesie garbowania skor.
Drzieki laczeniu sie tanin za-
wartych w ekstraktach roslin-
nych z biatkami kolagenowymi
surowych skér, wyprawione
staja sie elastyczne i nie ulegaja,
rozkladowi. Taniny od bardzo
dawna stosowane sa takze do
otrzymywania barwnikow. Tu
wykorzystana jest inna wazna
ich cecha — latwos¢ laczenia
sie z jonami metali, w wyniku
czego powstaja barwne zwiaz-
Kki. Przykladem jest niebiesko-
czarny barwnik powstajacy
w wyniku reakcji okreslonych
tanin z jonami zelaza, wyko-
rzystywany juz w $redniowie-
czu do produkeji atramentu.
Taniny wystepuja w drewnie,
korze, korzeniach, liSciach,
lodygach oraz owocach ro-
§lin. Pelnig tam bardzo wazna,

rolg, jako Ze stanowia pewne-
go rodzaju mechanizm obron-
ny roslin przed zagrozeniami
zewnetrznymi, takimi jak
drobnoustroje, pasozyty, zwie-
rzeta roSlinozerne, a nawet
niekorzystne warunki $rodo-
wiska. Bialka mikroorganiz-
moéw po polaczeniu z tanina-
mi nie mogg spekniaé¢ swoich
funkeji i dochodzi do obu-
mierania komoérek drobnou-
strojow. W przypadku rosli-
nozercow taniny dzialajg jako
pewnego rodzaju odstrasza-
cze. Liscie i todygi zawieraja-
ce taniny po prostu nie sma-
kuja intruzom. Przyczyna jest
charakterystyczny, cierpki,
Sciagajacy smak, ktory po-
wstaje w wyniku oddzialywa-
nia tanin ze specyficznymi
bialkami znajdujacymi sie
w §linie zwierzat. Odczucie
cierpkoéci powoduja takze ta-
niny obecne w zywnosci. To
szczegllne wrazenie smakowe
mozemy wyraznie odczud, pi-
jac czerwone wino, bardzo
mocny napar herbaty, a takze
jedzac orzechy wloskie lub
niedojrzale owoce.

Ciemna strona tanin?

Zwierzeta, ktore pomimo
nieprzyjemnego smaku, zywia
sie ro$linnoScia o bardzo du-
zej zawartoSci tanin, moga
doswiadczy¢ zaburzen w pra-

cy przewodu pokarmowego
poprzez blokowanie enzyméw
trawiennych. Taki ujemny
wplyw tanin na strawno$é¢
pokarmu moze odnosi¢ sie
takze do czlowieka. Poza tym
uwaza sie, ze taniny, laczac sie
z zelazem i wapniem obecny-
mi w pozywieniu, zmniejsza-
ja ich dostepnos¢ dla orga-
nizmu, co w konsekwencji
moze sprzyja¢ anemii i osteo-
porozie. Z tych powodéw
przez kilka dekad taniny za-
liczano do substancji prze-
ciwzywieniowych.

Dobre oblicze

Czy zatem mamy unikac ta-
nin? Zdecydowanie nie. Po
pierwsze, niekorzystne dzia-
lanie ma miejsce tylko wow-
czas, gdy spozycie tanin jest
bardzo duze. Przy przeciet-
nej, zbilansowanej diecie
bogatej w biatko i mikro-
elementy negatywne efekty
nie maja znaczacego wply-
Wu na nasz organizm. A po
drugie, w ostatnich latach
taniny zaczely odkrywacé

Fot. A. i M. Wrobel

Dawno, dawno...

Historia chleba szacowana
jest na ok. 15 tysiecy lat. Jest
dluzsza niz jakiejkolwiek innej
przetworzonej zywnosci. Pier-
wotnie jako chleb okre§lano
cienkie, podpieczone placki
zmaKki i éruty pieczone w popiele
lub na rozgrzanych kamieniach.
Za wynalazcow chleba podob-
nego do goszczacego dzi$ na na-
szych stotach uznawani sa Egip-
cjanie. Podaje sig, ze bylo to oko-
lo 2600 lat p.n.e. Sztuka pie-
czenia chleba powedrowala
z Egiptu do Gregji, a p6zniej do
Rzymu, gdzie powstaly pierw-
sze cechy piekarskie, a chleb byt
podstawa, positkow.

Pokoj i zycie
Chleb wraz z innymi pro-
duktami zbozowymi stanowi

podstawe tzw. piramidy zy-
wieniowej. Swiatowa Orga-
nizacja Zdrowia WHO zale-
ca spozywanie w codzien-
nej diecie okolo 250 g chle-
ba. W naszym spoleczen-
stwie ma on szczegblne
umocowanie zaréwno w sfe-
rze bytowej, kulturowej, jak
i emocjonalnej — chleb
weciaz oznacza pokéj i zycie.
Z uwagi na to, ze przecietny
Polak spozywa rocznie po-
nad 80 kg chleba, musimy
pamiegtaé, aby byl to pro-
dukt nie tylko zaspokajajacy
glod, lecz by byl tez swo-
istym ,lekarstwem” dla or-
ganizmu czlowieka.

Made in PAN Olsztyn
Prace badawcze zespolu
z Zakladu Chemii i Biodyna-

miki Zywnosci skupiaja si¢ na
zalezno$ci miedzy skladnika-
mi zywnoéci a funkcjonowa-
niem organizmu. Zmierzamy
do ograniczenia ryzyka wy-
stepowania niekt6rych choréb
cywilizacyjnych takich jak
np. otylos$é, cukrzyca i nad-
ci$nienie. Ma to miejsce mie-
dzy innymi poprzez wspiera-
nie tworzenia nowych pro-
duktow, ktére moga stuzyé
profilaktyce niektérych sta-
néw chorobowych.

W jednym z projektéw ba-
dawczych postawiliSmy sobie
za cel wykorzystanie i wlacze-
nie do ciasta chlebowego cen-
nych, stalych sktadnikéw ser-
watki, uzyskanej w produkeji
twarogdw. OtrzymaliSmy kon-
centraty tzw. serwatki kwaso-
wej, ktore pozwalajg wnies¢ do

przed naukowcami swoje dru-
gie oblicze. Przybywa prac,
w ktoérych naukowcy wyka-
zuja ich pozytywne dzialanie.
Okazuje sie, ze zwiazki te
moga chronic¢ przed r6znego
rodzaju nowotworami, a tak-
ze spowalnia¢ tempo podzia-
lu komoérek rakowych. Wy-
kazuja aktywno$é przeciw-
bakteryjna i sa w stanie mo-
dyfikowa¢ mikroflore jamy
ustnej i jelit eliminujac orga-
nizmy patogenne. Z kolei sil-
ne dzialanie przeciwutlenia-
jace tanin powoduje neutra-
lizacje wolnych rodnikéw
uszkadzajacych podstawowe
struktury komorek. Aktyw-
no$é¢ przeciwutleniajaca ta-
nin ma duze znaczenie takze
w przedtuzaniu trwalo$ci zyw-
noéci. Przykla-

dem jest

CZEerwo-

ne wino,

ktore
dzieki ta-
ninom
moze leza-

kowa¢ wiele lat i nie ulega
utlenieniu. W Zakladzie Che-
micznych i Fizycznych Wia-
Sciwosci Zywnosci izolujemy
taniny z r6znych produktow
i okreslamy, jak silnymi sa
przeciwutleniaczami. Probu-
jemy takze wyja$ni¢ mecha-
nizmy antyoksydacyjnego
dzialania tanin oraz role, jaka
odgrywaja w tym procesie
oddzialywania z jonami me-
tali i bialkami.

dr hab. ini. Magdalena Karama¢

Zaktad Chemicznych i Fizycznych

Wtasciwosci Zywnosci

Oprocz wina, herbaty i orzechéw, taniny mozna znalei¢
w wielu owocach jagodowych, takich jak boréwki, trus-
kawki, maliny, Zurawina. Bogate w taniny sg m.in. wi-
nogrona, granaty, jabtka oraz nasiona roslin straczko-
wych, szczegdlnie te o kolorowej okrywie (fasola
czerwona, fasola czarna, soczewica). Wystepuijg tez
w gryce, a takze w gorzkiej czekoladzie i kakao. Nie
unikajmy tych produktéw i jedzmy je dla zdrowia.

Chleb inspirowany
zdrowiem

wypiekanych produktow war-
toSciowe biatka mleka, a z nimi
cenne aminokwasy takie jak li-
zyna, metionina, tryptofan.
Sa one obecne w surowcach
zbozowych w malych iloSciach,
a konieczne do prawidlowego
funkcjonowania organizmu
czlowieka. UzyskaliSmy row-
niez znaczace zwiekszenie ilo-
$ci pierwiastkow uznawanych
w diecie jako niedoboro-
Wwe, m.in. wapn, potas, magnez
czy cynk. Koncentrat serwat-
ki kwasowej jest takze zrodlem
cukru mlekowego — laktozy.
To ona jest odpowiedzialna
w organizmie czlowieka za
transport jon6w magnezu.
Moze tez by¢ pokarmem wy-
korzystywanym przez mikro-
flore jelitowa, stymulujac eko-
system jelita. Na podstawie
wynikéw badan opracowano
zastrzezenie patentowe (P-
395477), ktore moze pomoc

uzyska¢ wypiek pomocny
w profilaktyce zywieniowej
przy niektérych dysfunkcjach
badz chorobach serca, niedo-
borach pierwiastkow lub sty-
mulowaniu korzystnej mikro-
flory jelitowe;j.

Chleb bezglutenowy

Co jednak, jesli chleb nie
moze stanowi¢ skladnika die-
ty? Tak sie dzieje u osob przy
wrodzonej nietolerancji glu-
tenu lub przy glutenowrazli-
wosci. Wowczas lekarstwem
jest dieta bezglutenowa. Ba-
dania naszego zespolu sku-
piaja sie takze na mozliwosci
wzbogacenia takiej diety. Przy
braku glutenu, kompleksu
bialkowego odpowiedzialnego
za strukture chleba, w pro-
duktach bezglutenowych wy-
stepuje ograniczenie dostep-
noSci bialka oraz skladnikow
mineralnych. Aby poprawi¢

warto$¢ odzyweza produktow,
wlaczono do mieszanki wy-
piekowej make gryczanag —
produkt naturalnie bezglute-
nowy. Ziarniaki sa zrédlem
wielu cennych substancji od-
zywezych 1 zwiazkéw biolo-
gicznie aktywnych. Bialka sa
bogate w wazny aminokwas —
lizyne, a w produktach zbo-
zowych jej ilos¢ jest zbyt mala.
Sklad aminokwasowy gryki
jest dobrze zbilansowany, za-
wiera niskoenergetyczne po-
lisacharydy, zwiazki przeciw-
utleniajace, witaminy i sklad-
niki mineralne. W 2012 roku
wyniki badan pozwolily uzys-
ka¢ patenty (P-386253; P-
386254) na kompozycje mie-
szanek bezglutenowych.

prof. dr hab. Maria Soral-Smietana,
dr inz. Matgorzata Wronkowska,

dr inz. Urszula Krupa-Kozak

Zaktad Chemii i Biodynamiki
Zywnosci



