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Szanowni Panstwo,

Z wielkg przyjemnoscia zapraszamy Panstwa do udziatu
w XV Konferencji Naukowej Mtodych Badaczy, ktéra odbywa sie z inicjatywy
Instytutu Rozrodu Zwierzat i Bada Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w
Olsztynie i Wydziatu Nauk o Zywnoéci Uniwersytetu Warmifsko-Mazurskiego.

Wiodgcymi tematami w tegorocznym spotkaniu beda zagadnienia
dotyczgce m.in. alergendw pokarmowych, wykorzystania odpaddéw
poprodukcyjnych, nowych zrddet biatek pokarmowych, jakosci zywnosci,
aktywnych biologicznie peptyddéw, fatszerstw na rynku zywnosci, wptywu
proceséw technologicznych na otrzymywane produkty i nowoczesnych metod
analizy zywnosci.

Wierzymy, ze tematyka wzbudzi Panstwa zainteresowanie i zacheci
do aktywnego udziatu. Gorgco zapraszamy do pogtebiania wiedzy i wzajemnej
wymiany doswiadczen.

Z wyrazami szacunku,

dr hab. Barbara Wréblewska, prof. nadzw.  dr hab. Krzysztof Bryl, prof. UWM

Oddziat Nauk o Zywnosci Wydziat Nauk o Zywnosci

—_—
Instytutu Rozrodu Zwierzat UW Uniwersytetu
i Badan Zywnosci Polskiej Warminsko-Mazurskiego
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WYKtAD INAUGURACYINY

CHLEB, JAKI JEST, KAZDY WIDZI...

Matgorzata Wronkowska

Zaktad Chemii i Biodynamiki Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badar Zywnosci PAN w
Olsztynie

Pieczywo jest jednym z podstawowych sktadnikéw diety, dostarcza
organizmowi energii oraz sktadnikéw pokarmowych: weglowodany, biatka,
ttuszcze o duzej zawartosci nienasyconych kwaséw ttuszczowych, substancje
mineralne oraz witaminy z grupy B. Nalezy wspomnie¢ takze o spotecznej czy
kulturowej roli pieczywa. Pieczywo stanowi¢ moze rodzaj symbolu, z ktérym
spotkad sie mozna np. w trakcie dozynek, czy w zwyczaju witania szczegdlnych
gosci.

Podstawowym surowcem piekarskim jest magka stuzgca do przygotowania
ciasta, a jej cechy jakosciowe decydujag o przebiegu catego procesu
technologicznego i jakosci otrzymanego produktu wypiekowego. Maka
przyjmowana do piekarni powinna spetnia¢ scisle okreslone parametry
technologiczne, takie jak m.in. barwa, stopien granulacji, zawartos$é
zanieczyszczen czy wilgotnos¢, ktore warunkujg prawidtowy przebieg procesu
wypieku pieczywa. Czy mozna analizujagc maki pod mikroskopem uzupetnic
dotychczas stosowany zestaw ogodlnie przyjetych parametréow?

Proces miesienia maki i wody prowadzi do wytworzenia ciasta.
W laboratoriach ocene wifasciwosci fizycznych ciasta standardowo
przeprowadza sie za pomocg oznaczenia ilosci i jakosci glutenu oraz za pomoca
urzadzen stuzgcych do badania witasciwosci reologicznych maki takich jak
farinograf, alweograf czy ekstensograf. Czy ocena zmian mikrostruktury ciasta
w trakcie procesu miesienia moze wpisa¢ sie w 0gdlng ocene parametrow
formowania ciasta?

Zakoniczeniem procesu technologicznego produkcji chleba jest obrébka
termiczna ciasta czyli wypiek. Proces ten mozna scharakteryzowac szeregiem
wskaznikéw, a wsrdd nich strata piecowa, kwasowos¢ miekiszu, objetosci
pieczywa i inne. Czy wprowadzenie badan mikroskopowych pozwolitoby na
poszerzenie wiedzy o mikrostrukturze pieczywa?
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WPLYW OBROBKI TERMICZNEJ ORAZ ZAWARTOSCI MIODU W BRZECZCE NA
KSZTALTOWANIE PROFILU ZWIAZKOW ODPOWIEDZIALNYCH ZA ZAPACH
POLSKICH MIODOW PITNYCH

Matgorzata Starowicz!, Michael Granvog|?

1Zaktad Chemii i Biodynamiki Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badar Zywnosci Polskiej
Akademii Nauk, ul. Tuwima 10, 10-748 Olsztyn, Polska

2Lehrstuhl fiir Lebensmittelchemie, Technische Universitdt Miinchen, Lise-Meitner-Stral3e 34,
85354 Freising, Deutschland

Midd pitny to fermentowany napdj alkoholowy na bazie miodu. W
zwigzku z zastosowaniem w produkcji zréznicowanego stosunku miodu do
wody, wyrdznia sie: poéttoraki (miéd: woda, 1:0.5, obj.), dwdjniaki (1:1),
tréjniaki (1:2) i czworniaki (1:3). Pod wzgledem technologicznym miody pitne
dzieli sie na ,sycone” i ,niesycone”. W ,syconych” proces fermentacji
poprzedzony jest gotowaniem brzeczki, a brzeczka ,niesyconych” jest
bezposrednio poddawana fermentacji. Tym samym ilos¢ miodu i przypraw,
oraz parametry produkcji (fermentacja, podgrzewanie) mogg istotnie wptywac
na profil zwigzkédw aromatycznych i jakos¢ sensoryczng mioddéw pitnych.

Materiat badawczy stanowity polskie miody pitne ,niesycone”:
pottorak, dwdjniak, trdjniak, czwérniak oraz tréjniak ,sycony”. Zwigzki lotne z
prob miodow byty ekstrahowane przy zastosowaniu aparatury SAFE, a
nastepnie rozdzielane na chromatografie gazowym, i identyfikowane na
detektorach FID oraz olfaktometrycznym (GC-O). Z kolei do iloSciowego
oznaczenia zwigzkdw lotnych zastosowano mikroekstrakcje do fazy
stacjonarnej (SPME), a nastepnie analizowano przy pomocy chromatografu
gazowego potgczonego ze spektrometrem masowym (GC-MS). Dodatkowo
wykonano analize zapachu przez wyszkolong grupe oceniajgcych.

Celem przeprowadzonych badan byto okreslenie wptywu podgrzania
brzeczki oraz stosowanie réznego stosunku miodu do wody na ksztattowanie
profilu zwigzkéw odpowiedzialnych za zapach miodéw pitnych.

W zalezno$ci od rodzaju miodu pitnego podczas analizy GC-O
scharakteryzowano 25-39 zwigzkéw lotnych. Zidentyfikowane zwigzki to
przede wszystkim estry kwasow ttuszczowych (produkty procesu fermentacji),
posiadajgce charakterystyczny owocowy zapach, oraz zwigzki o zapachu
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miodowym i przyprawowym. Trzy z tych zwigzkéw (eugenol, kwas
fenylooctowy i 2-fenyletanol) wystepowaty jako najbardziej zapachowo czynne
we wszystkich badanych prébach. Natomiast analiza SPME-GC-MS wykazata,
ze dominujgcym ilosciowo zwigzkiem jest kapronian etylu. Ponadto oznaczono
zawartosci zwigzkéw lotnych pochodzacych od przypraw takich jak: 1,8-cineol,
terpineol, eugenol oraz safrol. Ich sktad byt zréznicowany ze wzgledu na rodzaj
mieszanki przypraw dodawanych w recepturze. W panelu sensorycznym
zapach etanolowy byt najwyzej ocenianym wyrdznikiem mioddéw pitnych.
Kolejno aromat gozdzikowy, stodowy, stodki oraz miodowy. Najwyzszg ocene
0gdblng otrzymat midd pitny typu poéttorak, ktédremu przypisywano najwyzszy
poziom zapachu stodkiego i miodowego.

Uzyskane rezultaty wskazujg na istotng role procesu fermentacji oraz
dodawanych przypraw na ksztattowanie zapachu mioddéw pitnych. Natomiast
nie stwierdzono znaczgcego wptywu podgrzania brzeczki na aromat i ocene
sensoryczna.

1.Franzita L., Granvogl M., Schieberle P. 2016. Characterization of the key aroma compounds
in two commercial rums by means of the sensomics approach. J. Agric. Food Chem. 64: 637-
645.

2.Pino J.A., Fajardo M. 2011. Volatile composition and key flavour compounds of spirits from
unifloral honeys. Int. J. Food Sci. Technol. 46: 994-1000.

3.Wintersteen C.L., Andrae L.M., Engeseth N.J. 2005. Effect of heat treatment on antioxidant
capacity and flavor volatiles of mead. J. Food Sci. 2: 119-126.

*Badania sfinansowano ze srodkéw dotacji KNOW Konsorcjum ,Zdrowe Zwierze- Bezpieczna
zywno$¢”, Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego, decyzja nr 05-1/KNOW2/2015.
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FALSZERSTWA NA RYNKU ZYWNOSCI. PERSPEKTYWA KRYMINOLOGICZNA

Joanna Narodowska, Maciej Duda

Katedra Kryminologii i Polityki Kryminalne, Wydziat Prawa i Administracji, UWM, Olsztyn

Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci to zagadnienie interdyscyplinarne,
wymagajgce odwotania sie zarowno do dorobku nauki o zywnosci w zakresie
technologicznych warunkéw wytwarzani produktéw spozywczych jak i nauk
prawnych w konteksécie przepisow regulujgcych funkcjonowanie branzy
spozywczej. Pod pojeciem prawa zywnosciowego rozumie sie zespot norm
prawa administracyjnego, cywilnego i karnego regulujgcych jako$¢ zywnosci
oraz jej obrét, ze wzgledu na ochrone zdrowia cztowieka i jego innych
intereséw o charakterze pozazdrowotnym. Prawo zywnos$ciowe sensu stricto
odnosi sie do bezpieczenstwa zywnosci (food safety) a prawo zywnosciowe
sensu largo réwniez do jego jakosci handlowej (marketing standarts). System
prawnokarnej ochrony zywnosci w Polsce mozna okresli¢ jako system
potkodeksowy (dualny) poniewaz przepisy penalizujgce czyny przeciwko
bezpieczenstwu i jakosci zywnosci o charakterze lex generalis zawarte sg w
Kodeksie karnym z 1997 r. (np. art. 160, 165, 306, 315 k.k.), a przepisy o
charakterze lex specialis w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (art.
96-102 u.b.z.z.). Szczegdlng role odgrywa w diagnozowaniu wystepujgcych w
sektorze spozywczym zagrozen petni kryminologia. Nauka ta bada przyczyny
(etiologia), charakteryzuje formy objawowe (fenomenologia) oraz proponuje
mozliwosci przeciwdziatania zachowaniom przestepczym i patologicznym. W
najnowszych publikacjach wskazuje sie, ze w obszarze kryminologii
wyodrebnita sie subdyscyplina zajmujgca sie zagrozeniami ekologicznymi, w
tym zagrozeniami zwigzanymi z zywnoscig, okreslana jako ekokryminologia
(zielona kryminologia). Na gruncie kryminologii nie ulega réwniez watpliwosci
zasadnos$¢ wyodrebnienia kategorii przestepczosci okreslanej jako tzw.
przestepczosé zywnosciowa. Zaznaczy¢ takze nalezy, iz tego typu przestepczosé
przybiera niejednokrotnie formy przestepczosci zorganizowanej. Profil
sprawcOw  przestepstw  zywnos$ciowych wpisuje sie natomiast w
charakterystyczng dla przestepczosci gospodarczej formute sprawcy w biatym
kotnierzyku (white collar crime offender). Jednoczesnie w literaturze
przedmiotu wskazuje sie, ze organy urzedowego nadzoru nad
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bezpieczenstwem i jakoscia zywnosci (Panstwowa Inspekcja Sanitarna,
Inspekcja Weterynaryjna, Inspekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-
Spozywczych, Inspekcja Handlowa) nie sg w stanie wychwyci¢ wszystkich
zagrozen. Wptywajg na to m.in. kwestie proceduralne (zapowiedziane
kontrole), krzyzowanie kompetencji (chaos kompetencyjny), zachowania
korupcyjne (tapownictwo), szczuptos¢ zasobdw kadrowych i technicznych.
Autorzy  wystgpienia dokonajg  kryminologicznej analizy najczesciej
wystepujgcych na rynku zywnosci przypadkow fatszerstw. Wymieni¢ mozna
m.in. takie patologie jak: fatszerstwa dotyczgce ilosci produktu, fatszerstw
dotyczgce oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych, fatszerstwa dotyczace
oznaczen produktéw regionalnych i ekologicznych oraz fatszerstwa
poszczegdblnych typdw produktéow zywnosciowych (oliwa, mieso, mleko, sery,
midd, alkohol, suplementy diety). Poczynione zostang rdéwniez uwagi
dotyczgce zagadnien odpowiedzialnosci karnej, aspektéw wiktymologicznych
oraz kryminalistycznych.

12
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SER TYPU GOUDA O ZMODYFIKOWANEJ ZAWARTOSCI KAZEINY-B JAKO
ZRODLO PEPTYDOWYCH INHIBITOROW ENZYMU KONWERTUJACEGO
ANGIOTENSYNE | DIPEPTYDYLOPEPTYDAZY IV ORAZ PEPTYDOW
ANTYOKSYDACYJNYCH. BADANIA W UKtADZIE HYBRYDOWYM

Mogut Damir, Iwaniak Anna, Darewicz Matgorzata, Zulewska Justyna

Katedra Biochemii Zywnoéci, Wydziat Nauki o Zywnoéci, UWM, Olsztyn

Nieracjonalne odzywianie, stres i mata aktywnos¢ fizyczna sa
wymieniane jako czynniki ryzyka i rozwoju tzw. chordéb cywilizacyjnych.
Zaliczamy do nich m. in. choroby sercowo-naczyniowe i cukrzyce typu 2. Biatka
zywnosci stanowig wartosciowe sktadniki diety, ktére mogg znaleic
zastosowanie w profilaktyce ww. schorzen. Wynika to z obecnosci w nich
peptyddéw aktywnych biologicznie m. in.: inhibitoréw dipeptydylopeptydazy IV
(inhibitoréw DPP4), czy enzymu konwertujgcego angiotensyne (inhibitoréow
ACE) oraz peptydéw antyoksydacyjnych. W Swietle aktualnych badan bogatym
zrodtem peptydédw o wymienionych bioaktywnosciach jest mleko i produkty
mleczarskie, w tym sery dojrzewajace.

W pracy przeprowadzono badania hybrydowe (in silico:in vitro) sera
typu Gouda o zmodyfikowanej zawartosci kazeiny-B. Badania in silico
dotyczyly analizy sekwencji frakcji kazein jako potencjalnego zrédia
inhibitorow ACE i DPP4 oraz peptydéw antyoksydacyjnych. W tym celu
wykorzystano baze danych sekwencji biatek i biologicznie aktywnych
peptydéw BIOPEP-UWM oraz znajdujgce sie w niej funkcje obliczeniowe, t;.
profil potencjalnej aktywnosci biologicznej biatka oraz czestos¢ wystepowania
bioaktywnych fragmentow w sekwencji biatek (A). Analizie w ukfadzie in vitro
poddano wodne ekstrakty sera typu Gouda o zmodyfikowanej zawartosci
kazeiny-B, dla ktérych oznaczono aktywnos$¢ antyoksydacyjng, inhibitora ACE
oraz DPP4.

Badania in silico wykazaty, ze kazeina-B jest potencjalnie najlepszym
prekursorem peptydowych inhibitoréw DPP4 (A=0,81) oraz ACE (A=0,65).
Natomiast potencjalnie najlepszym prekursorem peptyddéw antyoksydacyjnych
byta kazeina-u (A=0,147).

Analiza aktywnosci antyoksydacyjnej probek wodnych ekstraktow sera
typu Gouda o zmodyfikowanej zawartosci kazeiny-p (testy z wykorzystaniem
ABTS i DPPH) wykazata, ze wraz z postepem procesu dojrzewania sera Gouda
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wzrastat jego potencjat przeciwutleniajgcy. Niemniej zawartosé kazeiny-pf nie
miata znaczacego wptywu na ww. bioaktywnos¢ analizowanych prébek.
Wstepne oznaczenia aktywnosci inhibitora ACE i DPP4 wodnych ekstraktéw
sera typu Gouda o zmodyfikowanej zawartosci kazeiny-B sg aktualnie w fazie
wykonywania. Niemniej wyniki analizy in silico sg na tyle korzystne, ze mozna
sie spodziewac¢ obiecujgcych rezultatéw w uktadzie in vitro, co moze
potencjalnie skutkowaé uznaniem sera typu Gouda o zmodyfikowanej
zawartosci kazeiny-B za nowy produkt funkcjonalny, zawierajacy peptydy o
ww. aktywnosciach biologicznych.

*Badania wspotfinansowano ze Srodkéw Narodowego Centrum Nauki (projekt:
2011/03/B/NZ9/05159) oraz Katedry Biochemii Zywnoséci, UWM w Olsztynie (projekt:
17.610.014-300).
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CZESTOSC 1IZOLOWANIA MIKROGRZYBOW ZE SLEDZI POLAWIANYCH DO
CELOW KONSUMPCYJNYCH

Kulesza Kamila, Biedunkiewicz Anna

Katedra Mikrobiologii i Mykologii, Wydziat Biologii i Biotechnologii, UWM, Olsztyn

Bardzo istotnym aspektem mykologii medycznej sg mikrogrzyby
charakteryzujagce sie szerokim zakresem potencjalnej chorobotwdrczosci.
Cze$¢ z nich zaliczana jest do grzybdw oportunistycznych, wykazujgcych
zdolno$¢ do zachwiania homeostazy organizmu w przypadku niedoboru
odpornosci oraz wywotywania licznych schorzen [1]. Mikrogrzyby sg czesta
przyczyng chordéb cztowieka, ale takze zwierzat, réwniez tych, ktére sa
pozyskiwane do celdw konsumpcyjnych. Grzyby posiadajg zdolnos¢ do
kolonizacji zaréwno ikry, jak i licznych tkanek w réznych stadiach rozwojowych
ryb. Drozdze i grzyby drozdzopodobne dotychczas gtéwnie izolowane byty ze
skodry, ptetw, skrzeli, zas rzadko z miesni i watroby ryb [2]. W niniejszych
badaniach analizowano wystepowanie drozdzy i grzybéw drozdzopodobnych w
skrzelach, pysku, zotgdku i wyrostkach pylorycznych jelita sledzi potawianych z
Morza Battyckiego przeznaczonych do konsumpcji.

Materiat badawczy do analizy mykologicznej stanowity préby,
pobierane za pomocg wymazowek, ze S$ledzi potawianych do celéow
konsumpcyjnych, w okresie od listopada do grudnia 2016 roku. Wymazowki
umieszczano w ptynnym bulionie Sabourauda, a nastepnie w celu namnozenia
komérek, inkubowano w temperaturze 37°C przez 48h. Po obserwacji
zmetnienia w bulionie lub obrgczki na jego powierzchni, oceniano obecnos¢
mikrogrzybéw w probie. Préby takze posiewano na szalki Petriego ze statym
podtozem Sabourauda z dodatkiem chloramfenikolu, przy uzyciu techniki ,,one
drop”, ktorej celem byto uzyskanie hodowli bezbakteryjnej. Po inkubacji
hodowli w temperaturze 37°C przez 24-48h potwierdzano wystepowanie
mikrogrzybéw za pomocg obserwacji makroskopowej oraz w preparatach
przyzyciowych w kropli wody z dodatkiem btekitu metylenowego (obserwacja
mikroskopowa). Préby przepasazowano na skosy Sabourauda i poddano
inkubacji w cieplarce w temperaturze 37°C przez okres 24-72 godzin. Szczepy
wyizolowanych grzybéw skatalogowano w kolekcji Katedry Mikrobiologii i
Mykologii, Wydziatu Biologii i Biotechnologii, Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie.
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Na podstawie przeprowadzonych obserwacji stwierdzono
wystepowanie mikrogrzybéw we wszystkich badanych sledziach (15 sztuk), w
kazdej z analizowanych ontocenoz. Srednia ilos¢ préb dodatnich wynosita
76,9% ze wszystkich pobranych préb. Drozdze i grzyby drozdzopodobne
najczesciej izolowano z wyrostkéw pylorycznych (91,6% wszystkich prob) i
skrzeli (80% proéb). Nieznacznie mniej mikrogrzybow wystepowato w pysku
(70% proéb) i w zotadku (60%). lzolowane drozdze i grzyby drozdzopodobne
zaliczane byly gtéwnie do mikrogrzybow biatych, rzadziej rézowych. Nie
odnotowano czarnych drozdzy w $ledziach.

Pomimo iz wszystkie badane ontocenozy nie nalezg do czesci ryb
spozywanych przez cztowieka, to jak wskazujg badania Bucka i in. [3]
prowadzone na matzach i ostrygach, najbardziej narazone na zakazenie sg
osoby posiadajgce wielokrotny kontakt z zainfekowanymi skorupiakami,
poprzez na przyktad zranione dtonie. W zwigzku z tym przypuszcza sie, ze
wsrdd rybakow oraz oséb pracujacych przy obrébce ryb istnieje wysokie ryzyko
infekcji grzybiczych.

1.Biedunkiewicz A., Schulz £. 2012. Fungi of the genus Exophiala in tap water- potential
etiological factors of phaeohyphomycoses. Mikol. Lek. 19 (1), 23-26.

2.Kiziewicz B., Wojno E. 2007. Choroby grzybicze ryb. Wiad. Parazytologiczne. 53, 201.

3.Buck J.D., Bubucis P.M., Combs T.J. 1977. Occurrence of Human Associated Yeasts in Bivalve

Shellfish from Long Island Sound. Appl. Environ. Microbiol. 33, 370-378.
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WPLYW PRODUKTOW MLECZNYCH NA ODPOWIEDZ IMMUNOLOGICZNA
IMMUNIZOWANYCH MYSZY BALB/C- BADANIA IN VIVO

Ewa Fuc, Dagmara Ztotkowska, Barbara Wréblewska

Zaktad Immunologii i Mikrobiologii Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badad Zywnosci
Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie

Biatka mleka krowiego s3 najczestszg przyczyng nadwrazliwosci
pokarmowej wystepujacej we wczesnym dziecinstwie. Wiekszos$é pacjentow
wyrasta z choroby w pierwszych latach zycia, ale w niektérych przypadkach
moze utrzymywac sie do wieku dorostego. Mleko krowie zawiera okoto 20
réznych biatek, ktére mogg mie¢ potencjat alergenny i wywotywacd
niepozgdane reakcje [1]. Gtéwne alergeny mleka krowiego to kazeiny oraz
biatka serwatkowe [2]. Wykazano, ze procesy technologiczne wptywajg na
alergennos¢ biatek i moga obniza¢ ich immunoreaktywnosé. Fermentacja
mleka pod wptywem enzyméw bakterii fermentacji mlekowej, powoduje
hydrolize biatek i w konsekwencji zmniejszenie antygenowosci produktu [3].
Wykazano, ze spozywanie mlecznych napojéw fermentowanych np. jogurtu,
tagodzi niektére objawy atopii, a takze ogranicza rozwdj alergii [4].

Celem podjetych badan byto porédwnanie wptywu spozywania mleka i
jogurtu na odpowiedz uktadu immunologicznego myszy Balb/c.

W doswiadczeniu myszy Balb/c trzykrotnie zaszczepiono dawka 100 ug
antygenu o sktadzie a-kazeina i B-laktoglubulina w stosunku 4:1 (g/g) z
dodatkiem adjuwantu Freunda. Od dnia 16, myszom podawano mleko lub
jogurt w ilosci 3 mg przez kolejne 14 dni. Od 14 dnia doswiadczenia pobierano
krew i odchody celem okreslenia poziomu specyficznych przeciwciat. Po
terminacji zwierzat pobrano sledzione (SPL), wezty chtonne krezki (MLN), krew
obwodowg w celu izolacji limfocytéw. OdpowiedZ immunologiczng organizmu
scharakteryzowano okreslajgc indeks proliferacji limfocytéw (Pl), barwienie
CFSE, profil limfocytéw T w tym CD4, CD25, CD8, Foxp3, CD3 oraz poziom
wydzielanych cytokin przez splenocyty stymulowane antygenami.

Podczas trwania eksperymentu zaobserwowano wzrost wydzielanych
immunoglobulin klasy A i G. Poziom anty- a-kazeinowych jak réwniez anty- B-
laktoglubulinowych przeciwciat IgA w ekstraktach odchodow w dniu
zakonczeniu eksperymentu byt wyzszy w przypadku myszy zywionych mlekiem.
Podobng tendencje zaobserwowano w przypadku IgG. Zaobserwowano, ze
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limfocyty MLN myszy otrzymujgcych mleko charakteryzowaty sie wyzszym
procentowym udziatem limfocytow T CD4 oraz nizszym CD8. Subpopulacja
limfocytow CD4CD25 byta wyisza w przypadku myszy, ktéorym podawano
jogurt. Limfocyty Treg-CD4CD25Foxp3, byly na zblizonym poziomie w obu
badanych grupach myszy. Analiza cytokin wykazata, ze splenocyty myszy
otrzymujgcych jogurt wydzielaty wieksze ilosci cytokin IFN-y, IL-10 oraz IL-4 w
stosunku do grupy, ktérej podawano mleko. Obserwowany profil sugeruje
odpowiedZz komérkowg typu Th2. Stezenie cytokiny IL-6 byto wyisze w
przypadku analizy limfocytéw myszy, ktérym podawano mleko.

Uzyskane wyniki wykazaty, ze podawanie jogurtu obniza odpowiedz
humoralng w stosunku do antygenu. Jogurt zmienia réwniez odpowiedz
organizmu na poziomie komoérkowym, co widoczne jest w profilu limfocytéw T:
zwiekszenie CD4, CD4CD25, zmniejszenie CD8, oraz w stezeniach cytokin
charakteryzujacych balans odpowiedzi Th1/Th2 (tolerancja/alergia). Na
podstawie uzyskanych wynikdw mozna wnioskowaé, ze spozywanie mlecznych
produktéw fermentowanych ,wycisza” odpowiedz immunologiczng organizmu
indukowang alergenami biatek mleka.

1.EI-Agamy E.l. 2007. The challenge of cow milk protein allergy. Small Rumin Res. 68:64-72.
2.Fiocchi A., Bouygue G.R., Albarini M., Restani P. 2011. Molecular diagnosis of cow’s milk
allergy. Curr Opin Allergy Clin Immunol. 11:216-221.

3.Wrdéblewska B., Kaliszewska A. 2011. Immunoreactive and allergenic properties of fermented
milk products present on the Polish market. Milchwissenschaft-milk Science International.
66:300-303.

4.Bu G., Luo Y., Chen F,, Liu K., Zhu T. 2013. Milk processing as a toll to reduce cow’s milk
allergenicity: a mini review. Dairy Sci. & Technol. 93:211-223.

*Badania sfinansowano ze Srodkéw dotacji KNOW Konsorcjum ,Zdrowe Zwierze- Bezpieczna
Zywnos$¢” Ministerstwo Nauki i szkolnictwa Wyzszego, decyzja nr 05-1/KNOW?2/2015.
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ANALIZA ZALEZNOSCI POMIEDZY ZAWARTOSCIA WYBRANYCH KWASOW
FENOLOWYCH A BARWA ROZNYCH ODMIAN PSZENICY ZWYCZAJNE)

Aleksandra Majkowska, Joanna Klepacka

Katedra Towaroznawstwa i Badan Zywnosci, Wydziat Nauki o Zywnosci, UWM, Olsztyn

Pszenica zwyczajna jest zbozem uprawianym i spozywanym w Polsce w
najwiekszej ilosci. Ze wzgledu na wielkos¢ jej spozycia, gtéwnie konsumpcje
pieczywa, stanowi ona cenne zrédto wielu sktadnikéw odzywczych, co czyni ja
interesujgcym materiatem badawczym. Warto zatem przeanalizowad
zawartos$¢ sktadnikdw majacych pozytywny wptyw na organizm cztowieka, do
ktérych bez watpienia mozemy zaliczyé zwigzki fenolowe. Istotne wydaje sie
réwniez okreslenie, czy rézne odmiany pszenicy zwyczajnej charakteryzujg sie
odmienng zawartoscig tych sktadnikéw. Oznaczanie kwaséw fenolowych wigze
sie z wykorzystaniem drogiej i czasochtonnej metody wysokosprawnej
chromatografii cieczowej. Szukajgc alternatywy dla wyzej wymienionej
metody, na uwage zastuguje cyfrowa analiza obrazu. Majac na uwadze to, ze
zwigzki fenolowe wplywajg na barwe badanych surowcéw, podjeto prébe
okreslenia zaleznos$ci pomiedzy zawartos$cig wybranych kwasdw fenolowych a
barwg wyznaczang przy uzyciu cyfrowej analizy obrazu. Okreslenie takiej
zaleznosci moze umozliwi¢ prognozowania zawartosci kwaséw fenolowych na
podstawie analizy barwy.

Materiatem do badan byto 10 odmian pszenicy zwyczajnej, 5 odmian
jarych oraz 5 odmian ozimych, pochodzacych z tego samego roku zbiordw,
zakupionych w réznych stacjach hodowli roslin. Badano zawarto$¢ kwasow
fenolowych: ferulowego, wanilinowego, syryngowego oraz kumarowego
metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej. Oceny barwy dokonano w
modelu RGB oraz HSI przy zastosowaniu cyfrowej analizy obrazu. Analize
statystyczng przeprowadzono w programie Statistica 12.

Na podstawie uzyskanych wynikdw stwierdzono, ze badane odmiany
pszenicy sg zrdéznicowane pod wzgledem zawartosci wybranych kwasow
fenolowych, poza kwasem kumarowym, ktdrego ilosci byly na zblizonym
poziomie. Analiza zaleznosci atrybutéw barwy modelu RGB oraz HSI z
zawartoscig poszczegolnych kwasow fenolowych wykazata istnienie korelacji
pomiedzy zawartoscig kwasu wanilinowego a sktadowg R modelu RGB dla
wszystkich analizowanych odmian pszenicy zwyczajnej, ktéra wynosita

19



XV Konferencja Naukowa Mtodych Badaczy

Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci
(-0,647). Dodatkowo stwierdzono, ze istnieje korelacja pomiedzy zawartoscia
kwasu ferulowego a sktadowg B modelu RGB (0,925) oraz sktadowg S w
modelu HSI (-0,998) w grupie form ozimych. W grupie form jarych nie
stwierdzono zaleznosci istotnych statystycznie. Uzyskane wyniki pozwalajg
zaktadaé, ze mozliwe jest szacowanie zawartosci kwasu wanilinowego w
réznych odmianach pszenicy zwyczajnej na podstawie sktadowej R modelu
RGB oraz prognozowanie zawartosci kwasu ferulowego w formach ozimych
pszenicy na podstawie analizy sktadowej B modelu RGB oraz sktadowej S
modelu HSI.
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WPLYW SIECIOWANIA mTG NA IMMUNOREAKTYWNOSC
WYBRANYCH BIAtEK MLEKA KOBYLEGO | KROWIEGO

Joanna Fotschki, Anna Szyc, Barbara Wréblewska

Zaktad Immunologii i Mikrobiologii Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN,
Olsztyn

Mleko klaczy znane z nieznacznych wifasciwosci alergennych jest
rozpatrywane jako zamiennik mleka krowiego w diecie oséb uczulonych na
mleko krowie. Wczes$niejsze badania wtasne wykazaty, ze biatka mleka klaczy
posiadajg w swojej strukturze immmunoreaktywne epitopy, podobne to tych
obecnych w biatkach mleka krowiego. Dlatego tez, celem projektu jest
zbadanie mozliwosci obnizenia immunoreaktywnosci wybranych biatek mleka
klaczy i krowy poprzez sieciowanie mikrobiologiczng transglutaminaza (mTg).
Do badan wytypowano metode eznymatyczng z uzyciem mTg, m.in. ze
wzgledu na to, ze spozycie tego enzymu jest obarczone niskim ryzykiem
wystgpienia reakcji alergicznej.

Mleko klaczy pozyskano od rasy Wielkopolskiej (Genactiv, Polska),
natomiast mleko krowie od zwierzat rasy holsztyno-fryzyjskiej (Norwich,
Anglia). Podstawowe parametry chemiczne mleka zostaty przeanalizowane za
pomocg analizatora MilkoScan™ FT2. Mleko sterylizowano w warunkach
100°C przez 3 min., nastepnie studzono w temperaturze pokojowej. Do badan
uzyto zrdinicowanego dodatku komercyjnie dostepnego preparatu
transglutaminazy (ACTIVA MP, Ajinomoto) o aktywnosci 91,5 U/g. Technika
dyfrakcji laserowej za pomocg analizatora (Laser Diffraction Particle Size
Analyser LS 13 320 Beckman Coulter) zostata oceniona wielkos$¢ czgstek w
probach sieciowanych enzymatycznie. Wykonano analizy SDS-PAGE, po
odttuszczeniu préb heksanem. Oznaczono zmiany immunoreaktywnosci
metoda konkurencyjng ELISA w stosunku do przeciwciat krdliczych.

Sieciowanie transglutaminazg moduluje wielkos¢ czgsteczek w surowcu
oraz poziom immunoreaktywnosci badanych préb w zaleznosci od
zastosowanej dawki enzymu, rodzaju surowca i analizowanego biatka.
Wykazano, ze wraz ze wzrastajgcym dodatkiem enzymu do substratu tworzyto
sie wiecej konglomeratéw biatkowo-ttuszczowych [%]. Zaobserwowano, ze
sieciowanie mTg nie wykazuje jednokierunkowego dziatania w aspekcie
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modyfikacji wtasciwosci immunogennych gtéwnych biatek mleka, wptywajac w
zréznicowany sposéb na poziom ich immunoreaktywnosci.

Bioragc pod uwage wzrostowe tendencje wystepowania oraz ucigzliwos¢
alergii pokarmowej na biatka mleka krowiego, wainym jest zbadanie
przydatnosci dostepnych surowcow (zamiennikdw) w aspekcie dziaftania
immunogennego i zblizonej wartosci odzywczej do mleka krowiego.
Planowane s3g kolejne badania majgce na celu modyfikacje struktury biatek i
stworzenie produktu hipoantygenowego poprzez zastosowanie kilku réznych
procesow technologicznych.

*Cze$¢ badan finansowana w ramach projektu PRELUDIUM (UMO-2015/17/N/NZ9/03666)
oraz statutu Zakfadu Immunologii i Mikrobiologii Zywosci IRZiBZ PAN w Olsztynie.
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WPLYW TYNDALIZACJI KONSERW Z MIESA INDYKA NA KSZTALTOWANIE SIE
ZAWARTOSCI ANSERYNY

Sylwester Rybaczek, Wactaw Mozolewski, Adam Wiek

!Katedra Technologii i Chemii Miesa, Wydziat Nauki o Zywnosci, UWM, Olsztyn

Mieso, w tym drobiowe jest cennym zrédtem aktywnych biologicznie
substancji, takich jak dipeptydy histydynowe. Do tej grupy zwigzkdw naleza:
karcynina, anseryna, balenina, homokarnozyna, acetylo-karnozyna oraz L-
karnozyna [1].

Jednoczesne wystepowanie dipeptydéw histydynowych w miesie jest
zréznicowane w zaleznosci od gatunku zwierzat. Najlepiej
scharakteryzowanym (poznanym) dipeptydem histydynowym jest L-karnozyna.

W wielu opracowaniach naukowych wskazuje sie iz L-karnozyna
posiada wtasciwosci antyoksydacyjne, bierze udziat w hamowaniu oksydacji
ttuszczéw, poprzez wychwytywanie wolnych rodnikdw oraz zapobieganiu
tworzeniu sie w organizmie cztowieka koricowych produktdw zaawansowanej
glikacji biatek AGEs [3].

Mieso ssakdéw charakteryzuje sie wiekszg zawartoscig karnozyny,
natomiast mieso drobiowe wiekszg zawartos¢ jej metylowej pochodnej,
anseryny. W zaleznos$ci od elementu kulinarnego tuszki wystepujg istotne
roznice w stezeniu wyzej wymienionych dipeptyddw, np. miesnie piersiowe
charakteryzujg sie wiekszym udziatem karnozyny i anseryny niz miesnie ud czy
skrzydet [2].

Celem pracy bylo okredlenie zmian zawartosci anseryny w miesie
indyczym z piersi i skrzydet, poddanym tyndalizacji. Okres$lono retencje
anseryny w produkcie oraz jej migracje do wywaru pod wptywem obrdbki
cieplnej w okreslonych warunkach.

Zawarto$é anseryny oznaczono z wykorzystaniem wysokosprawnej
chromatografii cieczowej HPLC [4,5,6], wykorzystujgc chromatograf Thermo
Scientific z detektorem fluoroscencyjnym Finningan Surveyor Fl Plus Detector.
Wykazano, ze w miesie surowym z indyka zawarto$¢ anseryny bytfa relatywnie
duza. Zawartos¢ anseryny w miesie z piersi byta istotnie wieksza w poréownaniu
z zawartoscig w miesie ze skrzydta. Wykazano, iz w wyniku tyndalizacji
nastepuja istotne ubytki anseryny w miesie (okoto 80%). Srednia zawarto$é
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anseryny w miesie z piersi po tyndalizacji wynosita - 15,89 % a w miesie ze
skrzydta - 17,45 %.

Znaczna ilo$¢ anseryny migruje z miesa piersi do wywaru natomiast z miesa
skrzydta migracja byta niewielka - identyfikowana obecnos¢ anseryny w
wywarze byta ponizej granicy oznaczalnosci metody (LOQ - 0,08ug/25ul).
Migracja anseryny jest tym wieksza im wieksza jest zawartos¢ jej poczatkowa
w miesie.

1.Boldyrev Alexander A., Aldini G., Derave W., 2013. Physiology and pathophysiology of
carnosine. Physiol Rev. 93: 1803-1846.

2.Maikhunthod B., Inarapichet K., 2005. Heat and ultrafiltration extraction of broiler meat
carnosine and its antioxidant activity. Meat Sci. 71: 364-374

3.Kilis-Pstrusinska K., 2012. Karnozyna i karnozynaza a choroby nerek. Postepy Hig Med. Dosw.
66:215-221

4.Toldra F., Aristoy Concepcion M., 2004. Histidine dipeptides HPLC-based test for the
detection of mammalian origin proteins in feeds for ruminants. Meat Sci. 67: 211-217
5.Manhiani P. S., Northcutt K. J., Han 1., Bridges W. C., Dawson P. L., 3013. Antioxidant activity
of carnosine extracted from various poultry tissues. Poultry Sci. 92: 444-453

6.Aristoy Concepcion M., Soler C., Toldra F., 2003. Asimple, fast and reliable metodology for
the analysis of histidine dipeptides as markers of the presence of animal origin proteins in feed
for ruminant. Food Chem. 84: 485-491

*Badanie zostato sfinansowane ze Srodkéw uzyskanych z dotacji celowej przyznanej na rok
2017 celem finansowania dziatalnosci polegajgcej na prowadzeniu badan naukowych lub prac
rozwojowych oraz zadan z nimi zwigzanych (17.620.021-300).

24



XV Konferencja Naukowa Mtodych Badaczy
Bezpieczenstwo i jako$¢ zywnosci

WPLYW NATYWNYCH | ODTtUSZCZONYCH NASION LNU ZWYCZAJNEGO NA
METABOLIZM LIPIDOW U SZCZUROW ZYWIONYCH DIETA
WYSOKOTtUSZCZOWA Z DODATKIEM KWASU CHOLOWEGO

Paulina M. Opyd, Adam Jurgonski, Bartosz Fotschki, Jerzy Juskiewicz

Zaktad Biologicznych Funkcji Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badarh Zywnosci Polskiej
Akademii Nauk, Tuwima 10, 10-748 Olsztyn, Polska

Nasiona Inu zwyczajnego (Linum usitatissimum L.) s3 cennym Zrédtem
sktadnikéw odzywczych i nieodzywczych, takich jak kwas a-linolenowy, btonnik
pokarmowy, $luz czy lignany, mogacych korzystnie wptywa¢ na metabolizm
lipidow. Nasiona Inu majg szerokie zastosowanie w przemysle spozywczym i
farmaceutycznym, przy czym czesto wykorzystuje sie ich forme odttuszczong,
jako pozostatos¢ po ttoczeniu oleju, ktdrej wtasciwosci prozdrowotne nie s3
szerzej rozpoznane. Dlatego celem niniejszych badan byto poréwnanie wptywu
suplementacji diety wysokottuszczowej niewielkg iloscia natywnych lub
odttuszczonych nasion Inu zwyczajnego na powstawanie zaburzen w obrebie
metabolizmu lipidéw u szczuréw laboratoryjnych. PostawiliSmy hipoteze, ze
odttuszczenie nasion moze mieé¢ niekorzystny wptyw na prozdrowotny
potencjat badanych nasion.

Eksperyment przeprowadzono na szczurach Wistar, ktdre przydzielono
do 4 grup po 8 osobnikéw kazda. Grupa kontrolna (C) byta Zzywiona
standardowg dietg dla gryzoni laboratoryjnych zawierajagcg m.in. 7% oleju
rzepakowego i 53% skrobi kukurydzianej jako Zzrodta odpowiednio ttuszczu i
strawnych weglowodandéw. Dieta w grupie wysokottuszczowej (HF) zostata
zmodyfikowana przez dodanie smalcu i kwasu cholowego (odpowiednio 14% i
0,1% diety) kosztem skrobi kukurydzianej. Pozostate dwie grupy zwierzat
zywiono dietg HF suplementowang zmielonymi nasionami Inu w postaci
natywnej lub odttuszczonej (1% diety, odpowiednio grupy HF+FS i HF+DFS).

Zywienie szczuréw przez 8 tygodni dietg HF zawierajacg kwas cholowy
jako stymulator wchtaniania ttuszczu doprowadzito do powaznych zaburzen w
obrebie metabolizmu lipidow, ktoére objawiaty sie m.in. zwiekszong
zawartoscig ttuszczu, prawie czterokrotnym zwiekszeniem zawartosci
cholesterolu i blisko dwukrotnym zwiekszeniem zawartosci tréjglicerydow w
watrobie. Grupa HF charakteryzowata sie ponadto zwiekszong masg ciafa,
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zmniejszonym stezeniem cholesterolu HDL we krwi oraz zwiekszong ekspresja
receptora aktywowanego przez proliferatory peroksysomoéw alfa (PPAR-a) w
watrobie, ktdry jest gtdwnym regulatorem metabolizmu lipiddw w tym
organie. Suplementacja diety HF nasionami Inu, zaréwno natywnymi jaki i
odttuszczonymi, poprawita metabolizm lipidow poprzez nieznaczne
zmniejszenie zawartosci ttuszczu, jednak do poziomu poréwnywalnego z grupg
C, oraz istotne zmniejszenie zawartosci tréjglicerydéw w watrobie. W grupie
HF+DFS stwierdzono takze istotnie zwiekszone stezenie cholesterolu HDL we
krwi, ktére byto poréwnywalne z grupg C. Poza tym, suplementacja diety HF
odttuszczonymi nasionami Inu (grupa HF+DFS) zmniejszyta nieznacznie, jednak
do poziomu obserwowanego w grupie C, watrobowg ekspresje PPAR-a.

Podsumowujac  nalezy stwierdzi¢, ze suplementacja diety
wysokottuszczowej nasionami Inu zwyczajnego wptywa korzystnie na
metabolizm lipidowy u szczuréw doswiadczalnych, a ottuszczenie nasion nie
jest czynnikiem limitujgcym korzystne wiasciwosci badanych nasion. Nasze
wyniki sugerujg, ze zaréwno natywne, jak i odttuszczone nasiona Inu
zwyczajnego moga by¢ cennym sktadnikiem diety, ktéry ogranicza zaburzenia
lipidowe indukowane dieta.

*Badania sfinansowane przez Narodowe Centrum Nauki (umowa nr UMO-
2016/23/B/NZ9/01012).
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ELEKTROFOREZA DWUKIERUKOWA JAKO NARZEDZIE DO ANALIZY
ALERGENOW POKARMOWYCH POCHODZENIA ROSLINNEGO

Marta Turto, Piotr Minkiewicz, Dorota Natecz

Katedra Biochemii Zywnosci, Wydziat Nauki o Zywnosci, UWM, Olsztyn

Dwukierunkowa elektroforeza biatek przyczynita sie do narodzin
i rozwoju proteomiki [1]. W pierwszym kierunku biatka rozdzielane s3 na
podstawie ich punktéw izoelektrycznych (pl), w drugim zas na podstawie mas
czgsteczkowych (MW) [2]. Zele 2-DE dostarczajg informacji o biatkach, w tym
rowniez alergennych, odczytywanych na podstawie pofozenia spotu
biatkowego na zelu. Technika 2-DE znajduje zastosowanie m.in. do
sekwencjonowania de novo iidentyfikacji biatek z organizmoéw, dla ktérych
brakuje lub jest dostepna niekompletna sekwencja genomu oraz identyfikacji
izoform i biatek. Niekontrolowana degradacja biatek, jak réwniez modyfikacje
chemiczne, mogg by¢ tatwo wykryte dzieki zmianom w rozmieszczeniu spotéw
biatkowych w poréwnaniu do potozenia spotéw w zelu wzorcowym 2-DE. Ze
wzgledu na wysokg rozdzielczos¢ techniki i moc rozdzielajgcg zelu 2-DE,
identyfikacja biatek na podstawie potfozenia intensywnych spotéw moze by¢
dokonana stosunkowo prosto i tanio za pomocg MS (spektrometrii mas) [3].
Procedura przeprowadzenia elektroforezy dwukierunkowej wymaga przede
wszystkim znajomosci wiasciwosci biochemicznych badanego materiatu, aby
unikng¢ trudnosci podczas procesu rozdziatu i interpretacji wyniku analizy.
W przypadku roslin, proces izolowania i identyfikacji biatek moze by¢
utrudniony przez zwigzki fenolowe, w tym flawonoidy [4].

Materiat badawczy stanowity liofilizaty biatek z nasion sezamu biatego
(Sesamum indicum L.) - biatek ogdétem oraz frakcji albumin i globulin.
Odpowiednie nawazki liofilizatdw biatek rozpuszczono w buforze do
rehydratacji, poddano dziataniu ultradzwiekéw przez 5 minut, a nastepnie
zinkubowano w temperaturze pokojowej. Po tym czasie probki odwirowano
w celu usuniecia nierozpuszczonego osadu. Tak przygotowane roztwory
naniesiono na paski zelowe (stripy). Rehydratacji paskow zelowych dokonano
pod napieciem 30 V przez 13 godzin. Rozdziat biatek ze wzgledu na punkty
izoelektryczne przeprowadzono w nastepujgcych warunkach: 100 V przez
1 godzine, 300 V przez 1 godzine, 600 V przez 1 godzine, 1000 V przez 0,5
godziny, 0,5 godziny w gradiencie do 8000 V i8000 V przez 8 godzin.
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Zogniskowane po rozdziale paski zelowe zrownowazono w buforze do
ekwilibracji z dodatkiem DTT, a nastepnie w roztworze do ekwilibracji
z dodatkiem jodoacetamidu, zamiast DTT. Po zréwnowazeniu stripy
wprowadzono do aparatu do drugiego kierunku. Rozdziaty biatek
przeprowadzono w 12.50% zelach poliakrylamidowych, z dodatkiem 2% (w/v)
roztworu sacharozy. Zastosowano nastepujgce parametry rozdziatu: 5 mA/zel
przez 2 godziny i 15 mA/zel przez 20 godzin. Zele po elektroforezie poddano
procedurze barwienia, a nastepnie zeskanowano i poddano analizie obrazu.
Detekcji spotow biatkowych dokonano na podstawie parametréw opisanych
w pracy Dziuba iin. [5]. Dla wszystkich spotéw biatkowych obliczono punkty
izoelektryczne, masy czasteczkowe iobjetosci procentowe. Obliczono takze
korelacje (r) pomiedzy obrazami zeli i parametr S, charakteryzujgcy
podobieAstwo miedzy zelami lub wybranymi grupami spotéw, znajdujgcymi sie
na roznych zelach, wedtug Natecz i in. [6].

Zastosowanie techniki elektroforezy dwukierunkowej 2D-PAGE
umozliwito rozdzielenie biatek ogétem sezamu biatego oraz frakcji albumin i
globulin. Analiza poréwnawcza uzyskanych obrazéw 2-DE na podstawie
wartosci punktow izoelektrycznych, mas czasteczkowych i objetosci spotow
biatkowych  pozwolita na zidentyfikowanie pojedynczych  spotdw,
charakterystycznych dla frakcji albuminowo-globulinowej, w ktérej znajdujg sie
gtowne alergeny sezamu. W celu petnej identyfikacji alergennych biatek
sezamu niezbedna jest kontynuacja badan z wykorzystaniem spektrometrii
mas.

1 Rabilloud T., Lelong C. 2011. Two - dimensional gel electrophoresis in proteomics: a tutorial.
J. Proteomics 74: 1829-1841

2. Pawtowski T. 2009. Proteomika nasion. Biotechnologia 84: 104-118

3. Rogowska-Wrzesinska A., Le Bihan M.C., Thaysen-Andersen M., Roepstorff P. 2013. 2D gels

still have a niche in proteomics. J. Proteomics 88: 4-13

4. Steadman, K.J., Burgoon, M.S., Lewis, B.A., Edwardson, S.E., Obendorf, R.L. 2001. Minerals,
phytic acid, tannin and rutin in buckwheat seed milling fractions. J. Sci. Food Agr. 81: 1094-
1100

5. Dziuba J., Minkiewicz P., Natecz D., Dziuba M., Szerszunowicz |. 2009. Reproducibility of two-
dimensional electrophoresis gel images of pea (Pisum sativum L.) seed proteins evaluated
using scatter plots - a short report. Pol. J. Food Nutr. Sci. 59: 141-144

6. Natecz D., Dziuba M., Szerszunowicz I, Minkiewicz P. 2017. 2-DE separation and
identification of oat (Avena sativa L.) proteins and their prolamin fractions. Methods Mol. Biol.
1536: 235-251
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WPLYW DIETY (/N VIVO) ORAZ WARUNKOW HODOWLI (IN VITRO)
NA KSZTALTOWANIE CECH FUNKCJONALNYCH FIBROBLASTOW
SKORY WLASCIWEJ (DFS)

Katarzyna Walendzik, Joanna Bukowska, Marta Kopcewicz, Barbara
Gawronska-Kozak

Zaktad Biologicznych Funkcji Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badarh Zywnosci Polskiej
Akademii Nauk w Olsztynie

Gojenie urazéw skornych jest dynamicznym, skoordynowanym
procesem angazujacym komorki naskérka: keratynocyty oraz skéry witasciwej:
fibroblasty skdry (DFs) i srodskdrne (dermalne) komérki ttuszczowe (DWAT).
Istotng role w procesie gojenia ran odgrywajg keratynocyty oraz ich sekretom,
umozliwiajgcy  dialog  pomiedzy komponentami  tkanki skornej,
za$ w szczegdlnosci DFs skéry wtasciwej [3,4]. Cechy funkcjonalne DFs
(m.in. migracja, zdolnos$¢ rdéznicowania do komérek ttuszczowych) decyduja
0 przebiegu procesu gojenia urazow skérnych, nie mniej jednak czynniki
determinujgce ich fenotyp nie zostaty do konca poznane. DWAT stanowiag
unikalng, a zarazem najmniej poznang populacje komérek ttuszczowych
aktywnie uczestniczacych w przywracaniu homeostazy skéry poprzez udziat
w m.in. prawidtowej rekrutacji DFs do miejsca rany [1,2].

Cel badan: (i) okreslenie wptywu diety wysoko- oraz niskottuszczowej
na zdolnosci migracyjne DFs ex vivo; (ii) wykazanie roli mediow hodowlanych
wysoko- i niskoglukozowych oraz gestosci wysiania DFs na zdolnos¢
réznicowania w kierunku adipocytéw; (iii) zbadanie wptywu naskérkowego
czynnika transkrypcyjnego Foxn1 na potencjat rdznicujgcy DFs.

Metodyka: doswiadczenie 1: Mikroskopowy pomiar migracji DFs pochodzacych
ze skrawkéw skéory myszy C57BL/6) karmionych dietg nisko- oraz
wysokottuszczowg; doswiadczenie 2: Okreslenie zdolnosci réznicujgcych DFs
wysianych w gestosciach 10 x 10% 2 x 10% 0.4 x 10* oraz hodowanych
w medium réznicujgcym wysoko- i niskoglukozowym w oparciu o poziomy
MRNA gendéw markerowych adipogenezy: Ppary, C/ebpa, Lep (real-time PCR)
oraz na podstawie ilosci wakuoli ttuszczowych wybarwionych czerwienia
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oleistg (oil red O0); doswiadczenie 3: Mikroskopowa analiza procesu
adipogenezy DFs izolowanych ze skéry myszy C57BL/6J, hodowanych
w kokulturze z keratynocytami transfekowanymi Ad-Foxnl Ilub Ad-GFP
(kontrola).

Rezultaty: Wykazano wzrost aktywnosci migracyjnej DFs pochodzacych
z hodowli skrawkéw skéry myszy C57BL/6) karmionych dietg
wysokottuszczowg w poréwnaniu do komorek izolowanych od zwierzat na
diecie niskottuszczowej. Zaréwno poziom glukozy jak i gestos¢ wysianych
komadrek miaty zasadniczy wptyw na potencjat réznicujgcy DFs. Obserwowano
stymulujagcy wptyw medium niskoglukozowego oraz wysokiej gestosci
wysianych komodrek na proces adipogenezy DFs. Podobnie, obecnosc¢
keratynocytéw w $rodowisku hodowlanym sprzyjata procesowi réznicowania
DFs.

Uzyskane dane wskazujg, iz ksztattowanie cech funkcjonalnych DFs,
rzutujgcych na przebieg i rezultat procesu gojenia ran, podlega
kompleksowemu dziataniu: (i) diety (doswiadczenie 1) (ii) warunkéw hodowli,
(doswiadczenie 2), jak rowniez (iii) determinowane jest obecnos$cig Foxnl-
pozytywnych keratynocytéw (doswiadczenie 3).

1. Driskell R., Jahoda C., Chuong C., Watt F., Horsley V. 2014. Defining dermal adipose tissue
Exp Dermatol. 2014 September ; 23(9): 629-631.

2. Schmidt B., Horsley V. 2013. Intradermal adipocytes mediate fibroblast recruitment during
skin wound healing. Development. 2013 Apr 1; 140(7): 1517-1527.

3. Gawronska-Kozak B. , Grabowska A., Kur-Piotrowska A., Marta Kopcewicz M. 2016. Foxnl
Transcription Factor Regulates Wound Healing of Skin through Promoting Epithelial-
Mesenchymal Transition. PLoS ONE 11(3): e0150635.

4. Kopcewicz M., Kur-Piotrowska A., Bukowska J., Gimble J., Gawronska-Kozak B., 2017. Foxn1
and Mmp-9 expression in intact skin and during excisional wound repair in young, adult, and
old C57BI/6 mice. Wound Repair Regen. 2017 Apr;25(2):248-259.

*Projekt realizowany w ramach Zintegrowanej Szkoty Doktoranckiej Konsorcjum Naukowego
KNOW ,,Zdrowe zwierze — bezpieczna zywno$¢”. Nr UMO-KNOW2016/IRZiBZ/PRO1/01/2.
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PROFIL LOTNYCH ZWIAZKOW ORGANICZNYCH W MOCZU DZIECI Z CHOROBA
TRZEWNA - BADANIA WSTEPNE

Natalia Drabiiska!, Elzbieta Jarocka-Cyrta?, Urszula Krupa-Kozak?

1Zaktad Chemii i Biodynamiki Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badarh Zywnosci Polskiej
Akademii Nauk w Olsztynie

2Katedra Pediatrii Klinicznej, Collegium Medicum, Wydziat Nauk Medycznych, Uniwersytet
Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Lotne zwigzki organiczne (LZO) powstaja we wszystkich komdrkach
organizmu w wyniku zachodzgcych procesow metabolicznych. Zmiany
chorobowe powodujg zaburzenia szlakéw metabolicznych i w konsekwencji
wptywajg na generowane metabolity, w tym LZO. Na podstawie réznic w
profilu LZO, charakterystycznych dla okreslonego szlaku metabolicznego
mozna zidentyfikowac¢ jednostke chorobowg na wczesnym etapie jej rozwoju.
Liczne badania wykazaty korelacje pomiedzy obecnoscig charakterystycznych
LZO a wystepowaniem choréb uktadu pokarmowego. Do tej pory, niewiele jest
prac dotyczgcych profilu LZO w chorobie trzewnej. Dlatego celem badan byto
poréwnanie profilu lotnych metabolitéw obecnych w moczu dzieci z chorobg
trzewna i zdrowych.

Proby moczu zebrano od 9 dzieci ze zdiagnozowang chorobg trzewng
stosujgcych diete bezglutenowg od co najmniej 6 miesiecy (wiek: 4-14 lat;
Srednia 7) oraz od 9 dzieci zdrowych (wiek: 5-13 lat). Ekstrakcje zwigzkéw
lotnych przeprowadzono z zastosowaniem mikroekstrakcji do fazy statej
(SPME) oraz chromatografii gazowe] sprzezonej ze spektrometriag mas (GC-
MS). Zwigzki ekstrahowano przez 15 minut w temperaturze 30 °C, z dodatkiem
21 uL 6 M kwasu solnego oraz 2.98 g chlorku sodu. ldentyfikacja oraz
oznaczenie ilosciowe zwigzkow zostaty przeprowadzone z zastosowaniem
komercyjnych standardow w stosunku do standardu wewnetrznego (4-
metylpentan-2-ol).

W moczu dzieci stwierdzono obecnos¢ 13 zwigzkdéw: 2,3-butanodionu;
2-butanonu; disiarczku dimetylu; heksanalu; 4-heptanonu; 2-heptanonu; 2-
pentylofuranu; trisiarczku dimetylu; 6-metyl, 5-hepten-2-onu; benzaldehydu;
octanalu; trans-3-octenonu; 1,3-Di-tert-butylbenzenu. W moczu dzieci z
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chorobg trzewng stwierdzono istotnie nizsze stezenia 2,3-butanodionu; 2-
butanonu; 4-heptanonu; 2-heptanonu oraz trans-3-octenonu, podczas gdy
stezenie aldehyddéw: heksanalu, benzaldehydu i octanalu byto wyzsze. U osdéb z
chorobg trzewnga, stwierdzono takze 1,3-Di-tert-butylbenzen, ktéry nie byt
obecny w moczu dzieci zdrowych.

Na podstawie przeprowadzonych analiz mozna stwierdzi¢, ze ilosciowy
profil LZO u dzieci z chorobg trzewnga rézni sie od profilu lotnych metabolitéw
dzieci zdrowych, co moze byé w przysztosci wykorzystane w celach
diagnostycznych.

*Badania finansowane przez Narodowe Centrum Nauki w ramach projektu Nr:
2016/21/N/Nz9/01510.
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SERY DOJRZEWAJACE ZRODLEM PEPTYDOW PRZECIWUTLENIAJACYCH —
BADANIA IN SILICO

Agnieszka Skwarek, Matgorzata Darewicz, Justyna Borawska-Dziadkiewicz

Katedra Biochemii Zywnoéci, Wydziat Nauki o Zywnoéci, UWM, Olsztyn

Wolne rodniki sg jednym z czynnikéw etiologicznych wielu tzw. choréb
cywilizacyjnych, w tym nowotwordéw. Reaktywne formy tlenu oraz inne wolne
rodniki sg wytwarzane w organizmie i mogg utleniajgco niszczy¢ DNA, biatka
oraz inne wazne skfadniki komérkowe [1]. Do obrony przed rodnikami
tlenowymi organizm cztowieka wykorzystuje swéj wtasny uktad enzymatyczny
- przeciwutleniacze endogenne. Dodatkowy  system stanowig
przeciwutleniacze pochodzenia egzogennego, dostarczane wraz pozywieniem
[5]. Biatka pochodzace z zywnosci, w tym mleka, oprécz swojej podstawowe;j
funkcji, mogg petni¢ role prekursoréw bioaktywnych peptydéw [4]. S3 to
fragmenty sekwencji aminokwasowych, nieaktywne w swoich prekursorach,
ale po uwolnieniu przez proteazy moga korzystnie wptywac na funkcjonowanie
organizmu cztowieka [3]. Biatka mleka krowiego byty jednym z pierwszych
zrédet, z ktérego wyizolowano peptydy o wtasciwosciach przeciwutleniajacych,
z frakcji kazeiny-as1 oraz kazeiny-B. Uwalniane z frakcji kazeiny-as peptydy sg
zdolne do neutralizacji wolnych rodnikdw oraz ich reaktywnych pochodnych
[2; 7]. Faktem jest, ze peptydy sg lepiej przyswajalne niz biatka, a ich dobrym
zrédtem sg fermentowane produkty mleczarskie, takie jak sery dojrzewajace.
Nalezy zaznaczy¢, ze biopeptydy o aktywnosci przeciwutleniajgcej izolowane z
serow czesciowo pochodzg z mleka jako surowca, jednak zdecydowana
wiekszos$¢ z nich powstaje w procesie dojrzewania sera [6].

W wystgpieniu zostang przedstawione wyniki analizy in silico, w ktorych
sprawdzono wystepowanie bioaktywnych fragmentéw o aktywnosci
przeciwutleniajgcej w wybranych sekwencjach aminokwasowych osmiu biatek
mleka krowiego z uwzglednieniem ich wariantéw genetycznych oraz
przeprowadzono symulowang hydrolize wigzan peptydowych pod wptywem
enzymow proteolitycznych: pepsyny A (EC 3.4.23.1), trypsyny (EC 3.4.21.4),
chymotrypsyny A (EC 3.4.21.1) oraz elastazy trzustkowej (EC 3.4.21.36),
w trzech réznych uktadach enzymatycznych. Wyrdznione zostanga: laktoferyna,
albumina surowicza oraz kazeina-B, jako najlepsze Zrédta biopeptydéw
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przeciwutleniajgcych. Otrzymane rezultaty zostang poparte przyktadami
przeprowadzonych badani na temat aktywnosci przeciwutleniajgcej peptyddow
izolowanych z seréw dojrzewajacych.

1.André C.M., Larondelle Y., Evers D. 2010. Dietary antioxidants and oxidative stress from a
human and plant perspective: A review. Curr. Nutr. Food Sci. 6(1): 2-12.

2.Egger L., Ménard O. 2017. Update on bioactive peptides after milk and cheese digestion.
Curr. Opin. Food Sci. 14: 116-121.

3.Kitts D.D., Weiler K. 2003. Bioactive proteins and peptides from food sources. Applications of
bioprocesses used in isolation and recovery. Curr. Pharm. Design.
9:1309-1323.

4 Korhonen H., Pihlanto A. 2006. Bioactive peptides: Production and functionality.
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WPLYW ZASTOSOWANYCH ROZPUSZCZALNIKOW DO EKSTRAKCJI NA
ZAWARTOSC ZWIAZKOW FENOLOWYCH | AKTYWNOSC
PRZECIWUTLENIAJACA EKSTRAKTOW Z OTRAB OWSIANYCH

Michat Adam Janiak?, Kamila Penkacik?, Katarzyna Sulewska?, Stefano
Renzetti?, Ryszard Amarowicz®3

!Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk

’Netherlands Organisation for Applied Scientific Research (TNO), Expertise Group Functional
Ingredients

3Komitet Nauk o Zywnosci i Zywieniu Polskiej Akademii Nauk

Otreby owsiane mogg by¢ cennym Zrédtem zwigzkéw fenolowych o
wysokiej aktywnosci przeciwutleniajgcej. W procesie otrzymywania ekstraktu
istotny jest dobdr rozpuszczalnika. W praktyce analitycznej najczesciej
stosowane sg wodne roztwory alkoholu lub acetonu.

W prezentowanych badaniach do ekstrakcji zastosowano trzy rodzaje
rozpuszczalnika: 80% (v/v) aceton, metanol i etanol. Ekstrakcje prowadzono w
temperaturze 60°C, przy stosunku otrgb do rozpuszczalnika 1: 8 (m/v). Czas
ekstrakcji wynosit 3 x 15 minut. Z uzyskanych ptynnych ekstraktéw
rozpuszczalnik organiczny oddestylowano w wyparce rotacyjnej, a wodng
pozostatos¢ zliofilizowano.

Otrzymany suchy ekstrakt zanalizowano pod wzgledem zawartosci
zwigzkéw fenolowych ogdtem i aktywnosci przeciwutleniajgcej. Te ostatnig
analizowano metodg ABTS, FRAP, DPPH oraz metodg chemiluminescencji (ACL
i ACW). Profil zwigzkéw fenolowych w ekstraktach zanalizowano metodg HPLC
i TLC.

Uzyskane wyniki wskazujg, ze uktad ekstrakcyjny aceton-woda (80%,
v/v) umozliwia osiggniecie wysokiej zawartosci zwigzkow fenolowych w
ekstrakcie, co z kolei wptywa na wysokg aktywnos¢ przeciwutleniajgca
ekstraktu. Wynika to z faktu, ze aceton dobrze ekstrahuje zwigzki fenolowe z
materiatu roslinnego, a znacznie gorzej niz metanol i etanol cukrowce. Wyniki
analiz chromatograficznych wskazujg, ze profile zwigzkéw fenolowych w
uzyskanych ekstraktach sg zblizone.
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*Badania byly finansowane przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju w ramach projektu
LONGLIFE Fermentowana zywno$¢ dla promocji zdrowia i bioutrwalania (Food Fermentations
for Purpose: Health Promotion and Biopreservation).
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WPLYW WARUNKOW HODOWLI BAKTERII Z RODZAJU LACTOBACILLUS NA
IGE/IGG/IGA-IMMUNOREAKTYWNOSC ICH BIALEK

Anna Ogrodowczyk Szyc?, Lidia Markiewicz!, Agata Szymkiewicz!, Joanna

Fotschki 1, Mariola Dietrich 2, Bolestaw Kalicki 3, Barbara Wrdblewska®

1Zaktad Immunologii i Mikrobiologii Zywnosci, IRZiBZ PAN, Olsztyn
27akfad Biologii Gamet i Zarodka, IRZiBZ PAN, Olsztyn
3Klinika Pediatrii, Nefrologii i Alergologii Dzieciecej, WIM, Warszawa

Bakterie z rodzaju Lactobacillus s3 powszechnie stosowanymi
bakteriami zaréwno w technologii produkcji réznego typu produktéw
fermentowanych, jak réwniez jako komponenty do produkcji preparatéw
probiotycznych.  Zapotrzebowanie oraz zainteresowanie produktami
zawierajgcymi w swoim sktadzie rézne szczepy bakterii z rodzaju Lactobacillus
wzrosto w ostatnim dziesiecioleciu zwtaszcza pod wptywem licznych doniesien
o ich korzystnym wptywie w terapii i profilaktyce choréb dietozaleznych oraz
cywilizacyjnych [1]. Nalezy jednak pamieta¢, ze kazda komadrka bakteryjna, w
tym rdéwniez bakterie komensalne i potencjalnie probiotyczne wykazuja
intensywng ekspresje biatek. Szacuje sie, ze kazda komdrka bakteryjna jest
zdolna do wyprodukowania okoto 15 femtogramoéw biatek konserwatywnych
[2]. Przy spozyciu 200 ml jogurtu, do organizmu przenika okoto 30 miligraméw
tychze biatek. Jest to ilos¢, ktéra w przypadku biatek alergennych mogtaby
wywota¢ reakcje anafilaktyczng w nadwrazliwym organizmie. Nie wolno
rowniez zaniedbaé oceny warunkéw panujgcych podczas opracowywania
roznych preparatéw zawierajgcych zywe komérki bakteryjne oraz ich
metabolity poniewaz istniejg doniesienia wskazujgce na silng zmienno$é
ekspresji biatek w komodrkach bakteryjnych pod wptywem zmian srodowiska
ich hodowli np. zmian pH [3]. Giéwnym celem pracy byta identyfikacja
biatkowych antygendw komercyjnie stosowanych bakterii fermentacji
mlekowej, szczepu Lactobacillus casei LcY, poddanego dziataniu réznych
parametréw Srodowiska (rézny sktad, koncentracja ttuszczu mlecznego w
surowcu, rézny czas inkubacji).

Materiat badawczy stanowit szczep Lactobacillus casei LcY pochodzacy z
kolekcji Laboratorium Mikrobiologicznego IRZiBZ PAN. Hodowle prowadzono w
roznych typach mlecznej matrycy: mleku krowim 2% ttuszczu, maslance
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stodkiej oraz w optymalnym podtozu MRS, jako kontrolnym. Inkubacje
prowadzono w warunkach tlenowych od 14h do16h w temperaturze 37°C do
czasu otrzymania fazy logarytmicznego oraz stacjonarnego wzrostu. Ocene
immunoreaktywnosci  szczepu hodowanego w réinych  warunkach
przeprowadzono konkurencyjng metode ELISA z kréliczymi surowicami
zawierajgcymi poliklonalne przeciwciata IgG skierowane przeciwko gtéwnym
alergenom mleka krowiego oraz z ludzkimi surowicami pochodzgcymi od
pacjentéw z alergig, u ktérych stwierdzono wysoki (>2 klasy) poziom
specyficznych przeciwciat IgE dla réznych pokarmoéw. Wykorzystano metode
konkurencyjng ELISA oraz immunoblotting z ludzkimi surowicami alergikow
oraz dwukolorowe znakowanie IgE-, IgM-, IgA- i/lub IgG-immunoreaktywnych
biatek stosujac wczesniej zaproponowang przez zespo6t metode identyfikacji
[4]. Immunoreaktywne spoty izolowano oraz identyfikowano stosujgc technike
MALDI-TOF MS/MS.

Analiza A immunoreaktywnosci biatek mleka krowiego, oceniona
metoda konkurencyjng ELISA z kréliczymi przeciwciatami 1gG, wykazata, ze
najwyzszg podatnoscig na proteolize charakteryzowaty sie biatka mleka obecne
w maslance naturalnej stodkiej. Najnizszg podatnos¢ na proteolize wykazaty
biatka mleka o zawartosci 2% ttuszczu (najbardziej alergenne biatka B-Lg-
84,9%; a-kaz- 73,7%). Najkorzystniejszg redukcje immunoreaktywnosci
scharakteryzowang podczas analizy z surowicami ludzkimi stwierdzono dla
produktdw uzyskanych na bazie maslanki stodkiej. Wykazano, ze w produktach
opracowanych na bazie mleka krowiego o zawartosci 2% ttuszczu ekspresja
IgE-reaktywnego biatka (cyclopropane-fatty-acyl-phospholipid synthase) byta
wyzsza do tej notowanej w przypadku zastosowania maslanki. Zaobserwowano
rowniez zmiane immunoreaktywnosci biatek GrolL oraz enolazy w przypadku
zastosowania maslanki oraz MRS przy czasie 16h inkubacji. W maslance biatka
te byty IgG-reaktywne a w MRS wykazywaty potencjat IgM/IgA/IgG reaktywny.

Na podstawie otrzymanych wynikéw wnioskuje sie, ze zaréwno sktad
podtoza jak i czas inkubacji majg istotny wptyw na profil biatek
immunoreaktywnych badanego szczepu. Przewaga biatek konstytutywnych o
roznym profilu immunoreaktywnym $wiadczy¢ moze o tym, ze cecha
immunoreaktywnosci moze byé réwniez zaliczana do cech wyrdzniajacych
»moonlighting proteins”.

1.Pawankar R., i wsp. 2013. White Book on Allergy - Update World Allergy Organization,
Milwaukee.
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2.Garcia-Fruitdés E. 2012. Lactic acid bacteria: a promising alternative for recombinant
protein production. Microb Cell Fact. 11: 157-159
3.Huang G, Li C, Cao Y. 2011. Proteomic analysis of differentially expressed proteins in
Lactobacillus brevis NCL912 under acid stress. FEMS Microbiol Lett. 318(2):177-82.
4.Markiewicz L, Szymkiewicz A, Szyc A, Wroéblewska B. 2016. A simultaneous two-colour
detection method of human IgG- and IgE-reactive proteins from lactic acid bacteria. Journal
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*Badania finansowane w ramach projektu Granty na Granty GKNOW 31, ze Srodkéw
Konsorcjum Naukowego "Zdrowe Zwierze- Bezpieczna Zywno$¢" KNOW
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