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-@jeagląwo i flkoź źywnłłr

NASIONA ŻMIIOWCA JAKO ŹRÓDŁO BIOOLEIU

sylwester czaplicki, Halina Nowak-Polakowska, Ryszard zadernowski

Kaiedra P7etwirstwa i chemii SuroWcóW Roślinnych, WNoŁ UWNl W olsztynie

W latach dwudziesiych ubiąłąo stulecia prowadzono intensywne badania nad

WĄWem Wielonienasyconych kwasÓW tłuszczowych na zdrowie człowieka, Na ich podstawie

śormułowano przypuszcżenie, że Wskazana jest suplementacja diety w nieżbędne

nienasycone kwasy tłuszeowe? a zwłaszcza metabolity kwasÓW linolowego i o-|inolenowego,

Dało to początek poszukiwaniu nafuralnych źńdeł olejóW bĘatych W kwasy Y-linolenowy

i stearydonowy,

celem prezentowanych badań było scharaKeryzowanie nasion żmijowca iako źródła

biooleru bogatego W kwasy: Y-linolenowy i §tearydonowy.

W badaniach scharaKeryżowano nasiona żmirowca pod Względem zawańoki tłusżczu,

a W nim przy uźyciu nowocżesnych metod instrumentalnych analizowano skład kwasóW

tłuszczowych oraż triacylogliceroli.

Na podstawie pęeprowadzonych analiz nasiona żmijowca, zawierające 28o/o tłuszęu,

zallczyć można do dobrych źódeł bioolejóW rośljnnych. W badanym oleiu ponad 70o/o

kwasóW tłuszczowych to kwasy Wielonienasycone. Podobnie jak W biooleju z nasion Wiesiołka

niemal 1l0/o kwasóW tluszczowych stanowi kwas Y,linolenowy, odróźnia 9o jednak obecność

kwasu stearydonowego W ilości plzekraczającej 12olo. Godne Uwagi jest, że W olejach

pochodzenia roślinnego kwas stearydonowy Wyśępuje niezwykle żadko iW niewielkich

ilościach.

obselwowano duże żóżnicowanie Wśrod triacylogliceroli oleiu nasion żmijow(a.

Jednocześnie stwierdzono, że dominuiącymi tńac1loglicerolami były te z Udziałem kwasóW

o-|inolenowego, Yłinolenowąo oętz stearydonowąo.

W Wyniku pźeprowadzonych badań stwierdzono, że nasiona żmijowca mogą sldnowić

potencjalne źródło biooleju o znacznej żawartości kWańW: Y-linolenowego i stearydonowego.

oba te kwasy jak róWnież kwas o-|inolenowy Występują w znacznej iloki triacyl€liceroli

biooleju żmijowcowego, ten ostatnijest obecny w ponad 85o/o TAG żmijowca.



-bpjędir'go i bkaę żwnąki"

CHAMKTERYSTYKA ZWrĄZKÓW FENOLOWYCH Z NASION
WINoGRoN

Agnieszka Kosińska

zakład Analizy Żywnosci, oNoŻ, IMiBŹ PAN w olsztynie

Był to nowy temat badawqy. JĘo celem był9 poróWnanie ektraktóW związkóW

fenolowych z różnych odmian winorośli pod Względem ich składu i akĘMinoki
przeciWutleniającej,

Związki fenolowe ekśrahowano ż odtfuźCzonych nasion tźech gatunkóW Winoroś|j:

Vitis amurensią Vitis califomica i Vihś nąria stosując 80o/o metanol j 80o/o aceton.

z uzyskanych surowych ekstfaktóW Wyodrębniono frakcję niskocząśeczkowych związkóW

fenolowych i tanin za pomoą chromatografii kolumnowej na żelu sephadex LH-20

z etanolem l układem aceton-Woda (1:1, v/v) jako fazami ruchomymj, zakres analiz

ekstraktóW l lch frakcji obejmowal fenole ogółem, taniny (metoda wanilinowa), aktywność

prze€iwrodnikową wobec DPPH' i ABTS'+ oraż żdolność redukcyjną W surowych ekśraktach
zawańość Wybranych żWiązkóW fenolowych ożnaczono metodą HPLC,

Ekśrakty acetonowe żawierały Więcej zwiążkóW fenolowych ogóem i tanin niż

metanolowe i d|atego charaKeryzowała je Większa aktywność plzeciwrodnikowa i żdolność

redukryjna, Np. W eksbakcje metanolowym i acetonowym z V californica zawaftość lenoli
ogołem Wyniosła odpowiednio 396 i 301mg/9. W ekstraktach z winoloś|i V. californica

i V riparia zawaftość związkóW fenolowych i tanin była Wyźsza niź W ekśrakie V, amurensis.

Aktywność pżeciwrodnikowa i zdolnoć redukcyjna ekśnkfu z V amurensi, Wa ,(fr/ażnie

niższa W poróWnaniu z ekstraktami z V. califomica I V ńparia - np. TM dla badanych

ekstrakóW Wynosiła: 1,02 (V. amurensą, 2,16 (V. californica) i 2,20mmol Trolox/g

(V. riparą. 
^kwńość 

przeciwrodnikowa i zdolność redukcyjna frakqi niskocząsteczkowych

związkóW fenolowych byĘ ok, 2 ft4 niższe od frakcji taninowych - np. TM dla frakcji

niskocząstecżkowej z ekslraktu ż V. califuńica Wynosiła 2,25mmol Trolox/g zaś frakcja

taninowa 4,78mmol Trotox/g. Udział frakcji bninowej W ekstrdkcie z V. amurensis był

WyraŹnie niższy niż W plrypadku V alifumicai V. ripaia.
stosując metodę HPLC stwierdzono W analizowanych ekstEktach obecnosc

(+)-katechiny i C),epikatechin, kwasu galusowego (w formie wolnej oraz związanego

estrowo iglikozydowo) oraz kwasu Akumarowego (W formie Wolnej oraz związanego

estrowo).



"BezpbaĘństwo i iakość źryno:śa"

BADANIE CZYNNIKÓW DErERMINUJĄCYCH JAKOŚĆ ZDROWOTNĄ
MLEKA I PRODUKTÓW MLECZARSKICH

Monika Radzymińska, stefan s. smoczyński

Katedra Towaroznawstwa i Badań Żywności, WNoŹ, UWl4 W olsżvni€

W Wielu kraja€h śWiata, coraz Więcej |udzl zaczyna dośnĘać i rozumiec zagrożenia

związane z konsumowaniem żywności otrłmywan€J W Wyniku schemizowania
j upżemysłowienia gospodarki żywnościowej. z danych literaturowych Wynika, iż coraz
częścięj pĘez konsumenta, W ocenie artykułóW rolno-społWęych brane Ę pod uwagę nle

tylko Walory ułkowe, sensoryczne, higienicżne iestetyczne, ale órĄnież obecność
substancji obrych W produkcie. Z uwagi na chęć pozośania zdrowym, profilaldykę chorób,

konsumentowi marzy się ldrowa żywność". Natomiast naukowcy żaimujący się ż}4r',/nością

kwestionują sensowność tego poięcia. UłWają zaś terminu ..Ęzpieczna zywność", mając na

Względżie ż}4^,ność obieĘwnie sprawdzoną na obecność Wszelkich znanych czynnikóWl
mogących stwarzaĆ zagroźenie dla zdrowia j życia konsumenta.

Zagwarantowanie bezpieczeństwa łWnosci Wymaga ci€łej analizy ioceny ryzyka.

W związku z tym, oparta o kMeria naukowe ocena jakości zdrowotnei żywności ma Więc

swoje Uzasadnienie,

celem prezentowanych badań byłc uzyskanie naukowo potwierdzonych informacji

o możliwym Wpływie miejsca pozyskiwania mleka iproduktóW mlecżarskich, rodzaiu produktu

mleczarskiego i rodżaiu żywienia, zwiążanego ż porą roku, na ticżbę izawartość szkodliwych

sub§tancji chemicznych (kadmu, ołowiu, sumy DDT, Y HcH, ogołem PcB, ażotanóW

V i ażobnóW III, ceżu 137), decydująclch o jakości zdrowotnei badanych produkbow,

Materiał do badań stanowiły próbki mleka surow€go/ spożywęego, śmietany, §era

twarogowego i masła pozyskane z czterech zakładóW mleczarskich W okr€sle letnim (łWienie
pastwiskowe) l zlmowym (żywienle oborowe) oraz dodatkowo z tęech zakładów mleczarsklch
pochodżące tylko z okresu żywienia oborowego.

Anallza uzyskanych WynlkóW Wskazuje, że zawartość oznaczonych związkóW

szkodliwych można uznać za cechę W cżęści zależną od mieisca pozyskiwania mleka

iproduktóW mleęa§klch, natomiast niezaIeżną od rodzaju l pory roku ich pozyskjwania.

stężenia ołowiu, kadmu,: DDT, Y HcH, jcezu 137, W zasadzie były nlższe od granicznych

stężeń tych zWląZkóW, uznawanych W Polsce za dopu§zczalne,

Badania Wykazałyi że licżba obcych związków chemicznych obecna W mleku
i produktach mleczarskich Vvystępuje W sposób stały, niezależnie od mieisca i okresu ich
pochodzenia.



.BezDieeaisżw i iakość żvmości"

KOMPLEKSY ERYTROPROTEINOWE

Katarzyna Marciniak-Darmochwałl, Henryk KosĘral, lv|arta Gałczyńska2

lzakład chemii Żywności, oNoż, IRziBź PAN W olsztynie;

'Wydzlał Biologii UW\4 W olsŻtynie

Nieenzymatyczna gllkozvlacja białek (glikacja) Jest reakcją sponbnjąną zachodzącą

W o€anizmach żywych oraz surowcach i produktach spożywczych. EfeKem JeJ Jest zmiana

Właśclwości biologicznych i funkcjonalnych białek.

celem pracy było zbadanie Wpływu glikacji ekstraKóW białek żywności na ich zdolność

twożenia kompleksóW eMroproteinowych.

Materiałem badawcżym były ekśrakty białek serwatki, grochu, fasoli i soi. Ekstrdkty te
poddawano glikacji za pomocą glukozy, fruKozy, lakozy i glukozoaminy. Hemaglutynację

pżeprcWadzano ż Wykorzystaniem naturalnych izmodtńkowanych er}łrocytow owczych.

Erytrocyty modtńkowano enzymatycżnie - trypsyną i chemicznie - kwasem garbnikowym.

W badanych ekstraktach białkowych ozna@ono zawańość białka, cukróW, fenoli i kwasóW

ńukleinowych oraż pźeprowadzono ich charakterystykę elektroforetyczną.

zawańoki białka, cukróW, fenoli i kwasóW nukleinowych W badanych ekstraktach

białkowych Wynosiły odpowiednio: ekstrakt białek serwatkowych: 65,90/o; ż5,oo/o; 0,0o/o;

0,01olo, ekstraK białek grochu: 37,0olo; 6,8ó/o; 0,060/o; 0,047o/o, ekstrald białek fasoli: 32,7olo;

7 2o/oj 0,05oh;0,09o/o, ekstrakt białek soi: 48,8%; 2,6o/oj 0,8o/o} 1,7%. Efektywność

hemaglutynacji natywnych i zglikolizowanych białek serwatki za pomocą glukoży, fruktozy

laktozy lglukozoaminy pźy ułciu erytrocytóW natywnych iżmodyfikowanych trypsyną

lkwasem garbnikowym żawarta była odpowiednio W granicach: 74,5-93,6ó/o, 42,9-79,5o/o,

4l9-44lo/o i identycznie dla białek grochu: 68,8-85,30lo, 48,5-86,4o/o, 50,1-77,3 o/o; białek

faso|ii 69,8-89,6010, 73,3-83,70/6, 43,8-73,!o/oi białek soil 54,7-87,8o/o, 55,5-86,00/0,

21l2-81l?ok, Wyniki testu hemaglutynacyjnąo potwierdzono rozdzjałami

elektroforetyęnymi,

l,jzyskane Wynikj pozwalają na sformułowanie nałępujących stwierdzeń: (1) kineryka

iefektywność glikacjj białek zaleł od rodzaju cukru redukującego, (2) enzymatyczna

ichemiczna modwkacja erytrocytóW zmienia ich żdolność do twożenia kompleksóW

er}troproteinowych, (3) twoźenie się kompleksóW eMroproteinowych może byĆ

Wykoźystane do charakĘrystyki procesy glikacji białek ź}wności,



PRÓBA SZACOWANIA RYZYKA ROZWOJU LISTERIA
MONOCYTOGENES W PRODUKTACH MLECZARSKICH

Jarosław kowalik

Katedra i\4leczalstwa i zażądżania Jakością WNoŹ, UWt4 W olsztynie

zagwarantowanle Ęzpieąeństwa żywnoścl stanowi jedno z prior}tetowych zadań
polityki nlemal każdego kraju. ocena ryzyka W aspekcie mikrobjologicznym Jest
systematlęnym procesem idenMkacji l ewaluacji zagrożeń Wynikających z zanifn,4/szc.eń
mikrobjologięnych, Nąrzędziem oceny ryzyka iest mlkrobiologia pr€nostyana służąca do
iden§/tikacji izrozumienia eko|ogii drobnoustrojów W żywności, Wpływu procesu
technologicznego, dystrybucji i pźechowywania na ich łli/otność oraż wprowadzeniu tych
informacji do uĘądzeń i syśemóW monitorujących proces technologięny.

Reakcję drobnoustrojóW na środowisko można pĘedstawić W postaci modeli
pro9nostycznych.

celem badań było opracowanie modeli prognostyczny ch wzlosru Ljłteria
ńonocytogehes 38 W seże twarogowym i mleku podcżas pęechowywania W żakresie
temperdtur 3-15oc. Badania mikrobiologiczne Wykonano klasyaną metodą p|ytkową oraz
ż WykoĘystaniem metody impedymetry@nej. Zachowanie się Listeria monoa/togenes
pżedstawiono W postaci funkcji regresji z 95o/ó pęedziałem ufnoŚci oraz modelu zbiorczego
(Wielomianowa powielzchnia odpowiedzi). Wyniki analiz poróWnano ż prognozamj
otrzymanymi z programu konputerowego Pathogen lYodeling Program Ver, 7,0.

Wyniki badań mleka dopasowano do óWnania Baranyi (róWnanie charakteryżując€
krłWą Wżrostu drobnoustrojóW)

stwlerdzono, że modele opisujące zachowanie Listeria monocrtogenes w bł,tarcgu
znacżnie rożnią się od ty€h uzyskanych na pożywkach mlkrobiologlcżnych. Modele
prognostyąne, Kóre mogą być prłdatne W kleowanlu mlkroblologlcżnej jakości powinny
być opracowywane d|a każdego rodzaJu źywności,

Mikrobiologla prognostyczna pozwala lepiej zrozumieć ekologię mikroorganizmóW
chorobotwóreych dla lepsze' oceny np. surowca, poóWnuje informacje z kryteriami kontroli,
Włącza uzyskane informacje do systemóW monitoringu zakaźeń makrobiologi@nych.

Jest bardzo Ważnym narżędziem Wspomagającym systemy zapewnienia
bezpieczeństwa zywności.



.Bepieeaisbvo i iakdść żWnaścl'

BIODOSTĘPNOŚĆ KWERCETYNY t JEJ GLUKOZYDÓW Z CEBULI

Wiesław Wiczkowski1, Joanna i]onkel, Dorota szarawa-NoWakl, Jerzy Romaszko2

1zóklad Podstaw Te.hnol€ii źywnośd, oNoż, IPżIBż PAN W olsĄnie;
2Nzoz Panbmed, olsĄn

Wynjki badań epldemiologicznych spowodowały, że zwrócono uwagę na flawonoldy
jako czynniki mogące odgryWać iśotną rolę W profilaktyce niektórych €horób.

z pośród spożywanej W Polsce żywności naibĘatszym źńdłem flawonoidóW jest

cebula, z kwercetyną (Q) jako związkiem dominując}m, d|aĘgo plerwszym etap€m

prezentowanych badań była idenMkacja ioznaczanie ilościowe kwercetyny ijej glukozydóW

(QG) W różnych odmianach cebul uprawianych W Polsce. Przebadane cebule zawierały od

1,9@ol Q/9 Wm do 3,9pmol Q/9 Wm, prży eym badane rody hodowlane szalotki posiadały

Wyżsą jej zawańość niż odmiany cebuli zwyczajnej. Najwyższą zawańość kwercetyny

znaleziono W suchych łuskach okryWolvych (99,2pmol/q Wm), a Wśńd mięsistych łusek

spichlzowych W pierwszej łUsce zewnęt,znej (9,5Fmol/9 Wm). W mi€istych łuskach

spichźowych kwercetyna Występowała niemal Wyłącznie w formie glukozydowej (średnio

ponad 99olo ogólnej zawartości kwercetyny), a W suchych łuskach okrywowych dominującą

formą tego związku był iei aglikon (średnio ponad 62010 ogólnej żawartości kwercetyny).

Brak badań poróWnujących biodostępność kwercetyny i jej glukozydóW ze źródeł

pokarmowych spowodował, że drugim etapem badań było poszukiwanie odpowiedzi na

pytanie: W jakiej formie z surowcóW nafuralnych kwercetyna iest lepiei Wchłaniana - aglikonu

czy glukozydóW? W przeprowadzonych badaniach biodosĘpności jako źródło Q vtykorzystano

su€he łuski okrywające a mięsiste łuski spichźowe cebuli jako źródło QG. Eksperyrnenty

pżeprowadzono na gczurach i z udziałem ochotnikóW. lvlaksymalne stężenie Q W osoęu
badanych sząuróW po podaniu mięsistych łusek cebuli (c..=1,8FM) WysĘpiło po około

0,37h, a po podaniu suchych łusek cebuli (c.*=1,9,jM) po około 1,0h. Pole powieźchni pod

kźywą (AUc), przedśawiarące zależność stężenia kwercetyny We krwl g€zurów od czasu,

a będące jedną z miar baodostępności było około 1,5 razy Większe po podaniu suchych łusek

okryWowych niż po podaniu mięsi§łch łusek spi€hrzolvych cebuli. W pżypadku badań

z udziałem ochotn;kóW maksymalne stężenle Q W osoczu po społciu mięsistych łUsek €ebuli

(c*"=1,0pM) Wystąpiło po około 2,30h, a po spożyciu suchych łusek cebull (c. =3,9pN1) po

około 2,8oh, W eksperymencie tym biodośępność kwercetlny z mlęsistych łusek

spichlzowych stanowiła około 47olo biodostępności kwercetyny z suchych łUsek okryWowych.

Użyskane Wyniki Wskazuią że biodostępność aglikonu iest Wyźsza od biodostępności jej

qlUkozydóW.
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ZMIANY WYBRANYCH CECH JAKOŚCIOWYCH W CZASIE
pRZECHoWYWANIA PRzETlllroRÓW MIĘSNYCH

Małgoźata stasiewicz

Katedra Technologii i chemia lvlięsa, WNoŻ, UWi1 W olsĄnle

W celu żapewnienia Wysokl€J Jakoścl ldłuższych okresóW przydatności do spożycia

obseMuje się rozwój nowych technik pakowanla pżetwońW mięsnych. Popularną metodą

pżechowywanią przetwońW mięsnych jest pakowanie W atmosfeże modyfikowanej

(pakowanle próżniowe, pakowanle W atmosfeze gazóW ochronnych) o zmienionym składzie

proćentowym W stosunku do powaetrża atmośerycznego. Pakowanie W atmośeźe qazÓW

ochronnych iest metodą konkurencyjną W poróWnaniu do pakowania zwykłego

iprożniowego. Powoduie spowolnienie procesóW enzymatycznycht fiżycznych
jbiochemicznych podcżas pźechowywania pźetwońW mię§nych, a tym samym prżycżynia

się do zachowania Wysokiej jakości WyrobóW mięsnych i pżedłUżenia ich trwałcści.

cdem przeprowadzonych badań było określenie Wpływu pżechowywania kiełbasy

grubo rozdrobnionej W atmosfeże modyfikowanej na Wybrane Wyróźniki jakościowe,

Materiałem badawczym była kiełbasa pażona: grubo rozdrobniona (kiełbasa

szynkowa) Vvyprodukowana W Katedże Technologii ichemii Mięsa, Kiełbasę po skońQonym

proce§ie produkcyjnym, chłodzono do temp, ok. 4oc, następnie pakowano W atmosfeźe

modńkowanej o ńżnym składziei próżnia; 20olo Coz,80o/o Nl 50o/o cor,50o/o Nr;80o/o cor,
20olo Nr. żapakowane Wyroby prżechowywano W temp, ok. 4ociloc pĘez okres 15 dni.

Próbki do badań pobierdno W odśępach 3 dniowych (0, 3, 6, 9, 12, l5). Wykonano 4 cykle

badań.

W aasie pąechowywania badano zmiany Wańoścl pH ibarwę kiełbasy, określono

parametry barwy L*, a*, bx W systemie clE oraz Wyllczono WsŃczynnik trwałoścl barwy

^E*. Wykazano, źe pżechowywanie kiełbasy grubo rozdrobnionej W atmosferże

modyfikowanej o Wyższej zawartości dwutlenku Węg|a powoduje Wlększy spadek Wańości

pH, stwlerdzono, że rodzaj użylej atmosfery W czasie pźechovr'ywania kiełba§y nie miał

istotnego Wpływu na zmiany parametróW barwy Lx, ax, b*. Nieznaczne zmiany parametróW

barwy pod konie€ pźechowywania były spowodowane najprawdopodobniej zachodzącymi

pżemianami chemicznymi. stwierdzono zależność międry barwą kiełbasy, a Wańościami pH.
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CHARAKIERYSTYI(A BIOPOLIMEROW NASION FASOLI
PHAsEoLus sP. t IcH WłAścIWoścr BIoLoGIczNE

Urszu|a Krupa, Maria soral-Śmietana

Zakład Funkcjonalnych Własciwości Żywno]ści. oNoŁ lRżiM PAN w olsztynie

celem pńcy było poznanie śruktury i Włakiwuąi nabrrdlnych biopolimeróW nasion fasoli, skrobi
i białek oraz charakerysĘka modyfikująpych zmian wskutek iednos&owydl proceóW Wodno-cieplnych,

analizowanych W aspekcie potencjalnyó funkcji bioIogicżnych. plateńałem badań były nasiona Fasol;

zwyklej (Phaeolu, vulgań) odń- AUrd i Fasoli wielokwiatowej (Pha,eolus coccineu' odm, Eureka,
z których WyodĘbniono białka i skrobię w formie nafurdlnej. Analizowano zakes żmian biopolimeróW
pod WńWem proceÓW autoklawowania i mikrofalowania w poszukiwaniu odpowiedzi na p}tanl€| czy
głÓWne biopolimery nasion fa§oli mogą pełniĆ funkcje biologiane sprzyjające zdrowiu człowieka?

Nasiona fasoli były zasobnym źródłem skrobi i białeĘ których za,r'łańosć wahała się W obrębie
odmiany W s€zonach óioru. Preparaty skrobiowe otrżyman€ z nasjon po obróbce Wodno-ci€plnej
moźna uznać za kompozycje skrobiowo-białkowe o proporcji, iak 3i1. Preparaty z nasion fasolijako
substBł fermentacyjne, lepiE nymulował| wżJ(Ń Bifrdobacteflum breve Ki{l,4 niz 8. animalk Kszlal,
a zabiegi Wodno-cjeplne pop€Wia' wykorżystanie mateńału eneĘety@nego pżez bifidobakterie.

Zdolność ukwaszania mediuń fermentacyjnego pftez acaepy metabolizujące preparaty
polisacharydowe była mniejsza !Y ponjĄivnaniu 2 glukoą lub teź prepanty z nasion fasoli Wykazują

zdolnoŚci buforujące me(lium podeas fermenbqi. lwodĘbnione prepańty Wykazaly właścitlto6.i

bńd€enne. Ilość kótkołańcuchowyń kwagiM,. szaególnie mlekowego zwiększała się, gdy obok
poljsacharydóW źrodłem W€la byty prcduĘ enzymatycznej hydrolizy nasion fasoli, co dowodzi

zdolnGci bafidobakteńi do wybióreego metabolizowania łatw€go ŹÓdła energii. Produktami

beńenowej fementacji 
'? 

ujtro yo\|,ladzuej przez mikrofloĘ oĘżnlcy szczurów były kwasy octowy,
prcpionowy, masłowy, Wa|eńanowy i izowaleńanowy, a prepardty skrobiowe stymulowały mikroflorę

okrężnicy do ich twożenia, Badania sorpcii 1 i II ęędowych kw-as/óW żdciowych jn vitro lwykażaly

Wyńżniające zdolnośd soĘcyjne wobec drugorzędowych kwaóĘ deoksycholowego oraz

taurodeokycholowąo, a żWjększenie zdolnośo Wyfipiło po zabiąach Wodno-deplnyó.
lletoda WyodrĘbniania białek umożiMła uzyskanie z nasion fasoli białek oatuńlnych o stężeniu

izolatÓW lub koncentratóW. odnotowaną że autoklawowanie nasion ułatwiło dostęp enzynom
proteolitycżnym, skutku]ąc poprawą strawnoki białek. Procesy Wodno,cieplne powodowały zmiany
W obrazie mas cz+iteckowych b;ałek obserwowane ]żko zanik frakcji Wielkoaąstecżkowych (76-68kDa)

i pojawieniem sĘ fmkcji 2+20kDa. Nieżnaane zmieniła sĘ podatnośĆ fazeoliny na hydrolizę trypsyną,

Zatem na podstawie Uąskanych Wynikiw moźna stwierdzĆ że bjałka i skrobia nasion fasoli Ę
komponentami. które poza Wartoscią odżywczą spełniać mogą potenqalne funkcje biologi@ne Ważne

dla zdrowia oĘanizmu cłowieka.
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JAKOŚĆ MIKROBrOLOGICZNA RYB WĘDZONYCH POCHODZĄCYCH
Z HANDLU DETALICZNEGO

Marcin sobota

Katedra l\4ikrobiologii Pżemy§łowej i Ż}l/vności, WNoŻ/ tJW!4 W olsztynie

TMałość Wędzonych ryb żależy od Właściwości surowca i WarunkóW plocesu - stónu

młkrobiolĘicznego, zawańości soli i Wody, temp€ratury l cżasu ogrzewania oraz jakoścl

składnikóW dymu Wchłoniętych W czasie Wędźenla. Ryby Wędzl slę przede Wszystkim po to, aby

uzy9kać produkt o bardzo Wysokich Walorach sensorycznych, a jednoaeśnie niezawieraiących

chorobotwórczych drobnoustrojóW.

celem pracy była izolacja, idenMkacja i okeŚlenie opornoŚci na antybiotyki szczepÓW

z rcdziny Entefubadeliaceae, z rcdząu staplrylococcus, z rodząu Enteroa1ccus i gatunku //sterb
fu o n oó/tog e n es v,lyizolow anych Wędzonych ryb.

I\4ateriał do badań stanowiły wędżone ryby pochodzące z sieci detalicznej: szprotki. łosoś

Wędzony na zimno. ło§oŚ Wędzony na cieŃ, flądra, makreIa i pikling. Zbadano 30 próbek ryb.
lzolację pałeczek z rodziny Enterotąderiacede prżeprowadzano na podłoźu VRBL. Izolację

zialniaków staphylocDccus aureus pżepfowadzano na podłożu chapmana z mannitolem

iaerwienią fenolową. Paciorkowce kałowe z rodzaju Enteru1ońus izolowano na podłożu

chrcmacu|t Enterococcus. obecnoŚĆ Listerja fi]onocytogenes potwierdzano za pomocą testóW

Tecra Unique Listeria, Z posiewóW na podłożach różnicujących Wyizolowano sz(źepy, które

zidenMkowano za pomoą tesijw API. ZidenMkowano 23 szczew E5cherichia coli, 18 szczepów

EnEro@ccus faecalb olaz 2z staphyloco6us arlrełs koaguiazododatniego. oznaczenie

WrażliwoŚci badanych szczepÓW na antybiotyki Wykonywano metodą dyfuryjno-kĘżkową na

podłożu M0llera-Hintona,

Wrażliwość WyizoIowanych szczepóW określóno Wobec: ómpic}liny, rifampicyny,

nltrofurantoiny, Wankomycyny, kanamycyny, gentamycyny, neomycyny, streptomycyny, kwaśl]

nalidykowego, kollstyny, doksycykliny, piperacyny oraź chloramfenikolu.

z Wyizolowanych sżcżepóW 500/0 było opornych na kolistynę, a 30o/o na kanamycynę

i streptomycynę.

stwierdzono, że zaniecżysż.żenie prób ryb pałeczkami gramujemnymi kszĘłtowało się

W granlcach od lo3 do 1o5 jtlvg, w tym E1ńenńh.o// stanowiła pfawie 1oo%, paciorkowce

kałowe Występowały pojedynczo W 1 g badanych ryb, Gronkowce Występowały We Wśzystkich

zbadanych próbkach W licżebności od 10' do 103 jtlvg,

Listeria monocytogenes oznacżana W 25 9 produktu shvierdżona była W 5 próbkach łososia

wędzonąo na zimno. W pozostałych pńbkach nie stlvierdzono obecnoŚci tej pałeczki.



PRZYDATNOŚĆ WYBMNYCH HYDROKOLOIDÓW
POLISACHARYDOWYCH DO MASKOWANIA GORYCZY
I crERPKoŚq zwązkÓW FENotoWYcH

Agnieszka Wołejszo, olga Narolewska, Gźegorz Lamparski, Agnieszka Troszyńska

zaklad sensoryenej Analizy Źywnoścl. oNoŻ, lRziBŻ PAN !ł olsztynie

Polifenole, poża cenną Wielokierunkową aktywnością biologiczną Wno§zą do źywności

nąatywne ced|y s€nsoryczna, które mogą ograniąać Wykolzystanie prcduktow bogatych W

te związki. W plźlcy zbadano pźydatność hydrokoloidóW pollsacharydowych, powszechnie

stosowanych W żywnoścl jako subśanqje struKurotwórqe, do maskot4ania goryczy

i cierpkości zwązkóW fenolowych. Eksperymenty Wykonano na Wzorcach (kwas taninowy -

Wżoęec cierpkości, kofeina - Wzożec aoryczy) oraz ekshraktach Uzyskanych ż owocóW aronii,

liści zielonej heńaty i z orzechóW Włoskich, stosując do ek§trakcjl związków fenolowych 80%

Wodny etanol. Do przygotowania modelowych układóW hydrokololdotaych Wykorżysbno

naturalne gumy roślinne (ksantan, guar, ardbska, mąCzlG ńleba śWlętojańskiego)

imodwkowaną celulożę (karbokymetyloceluloza) Eksperymenty sensoryczne poplzedzone

były badaniami dlemicznymi ekśrakt]ow (zawartość fenola Ęó€m, proantocyJanidyn i tanin)

oraz badaniami instrumentalnymj roztwońW hydrokoloidowych W celu Ustalenia zależności

lepkości od ich śężenia, Badania sensoryczne Wykonano tł dwoch etapach. W pierwszym

etapie określono progi Wyczuwalnościl rozpoznania i rożnicy badanych pób oraz Wyżnaęono

WsŃłąynniki ,,ukrycia" goryczy i €ierpkości dla ,,izo-1epkiń" sensorycznię śęźeń
hydrokoloidóW. Na podstawie uzy§kanych WynikóW ustalono Właściwe (ponadprogowe)

sĘenja ekśrakół oraz dokonano Wyboru karboksymetylocelulozy (cMc) do drugieqo €tapu

badań sensorycznych metodą ,.'lłme-lntensity" o-I), Mra pozwoliła pżśledzić zmiany
percepcji W czasie. z WykresóW pźebiegu krżywych dla ekstraKóW beż

iz kańokymetylocelulozą Wyekśrahowano ipolóWnano następujące paEmetry; czas do

osi€nięcia makimum intensywności (T max); @as oŃźnienia (T opoź.), żn. (zas iaki
upływa pomiędzy umieszczeniem próbki W ustach, a pojawieniem sĘ Wrażenia; całkowity

czas WEżenia o tot.) i mak§ymalną intensywność Wraźenia(N max). Analiza Uzyskanych

WynikÓW Wskazuje, że ekśraĘ ńżniły 5ię statysty@nie istotnie badanymi parametrdmi,

a clvlc niwelowała pEwie całkowicie cierpkość ekshaktu aronii, natomiast W zna@nie

mniejsżym stopniu cierpkóć ekstraKóW ożecha.
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I seminarum ś]odowiskowe

2oo4
sieci neu.onowe w badania;h żywności. Adam Brciński- zakład fudstaw Teńnologii

Żr,rnlości IRZiŻZ PAN;

Wykorżyśanie właściwości elekEyenyct produltów żywnołiowydl. Katarzyna

bnach. Katedm Podsb|,/ TechniĘ Technologii i Gaspodarki Energią W|toz UWM;

Prebiotyczne właściwoś.i fruktanów. Elżbieta Biedrzycka. zakład Mikobiologii zwnołi
IRziBz PAl,t;

Próby genetyąnego dośkonalenia milcobiologi.znej synt€zy fosfolipaz.
EWa Pawliszyn. Katedra Bioteńnolqn Zywnoś.i WN1Z ttWM;

Fizjologiąne konsekwencje zwięksżonej zatłańośCi o|igo- i polisa€harydów

w diecie. Monika Wróblovska. żkład Biologieiej Ahali4 Zwndki IRziBZ PAN;

Kwaś ferulowy i jego umiejscowi€nie wśńd związków f€nolowych ziaren
p§zeni€y. Joanna Klepacka, In5vd Towaroznawtwa i Kształtowania ]ak|ki WNoz

UWM;

sk]obie o zńźni.owanej ilości ń,akcji amylażoopornej - charaktery§Ę/ka

fizyko-d|€miczna i biologiczna. MaĘor2ata Wronkowska - Zakad Funkcjonalnych

Właśą'waąj Zwności IRzEz PAĘ
Wpływ ogJzewania na stan molekulamy i właściwości funkcjonalne białek w

suszonych metodą rczpyiową koncentrataó mleka. Iwona szeBzunowi@.

Kłedra Biochenii ŻWnoś.j W|roZ IJWM

Właściwości fizykobiochemiąne białek żemniaka poddane ni€enrymaty.żnej
glikozYlacji. Monika skr4ńska. zakład aEnn Żylnaści IRziBz PAĘ

ocena stanu odżywienia kobiet w odnie.ieiiu do chońb dietozależnych, Katarzyna

Przybyłowicz, Inswt zwknia żłowieka WNoz uWM.

15



II seminarum ś]odowiskowe

2005

].iolekularna ident!ńkacja i cha]akterystyka lactobacilu§ i|lub Bifidobacteńum

w przewodzie pokannowyn człowieka. Lidia Nlarkiewicz. zakład Mikrobiologa

ZyMldki IMiBz PAN

zastosowanie pola el€ktro6tatyenego do dyspeĘowania rożworów
hydrokoloidów w ploc€§ach otrzymytvania kapsrrek żelowyó. lacek

Wośkowiak. Kadra Inżmien: i Aparafury Procesowej oraz Gospoda*i Eoer1k WNoz

UWM;

Badania nad opracowaniem nowydr seńśońw i biosengońw przeznaeonych do

analizy żywności i diagno§Ęki medyenej. lzańla G.żyńwska, Zakład

BjosensoróW zwności IRziBŻ PAN;

IdenMkacja i Wykrywanie toksycznyó białek pszenicy w su.owcach i
produktach żywnościowydl w oparciu o ich ciromatograficzno-§pektralne
wyńżniki. Agata Hanasie\T i@, Katedra Biońeńii ŻWno!ści WN1Z uWM;

Modyfikacje immunoreaktywnycfi (aleĘennydl) właściwości wybrańych białek

z wykorzystani€m naturalnych procesów enzyiraty.żnych wysĘpujących
podeas kiełkowania nasion. Agata szymkiewicz, zakład En4ńóW i AlergeńW

zwności IRziBZ PAN;

czy pełna izomerFacja cis,dan, (,rriornŃorlr jest wymagana do biologicznej

aktywności układów tldopcynowych? Krżysżtof Bryl. lbtedra Fizyki i Biofizyki

WN1Z tWM;
Wzrogt masy ściany oraz komórek nabłonka ielit jako wskaźniki reakcji

płzewodu pokarrnowego na zirianY w składźe diet. lvlonika Wróblewska. zakład

Biologiżnej Anali4 zyMlości IRZiBz PAł|t;

Wpływ kńtkotrwałego spożycia kawy i heńatY na wybfane parametry

fi-ologi.zne olganizmu zdrowydl, doro§łyd| oób. ]oanna aborska, Katedra

zwiehia Człowieka WNoŻ U|W;
zastosowanie cyfrowej analizy komputerowej (DIA) w charakterystyce

produktow żywnościowych. Tomasz Jeliński. zakład Fiłanyń Lyłaściwosci

Zywnośći IRziBZ PAN;

WpĘw zawartoś€i wody w środowisku na wydajność ]€akcji transgalaktożylacji.

Anna Demczuk. Katedra Riotechnologii Zwności.


