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NASIONA ZMIJOWCA JAKO ZRODLO BIOOLEJU

Sylwester Czaplicki, Halina Nowak-Polakowska, Ryszard Zadernowski
Katedra Przetworstwa i Chemii Surowcéw Roslinnych, WNoZ, UWM w Olsztynie

W latach dwudziestych ubiegtego stulecia prowadzono intensywne badania nad
wptywem wielonienasyconych kwasow ttuszczowych na zdrowie cztowieka. Na ich podstawie
sformutowano przypuszczenie, ze wskazana jest suplementacja diety w niezbedne
nienasycone kwasy ttuszczowe, a zwtaszcza metabolity kwasow linolowego i a-linolenowego.
Dato to poczatek poszukiwaniu naturalnych zrédet olejéw bogatych w kwasy y-linolenowy
i stearydonowy.

Celem prezentowanych badan byto scharakteryzowanie nasion zmijowca jako zrddta
biooleju bogatego w kwasy: y-linolenowy i stearydonowy.

W badaniach scharakteryzowano nasiona zmijowca pod wzgledem zawartosci ttuszczu,
aw nim przy uzyciu nowoczesnych metod instrumentalnych analizowano sktad kwaséw
ttuszczowych oraz triacylogliceroli.

Na podstawie przeprowadzonych analiz nasiona zmijowca, zawierajace 28% ttuszczu,
zaliczy¢ mozna do dobrych Zrodet bioolejow roslinnych. W badanym oleju ponad 70%
kwasow ttuszczowych to kwasy wielonienasycone. Podobnie jak w biooleju z nasion wiesiotka
niemal 11% kwasow ttuszczowych stanowi kwas y-linolenowy, odrdznia go jednak obecnosé
kwasu stearydonowego w ilosci przekraczajacej 12%. Godne uwagi jest, ze w olejach
pochodzenia roslinnego kwas stearydonowy wystepuje niezwykle rzadko i w niewielkich
ilosciach.

Obserwowano duze zroznicowanie wsrdd triacylogliceroli oleju nasion Zzmijowca.
Jednoczesnie stwierdzono, ze dominujgcymi triacyloglicerolami byty te z udziatem kwaséw
a-linolenowego, y-linolenowego oraz stearydonowego.

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze nasiona Zzmijowca mogg stanowic
potencjalne zrodto biooleju o znacznej zawartosci kwasow: y-linolenowego i stearydonowego.
Oba te kwasy jak rowniez kwas a-linolenowy wystepuja w znacznej ilosci triacylogliceroli
biooleju zmijowcowego, ten ostatni jest obecny w ponad 85% TAG zmijowca.
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CHARAKTERYSTYKA ZWIAZKOW FENOLOWYCH Z NASION
WINOGRON

Agnieszka Kosinska
Zaktad Analizy Zywnosci, ONoZ, IRZiBZ PAN w Olsztynie

Byt to nowy temat badawczy. Jego celem byto poréwnanie ekstraktow zwiazkow
fenolowych z réznych odmian winorosli pod wzgledem ich skladu i aktywnosci
przeciwutleniajacej.

Zwigzki fenolowe ekstrahowano z odttuszczonych nasion trzech gatunkow winorosli:
Vitis amurensis, Vitis californica i Vitis riparia stosujac 80% metanol i 80% aceton.
Z uzyskanych surowych ekstraktéw wyodrebniono frakcje niskoczasteczkowych zwiazkdw
fenolowych i tanin za pomoca chromatografii kolumnowej na zelu Sephadex LH-20
z etanolem i uktadem aceton-woda (1:1, v/v) jako fazami ruchomymi. Zakres analiz
ekstraktow i ich frakcji obejmowat fenole ogdtem, taniny (metoda wanilinowa), aktywnosé
przeciwrodnikowa wobec DPPH" i ABTS™ oraz zdolno$¢ redukcyjna. W surowych ekstraktach
zawartos¢ wybranych zwigzkdw fenolowych oznaczono metodg HPLC.

Ekstrakty acetonowe zawieraty wiecej zwigzkéw fenolowych ogdtem i tanin niz
metanolowe i dlatego charakteryzowata je wieksza aktywnos¢ przeciwrodnikowa i zdolnosc
redukcyjna. Np. w ekstrakcie metanolowym i acetonowym z V. californica zawartosé fenoli
ogoétem wyniosta odpowiednio 396 i 301mg/g. W ekstraktach z winoroéli V. californica
i V. riparia zawartosc zwigzkow fenolowych i tanin byta wyzsza niz w ekstrakcie V. amurensis.
Aktywnos¢ przeciwrodnikowa i zdolnos¢ redukcyjna ekstraktu z V. amurensis byta wyraznie
nizsza w porownaniu z ekstraktami z V. californica i V. riparia — np. TAA dla badanych
ekstraktow wynosita: 1,02 (V. amurensis), 2,16 (V. californica) i 2,20mmol Trolox/g
(V. riparia). Aktywnos¢ przeciwrodnikowa i zdolnos¢ redukcyjna frakcji niskoczasteczkowych
zwiazkow fenolowych byty ok. 2 razy nizsze od frakcji taninowych — np. TAA dla frakgji
niskoczasteczkowej z ekstraktu z V. californica wynosita 2,25mmol Trolox/g zas frakcia
taninowa 4,78mmol Trolox/g. Udziat frakcji taninowej w ekstrakcie z V. amurensis byt
wyraznie nizszy niz w przypadku V. californicai V. riparia.

Stosujac metode HPLC stwierdzono w analizowanych ekstraktach obecnosc
(+)-katechiny i (-)-epikatechiny, kwasu galusowego (w formie wolnej oraz zwigzanego
estrowo i glikozydowo) oraz kwasu p-kumarowego (w formie wolnej oraz zwigzanego
estrowo).
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BADANIE CZYNNIKOW DETERMINUJACYCH JAKOSC ZDROWOTNA
MLEKA I PRODUKTOW MLECZARSKICH

- Monika Radzyminska, Stefan S. Smoczynski
Katedra Towaroznawstwa i Badan Zywnosci, WNoZ, UWM w Olsztynie

W wielu krajach swiata, coraz wiecej ludzi zaczyna dostrzegac i rozumie¢ zagrozenia
zwigzane 2z konsumowaniem zywnosci otrzymywanej w wyniku schemizowania
i uprzemystowienia gospodarki zywnosciowej. Z danych literaturowych wynika, iz coraz
czesciej przez konsumenta, w ocenie artykutdw rolno-spozywczych brane sg pod uwage nie
tylko walory uzytkowe, sensoryczne, higieniczne i estetyczne, ale rdwniez obecnosé
substancji obcych w produkcie. Z uwagi na che¢ pozostania zdrowym, profilaktyke chordb,
konsumentowi marzy sie ,zdrowa zywnos$c”. Natomiast naukowcy zajmuijacy sie Zzywnoscia
kwestionujg sensownos¢ tego pojecia. Uzywajq zas terminu ,bezpieczna zywnos¢”, majgc na
wzgledzie zywnos¢ obiektywnie sprawdzong na obecnos¢ wszelkich znanych czynnikéw,
mogacych stwarzac zagrozenie dla zdrowia i zycia konsumenta.

Zagwarantowanie bezpieczenstwa Zzywnosci wymaga ciagtej analizy i oceny ryzyka.
W zwiazku z tym, oparta o kryteria naukowe ocena jakosci zdrowotnej zywnosci ma wiec
swoje uzasadnienie.

Celem prezentowanych badan bylo uzyskanie naukowo potwierdzonych informacji
o mozliwym wplywie miejsca pozyskiwania mieka i produktow mieczarskich, rodzaju produktu
mleczarskiego i rodzaju Zywienia, zwigzanego z porg roku, na liczbe i zawartos¢ szkodliwych
substangji chemicznych (kadmu, olowiu, sumy DDT, y HCH, ogélem PCB, azotandow
V i azotanow III, cezu 137), decydujacych o jakosci zdrowotnej badanych produktéw.

Materiat do badan stanowity probki mleka surowego, spozywczego, $mietany, sera
twarogowego i masta pozyskane z czterech zaktadow mleczarskich w okresie letnim (zywienie
pastwiskowe) i zimowym (Zywienie oborowe) oraz dodatkowo z trzech zaktadéw mleczarskich
pochodzace tylko z okresu zywienia oborowego.

Analiza uzyskanych wynikdw wskazuje, 2ze zawartos¢ oznaczonych zwigzkow
szkodliwych mozna uzna¢ za ceche w czeséci zalezng od miejsca pozyskiwania mleka
i produktéw mleczarskich, natomiast niezalezng od rodzaju i pory roku ich pozyskiwania.
Stezenia ofowiu, kadmu, £ DDT, y HCH, i cezu 137, w zasadzie byly nizsze od granicznych
stezen tych zwiazkdw, uznawanych w Polsce za dopuszczalne.

Badania wykazaty, ze liczba obcych zwigzkdéw chemicznych obecna w mieku
i produktach mleczarskich wystepuje w sposéb staly, niezaleznie od miejsca i okresu ich
pochodzenia.
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KOMPLEKSY ERYTROPROTEINOWE
Katarzyna Marciniak-Darmochwat!, Henryk Kostyra!, Marta Gatczynska?

1Zaktad Chemii Zywnosci, ONoZ, IRZiBZ PAN w Olsztynie;
*Wydziat Biologii UWM w Olsztynie

Nieenzymatyczna glikozylacja biatek (glikacja) jest reakcja spontaniczng zachodzacg
w organizmach zywych oraz surowcach i produktach spozywczych. Efektem jej jest zmiana
wiasciwosci biologicznych i funkcjonalnych biatek.

Celem pracy byto zbadanie wptywu glikacji ekstraktow biatek zywnosci na ich zdolnosc
tworzenia kompleksow erytroproteinowych.

Materiatem badawczym byly ekstrakty biatek serwatki, grochu, fasoli i soi. Ekstrakty te
poddawano glikacji za pomocg glukozy, fruktozy, laktozy i glukozoaminy. Hemaglutynacje
przeprowadzano z wykorzystaniem naturalnych i zmodyfikowanych erytrocytow owczych.
Erytrocyty modyfikowano enzymatycznie - trypsyng i chemicznie — kwasem garbnikowym.
W badanych ekstraktach biatkowych oznaczono zawartos¢ biatka, cukréw, fenoli i kwasow
nukleinowych oraz przeprowadzono ich charakterystyke elektroforetyczna.

Zawartosci biatka, cukrdw, fenoli i kwasow nukleinowych w badanych ekstraktach
biatkowych wynosity odpowiednio: ekstrakt biatek serwatkowych: 65,9%: 25,0%; 0,0%;
0,01%, ekstrakt biatek grochu: 37,0%; 6,8%; 0,06%; 0,047%, ekstrakt biatek fasoli: 32,7%;
7,2%; 0,05%; 0,09%, ekstrakt biatek soi: 48,8%; 2,6%; 0,8%; 1,7%. Efektywnosc
hemaglutynacji natywnych i zglikolizowanych biatek serwatki za pomocg glukozy, fruktozy
laktozy i glukozoaminy przy uzyciu erytrocytdw natywnych i zmodyfikowanych trypsyna
i kwasem garbnikowym zawarta byta odpowiednio w granicach: 74,5-93,6%, 42,9-79,5%,
4,9-44,4% i identycznie dla biatek grochu: 68,8-85,3%, 48,5-86,4%, 50,1-77,3 %, biatek
fasoli: 69,8-89,6%, 73,3-83,7%, 43,8-73,1%; biatek soi: 54,7-87,8%, 55,5-86,0%,
21,2-81,7%. Wyniki testu hemaglutynacyjnego potwierdzono rozdziatami
elektroforetycznymi.

Uzyskane wyniki pozwalajg na sformutowanie nastepujacych stwierdzen: (1) kinetyka
i efektywnos¢ glikacji biatek zalezy od rodzaju cukru redukujacego, (2) enzymatyczna
i chemiczna modyfikacja erytrocytow zmienia ich zdoinos¢ do tworzenia kompleksow
erytroproteinowych, (3) tworzenie sie komplekséw erytroproteinowych moze byc
wykorzystane do charakterystyki procesy glikacji biatek zywnosci.
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PROBA SZACOWANIA RYZYKA ROZWOJU LISTERIA
MONOCYTOGENES W PRODUKTACH MLECZARSKICH

Jarostaw Kowalik
Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia, WNoZ, UWM w Olsztynie

Zagwarantowanie bezpieczefstwa zywnoséci stanowi jedno z priorytetowych zadan
polityki niemal kazdego kraju. Ocena ryzyka w aspekcie mikrobiologicznym  jest
systematycznym procesem identyfikacji i ewaluacji zagrozen wynikajacych z Zanieczyszczen
mikrobiologicznych. Narzedziem oceny ryzyka jest mikrobiologia prognostyczna stuzaca do
identyfikacji i zrozumienia ekologii drobnoustrojéw w  zywnosci, wplywu procesu
technologicznego, dystrybucji i przechowywania na ich zywotnoé¢ oraz wprowadzeniu tych
informacji do urzadzen i systemdw monitorujgcych proces technologiczny.

Reakcje drobnoustrojéw na érodowisko mozna przedstawi¢c w postaci modeli
prognostycznych.

Celem badan byto opracowanie modeli prognostycznych  wzrostu  I/steris
mornocytogenes 38 w serze twarogowym i mieku podczas przechowywania w zakresie
temperatur 3-15°C. Badania mikrobiologiczne wykonano klasyczng metoda ptytkowa oraz
z wykorzystaniem metody impedymetrycznej. Zachowanie sie Listeria monocytogenes
przedstawiono w postaci funkgji regresji z 95% przedziatem ufnosci oraz modely zbiorczego
(wielomianowa powierzchnia odpowiedzi). Wyniki analiz poréwnano z prognozami
otrzymanymi z programu komputerowego Pathogen Modeling Program ver. 7.0.

Wyniki badan mleka dopasowano do réwnania Baranyi (réwnanie charakteryzujace
krzywq wzrostu drobnoustrojow)

Stwierdzono, ze modele opisujace zachowanie Listeria monocytogenes w twarogu
znacznie rozniq sie od tych uzyskanych na pozywkach mikrobiologicznych. Modele
prognostyczne, ktore moga byé przydatne w kreowaniu mikrobiologicznej jakosci powinny
by¢ opracowywane dla kazdego rodzaju zywnosci,

Mikrobiologia prognostyczna pozwala lepiej zrozumie¢ ekologie mikroorganizmow
chorobotwdrczych dla lepszej oceny np. surowca, poréwnuje informacje z kryteriami kontroli,
wiacza uzyskane informacje do systeméw monitoringu zakazen mikrobiologicznych.

Jest bardzo waznym narzedziem  wspomagajacym systemy  zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci.
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BIODOSTEPNOSC KWERCETYNY I JEJ GLUKOZYDOW Z CEBULI

Wiestaw Wiczkowski', Joanna ‘Honke!, Dorota Szarawa-Nowak!, Jerzy Romaszko?

1zakiad Podstaw Technologii Zywnosci, ONoZ, IRZIBZ PAN w Olsztynie;
2NZ0Z Pantamed, Olsztyn

Wyniki badarn epidemiologicznych spowodowaty, ze zwrdcono uwage na flawonoidy
jako czynniki mogace odgrywac istotng role w profilaktyce niektérych choréb.

Z poéréd spozywanej w Polsce zywnosci najbogatszym zrodtem flawonoidéw jest
cebula, z kwercetyna (Q) jako zwigzkiem dominujacym, dlatego pierwszym etapem
prezentowanych badan byta identyfikacja i oznaczanie ilosciowe kwercetyny i jej glukozydéw
(QG) w rdznych odmianach cebul uprawianych w Polsce. Przebadane cebule zawieraty od
1,9umol Q/g wm do 3,9umol Q/g wm, przy czym badane rody hodowlane szalotki posiadaty
Wyzsza jej zawartos¢ niz odmiany cebuli zwyczajnej. Najwyzsza zawartosC kwercetyny
znaleziono w suchych tuskach okrywowych (99,2umol/g wm), a wsréd migsistych tusek
spichrzowych w pierwszej tusce zewnetrznej (9,5umol/g wm). W migsistych tuskach
spichrzowych kwercetyna wystepowata niemal wylacznie w formie glukozydowej (Srednio
ponad 99% ogolnej zawartosci kwercetyny), a w suchych fuskach okrywowych dominujacy
forma tego zwiazku byt jej aglikon ($rednio ponad 62% ogolnej zawartosci kwercetyny).

Brak badan pordwnujacych biodostepnos$¢ kwercetyny i jej glukozydow ze zrodet
pokarmowych spowodowat, ze drugim etapem badan byto poszukiwanie odpowiedzi na
pytanie: w jakiej formie z surowcdw naturalnych kwercetyna jest lepiej wchtaniana — aglikonu
czy glukozyddow? W przeprowadzonych badaniach biodostepnosci jako Zrodto Q wykorzystano
suche tuski okrywajace a miesiste tuski spichrzowe cebuli jako zrodio QG. Eksperymenty
przeprowadzono na szczurach i z udziatem ochotnikow. Maksymalne stgzenie Q w osoczu
badanych szczuréw po podaniu miesistych tusek cebuli (Cmax=1,8uM) wystapito po okoto
0,37h, a po podaniu suchych tusek cebuli (cnax=1,9uM) po okoto 1,0h. Pole powierzchni pod
krzywa (AUC), przedstawiajace zaleznos¢ stezenia kwercetyny we krwi szczurow od czasu,
a bedace jedna z miar biodostepnosci byto okoto 1,5 razy wieksze po podaniu suchych tusek
okrywowych niz po podaniu migsistych tusek spichrzowych cebuli. W przypadku badan
z udziatem ochotnikéw maksymalne stezenie Q w 0soczu po spozyciu miesistych tusek cebuli
(Cmax=1,0uM) wystapito po okoto 2,30h, a po spozyciu suchych tusek cebuli (Cnax=3,9:M) po
okoto 2,80h. W eksperymencie tym biodostepno$¢ kwercetyny z miesistych tusek
spichrzowych stanowita okoto 47% biodostepnosci kwercetyny z suchych tusek okrywowych.
Uzyskane wyniki wskazuja, ze biodostepnosc¢ aglikonu jest wyzsza od biodostepnosci jej
glukozydow.
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ZMIANY WYBRANYCH CECH JAKOSCIOWYCH W CZASIE
PRZECHOWYWANIA PRZETWOROW MIESNYCH

Matgorzata Stasiewicz
Katedra Technologii i Chemii Miesa, WNoZ, UWM w Olsztynie

W celu zapewnienia wysokiej jakosci i dtuzszych okresow przydatnosci do spozycia
obserwuje sie rozwoj nowych technik pakowania przetworow miesnych. Popularng metoda
przechowywania przetworéw miesnych jest pakowanie w atmosferze modyfikowanej
(pakowanie prozniowe, pakowanie w atmosferze gazow ochronnych) o zmienionym sktadzie
procentowym w stosunku do powietrza atmosferycznego. Pakowanie w atmosferze gazow
ochronnych jest metoda konkurencyjng w poréwnaniu do pakowania zwyklego
i prézniowego.  Powoduje  spowolnienie  procesdw  enzymatycznych,  fizycznych
i biochemicznych podczas przechowywania przetwordw migsnych, a tym samym przyczynia
sie do zachowania wysokiej jakosci wyrobow miesnych i przedtuzenia ich trwatosci.

Celem przeprowadzonych badan bylo okreslenie wptywu przechowywania kietbasy
grubo rozdrobnionej w atmosferze modyfikowanej na wybrane wyrdzniki jakosciowe.

Materiatem badawczym byta kietbasa parzona: grubo rozdrobniona (kietbasa
szynkowa) wyprodukowana w Katedrze Technologii i Chemii Miesa. Kietbase po skonczonym
procesie produkcyjnym, chtodzono do temp. ok. 4°C, nastepnie pakowano w atmosferze
modyfikowanej o roznym skfadzie: proznia; 20% CO,, 80% N;; 50% CO,, 50% N,; 80% CO;,
20% N,. Zapakowane wyroby przechowywano w temp. ok. 4°C£1°C przez okres 15 dni.
Probki do badan pobierano w odstepach 3 dniowych (0, 3, 6, 9, 12, 15). Wykonano 4 cykle
badan.

W czasie przechowywania badano zmiany wartosci pH i barwe kietbasy. Okreslono
parametry barwy L*, a*, b* w systemie CIE oraz wyliczono wspotczynnik trwatosci barwy
AE¥*,

Wykazano, ze przechowywanie kietbasy grubo rozdrobnionej w atmosferze
modyfikowanej o wyzszej zawartosci dwutlenku wegla powoduje wigkszy spadek wartosci
pH. Stwierdzono, ze rodzaj uzytej atmosfery w czasie przechowywania kietbasy nie miat
istotnego wptywu na zmiany parametrow barwy L*, a*, b*. Nieznaczne zmiany parametréw
barwy pod koniec przechowywania byly spowodowane najprawdopodobniej zachodzacymi
przemianami chemicznymi. Stwierdzono zaleznos¢ miedzy barwa kietbasy, a wartosciami pH.
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CHARAKTERYSTYKA BIOPOLIMEROW NASION FASOLI
PHASEOLUS SP. I ICH WEASCIWOSCI BIOLOGICZNE

Urszula Krupa, Maria Soral-Smietana
Zaktad Funkcjonalnych Wiasciwosci Zywnosci, ONoZ, IRZIBZ PAN w Olsztynie

Celem pracy bylo poznanie struktury i wiasciwosci naturalnych biopolimeréw nasion fasoli, skrobi
i biatek oraz charakterystyka modyfikujgcych zmian wskutek jednostkowych proceséw wodno-cieplnych,
analizowanych w aspekcie potencjalnych funkcji biologicznych. Materiatem badan byly nasiona Fasoli
zwyktej (Phaseolus vulgaris) odm. Aura i Fasoli wielokwiatowej (Phaseolus coccineus) odm. Eureka,
z ktérych wyodrebniono biatka i skrobie w formie naturalnej. Analizowano zakres zmian biopolimeréw
pod wptywem proceséw autoklawowania i mikrofalowania w poszukiwaniu odpowiedzi na pytanie: czy
gtéwne biopolimery nasion fasoli moga petni¢ funkcje biologiczne sprzyjajace zdrowiu czlowieka?

Nasiona fasoli byty zasobnym Zrédtem skrobi i biatek, ktdrych zawartos¢ wahata sie w obrebie
odmiany w sezonach zbioru. Preparaty skrobiowe otrzymane z nasion po obrébce wodno-ciepinej
mozna uzna¢ za kompozycje skrobiowo-biatkowe o proporgji, jak 3:1. Preparaty z nasion fasoli jako
substraty fermentacyjne, lepiej stymulowaly wzrost Bifidobacterium breve KN14 niz 8, animalis KS20al,
a zabiegi wodno-cieplne poprawiaty wykorzystanie materialu energetycznego przez bifidobakterie.
Zdolnos¢ ukwaszania medium fermentacyjnego przez szczepy metabolizujace  preparaty
polisacharydowe byla mniejsza w poréwnaniu z glukozg lub teZ preparaty z nasion fasoli wykazujq
zdolnosci buforujace medium podczas fermentacji. Wyodrebnione preparaty wykazaly wiagciwosci
bifidogenne. Tlos¢ krotkotaricuchowych kwasow, szczegdinie mlekowego zwigkszata sie, gdy obok
polisacharydéw zrddiem wegla byly produkty enzymatycznej hydrolizy nasion fasoli, co dowodzi
zdolnosci  bifidobakterii do wybidrczego metabolizowania fatwego #rodta  energii. Produktami
beztlenowej fermentadji /7 vitro prowadzonej przez mikroflore okreznicy szczurdw byly kwasy octowy,
propionowy, mastowy, walerianowy i izowalerianowy, a preparaty skrobiowe stymulowaly mikrofiore
okrgznicy do ich tworzenia. Badania sorpgi I- i II-rzedowych kwasow zolciowych in vitro wykazaty
wyrézniajace  zdolnosci  sorpcyjne  wobec  drugorzedowych kwasow, deoksycholowego oraz
taurodeoksycholowego, a zwiekszenie zdolnosci wystapito po zabiegach wodno-cieplnych.
Metoda wyodrebniania biatek umozliwita uzyskanie z nasion fasoli bialek naturalnych o stezeniu
izolatow lub koncentratéw. Odnotowano, ze autoklawowanie nasion ufatwilo dostep enzymom
proteolitycznym, skutkujac poprawg strawnoséci biatek. Procesy wodno-cieplne powodowaly zmiany
w obrazie mas czasteczkowych biatek obserwowane jako zanik frakcji wielkoczasteczkowych (76-68kDa)
i pojawieniem sie frakcji 24-20kDa. Nieznaczne zmienita sie podatnos¢ fazeoliny na hydrolize trypsyna.

Zatem na podstawie uzyskanych wynikdw mozna stwierdzi¢, ze biatka i skrobia nasion fasoli sg
komponentami, ktére poza wartoscig odzywcza, spetniat mogg potencjalne funkcje biologiczne wazne
dla zdrowia organizmu cztowieka.
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JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA RYB WEDZONYCH POCHODZACYCH
Z HANDLU DETALICZNEGO

Marcin Sobota
Katedra Mikrobiologii Przemystowej i Zywnosci, WNoZ, UWM w Olsztynie

Trwatos¢ wedzonych ryb zalezy od wiasciwosci surowca | warunkdw procesu — stanu
mikrobiologicznego, zawartosci soli i wody, temperatury i czasu ogrzewania oraz jakosci
sktadnikow dymu wchionietych w czasie wedzenia. Ryby wedzi sie przede wszystkim po to, aby
uzyskat produkt o bardzo wysokich walorach sensorycznych, a jednoczesnie niezawierajacych
chorobotwdrczych drobnoustrojow.

Celem pracy byla izolacja, identyfikacja i okreslenie opornosci na antybiotyki szczepow
z rodziny Enterobacteriaceae, z rodzaju Staphylococcus, z rodzaju Enterococcus i gatunku Listeria
monocytogenes wyizolowanych wedzonych ryb.

Materiat do badan stanowity wedzone ryby pochodzace z sieci detalicznej: szprotki, tosos
wedzony na zimno, tosoé wedzony na cieplo, fladra, makrela i pikling. Zbadano 30 prdobek ryb.

Izolacje pateczek z rodziny Enterobacteriaceae przeprowadzano na podtozu VRBL. Izolacje
ziarniakow Staphylococcus aureus przeprowadzano na poditozu Chapmana z mannitolem
i czerwienig fenolowa. Paciorkowce kalowe z rodzaju Enferococcus izolowano na podiozu
Chromocult Enterococcus. Obecnos¢ Listeria monocytogenes potwierdzano za pomocg testow
Tecra Unique Listeria. Z posiewow na podiozach roznicujacych wyizolowano szczepy, ktére
zidentyfikowano za pomoca testow APL. Zidentyfikowano 23 szczepy Escherichia cofi, 18 szczepow
Enterococcus faecalis oraz 22 Staphylococcus aureus koagulazododatniego. Oznaczenie
wrazliwoéci badanych szczepow na antybiotyki wykonywano metodg dyfuzyjno-krazkowa na
podtozu Mullera-Hintona.

Wrazliwo$¢  wyizolowanych szczepdw okreslano wobec: ampicyliny, rifampicyny,
nitrofurantoiny, wankomycyny, kanamycyny, gentamycyny, neomycyny, streptomycyny, kwasu
nalidyksowego, kolistyny, doksycykliny, piperacyny oraz chloramfenikolu,

Z wyizolowanych szczepéw 50% byto opornych na kolistyne, a 30% na kanamycyne
i streptomycyne.

Stwierdzono, ze zanieczyszczenie prob ryb pateczkami gramujemnymi ksztattowato sie
w granicach od 10° do 10° jtk/g, w tym Escherichia coli stanowita prawie 100%, paciorkowce
katowe wystepowaty pojedynczo w 1 g badanych ryb. Gronkowce wystepowaly we wszystkich
zbadanych prébkach w liczebnoéci od 10° do 10° jtk/g.

Listeria monocytogenes oznaczana w 25 g produktu stwierdzona byta w 5 prabkach fososia
wedzonego na zimno. W pozostatych probkach nie stwierdzono obecnosci tej pateczki.
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PRZYDATNOSC WYBRANYCH HYDROKOLOIDOW
POLISACHARYDOWYCH DO MASKOWANIA GORYCZY
I CIERPKOSCI ZWIAZKOW FENOLOWYCH

Agnieszka Wotejszo, Olga Narolewska, Grzegorz Lamparski, Agnieszka Troszynska
Zaktad Sensorycznej Analizy Zywnosci, ONoZ, IRZiBZ PAN w Olsztynie

Polifenole, poza cenng wielokierunkowa aktywnoscig biologiczng, wnosza do zywnosci
negatywne cechy sensoryczna, ktdre mogq ograniczac¢ wykorzystanie produktéw bogatych w
te zwiazki. W pracy zbadano przydatno$¢ hydrokoloidéw polisacharydowych, powszechnie
stosowanych w Zzywnosci jako substancje strukturotworcze, do maskowania goryczy
i cierpkosci zwiazkéw fenolowych. Eksperymenty wykonano na wzorcach (kwas taninowy -
wzorzec cierpkosci, kofeina - wzorzec goryczy) oraz ekstraktach uzyskanych z owocow aronii,
lici zielonej herbaty i z orzechéw wioskich, stosujac do ekstrakcji zwiazkdw fenolowych 80%
wodny etanol. Do przygotowania modelowych ukfadéw hydrokoloidowych wykorzystano
naturalne gumy rodlinne (ksantan, guar, arabska, maczka chleba $wietojariskiego)
i modyfikowang celuloze (karboksymetyloceluloza) Eksperymenty sensoryczne poprzedzone
byty badaniami chemicznymi ekstraktow (zawartoséé fenoli ogétem, proantocyjanidyn i tanin)
oraz badaniami instrumentalnymi roztworow hydrokoloidowych w celu ustalenia zaleznosci
lepkosci od ich stezenia. Badania sensoryczne wykonano w dwdch etapach. W pierwszym
etapie okreslono progi wyczuwalnosci, rozpoznania i réznicy badanych prdb oraz wyznaczono
wspotczynniki  ,ukrycia” goryczy i clerpkosci dla izo-lepkich” sensorycznie stezen
hydrokoloidow. Na podstawie uzyskanych wynikdéw ustalono wiasciwe (ponadprogowe)
stezenia ekstraktow oraz dokonano wyboru karboksymetylocelulozy (CMC) do drugiego etapu
badan sensorycznych metoda ,Time-Intensity” (T-I), ktéra pozwolita przesledzi¢ zmiany
percepcii w czasie. Z wykresow przebiegu krzywych dla ekstraktow bez
i z karboksymetyloceluloza, wyekstrahowano i poréwnano nastepujace parametry: czas do
osiagniecia maksimum intensywnosci (T max); czas opdznienia (T opoz.), tzn. czas jaki
uptywa pomiedzy umieszczeniem probki w ustach, a pojawieniem sie wrazenia; catkowity
czas wrazenia (T tot.) i maksymalng intensywnos¢ wrazenia(N max). Analiza uzyskanych
wynikow wskazuje, ze ekstrakty rdznity sie statystycznie istotnie badanymi parametrami,
a CMC niwelowata prawie catkowicie cierpkos¢ ekstraktu aronii, natomiast w znacznie
mniejszym stopniu cierpkosc ekstraktow orzecha.
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I Seminarum Srodowiskowe
2004

Sieci neuronowe w badaniach zywnosci. Adam Bucinski. Zakfad Podstaw Technologii
Zywnosci IRZiBZ PAN;

Wykorzystanie wiasciwosci elektrycznych produktéw zywnosciowych. Katarzyna
Banach. Katedra Podstaw Techniki, Technologii i Gospodarki Energia WNoZ UWM;

Prebiotyczne wiasciwosci fruktandw. Elzbieta Biedrzycka. Zakiad Mikrobiologii Zywnosci
IRZIBZ PAN;

Proby genetycznego doskonalenia mikrobiologicznej syntezy fosfolipaz.
Ewa Pawliszyn. Katedra Biotechnologii Zywnosci WNoZ UWM;

Fizjologiczne konsekwencje zwiekszonej zawartosci oligo- i polisacharydéw
w diecie. Monika Wroblewska. Zakfad Biologicznej Analizy Zywnosci IRZiBZ PAN;

Kwas ferulowy i jego umiejscowienie wsréd zwiazkow fenolowych ziaren
pszenicy. Joanna Klepacka. Instytut Towaroznawstwa i Ksztattowania Jakosci WiNoZ
UwM;

Skrobie o zréznicowanej ilosci frakcji amylazoopornej - charakterystyka
fizyko-chemiczna i biologiczna. Matgorzata Wronkowska. Zakfad Funkcjonainych
Wiasciwosci Zywnosci IRZiBZ PAN:

Wplyw ogrzewania na stan molekularny i wiasciwosci funkcjonalne biatek w
suszonych metoda rozpylowa koncentratach mleka. Iwona Szerszunowicz.
Katedra Biochemii Zywnosci WNoZ UWM:

Wiasciwosci fizykobiochemiczne biatek ziemniaka poddane nieenzymatycznej
glikozylacji. Monika SkrzyAska. Zak#ad Chemii Zywnosci IRZiBZ PAN:

Ocena stanu odzywienia kobiet w odniesieniu do chorob dietozaleznych. Katarzyna
Przybytowicz. Instytut Zywienia Czlowicka WiNoZ UWM.



16 Bezpieczernistwo [ jakosc Zywnosa”

II Seminarum Srodowiskowe
2005

Molekularna identyfikacja i charakterystyka Lactobacillus i/lub Bifidobacterium
w przewodzie pokarmowym czlowieka. Lidia Markiewicz. Zak/fad Mikrobiologii
Zywnosci IRZIBZ PAN

Zastosowanie pola elektrostatycznego do dyspergowania roztworéw
hydrokoloidow w procesach otrzymywania kapsulek Zelowych. Jacek
Woskowiak, Katedra InZynierii i Aparatury Procesowej oraz Gospodarki Energla WiNoZ
UWM;

Badania nad opracowaniem nowych sensoréw i biosensorow przeznaczonych do
analizy zywnosci i diagnostyki medycznej. Izabela Grzybowska, Zakfad
Biosensorow Zywnosci IRZIBZ PAN;

Identyfikacja i wykrywanie toksycznych biatek pszenicy w surowcach i
produktach Zywnosciowych w oparciu o ich chromatograficzno-spektraine
wyrézniki. Agata Hanasiewicz, Katedra Biochemii Zywnosci WNoZ UWM;

Modyfikacje immunoreaktywnych (alergennych) wiasciwosci wybranych biatek
z wykorzystaniem naturalnych proceséw enzymatycznych wystepujacych
podczas kietkowania nasion. Agata Szymkiewicz. Zakfad Enzymow i Alergenow
Zywnosci IRZIBZ PAN;

Czy peina izomeryzacja cis-trans chromoforu jest wymagana do biologicznej
aktywnoséci ukladéw rodopsynowych? Krzysztof Bryl. Katedra Fizyki i Biofizyki
WNoZ UWM;

Wzrost masy $ciany oraz komérek nablonka jelit jako wskazniki reakgji
przewodu pokarmowego na zmiany w sktadzie diet. Monika Wréblewska. Zakfad
Biologicznej Analizy Zywnosci IRZIBZ PAN;

Wplyw krétkotrwatego spozycia kawy i herbaty na wybrane parametry
fizjologiczne organizmu zdrowych, dorostych oséb. Joanna Ciborska. Katedra
Zywienia Cziowieka WNoZ UWM;

Zastosowanie cyfrowej analizy komputerowej (DIA) w charakterystyce
produktéw zywnosciowych. Tomasz Jelinski. Zakfad Fizycznych Wiasciwosci
Zywnosci IRZIBZ PAN;

Wplyw zawartosci wody w srodowisku na wydajnosc reakcji transgalaktozylacji.
Anna Demczuk. Katedra Biotechnologii Zywnosdi,




