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WPLYW DODATKU WODNEGO EKSTRAKTU Z LISCI ZIELONEJ HERBATY DO DIETY NA
WSKAZNIKI STATUSU ANTYOKSYDACYJNEGO ORAZ FUNKCJONOWANIA PRZEWODU
POKARMOWEGO U SZCZUROW Z DOSWIADCZALNA CUKRZYCA TYPU 2

Z. Zdunczyk, J. Juskiewicz, M. Wréhlewska, S. Frejnagel, A. Jurgonski
Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN w Olsztynie

Celem prac byla ocena wpiywu liofilizowanego wodnego ekstraktu z lisci zielonej herbaty
podawanych w modelowej diecie kazeinowej typu ,,western” na wybrane parametry fizjologiczne
przewodu pokarmowego i krwi szczuréw z do$wiadczalng cukrzyca typu 2. Badania przeprowadzono
W ciagu 4 tygodni na dorostych samcach rasy Wistar. Model cukrzycy typu 2 uzyskano poprzez
jednorazowe podskéme podanie dawki streptozotocyny (STZ, 50 mg/kg m.c.). Do badan
wykorzystano tylko te osobniki, u ktérych w drugiej dobie po podaniu STZ poziom glukozy we krwi
na czczo wynosit ponad 300 mg/dl. W doéwiadczeniu zastosowano dwie dawki ekstrakm z zielonej
herbaty: 0.01% diety (grupa GTL), ktéra odpowiadala ilosci polifenoli w 5 szklankach herbaty
wypijanych dziennie przez przeciginego czlowieka o masie ciata 70 kg; w kolejnej grupie
doswiadczalnej ilos¢ polifenoli w diecie zwigkszono 20-krotnie (grupa GTH, 0.2% diety). W
poréwnaniu z grupg kontrolng, w surowicy krwi grupy STZ (kontrolna z indukowang cukrzyca)
stwierdzono hiperglikemie, nadmiar tréjglicerydéw, zwiekszona aktywnos¢ aminotransferaz
asparaginianowej i alaninowej, zwiekszong aktywnosé peroksydazy glutationowej, obnizony
Catkowity Status Antyoksydacyjny (TAS), oraz obnizony potencjat antyoksydacyjny frakcji wodnej
(ACW) surowicy. Szczury grupy STZ charakteryzowaly sie wyrazna mikroalbuminuria (wskazujaca
na nefropati¢ cukrzycowa), zwigkszong relatywna (w przeliczeniu na 100 g m.c.) masg watroby (+40
% vs grupa kontrolna) i nerek (+98 %) oraz zwigkszona koncentracja malonylodialdehydu (MDA,
TBARS) w nerkach. W $luzéwce jelita cienkiego szczurow STZ stwierdzono zwiekszona aktywnosé
disacharydaz sacharazy i maltazy. W poréwnaniu do grupy STZ, zastosowany w diecie dodatek w
postaci ekstraktu z lisci zielonej herbaty tylko w niewielkim stopniu obnizy} steZenie glukozy we krwi,
zmnicjszyl mase watroby i nerek, oraz wyraznie obnizyl aktywnosé aminotransferazy
asparaginianowej oraz koncentracjg tréjglicerydéw w surowicy, przy czym 20-krotne zwiekszenie
dawki ekstraktu nie miato wplywu na zakres tych zmian. Wiekszy dodatek ekstraktu, w odréznieniu
od nizszego poziomu suplementacji, spowodowal obnizenie koncentracji MDA w nerkach (ponizej
poziomu obserwowancgo W grupie kontrolnej nieindukowanej), znaczne ograniczenie
mikroalbuminurii oraz zwigkszenie aktywnoéci dysmutazy ponadtlenkowej i potencjatu
antyoksydacyjnego frakeji lipidowej (ACL) w surowicy. Dodatek do diety ekstraktu z lisci zielonej
herbaty, zaréwno w mniejszej i wigkszej dwace, znacznie zmniejszyl aktywnosé sacharazy i maltazy,
pozostajac bez wplywu na aktywnos¢ laktazy w sluzéwee jelita cienkiego. W zaleznodei od ilogci
dodanego do diety ekstraktu stwierdzono analogiczne zwiekszenie poziomu TAS w surowicy krwi, w
poréwnaniu do grupy STZ. Dodatkowo przeprowadzone badania metabolizmu jelita slepego, tj.
giéwnego miejsca bylowania i aktywnosci mikroflory, nie wykazat negatywnego wplywu iniekcji
streptozotocyny na parametry funkcjonowania tego odcinka przewodu pokarmowego, a dodatek
badanego ekstraktu korzystnie modyfikowal niektére parametry, m.in., spowodowal obnizenie pH
tresci i zwigkszenie proporcji kwaséw maslowego i propionowego w profilu lotnych kwas6w
tluszczowych (LKT). W podsumowaniu nalezy stwierdzié, ze zawarto$é ekstraktu z liéci zielonej
herbaty w diecie szczuréw z indukowang cukrzyca miato korzystny wptyw na metabolizm Zwierzgt
doswiadczalnych, jednak, zaréwno niski, jak i zwigkszony poziom dodatku nie wystarczal do
zadowalajacej normalizacji zaburzen spowodowanych upo$ledzonym dziataniem komérek beta
trzustki,



MOZLIWOSCI PROJEKTOWANIA WYBRANYCH CECH JAKOSCIOWYCH "
TWAROGOW KWASOWYCH.

Eliza Krajewska — Kamirnska, Zbigniew Smietana, Krzysztof Bohdziewicz
Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia, Uniwersytet Warmifisko-Mazurski w Olsztynie.

Wspdiczesnie wiele méwi si¢ na temat ekologicznej, zdrowej i naturalnej zywnosci bez
konserwant6w. Jednakze coraz trudniej znalezé takie produkty na pétkach sklepowych. Z
roku na rok wydtuza si¢ lista substancji dodawanych do zywnosci. Niezaleznie czy méwimy o
plodach rolnych nawozonych i opryskiwanych, czy o Zzywnodci przetworzonej pelnej
wzmacniaczy smaku i aromatu, konserwantéw, barwnikéw itp. Jednym z niewielu produktéw
spozywczych nadal w petni naturalnych nie konserwowanych ani chemicznie ulepszanych sa
twarogi kwasowe. Wspéiczesnie ich produkcja przeprowadzana jest wedhug tradycyjnych
metod, jednakze przy zastosowaniu nowoczesnych urzadzen, bezpiecznych szczepdw

bakteryjnych i przy zachowaniu wysokich standardéw higienicznych.

Biorae pod uwage wyzej przytoczone aspekty oraz duza popularno$é wspomnianego
produktu, warto byloby pokusi¢ si¢ o uczynienie z niego produktu funkcjonalnego.
Niezaprzeczalnie wymaga to zmiany technologii produkcji i bardzo starannego doboru

szczep6w, jednakze jest to mozliwe do przeprowadzenia.

W katedrze Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia UWM w Olsztynie przeprowadzono
badania dotyczace mozliwosci poszerzenia charakterystyki twarogu o aspekt zdrowotny.
Dokonano selekcji szczepéw umozliwiajacych produkcje twarogu kwasowego zawierajacego
szczepy funkcjonalne. Modyfikowano technologie produkcji tak, aby otrzyma¢ odpowiednia
liczebnos¢ wprowadzanych szczepéw. Modelowano jakos¢ skrzepu poprzez dobér sktadu jak
1 sposobu oraz ilosci wprowadzanej mikroflory. Ponad to oceniano wyprodukowane twarogi
pod wzgledem fizykochemicznym, organoleptycznym jak i przezywalnosci pozadanej
mikroflory.

Uzyskane wyniki pozwalaja na postawienie hipotezy, iz produkcja kwasowych twarogéw
funkcjonalnych jest mozliwa. Jednakze zostanie ona zweryfikowana poprzez analize préb

wykonanych w przemysle.



ZASTOSOWANIE KOMPUTEROWE] ANALIZA OBRAZU W OCENIE SEROW TWARDYCH
0 ZROZNICOWANEJ ZAWARTOSCI TLUSZCZU.

Gabriel Tobota, Grzegorz Lamparski®, Tomasz Jelinski

Zak}ad Fizycznych Wtasciwosci Zywno;ci. Zaklad Sensorycznej Analizy Zywnodci, Oddziat Nauki o
Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosici PAN

Coraz czesciej spozyciu zywnosci Zle zbilansowanej przypisuje si¢ wystgpowanie wielu chordb
okredlanych mianem cywilizacyjnych. W zwiazku z tym rekomendowane jest obnizenie energii
dostarczanej przez spozywany thuszez o 30%. Dzigki swoim walorom Zywieniowym oraz smakowym
jednym z istotnych skiadnikéw diety sa produkty mleczarskie a szczegélnie sery dojrzewajace.
Mozliwo$é oddziatywania na sklad tluszczu mlekowego w tego typu produktach jest kKluczem do
poszerzenia ich wladciwosci zywieniowych, funkcjonalnosci a takze akceptacji konsumentéw, Celem
prezentowanej pracy bylo okreslenie wyr6znikéw pozwalajacych na obiektywng oceng serdw
twardych o standardowej i obnizonej zawartosci tluszczu przy zastosowaniu techniki cyfrowej analizy
obrazu, Materiat badawczy stanowily dwa gatunki sera typu holenderskiego, rézniace sig zawartodcig
tluszczu, Badania prowadzono bezposrednio po produkcji oraz w trakcie calego okres dojrzewania i
przydatnosci konsumenckiej produktu. W ramach prowadzonych badan wykonano: (a) komputerowa
analizg obrazéw przekroju seréw w celu okreslenia zmian ggstosci optycznej, $redniej wielkodci
przekroju oraz rozkladu wielkosci i ilosci oczek; (b) oceng jakosci sensorycznej badanych serw; (c)
analize wlasciwoéci reologicznych; (d) analizy chemiczne (m.in. zawarto$¢ azotu ogdlnego,
rozpuszczalnego w wodzie i kwasie trichlorooctowym oraz pH). W wyniku przeprowadzonych badan
wykazano, ze zmiany gestosci optycznej, odpowiadajace zmianom barwy badanych serdw w trakcie
ich dojrzewania pozwalaja w duzym stopniu na okreslenie stopnia dojrzalodci. Ser peinotiusty
charakteryzuja wyzsze wartosci gestosci optycznej, co swiadczy o jasniejszym kolorze przekroju tego
sera. Zaobserwowano zréznicowanie w jakosci sensorycznej, co bylo spowodowane zaréwno rézng
zawartoscia tluszczu jak i etapem dojrzewania sera. Wyréznikami istotnie réznmicujacymi profile
jakosci sensorycznej byly: zapach kremowy i produktéw fermentowanych, smak gorzki, oraz twardosé
i suchogé. Stwierdzono réwniez zmiany naprezenia oznaczanego w tescie Sciskania przy odksztatceniu
70%. Charakteryzowalo si¢ ono tendencj¢ spadkowa. co potwierdzilo state obnizanie si¢ odpornogcei
na ciskanie badanych seréw. Wartosci napregzenia sera o obnizonej zawartosci thuszezu byly wyzsze
niz dla sera pelnottustego co wskazuje na jego wyzsza twardos¢ niezaleznie od okresu
przechowywania. Zmiany frakcji biatkowych ilustrujace przebieg procesu proteolizy potwierdzity
wigksza intensywno$é zmian proteolitycznych w serach niskotluszczowych w poréwnaniu z serami

pelnotlustymi.



CHARAKTERYSTYKA FIZYKOCHEMICZNA WYBRANYCH ODMIAN TRUSKAWEK DESEROWYCH,
A ICH PRZYDATNOSC TECHNOLOGICZNA.

Justyna E. Bojarska

Katedra Przetwérstwa i Chemii Surowcéw Roslinnych, Wydziat Nauki o Zywnosci
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

State zmniejszanie uprawy truskawki odmiany ‘Senga Sengana’ i gwaltowny wzrost uprawy odmian deserowych
stwarzajg koniecznosé oceny aktualnie uprawianych odmian deserowych pod wzgledem przydamodei
technologicznej, jako surowea do produkcji przetworéw owocowych.

Cel badan obejmuje trzy aspekty:

1. poréwnanie wartosci odzywczych wybranych odmian truskawek oraz wyselekcjonowanie odmian o
korzystnych walorach przetwérczych,

2. ustalenie wplywu przechowywania zamrazalniczego na jakosé badanych owocdw,

3. okreslenie wplywu stosowanej odmiany na jako$é uzyskanych przetworéw (pétproduktéw i produktéw).
Material do badan stanowity owoce truskawek (‘Senga Sengana’, ‘Thuriga’, ‘Polka’, ‘Camarosa’, ‘Dukat’,
‘Elsanta’, ‘Onebor’, ‘Heros', ‘Kent', ‘Kama’, ‘Honeoye’), zbieranych w latach 2004-2006. Owoce pozyskiwane
byly z roslin uprawianych na poletkach doswiadczalnych z plantacji w Jarotach k/Olsztyna. Analizie poddano
owoce $wieZe, zbierane w stadium dojrzalodci konsumpeyjnej, oraz owoce przechowywane w warunkach
zamrazalniczych przez okres 6 i 12 miesigcy.

W owocach oznaczano zawartos¢: ekstraktu, kwaséw organicznych, cukréw ogélem i redukujacych,
pektyn, witaminy C oraz zwiazkéw polifenolowych ogélem, antocyjanéw, tanin skondensowanych,
Ponadto okre$lano barwg i ich zdolnosci do wygaszania rodnika DPPH". Owoce §wieze oceniono pod
wzglegdem waloréw organoleptycznych.

Przeprowadzona ocena organoleptyczna wykazala, iz do celéw przemystowych najkorzystniejszymi cechami
wyrdznialy si¢ truskawki odmiany 'Thuriga’, ‘Dukat’, ‘Heros’ i ‘Kama'. Analizujac barwg skorki i migkiszu
stwierdzono, Ze najwyzsza wartoscia parametru a* opisujacego barwe czerwong charakteryzuja sig truskawki
odmiany ‘Polka’, ‘Camarosa’, ‘Elsanta’, ‘Onebor’, ‘Heros’, ‘Kent' (a*>31), jednak pdzniejsza obrébka
termiczna wykluczyla zastosowanie odmian ‘Polka’, ‘Camarosa’ i ‘Kent’ z uwagi na duzy spadek intensywnosci
barwy (od 17,5% dla ‘Camarosy’ do 30,1% dla ‘Polki’). Analiza twardosci owocéw $wiezych i poddanych 24-
godzinnemu przechowywaniu chlodniczemu wykazala, ze najwyzszq jedmo$¢ posiadaty owoce odmiany ‘Kent',
jak réwniez ‘Thuriga’ (2004) i ‘Camarosa’ (2005).

Na podstawie przeprowadzonych badan fizykochemicznych stwierdzono, iz najwyzsza zawartoscia ekstraktu
ogélnego charakteryzowaly si¢ owoce truskawek odmiany ‘Thuriga’, nasigpnie ‘Dukat’ i ‘Onebor’. Zawartogé
ekstraklu ogdlnego oraz kwaséw organicznych, kiérych najwiecej zaobserwowano w owocach odmiany
‘Onebor’, ‘Dukat’, ‘Kent' i ‘Honcoye' (okolo 1%), nie zmienily si¢ znacznic w czasie przechowywania
zamrazalniczego. Najwigksza ilo§¢ cukréw ogélem zachowaly truskawki odmiany ‘Senga Sengana’, ‘Thuriga’,
‘Camarosa’, ‘Elsanta’ i ‘Heros' (ponad 75% poczatkowej wartosci). Najwieksza ilo$é pektyn stwierdzono w
odmianie ‘Elsanta’, ‘Camarosa’, ‘Heros’, ‘Kent'. Analizujac zawarto$¢ witaminy C najmniejsze straty
zamraZalnicze zaobserwowano w owocach odmiany ‘Camarosa’, ‘Heros’ i ‘Kama’ (do 12,3 %).

Wykazano réwniez, iz w wyniku przechowywania zamrazalniczego najmniejsza ilo§¢ zwigzkéw polifenolowych
ogblem utracily owoce odmiany ‘Kent' (11,7%), ‘Kama’ i ‘Honeoye’ (do 20,7%). Zawartos¢ antocyjanéw i
tanin skondensowanych zostala na podobnym poziomie w truskawkach odmiany ‘Senga Sengana’, ‘Thuriga’,
‘Onebor’ | ‘Kent’. Dla wigkszoéci odmian zaobserwowano pozytywna korelacje pomiedzy ogdlng zawartoscia
polifenoli a zdolnoécia wygaszania rodnika DPPH". Ponadto stwierdzono odwrotna proporcjonalno$é pomiedzy
zawartoscig, antocyjandéw i tanin skondensowanych a aktywnodcia przeciwutleniajaca ekstraktdw badanych
odmian truskawek.




SENSOR PIEZOELEKTRYCZNY PRZEZNACZONY DO WYKRYWANIA GENETYCZNIE
ZMODYFIKOWANEJ SOI ROUNDUP READY® W PROBKACH DNA NIE POWIELANYCH W
REAKCJI PCR

Magdalena Stobiecka ', Jaroslaw Ciesla >, Beata Janowska®, Barbara Tudek >,
Hanna Radecka "

! Instytut Rozrodu Zwierzat i Badaf Zywnosci, Polska Akademia Nauk, ul. Tuwima 10,
10-474 OLSZTYN, adres e-mail: hanna.radecka@pan.olsztyn.pl
? Laboratorium Analiz Modyfikacji Genetycznych, Instytut Biochemii i Biofizyki, Polska Akademia
Nauk, ul, Pawinskiego 5a, 02-106 WARSZAWA,
? Instytut Genetyki i Biotechnologii, Uniwersytet Warszawski, ul. Pawinskiego 5a,
02-106 WARSZAWA,

W Unii Europejskiej istnieje obowiazek znakowania zywnodci zawierajacej powyzej 0.9%
materiatu transgenicznego., Wynika z niego potrzeba posiadania metod analitycznych pozwalajacych
na szybkie wykrywanic GMO. Obecnie do wykrywania i ilosciowego oznaczania GMO stosuje sig
laficuchows reakcje polimerazy (PCR) oraz lancuchowg reakcjg polimerazy w czasie rzeczywistym
(QPCR, RT-PCR). Obydwie te metody sa niezmiernie kosztowne i wymagajg doswiadczonego
personclu, dlatego tez obowiazek $ledzenia w uzyciu piczoelektryczny sensor, ktérego dziatanie jest
oparte na hybrydyzacji DNA, a ktéry moze sta¢ sig bardzo dobra alternatywa dla obecnie stosowanych
metod. Sensor ten powstaje w wyniku wieloetapowej, chemicznej modyfikacji zlotych elektrod
mikrowagi kwarcowej (QCM): (i) ester kwasu 3.3’-dithiopropanowego i alkoholu di(N-
succinimidylowego, (ii) mercaptohexanol, (iii) awidyna , (iv) sonda DNA (5'-biotynylowany
deoxyoligonukleotyd, 21-mer ) poprzez system awidyna — biotyna. Sonda DNA jest komplementarna
do genu EPSPS, ktéry jest aktywnym skiadnikiem wprowadzonym do genomu soi RR . Zmiany
czestotliwosdei drgan elektrody QCM zmodyfikowanej w powyzszy sposdb wywolane reakcjg
hybrydyzacji pomiedzy oligonukleotydem zwigzanym z powierzchnig elektrody a
komplementarnym oligonukleotydem uzyskanym z soi RR zmodyfikowanej genetycznie stanowity
sygnat analityczny. Selektywnos¢ prezentowanego czujnika oszacowano w  badaniach
wspdlzawodniczych, w ktérych sygnat z elektrody generowany przez komplementarne produkty PCR
mierzono w obecnosci niekomplementarnych fragmentéw DNA. Proponowany sensor zostal réwniez
wykorzystany do bezpoéredniej analizy genomowego DNA wyekstrahowanego z paszy zawierajacej
soje RR, w ktérym sekwencje wstawki genetycznej modyfikacji nie powielano w reakcji PCR.

Granica wykrywalnosci byla rzedu fmoli/litr.



KWASY TLUSZCZOWE ORAZ DDT 1 PCB W TEUSZCZU WYBRANYCH PRODUKTOW
POCHODZENIA ZWIERZECEGO DOSTEPNYCH NA RYNKU

Ewa Kokoszko, Janusz Pomiapowski, Stefan Smoczynski
Katedra Towaroznawstwa i Badan Zywnosci, WNoZ, UWM w Olsztynie

Sposréd produktéw pochodzenia zwierzecego dostepnych na rynku zywnosci, na szczegdlng
uwage zasluguje migso zwierzat rzeinych — trzody, bydla, drobiu orazryb. Skiad kwaséw
thuszezowych jest czynnikiem decydujacym o wiasciwosciach tluszezu i jakosci produktéw
migsnych. Dostepne produkty pochodzenia zwierzgcego, w tym mieso kulinarne produkowane jest
przez réznych wytwércéw, co moze powodowaé okreslone zmiany w skladzie chemicznym
rynkowych produktéw zwierzecych. Badania wykazujg, ze lipidy obok swej pozytywnej roli,
saréwniez nosnikiem szkodliwych zwiazkéw, w tym pestycydéw chloroorganicznych i
polichlorowanych bifenyli. Celem pracy bylo zbadanie réznic w sktadzie kwaséw tluszczowych,
zawartosci cholesterolu i pozostalosci DDT i PCB w miesie pochodzacym od réznych
producent6w. Badania obejmowaly migso wieprzowe, wolowe, drobiowe (W tym z migsnie
kurczat, indyk6w i gesi), oraz migso ryb (karpia i lososia). Prébki zakupiono na rynku olsztyfiskim,
kazdy rodzaj migsa od szesciu réznych producentéw. Oznaczono w nich sklad kwaséw
tluszczowych, oraz pozostalosci chlorowanych weglowodor6w i polichlorowanych bifenyli. Po
odpowiednim przygotowaniu prébek, poddano je analizie metoda chromatografii gazowej,
Uzyskane wyniki wskazuja na zréznicowanie profilu kwas6w tluszczowych w badanym miesie,
Udzial kwaséw tluszczowych istotnie statystycznie réznicowal prébki poszczegdlnych rodzajéw
migsa. Najmniejsze zréznicowane obserwowano pomiedzy prébkami migéni udowych gesi, duze
zréznicowanie wykazano migdzy prébkami rostbefu, oraz migsa ryb. Najwieksze rdznice
oznaczono pod wzglgdem udzialu kwaséw polienowych. Pozostalosci DDT oraz PCB w badanym
migsie pochodzacym od réznych producentéw byly podobne ale réznicowaty probki pod wzgledem
statystycznym. Najwigcej DDT i jego metabolitéw oznaczono w tluszczu ryb. Prébki lososia
zawicraly powyzej 100 pg/kg tluszczu a jedna z nich ponad 700 pg/kg tluszezu. Najmniej DDT
oznaczono w tluszczu kurczat — poza jedna prébka, wszystkie zawieraly ponizej 10 pg/ kg. Thuszez
ryb wykazal najwigksze ilosci PCB, wszystkie prébki lososia zawieraly ponizej 20 pe/kg tluszezu,
w przypadku karpia, poza jedna prébka pozostale wykazaty ponizej 15 pg/kg thuszezu. Najmniej
PCB wykazalo migso wolowe — wszystkie prébki zawieraly ponizej 2 pg/kg tluszczu. We
wszystkich produktach poziom DDT i PCB byl nizszy niz dopuszczalne normy.
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MOLEKULARNA OCENA WPLYWU PROBIOTYKOW NA ENDOGENNA MIKROFLORE JELITOWA

Lidia Markiewicz, Elzbieta Biedrzycka, Maria Bielecka

Zakiad Mikrobiologii Zywnosci, Oddziat Nauki o Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i
Badan Zywnosci PAN w Olsztynie

Przeprowadzone badania sa kontynuacja dotychczasowych prac nad adaptacjg i wykorzystaniem
technik molekularnych do identyfikacji wyizolowanych z przewodu pokarmowego szczepdw
Lactobacillus i Bifidobacterium oraz monitorowania zmian profilu jakosciowego wybranych grup
mikroflory jelitowej pod wptywem wyselekcjonowanych probiotykéw. Celem badas byla ocena
przezywalnosci potencjalnie probiotycznego szczepu Bifidobacterium longum KNAI, podawanego
czterem zdrowym wolontariuszom w postaci zliofilizowanej biomasy — 1g dziennic (6,4x10°
komorek) przez 7 dni, oraz okreslenic modyfikacji jakosciowych i iloéciowych profilu mikroflory
jelitowej z zastosowaniem metod molekulamych: PFGE (elektroforeza w polu pulsowym) i PCR-
DGGE (elektroforeza produktow fancuchowej reakcji polimerazy w gradiencie czynnikéw
denaturujacych) oraz hodowlanych.

Przed podaniem probiotyku kazdy osobnik posiadal indywidualny jakosciowy i ilosciowy profil
mikroflory jelitowej. Ilosciowe zréznicowanie wigkszosci oznaczanych grup nie przekraczalo 1-1,5
log jtk/g migdzy osobnikami, a bylo wigksze w obrebie Bifidobacterium, Lactobacillus i E, coli w
granicach 1,8-3,2 log jtk/g. Wyniki analizy PFGE wykazaly, ze podawany szczep przezywat u trzech
badanych osobnikéw, a u jednego byl wykrywany nawet po 3 tygodniach od zakoficzenia podawania,
co moze $wiadczyé o zasiedleniu przewodu pokarmowego gospodarza. U tej osoby przed
rozpoczgeiem doswiadczenia liczby Bifidobacterium i Lactobacillus byly bardzo niskie, odpowiednio
6,228 | 5,824 log jtk/g. Po podawaniu szczepu B. longum KNALI liczba bifidobakterii wzrosta o 3.5
log jtk/g (z dominacja podawanego szczepu w profilu DGGE Bifidobacterium), a Lactobacillus i
przetrwalnikéw o 1,6 log jtk/g, natomiast liczba enterokok6éw obnizyla sig o 2,0 log jtk/g. U innej
osoby podawany szczep powodowal zwigkszenie liczby przetrwalnikéw o 1,7 a obnizenie liczby
Lactobacillus, E. coli i enterokokéw odpowiednio o 1,5, 2,1 i 1,5 log jtk/g. W profilu DGGE
obserwowano hamowanie dominujacej subpopulacji Lactobacillus, ktéra nastepnie odbudowywala sie
po 3 tygodniach od zaprzestania suplementacji. U pozostatych osobnikéw zmiany liczebnodci
oznaczanych grup mikroflory nie przekraczaly 1,5 rzedu wiclkosci i nie obserwowano réwniez zmian
Jjakosciowych profili DGGE.

Wyniki wstgpnych badan na organizmie czlowicka wykazaly, ze badany szczep B. longum KNA1
przezywal transfer w przewodzie pokarmowym, wykazywal zdolno$¢ do jego zasiedlania oraz
modyfikowat jakosciowo i ilosciowo profil mikroflory endogennej. Powodowane zmiany byly réine u
poszczegllnych wolontariuszy, a najkorzystniejsze u osoby charakteryzujacej sig niewlasciwymi
proporcjami bakterii korzystnych do oportunistycznych. Uzyskane wyniki stanowig cenne informacje
0 mozliwosciach ksztattowania mikroekosystemu przewodu pokarmowego przez probiotyki.
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MODELOWANIE HEKSAMERYCZNEGO KOMPLEKSU ,,FORMA DLUGA
RECEPTORA LEPTYNY - LEPTYNA” W OPARCIU O SYMULACJE DYNAMIKI
MOLEKULARNE]J IDOKOWANIE Z WYKORZYSTANIEM DANYCH Z ZAKRESU
UKIERUNKOWANE] MUTAGENEZY PUNKTOWE].

Karol Kaszuba"? Krzysztof Bryl'

1 Katedra Fizyki i Biofizyki, WNOZ, UWM w Olsztynie
2 Department of Pharmaco-Biology, Laboratory of Biochemistry and Molecular
Biology, University of Bari, Via E. Orabona 4, 70125 Bari, Italy

Leptyna jest hormonem wykazujacym dziatanie plejotropowe, regulujacym m.in.
procesy laknienia, dojrzewania piciowego, dziatanie uktadu immunologicznego, metabolizm
lipidéw. Funkcjonalna izoforma receptora leptyny to tak zwana forma diuga (Ob-Rb), ktdra
najliczniej wystepuje w podwzgérzu. Pomimo bardzo intensywnych badan leptyny i jej
receptora do dzisiaj wiele aspektéw dziatania tego hormonu stanowi zagadke. Nie udalo sig
uzyskaé struktury kompleksu Ob-Rb - leptyna przy pomocy krystalografii rentgenowskiej i
spektroskopii magnetycznego rezonansu jadrowego .

Celem projektu bylo stworzenie struktury, mysiego aktywnego kompleksu Ob-Rb -
leptyna.

W uzyskanym modelu wystepowaly dwa obszary oddziatywan liganda z receptorem:

- miejsce wigzania numer II
- miejsce wigzanie numer ITI

Centrum wigzania obszaru drugiego stanowity LEU 503, LEU 504 (receptor) i LEU
13, LEU 86, ARG 20, GLN 75 (leptyna). Mutanty LEU 503, LEU 504 podobnie jak mutacje
LEU 13, LEU 86, ARG 20, GLN 75 niemal catkowicie inhibujg proces wiazania sig
leptyny z receptorem, tym samym proces sygnalizowania.

Centrum wiazania obszaru trzeciego stanowity: LEU 370, ALA 407, TYR 409
(receptor) i PHE 41, PRO 43 (leptyna). Mutacje LEU 370 i ALA 407 catkowicie blokowaly
transdukcje sygnatu, nie oslabiajac wiazania sig leptyny z receptorem. Fakt ten podkresla
istnienie tylko jednego gléwnego obszaru wiazania leptyny — wspomnianego wezesniej
obszaru 1. Miejsce wiazania numer 1II jest kluczowe dla funkcjonowania receptora leptyny.
Uwaza sie, ze obszar ten umozliwia oligomeryzacj¢ receptora i tym samym utworzenie jego
aktywnej formy. Mechanizm oligomeryzacji Ob-Rb nie jest znany. W tej pracy przyjeto, ze
forma aktywna receptora leptyny jest heksamer, ktéry powstaje w wyniku polaczenia sig
dwéch trimeréw. Trimer byl zbudowany z dwéch receptoréw i jednej czasteczki leptyny.
Kazda z leptyn wiazata w obszarze wiazania numer II receptora i jednoczesnie eksponowala
obszar III, kt6ry stanowil miejsce zakotwiczenia drugiego trimera — miejsca wiazania numer
111 leptyn stanowity spoiwo laczace trimery.
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ENZYMATYCZNA MODYFIKACJA IMMUNOREAKTYWNYCH (ALERGENNYCH) WLASCIWOSCI
WYBRANYCH BIALEK ZBOZ

Lucjan Jedrychowski, Ewa Kubicka

Zaklad Enzyméw i Alergenéw Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badar Zywnosci PAN
w Olsztynie

W kontekscie nasilajacych sie w Polsce i §wiecie zjawisk wystgpowania uczulen na sktadniki
pokarmowe znaczenia nabieraja badania zwiazane z charakterystyks antygenowych
(immunoreaktywnych i alergennych) wiasciwosci zywnosci.

Z uwagi na wielko§¢ spozycia przedmiotem zainteresowania byly biatka owsa, pszenicy i gryki.
Do niedawna owies uchodzit za surowiec bezpieczny pod wzgledem zdrowotnym. Ostatnio w
badaniach wlasnych wykazano, ze konsumpcja owsa moze powodowaé zagroZenia
zdrowotne wynikajace z obecnosci biatek alergennych w tym surowcu.

Celem badann bylo potwierdzenie hipotezy o obecnosci w biatkach owsa alergennych
determinant immunologicznie podobnych do alergenu Ara h 1, oraz okreélenie mozliwosci
zmnigjszenia wiasciwosci immunoreaktywnych bialek wybranych zb6z w wyniku ich
enzymatycznej modyfikacji i tym samym okreslenie mozliwosci zmniejszenia zagrozen
alergennych wynikajacych ze spozywania pokarméw zawierajacych alergeny.

Do enzymatycznej modyfikacji wlasciwosci immunoreaktywnych biatek surowych ekstraktéw
uzyto pepsyny i trypsyny Zmiany wiasciwosci immunoreaktywnych kontrolowano przy uzyciu
standardowych testéw immunometrycznych opartych na zasadzie metody sandwich-ELISA i
metody immunoblottingu..

Na etapie wydzielania i oczyszczania bialek stwierdzono, ze warunki ekstrakcji (rodzaj
uzytego buforu, temperatura) wptywaja w znaczacym stopniu na ilos¢ oznaczanych
alergennych bialek owsa. Wykazano, ze ziarniaki owsa zawieraja biatka o zr6znicowanych
wlasciwosciach immunoreaktywnych w stosunku do przeciwcial wyprodukowanych do
alergenu Ara h 1.

Ekstrakt uzyskany z zastosowaniem 25mM buforu fosforanowego, pH 8.0 w temperaturze
4°C i frakcje, ktére uzyskano w wyniku rozdziatu chromatograficznego uzyskanego ekstratu
nie wykazywaly obecnosci bialek immunologicznie podobnych do alergenu Ara h 1. Biatka
ekstrahowane z ziarniakéw owsa przy uzyciu 25mM buforu fosforanowego, pH 8.0 w
temperaturze 60°C charakteryzowaly si¢ duzym podobienstwem immunologiczym do
gléwnego alergenu z orzeszkéw ziemnych Ara h 1. Réwniez poszczegélne frakcje bialek
uzyskane w wyniku rozdzialu bialek surowego ekstraktu metoda chromatografii kolumnowej
z wykorzystaniem jako zloza zelu DEAE - Sepharose reagowaly z przeciwciatami
uzyskanymi w stosunku do alergenu Ara hl.

Uzyskane wyniki potwierdzily mozliwos¢ wystgpowania w bialkach owsa bialek
charakteryzujacych si¢ obecnoscia epitopdw reagujacych jak giéwny alergen orzeszkow
ziemnych Ara hl.
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ZASTOSOWANIE TECHNIK FLUORESCENCYJNYCH W BADANIACH STANU FIZJOLOGICZNEGO
I PRZEZYWALNOSCI BAKTERI FERMENTACJI MLEKOWEJ 1 PROPIONOWE]

Marta Hanna Mik$

Katedra Mikrobiologii Przemystowej i Zywnoéci, Wydziat Nauki o Zywnosci
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Fizjologia 1 metabolizm bakterii sa podstawa przebiegu wszelkich  proceséw
biotechnologicznych, jak réwniez zmian zachodzacych w srodowisku rozwoju bakterii. Najbardziej
aktywna metabolicznie grupg okreslono jako bakterie zywe - zdolne do rozwoju na podiozach
laboratoryjnych. Bakterie takie w okreslonych warunkach moga przejéé w tzw. odwracalny stan
,uspiony”, w takim stanie pozostajace komérki zywe sa nichodowalne na podtozach syntetycznych
(VBNC, z ang. viable but non-culturable).

Fizjologie komérek bakterii ocenianych pod katem ich przydatnosci i wykorzystania w
procesach biotechnologicznych mozna badaé szybkimi nowoczesnymi metodami z zastosowaniem
mikroskopii epifluorescencyjnej. Barwniki fluorescencyjne pozwalaja na wizualizacjg komdérek
bakterii, ich struktur oraz innych molekul pozostajacych w otoczeniu mikroorganizmu. Oferuja
szczeg6lnie szeroki wachlarz zastosowan W badaniach stanu fizjologicznego komérki m.in. w
badaniach  potencjalu i  plynnosci blony  cytoplazmatycznej, aktywnosci  enzymow
wewnatrzkomérkowych, pH wewnatrzkomérkowego czy oznaczaniu liczebnodci komérek poprzez
zwiazanie barwnika z DNA komoérki.

Wiréd nowoczesnych fluorescencyjnych technik analizy stanu fizjologicznego i metabolicznego
komérki bakterii mozna zaliczyé badanie ciagtosci blony cytoplazmatycznej z zastosowaniem np.
SYTO® i IP (jodku propidyny) dostgpnych komercyjnie pod nazwa LIVE/DEAD® BacLight™
Bacterial Viability Kit (Molecular Probes Inc). Analiza ta oparta jest na nieprzenikalnosci barwnikéw
fluorescencyjnych, ktére w niskich stezeniach nie przenikaja przez nietknieta blone i pozwala
oznaczy¢ liczbg martwych i zywych komorek bakteryjnych. Zastosowanie LIVE/DEAD® BacLight™
umozliwia szybka diagnostyke stanu fizjologicznego komérek bakteryjnych w zywnosci m.in. mleku,

fermentowanych produktach mleczarskich czy kulturach starterowych seréw dojrzewajacych.
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I SEMINARIUM SRODOWISKOWE -
2004

SIECI NEURONOWE W BADANIACH ZYWNOSCI.

ADAM BUCINSKI, ZAKEAD PODSTAW TECHNOLOGII ZYWNOSCI IRZIBZ PAN
WYKORZYSTANIE WEASCIWOSCI ELEKTRYCZNYCH PRODUKTOW
ZYWNOSCIOWYCH.

KATARZYNA BANACH. KATEDRA PODSTAW TECHNIKI, TECHNOLOGII I GOSPODARKI
ENERGIA WNOZ UWM

PREBIOTYCZNE WEASCIWOSCI FRUKTANOW.
ELZBIETA BIEDRZYCKA, ZAKLAD MIKROBIOLOGII ZYWNOSCI TRZIBZ PAN

PROBY GENETYCZNEGO DOSKONALENIA MIKROBIOLOGICZNE] SYNTEZY
FOSFOLIPAZ.
EWA PAWLISZYN, KATEDRA BIOTECHNOLOGI ZYWNOSCI WNOZ UWM

FI1ZJOLOGICZNE KONSEKWENCJIE ZWIEKSZONEJ ZAWARTOSCI
OLIGO- I POLISACHARYDOW W DIECIE. _ _
MONIKA WROBLEWSKA, ZAKLAD BIOLOGICZNEJ ANALIZY ZYWNOSCI IRZIBZ PAN

KWAS FERULOWY 1 JEGO UMIEJSCOWIENIE WSROD ZWIAZKOW FENOLOWYCH
ZIAREN PSZENICY.

JOANNA KLEPACKA,

INSTYTUT TOWAROZNAWSTWA 1 KSZTALTOWANIA JAKOSCI WNOZ UWM

SKROBIE O ZROZNICOWANEJ ILOSCI FRAKCJI AMYLAZOOPORNE] —
CHARAKTERYSTYKA FIZYKO-CHEMICZNA I BIOLOGICZNA.
MALGORZATA WRONKOWSKA,

ZAKLAD FUNKCJONALNYCH WEASCIWOSCI ZYWNOSCI IRZIBZ PAN

WPLYW OGRZEWANIA NA STAN MOLEKULARNY I WEASCIWOSCI FUNKCJONALNE
BIALEK W SUSZONYCH METODA ROZPYLOWA KONCENTRATACH MLEKA.
IWONA SZERSZUNOWICZ, KATEDRA BIOCHEMII ZYWNOSCI WNOZ UWM

WEASCIWOSCI FIZYKOBIOCHEMICZNE BIALEK ZIEMNIAKA PODDANE
NIEENZYMATYCZNEJ GLIKOZYLACJI. MONIKA SKRZYNSKA.
ZAKELAD CHEMII ZYWNOSCI IRZIBZ PAN

OCENA STAN ODZYWIENIA KOBIET W ODNIESIENIU DO CHOROB DIETOZALWZNYCH.
KATARZYNA PRZYBYELOWICZ, INSTYTUT ZYWIENIA CZEQOWIEKA WNOZ UWM
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II SEMINARIUM SRODOWISKOWE -
2005

MOLEKULARNA IDENTYFIKACJA I CHARAKTERYSTYKA LACTOBACILLUS I/LUB
BIFIDOBACTERIUM W PRZEWODZIE POKARMOWYM CZLOWIEKA.
LIDIA MARKIEWICZ, ZAKEAD MIKROBIOLOGIH ZYWNOSCI IRZIBZ PAN

Z ASTOSOWANIE POLA ELEKTROSTATYCZNEGO DO DYSPERGOWANIA ROZTWOROW
HYDROKOLOIDOWYCH W PROCESACH OTRZYMYWANIA KAPSULEK ZELOWYCH.
TACEK WOSKOWIAK, KATEDRA INZYNIERI | APARATURY PROCESOWEJ ORAZ
GOSPODARKI ENERGIA WNOZ UWM

BADANIA NAD OPRACOWANIEM NOWYCH SENSOROW I BIOSENSOROW
PRZEZNACZONYCH DO ANALIZY ZYWNOSCI I DIAGNOSTYKI MEDYCZNEJ.
IZABELA GRZYBOWSKA, ZAKEAD BIOSENSOROW ZYWNOSCI IRZIBZ PAN

IDENTYFIKACJA I WYKRYWANIE TOKSYCZNYCH BIALEK PSZENICY W SUROWCACH I
PRODUKTACH ZYWNOSCIOWYCH W OPARCIU O ICH
CHROMATOGRAFICZNO-SPEKTRALNE WYROZNIKI.

AGATA HANASIEWICZ, KATEDRA BIOCHEMII ZYWNOSCI WNoZ UWM

MODYFIKACJE IMMUNOREAKTYWNYCH (ALERGENNYCH) WEASCIWOSCI
WYBRANYCH BIALEK Z WYKORZYSTANIEM NATURALNYCH PROCESOW
ENZYMATYCZNYCH WYSTEPUJACYCH PODCZAS KIELKOWANIA NASION.

AGATA SZYMKIEWICZ, ZAKLAD ENZYMOW I ALERGENOW ZYWNOS$CI IRZIBZ PAN

CZY PEENA IZOMERYZACJA CIS-TANS CHROMOFORU JEST WYMAGANA DO
BIOLOGICZNEJ AKTYWNOSCI UKLADOW RODOPSYNQWYCH?
KRZYSZTOF BRYL, KATEDRA FizYKI BIOFIZYKI WNOZ UWM

WZROST MASY SCIANY ORAZ KOMOREK NABLONKA JELIT JAKO WSKAZNIK
REAKCJI PRZEWODU POKARMOWEGO NA ZMIANY W SKLADZIE DIET.
MONIKA WROBLEWSKA, ZAKEAD BIOLOGICZNEJ ANALIZY ZYWNOSCI IRZIBZ PAN

WPLYW KROTKOTRWALEGO SPOZYCIA KAWY I HERBATY NA WYBRANE
PARAMETRY FIZJOLOGICZNE ORGANIZMU ZDROWYCH, DOROSLYCH 0SOB.
JOANNA CIBORSKA, KATEDRA ZYWIENIA CZEOWIEKA WNOZ UWM

ZASTOSOWANIE CYFROWEJ ANALIZY KOMPUTEROWE] (DIA) W
CHARAKTERYSTYCE PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH.
TOMASZ JELINSKI, ZAKEAD FIZYCZNYCH Wrasciwoscr ZywNo$cl IRZIBZ PAN

WPLYW ZAWARTOSCI WODY W SRODOWISKU NA WYDAJNOSC REAKCJI
TRANSGALAKTOZYLACJL ) _
ANNA DEMCZUK, KATEDRA BIOTECHNOLOGI ZYWNOSCI WNOZ UWM.
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III SEMINARIUM SRODOWISKOWE
2006

NASIONA ZMIJOWCA JAKO ZRODEO BIOOLEJU.
SYLWESTER CZAPLICKI, KATEDRA PRZETWORSTWA I CHEMII SUROWCOW
ROSLINNYCH WNoOZ UWM .

CHARAKTERYSTYKA ZWIAZKOW FENOLOWYCH NASION WINOGRON.
AGNIESZKA KOSINSKA, ZAKEAD ANALIZY ZYWNOSCI IRZIBZ PAN

BADANIE CZYNNIKOW DETERMINUJACYCH JAKOSC ZDROWOTNA MLEKA I
PRODUKTOW MLECZARSKICH.

MONIKA RADZYMINSKA,

KATEDRA TOWAROZNAWSTWA ] BADAN ZYWNOSCI WNOZ UWM

CHARAKTERYSTYKA FIZYKOCHEMICZNA KOMPLEKSOW ERYTROPROTEINOWYCH.
KATARZYNA MARCINIAK-DARMOCHWAE, ZAKEAD CHEMII ZYWNOSCI IRZIBZ PAN

PROBA SZACOWANIA RYZYKA ROZWOJU LISTERIA MONOCYTOGENES W
PRODUKTACH MLECZARSKICH.

JAROSEAW KOWALIK,

KATEDRA MLECZARSTWA 1 ZARZADZANIA JAKOSCIA WNOZ UWM

BIODOSTEPNOSC KWERCETYNY 1 JEJ GLUKOZYDOW Z CEBULL .
WIESEAW WICZKOWSKI, ZAKLAD PODSTAW TECHNOLOGII ZYWNOSCI IRZIBZ PAN

ZMIANY PARAMETROW BARWY PRZETWOROW MIESNYCH W CZASIE
PRZECHOWYWANIA W ATMOSFERZE MODYFIKOWANE].
MALGORZATA STASIEWICZ, KATEDRA TECHNOLOGII I CHEMII MIESA WNOZ UWM

CHARAKTERYSTYKA BIOPOLIMEROW NASION FASOLI PHASELOUS SP.
1 ICH WELASCIWOSCI BIOLOGICZNE.

URSZULA KRUPA,

ZAGLAD FUNKCIONALNYCH WEASCIWOSCI ZYWNOSCI IRZIBZ PAN

JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA RYB WEDZONYCH POCHODZACYCH Z HANDLU
DETALICZNEGO.

MARCIN SOBOTA,

KATEDRA MIKROBIOLOGII PRZEMYSLOWE] 1 ZYWNOSCI WNOZ UWM

WPLYW WYBRANYCH HYDROKOLOIDOW POLISACHARYDOWYCH NA GORYCZ

1 CIERPKOSC ZWIAZKOW FENOLOWYCH.
AGNIESZKA WOLEJSZ0, ZAKEAD SENSORYCZNE] ANALIZY ZYWNOSCI IRZIBZ PAN
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