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PROGRAM IVSEMINARJI]M ŚRODOWISKOWEGO

9:00 olwarcie seminarium

9|15 wŃw dodatku yodnego €kstraktu z liści ż€lonej h€rbał do
diety na wskazniki statu§u 5nłokśydac nego oraz
fuokcjonowania przewodu pokarmose8o U śżczurós z
doświadczalną cukfzycą typu 2
Z. Zduńczyk. J, Juśkełicż, M- wróblewska. s. Frejna8el,Ą

5

9:30 Możliwości proj€kto$ania wybranych c€ch jakośćiolłych
twarogów kwa§owych
E]iza Kraiewśka-Kamńska. Zbigniew Śmiel a, KJzysztof

6

9:45 zastosowanie kornputerowej analiża ob.azu w ocenie serów
twa.dych o żróżnicowanej zawańości iluszcżr.
Gabriel Tobot!. Grżesoź Lamoanki. Tomasz Jeliński

7

10i00 charakterystyka fizykochemicma wybranych odmian
tru§k5$ek de§erow]ch! a icb prrydatność t€chnologiczna
Juslvna E, Boiarska

8

10:15 sensor pieżoelektryczny pr4zngczonJ do wykrywani9
genetycuiie zmodyfikowancj soi Roundup Readyo w Próbkach
DNA nie po9ielanych w r€akcji PcR
Magdalena srcbiec}a. Jaroslaw cieśla, Bca|a Janowska, Barbara
Tudek . Hanna Rad€cka

9

10i30 Kwł§y tłu§zczowe omz DDT i PcD w tfuszczu wybmnych
produktów Pochodzenia zwierżęcego dostępnych na rynku
Ewa kókóś7ko ]anuśż pomianowski. stefan smoczvński

10

10|45 Molekularna oc€na łpl_Yłu probiotJków na endo8€nną
mikrofloręjelitorłą
I-idis Ma*iewicż, Elżbieia Biedżvcka. Mada Bie]ec}a

11

11:00 Mod€lowani€ hek§ametr]czne8o kompl€ksu,.forma dluga
ftceptora leptyny - leptyna!' w oparciu osrmulacje dynamiki
molekularocj i dokowanie z wykorzy§taniem danych ż zak.e§u
uki€runkowancj nutag€nezJ punkiołej
Karo1 Kasżuba. Krzvsztof Bnl

12

11 15 Enzymałczna nodńkacja immeoreaktywnych (alerg€nnycb)
właściwości wybranych bialek żbóż
Lucjan Jedrvchowski. Ewa Kubicka

13

11i30 za§to§owanie technik fluore§cenc}jnycb w badaniacb stanu
nąiologiczncgo i prz€źywalDości bakteńi fementacji nlekowej i
propionowej
Mlrta tlanna Mikś

14

1];45 Pod§ mo,anie i 7Akoń@nie seminarium



WPL\!i DoDAT\l \roDNfGo EKSrRAIśTU z Lścl zEroŃEJ llfR3ĄTY Do DIETY l\A
IVSK^ŻNIIO STATUSU ANTYO(SrDACYJNECO ORAŻ FUNKCJONOWANLĄ PRUEIVODIJ
PoI(AR\loWEGo U szczfjRÓw z DoŚwIADczALNĄ cl,nzYcĄ TYPU 2

Z, Zduńczyk. J, Juśkiewicz. M. wróhlew§ka. s, FĘnagel, A. Jurgoński

Inśtytut Rożrodu Zwierżal i Badń Źywności PAN w olsztynie

celen Pru była ocćna łpIywu liofilibwdego wodnego ełs!źlfu z liśći zielonćj hłbary
podaweych s modelowej diecie kŁćinowej lypu .,9ćśt.m" .a wybrme płamet.y fizjo]ogicżi;
przcwódu poktrmowe8o i kwi sazurów z doś*iadca]ną c!\źycą lypu 2, Badfuia p.zeprowadżono
W ci€u 4 tylodnj na dorcsłych sdcaćh r6y wistar. Módel cukzycy typu 2 uzyskfuo poprzeż
jćdnorazóvć Podskóme podeić dawkj srrepróbbc}ny (sTZ, 50 ńg/k8 .,i.;, oo'toa-
wykorzyśtaĘo ł,lkó te óśób.iki, u }tóryclr w drueiej dobic po poddiu sTZ pziom ghllozy we łNi
na czcżó wynosił ponad 30o mg/dl. w doświadczni! zastosowfuo dwie dawki ekslrżrt$ z zielonej
herblty: 0,0l% dićty (grupa GTL), kióń odpówiada]a ilości polife.óIi w 5 sżłlbkach herbalt
wyp]janyćh dziennie przez Pźecięrnc8o crówieka o msie cira 70 k8i w kolejnej gfuPic
doświadczalnej itość Polifenoli w diecie żwiękzono 2o-kolnj. (8ruPa GTH. 0,2% dietr),'W
pońwnaniu z g pą kontrolną w §ulówicy kNi grupy sTz (konftolna ż indukoweą cukżycą)
§twierdzono hiPerglikemię, nndniar trójglicerydów. zwięk§zoną ałt}wność aminotalsfelai
}§pea€inianowej i alaninowcj. zwiękzo.ą akrywność pć.oksydazy glDtalionowcj. obniźony
calkowity stafu§ Antyoksydacyjny (TĄs), ofu obniżony Poicncjal ólyoksydacyjiy frakcji wodn;j
(AcW) surowicy, szczlry 8rupy sTZ chaę}ierylołal} się wymźną mikoalbuńnurią (w;kazljąci
na net'rcplnę cu!życową), z9ięk§Zoną lelarywną(w Pźclicaniu na l00 e m,c,) masą wąrroby a+4d
% vs 8.upa kontrolna) i nere} (+98 %) oraz żwięłszoną koncen§ncją Dalonytodia]d.hydu iMDA,
TBARS) w nelkach. W śIuńwcejcha cienkiego sżczurół sTz stwi€dzono zwięł§zoni lklywność
dj§achar}ddz sachalaży i m!h!ży, w pońwnaniu do grupy sIz. ża§osołany w diccic dodaEt w
postaciekstfiktu 2liścizieloncj hcrbaty tylko ł niewieltim stoPniu obniżyl §tężnie8iukory we kjw],
zmniejszyI masę wąlroby i nelek, oraz Byraźnie obniżyl aktywność aminott-ansferazy
lsp,§oginianowcj oraz koncentlację ńjglicerydół w surołicy, pźy cz}m 2o_kotne żwiększeni;
dawłi ekst&ktu ni€ mi!]o §plywu nn za*res tych zńan, większy dodllck ekstraktu, ł odlóżnieniu
od uiż§zcgo Poziomu suplcmentacjj, sPowodowal obniżnie koncćntraćji MDA w ńelkach (poniżej
Pożiomtr obserwowancgo w truPie kontrolnej nieindukołanej), znaczne oganiczenió
nikloalbuminurii o.az z§,iękznie aktywności dyśnutazy Ponadtlenko{ej j potcncjalu
anlyoksydacyjnego frakcji liPidowej (AcL) w surcvicy, Dodalek do diety ćkstlakru ż liści ziel;nej
herbaty, żarówno w miejśźej i większej dwace. źnacżnic znxriejszył akrywność sachllazy i makJży.
Pożosta.jąc bez wPływu ia ałtywność laktły w śIuzówce jeha cienKe8o. w zalcżności od iloi]
doddego do diety etstlakfu stwierdzono da]o8icbe złiększenic loziomu TAs w surowicy krwi, w
polółneiu do gruPy sT"Z, Dodatłowo prePrcwadzonc badeia meubolizD! jelita śiePe8o, tj.
gtówne8o niejsca byLo*ania i alitywnoścj ńikroflory, nie vytat ."gatywnego *pb,wu i.iełcjl
streptożotocyny na pdMet,] fun}cjo.owania tego odciŃa prże*,odu połmowęgo, a dodatek
badanego cksraku koPystnie modyfikowat niehórc pdmery, n,in,, sloyodowai obniżenie PH
1reści i zBięksżf,nie ProPorcji kNdów mNtowe8o i Propionove8o w profilu lotnycn łvasijw
t]uszczowych (LKT), W pods!fuow4iu naląy stwierdzić, a awaność eksir.kfu ż tiści z]elonei
hefud} q dią,e ,.z.ZLlós l lndulosmą .Ułżycą Dja]o loźysh) wrlrs na melaoolim /vięu"i
oo:qtcdcanr.1, |cóal,, Aowno niJk. jal i /więt"zon} podom doditl,U nlę q rsracza] dó
&ooqalajqa-i nomcLizicji 7ablżen spowodoweych uPoal€d?on}m daa]djem kómolek berr



MOŻLIWOŚCI PROJEKTOWANIA WYBRANYCH CECH JAKOŚCIOWYCH
TWAROGÓW KWASOWYCH.

Eliza KJaie,\łska - Krmińską zbigniew Śrni€tana, Krzysztof Bohdziewicz

Katedra Mleczarstwa i Zarządzania Jrłością Uniwenytet warmńsko_Mu ur§ki w otsztyńe.

Wspótcześnie wiele mówi się na terDat ekologicznej, zdrowej i natura]nej żywności bez

konserwantów. Jednakż€ coraz tnjdniej m^}eżć ra]ae produĘ na półkach śklepowych. Z
roku na rok wydłuż2 się nsta subsl.lcji dodawanych do łwności, Nieżależnie czy móWimy o

płodach rclnych nawożonych i opryskiweych, czy o żywlości przetworzon€j pełnej

wznacniaczy smAlu i aronutu, konse|vantów, barwników np, J€dnym z niewie]u produktów

§Połwczych Dadal w pe}ni naturalnych nie konserwowanych a,i chemicznie ulćpszanych są

twa.ogi k\ła§owe, wspóicżeŚnie ich produkcja przeprowadzana jest według radycyjnych

metod, jednakż pży zastosowaniu nowoczesnych urządzeń, b€zPiecznych szczepów

bakteryjnych i przy zachowaniu wy§okich standardów higicnicznych,

Biorąc pod uwagę \łyżej wyaoczone asPekty oraz duą populamość wspomnianego

lroduktu, wano by]oby pokusić się o uczynienie z niego produktu funkcjonalnego.

Njezaprzeczalnie wymaga lo zmiany technologii produkcji i bardzo starann€go doboru

szczepów, jednakż jest io możiwe do Pźeprowadzenia,

w katedrze Mleczarstwa i z, ządz^nia Jakością UwM w olsżtynie przeprowadzono

badania dolyczące możliwości poszerzenia chara.klerystyki twarogu o aspek1 żdrowotny.

Dokonano selekcji szczepów umożIiwiających produkcję lwarogu kwasowego zawierającego

szcżePy fuŃcjonalne. Modyfikowano technologię produkcji tak, aby orżymać odpowi€dnią

licżebność wprowadżfiycb szcżepów. Modetowano jakość stnepu poprzez dobór skladu jak

i §posobu oraz ilości wP.owadanej rnikmflory. Ponad to ocenieo wyprodukowane twarogi

pod wżględem fizykochemicznym, or8moteptycznym jak i przeżywalności pożądanej

nikoflory.

Uzy§kane wyniki pozwalają na postawienie hipolezy, iż produkcja kwasowych twrJogów

funkcjonalnych jest moż]iwa. Jednakże zostanie ona zw€ryfikowma poprz€z analiżę prób

wykonmych w Pźemyśle.



ZAsloso\tAnF Kol\tPUTERowEl ANALIZA oBRAztj w ocfN[ §fRow TwĄRoycH
O ZRÓŻNICOWANLI ZAWARTOŚCI TŁUSZCZU.

C_brŁ Toboli, ctZc8o? l mpfusU'. TomZ Jeb\k]

4Lldo }l/y.żnJcr wI3śc:qości Zywnoiri,'Łłlad sensorycafJ Ana]iz) Z}wnotl. oddzal\"ukl o

ŻyvDości. Insrynt Rózrodu Zwieźą! i Bade ŻyMóści PAN

coraz ćżęściej spoz]ciu łwnóści że zbilósow cj Pu}Tiśuje śię wystwowmic wi.lu cholób

okrćślaych ńióeń c}Niliacyjn}ch- w zPią4u z tyń rekomendowane jest obniżenie ene.gii

dóśtarczanćj pfuż śpożywoy dusrz o 30%, Dzięłi swoiń walorom żywie.iówyń ór& śmłóWym

jedn)ń z iśrotnych sk}adników diefy są Produlty 8lezmkie a szćżćgólnie sery dojźew..jące,

Możliwość oddżaływ!.ia óa sk]ad l]uśZzD nnćkowe8o w tego typu prcdukach jcsl kluczem do

Poszcźcnia ich wlsściwoŚci źrywieniówych. f!.łcjonalności a tałźe akceptacjj konsumenńw. ce]em

prozentowMej pracy bylo okreŚlenie wyóźlików Poz*alających na obiektywną oce!ę s€rów

twardych o sund dowej i obDiżlnej zawarrośc' tlusazu pźy za§to§owdiu techniki cyfiowej analizy

obrazu. Materiał badówczy §lanowity dwa 8 unki sera (ypu holendeśłjego. ńżniąc€ się zawanością

tłuszczu. Bódania prcwadzono bczPośrcdnio po produkcji ora w takcie całe8o okres dojźewania j

przydatności konslmencliej Prodlktu- w ńma.h Prcwadzonyćh badań wykonano| (a) komPutcrcwą

analizę obrazów Prrekoju scrów w celu okeślenia zmiał 8ęstości optyczn€j, średni€j wielkości

przekjoju oraz rozkladu wielkości i iloś.i ocż.ki G) ocenę jakości śensorycznej badanych serół] (c)

anali4 wlaścjwości reologicznychi (d) annlizy chemicznc (m,in, zawaność azotl,! ocóInego,

lozpusz.zalncgo ł wodzie i kwaśic lnchlorooctowym or.z PH), w wyniku przepro*adzonych badan

wylia79no, ż żDiany gęsloścj oPlycznej. odpowiadającc zmianom barwy badanych serów ł tla}cie

ich dojrżewanla pozwa]ają w dużym nopniu na okeślenje slopnia dojż]ości. sel pelnotluśty

chil9ktcryżujĄ wyższ€ vartości !ęstości oPlyczncj. co świadcży o jaśniejszyn koloiz! Pźekoju tego

sera. zdobserwoweo zróżjicowanie w jakości scn§orycżnej, co byio slołodowanc zarówno ńżńą

zawaltością tfusżcżlj ja} i etapcm dojrzcwania seż, WyŃaikmj i§tomi€ różńicującyń prcfile

jakości sonsolycżnęj były: zaPach kemowy jprcdltów fementowanych, §ń.t gożki, ord tłaidość

i śuchość, stwierdzono lóvnież nimy napĘżcnia ożnlczMe8o w |eścic ściskaniapęy odkształceniu

7070, chdŃleryzos,aio §ię ono tendencję sPadl(o*ą co Potqierdżlo staIe obniżnie się odpońości

n! ścis!fiie badanych sęńw, wantości naprężnia Fra o obdiżonej awańości d sżcżu byly łyżsże

niż dla sera pęlnotłuste8o co wskzuje na je3o 9aż5ą twddość nieżależnie od okesu

pźechowywdia, zmioy fiJtcji bialkowych i]ustnjącć p@bieg Prcccsu Protęoljzy potwie.dzily

wjęksżą intensywność zmió prcteolirycayc} w s@ch liskotiuszce9ych w pońwnóiu ż serMi



cHAraĄ R rER YSTYK^ nzYxocEEMrczN^ WYBRANYCB oDMlAl\ TRUSKAWTK DESERoW1 aH,
A ICg PRZYDATNOŚC TECENOLOGICZNA.

Justyna E, Bojarska

Kate&a Iłz€lwórstwa j chenii surowców Roślinnych, wydział Nauki o Żywności

UniwcNytetwarmińsko_Mazurski w olszlynie

st }e znnićjs@je uprlwy msła{łj odni y 's..8a seng a' i gw.ltomy wzosi upńwy odńan desercwycń
śweają koni4hość Mny aku6]nie upń9idych o<tnid dćś.ro§fch pod lĘględem prłdabości
te.hnolo8icznej, ja}o §ulówc! dó prod!*cji FElvońw owocowych,

ccl bldal obejńuje lźy aspekly:

l. pórówn&i. waności odżywczych wyb. ych odńid hśkawck oź wyś.l.kcjonołóie ódn]e o
korzyshych Naloracb p@Nórczyó,
2. ustalć.ie wplyw! p@howrw&iĄ anmżalniczgo na jałość bld ych owoców,
3. okrcśleiie wplywo ślośóqecj ódniuy !ajatość uzyśkdych pż.lwo!ów (ŃłP!oduk|ó9 i podułtóN).
Ma6ał do bo&ń st&oNiły os@c truśk!§el( ('s.nga §..goa', 'Thuri8a', 'Polła', 'cmdoM', 'D!kaa,
'Ehant!', 'oncbo.', 'Bc!oa, 'Kcil'. 'K!ńa', 'Hoi@y.'), zbi.@ych w labch 2004"2006, os@e pozysldwM.
były z loślin upńwieych n! polłk&h doświadcaby.h ż pl&&cji w Jdolach lc/olsztyną, Alatizic lodd o
owoce śqi.ż., zbi.re. w llldiun doj@b$i koDsuEpcyjn.j, o@ ow@. pę.óowywane w ł@n}&h
żlhdŁl czych Pź.z obcs 6 i 12 nićsięcy,
w owocach ożnaczano żasallość: .kslratlu. k*aśów orgaiicż.ych, culrów o8óI.m i redukujĄcych,
pektyn, wfu!ńiny c orar zviążków polifcnolowych ó8ól9h, lntocyjaióv, tanin s}oidensow.nych,
Ponadto okEślalo bWę i ich żdolnoii do wtg.saia rodnilc DPPH'. oNoc. świ.ż. o..niono Pod
wż8Ę.t.m walolów o18anolcplycżny.h,

Plzcprowadzońa ocena ór8anol.Fyczna wykażala. iż do cclów pź.ńyśtowych n{koEystni.jsżymi c..hami
wyróźnilly §ię §uskawki odńmy 'Thuri8a', 'Dułaa, 'H.óś' i 'K@a'. An{]izują. bNę skó*i i irięki§zu
śtwicldzono. źc najwyżśą wanością lmnnru d' opisljąc.lo bNę c&Moną chdń}t lyzują się hskawld
odnióny 'Polk!', 'clErcsa', 'ElgnlŹ', 'ońobd', 'B.ói, '&nt' (dr3D, jcdnat Póai..jśza obńbkl
temiczna Ńyklucżyh zdlorowdie odńi 'Po!*i', 'ca@rcM' i 'K.nf z u*a8i n! d!ży śPad.k intcnsywności
buNy (od t?,5% dl! 'clrnom§y' do 30,1% dla 'Polłj'). Aóatia tgardości oroców ś*i.żrch i PoddMych 24_

lodżińnemu pź.chowywaniu chlodni*ń, wyke!łą ż. najwy^ąjędhość pośia&' owoco odmilny .Kent',
jdk ńwnież 'Thuliea' (2004) i 'cańdoś!' (2@5)

Na podśhwie pżePmwadzonych bada1 fizykNhcńimycn ś§ićrdżono, ż nijwyż§ą żawanością ełśtakru
o8óln.8o ch$olEryżłwal, !ię owo@ liuśldqet ódnifuy 'tnuri8.1i n3slęPnic 'Dukaf i 'onćbfi!, zlwutośó
ćkŚtE}tu ogólnego oraz kv$óv or8micaych. kórych najwięccj żaobseŃowano w ovoc&h odń]9n,
'onebor', 'Dukaa, 'Kcnt' i 'Honcoy€' (otoło t%), e zDj.ni]y się dacznic Y c6ie pżechowyw ia
zafuażlnicrcgo, Najwięk§ą ilość culró§ o8ólcn achowo]y nsk wki odnimy 'scnga sen8ba', ']-huriga',
'cmafuśa', 'ElsanB' i '!leros' (Ponad 75% leąkovej wańoścł, Największą ilość pekyn śtwierdrcso w
odnjanig 'Elsfull', 'cańaó,a'. 'Hces', 'Kcnt', Analizując zaMnośó wiufiiny c najmi,js,, slraty
aDra2llnicE aobseNow o v oweach odbjey 'cmdo*', 'Herci i 'Kma' (do 12,3 %),

wylaao rówrieŁ iż s wyriku p@ho§yvei! z.lMźs]nicrcgo najmi.jsząilośa żwiąkół polif€nolowych
ocóleń unacily o§Ge odnimy'Kenf (li,7%).'Kma'i'Hon@ye'(do 20.7%), zaYaność trtmyj.nów i
unin skond€nsoveych bsta}a M podobnyh P@ionie w Euslavkrcn odmi y 'seoEa seng@a', 'Thuriga',
'on€boi i 'Kenf, Dla Mękleści odBim mbseNoYŃo poz}ry'vną koi€l ję pońjędży ogóIną Zwffością
polifenoli a zdolnoś.ią wygsaia rcdniia DPPE, Pomdto stvierdzono odwrc§tą prcpor.jona]nośó poniędzy
ałMością ant@yjóó{ i ranin slondetrovmych a aktyvnoś.ią pżciwuileDiającą ekstnków badóych



sENsoR Prr,zoLLtKT[ycZ\Y PRzEzNAczoNY Do wyKRYwĄNlA GE\TryczNIE
zMoDiTIKow^^El sol Rot]NDtJP R!ADY6 łv PRóBKAC! DNA N,E PowELANYcE w
REAKqII PcR

Ma8dalena stobiecka ], Jarosław Cią{a 1 Beta J owska', Bańara Tudek 1r.

Hdna Radecka ''
I lns§,tut Rozrcdu Złiouąl i Bada Ż}vności, Pols}a A}adćsia NaŃ, ul, TuwiM l0,
10ł74 OLSZTYN, adrc§ ć-mail: hamŁmdeka@Pan,olsztyn,pl

: tnboratoriun Analiz Mod}ńka.ji G.nerychycL rns§,tut Bi@hemii i Biofiżyki. PóIśka Akadeńia
Nauk, ul. Pawińskiego 5a,02 106 wARsZAwĄ,
3Instytut GeleryK i Biot@hnologii, Uniwers),tet wmawśtj. ul, PawiBkiego 5a,

02_10ówĄRsZAWA,

w Unii Europe.j§kiej istnieje obowivek nakoweja żywnośo Zwimjącej po§ażćj 0.9%

mareriatu tlans8eniczne8o, wyŃ}.. z ni€o potrzba Posiadeia melod óatirycznych pozwalająćy.h

n! szybke wy}rywdic GMo, obenić do wyĘwania i i]ościowego oznaczania GMo stosuj€ §ję

lańcuchową r&łcję polirnerazy (rcR) ore lócuchową rea}cję polimc!@y w czasic ź.cżywi§tym

(QPCR, RT-PCR), obydwic te netody §ą niezmiemie kosztowDe i wyna8ają dośłiadcz-one8o

pc§onolu, dlstcgo tcż obowięek śldz€nia w uł.iu picac]ekĘczny senso., któr€go d,ialei€ j.st

oPańe na hybrydyzacji DNA, a klóry moż §tać §ię bardzo dobą altemat}Ąvą dla obecni€ slosowanych

mctód, sen§or €n powstnje w wyniku wieloctapopej. chemicznej nodynkacji żłolych elektrcd

mikrcwagi kwarcowej (QcM): (i) ćśćr kwa§u 3,3'-dińioproPlnowcgo i alkoholu di(N-

succinimidyloweto, (ii) m$caPtoh.xanol, (iii) awidyna , (iv) sonda DNA (s'.biotynylowany

deoxyoligonukleolyd, 21-mer ) PoPrżlz sy§tem awidyna - biolyna, sonda DNAjć§t kómPlementaha

do genu BPsPs, który jesi aktywnym składnikicm wprcvadżonyn do genomu soi RR , zmiany

cżę§totliwości drgń elehlody QcM zmodyfiłowarcj w powy.zy spo§ób w}*oianc reakcją

hrbrydyżacji poŃędzy oli8onukleotydeń zgięaĄym ż Powierchnią elektlody a

komplcmenBmym oli8onukleorydem uzyskanym ż soi RR modyfikowanej g€n€rycznie slano\łiły

§ygn!ł analitycżny, selektyvność prezćntowane8o czujnika oszaco9ano w badmiach

lv§pólżawodniczych, w których sy8nat ż €lektrody eendowey Prez komllementafie produkty PcR

mierzono w obenośći niekomPiemcntamych fracmfftów DNA, ProPonowfuy sensor zoshi równjeż

wy]ożyśtany do beżpośredńej maliży genońowe8o DNA wye}strahow@.go z pszy zawieBjącej

soję RR, w kóryn sek*ęncje wśawti 8enerycacj rcdńkąi nie powieldo w Młcji PcR,

Gnnica wykt]ła]nośći była źędu fmoli{iE,



KWASY TLUSZCZOWE ORAZ DDT I PCB W Ił-USZCZU WYBR ĄNYCll PRODUKTÓW
PocHoDzEMA zlllERzĘcEco DoslĘPNYcE NA RYNKrj

Ewa Kokoszko, Janusz Pomiąowski, stefan smoczyński
(ale&a To$arożnawśluż i Badan Ż}Mości. WNoŻ. LwNł s ols/r} nie

spośród prodlkrów pochodzcnia 2*ioźę€go dostępnych na ryŃu żywDości, na szcze8ólną

Dwagę zasłu8uje mięso zwiĘąl ićbycb mody, bydla, drcbiu ó.@ ryb, st]ad kwĄóW
tłuśżczowych jćst cz}mnikjcm decydującym o wlaściwóśćiach lIusżcżu ija]<ośc] pródukiów

mięśnych. Dostępne pfudukty ljochodtdia zwieuęeeo, w ryn ńięśo kulinme produkowee jest

Przcz różnych w}twórców, co roż powodówać określone zmifuy w stladżie chemicznym

rynkowych produkrów zwierżę.ych. Badóia wykuują ż lipidy oboł sPej pożylywnej loli,
§ąrównież nośnikiem śzkódli§}ch zwiążków, 9 tym pcslycydów chlorcorgalicznych i

potjchlorcwaóych bifenyli, cćlen Pracy było zbadani. .óżtic w śktadzie \wa§ów luszczołych,
zawaności choleśerch i pozos6lości DDT i PcB wmię§ie Pochodzącym od różnych
ploducentów, Badanja obc]mowaly nięso wiep€owe, wolowe, drobiowe (w tym z mięśnie
kurczĄ!, indyków i gę§i). oraz nięso ryb (kłpia ilososia), Próbki zakupiono na rynku ohayń§Km,
każdy rcd?jj mjęsa od sześciu różnych produceniów. oznaczono w nich s\ład kwasów

t}uszczowych, olaz pozo§ta]ości chlorcwanych węglo9odońw i Polichlorcwanych bifenylj. Po

odpowicdnim prz}golowaniu próbek. Poddano je analizi€ metodą chrcmalografii 8azoł€j,
Uzyskanc wynjkl wskelją na zróżnicowanic profilu kwasów uszczowych w badanym mlę§ie,

Udział kwasóW tluszcżo§ycb islotnie §tatystycznie różnicova} pńbki Poszczególnych rodzajów

mięsa. Najmtiej§ze zróżnicowane obęNołłno pomiędz} plóbłamj mięśni udołych gęsi, duże
żIóżnicołanic wykażano między PróbkMi rostbcfti, oiu mięsa ryb, Największe różnice

oznacżono Pod wź8lędem udzialu kwa§ów Polienowych. Pozosla]oŚci DDT oraz PcB w badanym

mięsie poćhodzącym od ńaych Producentów byly lodobne atc róaicołaly próbki pod wz8lędem

stal}stycznym, Najwięcej DDT i jego mebboljtów oaaczono ł tluszczu ryb, Próbkj toso§ia

żawierĄ Powyżj l00 !eA8 dusazu a jedna z nich ponad 70o F8Ag tluszczu, NajMiej DDT
o7naczono w l]u§żczu kurcząl _ poaJcdnąPróbką wsżystkie zawiera}y PoD]żej l0 p9 k8, Tł!śaz
ryb wykda] największe ilości PcB, wszysttie próbti ]ososia zawieraly poniżj 20,rgĘ tłusz.żu,

w pźyladku karyią poa jedną próbła pozośale wykazaly loniżj l5 !_gA8 luśżczu Naimići
PcB wykźalo mięso wo}owe - wszystkie próbtj awieraIy poniżęj 2 E,'k8 nuszczu, We

aśżyslkich produrtaćh Poziom DDT i PcB byt Diżzy nŻ doPusazalne nomy,

10



MoLE(U1,AINA ocENA wPŁ\,ił! PRoBIoTYKów NA ENDocn{NĄ MI(RoFLoRĘ JELrTowĄ

Lidia MaJkiewicz. Etżbieta Biedrżycka, Maria Biel€cka

ZnHad Mikobiolo8,i Ż)wności. oddziźr Naukio ŻyMości.Insryful Ro7rodu Zwiel?ą i
Badan Żywności PAN w o]sztynie

łzepmwadhne badania są }onrynuacją dotych%§ovych pBc nad adaPtacją i wykoEyśmićn
t@hnik mololT]mych do idątyfik&ji wyizolowdy.h z !żewodu lok.mowego ś;ćżepów
laclobaciuus 1 Bildobuleliud orź nonitoroweia zńan PrcfilB jakośćiow.go *yL.a"y"t g.p
njkoflot]r je]itowcj pod wptywen wyselekcjonowdych probiotykóv. colem badań byla o;da
przcżywalnoścj potencjahić Prcbiotyczne8o śrcżŁp! Bildóbdćknun bĄsld KNĄl, podawbego
cżteren żd.owym wólonlatiEzoD w Posr&i zliofilżowdćj bioMy - l8 dziennic (ó,4x103
kotnórek) Pźcz 7 dni, or& okrcślcnjc mdyfikacji ja}oś<ro9yćh i ilościowych profilu mitJoflory
jelitówej z aslosow icm mctod mlelalmnych: PFGE (elćkt oforca w po]u pulsowym) i PCR-
DGGE (elektroforea prcdlktów tóncuchow.j reakćji polimcrazy w gndi.n.ie cżynników
de.aturujących) oraz hodowlanlch.

PEed Podaniem prcbtofyku kazdy osobntl posiadd indywidua]ny ja}ośctowy i ilościosy profll
mlkr.flory j€htowcj, Uościowe aóżnicowanie wlękzoścj ozlaczłych gruP rue ptrkBczJ'o'1.1.5
]o8 jtt/g między osobnikafii, a byto większć w obĘbie BifdobacEliuń, laclobacilt|s |E, ćóli w
8lmicacn 1,8_3,2 Io§ jił,/8, wyniki analizy PFGE wykaża]y. a podawJy szczcP pftezy"ał u Ezech
bddanyśh ośobników, a U j.dnc8o byl wylryw&y n.wel Po 3 (y8odniach od akończenla Fodawania,co moa śviodczyc o ż!§iedlcniu Pżwodu pokamow.8o 8ospodaĘa, U rei o$l,y Drzed
lożPo.zęcicm dośqladczcnia liczby Bifidobacleriun, lAćtobac|łłJ byt} baldzo ni§k;e, odpowńdnio
6,228 i 5,824 lo8 jtld8. Po podaqAĄi\ szczłp! B.lonsun KNAI liczba bifidobakt€ńi wzlo§]a o 3.5
log jtvg (z dominacją podawan.8o śzcz€pu v Plóflll! DGGE Bifidobaćt.riun), 

^ 
lAclobacillus i

przefwalników o 1,6 lo8 jtld8, nalomia§t liczba enterokoków obniżyla §ję o 2,0 loe jt]dg, U innej
o§oby podawany §zczcp powodo$g] zwięk§z.nie liczby Przqrwalników o 1,7 a oŃiżenie iiczbi
Laclobacilus, E. ?oli i en€rckoków odpowiednio o 1,5, 2.1 i 1,5 log jlvg. W profilu DcGi
ob9eruos.no hatnoqeie dońnujące, subPoPulacji lZ.raóa.ll/!r, hora nJsięPnie odbi]dowywala ,lę
po 3 lygodniach od żŁPra§ania §uPlemenucil, U Pobstalych o§obni}ós zmian) liizconosci
oba.zanych grup ńkoflory nie PEekaczaly 1,5 Pędu Piclkości i nie obseNowano równjeż żmian
jakościowych prcfi li DGGE,

wyniki wsęnych bade na olgsizńe cżowi€ka vykaaly, że badany szcżep 
'. 

lrn8!ż KNAl
przeżyła} iran§fer w pżewod2ic po}mowym, wykeyw.l zdolność do jego zasiellania oraz
Dodynkowat jakościowo i nościowo PrcfiI ńikt§flory endo8ennej, Powodowdne żmiby byly óżne !
poszcze8ólnych wolontuiuvy, a najkożystniejsże ! osoby chr.}te.yżg.jącej się niew]aścjwymi
plolorcjań bałlerii kożyśhlych do oPonuni§tycznych. Użyśkm. wyniki sroowią cenne infomcie
o mĄżhqoscia!h l\żIallosdid Diktrłosyslemu Pźewod polmowe8o pż.l prcbiolyfu,
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MODELOWANIE HEKSAMERYCZNEGO KOMPLEKSU,,FORMA DŁUGA
RECEPToRA LEPTrNY - LEPTYNA" w oPARCIU o srMI]LAcJE DYI{AMIKI
MOLEKULARNEJ I DOKOWANIE Z WYKORZYSTANIEM DANYCH Z ZAKRESU
UKIERUNKOWANE I MUTAGENEZY PI]NKTOWEI.

Karol Kaszuba[ Iśzysztof Bryll

l Kaledra Fl.fkj iBiofizyki. wNoŻ, IJWM * olszrynie
2 Depannrent of Pharnaco-Biology, Laboratory of Biochemisty and Mol€culaJ

Biology, UniveEity of Bari, Via E, orabona 4, 70125 Bdi, ltaly

I-eptyna jc$ hormonen wykazującyn działanie plejotropow€, regulującym m,in,

procesy łaknienia, dojnewania płciowego, działanie układu immunologicznego, metabolizdt

iipidów. Funkcjonalna izoforma r€.eptoia leptyny !o tak zwana forma długa (ob-Rb), która

n;jiiczniej wyatęPuje w Podwzgóźu. Pomimo bardzo in@nsywnych badan leptyny i jej

receptora do dzisiaj wiete aspektów działania tego hormonu slalowi zagadkę. Nie udało się

uzy§kać srruknrry końplek§u ob-Rb - l€pryna pźy pomocy tryshlografii ,€ntgenowskiej i
§pektro§kopij ma8netycznegorezonan§! jądrowego." 

celam projektu bylo stworzenie sEuktury, my§iego aktywne8o kompleksu ob-Rb -
leptyna,

W użyskanym modelu wystęPowaly dwa obszary oddzialywan li8anda z receptorem:

- miejsce wiq4nia numer Il
- miejsc€ wiązanie numer m

Ćenrum więania obszaru drugie8o stanowiły LEU 503, LEU 504 (r€ceptor) i LEU
13,LEU86, ARG 20, GLN 75 (l€Ptyna). Mutanty LEU 503, LEU 504 Podobniejak mulacje

LEU 13. LEU 86, ARG 20, GLN 75 niemal calkowicie inhibują proc€§ wiązania się

leplyny z recePtorem. tym samym proces sygnalizowann,-' 'centrum 
wiązania obsżaru t rcie8o stanowily: LEU 370, ALA 407, TYR 409

(receptor) i PHE 4l, PRo 43 (|eptyna). Muucje LEU 370 i ALA 407 calkowicie blokowaly
transdukcję sygnału, nie osłabiając vi&gnia się leptyny z recepiorem. Fak ten Podk€śia
ismienie tyk' jedne8o główne8o obszgru wiązania leptyny - wspomnian€go wcz€śniej

obszaru tl. Miejsce wiązania numer tll jesi kluczowe d|a funkcjonowania recepiora lePtyny,

Uwża §ię, że Óbszł ten umoaiwia oli8omeryzację r€ceptom i tym §amym utworzenie jego

akrywnej fonny, Mecharizm otigoneryzacji ob-Rb niejest znany, w t€j pracy przyjęto, że

formą aktywną receptora leptyny ją§t heksm€r, kióry powsraje w wynil-u polącz€nia się

dwóch trimerów. Tńm€r był zbudowany z dwóch recep.orów i jedn€j cząsieczki ]eptyny,

Każda z lepryn wivna w obszaiże wi€mia numer Il receptora jjednocześnie eksponowała

obszar Itr, k!óry Stanowił miejsce zakoMiczenia drugiego bimera - miej§ca wiązania numer

III leptyn sranowił spoiwo łączące trnnery,
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ENztMATYczNA MoDYFDGąA IMMUNołxAxTYEaaYG (ArERGENNYC!) wt AścIwoścI
WYBRANYCH BrAŁEK aóż

Lucj3n Jędrychowski, E!ąślbjpka
Zak]"d EMymdw i Alergenów Żywności. lnsrFul Romdu Zwieźą! i Badali Żywności PAN
w olszlynie

w kontekście lasitających §ię w Polsce i świecie zjawisk wy§tępowania uczuleń na składniki
pokarmowe znaczenia nabieitją badania zwiąrne z charatrerysryĘ antygenowych

(inmunoreaktywnychi alergelDyĄ włŁściwości żrywności.

Z uwagi na wiejkość spoźycia pźedmiorcm zninteresowania byty białka owsa. pszenicy i gryki,

Do niedawna owies uchodził za surowiec bezpiecz.y pod wzgtędem zdrowotnym, o§latnio w

badaniach wła§nych *ryk^żAno, żŁ konsumpcja owsa moż€ powodować zagrożenia

zdrowotne wynikające z obecności białek aler8ennych w tym sufowcu.

ce]em badań było potwierdzenie hipolezy o obecności w bialkach owsa alergennych

dsterminant immunologicznie podobnych do al€rgenu Ara h l, oTaż określ€nie nożliwości
zmniejszenia właściwości immunoreaktywnych bialek wybnnych zbóż w wyniku ich

enzymatycznej modyfikacji i tym samym okeślenie możliwoŚci zmniej§zenia zaglożeń

alergennych wynikających ze sPożywania pokarmów zawieąących alerg€ny,

Do enzynatycznej modyf}acji wlaściwości immunoreaktywnych bial€k surowych e}śtraków

użłto PePsyny i ĘTsyny Zmiary wlaściwości immunorcźtrywnych kontolowano Pzy ułciu
standardowych ćsiów immunornetyc4ych opartych na ,Aadzic mcbdy sandwich-ELlsA i
metody immunoblottingu.,

Na €tapie Wydzielania i o.zyszcz.ani^ bialek slwierdzono, ż€ warun}i eks§akcji (rodzaj

użytego buforu, t€mPelatura) *Plywają w znaczącym sloPniu na ilość oznaczanych

alergennych białek owsa. wykarano, ż ziarniaki owsa zawierają biatka o zróżnicowanych

właściwościach immunorcaktywnych w §tosunku do Prżeciwciał wyprodukowanych do

al€rgenu Ara h 1,

Ek§trsk! uuyskany z za§tosowaniem 25mM buforu fosforanowego, pH 8.0 w temperafurże

4'c i frakcje, które uzy§kano w wyniku rozdzialu chromato8raficznego uzyskanego ekstratu

nie wykazywały obecności białek immunologicznie Podobnych do alergenu Ara h 1, Białka

eksirńowane z ziamiaków owsa przy uąciu 25nM buforu fosforanow€go, pH 8.0 w
temperaturże 60oc charakeryzowały się dułm podob;€ńslwem immunoiogiczym do

głównego alerg€nu z orzeszków ziernnych Ara h 1, Również posżcż€gó]ne frakcje białek

uzyskane w wyniku rożdziału białek surowego eklrakfu metoda chromatografii kolumnow€j

z wykorzyslaniem jako oiA żĘln DEAE , Sepharose reagowały z pżeciwcialani
uzyskanyń w sto§unku do alergenu AJa hl.
Uzyskane wynik potwierdzily rnoriwość lvfstępowmia w białkach owsa białek

chd3kteryzuiących się obecnością €pitopów reagujących jak główry atergen orżeszkóW
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ZASTOSOWANIE IECENII( FLUORDSCENCYJNYCE rł BADANI^CH STANU FIzJOLOGICZNECO

I PRzEŹr,\łALNoŚcI B^rTERtr T,ERMEMACJI Mt,EKowEl l PRoPloNowąI

Mana furma Mikś

Katedra Mikrobio]ogii Pźenysłowej i Źywności, wydżiał Naukj o Żywności

Uniwerśytet wamińsko-Mazur§ki w olsztynie

Fizjolo8ia i nelabolim batleńi są podśtawą pżebiegu wsżćrjcb plocesów

biotechĘoto8jcrnycb, jak również 4jan ehodzących g środowiśk! rozwoju baktelii, Najbardziej

a]fiywną mctabolichic 8tupę ókrcślono jaxo bakterie żywe _ zdoln€ dó rożwoju na podłoźźch

]abóńtoryinych. Baktdie ilkie w ókeślonych wmi}sh mogą pźćjść w tżw, odwEcalny srrn

,,Dśpjony", w o}jE śtaDie pozośtżjącę komórki łwe są ńchodo*alne na podlożlch synletycznycb

(yBNc, z a^E. yiuble blt nh,culluroble),

Fizjologię komór€k bakleńi ocenianych Pod kąlem ich Pźydatności i wykoEy§tania w

procesach bjolechnologicznych ńożna badać szybkimi nowocze§nyń mctodami z zlsto§owbi€m

ńko§kopii cPifluor€§cencyjncj. Barwniu 
'luorescencyjne 

Pozwalają na wizualizację komór€k

baktcńi. ich stlukif oraz innych molekuI poDstających w oloczćniu mikoorganizmu, ofcrują

szczególnic szeroki wacHaź zastosowai * bad,niach stanu fizjologiczne8o komólki m,in, w

badaniach potćncjaIu i plynuośći b]ony cytoPlazmatyczn,j, aklywności cnżymów

wewnątrżkomórko9ycb, PH wewnątrżkonólkowc8o c7ł ozn^cz^nil liczebności komórck popżlz

zwiĄanie barwnik! z DNA koDórki,

wśrórl nowocz.§nych fluorc§cencyjnych t,hni} ualizy sranu fizjologicznego i mctaboliczno8o

komó*ibahernmożn.zalicŻyćbaddieci€lościblonycyloplaŻmatycŻnejzŻasiosowanjerr'np.

sYToÓ9 i IP (jodku Propidyny) dostępnych kornćrcy.inie pod nazwą LlvE/DEADo BaclichtN

Bacterial viabilny Kit (Molecular Probes Inc), Analizź ra opdi, jsl na niePźcnikalności barłnikół

fluoręscencyjnych,którcwni§Kchstężniachnielr,enikająpneŻnietknięąbIonęipozwa]a

oznlczyć liczbę metwych i źywych komórek bakteryjnych, z,siosowanie LIVE/DEAD@ BacLi8hifi

umożliwia sżybką diaeDostykę stanu fizjologicae8o końóret bałteryjnych y ąwności ń-in, rneku,

fementowanych Produkach dccŻNkcn czy kllfurach śT terowych seńy dojrzowających,
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sEcI NEtJRoNo\łE w BIDANIACE żYrvNoścL
ADAM BUcŃsK, ZAIQ-AD PoDsTAw l]Eclł,IoI-oGII ŻYwNośd IRŻIBŻ PAN

WYKoRZYSTANB ł,łnśqwoścl ELEKlĘYczNYcH PRoDuKTów
żYwNoścIo\łYcE
KATAiz\,}lA BAilAcH. KATEDM PoDsTAw TECHMKI, TEcHNoLoGu l GosPoDAix]
ENERGiĄ wNoŻ IJłM

PREBIOTYCZNE łŁAŚCIWOŚCI FRUKT^NÓW.
EIźBIETA BEDRZYCKA, ZAKŁAD MtrąoBIoLoG! ŻYwNoścr IRżBŻ PAN

PRóBY GEI\ETYCZNEGo Do§xoNALENlA MIKRoBIoLoGIczNĘJ sł,]\TEzY
rosfoLIPAz,
EwA PAwLIszYN, KATEDBa BtoTEcHNoLoGu żYwNośq wNoż UwM

FIZJOLOGICZM KONSEKWENCJIE ZWIEKSZONEJ ZAWARTOŚCI
oLIGo.I PorrsAcIIARYDÓw w DIECIE.
MONIKA WRÓBLEWSM, ZAKŁAD BIOLOGICZNEJ ANAUZY ŻYWNOŚq IRŻIBŻ PAN

KwAs FERULoWY I JEGo UMlEJscoWtENrE wśRóD zwĄzKów FENoLowYcH
ZIAIłEN PszENIcY,
JoANNA KIEPACXA,
INSTYTI]T TowARozNAlvsTlvA 1 KSZTAŁToWANIA JAKośq WNoż Lr$,M

SKRoBIE o ZRóżNICoWANEJ IInśd FMKcJr d\rlLAzooFoRNEJ -
CHARAKTERY§fi KA FtzYKo.cHEI\,lIczNA I BloLoctcZNA,
MAŁGORZATA WRONKOWSKA.
ZAKŁAD Fr,,]§KooNAr-NYcH wŁAśclwoścl żYlvl,,lośo RZBż PAN

wPŁnł ocRzEwA]\,IA NA STAN MoLEKI]LARNY I wŁAśclłośct FUI\,KCJoNALNE
aIAŁEK W suszoNYctl METoDĄ RozPYŁolłĄ KoNCENTRATACH MLEKA.
IWoNA szERszUNoMcz, KATEDRA BlocIiEM[ żYwNoścl wNoż tJ§vM

wŁAśctwośq rrzYKoBIocEEMIczNE BIAŁEK ZIEMNIAI(A P]oDDA]IE
NIEENZYMATYCZNE l cLIKoziaLAcJI. MoNIKA sKRz}dlsK{,
ZAKŁAD ClĘMIl ŻY\łł\ioścl IRZIBŻ PAN

oc,ENA §TA]Y oDżr.wEMA KoEIET w oDNIE§IENIU Do cHoRóB DIEToZALWżNYCE.
KATARZYNA PRZYBYŁowlcZ,INsTr"IuI Ż}'l lElltr{ Czł.owIEKA wNoŻ tIV!M
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MoLEKULARNA IDENTrnxAcIA I CiIARAKITRYSTYKA LAC| qBAIILU s I/LUB

B l F I D o B ACI ER I U M w PP/f.rnl oDzIE PoKA}Mowi'M cZŁowIEKA.
LDIA MARKIEWICZ, ZAI<_AD MIIGoBIoLoG[ ŻYivllośq IRZBŻ PAN

ZASTOSOWANIE POLA ELEKIROSTAryCZNEGO DO DYSPERGOWANIA ROZTWORÓW

IłlDRoKoLoIDowYcE w PRocEsAcE oTMi,MYwANrA KAPSUŁEK żlELowYcH.

JACEK wosKow]AK, KATEDŁĄ INŻ)NIERtr l APARATURY PRocEso*Ei oRAZ

CosPoD ĄRK ENERGLĄ WNoŻ Lmł\4

BADANIA NAD OPRACOWANEM NOWYCH S^^SORÓW I BIOSENSORÓW

PRZEZN^CZONYCE DO ANALIZY ŻI,WNOŚCI r DIAGNOSTYKI MEDYCZNĘI,

IZABEL^ GRzYBowsKA, zAxlAD BrosENsoRóW ŻYwNośq RZBŻ PAN

IDENTYFIMCJA I WYKRYWANIE ToKsYczNycH BIAŁEK PsZENlcY w sURowcAcH I

PRoDUKTACIi żYwNośctowYc[ w oPARclU o IcE
ctlRoMAToGRAFICZNo-SPEKTRAINE wYRóżNIKI.
AGATA HANASIEWICZ, KATEDRA BIOCHEMII ŻYWNOŚq WNOŻ UWM

MoDYFIKACJE IMMUNoREAKTYWNYCH (ALERGENNYCII) wŁAścl\f oścl
WYBRANYCHBIAŁEK ZIłYKORZY5TANIEMNATURALNYCIIPROCESÓW
ENZYMATYCZNYCH WYSTĘPUJĄCYCH PODCZAS KIEIKOWANIA NASION.

łciii śzyvruę*lcz, złx.rłp ilęylrów l AlpnGENóv żywNoścl IRzIBź pAN

CZY PEŁNA IZOMERYZACJA C§-TANS CI|ROMOFORU JEST WYMAGANA DO

BIOLOGICZNĘI AKTYWNOŚq UKIADÓW RODOPSYNOWYCH?
KRzYszToF BRYL. KATEDRA FlZYKt BloFlZYKr wNoŻ UwM

WZROST MASY ŚCrAl\Y ORAZ KOMÓREK NABLONXA JELIT JAKO WSKAŹNIK

REAKCJI PłZEWODU POKARMOWICO NA ZMIANry W SKLADZIE DIET.

MoMKA wRóBLEvsKA, ZAKŁAD BIoLoGIcZNEj ANAI-IZY ŻYwNośq IRZBŻ PAN

WPI.YW KRÓTKOTRWAiEGO SPOŻYCIA KAWY I HER3ATY NA WYBRAM
PARAimTRYnZJoLoGIczNEoRGANlzMU ZDRoirTcE,DoRo§ŁYcH osóB,
]oANNA ClBoX§KA. r\ATEonq Żywrcue CzrowrKA wNoŻ U\łłvl

ZAsToso\łAN,E ciTRo!łaEJ ANALIZY KoMPUTERoWEJ (DIA) w
CIiARAKTERYSTYCE PRoDUKTórY ż}T łNoścIowYcH.
ToMAsz JELŃSKI, ZAKŁAD Flzy czNYcil wŁAśctwoścl ŻYwNośq IRZrBŻ PAN

wPŁYw z,twARToścl WoDY w śRoDowrsKU NA włDAJNość REAKCJI

TRANsG^l-AKTozlT,AcJl.
ANNA DEMCZUK, KATEDRA BloTEctINoLoG[ Ż\.ł,Nośq wNoŻ tIwM.
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NAsloNA żMUolłcA JAKo ź,RóDł,o BIooLĄIU.
s1,I-wEsTER CZAPuC(I, KATEDRA PRZEIVóRSTWA l C1DMI sURoWcóW
RośLł',}.lYcE WNoż UlyM

- CEARAKTERYSTIIG ZWIĄz(ów FENoLowYcE NA§ION WNoGRoN.
Act\EszKA KosŃsKA, zAGnD ANALZY ŻYwNośct IMEŻ PAN

BADANE CZYNNIKóW DETERMINUJĄCYCE JAI(ość DRoWoT NĄ Ittr EKA I
PRODUKTÓW MLECZA RSKICE
MoNtKA Il,ĄDzYMDisKA.
KATEDRA TOWAROZNAW§T WA t BADAŃ ŻYVNOŚCr WNOŻ UWM

cI aAKTERY§TyKA FIzYKocmMIc^^A KoMPLEKsów ERYTRoPRoTEINoWYCH.
KATARZrNA MARcD.rAK-DARMoc}lwAŁ, ZAKŁAD cHEMtr ŻYwNośct IRżBŻ PAN

PRóBA szAcowANIA RYZYKA RozwoJU łsrE]u/ MoNocmoGENEs w
PRODUKTACH MLECZARSXJCH.
JARosŁAw KoWALIK,
KATEDRA MLECZARSTWA I ZAPZĄDZAMA JAKośqĄ wNoŻ L'wM

BIoDosTĘPNość KWERCETYNY I JEI GLt KozYDów z cEaULI.
WIEsŁAw WlczKovsKt, ZAKŁAD PoDsTAw TEcłlNoLoc[ ŻYWNoścI IRżIBż PAN

zMlANY PARAMETRóW DARWY PRzETwoRów MI§NYCH w czAsIE
PRzEcHowYwANIA 1T ATMosFERzE MoDlIlKo]vANEI.
MAŁGoRZATA sTAslEwlcz. KATEDM TrcI oLocu I CHEMII MIESA wNoż tJ"9lM

CHAMKTERYSTYKA BIOPOLIMERÓW NASION rASOLl IĘASELOUS SP,

I IcH rłŁAśclwoścr BtoLoGrczNE.
URSZULA KRUPA.
ZAGŁAD FUNKCJONALNYCB WŁAŚCiWOŚCI ŻTWNOŚO \RZBŹ PAN

JAKość MIKRoBIoLoGtczNA RYB wĘDzol\rycE P]ocEoDącYcH Z HANDLU
DETALtczMGo,
MARCIN SOBOTA,
KATEDRA MlKRoBloLoGtr PRZnaYsr,ołEJ r ŻYwNośq wNoż UWM

wPŁt,lł,iY)tsRANYcH HYDRoKoLoIDów PoL§AclIARYDowYcH NA coRYcZ
I clDrrrKoŚĆ zwĄzKÓw I,ENoLowYcE
AcNIEszKA woŁEJszo, zAIc_AD sBasoRYcZ.lEJ ANAI_VY ŻYwNośq RZBŹ PAN
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