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WPŁYW CZĘSTOTLIWOŚCI PRĄDU ELEKTRYCZNEGO
OSZAŁAMIANIA INDYKÓW NA

MIĘsA
STOSOWANEGO W PROCESIE
WyBMNE wyRóżnrrr rłxoścr

Joanna K. Banach

Katedra Towaroznawstwa Pźemysłowego, Podstaw Techniki oraz Gospodarki Energią
Wydział Nauki o Żywności, Uniwers}tet Warmińsko N4ażurski W olsĄnie

oszałamianie jest to zabieg rożpoczynający proaes uboju. Polega on na spowodowaniu u
ptakÓW zachowania Wskazującego na utratę śWiadomoŚci bez zatftymania akcji serca. Nie
może prowadżić do ich śmierci, ponieważ Uśmiercone pod@as oszałamiania ptaki ź]e się
Wykrwawiająco Wp]ywa niekożystnie na jakość produkowanego z nich mięsa.

celem badań byłc podjęcie próby doboru optyma]nej cuęstouiwości prądu
elektrycznego stosowan€o W procesie oszałamiania indykÓW na Wybrane wyróżniki jakoŚci
mięsa,

lvlateriał doŚWiadcżalny stanowiło mięso indykÓW oszałamianych prądem elektrycznym o
cżęstotliwości 50, 400, 800 i 1600 Hz. ocenę instrumentalną knrchości mięsa, Wykrawanego
po 24 h od uboju ipoddanego obróke cieplnej (72 "C, 90 min,), przeprowadzono za pomo€ą
uęądżenia testującego Instron, typ 4301, Test cięcia przepfowadżono układem tnącym
jednonożowym Warnera-Brażlera, typ 2830-013, Wykonano pomiary: makymalnej siły
cięcia, pźesuni€ia przy maksymalnej sile cięcia, siły cięcia prży 50 o/o odkztałcenia próbki
oraz energii zużytej przy 50 o/o odkształcenia próbki. Wyniki testóW analizowano ża pomocą
komputera Z oprogrdmowaniemi Instron Ix series, Version 7,43.

ocenę Wybroczyn krwistych (krwiakóW) przeprowadziła komisja s-osobowa. ocenlano
krwiaki: W okolicy odciętego skrzydła, na pżekroju najgrubsżej cżęści mięśnia (pectorali,
maJor) oŻz na po]ędwicace.

Wyniki badań kruchości Wykazały, źe najmniejszymi Wańościami maksymalnej siły c]ęc]a
(18 N) i energii zuą^ej prży 50 o/ó odksźaŁenia próbki (o,15 J) óarakteryżowało 5ię mięso
indykóW osżałamianych prądem elekącznym o częstotliwości 800 Hz. Największymi
Wańościami maksymalnej siły cięcia (ok, 36 i22 N) ienergii żuz}tej przy 50 o/o odksżałcenia
próbki (0.33 i0,25 J) chańkteryżowało się mięso indykóW osżałamianych prądem o
częśotliwości 1600 i 50 Hz,

Wyniki oceny krwiakóW .r'{/k€'zały, że W filetach i oko]icy odciętego sk.zydła najmniejszą
ich ilość stwierdzono prży oęstouiwości prądu e]ektrycznego - 8o0 Hż, Prży tej oęstotliwości
prądu nie zaobserwowano żadnych krwiakóW na polędwiczkach, Prży częstotliwościach
Wyższych i niższych o B00 Hz ilość Wybrocżyn kMistych W badanych aęśdach fuszek była
znacżnie Więkza.
Na podstawie wynikÓW badań stwierdżono, że najkoźystniejszy wpł}Ąv na badane cechy
jakoŚciowe mięsa maało oszałamianie indykóW prądem elektrycznym o częstodiwoŚci Boo Hz,
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ZDOLNOŚĆ DO PRECYPrTACI! BIAŁEK POCHODZENIA ROŚLINNEGO
PRZEZ TANINY

Agnieszka Kosińska

zakład Analizy Żywności, lnstytut Rozrodu zwieźąt i Pńdań Żywnoąi PAN W olsĄnie

Taniny przez Wiele lat klasyfikowane były do grupy związkóW pĘeciwźywieniowych.

Wynikało to głóWnie z ich zdo|ności do twożenia kompleksóW z białkami, WiĘminami i

składnikami mineralnymi. Wykazanie prozdrowoblyó Wlaściwości tanin, pźejawiaiących się

W ich aktywności pżeciwutleniającej, pźeciwrodnikowej, pĘeciwbakteryjnej, jndukcji

apoptozy W komórkach rakowych, stawia je W żupełni nowym, korzy§tnym ŚWietle.

Precypitacja białek pżez taniny z jednej strony jest metodą analitycżną oznaczania

ich zawańości W surowcach roślinnych, z drugiej fiony móWi o nĘatywnym Wpływie Ę
grupy związkÓW fenolowych na prżyswajalność białka,

Surowe ekstrakty zwiążkóW fenolowych uzyskano z nasion soczewicy, gryki, orżechóW

Włoskich oraz okryWy nasiennej bobu. z eksb,aktow wyodrębniano taniny stosując

chromatografię kolumnową na żelu sephadex D1-20 z etanolem i z 50% acetonem (v/v) jako

fazami ruchomymi, Metodą sE-HPLc potwierdzono obecność polimerów flawanoli We frakcji

wym}tei 50o/o acetonem z kolumny z żelem sephadex tfi-20.

zdolność frakcji taninowyó do precypitacji białka w zależności od pH analiżowano

najpierw W układzie modelowym Wobec albuminy surowicy krwi bydlęcei (BsA) i żelatyny,

potem Wobec izolafu białek grochu. zakres pH Wynosił od 2 do 9. Następnie poróWnano

zdo|ność do stącania białka W starm pH (4.5) przy zmiennym stężeniu frakcji taninowej.

stwierdzono, że badane frakcje taninowe strącnją żelatynę i BsA W szerszym zakresie pH (3 -
6) niż ma to miejsce W przypadku izolafu białek grochu. związane to było

najprawdopodobniej z niższą rozpuszczalnością izolatu W Wyższych Wańościach pH, Frakcja

tanjnowa uzyskana z okywy nasion bobu Wykazywała najwyższą aktywność precypitacyjną

Wob€c BsA, żelatyny iizolatu białek grochu, Najbardżiej podatna na precypitację przez

frakqe taninowe okazała 5ię żelatyna. W pracy stwierdzono, że pomiędzy precypitacją bialka

a stężeniem tanin istnieje W sżerokim zakresie zależnoŚĆ liniowa.
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CHROMATOGMFICZNO-SPEKTMLNA CHARAKTERYSTYKA
PROLAMIN PSZENICY ZE SZCZEGÓLNYM UWZGLĘDNIENIEM
FMKclI o/A_GLIADYNY ZAWIERAIĄCEJ MoTYWY
ODPOWIEDZIALNE ZA WWVOŁWVANIE CELIAKII

Agata Hanasiewicz

Katedra Biochemii ŻywnoŚci, Wydżiał Nauki o z}M/noŚci, lJniwersytet Warmjńsko-|4azurski W olsĄnle

Żywność pochodżenia roślinnego §tanowi bogate źródło alergenóW. spośńd białek

roślinnych za sżcżególnie tokyczn€ użnawane są gliadyny psżenicy, których alergenność

Warunkuje Wysą]ienie zespołU chorobowego określanego nazwą €eliakia. Licżnie
pżeprowadżone badania Wykażały że frakcję szczególnie alergenną spośród gliadyn

pszenicy stanowi o(A) 9liadyna. Duża toksyczność o(A)-9liadyny związana jest z określonymi

tetrapeptydami uwalnianymi podczas jej hydrolizy pźeż enżymy trawienne (QQQP, PSQQ,

QQPY, QPYP). Wchodzą one W reakcje z jelitem cjenkim powodując jego zniszczenie i

zabuźając procesy Wchłaniania,

Dotychczas stosowane i przedstnwjone W literatuźe metody identyfikacjl i

WykryWania a|ergenóW pszenjcy mają Wiele ogranicżeń, nadal brak jest szybkjch i

skutecznych testóW jdenMkaqi iWykryWania rych alergenóW W produktach społWczych. W
pĘedstawionych badaniach podjęto próbę stwożenia metody WykryWania i identyfikacji o/A-
g|iadyny spośród innych białek roślinnych. Przeprowadzono rozdziaw 2D eleKroforetyąne
białek pszeni€fi na podstawie których plzyjęto że o-gliadyny Występują W obszarze pomiędzy

pI 6,5-8,0 i maja masy w zakresie 30-40 kDa, Przeprowadzona idenMkacja q-q|iadyn

zo§tanie potwierdzona za pomocą spektrometrij masowej Esl-tvls,

Najbardziej efektywną sbategią identyfikacji o(A)-9liadyn okazałą się śtrategia oparta

na zintegrowanej analiżie chemometrycznej chromatograficznie rozdzjelonych i spektralnie

scharakteryzowanych sp€cyficznych peptydowych produktóW hydrolizy gliadyn pepsyną Na

podstawie analiży Widmowej otźymanych po rozdziale RP-HPLC chromatĘramóW
zhydrolizowanych oraz niezhydrolizowanych gliadyn pszenicy oraz prolamin owsa i

jęczmienia. Wytypowano charakterystyczny tylko dla o-gliadyny produkt proteolizy

(55.90min), stanowiący spec}.ficzny chromatograficzno-spektralny Wyróżnik obecności o-
gliadyn Wśfód inńych białek roślinnych i pozwalający na jej skuteczną idenMkację,
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WPŁYW TERMICZNEJ OBRÓBKI ZBÓŻ r PSEUDOZBÓŻ NA PosTĘP
REAKCII MAILLARDA I WŁASCIWOSCI
PRODUKTÓW

ANTYOKSYDACYJ NE

Anna Michalska, , Henryk Zieliński, Mariusz K, Piskuła, Dorota szarawa-Nowak

zakład Podstaw Technologii Żywnośći, Ins§tut Rozrodu Zwieżąt i Badań Źy,llności PAN W olsżtynie

Poddawanie produktóW żywnościowych obróbce cieplnej inicjuje szereg reakcji

chemicznych, W efekcie których powstaje Wie|e substancji chemicznych nieobecnych W

łWności njeprzetwoĘonej, a mających WpłyW na jej organoleptyczne i funkcjonalne

Właściwoścl, część z nlch to reakcje Mai|larda albo inaczej reakcje nieenzymatycznego

brązowienia. zachodzą one pomiędzy cukrami redukującymi a aminokwasami, peptydami lub

białkami posiadającymi Wolną grupę aminową,

ce|em pracy było określenie zmian pojemności antyoksydacyjnej oraz pźeśledzenie

stopnia zaawansowania reakcji Maillarda zachodzących W czasie Wypieku chleba żytnjego

oraz prażenia kaszy gryczanei. Miarą postępu reakcji l4aillarda był poziom furozyny,

intensywność fluorescen€ji zaawansowanych produktóW pośrednich, Wskaźnik FAST Wiążący

fluorescencję zaawansowanych produktóW z intensywnoścją fluorescenqi tryptofanu oraż

indeks brązowienia odzwierciedlający zawartość żWiązkóW Wielkocząsteczkowych -
melanoidyn. charakterystykę aktywności antyoksydacyinej chleba żytniego i kaszy gryczanej

prażonej pźeprowadzono metodą oMcFL (Wymiatnnie rodnikóW nadtlenkowych) oraż

odczynnikiem Folina-ciacoulta (FcR) określono ich aktywność redukcyjną

Na podstawie badań WspołczynnikóW korelacji Wykazano, ż€ naiwięcei

zaawansowanych produktÓW reakcji |4aillarda tworży §ię W skórce chleba, ż której ekstrakty

v!"ykazywały Wysoką zdolność do Wymjatania alkilowych rodnikóW nadtlenkowych, Zależność

k nie była żaobseMowana dla Wczesny€h produktóW, to jest pomiędzy poziomem furożyny a

WłaściWościami pżeciwutleniającymi chleba,

RóWnież W Wyniku prc€esu prażenia kaszy gry@anej stwierdzono istotny postęp

reakqi Maillarda obejmujący twoźenie się Wczesnych, zaawansowanych i końcowych

produktóW tej reakcji, W przeciwieństwie jednak do chleba ź}łniego, dla którego stwierdzono

zachowanie WłaściwŃci przeciwutleniających W relacji do sulowca (mąka), WłaściwoŚci

antyokydacyjne kaszy prażonej były zdecydowanie słabsze W poróWnaniu do kasży pźed
praŻeniem,
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WPŁYW INTENSYWNOŚd ŚCINANIA NA KONSYSTENC!Ę SKRZEPU
JOGURTOWEGO

Lidia Zander, Zygmunt Zander, Elźbieta Haooniuk

Katedra Inłn;erii iAparatury Procesowej, Wydział Naukio Źywnoś€i, tjniwersytet Warmińsko lYazurski
W olsztynje

Znajomość złożonych Właściwości reologicznych joguńu oraz charakter ich zmian
W różnych Warunkach procesu pźetwÓrczego pozwala ŚWiadomie Wprowadzać zmiany
technologiczne i W efekcie Uzyskiwać nowy produkt o lepszej jakości, Do tych Właściwości
należy konsystencja, ldóra obok smaku izapachu, decyduje W dużej mieĘe o akceptacji
konsumenckiej produktóW mleczarskich, W tym także jogurhr,

celem pracy było okreŚlenie żmian konsystencji skżepu joguńowego następujących
W Wyniku zmian strukturalnych W}"Wołanych intensywnym Ścinaniem. W pracy badano zmiany
reologicznych WłaŚciwoŚci skrżepu jogurtowego zachodzące W Wyniku poddawania go
oddziaływaniu mechanicżnemu, polegającemu na: mieszaniu W zbiorniku za pomoą
mieszadła wstęgowego, homogenizacji jednostopniowej W homogenizatoże ciŚnieniowym
olaz Ścinaniu W młynku koloidalnym, skrzep joguńowy otl-zymywano W Warunkach
laboratoryjnych, Następnie za pomocą stoźka penetracyjnego mieżono 

^^/ięzłość 
skźepu

oraz jego statycżną granicę Ńnięcia stosując mieszadło skźydełkowe. otżymany skźep po
rożmiesżaniu poddawano intensywnemu Ścinaniu. Wszystkie operaqe dynamiczne
prowadzono W temperatu.ze pozyskiwania skżepu §, 43,0 ! o,żoc, a następnie próbki
joguńu schładzano do 10,01 0,2"c i pozostawiano W tej temperatu.ze przez 24 godziny
celem relakaqi. We Wszystkich fazach pźetlvaźania joguńu Wykonywano pomiary
WłaŚciwoŚci reologicznych za pomocą reometru rotacyjnego Rheotest 2, prży 11 poziońach
rosnących i małejąrych szybkoŚci Ścinania W zakresie od 1,5 do 364,5 s'1 i od 364,5 do 1,5 s1,
Pźebiegi kżywych Ąnięcia dla każdej serii danych przybliżano modelami rcologicznymi
ostM/alda - de Waele, cassona, i Binghama, zaś kźywe lepkości opisano równaniem sisko.
Wańości liczbowe parametóW reologicznych Zależały W dułm stopniu od zastosowanej
intensywnoŚci Ścinania próbki, temperatury pomiaru oraz kierunku zmian szybkości ścinania,

ocenę Wpływu intensywności ścinania na konsystencję badanych medióW i stopień
synerezy serwatki z joguńu przeprowaduono na podstawie analizy warianqi ANoVA.
stwierdzono, że W kaźdym badanym prżypadku intensywne ścinanie skżepu j€uńowego
prowadzało do istotnych Zmian W konsystencji badanego materiału, a także pfowadżiło do
Więkzej stabilności reologicznej, Homogenizacja ciśnieniowa jogurfu prowadżiła do tak
dalekich zmian W struktuże ciecży, źe po 24 godżinnym pźechowywaniu W niskiej
temperatuźe następowało odbudovlywanie struktury substancji białkowych, prowadzące do
Wzrostu 

'epkoŚci, 
Zmiany WłaŚciwoŚci reologicżnych pod Wpływem intensywnego Ścinania

Wskazuią na możliwość modyfikacji konsystencji jogurfu pźez żastosowanie odpowiedniej
obróbki mechani@nej,
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WPŁYW KARBOKSYMETYLOCELUIOZY (CMC) NA PERCEPCIE
CIERPKOŚCI ZWIĄZKÓW FENOLOWYCH.

olga Narolewska, Agnieszka Wołeiszo, Grzegorz Lamparski, Agnieszka Troszyńska

Zakład sensorycżnej Analizy Żywności. lnsMut Rozrcdu Zwieźąt i Badań Ż}.rvności PAN W olsĄnie

Hydrokoloidy polisacharydowe że Względu na Wielofunkcyjny charakter, §ą szeroko

stosowane W pźemyśle spoźywąym, Pełnią one rolę substancji zagęsżcżających,

teksturotwórcżych, stabilizljących, Wypełniających iżelujących. Ich obecność W żywności

W§połdecyduje także o końcowym efekcie sensorycznym produktÓW ponieważ uczestniczą
one W uwalnianiu substancji lotnych (żapachot^,iych) inielotnych (smakowych). W literafuźe
szeroko udokumentowany jest WpłW ńżnych matryc hydrokoloidowych na retencję

substancji aromatycznych oraz percepcje podstawowych smakóW, a szczególnie smaku
słodkiego, Mało jest natomiast prac dotyczących Wpływu hydrokoloidóW na takie Wyróżniki

sensoryczne iak gorycz i cierpkość, które Wnosżą do łWnoŚd między innymi bioaktywne
związki pochodzenia rośljnnego (alkaloidy, glukozynolany, saponiny, związki fenolowe),

Wcześniejsze nasze eksperymenty Wykazały, że nah]raIne gumy roślinne i modyfikowana

celuloza (ctv]c), mają zdolność maskowania Wraźenia cierpkości związkóW fenolowych,

obecne badania Ę kontynuacją powyższych prac, a celem ich było określenie przydatności

trzech rodzajóW cMc (niskiej, średniei i Wysokjej lepkości) do maskowania cierpkości
związkóW fenolowych oraz zbadanie Wpływu cMc na to Wrażenie W obecności bodźcóW

smakowych róźnej jakości s€nsorycznej (sacharoza, kofeina, Nacl i kwas cytrynowy),

stężenia hydroko|oidóW do badań usblono po Wyznaęenju eksperymentalnie punktóW

krytycżnych (c - coil overlap value) dla poszaególnych rodzajóW cMc, Wynosiły one
odpowiednio: 2,280/o (dla cMc o niskiej |epkości), 0,82olo (dla cMc o średniej |epkości) i

0,37% (d|a clMc o Wysokiej lepkości). WpłyW matryc hydrokoloidowych na cierpkość (W

stężeniach c oraz powyżej iponiżej tych wartoki) zbadano sensorycznje, przyjmując kwas

taninowy jako Wzorzec cierpkości, Wykazano, że redukcia cierpkości zależała od stężenia

cMc, natomiast ich rodzaj nie miał istotnego znaczenia, Najwyższy stopień redukqi (około

70olo) uzyskano W sĘżeniach pow"yżej punktóW krytyenych. Zdolność cMc do maskowania

cieĘkości została także potwierdzona na ekstraktach polifenolowych Użyskanych z owocóW

aronii. Badania Wpływu cMc na cierpkość kwasu taninowego W obecności bodźcóW

smakowych różnei jakości sensorycznej wyk€zaly, że dodatek hydrokoloidu do roztworóW

Wodnych sacharozy a kofeiny powodował obniźenie intensywności cierpkości natomiast W

pźypadku roztworÓW Nacl oraz kwasu cytrynowego Wpływał na włost intensywnoŚci tego
Wrażenia.
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SPE|fiROSKOPOWE BADANIA ODDZIAŁYWAŃ KSANTYN
MODELOWYM INTERKALATOREM DNA

Adam osowski

Katedra Fizyki i B'ofląki, Wy&iał Naukio Źywności, Uniwe§ytet Wafinińsko lYazurskiW olsztynie

Ksantyny stanowią grupę związków powsże.hnie WysĘpującą W produktach

łWnościolłych, ze Względu na swoją biol€iczną aktyM]ość jest to grupa budąca szerokie
zainteresowanie lekarży, dietetykóW, jak i pżemysłu spozywa€o. Wdu autolów donosi, że

kofeana i inne l§antyny mogą tworzyć Warstwowe kompleksy ze związkami aromatyonymi,
chroniąc tyń samym komórki pżed efddem cytotoksycznym i cytoslatyanym. Dowiedziono,

że kofeina, pentoksyfilina i teofilina obniżają mutagenny charakt$ niekŁjryó lekóW
prżeciwnowotwomwych. Usifuie się rÓWnieź powiążaĆ obserwowaną W badaniach
populacyjnyó korelację pomiędzy spoźyciem kawy a prawdopodobieństwem WysĘpowanE
niektórych tyŃW nowotworóW z pełnieniem pżez kofeinę i inne ksantyny roli @ąsteczek
prżechwytujących (ang. inErceptor molecule).

W pracy badano oddziaływania ńżnych kantyn z modelowym związkiem Z grupy

akrydyn - oranżem akrydyny (Ao), Ao łączy się z nićmi kwasów nukleinowych popęez
interkalację. G]óWny cel pracy otĘjmował poznanie molekularnĘo mechanizmu działania

ksantyn jako ewenfualnych eąste@ek ,,pżechwytującyó" molekuły interkalatora.

PĘeprowadzone badania Wskazują iż kofeina (c-AF), pentoksyfilina (PTx),

teobromina (TB) i teofilina (TF) tworzą kompleksy z oranżem akrydyny. zmiany zachodżące

W Widmach absorpcji i fluorescencji mieszanin Ao i ksantyn pozwo]iły na Wyzna@enie

stałych asocjacji powstających kompleksóW oraz ich Właściwości spektralnych.

Uzyskane wyniki pozwalają plzypuszczać. źe ksantyny konkurują z kwasami

nukleinowymi o pulę Wolnego interkalatora jedynie W niewielkim stopniu. stałe oddziaływania

są małe W poównaniu do innych żnanych cząsteczek ,,pżechwytu,]ących.. Dodatkowo

okazało się, że Wyznaczona stała asocjacji kompleku Ao z adenozyną odpowiada źędem
Wielkości sb]ym asocjacji Ao z ksantynami. Zatem zdolność ksantyn do oórony materiału
genetycznąo prżed uszkodzeniami, powodowanymi interkalacją niektorych związkÓW

aromatycznych v,lydaje się być alikoma, aczkolwiek żaleł ŃWnie od możIiwych do
osiągni€a W danym oĘanizmie stężeń badanych ksantyn,
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AKTYWNOŚĆ OPIOIDOWA WYSOKOBIAŁKOWEGO PREPARATU
ODŻYWCZEGO DLA SPORTOWCÓW.

Anna Wociór, Henryk Kostyra

zaklad chemai Źywności, Insi^ut Rozlodu Zrłieźąt I Badań Żywno§ci PAN W o|sĄnie

W ostatnich latach systematycznie Wżrasta zainteresowanie konsumentóW żywnością
funkcjonalną poektowaną dla określonych potrzeb organjzmu. Żywność ta posiada
koźy§tny, udokumentowany Wplyw na zdrowje/ ponieważ W jei skład Wchodzą bioaktywne
komponenty. Ucżną podgruĘ tych pokalmóW stanowją suplementy określane również jako
dietetycżne środki spożywae, do których należą Wysokobiałkowe odłwki dla spońowcóW.
odłWki białkowe sbnowią źródło aminokwasóW endo- i egzĘennych Wzbogacone W
Węglowodany oraz komplek Witamin. Z koncentratu białek serwatkowyó ibiałek mleka na
\Ąskutek procesóW hydrolityenych mogą uwalniać się peptydy opioidowe- p-kazomońny. p-
każomońna-s oraz p-kazomońna-7 Wykazują aktywnoŚĆ bioloqieńą m.in. Wobec układu
pokarmowego, oddechowego, krwionoŚnego oraż immunologien€o.

celem niniejsżej pracy jest:

, oalacenie zawartoŚci F-kazomońny-s i -7 W odżywce Wysokobiałkowej,
- okślenie stopnia hydrolizy pepsynowej oraz b-ypsynowej preparafu białkowąo,
- Wykazanie zmian zachodzących We frakcjach białkowyń odżywki po hydrolizie.

Do badań Wykorzystano odzywkę Wysokobiałkówą Ultimate Protein fi.my Trec Nutrition, w
skład której Wchodzi koncentrat białka sefwatkowego 8oo/o oraz białko mleka 85o/o, Preparat
poddano hydroliżie pepsynowej oraz trypsynowej po eym sóarakterrżowano stosując
chromatogEfię cienkowarstwową TLc, elektroforezę SDS-PAGE oraz Wykonano Widmo [JV,
Hydrolizaty oraz Foslżć Wyjściową preparafu ocżyszczono metodą ekśrakcji do fazy stałej
sPE na kolumnach strata c,18 a następnie poddano analizie HPLc.

Uży§kano hydrolizaty pepsynowe oraz trypsynowe badane' odżywki białkowei. Badania
biochemiąne i immunochemiczne Wykażały obecność B-kazomońny-s i-7 W uzyskanych
enzymatyanie hydroliżatach.

Elektroforeza SDS-PAGE oraz chromatografia cienkowarstwowa TLc potwierdzily zmiany,
które zaszły We frakcjach białkowych odłWki, Hydroliza spowodowala Uwolnienie p-
kazomońn: -5 i -7 z kazęiny mleka, odżywki białkowe ą powszechnie stosowane pżez
spońowcóW W dułch ilościach, istnieje Więc możliwość pęekroczenia norm fiziologicznych p-
kazomońn (ktore Uwalniają się podcżas trawienia preparafu) i ujawnienie się sżer€gu
nąatywnych następstw tego procesu. co jest dyskutowane W pracy.
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IZOLAOA I ZASTOSOWANIE METAGENOMU W POZYSKIWANIU
ENZYMÓW PRZYDATNYCH W BIOTECHNOLOGII

Anna Dąbrowska, Monika Urban, N4arek Adamczak

Katedm Biotechnologii Żywnosci, Wydział Nauki o Żywnosci, t niwersytet Warmińsko l4azurski W
olsĄnie

I\4etagenomika zwana też ekĘenomiĘ cży genomiką Środowiskową to nowa
dżiedzina nauki v!"ykorzysfująca metody inźynieńi genetycznej. Analiżie poddawane są
Wszystkie genomy organiżmÓW Występujących W danym Środowjsku (żW, metagenom).
Zasbosowanie analizy metagenomowej W badaniach mikrobiologicznych pozwoliło zrożumieć
fizjologię drobnousbojóW nienamnażanych ż użyciem standardo!^,iych metod, szacuje się, że
stanowią one nawet 99olo Wszystkich gatunkóW obecnych W próbkach środowjskowych,

Podstawowym etapem W konstruowaniu biblioteki metagenomowej jeś izolacja
genomowego eDNA, które moźna ohzymać dwiema metodamii bezpośrednią - liza komórek
zachodzi W próbce lub metodą pośrednią Wymagająą popźedzenia iżo|acji DNA separacją
komórek z próbki badanego materiału, W zależności od Wielkości otrzymanych inseńóW i celu
badań dobierany iest odpowiedni Wektor (plażmidy pozwalają klonować inserty Wielkości do
10 kb, kosmidy do 25 - 35 kb, fagmjdy do 40 kb, a Wektory BAc nawet do 20o kb) oraz
rodzaj gospodarża/ a następnie badane Ę produktu ekspresiitransgenu,

skrining bibliotek metagenomowych polega na poróWnywaniu sekwencji nieznanego
genu z€ zjdentyfikowanymi Wcześniej genami (EW. sąuence based screening) lub na
WykryWanju funkcji genu (EW, activity based §creenjng, procedura bardziej int]eresujące z
punktu Widzenia biotechnologii), ż uwagi na dużą ibŚĆ informacji genetycznej umieszaonei
W bibIiotekach DNA opracowywano nowe met]ody Wysoko!^,iydajnego skrininqu, które żnacżnie
usprawnią Wyszukiwanie klonóW o poźądanej aktywnoŚcj z dużej |icżby rekombinantóW,
Ponadto jedna i ta śama biblioteka DNA może byĆ WykoĘystana do pozyskiwania Wielu,
różnych żwiązkóW biologi@nie aktywnych. Pże§żukując biblioteki metagenomowe odkryto
już, np, około 350 nowych lipaż i esteraz, kilkaset nowych WariantóW genu
bakteriorodopsyny, geny koduiące synteżę biotyny, antybiotykóW (np, turbomyqn.],
violacelina),

W ramach prowadzonych dośWiadcżeń doskonalone są metody izolacji eDNA o różnej
Wielkości i metody klonowanaa ż użyciem Wektora fosmidowąo iplazmidowego W celu
otrzymania nowych hydrolaz przydatnych W biotechnologii żywności,
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PIECZYWO BEZGLUTENOWE Z UDZIAŁEM MĄKI GRYCZANEJ -
CHAMKTERYSTYKA TECHNOLOGICZNA I OCENA SENSORYCZNA

Małgorżata Wronkowskal, Mańa Soral-Śmietanal, Agnieszka Troszyńska'

lzakład Funkcjonalnych Właściwości Źywnosci, 2zakład s€nsoryCżnej Analizy Ź}rynos.i,
Ins§.h]t Rozrodu Zwieźąt; Badań Żywnoki PAN W olsztynie

Zespoł chorób ok.eślanyń celiakją (choroba tżewna) jest uwarunkowany
genetycznie, Jednak obok klasyOlych posbci tego schorzenia często Występuie postaĆ

ską]o-objawowa, sżaególnie u osób dorosłych ordż żM/. celiakia potencjalna. Badania
sugerują że W rozwoju celiakii ma zna@enie molekulama mimikra pomiędzy peptydami

frakcji gliadyn zbożowych, a nieznanym czynnikiem bakteMnym Ędź wirusowym. Leaenie
tych schorżeń Wymaga diety bezglutenowej. z uwagi na żubożenie diety U osób dotkniętych
zespołem W/W óorób obserwuje się niedoMr białeĘ W tym aminokwasu lizyny oraż
niezbilansowanie pierwiaslkóW zaróWno budulcowych iak i regulac}łnych. szcżególnie Wapnia
i magnezu, celem badań było określenie możliwości Włąeenia mąkigrycżanej do kompozycji
skobiowo-hydrokoloidowych jako źńdła składnikóW odłWżych, t onnika pokarmowego

oraz czynnika jakoŚci sensorycznej.

Uzyskane produkty Wypiekowe dowjodły istotnego Wpływu mąki gryCzanej na

objętość jednostkową oraż jakość struktury miękiszu i jĘo barwę. stwierdzono, że
żWiększenie sĘżenia mąki gryczanej dodatnio oddziaływało na zawartosc białka, składnikóW
mineralnych i pulę błonnika pokarmowego poprzez Wielkość frakcji sk.obi nie hydrolizowanej
pźez o-amylazę trżustkową Prżechowywanie produktów pęez 7 dni W temp, 40c
powodowało żmiany twardoŚci miękiszu chleba beżglutenowego Wyrażone WielkoŚcią siły
ściskającej koniecznej do 50o/o odkszbłcenia pńbki. Po 1, i 7, dobie pżechow.ywania,

niezależńie od udziału mąkigryeanej W kompozyqi, Wysą)iła zbliźona twardość miękiszu, a

Po 3, dobie zmalała j€o spójność. Pomiary termodynamiczne (Dsc) dowiodły, że po 3. dobie
następuje daleko posunięb retrogradacja skobi. Badania sensoryane v!.ykonane metodą
profilowania sensoryenego oraz W kategoriaó konsumenckich Wykazały kożystny wpływ
dodatku mąki grycżanej (10, 20, 30 i 40vó) na jakość sensoryczną produktóW

dośWiadczalnych. Najw}uszą notę W o@nie konsumenckiej uzyskał produkt z 4ooló

żawańością mąki gryczanej,
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sieci neulonowe w badaniach-źywności. Adam Buciński. zakład Po.rstaw Technologii

Zwności IRziż PAN;

Wykot-zystanie wlaściwości elektry.znych ptoduktóW żywnościowych. Katarzyna

Banań. Katedą Podław Teńnik, Teńnologii i GosPodarki Energią WNoz IJWM;

Pr€biotycżne wlaściwośd fru]ćanów. Elżbieta Bidrzycka. Zakład Mikrobiotogii Żywnoki
IRziBz PAN;

Próby genetycznego doskonalenia mikrobiologi.żnej syntezy fo§folipaz,
EWa Pawliszyn, Katedra qjoteńnologii zwDści WNoŻ uWM;

Fl4ologiczne konsekwencje zwiękśEonej żawaŃości oligo- i poli§acharydów

W diecie. Nlonika Wrób|ewsk. zakhd Biologianej Anari4 ŻWnoki IRziBŻ PAN;

KWas f€rulowy i jego uniejscowienie wśńd związkóW fenolowy€h ziaręn
pszenicy. Joanna Klewęka, Instyfut Towaroznawstwa i Kształtowania Jakorści WNoŻ

uWM;

słroble o zńżnlcowanej ilości ftakdi amylażooporneJ - charaktery§tyka
flzyko-chemlczna i biologiczna, Malgoźata Wronkowska. zakład Funkcjonalnych

Właściwości żywnosci lRziqż PA|ł,

WpłyW ogrzewania na stan molekulamy i wlaściwości funkcjonaln€ bialek w
suszonych metodą rozpyl,ową koncent]atach ml€ka. Iwona szerszunowicż,

Katedra Biochemii Zwności WNoz uWM

Właściwości ftzykobiochemien€ bialek ziemniaka poddan€ nie€nrymaĘGznej
glikożylacji. lĄonika skrryńska. Zakład chenii zwnolki IRziBŻ PAN;

ocena §tanu odżywienia kobiet w odnie§ieniu do chońb dietożależny.h. KataĘyna

Prżybyłowicż. Insvut ŻWienia olowieka WNoz UWM,
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Molekularna ident]ńkacja. i charakterystyka Lacbbacillus illub Bifidobacteńum

W przewodzie pokarmowym .złowieka. Lidia l'.4arkiewi@. zakład Mikrobiologii

zywności IRziBz PAN
zastosowanie pola elektrostatyąnego do dyspergowania roztworÓW

hydiokoloidów w procesach otiżymywania kap6ułek źelowych. Jacek

Wośkowiak, Katedra In4nieńi j Aparafury Procesowej oraz Gospodarki Energią WN1Z

UWM;

Badania nad opracowaniem nowych senśońw i biosensorów pźeznacżonych do

analizy żywności i diagnostyki medycznej. Izabe|a Gf4bowska, Zakład

Biosensorór! ŻWnoki IRziBz PAN;

IdenMkacja i wykrywanie toksyenych białek pszenic, W sulowca.h i

produktach żywnoŚciowyah w oparciu o ich chromatograficżno-spaktlalne
wyróżniki. Agata Hanasiewicż, Katedra Biońemii ŻWności WNoz IJWM;

Modyfikacje immunoreaktywnydr (aleĘennych) właściwości Wybranych białek
zwykorrystaniem natufalnych p]oceów enżymatycznych Występujących
podczas kiełkowania nasion. Agata szymkiewicz. Zakad En4móW i Alergenów

Zwności IRziBZ PAN;

cry pełna izomerfzacja ci§-flałr§ óromoforu jest wymagana do biologic2nej
aktywnoś.i układów ]odopsynowy.h? Krzy§źof Bryr. Katedra Fizyki i Biofi4ki
WN1Z UWM;

Wzrost masy ściany oraz komót€k nabłonka ielit jako Wskaźniki reakcji przewodu

pokannowego na zmiany w składźe diet. Monika Wróblewska, zakład Biologicznej

Anatizy ŻWności IRziBŻ PAN;

Wpływ kńtkotrwałego społcia kawy i heńaty na wybrane parametry

fizjotogicżne organizrnu żd]owycĘ dorosłycn osob. Joanna cibo6ka. Katedra

Zywienia Człowieka WNżZ IJWM;

zastosowanie cyfrowej analizy kompute.owej (DIA) w charakterystyce
produktów żywnoś.iowych. Tomasz ]eliński, zawad Fizycznych Włałiwosci

zywności IRziBz PAN;

Wpływ zawartości wody w śodowisku na wydajność reakcji transgalaktozylacii.
Anna Demczuk, Katedra Biotechnologii Zwnoki.
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Nasiona źmiiowca jako źódło biooteju. sylwester Cżap|lcki. Katedra Przetwórstwa i

chernii surowcóW Roślifuryń WNoŻ uWM;

charakteryśtyka związków fenolowydl nasion winogron. Agni€5;*a Kósińska. Zakład
Anatizy zywnńci IRZBŻ PAN;

Badanie czynników deterrnińuiąGych jakość zdrowotną mleka i produktóW

ńleczanskich. Monika Radzymińska. Katedra Towaroznawstwa i Badań Zwnosci
WNoz UWM;

charakterystyka fizykochemiena komplekgóW erytroproteinowych, Katarzyna

Marciniak-DarmoóWał, zakład Chgni ŻWnńci IRziBŻ PAN;

Pńba sza.owania ryzyka rozwoju Lisbria Monocytogene9 w produktach
mleczafskich. Jarogaw Kowalik. Katedra MleczaEtwa i zarządzania ]akokią WN1Z

UWM;

BiodostępnŃć kwercetyny i jei glukorydów z cebqli. Wiesław wlczkowski. Zakład

Podstaw Teńnologii ŻWnńci IRziŻ PAN;

zmiany parameffiw ba]Wy Pazetwońur mięsnych vr azasie p.zechowywania W

atmosferże modyEkowanej. Małgorżatd srdsiewicz, Kaadra Teńnologii i chemii
Mię,a WNoz UWM;

chaFktery§tyka biopolimeńw nasion fasoli Phaseolus sp. i i.h właściwości
biologiczne. Urszula Krupa, zakład Funkąonalnyń Whściwqści ŻWnoki IRziBż PAN]

Jakość mikrobiologiczna ryb wędzonych pocłtodzących z handlu detalicznego.
lYarcin sobota. KaEdra Mikobiologij Pżenryśłowej i ŻWności WNoŻ UWM,

Wpływ Wybranych hydrokoloidów poli§adlarydowydl na gorycz i cieĘkość
związków fenotowych. Agnieszka wołejsm. Zakład *nsorycznej Analizy ŻWnoki
IRziBZ PAN.



I
Wplyw dodatku wodnego etr§traktu z liści zielonei herbaty do diety na w§kaźniki I

śatusu antyoksydacyjnego oraz ilnkcjonowania pruewodu pokarmowego u I
szcźuróW ż dośWiadcżalną cukrżycą typu 2. Adam Jurgoński, zakład giologicznej I
Anatizy ŻWności IR4iBŻ PAN; I

Możltwoś€i projektowania wybranych c€€h jakościowych twarogów kwasowych, l
Eliza Krajewska - Kamiń ska. Kaadra Mleczarstwa i zażądmnia Jakokią WNoŻ uWM; l

zastosowanie komput€row€ analizy obrazu w ocenie seńW twardych o l
'X::::;ł?;:ńości 

tluśzczu, cabriel Tobota, zakład Fizycznych własc,osci 

I
charakterystyka fizykocńerniena wybranych odmian truskawek deserowy,h a ich l

prźydatność technotogi.żna. ]Ustyńa Bojarska, Katedla Przetwórstwa i Chenii 
I

Surowców Roslinnych WNoz uWM; l
sensor pieżoelektryeny przeznaczony do wykrywania geneĘcznie 

I
zmodyfikowanej soi Roundup Ready w pńbkach DNA nie powielanych w 

I

reakcji PcR. Magdalen a stobi u;., Zakład BiosensoróW ŻWnąści IRziBŻ PAN; 
I

Kwasy tłuszeowe oraz DDT i PcB w tłusząu wybranych produlćóW pochodzenia 
I

zwierzęcego dostępnych na rynku, EWa Kokoszko, Katedra Towaroznawstwa i 
J

Badań ŻWnoki WNoŻ UWM;

Molekularna ocena wpływu p]obiotyków na endogenną mikroflorę ielitową, Lidia

Ma{iewi<]. żakład Mikrobiotogii ŻWnolki, IRziBŻ PAN;

Modelowanie heksametrycżn€go kompleksu -forma długa receptora leptyny -
leptyna" w oparciu o symulacje dynamiki molekularnej i dokowanie z

Wykorrystaniem danych z zakre§U ukierunkowanej mutagenezy punktowej,

Karol Kaszuba. Katedra Fi4ki i Biofrłki, wNoŻ UWM;

Enzymatyczna modyfikacja lmmunoreaktywnych (aleĘennych) właściwoś€i

nych b|ał€k zŃż. EW a Kubicka, zakład En4mów i Alergenów Żywnoki IRziBŻ

t€chnik fluor€§cencyjnych W badaniach §tanu fizjologiczn€go i

ności bakt€rii fermentacji mlekowej i propionowej. Marta Hanna l4ik5,

,a Mikrobioto1ii Przemysłówej i ŻWrości WNoz UWM,
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spis treści
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