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WPLYW CZESTOTLIWOSCI PRADU ELEKTRYCZNEGO
STOSOWANEGO W PROCESIE OSZAEAMIANIA INDYKOW NA
WYBRANE WYROZNIKI JAKOSCI MIESA

Joanna K. Banach

Katedra Towaroznawstwa Przemystowego, Podstaw Techniki oraz Gospodarki Energig,
Wydziat Nauki 0 Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko Mazurski w Olsztynie

Oszatamianie jest to zabieg rozpoczynajacy proces uboju. Polega on na spowodowaniu u
ptakow zachowania wskazujacego na utrate $wiadomosci bez zatrzymania akdji serca. Nie
moze prowadziC do ich Smierci, poniewaz usmiercone podczas oszatamiania ptaki Zle sie
wykrwawiajg co wptywa niekorzystnie na jako$¢ produkowanego z nich miesa.

Celem badan bylo podjecie préby doboru optymalnej czestotliwosci pradu
elektrycznego stosowanego w procesie oszatamiania indykéw na wybrane wyrdzniki jakosci
miesa.

Materiat doswiadczalny stanowito mieso indykéw oszatamianych pradem elektrycznym o
czestotliwosci 50, 400, 800 i 1600 Hz. Ocene instrumentalng kruchoéci miesa, wykrawanego
Po 24 h od uboju i poddanego obrdbce cieplinej (72 °C, 90 min.), przeprowadzono za pomaocy
urzadzenia testujgcego Instron, typ 4301. Test ciecia przeprowadzono ukladem tnacym
jednonozowym Warnera-Bratzlera, typ 2830-013. Wykonano pomiary: maksymalnej sity
ciecia, przesuniecia przy maksymalnej sile ciecia, sity ciecia przy 50 % odksztatcenia probki
oraz energii zuzytej przy 50 % odksztatcenia probki. Wyniki testéw analizowano za pomoca
komputera z oprogramowaniem: Instron IX Series, Version 7.43.

Oceng wybroczyn krwistych (krwiakdw) przeprowadzita komisja 5-osobowa. Oceniano
krwiaki: w okolicy odcietego skrzydfa, na przekroju najgrubszej czedci mieénia (pectoralis
major) oraz na poledwiczce.

Wyniki badan kruchosci wykazaly, ze najmniejszymi wartosciami maksymalnej sity ciecia
(18 N) i energii zuzytej przy 50 % odksztatcenia probki (0,15 J) charakteryzowato sie mieso
indykow oszatamianych pradem elektrycznym o czestotliwosci 800 Hz. Najwiekszymi
wartosciami maksymalnej sity ciecia (ok. 36 i 22 N) i energii zuzytej przy 50 % odksztatcenia
prébki (0,33 i 0,25 J) charakteryzowato sie mieso indykow oszatamianych pradem o
czestotliwosci 1600 i 50 Hz.

Wyniki oceny krwiakow wykazaty, ze w filetach i okolicy odcietego skrzydta najmniejsza
ich ilos¢ stwierdzono przy czestotliwosci pradu elektrycznego — 800 Hz. Przy tej czestotliwosci
pradu nie zaobserwowano zadnych krwiakéw na poledwiczkach. Przy czestotliwosciach
wyzszych i nizszych o 800 Hz ilos¢ wybroczyn krwistych w badanych czesciach tuszek byta
znacznie wieksza.

Na podstawie wynikow badan stwierdzono, ze najkorzystniejszy wplyw na badane cechy

jakosciowe miesa miato oszatamianie indykéw pradem elektrycznym o czestotliwosci 800 Hz.
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ZDOLNOSC DO PRECYPITACJI BIALEK POCHODZENIA ROSLINNEGO
PRZEZ TANINY

Agnieszka Kosinska

Zaklad Analizy Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN w Olsztynie

Taniny przez wiele lat klasyfikowane byly do grupy zwiazkow przeciwzywieniowych.
Wynikato to gtéwnie z ich zdolnosci do tworzenia komplekséw z biatkami, witaminami i
sktadnikami mineralnymi. Wykazanie prozdrowotnych wiasciwosci tanin, przejawiajacych sig
w ich aktywnosci przeciwutleniajacej, przeciwrodnikowej, przeciwbakteryjnej, indukcji

apoptozy w komdrkach rakowych, stawia je w zupeini nowym, korzystnym swietle.

Precypitacja biatek przez taniny z jednej strony jest metodg analityczng oznaczania
ich zawartoéci w surowcach roslinnych, z drugiej strony mowi o negatywnym wplywie tej
grupy zwigzkow fenolowych na przyswajalnosé biatka.

Surowe ekstrakty zwigzkéw fenolowych uzyskano z nasion soczewicy, gryki, orzechéw
wioskich oraz okrywy nasiennej bobu. Z ekstraktow wyodrgbniano taniny stosujac
chromatografie kolumnowg na zelu Sephadex LH-20 z etanolem i z 50% acetonem (v/v) jako
fazami ruchomymi. Metodg SE-HPLC potwierdzono obecnos¢ polimeréw flawanoli we frakgji
wymytej 50% acetonem z kolumny z zelem Sephadex LH-20.

Zdolno$¢ frakeji taninowych do precypitagji biatka w zaleznosci od pH analizowano
najpierw w uktadzie modelowym wobec albuminy surowicy krwi bydlecej (BSA) i zelatyny,
potem wobec izolatu biatek grochu. Zakres pH wynosit od 2 do 9. Nastepnie porownano
zdolno$¢ do stracania biatka w statym pH (4.5) przy zmiennym stezeniu frakcji taninowej.
Stwierdzono, ze badane frakcje taninowe stracajq zelatyne i BSA w szerszym zakresie pH (3 -
6) niz ma to miejsce w przypadku izolatu biatek grochu. Zwigzane to bylo
najprawdopodobniej z nizszg rozpuszczalnoscia izolatu w wyzszych wartosciach pH. Frakcja
taninowa uzyskana z okrywy nasion bobu wykazywata najwyzsza aktywnos¢ precypitacyjna
wobec BSA, Zelatyny i izolatu biatek grochu. Najbardziej podatna na precypitacje przez
frakcje taninowe okazata sie zelatyna. W pracy stwierdzono, ze pomiedzy precypitacjq biatka

a stezeniem tanin istnieje w szerokim zakresie zaleznos¢ liniowa.
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CHROMATOGRAFICZNO-SPEKTRALNA CHARAKTERYSTYKA

PROLAMIN PSZENICY ZE SZCZEGOLNYM UWZGLEDNIENIEM
FRAKCII a/A-GLIADYNY ZAWIERAJACE] MOTYWY

ODPOWIEDZIALNE ZA WYWOLYWANIE CELIAKII

Agata Hanasiewicz
Katedra Biochemii Zywnosci, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie

Zywno$¢ pochodzenia roslinnego stanowi bogate Zrédio alergendw. Spoérdd biatek
roslinnych za szczegdlnie toksyczne uznawane sa, gliadyny pszenicy, ktdrych alergennogé
warunkuje wystgpienie zespotu chorobowego okreslanego nazwa celiakia. Licznie
przeprowadzone badania wykazaly ze frakcje szczegdlnie alergenng sposréd  gliadyn
pszenicy stanowi a(A) gliadyna. Duza toksycznos¢ a(A)-gliadyny zwiazana jest z okredlonymi
tetrapeptydami uwalnianymi podczas jej hydrolizy przez enzymy trawienne (QQQP, PSQQ,
QQPY, QPYP). Wchodza one w reakcje z jelitem cienkim powodujac jego zniszczenie i
zaburzajac procesy wchianiania.

Dotychczas stosowane i przedstawione w literaturze metody identyfikacji i
wykrywania alergenéw pszenicy maja wiele ograniczen, nadal brak jest szybkich i
skutecznych testéw identyfikacji i wykrywania tych alergendéw w produktach spozywczych, W
przedstawionych badaniach podjeto probe stworzenia metody wykrywania i identyfikacji a/A-
gliadyny spoérdd innych biatek roslinnych. Przeprowadzono rozdziaty 2D elektroforetyczne
biatek pszenicy na podstawie ktdrych przyjeto ze a-gliadyny wystepuja w obszarze pomiedzy
pl 6,5-8,0 i maja masy w zakresie 30-40 kDa. Przeprowadzona identyfikacja a-gliadyn
zostanie potwierdzona za pomoca, spektrometrii masowej ESI-MS.

Najbardziej efektywng strategia identyfikacji a(A)-gliadyn okazata sie strategia oparta
na zintegrowanej analizie chemometrycznej chromatograficznie rozdzielonych i spektralnie
scharakteryzowanych specyficznych peptydowych produktow hydrolizy gliadyn pepsyna. Na
podstawie analizy widmowej otrzymanych po rozdziale RP-HPLC chromatogramdw
zhydrolizowanych oraz niezhydrolizowanych gliadyn pszenicy oraz prolamin owsa i
jeczmienia, wytypowano charakterystyczny tylko dla a-gliadyny produkt proteolizy
(55.90min), stanowiacy specyficzny chromatograficzno-spektralny wyréznik obecnosci a-
gliadyn wsréd innych biatek roslinnych i pozwalajacy na jej skuteczng identyfikacje.
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WPLYW TERMICZNE] OBROBKI ZBOZ I PSEUDOZBOZ NA POSTEP
REAKCII MAILLARDA I WLEASCIWOSCI ANTYOKSYDACYINE
PRODUKTOW

Anna Michalska, , Henryk Zielinski, Mariusz K. Piskuta, Dorota Szarawa-Nowak

Zaktad Podstaw Technologii Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badarn Zywnosci PAN w Olsztynie

Poddawanie produktow zywnosciowych obrobce cieplnej inicjuje szereg reakcii
chemicznych, w efekcie ktorych powstaje wiele substancji chemicznych nieobecnych w
Zywnosci nieprzetworzonej, a majacych wptyw na jej organoleptyczne i funkcjonalne
wiasciwosci. Cze$¢ z nich to reakcje Maillarda albo inaczej reakcje nieenzymatycznego
brazowienia. Zachodza one pomiedzy cukrami redukujgcymi a aminokwasami, peptydami lub
biatkami posiadajacymi wolng grupe aminowa,

Celem pracy byto okreslenie zmian pojemnosci antyoksydacyjnej oraz przesledzenie
stopnia zaawansowania reakcji Maillarda zachodzacych w czasie wypieku chleba Zzytniego
oraz prazenia kaszy gryczanej. Miarg postepu reakcji Maillarda byt poziom furozyny,
intensywnos¢ fluorescencji zaawansowanych produktow posrednich, wskaznik FAST wiazacy
fluorescencje zaawansowanych produktéw z intensywnoscia fluorescencji tryptofanu oraz
indeks brazowienia odzwierciedlajacy zawartos¢ zwiazkow wielkoczasteczkowych -
melanoidyn. Charakterystyke aktywnosci antyoksydacyjnej chleba zytniego i kaszy gryczanej
prazonej przeprowadzono metodgq ORAC: (wymiatanie rodnikéw nadtlenkowych) oraz
odczynnikiem Folina-Ciacoulta (FCR) okreslono ich aktywnos¢ redukcyjng

Na podstawie badan wspdlczynnikow korelacji wykazano, ze najwiecej
zaawansowanych produktow reakcji Maillarda tworzy sie w skdrce chleba, z ktdrej ekstrakty
wykazywaty wysoka zdolnos¢ do wymiatania alkilowych rodnikéw nadtlenkowych. Zaleznos¢
ta nie byta zaobserwowana dla wczesnych produktow, to jest pomiedzy poziomem furozyny a
wiasciwosciami przeciwutleniajgcymi chleba.

Rowniez w wyniku procesu prazenia kaszy gryczanej stwierdzono istotny postep
reakcji Maillarda obejmujgcy tworzenie sie wczesnych, zaawansowanych i koncowych
produktow tej reakcji. W przeciwienstwie jednak do chleba zytniego, dla ktérego stwierdzono
zachowanie wiasciwosci przeciwutleniajgcych w relacji do surowca (maka), wiasciwosci
antyoksydacyjne kaszy prazonej byly zdecydowanie stabsze w poréwnaniu do kaszy przed
prazeniem.
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WPLYW INTENSYWNOSCI SCINANIA NA KONSYSTENCIE SKRZEPU
JOGURTOWEGO

Lidia Zander, Zygmunt Zander, Iélibigt_a Haponiuk

Katedra Inzynierii i Aparatury Procesowej, Wydziat Nauki 0 Zywnoéci, Uniwersytet Warmirfisko Mazurski
w Olsztynie

Znajomosc ztozonych wiasciwosci reologicznych jogurtu oraz charakter ich zmian
w roznych warunkach procesu przetworczego pozwala swiadomie wprowadza¢ zmiany
technologiczne i w efekcie uzyskiwa¢ nowy produkt o lepszej jakosci. Do tych wiasciwosci
nalezy konsystencja, ktora obok smaku i zapachu, decyduje w duzej mierze o akceptacji
konsumenckiej produktéw mleczarskich, w tym takze jogurtu.

Celem pracy byto okreslenie zmian konsystencji skrzepu jogurtowego nastepujacych
w wyniku zmian strukturalnych wywotanych intensywnym scinaniem. W pracy badano zmiany
reologicznych wiasciwosci skrzepu jogurtowego zachodzace w wyniku poddawania go
oddziatywaniu mechanicznemu, polegajagcemu na: mieszaniu w zbiorniku za pomoca
mieszadta wstegowego, homogenizacji jednostopniowej w homogenizatorze ci$nieniowym
oraz Scinaniu w miynku koloidalnym. Skrzep jogurtowy otrzymywano w warunkach
laboratoryjnych. Nastepnie za pomoca stozka penetracyjnego mierzono zwiezios¢ skrzepu
oraz jego statyczng granice ptyniecia stosujac mieszadto skrzydetkowe. Otrzymany skrzep po
rozmieszaniu  poddawano intensywnemu $cinaniu. Wszystkie operacje dynamiczne
prowadzono w temperaturze pozyskiwania skrzepu t. 43,0 + 0,2°C, a nastepnie probki
jogurtu schtadzano do 10,0f 0,2°C i pozostawiano w tej temperaturze przez 24 godziny
celem relaksacji. We wszystkich fazach przetwarzania jogurtu wykonywano pomiary
wiasciwosci reologicznych za pomoca reometru rotacyjnego Rheotest 2, przy 11 poziomach
rosngcych i malejacych szybkosci scinania w zakresie od 1,5 do 364,5 s i od 364,5 do 1,5 s'.
Przebiegi krzywych plyniecia dla kazdej serii danych przyblizano modelami reologicznymi
Ostwalda — de Waele, Cassona, i Binghama, za$ krzywe lepkosci opisano réwnaniem Sisko.
Wartosci liczbowe parametréw reologicznych zalezaty w duzym stopniu od zastosowanej
intensywnosci Scinania probki, temperatury pomiaru oraz kierunku zmian szybkosci écinania.

Ocene wptywu intensywnosci Scinania na konsystencje badanych mediow i stopien
synerezy serwatki z jogurtu przeprowadzono na podstawie analizy wariancji ANOVA.
Stwierdzono, ze w kazdym badanym przypadku intensywne $cinanie skrzepu jogurtowego
prowadzito do istotnych zmian w konsystencji badanego materiatu, a takze prowadzito do
wiekszej stabilnosci reologicznej. Homogenizacja cisnieniowa jogurtu prowadzila do tak
dalekich zmian w strukturze cieczy, ze po 24 godzinnym przechowywaniu w niskiej
temperaturze nastepowalo odbudowywanie struktury substancji biatkowych, prowadzace do
wzrostu lepkosci. Zmiany wiasciwosci reologicznych pod wplywem intensywnego Scinania
wskazujg na mozliwos¢ modyfikacji konsystencji jogurtu przez zastosowanie odpowiedniej
obrobki mechanicznej.
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WPLYW KARBOKSYMETYLOCELULOZY (CMC) NA PERCEPCIE
CIERPKOSCI ZWIAZKOW FENOLOWYCH.

Olga Narolewska, Agnieszka Wotejszo, Grzegorz Lamparski, Agnieszka Troszynska

Zaklad Sensorycznej Analizy Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN w Olsztynie

Hydrokoloidy polisacharydowe ze wzgledu na wielofunkcyjny charakter, sg szeroko
stosowane w przemysle spozywczym. Pelnig one role substancji zageszczajacych,
teksturotworczych, stabilizujacych, wypetniajacych i zelujacych. Ich obecno$¢ w zywnosci
wspotdecyduje takze o koncowym efekcie sensorycznym produktow poniewaz uczestnicza
one w uwalnianiu substancji lotnych (zapachowych) i nielotnych (smakowych). W literaturze
szeroko udokumentowany jest wplyw rdznych matryc hydrokoloidowych na retencje
substancji aromatycznych oraz percepcje podstawowych smakdw, a szczegdlnie smaku
stodkiego. Mato jest natomiast prac dotyczacych wptywu hydrokoloidéw na takie wyrézniki
sensoryczne jak gorycz i cierpkosé, ktore wnoszg do zywnosci miedzy innymi bioaktywne
zwiazki pochodzenia roslinnego (alkaloidy, glukozynolany, saponiny, zwiazki fenolowe).
Wezesdniejsze nasze eksperymenty wykazaly, ze naturalne gumy ro$linne i modyfikowana
celuloza (CMC), majg zdolnos¢ maskowania wrazenia cierpkosci zwigzkéw fenolowych.,
Obecne badania sg kontynuacjq powyzszych prac, a celem ich byto okreslenie przydatnosci
trzech rodzajow CMC (niskiej, $redniej i wysokiej lepkosci) do maskowania cierpkosci
zwigzkow fenolowych oraz zbadanie wptywu CMC na to wrazenie w obecnosci bodZcow
smakowych réznej jakosci sensorycznej (sacharoza, kofeina, NaCl i kwas cytrynowy).
Stezenia hydrokoloiddw do badan ustalono po wyznaczeniu eksperymentalnie punktow
krytycznych (c* - coil overlap value) dla poszczegdlnych rodzajow CMC. Wynosity one
odpowiednio: 2,28% (dla CMC o niskiej lepkosci), 0,82% (dla CMC o éredniej lepkosci) i
0,37% (dla CMC o wysokiej lepkosci). Wptyw matryc hydrokoloidowych na cierpkos¢ (w
stezeniach ¢* oraz powyzej i ponizej tych wartosci) zbadano sensorycznie, przyjmujac kwas
taninowy jako wzorzec cierpkosci. Wykazano, ze redukcja cierpkosci zalezata od stezenia
CMC, natomiast ich rodzaj nie miat istotnego znaczenia. Najwyzszy stopien redukcji (okoto
70%) uzyskano w stezeniach powyzej punktow krytycznych. Zdolnos¢ CMC do maskowania
cierpkoéci zostata takze potwierdzona na ekstraktach polifenolowych uzyskanych z owocow
aronii. Badania wplywu CMC na cierpkos¢ kwasu taninowego w obecnosci bodzcédw
smakowych roznej jakosci sensorycznej wykazaty, ze dodatek hydrokoloidu do roztworéw
wodnych sacharozy i kofeiny powodowat obnizenie intensywnosci cierpkosci natomiast w
przypadku roztworow NaCl oraz kwasu cytrynowego wpltywat na wzrost intensywnosci tego
wrazenia.
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SPEKTROSKOPOWE BADANIA ODDZIALYWAN KSANTYN Z
MODELOWYM INTERKALATOREM DNA

Adam Osowski

Katedra Fizyki i Biofizyki, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko Mazurski w Olsztynie

Ksantyny stanowig grupe zwiazkéw powszechnie wystepujaca w produktach
zywnosciowych. Ze wzgledu na swojg biologiczna aktywnos¢ jest to grupa budzaca szerokie
zainteresowanie lekarzy, dietetykow, jak i przemystu spozywczego. Wielu autoréw donosi, ze
kofeina i inne ksantyny mogq tworzy¢ warstwowe kompleksy ze zwiazkami aromatycznymi,
chronigc tym samym komorki przed efektem cytotoksycznym i cytostatycznym. Dowiedziono,
ze kofeina, pentoksyfilina i teofilina obnizajg mutagenny charakter niektorych lekow
przeciwnowotworowych. Usituje sie rdwniez powigzaC obserwowana w badaniach
populacyjnych korelacje pomigdzy spozyciem kawy a prawdopodobieristwem wystepowania
niektorych typéw nowotworéw z pefnieniem przez kofeine i inne ksantyny roli czasteczek
przechwytujacych (ang. interceptor molecule).

W pracy badano oddziatywania roznych ksantyn z modelowym zwiazkiem z grupy
akrydyn — oranzem akrydyny (AO). AO faczy sie z niémi kwasdéw nukleinowych poprzez
interkalacje. Gtéwny cel pracy obejmowat poznanie molekularnego mechanizmu dziatania
ksantyn jako ewentualnych czasteczek , przechwytujgcych” molekuty interkalatora.

Przeprowadzone badania wskazujg, iz kofeina (CAF), pentoksyfilina (PTX),
teobromina (TB) i teofilina (TF) tworza kompleksy z oranzem akrydyny. Zmiany zachodzace
w widmach absorpgji i fluorescencji mieszanin AO i ksantyn pozwolity na wyznaczenie
statych asocjacji powstajacych kompleksdw oraz ich wiasciwosci spektralnych.

Uzyskane wyniki pozwalajg przypuszcza¢, ze ksantyny konkurujg z kwasami
nukleinowymi o pule wolnego interkalatora jedynie w niewielkim stopniu. State oddzialywania
sg mate w pordéwnaniu do innych znanych czasteczek ,przechwytujgcych”. Dodatkowo
okazato sie, 7e wyznaczona stata asocjacji kompleksu AO z adenozyna, odpowiada rzedem
wielkosci stalym asodjacji AO z ksantynami. Zatem zdolno$¢ ksantyn do ochrony materiatu
genetycznego przed uszkodzeniami, powodowanymi interkalacjg niektdrych zwigzkéw
aromatycznych wydaje sie by¢ znikoma, aczkolwiek zalezy giéwnie od mozliwych do
osiggnigcia w danym organizmie stezen badanych ksantyn.
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AKTYWNOSC OPIOIDOWA WYSOKOBIALKOWEGO PREPARATU
ODZYWCZEGO DLA SPORTOWCOW.

Anna Wocior, Henryk Kostyra

Zaktad Chemii Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat I Badar Zywnosci PAN w Olsztynie

W ostatnich latach systematycznie wzrasta zainteresowanie konsumentdw zywnodcig
funkcjonalng projektowana dla okreslonych potrzeb organizmu. Zywno$¢ ta posiada
korzystny, udokumentowany wptyw na zdrowie, poniewaz w jej sktad wchodzg bioaktywne
komponenty. Liczng podgrupe tych pokarméw stanowia suplementy okreélane réwniez jako
dietetyczne $rodki spozywcze, do ktdrych nalezg wysokobiatkowe odzywki dla sportowcéw.
Odzywki biatkowe stanowiq zrédto aminokwasow endo- i egzogennych wzbogacone w
weglowodany oraz kompleks witamin. Z koncentratu biatek serwatkowych i biatek mleka na
wskutek proceséw hydrolitycznych moga uwalniac sie peptydy opioidowe- B-kazomorfiny. B-
kazomorfina-5 oraz B-kazomorfina-7 wykazujg aktywnos¢ biologiczng m.in. wobec uktadu
pokarmowego, oddechowego, krwionosnego oraz immunologicznego.

Celem niniejszej pracy jest:

- oznaczenie zawartosci B-kazomorfiny-5 i -7 w odzywce wysokobiatkowei,

- okreslenie stopnia hydrolizy pepsynowej oraz trypsynowej preparatu biatkowego,

- wykazanie zmian zachodzacych we frakcjach biatkowych odzywki po hydrolizie.
Do badan wykorzystano odzywke wysokobiatkowa Ultimate Protein firmy Trec Nutrition, w
sktad ktorej wchodzi koncentrat biatka serwatkowego 80% oraz biatko mleka 85%. Preparat
poddano hydrolizie pepsynowej oraz trypsynowej po czym scharakteryzowano stosujac
chromatografie cienkowarstwowg TLC, elektroforeze SDS-PAGE oraz wykonano widmo UV.
Hydrolizaty oraz postac wyjsciowa preparatu oczyszczono metoda ekstrakcji do fazy statej
SPE na kolumnach Strata C-18 a nastepnie poddano analizie HPLC.

Uzyskano hydrolizaty pepsynowe oraz trypsynowe badanej odzywki biatkowej. Badania
biochemiczne i immunochemiczne wykazaty obecnos¢ B-kazomorfiny-5 i -7 w uzyskanych
enzymatycznie hydrolizatach.

Elektroforeza SDS-PAGE oraz chromatografia cienkowarstwowa TLC potwierdzity zmiany,
ktére zaszty we frakcjach biatkowych odzywki. Hydroliza spowodowata uwolnienie B-
kazomorfin: -5 i -7 z kazeiny mleka. Odzywki biatkowe sa powszechnie stosowane przez
sportowcow w duzych iloSciach, istnieje wiec mozliwosé przekroczenia norm fizjologicznych B-
kazomorfin (ktére uwalniajg si¢ podczas trawienia preparatu) i ujawnienie sie szeregu
negatywnych nastepstw tego procesu, co jest dyskutowane w pracy.
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IZOLACIA I ZASTOSOWANIE METAGENOMU W POZYSKIWANIU
ENZYMOW PRZYDATNYCH W BIOTECHNOLOGII

Anna Dabrowska, Monika Urb n,-Marek Adamczak

Katedra Biotechnologii Zywnosci, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko Mazurski w
Olsztynie

Metagenomika zwana tez ekogenomika czy genomiky srodowiskowg to nowa
dziedzina nauki wykorzystujgca metody inzynierii genetycznej. Analizie poddawane sg
wszystkie genomy organizméw wystepujacych w danym $rodowisku (tzw. metagenom).
Zastosowanie analizy metagenomowej w badaniach mikrobiologicznych pozwolito zrozumieé
fizjologie drobnoustrojéw nienamnazanych z uzyciem standardowych metod - szacuje sie, ze
stanowig one nawet 99% wszystkich gatunkéw obecnych w probkach srodowiskowych.

Podstawowym etapem w konstruowaniu biblioteki metagenomowej jest izolacja
genomowego eDNA, ktére mozna otrzymac dwiema metodami: bezposrednig - liza komdrek
zachodzi w probce lub metoda posrednia, wymagajaca poprzedzenia izolacji DNA separacjg
komorek z probki badanego materiatu, W zaleznosci od wielkosci otrzymanych insertow i celu
badan dobierany jest odpowiedni wektor (plazmidy pozwalaja klonowac inserty wielkosci do
10 kb, kosmidy do 25 - 35 kb, fagmidy do 40 kb, a wektory BAC nawet do 200 kb) oraz
rodzaj gospodarza, a nastepnie badane sa produktu ekspresji transgenu.

Skrining bibliotek metagenomowych polega na poréwnywaniu sekwencji nieznanego
genu ze zidentyfikowanymi wczesniej genami (tzw. sequence based screening) lub na
wykrywaniu funkcji genu (tzw. activity based screening, procedura bardziej interesujace z
punktu widzenia biotechnologii). Z uwagi na duza ilos¢ informacji genetycznej umieszczonej
w bibliotekach DNA opracowywano nowe metody wysokowydajnego skriningu, ktére znacznie
usprawnig wyszukiwanie klonéw o pozadanej aktywnosci z duzej liczby rekombinantdw.
Ponadto jedna i ta sama biblioteka DNA moze byé wykorzystana do pozyskiwania wielu,
réznych zwigzkéw biologicznie aktywnych. Przeszukujac biblioteki metagenomowe odkryto
juz, np. okoto 350 nowych lipaz | esteraz, kilkaset nowych wariantow genu
bakteriorodopsyny, geny kodujace synteze biotyny, antybiotykdw (np. turbomycyna,
violacelina).

W ramach prowadzonych doswiadczen doskonalone sa metody izolacji eDNA o roznej
wielkosci | metody klonowania z uzyciem wektora fosmidowego i plazmidowego w celu
otrzymania nowych hydrolaz przydatnych w biotechnologii zywnosci.
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PIECZYWO BEZGLUTENOWE Z UDZIALEM MAKI GRYCZANE] -
CHARAKTERYSTYKA TECHNOLOGICZNA I OCENA SENSORYCZNA

Matgorzata Wronkowska®, Maria Soral-Smietana!, Agnieszka Troszyniska’

'Zaktad Funkcjonalnych Wiasciwosci Zywnosci, *Zakiad Sensorycznej Analizy Zywnosci,
Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN w Olsztynie

Zespot choréb okreslanych celiakia (choroba trzewna) jest uwarunkowany
genetycznie. Jednak obok klasycznych postaci tego schorzenia czesto wystepuje postad
skgpo-objawowa, szczegdlnie u oséb dorostych oraz tzw. celiakia potencjalna. Badania
sugerujg, ze w rozwoju celiakii ma znaczenie molekularna mimikra pomiedzy peptydami
frakgji gliadyn zbozowych, a nieznanym czynnikiem bakteryjnym badZ wirusowym. Leczenie
tych schorzen wymaga diety bezglutenowej. Z uwagi na zuboZenie diety u oséb dotknietych
zespotem w/w chorob obserwuje sie niedobor biatek, w tym aminokwasu lizyny oraz
niezbilansowanie pierwiastkow zaréwno budulcowych jak i regulacyjnych, szczegdinie wapnia
i magnezu. Celem badan byto okreslenie mozliwosci wigczenia maki gryczanej do kompozydji
skrobiowo-hydrokoloidowych jako zrédfa skiadnikéw odzywczych, bionnika pokarmowego
oraz czynnika jakosci sensorycznej.

Uzyskane produkty wypiekowe dowiodly istotnego wplywu maki gryczanej na
objetosc jednostkowa oraz jakoSC struktury miekiszu i jego barwe. Stwierdzono, ze
zwigkszenie stezenia maki gryczanej dodatnio oddziatywato na zawartosé biatka, sktadnikow
mineralnych i pule btonnika pokarmowego poprzez wielko$¢ frakgji skrobi nie hydrolizowanej
przez a-amylaze trzustkowa. Przechowywanie produktéw przez 7 dni w temp. 4°C
powodowato zmiany twardosci miekiszu chleba bezglutenowego wyrazone wielkoécia sity
Sciskajacej koniecznej do 50% odksztalcenia probki. Po 1. i 7. dobie przechowywania,
niezaleznie od udziatu maki gryczanej w kompozydji, wystapita zblizona twardo$¢ miekiszu, a
po 3. dobie zmalata jego spdjnos¢. Pomiary termodynamiczne (DSC) dowiodly, ze po 3. dobie
nastepuje daleko posunigta retrogradacja skrobi. Badania sensoryczne wykonane metodg
profilowania sensorycznego oraz w kategoriach konsumenckich wykazaty korzystny wplyw
dodatku maki gryczanej (10, 20, 30 i 40%) na jakos¢ sensoryczna produktow
doSwiadczalnych. Najwyzsza note w ocenie konsumenckiej uzyskat produkt z 40%
zawartoscig maki gryczanej.
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I Seminarum Srodowiskowe
2004

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

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

Prebiotyczne wiasciwosci fruktanow. Elzbieta Biedrzycka. Zakfad Mikrobiologii Zywnosci
IRZIBZ PAN;

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

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

Kwas ferulowy i jego umiejscowienie wsréd zwiazkéw fenolowych ziaren
pszenicy. Joanna Klepacka. Instytut Towaroznawstwa i Ksztattowania Jakosci WNoZ
Uwm;

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

Wplyw ogrzewania na stan molekularny i wlasciwosci funkcjonalne biatek w
suszonych metoda rozpytowa koncentratach mieka. Iwona Szerszunowicz,
Katedra Biochemii Zywnosci WNoZ UWM:

Wiasciwosci fizykobiochemiczne biatek ziemniaka poddane nieenzymatycznej
glikozylacji. Monika Skrzynska. Zaktad Chemii Zywnosci IRZiBZ PAN:

Ocena stanu odzywienia kobiet w odniesieniu do chordb dietozaleznych. Katarzyna
Przybytowicz. Instytut Zywienia Cztowieka WNoZ UWM.
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II Seminarum Srodowiskowe
2005

Molekularna identyfikacja. i charakterystyka Lactobacillus iflub Bifidobacterium
w przewodzie pokarmowym czlowieka. Lidia Markiewicz. Zakfad Mikrobiologii
Zywnosci IRZIBZ PAN

Zastosowanie pola elektrostatycznego do dyspergowania roztwordw
hydrokoloidébw w procesach otrzymywania kapsulek zelowych. Jacek
Woskowiak, Katedra InZynierii i Aparatury Procesowej oraz Gospodarki Energia WNoZ
UWM;

Badania nad opracowaniem nowych sensorow i biosensorow przeznaczonych do
analizy 2zywnosci i diagnostyki medycznej. Izabela Grzybowska, Zakfad
Biosensordw 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) wiasciwosci wybranych bialek
z wykorzystaniem naturalnych procesow enzymatycznych wystepujacych
podczas kietkowania nasion. Agata Szymkiewicz. Zakfad Enzymow i Alergenow
Zywnosci IRZIBZ PAN;

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

Wzrost masy sciany oraz komorek nabtonka jelit jako wskazniki reakcji przewodu
pokarmowego na zmiany w sktadzie diet. Monika Wrdblewska. Zakfad Biologicznej
Analizy Zywnosci IRZIBZ PAN;

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

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

Wplyw zawartosci wody w srodowisku na wydajnosc¢ reakcji transgalaktozylacji.
Anna Demczuk. Katedra Biotechnologii Zywnosci.



~Bezpieczenistwo i jakosc Zywnosc” i 17

III Seminarum Srodowiskowe
2006

Nasiona zmijowca jako zrodio biooleju. Sylwester Czaplicki. Katedra Przetwdrstwa i
Chemii Surowcdw Roslinnych WNoZ UWM;

Charakterystyka zwiazkow fenolowych nasion winogron. Agnieszka Kosifiska. Zakfad
Analizy Zywnosci IRZBZ PAN:

Badanie czynnikéw determinujacych jako$¢ zdrowotna mileka i produktow
mleczarskich. Monika Radzyminska. Katedra Towaroznawstwa i Badari Zywnosci
WNoZ UWM;

Charakterystyka fizykochemiczna komplekséw erytroproteinowych. Katarzyna
Marciniak-Darmochwat. Zakfad Chemii Zywnosci IRZiBZ PAN;

Préba szacowania ryzyka rozwoju Listeria Monocytogenes w produktach
mleczarskich. Jarostaw Kowalik. Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia WNoZ
uwm;

Biodostepnos¢ kwercetyny i jej glukozydéw z cebuli. Wiestaw Wiczkowski. Zakfad
Podstaw Technologii Zywnosci IRZiBZ PAN;

Zmiany parametréw barwy przetworéw miesnych w czasie przechowywania w
atmosferze modyfikowanej. Malgorzata Stasiewicz. Katedra Technologii i Chemii
Migsa WNoZ UWM;

Charakterystyka biopolimerow nasion fasoli Phaseolus sp. i ich wlasciwosci
biologiczne. Urszula Krupa. Zakfad Funkcjonalnych Wiasciwosci Zywnosci IRZiBZ PAN:

Jakos¢ mikrobiologiczna ryb wedzonych pochodzacych z handlu detalicznego.
Marcin Sobota. Katedra Mikrobiologii Przemystowej i Zywnosci WNoZ UWM:

Wplyw wybranych hydrokoloidéow polisacharydowych na gorycz i cierpkosé
zwigzkéw fenolowych. Agnieszka Wotejszo. Zakfad Sensorycznej Analizy Zywnosci
IRZiBZ PAN.
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IV Seminarum Srodowiskowe
2007

Wptyw dodatku wodnego ekstraktu z liéci zielonej herbaty do diety na wskazniki
statusu antyoksydacyjnego oraz funkcjonowania przewodu pokarmowego U
szczuréw z doswiadczalna cukrzyca typu 2. Adam Jurgonski. Zakfad Biologicznej
Analizy Zywnosci IRZIBZ PAN;

Mozliwosci projektowania wybranych cech jakosciowych twarogow kwasowych.
Eliza Krajewska — Kaminska. Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia WNoZ UWM;

Zastosowanie komputerowej analizy obrazu w ocenie serow twardych o
zréznicowanej zawartosci tluszczu. Gabriel Tobota. Zakfad Fizycznych Wiasciwosci
Zywnosci IRZIBZ PAN;

Charakterystyka fizykochemiczna wybranych odmian truskawek deserowych a ich
przydatnosé technologiczna. Justyna Bojarska. Katedra Przetworstwa | Chemii
Surowcow Roslinnych WNoZ UWM;

Sensor  piezoelektryczny  przeznaczony do wykrywania  genetycznie
zmodyfikowanej soi Roundup Ready w prébkach DNA nie powielanych w
reakcji PCR. Magdalena Stobiecka. Zakfad Biosensoréw Zywnosci IRZiBZ PAN;

Kwasy tluszczowe oraz DDT i PCB w ttuszczu wybranych produktow pochodzenia
zwierzecego dostepnych na rynku. Ewa Kokoszko. Katedra Towaroznawstwa i
Badari Zywnosci WNoZ UWM;

Molekularna ocena wplywu probiotykéw na endogenna mikroflore jelitowa. Lidia
Markiewicz. Zaklad Mikrobiologii Zywnosci, IRZiBZ PAN;

Modelowanie heksametrycznego kompleksu ,forma diuga receptora leptyny —
leptyna” w oparciu o symulacje dynamiki molekularnej i dokowanie z
wykorzystaniem danych z zakresu ukierunkowanej mutagenezy punktowej.
Karol Kaszuba. Katedra Fizyki i Biofizyki, WNoZ UWM;

Enzymatyczna modyfikacja immunoreaktywnych (alergennych) wiasciwosci
wybranych biatek zboz. Ewa Kubicka. Zakfad Enzymow i Alergenow Zywnosci IRZiBZ
PAN;

Zastosowanie technik fluorescencyjnych w badaniach stanu fizjologicznego i
przezywalnosci bakterii fermentacji mlekowej i propionowej. Marta Hanna Miks.
Katedra Mikrobiologii Przemystowej i Zywnosci WNoZ UWM.
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