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Wplyw wysokich cisnien na strukturaine, termiczne i osmotyczne
wlasciwosci skrobi kukurydzianej o zréznicowanej zawartosci amylozy

Wioletta Bltaszczak

Zaldad Chemicznych i Fizycznych Wiasciwosci Zywnosédi, Instytut Rozrodu Zwierzat
i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie

Skrobia, jako biodegradowalny polimer z dobrze zdefiniowana struktura
molekularna, jest jednym z najbardziej wielofunkcyjnych surowcéw prze-
mystowych. Szczegdlne zastosowanie, dzieki swoim wszechstronnym wias-
ciwoéciom, znalazta ona w przemysle spozywczym. Poddana modyfikacjom
chemicznym, fizycznym i biochemicznym uzyskuje nowe, projektowane,
wiasciwosci poszerzajgce znacznie zakres jej stosowania. Skrobia kukury-
dziana stanowi okoto 83% swiatowe] produkcji skrobi, podczas gdy skrobia
pszenna, ziemniaczana i tapiokowa odpowiednio zaledwie 7, 6 1 4%. W ostat-
nich latach obserwuje sie znaczne zainteresowanie metodami fizycznymi
modyfikacji skrobi, ktére czesto prowadza do istotnych zmian w strukturze
krystalicznej ziarenka i zwiekszenia rozpuszczalnosdi skrobi bez zmniejszania
ciezaru czasteczkowego jej sktadnikéw. Jedna z proponowanych metod jest
modyfikacja jej wiasciwosci przy pomocy wysokich cisnier hydrostatycznych.
Za kluczowy we wszystkich procesach modyfikacji uznaje sie udziat amylozy
w skrobi wyjéciowej.

Celem prezentowanej pracy byfa analiza wplywu wysokocisnieniowej
modyfikacji skrobi kukurydzianej na jej wiasciwodci w funkcji zawartosci
amylozy.

Wysokocisnieniowej modyfikacji poddano skrobie o wysokiej zawar-
tosci amylozy (Hylon VII) i amylopektynowa oraz ich mieszanki, w ktorych
udziat obu skrobi ustalono w proporcjach 1:1, 1:3 i 3:1. Proces cisnieniowania
przeprowadzono w u urzadzeniu LV30/16 przy ustalonych w eksperymen-
cie wstepnym warunkach: 650 MPa i czasie 9 min. Analizowano wiaéciwosci
termodynamiczne (DSC) i strukturalne (CP/MAS '3C-NMR, Dyfraktometr TUR
62) modyfikowanych skrobi oraz wiasciwosci fizykochemiczne rehydratowa-
nych zeli {czas relaksacji czasteczek wody (TH-NMR), indeks pecznienia (SWI),
mikrostrukture (JEOL 5200)).

Stwierdzono rézng podatnosc badanych skrobi i ich mieszanek na zasto-
sowanga modyfikacje fizyczng, ktdra w wigkszym stopniu determinowana byta
zawartoscia amyiozy niz parametrami procesu. Spektra '3C-NMR badanych
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preparatéw skrobiowych wykazaly, ze najwieksze zmiany w strukturze skro-
bi wystapily w rejonie wegla C1 i C4, co bezposrednio wynikato ze zmiany
organizacji struktur supramolekularnych w ziarenku skrobi po zastosowaniu
wysokiego cisnienia hydrostatycznego. Modyfikacja skrobi Hylon VII spo-
wodowata spadek stopnia krystalicznosci wzglednej, podczas gdy skrobia
amylopektynowa wykazata catkowicie amorficzny charakter. Analizy termo-
dynamicznych wtasciwosci skrobi modyfikowanych potwierdzity, ze wyzszy
udziat amylozy w skrobi powodowat wzrost jej opornosci na dziatanie mody-
fikacji (stopien skleikowania GD = 10,9%) w poréwnaniu do skrobi amylopek-
tynowej (GD = 85,9%). Rowniez wiasciwosci osmotyczne rehydratowanych
zeli (SW1) byty uzaleznione od zawartosci amylozy w skrobi. Skrobia Hylon
VIl stanowita faze rozpraszajaca (wypetniacz), podczas gdy amylopektyna
formowata ciagta strukture ,sieci” zelu. Zele otrzymane z ci$nieniowanych
mieszanek o znaczacym udziale skrobi Hylon VII, po rehydratacji wykazaty
nizsze czasy relaksacji czasteczek wody w stosunku do pozostatych zeli.

Uzyskane wyniki wykazaly wysoki potencjat procesu ciénieniowania
do otrzymywania skrobi o specyficznych wiasciwosciach, pozadanych w pro-
dukcji zywnosci.
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Wybrane elementy oceny konsumenckiej woltowiny kulinarnej
Zz roznych krajow

Maciej Borzyszkowski

Katedra Technologii i Chemii Miesa, Wydziat Nauki o Zywnosci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

W pracy przeprowadzono ocene konsumencka wolowiny kulinarnej
w zwiazku ze wzrostem zapotrzebowania na mieso wolowe w krajach Unii
Europejskiej. Przyczyna tego wzrost mogto by¢ uzmystowienie konsumen-
tom znaczacej wartosci zywieniowej i prozdrowotnej wotowiny kulinarnej
- gtéwnie z powodu wysokiej zawartosci lekkostrawnego biatka, kwasow
ttuszczowych z rodziny n-3, witamin, fatwo przyswajalnego zelaza hemo-
wego, sprzezonych dienéw kwasu linolowego oraz choliny. Sytuacja ta spo-
wodowata intensyfikacje importu wotowiny kulinarnej gtownie z Ameryki
Potudniowej i Stanow Zjednoczonych.

Okazato sig, ze wyrdzniki, ktére Swiadcza o jakosci miesa wotowego
(miekkos¢, soczystosc) oraz cechy negatywnie wplywajace na percepcje
miesa przez konsumenta (posmak watrébki, posmak metaliczny) roznig sie
od siebie w wyniku zréznicowania rasowego oraz wplywu specyficznych wa-
runkéw srodowiskowych, hodowlanych i genetycznych na zwierzeta. Odno-
towano, ze cecha soczystosci przyjmuje podobny szeroki zakres wartosci,
jak cecha miekkosci, jednak pozwala na wytonienie prébek, ktére znaczaco
wyrozniaja sie pod ich wzgledem. W ogolnej ocenie parametréow soczysto-
$ci i miekkosci najwyzsze wartosci uzyskata wotowina argentynska i amery-
kanska, chociaz wotowina polska (ZM ,Warmia” z Biskupca) nie odbiegata
znaczaco pod wzgledem tych parametrow, natomiast najnizsze - brazylijska
i polska (P.P.H.U. ,Gramar” z Wtodawy). Posmak watrobki w kazdej z probek
odznaczat sie niewielka intensywnoscia. Podobnie byto w przypadku po-
smaku metalicznego — najwyzsza wartosciag tej cechy charakteryzowala sie
wotowina brazylijska.
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Wpiyw nasion porzeczki czarnej po ekstrakcji nadkrytycznej CO,
na funkcjonowanie przewodu pokarmowego i metabolizm szczurow
zywionych dieta fruktozowa

Adam Jurgonski', Jerzy Juskiewicz', Michat Séjka, Bogustaw Krol,
Edward Rj, Zenon Zdunczyk!

1Zakiad Biologicznych Funkcji Zywnoéci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej
Akademii Nauk w Olsztynie

Nasiona porzeczki czarnej (NPC) sg bogatym zrodiem wielonienasyco-
nych kwasow ttuszczowych, takich jak linolowy oraz alfa- i gamma-linoleno-
wy [1]. Olej uzyskiwany z NPC, z uwagi na korzystna proporcje kwasow n-6
do n-3 (4:1) oraz obecny rowniez w mleku matek karmigcych kwas gamma-
-linolenowy, jest stosowany jako Zrédio niezbednych nienasyconych kwaséw
ttuszczowych w mieszankach dla niemowlat o niskiej urodzeniowej masie
ciata [1, 2]. W ostatnich latach w NPC zidentyfikowano takze szereg sub-
stancji fenolowych o potencjalnej aktywnosci biologicznej, m.in. pochodne
cyjanidyny, kwercetyny, mirycetyny i kemferolu [3], jak rowniez rézne anto-
cyjany oraz glukozydy kwasu fenolowego, cynamonowego i kumarynowego
[4]. Dlatego produkty uboczne w procesie pozyskiwania oleju z NPC mogg
byc¢ rowniez cennym suplementem diety.

Majac to na uwadze podjeto kompleksowa ocene oddziatywania NPC,
otrzymanych po ekstrakcji nadkrytycznej CO,, na przewéd pokarmowy i me-
tabolizm u szczuréw laboratoryjnych zywionych modelowa dietg wysoko-
fruktozowa, okreslong w pismiennictwie jako prooksydacyjna, indukujaca
hipertriglicerydemie i hiperinsulinemie [5].

Zastosowany preparat zawierat 25% biatka ogétem i 57,9% btonnika po-
karmowego oraz 4% ttuszczu. Szczury, zestawione w 2 grupy po 10 sztuk,
zywiono przez 4 tygodnie pdtsyntetycznymi dietami kazeinowymi z wyso-
ka zawartoscia fruktozy (69%). Obie diety byty wyréwnane pod wzgledem
zawartosci biatka i blonnika pokarmowego. Wiaczenie do diety badanych
nasion (10%, zamiast celulozy oraz czesci skrobi kukurydzianej i kazeiny)
obnizyto aktywnos$¢ enzymoéw glikolitycznych sluzéowki jelita cienkiego,
a zwiekszyto aktywnosc glikolityczna mikroflory jelita, skutkujaca zwiekszo-
na produkcja krotkotanicuchowych kwasow ttuszczowych w jelicie slepym.
Stwierdzono wyrazne wihasciwosci hipoglikemizujace badanego prepara-
tu, natomiast jego wiasciwosci przeciwutleniajgce byty relatywnie niskie
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i jedynie w nerkach stwierdzono obnizenie zawartosci substancji reagujacych
z kwasem tiobarbiturowym.

[1] Vetefa R., Kottova N., Vana P. i wsp.: Physiol. Res. 2003, 52, 177-187.
[2] Respondek W.: Pediat. Wspéicz. 2001, 3, 33-35.

[3]1Lu Y., Foo LY., Sun Y.: Tetrahedron Lett. 2002, 43, 7341-7344.

{41 Lu Y., Foo L.Y.: Food Chem. 2003, 80, 71-76.

[5] Busserolles J., Gueux E., Rock E. i wsp.: J. Nutr. 2003, 133, 1903-1908,
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Wykorzystanie mikrobiologii prognostycznej do modelowania
bezpieczenstwa produktow spozywczych

Adriana Lobacz

Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoécia, Wydziat Nauki o Zywnodci, Uniwersytet Warmin-
sko-Mazurski w Olsztynie

Mikrobiologia prognostyczna stanowi nowe narzedzie do ksztaltowania
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Zajmuje sie opracowaniem modeli
matematycznych okreélajgcych wzrost mikroorganizméw, gtéwnie choro-
botwdrczych, w odpowiedzi na zmieniajace sie warunki srodowiska. Jest
to nowy, intensywnie rozwijajacy sie dziat mikrobiologii zywnosci, ktéry zo-
stal ustanowiony podczas konferencji Society for Industrial Microbiology
w 1992 roku. Wiekszo$¢ modeli prognostycznych jest generowana na pod-
stawie badan przeprowadzonych w ptynnych pozywkach mikrobiologicz-
nych, o zdefiniowanym skiadzie chemicznym, gdzie wzrost drobnoustrojow
odbiega od warunkéw panujacych w produktach zywnosciowych. Z tego
wzgledu rzetelne modele prognostyczne nalezy opracowywad na podstawie
badarn mikrobiologicznych w rzeczywistych produktach zywnosciowych.

Giéwnym celem prezentowanej pracy jest opracowanie modeli pro-
gnostycznych opisujacych wzrost Listeria monocytogenes w smietance spo-
zywczej, oraz ich walidacja na podstawie danych wzrostu tego patogenu
w réznych produktach mleczarskich (www.combase.cc).

Listeria monocytogenes wystepuje powszechnie w srodowisku, czesto jest
wykrywana w produktach zywnosciowych, w tym w mleku surowym i innych
produktach mleczarskich. Patogen ten odpowiedzialny jest za wiele epidemii
z wysokim wspoiczynnikiem $miertelnosci.

W prezentowanej pracy okreslono wzrost pateczek Listeria monocyto-
genes w $mietance spozywczej (zawartos¢ ttuszczu — 12 1 30%) w trakcie
chtodniczego przechowywania (zakres temperatur - 3-15°C). Zastosowano
tradycyjna metode plytkowa do oznaczenia liczebnosci Listeria monocytoge-
nes. Uzyskane krzywe wzrostu dopasowano do modelu pierwszorzedowego
Baranyi i Robertsa. Wyznaczony wspétczynnik tempa wzrosty, jako gtowny
parametr charakteryzujacy wzrost drobnoustrojow, zostat wykorzystany do
modelowania drugorzedowego (model Arrheniusa i Ratkowskiego). Przepro-
wadzono matematyczna walidacje opracowanych modeli prognostycznych,
w celu sprawdzenia generowanych przez modele prognoz.
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Listeria monocytogenes namnazata sie we wszystkich temperaturach,
a wartos¢ wspotczynnika tempa wzrostu wzrastata wraz ze wzrostem tempe-
ratury przechowywania. Model Baranyi i Robersta doktadnie opisywat krzywa
wzrostu (wysoki wspotczynnik korelacji). Wptyw temperatury przechowy-
wania byt okreslony przez model Arrheniusa i Ratkowskiego. Walidacja ma-
tematyczna (wspoétczynnik odchylenia i doktadnosci) wykazata, iz bardziej
dokfadne prognozy daje model Ratkowskiego.

Stwierdzono, iz uzytecznosé modeli prognostycznych opisujacych wzrost
drobnoustrojéw chorobotwdérczych musi by¢ sprawdzana poprzez walida-
cje w produktach zywnosciowych., Modele matematyczne opracowane na
mikrobiologicznych pozywkach o zdefiniowanym sktadzie chemicznym nie
opisuja wzrostu dokladnie, dlatego tak wazne jest opracowywanie modeli
na konkretnych produktach spozywczych.
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Wplyw transglutaminazy na obnizenie immunoreaktywnosci biatek
mleka w napojach fermentowanych

Barbara Wréblewska', Anna Kaliszewska', Piotr Kotakowski?,
Katarzyna Pawlikowska?, Agnieszka Troszyriska', Agata Szymkiewicz'

1 Zaktad Enzymow i Alergendw Zywnosci, Zaklad Sensorycznej Analizy Zywnosci,
instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie
2 Danisco Biolacta sp. z 0.0, Olsztyn

Prozdrowotne wiasciwosci napojéw fermentowanych, gféwnie mikro-
flory kefiru i jogurtu oraz ich metabolitow, sa znane i doceniane od wie-
lu lat. Korzystnymi, potwierdzonymi efektami jest wzmocnienie dziatania
ukfadu immunologicznego organizmu m.in. mozliwosé regulacji funkcji jelit
w tym réwniez zahamowanie ostrych biegunek, odbudowa flory jelitowej
po antybiotykoterapii oraz pomoc w leczeniu schorzen skory. Brak literatu-
rowych danych o wptywie napojow fermentowanych na mozliwos$¢ leczenia
pacjentow dotknietych nadwrazliwoscia spowodowang alergia pokarmowa
na mleko sktonit do podjecia badan nad obnizeniem immunoreaktywnych
wiasciwosci wybranych biatek kefiru pod wptywem sieciowania transgluta-
minaza (m-TG).

Kefir produkowano metoda tradycyjna (inkubacja w temperaturze 25°C
przez 24 godziny - préba kontrolna) oraz z réwnoczesnym dodatkiem in-
okulum i m-TG. Kinetyka procesu ukwaszania byta monitorowana z wyko-
rzystaniem systemu CINAC - producent Ysebaert Dairy Division, Zmiany
proteolityczne w obrebie biatek kontrolowano stosujgc metody chromato-
grafii kolumnowej na ztozu Sephadex G-75 i elektroforezy SDS-PAGE oraz
dwukierunkowej 2D, a metody immunometryczne (ELISA i immunoblotting)
zastosowano w celu oszacowania wplywu m-TG i przechowywania kefirdw
na ich immunareaktywnosc. Ocene prob wykonano bezposrednio po ich
wyprodukowaniu oraz po przechowywaniu przez 14 dni. Dokonano réw-
niez oceny sensorycznej kefirow korzystajac z doswiadczenia przeszkolo-
nego panelu badawczego Zaktadu Sensorycznej Analizy Zywnosci. Kefir
o najkorzystniejszych walorach poddano ocenie konsumenckiej w poradni
alergologicznej wérdd pacjentéw, potencjalnych przyszitych konsumentéw
zywnosci o obnizonej immunoreaktywnosci.

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze rownoczesny doda-
tek m-TG wraz z inokulum kefirowym spowodowat wydtuzenie czasu procesu
fermentacji, a takze powstanie polimeréw biatkowych o masach czastecz-
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kowych ok. 200 kDa. Analiza metoda chromatografii kolumnowej pozwolita
stwierdzi¢, ze w kefirach wyprodukowanych z udziatem m-TG, biatka byly
bardziej stabilne (odporne na proteolize) w poréwnaniu do préb kontroinych
{wyprodukowanych bez udziatu m-TG). Wskutek przechowywania stwier-
dzono przemiany proteolityczne wyrazajace sie wyzsza zawartoscia frakgji
0 nizszych masach czgsteczkowych w probie wiasciwej niz w prébie z m-TG.
Oznaczenie immunoreaktywnosci biatek zawartych w kefirach wykazato, ze
m-TG obnizyta zdolnos¢ wiazania biatek z poliklonainymi przeciwciatami kré-
liczymi skierowanymi do kazeiny. Kefir wyprodukowany z udziatem m-TG
charakteryzowat sie zmnigjszong immunoreaktywnoscia alfa-kazeiny o 50%
w stosunku do kefiru swiezego bez m-TG. Jednakze poziom immunoreak-
tywnosci przechowywanego kefiru wyprodukowanego z m-TG wynikajgcy
ze zdolnosci wiazania specyficznych przeciwciat z epitopami odpowiadaja-
cymi aobecnosci alfa-laktoalbuminy wzrdst ponad dwukrotnie. We wszystkich
analizowanych prébach kefiru nie stwierdzono epitopow odpowiadajacych
obecnosci alergennej frakeji beta-laktoglobuliny. Metoda QDA wykazala, ze
zarowno dodatek m-TG do kefiry, jak i czas przechowywania mialy wplyw na
zrdznicowanie cech produkiu. W kefirach dwutygodniowych zaobserwowa-
no wzrost uwainiania peptyddw o charakterze aromatycznym, co wplynelo
na poprawe cech pozadalnosci kefiru wyprodukowanego z m-TG.
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Charakterystyka owocow odmian uprawnych zurawiny i otrzymanych
przecierow pod wzgledem wybranych sktadnikow i wtasciwosci
bioaktywnych

Barbara Mazur

Katedra Przetwérstwa i Chemii Surowcow Roslinnych, Wydziat Nauki o Zywnoséci, Uniwersytet
Warminsko-Mazurski w Olsztynie

W Polsce spotykana jest dziko rosnaca zurawina btotna (Vaccinium oxy-
coccus). Zurawina wielkoowocowa (Vaccinium macrocarpon) jest stosunkowo
nowym gatunkiem roslin sadowniczych w Polsce. Dotychczas niewiele jest
wynikéw doswiadczen wskazujacych, jakie odmiany zurawiny wielkoowo-
cowej uprawiane w naszych warunkach klimatycznych sa najkorzystniejsze,
pod wzgledem zawartosci skfadnikow prozdrowotnych i przydatnosci do
przetworstwa.

Sktad chemiczny owocow zurawiny jest zréznicowany zaleznie od od-
miany, sposobu uprawy, stopnia dojrzatosci i wielkosci owocéw. Zurawina
zastuguje na wicksze zainteresowanie zarowno producentdw, jak i zaktadow
przetworczych. Dzieki duzej zawartosci witaminy C, pektyn i kwasow orga-
nicznych doskonale nadaja sie na galaretki, soki, syropy, konfitury i dzemy.

Celem podjetych badan byta ocena owocdw z zurawiny btotnej i 5 od-
mian zurawiny wielkoowocowej uprawianych w Polsce pod wzgledem ich
cech bioaktywnych oraz przydatnosci do otrzymywania przecierow. Przepro-
wadzona ocena pozwolita na wskazanie odmian najkorzystniejszych.

Material badawczy stanowily owoce zurawiny btotnej i odmian upraw-
nych zurawiny (Bergman, Ben Lear, Early Richard, Pilgrim i Stevens) oraz
przeciery utrwalone termicznie.

Wartoé¢ technologiczng oceniono na podstawie stopnia wybarwienia
owocOw oraz na podstawie cech geometrycznych owocéw. Oceny doko-
nano za pomoca systemu komputerowej analizy obrazu (DIA) obstugiwa-
nego przez program LUCIA G, wersja 4.80. Przeprowadzono réwniez testy
okreslajgce efektywnosc przecierania miazgi owocdw zurawiny przy uzyciu
Uniwersalnej Maszyny Testujacej Instron 4301 z oprogramowaniem INSTRON
SERIES IX Automated Material Testing System ver. 8.04.

Sposrod sktadnikéw bioaktywnych oznaczono m.in. antocyjany, rezwe-
ratrol, kwasy fenolowe, flawonoidy, witamine C, proantocyjanidyny ogétem.
Okreslono wihasciwosci antyoksydacyjne poprzez wygaszanie aktywnosci
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rodnikéw DPPH", OH" i ABTS*, Analizowano réwniez zawartos$¢ innych skiad-
nikow o charakterze prozdrowotnym, takich jak: pektyny, blonnik, cukry.
Przeprowadzono réwniez doswiadczenie sprawdzajgce wlasciwosci antybak-
teryjne poszczegdlnych odmian zurawiny.

Uzyskane wyniki badan pozwolily na wyselekcjonowanie najlepszej
odmiany zurawiny wielkoowocowej pod wzgledem zawartosci skladnikow
bioaktywnych i wlasciwosciach technologicznych.
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Undecylokaliks[4]aren jako receptor do potencjometrycznego
oznaczania neutralnych form izomerdéw diazminobenzenu

Katarzyna Kurzatkowska

Zaklad Biosensorow, Instytut Rozrodu Zwierzat | Badar Zywnosci Polskiej Akademii Nauk
w Olsztynie

Intensywny rozwdj teorii procesu rozpoznania miedzymolekularnego
na granicy faz: warstwa receptorowa/roztwor analizowany znalazto zasto-
sowanie w rozwoju sensoréw chemicznych. Jednym z najwczes$niej rozwi-
janych i badanych sensoréw chemicznych sa elektrody jonoselektywne. Do
dzi$ trwaja badania nad opracowaniem elekirod jonoselektywnych z ciekia
membrang, zawierajaca lipofilowy receptor zdolny do odwracalnego i selek-
tywnego wiazania jonow jak rowniez zwigzkéw neutralnych.

W naszym laboratorium elektrody jonoselektywne z ciekta membrang byty
przeznaczone do selektywnego oznaczania izomerow cis- i trans- kwasu dikarbok-
sylowego, izomeréw orto-, meta-, para- fenolu istniejacych w formie neutralne;j.

Kontynuacja tej dziedziny badan byto zastosowanie undecylokaliks[4]larenu
jako receptor w elektrodach jonoselektywnych z ciekt3 membrang (ISEs)
do selektywnego rozpoznania izomerdw diaminobenzenu, wystepujacych
w formie neutrainej. ISEs z kaliks[4]arenem generowaty kationowg odpo-
wied? potencjometryczna w obecnosci neutralnych izomeréw diaminoben-
zenu, zgodnie z nastepujaca sekwencja wielkosci sygnatu analitycznego:

para-diaminobenzen >> orfo-diaminobenzen > meta-diaminobenzenu

Kaliks[4laren-ISE wykazaty najwieksza czutosé w obecnosdci para-diamino-
benzenu. Dla tego izomeru uzyskano najnizszy limit detekgji (1.09 x 107> M),
Dla pozostatych dwéch izomerdw limit detekcji uzyskano rzedu 1074 M.
Wyznaczono rowniez wspdtczynniki selektywnosci metoda dopasowanych
potencjalow (Matched Potential Method, MPM). Wspétczynniki selektywno-
$ci dla orto- i meta- izomeru w obecnosci para-diaminobenzenu wskazuje,
iz badane elektrody sg bardzo selektywne i pozwalaja na oznaczanie para-
-diaminobenzenu w roztworach zawierajgcych 2 pozostate izomery.

Sygnal potencjometryczny byl generowany poprzez utworzenie kom-
pleksu supramolekularnego pomiedzy undecylokaliks[4]arenu (receptor)
a neutralnymi izomerami diaminobezenu (analit) na granicy faz: faza organicz-
na/faza wodna. Uzyskane wyniki wskazuja na mozliwos¢ zastosowania opraco-
wanego sensora do wykrywania izomerow diaminobenzenu jako alergenu.
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Przydatnos< techniki DEFT i wybranych fluorochroméw w badaniach
bakterii fermentacji miekowej i propionowej

Iwona Warminska-Radyko!, Marta Miké-Krajnik', Ireneusz Biatobrzewski?,
Magdalena Olszewska', Hanna Sielawa'

1 Katedra Mikrobiologii Przemystowej i Zywnosci, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet
Warmirisko-Mazurski w Olsztynie

2Wydziat Nauk Technicznych, Katedra Inzynierii Proceséw Rolniczych, Uniwersytet Warmirsko-
-Mazurski w Olsztynie

Technika DEFT (ang. Direct Epifluorescent Filter Technique) polega na zli-
czaniu komérek bakterii zabarwionych fluorochromami, osadzonych na fil-
trze membranowym, pod mikroskopem epifluorescencyjnym. W przemysle
spozywczym DEFT stosowany jest do oznaczania catkowitej liczby bakterii
w produktach ptynnych np. w piwie, winie, napojach bezalkoholowych oraz
mleku. Nowoczesne barwniki fluorescencyjne pozwalaja na oznaczenie tg
technika nie tylko liczby, ale rowniez wybranych wskaznikéw stanu fizjo-
logicznego oznaczanej mikroflory. Kryteriami oceny stanu fizjologicznego
bakterii moga by¢: integralnos¢ btony cytoplazmatycznej, aktywnos¢ en-
zymoéw wewnatrzkomorkowych, przezywalnos¢ komorki, potencjat btony
cytoplazmatycznej oraz pH wewnatrzkomaorkowe.

Celem badarn bylo sprawdzenie czy powszechnie stosowane metody
oznaczania przezywalnosci moga stuzy¢ do okreslania odmiennych stanow
fizjologicznych komérek bakteryjnych. Poréwnano metody oznaczania li-
czebnojci bakterii metoda ptytkowa z metodami mikroskopowymi z uzyciem
techniki DEFT i fluorochromoéw: DAPI (diamidino-2-fenyloindol), CFDA (dioc-
tan karboksyfluoresceiny) oraz IP (jodek propidyny) i SYTO®9 (w zestawie
LIVE/DEAD® BacLight™ Bacterial Viability Kit). Materiat badan stanowity ho-
dowle bakterii Lactococcus lactis i Propionibacterium freudenreichii w mleku
odtluszczonym. Statystyczna analiza wynikoéw dotyczyta poszukiwania istot-
nosci réznic miedzy metodami wyznaczania liczebnoéci bakterii. Zastosowa-
no testy Kruskala-Wallisa oraz U Manna-Whitneya przy poziomie istotnosci
p<0.05 (STATISTICA 8, Statsoft).

Wyniki badan wskazujg, ze technika ptytkowa obarczona jest znacznym
btedem i niedoszacowuje liczebnosci komorek w poréwnaniu do metod
mikroskopowych. W badaniach, metode plytkowa traktowano jako kontrolng
do oznaczania zdolnosci bakterii do tworzenia kolonii na podtozach statych.
Ponadto stwierdzono, ze 2-procentowy roztwor paraformaldehydu okazat
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sie nieodpowiednim srodkiem konserwujacym komorki szczepow Propioni-
bacterium w barwieniu DAPI. Fluorochromy wchodzace w sktad LIVE/DEAD®
BacLight™ Bacterial Viability Kit bardzo dobrze utrzymywaty sig wewnatrz ko-
mdrek zardwno Lactococcus sp., jak i Propionibacterium sp. Wyniki oznaczen
barwienia SYTO®9 i CFDA réznity sie istotnie (p<0.001), co wskazuje, ze moga
by¢ stosowane do oznaczania rdznych wskaznikow stanu fizjologicznego
komérek w populacji poprzez oznaczenie odpowiednio spéjnosci blony cy-
toplazmatycznej i wewngtrzkomdrkowej aktywnosci enzymatycznej.
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Wplyw biologicznie aktywnych sktadnikow diety na mikroekosystem
przewodu pokarmowego

Lidia Markiewicz, Anna Majkowska, Maria Bielecka

Zaldad Mikrobiologii Zywnosdi, Instytut Rozrodu Zwierzar i Badan Zywnoici Polskiej Akademii
Nauk w QOlsztynie

Celem badan bylo okreslenie wplywu suplementacji standardowej die-
ty potencjalnie probiotycznym szczepem L. acidophilus 145 i/lub ekstraktem
czosnku (2- lub 5-procentowy udziat w diecie) oraz suplementacji diety atero-
gennej 5-procentowym dodatkiem czosnku. Wptyw badanych czynnikéw na
jakosciowy profil jelitowych populacji Lactobacillus, Bifidobacterium oraz grupe
C. coccoides okreslano przy uzyciu taricuchowej reakcji polimerazy i elektrofo-
rezy w gradiencie czynnikow denaturujacych (PCR-DGGE). Metodami hodow-
lanymi oznaczano zmiany iloSciowe populacji Lactobacillus, Bifidobacterium
i przetrwalnikow beztlenowych bakterii sacharolitycznych.

Wykazano, ze potencjalnie probiotyczny szczep L. acidophilus 145 nie
zmienial profilu jelitowych Bifidobacterium, Lactobacillus i grupy C. cocco-
ides. Dieta suplementowana czosnkiem (zaréwno 2-, jak i 5-procentowym
dodatkiem) oraz czosnkiem i szczepem L. acidophilus 145 powodowata ujed-
nolicenie profilu Lactobacillus, natomiast nie wptywata na profil C. coccoides.
Stymulujacy wptyw dodatku czosnku na jelitowe bifidobakterie zaobserwo-
wano jedynie w grupach suplementowanych jego 2-procentowym dodat-
kiem, podczas gdy dodatek 5-procentowy nie wplywat na te grupe bakterii.
Zaobserwowano bardzo silny hamujacy wplyw diety aterogennej na popu-
lacje Bifidobacterium, ktéry byt czesciowo niwelowany przez 5-procentowy
dodatek czosnku. Drastyczne jakosciowe zmiany w populacji C. coccoides
i jednoczesny wzrost poziomu przetrwalnikéw beztlenowych bakterii sacha-
rolitycznych powodowane przez diete aterogenng nie byly jednak niwelo-
wane przez dodatek czosnku.

Przeprowadzone badania nad wptywem biologicznie aktywnych sktad-
nikow zywnosci umozliwity okreslenie ich wptywu na mikroflore jelitowg
na poziomie molekularnym oraz okreslenie optymalinej dawki stymulujacej
korzystne dla zdrowia bakierie jelitowe.
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Analiza urozmaicenia.spozycia zywnosci i jego powiazan ze stanem
odzywienia polskich senioréw

Ewa Niedzwiedzka, Lidia Wadotowska

Katedra Zywienia Czlowieka, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warminsko-Mazurski
w Olsztynie

Cel: Ocena sposobu zywienia 0s6b starszych w wieku 65+ w aspekcie
urozmaicenia spozycia zywnosci i badanie jego relacji z wystepowaniem ry-
zyka niedozywienia.

Metodyka: Badaniami objeto reprezentatywna probe ogolnopolska
0séb w wieku 65+ (N = 422) dobrang metoda kwotowa. Ocene sposobu
sywienia przeprowadzono przy uzyciu opracowanego i zwalidowanego pot-
iloéciowego kwestionariusza urozmaicenia spozycia Zywnosci o akronimie
FIVeQ. Zebrano informacje o spozywaniu w ciagu ostatnich 7 dni (tak/nie)
63 asortymentowych grup produktow, ktére do dalszej analizy potaczono
w 8 grup gtéwnych. Badane osoby podzielono na 4 podgrupy o réznym stop-
niu urozmaicenia spozycia zywnosci (wg liczby spozywanych produktow:
V1<23 produktéw, V2 = 23+27 produktow; V3 = 28+32 produktow; V4 =33
produktéw). Stan odzywienia okreslono przy uzyciu kwestionariusza mini-
malnej oceny stanu odzywienia o akronimie MNA (na podstawie wywiadu
i pomiaru antropometrycznego), a respondentow zaklasyfikowano do jednej
z trzech kategorii stanu odzywienia: osoba dobrze odzywiona (> 24 pkt), oso-
ba z ryzykiem niedozywienia (17+24 pkt) i osoba niedozywiona (<17 pkt).
Relacje jakosciowe pomiedzy stopniem urozmaicenia spozycia Zywnosci,
stanem odzywienia, wiekiem i picig analizowano za pomocg analizy kore-
spondencji (tablice Burta) i przedstawiono na wykresie w uktadzie dwadch
wspotrzednych. Oba wymiary tacznie wyjasniaty 36% bezwladnosci (pierw-
szy: 19%, drugi: 16%).

Wyniki: Wytoniono 3 charakterystyczne skupienia osob (51, 52, 53). Sku-
pienie S1 obejmowato mezczyzn i seniorow w wieku 75+, o dobrym stanie
odzywienia i bardzo dobrym urozmaiceniu spozycia zywnosci (V4). Skupienie
$2 utworzyli respondenci w wieku 65+74 lat oraz kobiety o urozmaiceniu
wystarczajacym (V2) i dobrym (V3). Skupienie 53 obejmowato osoby o nieod-
powiednim urozmaiceniu spozycia zywnosci (V1), ktore byty niedozywione
lub u ktérych wystepowato ryzyko niedozywienia. Przynaleznos¢ do tego
skupienia nie zalezata od wieku lub ptci.
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Whnioski: Wykazano, ze stan odzywienia polskich seniorow w wieku
65+ zalezat od urozmaicenia spozycia zywnosci, a w mniejszym stopniu
od wieku i ptci. Nieodpowiednie urozmaicenie spozycia zywnosci (<23 pro-
duktéw/tydzien) zwiekszato ryzyko niedozywienia lub wystepowanie nie-
dozywienia.
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1. Sieci neuronowe w badaniach zywnosci. Adam Bucinski. Zakiad Pod-
staw Technologii Zywnosci, IRZiBZ PAN.

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

. Probiotyczne wiasciwosci fruktanéw. Elzbieta Biedrzycka. Zaktad Mi-
krobiologii Zywnosci, IRZiBZ PAN.

. Préby genetycznego doskonalenia mikrobiologicznej syntezy fosfo-

lipaz. Ewa Pawliszyn. Katedra Biotechnologii Zywnosci WNoZ UWM.

. Fizjologiczne konsekwencje zwigkszonej zawartosci oligo- i polisa-

charydéw w diecie. Monika Wréblewska. Zakfad Biologicznej Analizy

Zywnosci IRZIBZ PAN.

6. Kwas ferulowy i jego umiejscowienie wéréd zwiazkéw fenolowych
ziaren pszenicy. Joanna Klepacka. Instytut Towaroznawstwa i Badan
Zywnosci, WNoZ UWM.,

7. Skrobie o zréznicowanej iloéci frakcji amylazoopornej - charaktery-
styka fizyko-chemiczna i biologiczna. Matgorzata Wronkowska. Zaktad
Funkcjonalnych Wiasciwosci Zywnosci, IRZIBZ PAN.

8. Wplyw ogrzewania na stan molekularny i whasciwosci funkcjonalne
biatek w suszonych metoda rozpytowa koncentratach mieka. iwona
Szerszunowicz. Katedra Biochemii Zywnosci, WNoZ UWM.

9. Whaéciwosci fizyko biochemiczne biatek ziemniaka poddanych nieen-
zymatycznej glikozylacji. Monika Skrzyfiska. Zaktad Chemii Zywnosci,
IRZiBZ PAN.

10.0cena stanu odzywienia kobiet w odniesieniu do choréb dieto za-

leznych. Katarzyna Przybytowicz. Instytut Zywienia Cztowieka, WNoZ
UWM,
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1. Molekularna identyfikacja i charakterystyka Lactobacillus i/lub Bifi-
dobacterium w przewodzie pokarmowym cztowieka. Lidia Markiewicz.
Zaktad Mikrobiologii Zywnosci, IRZiBZ PAN.

2. Zastosowanie pola elektrostatycznego do dyspergowania roztworow
hydrokoloidéw w procesach otrzymywania kapsulek zelowych. Jacek
Woskowiak. Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystowej oraz Gospodarki
Energia, WNoZ UWM.

3. Badania nad opracowaniem nowych sensorow i biosensoréw prze-
znaczonych do analizy 2ywnosci i diagnostyki medycznej. Izabela
Grzybowska. Zaktad Biosensoréw Zywnosci, IRZiBZ PAN,

4. ldentyfikacja i wykrywanie toksycznych biatek pszenicy w surowcach
i produktach zywnosciowych w oparciu o ich chromatograficzno-
spektralne wyrézniki. Agata Hanasiewicz. Katedra Biochemii Zywnosdi,
WNoZ UWM.

5. Modyfikacje immunoreaktywnych (alergennych) wlasciwosci biatek
z wykorzystaniem naturalnych procesow enzymatycznych wystepu-
jacych podczas kietkowania nasion. Agata Szymkiewicz. Zakiad Enzy-
méw i Alergendw Zywnosci, IRZiBZ PAN.

6. Czy pelna izomeryzacja cis-trans chromoforu jest wymagana do bio-
logicznej aktywnosci ukladow rodopsynowych? Krzysztof Bryl. Kate-
dra Fizyki i Biofizyki, WNoZ UWM.

7. Wzrost masy $ciany oraz komorek nablonka jelit jako wskazniki re-
akcji przewodu pokarmowego na zmiany w sktadzie diet. Monika
Wroblewska. Zaktad Biologicznej Analizy Zywnosci, IRZiBZ PAN.

8. Wplvw krétkotrwatego spozycia kawy i herbaty na wybrane para-
metry fizjologiczne organizmu zdrowych, dorostych oséb. Joanna
Ciborska, Katedra Zywienia Cztowieka, WNoZ UWM.

9. Zastosowanie cyfrowej analizy komputerowej (DIA) w charaktery-
styce produktéw zywnosciowych, Tomasz Jelinski. Zakiad Fizycznych
Wiasciwosci Zywnosci, IRZiBZ PAN.

10. Wplyw zawartosci wody w Srodowisku na wydajnos¢ reakcji trans-
galaktozylacji. Anna Demczuk. Katedra Biotechnologii Zywnosci, WNoZ
UWM.
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1. Nasiona zmijowca jako Zrédto biooleju. Sylwester Czaplicki. Katedra
Przetworstwa i Chemii Surowcéw Roslinnych, WNoZ UWM,

2. Charakterystyka zwiazkéw fenolowych nasion winogron, Agnieszka
Kosinska. Zaktad Analizy Zywnoéci, IRZiBZ PAN.

3. Badanie czynnikow determinujacych jakos< zdrowotna mieka i pro-
duktow mleczarskich. Monika Radzymiriska. Katedra Towaroznawstwa
i Badan Zywnosci, WNoZ UWM.

4. Charakterystyka fizykochemiczna kompleksow erytroproteinowych.
Katarzyna Marciniak-Darmochwat. Zaktad Chemii Zywnoéci, IRZiBZ PAN.

5. Préba szacowania ryzyka rozwoju Listeria monocytogenes w produk-
tach mieczarskich. Jarostaw Kowalik. Katedra Mieczarstwa i Zarzadzania
Jakoscig, WNoZ UWM.

6. Biodostepnosc kwercetyny i jej glukozydow z cebuli. Wiestaw Wicz-
kowski. Zaktad Podstaw Technologii Zywnosci, IRZiBZ PAN.

7. Zmiany parametrow barwy przetworow miesnych w czasie przecho-
wywania w atmosferze modyfikowanej. Malgorzata Stasiewicz. Kate-
dra Technologii i Chemii Migsa, WNoZ UWM.

8. Charakterystyka biopolimeréw nasion fasoli Phaseolus sp. i ich wtas-
ciwosci biolegiczne. Urszula Krupa. Zaktad Funkcjonalnych Wiasciwosci
Zywnosci, IRZiBZ PAN.

9. Jakosé mikrobiologiczna ryb wedzonych pochodzacych z handiu de-
talicznego. Marcin Sobota. Katedra Mikrobiologii Przemystowej i Zyw-
noici, WNoZ UWM.

10.Wpltyw wybranych hydrokoloidéw polisacharydowych na gorycz
i cierpkos¢ zwiagzkow fenolowych. Agnieszka Wotejszo. Zaktad Senso-
rycznej Analizy Zywnosci, IRZiBZ PAN.
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2007

1. Wpltyw dodatku wodnego ekstraktu z lisci zielonej herbaty do diety
na wskazniki statusu antyoksydacyjnego oraz funkcjonowania prze-
wodu pokarmowego u szczuréw z doswiadczalna cukrzyca typu 2.
Adam Jurgonski. Zaktad Biologicznej Analizy Zywnosci, IRZiBZ PAN.

2. Mozliwosci projektowania wybranych cech jakosciowych twarogow
kwasowych. Eliza Krajewska-Kaminska. Katedra Mleczarstwa i Zarzadza-
nia Jakoscia, WNoZ UWM.

3. Zastosowanie komputerowej analizy obrazu w ocenie seréw twar-
dych o zré6znicowanej zawartosci wody. Gabriel Tobota. Zaktad Fizycz-
nych Whasciwosci Zywnosci, IRZiBZ PAN.

4, Charakterystyka fizykochemiczna wybranych odmian truskawek de-
serowych a ich przydatnosc technologiczna. Justyna Bojarska. Katedra
Przetwarstwa i Chemii Surowcéw Roélinnych, WNoZ UWM.

5.Sensor piezoelektryczny przeznaczony do wykrywania genetycznie
zmodyfikowanej soi Roundup Ready w prébkach DNA nie powiela-
nych w reakcji PCR. Magdalena Sobiecka. Zaktad Biosensoréw Zywnosci,
IRZIBZ PAN.

6. Kwasy tluszczowe oraz DDT i PCB w tiuszczu wybranych produktow
pochodzenia zwierzecego dostepnych na rynku. Ewa Kokoszko. Ka-
tedra Towaroznawstwa i Badan Zywnosci, WNoZ UWM.

7. Molekularna ocena wplywu probiotykéw na endogenng mikroflore
jelitowa. Lidia Markiewicz. Zaktad Mikrobiologii Zywnosci, IRZiBZ PAN.

8. Modelowanie heksametrycznego kompleku ,forma diuga receptora
leptyny - leptyna” w oparciu o symulacje dynamiki molekularnej
i dokowanie z wykorzystanie danych z zakresu ukierunkowanej mu-
tagenezy punktowej. Karol Kaszuba. Katedra Fizyki i Biofizyki, WNoZ
UWM.

9, Enzymatyczna modyfikacja immunoreaktywnych (alergennych) wtas-
ciwosci wybranych biatek zbéz. Ewa Kubicka. Zaktad Enzyméw i Aler-
genéw Zywnosci, IRZiBZ PAN.

10.Zastosowanie technik fluorescencyjnych w badaniach stanu fizjolo-
gicznego i przezywalnosci bakterii fermentacji mlekowej i propiono-
wej. Marta Miks. Katedra Mikrobiologii Przemystowej i Zywnosci, WNoZ
UWM.
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. Wplyw czestotliwosci pradu elektrycznego stosowanego w procesie

oszalamiania indykéw na wybrane wyrézniki jakosci migsa. Joanna
Banach. Katedra Towaroznawstwa Przemystowego, Podstaw Techniki
oraz Gospodarki Energig, WNoZ UWM.

. Zdolnos¢ do precypitacji bialek pochodzenia roslinnego. Agnieszka

Kosinska. Zaktad Analizy Zywnosci, IRZiBZ PAN.

. Chromatograficzno-spektraina charakterystyka prolamin pszenicy ze

szczegéinym uwzglednieniem frakeji alfa/A-glaidyny zawierajacej
motywy odpowiedzialne za wywolywanie celiakii. Agata Hanaﬂew;cz
Katedra Biochemii Zywnosci, WNoZ UWM.

. Wplyw termicznej obrébki zbéz i pseudozbéz na postep reakeji Ma-

iliarda i wlasciwosci antyoksydacyjne produktow. Anna Michalska.
Zaktad Podstaw Technologii Zywnosci, IRZiBZ PAN.

. Wplyw intensywnosci Scinania na konsystencje skrzepu jogurtowe-

go. Elzbieta Haponiuk. Katedra inzynierii | Aparatury Procesowej, WNoZ
UWM.

. Wplyw karboksymetylocelulozy (CMC} na percepcje cierpkosci zwigz-

kéw fenolowych. Olga Karolewska. Zakiad Sensorycznej Analizy Zywnosdi,
IRZiBZ PAN.

Spektroskopowe badania oddziatywan ksantyn z modelowym inter-
kalatorem DNA. Adam Osowski. Katedra Fizyki i Biofizyki, WNoZ UWM,

. Aktywnos¢ opioidowa wysokobiatkowego preparatu odzywczego dia

sportowcow. Anna Wociér. Zaktad Chemii Zywnosci, IRZiBZ PAN.

. 1zolacja i zastosowanie metagenomu w pozyskiwaniu enzymow przy-

datnych w biotechnologii. Monika Urban, Katedra Biotechnologii Zyw-
nosci, WNoZ UWM.

Pieczywo bezglutenowe z udzialem maki gryczanej - charaktery-
styka technologiczna i ocena sensoryczna. Mafgorzata Wronkowska.
Zaklad Funkcjonalnych Wiasciwosci Zywnosci, IRZiBZ PAN.
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Program VI Seminarium Srodowiskowego

dzianej o zréznicowanej zawartoici amylozy
Wioletta Blaszczak

Wybrane elementy oceny konsumenckiej wotowiny kulinarnej z réznych krajéw
Maciej Borzyszkowski

27
Miodych Pracownikow Nauki =
Spis tresci
3
Wplyw wysokich cisnier na strukturalne, termiczne i osmotyczne wiasciwosci skrobi kukury-
5
7
Wplyw nasion porzeczki czarnej po ekstrakcji nadkrytycznej CO, na funkcjonowanie przewo-
du pokarmowego i metabolizm szczuréw zywionych dieta fruktozowa
Adam Jurgonski, Jerzy Juskiewicz, Michat Sojka, Bogustaw Krol, Edward R4j,
8

Zenon Zdunczyk

Wykorzystanie mikrobiologii prognostycznej do modelowania bezpieczeristwa produktow
spozywczych
Adriana tobacz

Wptyw transglutaminazy na obnizenie immunoreaktywnosci biatek mieka w napojach fer-
mentowanych
Barbara Wrdblewska, Anna Kaliszewska, Piotr Kotakowski, Katarzyna Pawlikowska,
Agnieszka Troszynska, Agata Szymkiewicz

Charakterystyka owocdw odmian uprawnych zurawiny i otrzymanych przecierow pod wzgle-
dem wybranych sktadnikéw i wiasciwosci bioaktywnych
Barbara Mazur

Undecylokaliks[4]aren jako receptor do potencjometrycznego oznaczania neutrainych form
izomerow diazminobenzenu
Katarzyna Kurzatkowska

Przydatnosé techniki DEFT i wybranych fluorochromow w badaniach bakteril fermentacji
miekowej i propionowej
Iwona Warminska-Radyko, Marta Miks-Krajnik, Ireneusz Biatobrzewski,
Magdalena Olszewska, Hanna Sielawa

Wptlyw biologicznie aktywnych sktadnikow diety na mikroekosystem przewodu pokarmowego
Lidia Markiewicz, Anna Majkowska, Maria Bielecka

Analiza urozmaicenia spozycia zywnosdi | jego powiazan ze stanem odzywienia polskich
seniorow
Ewa NiedZwiedzka, Lidia Wadotowska
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