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WpłyW wysokich ciśnień na sĘukturalną telmiczne i osmotyazne
właściwości skrobi kuklrydżianej o zńźnicowanei zawa*ośCi amylozy

wioleita Błaszczak

Zakład Chemicznych i Fizyany.h Waś.iwoś€iŻyMości, lnsĘ,tut Rożrodu Zwierżąt
,8addń Ż}vnov lPolskiej Alddemł Nduk woh/tyn,e

skrobia, jako biodegradowalny polimerz dobrze zdefiniowaną strukturą
molekularną, jesl jednym z najbardziej Wielofunkcy.iny.h surowców prze-
mysłowych, 5żcże9Ólne ża5t05owanie, dzięki swoim Wszech5tronnym Właś-

ciwościom, żnalazła ona W przemyśle spożywazym. Poddana modyfikaajom
ahemicznym, lizyażnym i bioche icznym uzyskuje nowe, projektowane.
Właściwośc; posżerża.jące Znacżnie zakres jej stosowania. Skrobia kukury
dziana stanowi około 83% śWiatowej produkcji skrobi, podcżas gdy skrobia
pszenna, ziemniacuana i tapiokowa odpowiednio zaledwie 7, 6 i40ó. W ostat-
nicŁ} latach obselwuje §ię znaczne zainteresowanie metodafii fizy€znymi
modr"fikacji skrobi, kióre często prowadzą do istotnych Zmian W strukturze
krystalicznejziareńka iżWiękzenia rozpuszazalności skrobi bezzmniejszania
ciężaru cZąsieczkoweqo jej składnikóW' Jedną z p.oponowanych metod jest
mod},fikacjajej Wtaściwości plzy pomocy wysokich ciśnień hydrostatycznych,
Za kluczowy We Wsżystkich procesach modyfikacji uznaje się udział amyloży
W 5krobi Wyjściowej,

celem prezentowanej pracy była analiza Wpływu wysokociśnieniowej
modyfikacji skrobi kukurydziane.i na iei Właściwości W funkcji żawar.ości
amylozy.

Wysokociśnieniowej modńkacji poddano skrobie o wysokiej zawal-
tości amylozy iHyloń Vll) i amylopektynową oraz i.h mieszanki, W których
udżiał obu skrobiustalono w proporcjach 1:1, 1:3 i3:1, Proces ciśnieniowania
prżeplowadzono W u u.ządzen|u Lv3ol16 p.zy ustalonyah w eksperymen-
cie Wstępnym Walunkach:650 MPa i czasie 9 min. Analizowano Właściwośai
telmodynamiczne {Dsc) i strukturalne {cPlMAs 13C-NMR, DyfraktometrTUR
62) modńkowanyah skrobi orazwlaściwościfizykochemigne rehydratowa
ny.h żeli (czas relaksacji cząstec?ek wody (rH NMR), indek pę.znienia (SWI),

mikroslrukturę (JEoL 5200)).
stwierdzono różną podatność badanych skobi i ich mieszanek na zasto-

sowaną moó,likację fiży?ną która w większym stopniu determinowana była
ZaWartością amyloży niŹ pańmetrami procesu. spektra 1]c,NlńR badanyah
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prepalatÓW 5krcbiowych Wykazały, że naiwiększe zmiany W 5trukurze 5kro-
bi wystąpiły W reionie Węgla cl i c4 co bezpośfednio Wynikało ze zmiańy
or9anizacji struktur supramolekularnych wziarenku 5krobi po za§to5owaniu
Wysokiego ciśnienia hydlostatycznego. Modyfikacja skrobi Hylon Vll 5po-
Wodowała spadek §topnia kry§taliczności względnej, podczas gdy skrobia
amylopektynowa wykazała całkowicie amończny chalakter. Analizy termo-
dynamicznych WłaściWości 5krobi modńkowanych potWierdziły, że Wyższy
udżiał amylozy W skrobi powodował vrżrost je.j oporności na działanie mody-
fikacji (stopień skleikowania GD = ] 0,9%) W poróWnaniu do skrobiamylopek,
tynowej (GD = 85,9%). RóWnież Właściwości o5motycżne rehydlatowanych
żeli (swl) były uzaleźnione od żawańości amyloży w skrobi. skrobia Hylon
VII stanowiła fazę rozpraszającą (Wypelniacz), podczas gdy amylopektyna
formowała ciągłą strukturę,sieci" żelu. Żele otrzymane ż ciśnieniowanych
miesżanek o znaczącym udżiale skrobi Hylon Vll, po rehydlatacji Wykazały
nizsze cżasy relaksacji cząsteczek Wody W stosunku do pozostałych żeli.

Uzyskane Wyniki Wykazały Wysoki potenc.jał procesu ciśnieniowania
do otrżymywania śkrobi o specńcznych właściwościach, poźądanych W plo-
dukcjiżyWności.
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wybrane €l.ń€nty oceny kon5umenckiej wołowiny kulinarnej
z różny(h krajów

Maciej Borzyszkowski

KatedE Technologii i chemii Mięsa, Wydział Naukio Źywności,
UniWe6ytet Warmiń5ko-i,iażu15ki w olsłyn ie

W pracy pzeprowadzono ocenę konsumencką Wołowiny kulinarnej
W związku ze Wzrostem zapotrzebowania na mięso Wołowe W kra.iach Unii
Europejskiej. Przyczyną tego Wzrost mogło być uzmysłowienie kon5umen-
tom znaczącej Wańości źywieniowej i prozdrowotnej Wołowiny kulinarnej
- głóWnie z powodu Wy§okiej zaWartości lekko§trawnego bialka. kwasóW
tłuszczowych z rodziny n-3, Witamin, łatwo przyswajalnego żelaza hemo-
Wego, sprzężonych dienów kwasu linolowego oraz choliny. sytuacja ta spo-
Wodowala intensyfikację importu WołoWiny kulinarnej glóWnie Z Amerykj
Południowej i stanóW zjednoczonych.

okazało się, że Wyróżniki, które śWiadczą o jakości mięsa Wołowego
(miękkość, soczystość) oraz cechy negatywnie Wpływające na percepcję
mięsa pizez konsumenta (posmak Wątróbki, posmak metaliczny) różnią się
od siebie W Wyniku zróżnicowania rasowego oraz Wpływu specńcżnych Wa-
runkóW środowiskowych, hodowlanych i genetycżnych na zwierzęta. odno-
towano, że cecha socżystości przyjmu.ie podobny sżeroki żakres Waftości,
jak cecha miękkości, jed na k pozwala na Wyłonienie próbek, które znacząco
Wyróżniają się pod ich Wż9lędem. W ogólnej ocenie parametlóW soczysto-
ści i miękkości najwyższe Wańości Uzyskała Wołowina argentyń5ka iamery-
kańska, chociaż Wolowina po|ska (ZM ,Warmia" ż Biskupca) nie odbiegala
znacżąco pod Wżględem tych palametróW, natomiast na,iniżsże - brażylijska
i polska (P.P.H.U. 

"Gramar" z Włodawy). Posmak Wątróbki W każdej z próbek
odznaczal 5ię niewielką intensywnością, Podobnie było W przypadklr po-
5maku metalicżnego * najWyźszą Wartośaią tej cechy charaktelrżowała się
WołoWina brazyIi,iska.
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Wńrw nasion porzeąkiczarnej po ekrtrakcii nadkrytycznej coz
na funkcjonowanie plzewodu pokalmowego i ńetabolizm szczurów
żywiony.h dietą frul*ozoWą

Adam Jurgoń§kil, Jerzy Juśkiewicż], Michał sójka, Bogusław Król,
Edward Rój, Zenon Zduńczyk]

r Zakład Biologicżnych Funkcji Ż}vności, lnstytut Rołodu zwieżąt i Badań Żywnoś.i Polśkiej
Akademii Nauk w olsztynie

Nasiona polzeczki czarnej (NPc) są bogatym źródłem Wielonienasy.o-
nych kwasóW tfuszczowych, takich jak linolowy oraz alfa- i gammałinoleno-
Wy [1]. olej użyskiwany ż NPc, z uwagi na korzystną propo.cię kwasóW n-6
do n-3 {4:1) oraz obecny lóWnież W mleku matek karmiących kwas 9amma-
łinolenowy,rest sto§owany jako źródło nieżbędnych nienasyconych kwa5óW
tłuszcżowych W mieszankach dla niemowląt o niskiej Urodzeniowej masie
ciała 11,2]. W ostatnich latach W NPc zidentyfikowano także sżereg sub-
sta ncji fenolowych o potencjalnej aktywności biologicznej, m.in, pochodne
cyjanidyny, kwercetyny, mirycetyny i kemferolu [3], jak róWnież różne anto,
cyjany oraz 9lukozydy kwasu fenolowego, cynamonowego i kumarynowego
[4], Dlatego produkty uboczne W procesie pozyskiwania oleju z NPc m09ą
być róWnież cennym 5uplementem diety.

Mając to na uwadze podjęto kompleksową ocenę oddziaływania NPc,
otrzymanych po ekstrakcji nadkr}.tycznejco2, na pę€Wód pokarmowy i me-
tabolizm u szczuróW laboratoryjnych żyWionych modelową dietą Wysoko-
fruktozową, okreś|oną w piśmiennictwie jako prooksydacyjna, indukująca
hipe.triglicerydemię j hipelinsulinemię [5].

Zastosowany preparat zawierał 25% bjałka ogółem i57,9% blonnika po-
karmowego oraz 4% tłuszczu. sżczury, zestawione W 2 grupy po 10 sztuk,
żywjor'ó wżez4lygodnie pół5yntetycznymi dietami kazeinowymi z Wyso-
ką zawartością fntktoży 1ó90lo), obie diety byĘ wyrównane pod względem
zawartości białka ibłonnika pokarmowego, Włączenie do diety badanych
nasion (l0%, zamiast celuloży olaż częśca skrobi kukurydzianej i kazeiny)
obniżylo aktywność enzymóW glikolitycznych śluzówki jelita cienkiego,
a zWiększyło aktywność glikolityczną mikroflory jelita, skutkującą Zwiększo-
ną produkcją krótkoiańcuchowych kwa5óW tłuszczowych W ielicie ślepym,
stwierdzono Wyraźne właściwości hipoqlikemizujące badanego plepala-
tu, natomiast iego właściWości przeciwutleniające były relatywnie niskie



M seńinariuń śódowisko@
Młodyth Pń.funlkówNauld
Bdp'edńśtŃ i jókół żyfuki

ijedynie W nerkach siwieldzono obnżenie zawartości sub§tancji reagujących
z kwasem tiobarbiturowirn.

[1] Većeia R., Kottovó N., V5ńa P. i Wsp.: Physiol. Res. 2oo3, 52. l77- ] 87,

[2l RespondekW.: Pediat. Wspdcz.2m1, 3, 33-35.
[3] Lu Y.. Foo L.Y., sun Y.: TetJahedlon Lett. 2oo2,43,7341-1344,
[4] Lu Y., Foo L.Y.i Food chem.2003,80. 71-76.
15] Busserolles.J., Gueux E., Rock E. i Wsp.:.}. Nut,.2003,,l33, l903-1908.
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Wykorzystaóie mikrgbiologii prognośty.znej do modelowania
bezpieczeństwa produktów spoźywczych

Adriana ŁobacZ

Katedra Mlecżarstwa izaEądżania Jakością, Wydżiał Naukio Żywnoś€i, Un'wersytet Warmiń,
sko,ińazurski W okaynie

Mik.obiologia prognostyczna stanowi nowe nażędzie do kształtowania
bezpieczeństwa żdrowotnego żywności. Zajmuje się opracowaniem modeli
matematycznych okreŚlających Wzrost mikroorganizmóW, głóWnie choro-
botwórczych, W odpowiedzi na zmieniające 5ię Warunki środowiska, Jest
to nowy, intensywnie rozwłający się dział mikr§biol09ii żywności, który zo-
stał ustanowiony podczas konferencii society for lndustrial Microbiology
W ] 992 roku. Większość modeli prognostycznych jest generowana na pod-
stawie badań przeprowadzonych W płynnych poźywkach mikrobiologicz-
nych, o zdefiniowanym składzie chemicznym, gdzie Wzrost drobnoUstrojóW
odbiega od Warunków panujących W produktach żywnościowych. Z lego
Względu rzetelne modele prognostyene naleźy opracow},wać na podstawie
badań mikrobiologicżnych W żeczywistych produktach żyWnościowych,

GlóWnym celem plezentowanej pracy,iesl opracowanie modeli pro-

9no§tyaznych opisujących wzlost Listerio monoc}łogenes w Śmietance spo-
żywcze), olaz ich Walidacja na podstawie danych wzrostu tego patogeni,]

W różnych produkach mleazarskich (Www.combase.cc}.

Listeria monocytogenes występuje powszechnie W środowisku, cżęsto jest

Wykrywana W produkach żywnościowych, Wtym w mleku 5urowym i innych
produkach mlecża.5kich. Patogen ten odpowiedzialnyjest ża Wiele ep;demii
ż Wysoklm W5półcrynnikiem Śmienelnosci.

W prezentowanej pracy określono Wżlosl pałęazek Listeria mońocyto,

9el,e5 W Śmietanae ,pożywczą |zawaftoŚĆ tluszczu - 12 i 30yo) W trakcie
chłodniazego przechowywania {zakes temperatur - 3-15oc)- Zastosowano
tradycyjną metodę płytkową do oznaczenia liazebfiości Listeria monocytoge,
nes. Uzyskane krzywe wzlostu dopasowano do modelu pierwszorzędowego
Baranyi i Robertsa, Wyznaczony współczynnik tempa Wzrostu, jako głóWny
parametr charakeryzujący vrżlost droŁ}noustrojów, zostaf wykorzy9tany do
modeloWania dru9ol-zędowego (model Araheniusa i RatkoW5kiego). Przepro-
Wadżono matematyczną walidaaię opracowanyah modeli pro9nostycznyah,
W aelu 5prawdzenia generowanych plzez modele prognoz.



vl seminanum środowilkowe
lMłody.h Pra.owników Nóu ki
Bezpieaeńłwa i iakość żywnóśći

11

Listerio monocytogenes namnażała śię We Wszystkich tempelaturach,
ó Wartość W§półcżynnika tĆmpa wzrostu wzrastałó Wlóż że Wżro§tem tempe,
ratury prżechowywanla, Model Baranyi i Rober5ta dokładnie opisywał kźywą
Wzrostu (Wysoki Współcżynnik kolelacjl). WpłyW temperatury prżechowy-
Wania był określony przez modelArrheniusa i Ratkowskiego. Walidacja ma-
tematyczna {współczynnik odchylenia i dokładności) Wykazała, iż bardziej
dokładne prognozy daje mode| Ratkowskie9o,

stwierdzono, iż użyteczność modeli pr09nostycznych opi5ujących Wzrost
drobnoustrojóW cholobotwórczych musi być sprawdzana poprzez waIida-
cję \ł ploduktach żywnościowych. Modele matematyczne opracowane na
mikrobiol09icznych pażywkach o zdefi njowanym 5kładzie Chemicznym nie
opi§ują Wzrostu dokładnie, dlatego tak Waźne jest opracowywanie modeli
na konkretnych produktach 5pożywczych,
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Wpływtrans9lutaminaąy na obniżenie immunorealdywnoś.i białek
mleka W napoja(h fermentowany.h

Barbara Wróblewska1, Anna KaIiszewska1, Piotr Kolakowski2,
Katarzyna Pawlikowska2, A9nieszka Troszyńska], Agata szymkiewicz1

rzakład EnzymóW iAlelgenóW żywności,żakład sensolycżnej Analiży ż}Ąrności,
|n§tytut Rożlodu zwierząt i Badań Ż}Ąłnoś. Pol§ kiej Akadern ii Nau k w olsfiynie
2 Dankco BiolactD sp. zo.o., olsżtyn

Plożdrowotne WłaściWości napojóW fermentowanych, głóWnie mlkro,
flory kefiru ijogurtu oraż ich metabolitóW, są znane i doceniane od Wie-
lu lat, Korzystnymi, potwierdzonymi efektami jest Wzmocnienie działania
układu immunologicznego organizmu m,in. możliwość regulacji funkcji jelit
W tym róWnież zahamowanie ostlych biegunek, odbudowa floly jelitowej
po antybiotykotelapii oraz pomoc W leczeniu schorżeń 5kóry. Brak literatu-
rowych danych o Wpływie napoióW fermentowanych na możliwość lecżenia
pacjentóW dotkniętych nadWrażliWością spoWodoWaną aler9ią pokarmoWą
na mleko skłonił do pod.ięcia badań nad obniżeniem immunoreaktywnych
WłaściWości Wybranych białek kefilu pod Wpływem sieciowania trans9luta-
minazą (m"TG),

Kefir produkowano metodą tradycyjną (inkubacja W tempelaturze 25oc
plzez 24 gadziny - plóba kontrolna) oraz ż róWnoczesnym dodatkiem in-
oku|um i m-TG, Kinetyka procesu ukwaszania była monitorowana z Wyko-
rzystaniem sy§temu clNAc - producent Ysebaen Dairy Division, Zmiany
proteolityczne W obrębie białek kontrolowano stosując metody chromato-
grafii kolumnowej na złożU sephadex G-75 jelel(roforezy 5DS-PAGE oraz
dwukierunkowej 2D, a metody immunometryczne (ELlsA i immunoblottin9)
zastosowano W celu oszacowania Wpływu m-TG i przechowywania kefiróW
na ich immunoreaktywność. oc€nę prób Wykonano bezpośrednio po ich
Wyprodukowaniu orau po przechowywaniu przez ]4 dni. Dokonano róW-
nież oceny sen5oryczne.i kefiróW korzystając z dośWiadczenia przeszkolo-
nego panelu badawczego Zakładu sensorycznej Analizy Zywności. Kefil
o najkoruystniejsżych Walorach poddano ocenie konsumenckiej W poradni
alergologicznej Wśród pacjentóW, potencjalnych przysżlych konsumentów
żyWn05Ci o obnizonej immt]noreaktywności,

W Wyniku pżeprowadzonych badań stwierdzono, że róWnoazesny doda-
tek m-TG Wraz z inokulum kefirowym spowodował Wydłużenie cżasu ploaesu
fermentacji, a takźe powstanie polimeróW białkowych o masach cząstecż-
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kowych ok, 200 kD3, An_aliza metodą chromatografii kolumnowej pozwoliła
stwierdzać, źe W kefirach wyprodukowanych z Udziałem rn,TG, b'ałka były
bardziej stabilne (odporne na proteolizę)W poróWnaniu do prób końtrolnych
iwyprod!kowanych bez udżialu m-TG). Wskutek prżechowywania stwieF
dzono przemiany proteolityczne wyraźaiące §ię Wyźsą żawartośaią flakcji
o niższych masBch cząsteczkowych w próbie właściwej niż W próbie z m-TG.
ożnaczenie immunoreaktywności białek zawańych w kefirach wykazało, że
m-TG obniżyla zdolność wiążania t}iałek z poliklonalnymi przeciwciałami kró-
liczymi skierowanymi do kazeiny. Kefir wyprodukowany z udziałem m-TG
charaktelyzował 5ię zmniei§zoną immUnoreaktywnoś.ią alfa-kazeiny o 50o/o

W stosunku do kefiru świeżego bez m-TG- Jednakże poziom immunoreak-
tywnoŚci przechowywanego kefirU wyprodukowanego z m-TG wynikający
że zdolności Wiązania specńcznych przeciwciał ż epitopam' odpowiadają-
cymi obecności alfa-laktoalbuminy wzrósł ponad dwukotnie, We wszystkich
analizowanych próbach kefi ru nie stwierdzono epitopów odpowiadających
obe.ności alergennej frakcji beta-lakoglobuliny. Metoda QDA Wykazała, ze
zaróWno dodatek m-TG do kefiru.jak i czas przeahowywańia miały WpłyW na
żróżnicowanie cech produktu. W kefi rach dwutygodn;owych zaobserwowa-
no Wzrost uWalniania peptydÓW o charakteęe aromatycznym, co Wpłynęło
na poprawę cech poŻądalnoŚci kefiru Wyprodukowanego z m-TG,
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chariktery§tyka owo<ów odmian uPrawny(h żulawiny i otlzymanych
PĘecielów pod wżględeń wybranych ,kladników i właś.iwoś.i
bioaktywnych

Barbara Mazur

Katedla Przetwólstw. i chemii sulowcóW Roślannych, Wydzia| Nauki o Żnhoścl, Uniwel!},tel
Walmiń §ko-[łazulskl W ol§ztynie

W Polsce spotykana jest dziko rosnąca żulawińa błotna (voccinium axy-
(ocałs). Żulawjna Wietkoowocowa (ydcainiom mdaloaarpor) jest 9tosunkowo
nowym gatunkiem loŚlin sadowniczych W Polsce. Dotychczas nieWiele jest
WynikóW dośWiadczeń wskazujących, jakae odmiany żurawiny Wielkoowo-
cowej Uprawiane W na§zyah WarUnkach klimatycznych są na.ikorzystniej§że,
pod Wżględem zawanoś.i składnikóW plożdrowotnych iprzydatności do
przetwórstwa.

Skład chemiczny owocóW żUrawinyjest żlóżnicowany zależnie od od-
miany, 5posobu uprawy, stopnia do.irzałości i Wielkości owoców, Źurawina
zasługuje na Więksże za;nteresowanie zaróWno producentóW, jak i zakładóW
plzetwólczych- Dzięki dużej zawartości Witaminy c, pektyn i kwasóW o19a-
nicznych doskonale nadają 5ię na galaretki, soki, syropy, konfitury i dźemy,

ce|em podjętych badań byla ocena oWo.óW z żurawiny błotnej i 5 od-
mian żurawiny Wielkoowocowej !prawianych W Polsce pod Wżględem ich
cech bioakywnych oraz pftydatności do otrżymywania przecieróW, Przepro-
Wadzona oaena pozwoliła na Wskazanie odmian najkorzystniejszych.

Materiał badawczy stanowiły owoce żurawiny błotnej i odmian UpraW-
nych żurawiny (Bergman, Ben Lear, Early Richard, Pilgrim i steven5) oraż
przeciery utrwalone termicznie.

Wartość technolo9iczną oceniono na podstawie stopnia WybarWienia
owocÓW oraz na podstawie cech geometrycżnych owocÓW, oceny doko"
nano ża pomocą systemu komputerowej analizy obrazu (DlA) obsługiwa-
ne9o przez proglam LUclA G, Wersja 4.80, Prżeprowadżono róWnież testy
określające efektywność prżecierania miazgi owocóW żUrawiny przy użyciu
Uniwersalnej Maszyny Testu.iącej lnstron 4301 ż oprogramowaniem INsTRoN
sERlEs lx Automated MaterialTestin9 5y5tem ver. 8.04,

spośród składnikóW bioakywnych oznaczono m.in. antocyjany, rezwe-
ratrol, kwasy fenolowe, flawońoidy, witaminę c, proantocyjanidyny ogółem.
określono WłaściWości antyoksydacyjne poprżez Wygaszanie aktywności
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rodnikóW DPPH-, oH- iABTS+. Analizowano róWnież zawartość innych skład-
nikóW o chalakterze piożdrowotnym, takich jak pektyny, błonnik, cukry.
Prżeprowadzono róWnież dośWiadczenie sprawdzające WłaściWości antybak-
teryjne poszczególnych odmian żurawiny.

Użyskane Wyniki badań pozwoliły na wyselekcjonowanie najlepśzej
odmiany żurawiny Wielkoowocowej pod Względem zawartości składnikóW
bioaktywnych i WłaściWościach technologiczńych,
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unde.ylokaliks[4laren jako re.ePtoi do poten<jońetryżńego
ozna(zania neutfalny<h form izomerów diazminobenzenu

Kalarzyna Kurżątkows ka

laklad Biosensolow, lnstytuT Rozlodu 7wlelżąl i Bdddn ŻywnośLi Pol\kiej Akademi, NaUk
wolsaynie

lntensywny rozwó.i teorii ploae§u rozpoznania międzymolekularnego
na granicy faz: Wa§twa receptorowa/loztwÓr analizowany znalazło zasto-
sowanie W roz!\/oiu sensoróW chemicznych, Jednym z najwcześniej rozwi-
janych i badanych §ensoróW chemicznych są elektrody jonoselekywne, Do
dziś trwają badania nad opra.owaniem elekrod jono§elekywnych z ciekłą
membraną, ZaWierającą iipofiloWy receptorzdolny do odwracalnego i selek-
tywnego Wiązania ionów jak również związkÓW neutlalnych.

W naszym laboratorium elekrody jonoselek},Wne z ciekłą membraną były
prżeznaczone do §elektywnego ożnaeania izomerÓW ais- i arans- kwasu dikarbok-
sylowego, izornelÓW oro -, metą-, paro- feno|u istn;e.iąrych w formie neutra lnej.

Kontynua..ią tej dziedziny badań było zastosowanie undecylokaliks[4]arenu
jako receptor W elektrodach jonoselektywnych z cieklą membraną (lsFs)

do selekywnego lozpoznania izomeróW diaminobenzenu, Występujących
W formie neutralnej. lsEs z kaliks[4]arenem generowaly kationową odpo-
Wiedź poten.jometrycżną w obecności neutralnych izomerów diaminoben-
zenu, zgodnie z następującą sekwencją Wielkoś.i sygnalu anality.znego:

pard-diaminolrenzen >> ońo-diarninobenzen > meaddiaminobenzenu

Kalik5[Ąaren-lsE wykazały najWięksą cżułość W obecności pdrd-diamino-
benzenu. Dla tego izomeru użyskano najniższy limit detekcji (1.09 x lo-5 M).
Dla pozostałych dwóch izomeróW limit detekcji uzy§kano rzędu 'io-4 M.
Wyznaczono róWnaeź Współczynniki 5elektywności metodą dopasowanych
potenc.jałów (Matched PotentiaI Method, MPM). WsPółczynniki selektywno-
ści d|a orta- i metą- izomeru W obecności pald-diaminobenzenu Wskazuję,
iż badane elektlody 5ą bardzo 5elektywne i pozwalają na oznaczanie por,
-diaminobenzenu w roztworach zawierających 2 pozostałe izomely,

sygnal potencjometryczny był generowany poprżez utwo.zenie kom-
pleku sup.amolekularnego pomiędzy undecylokaliksl4]arenu (receptor)
a neutralnymi izomelami diaminobezenu (analit) na granicy faz faza organicż-
na/faża wodna. Uzyskane Wyniki Wskazują na możiiwośćzastosowania opraco-
Y/anego 5en5ora do wykryWania iżomerÓW diaminobenzenu.|ako alergenu.
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Przydatność techniki DEFT i wybrany.h fluorochfomów W badania(h
bakte.ii fermenta(ji mlekowej i P]oPionowei

lWona Warmińska-Radyko], Ma.ta Mikś-Krajnik1, lreneusz BiałobrżeW5ki2,
Magdalena ol§zewska], Hanna Sietawa]

r Kated ra lvliklobiologii P2emysłowej i Żywności, Wydział Nauki o Żywnośći, Uniwelś},iet
Warmiń§ko-Mażur9ki w okłynie
2 Wydżiał NaUkTechnicżnych, Katedra lnżyni€rii PrccesóW Rolniczych, Uniwelśyt€tWarmiń§ko,
,]1,,Iazu l§ki W olsłynj€

Technika DEFT (ang. Direct Ęifluolescent Filtel Techniąue} polega na zli-
czaniu komórek bakter!i zabarwionych fluorochromami, osadzonych na fil-
tlze membranowym, pod mikroskopem epifluorescencyjnym, W przemyśle
5poźywczym DEFT stosowany jest do oznaczania calkowitej liczby bakterii
W produktach płynnych np. W piwie, Winie, napojach beżalkoholowych oraz
mleku, NoWoczesne barwniki fluorescencyjne pozwalają na oznaczeni€ tą
techniĘ nie tylko liczby, ale róWnież wybranych WskaźnikóW stanu fiżjo-
lo9iczne9o oznacżanej mikroflory. Kryteriami oceny stanu fizjologicznego
baktelii mogą być: integralność błony cytoplazmatycznej, aktywność en-
zymóW WeWnątrzkomórkowych, przeźywalność komórki, potencjał błony
cytoplazmatycznej oraz pH WeWnątrzkomórkoWe.

celem badań było sprawdzenie czy pow9żechnie stosowane metody
oznaczania przeżywalności mogą służyć do określania odmiennych stanóW
fiz,iolo9icznych komórek bakteryjnych, PoróWnano metody oznaczania li-
cżebności bakterii metodą płytkową z metodami mikroskopowymi z użyciem
technlki DEFT i fluorochromóWI DAPl (diamidino-2-fenyloindol), cFDA (dioc-

tan karboksyfluoresceiny) oraż lP 0odek propidyny) i sYTo'g (W żestaWie
LlVE/DEAD! BacLiqht* Bacterial Viability Kit). Materiał badań stanowiły ho-
doWle bakterii loctoco ccus lactis i PloPiohibacte,ium freudehleichii w m|eku
odtłuszcżonym, statystyczna analiża Wyników dotyczyla poszukiwania istot,
ności różnic między metodami Wyznaczania licżebnoŚci bakerii, Zastosowa-
no testy KrUskala-Wa|lisa oraz U Manna-Whitneya prży poziomie istotności
p<0.05 (sTATlsTlcA 8. statsoft).

Wyniki badań W5kazu.ią, że technika płytkowa obarczona jest znacznym
błędem i niedoszacowuie liczebności komórek w polóWnaniu do metod
mikroskopowych. W badaniach, metodę pb^kową trakowano jako kontrolną
do ożnaczania zdolności bakterii do tworzenia kolonii na podłożach stałych,
Ponadto stwierdzono, że 2-procentowy roztwór paraformaIdehydu okazał
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5ię nieodpowiednim środkiem końserwującym komólki szczepów Plopioni-
bącterrum W barwieniu DAPl, Fluoro.hromy Wchodzące W skład LIVE/DEAD"
Baclight- BacterialViability Kit bardzo dobrże utĘym)rwały się Wewnątrz ko-
mórek zaróWno loctococaus sp., jaki' Propionibacterium sp,wyniki oznaazeń
barwienia sYTo"g i CFDA różniły 5ię istotnie (p<0.001}. co W5kazuje, że mogą
być stosowane do oznaczania róźnych W5kaźnikóW stantl fizjo|ogicznego
komórek W populacji poprzez oznaczenie odpowiednio 5pójności błony cy-
toplażmatycznej i WeWnątrzkomórkowej aktywności enzymatycznej,
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Wpływ biologicznie aktywnych składników diety na rnikroekosystem
przewodu pokarmoweio

Lidia Markiewicż, Anna Majkowska, Maria Bielecka

zaklad lvlikloblolo9il 7ywnośLi, lnst}'lut Roztodu lWierżar, Bódań ZvMoVlPohklel Aladem

celem badań było określenie Wpływu suplementacji standardowej die-
ty potencjalnie probiotycznym sz€zepem l. acidopłiluJ 145 i/lub ekt.aktem
czosnk!, (2- lub s-procentowy udział W diecie) oraz sUplementacji dietyatero-
gennej 5-procentołvym dodatkiem .zosnku_ WpłyW badanych czynnikóW na
jakościowy profil jelitowych poPulacji Laćtobacillu,, Bifidobącterium olaz glupę
c.occoides określano plzy użyciu lańcuchowej reakcji polimerazy ielelłrofo-
rezy W 9radiencie gynników denaturujących {PcR-DGGEi. Metodami hodoW-
lanymi oznaczano żmiany ilościowe poptllacji LactobocilIu5, Bifidobacterium
i przetrwalnikóW bełlenowych bakterii sacharolityenych,

wykazano, że potencjalnie probiotyczny szczep L. acidophilus 145 nie
zmieniał profilu jelitowy.h Bifidobocterium, Lactobacillus i glupy C, coccó
ldes. Dieta 5Uplementowana azosnkiem {żarÓWno 2-, jak i 5-procentowym
dodatkiemi oraz czosnkiem i szeepeń Ł.ąc,dopńilus 145 powodowała ujed-
nolicenie profilu ldafoboaillus, natomiast nie Wpływała na profil c coacoides,
stymUlujący WpłyW dodatku czosnku na ielitowe bifidobalderie zaobserwo-
Wano jedynie W grupach suplementowanych jego 2,procentowyrn dodat
kień, podczas gdy dodatek 5-procentowy nie Wpływał na tę 9rupę bakerii.
Zaob§erwowano bardzo 5ilny hamuiący wpływ diety atero9ennej na popu-
laqę Bifidobacteriun, który był cżęściowo niwelowany przez 5-pro.entoWy
dodatek czosnku. Drastycżne iakościowe zmiany W populacji c coccoid€s
i iednoczesnyWzrost pożomu pżetawalnikóW beżlenowych bakterii sacha-
rolitycznych powodowane przez dietę aterogenną nie były jednak niwelo-
Wane pżez dodatek czosnku.

Przeprowadzone badania nad Wpływem biologicznie aktywnych skład-
nikóW żyWnoś.i umożliwiły określenie ich Wpływu na mikrołlorę jelitową
na poziomie moleku|alnym oraz określenie optymalnej dawki stymulującej
korzystne dla zdaowia bakterie jelitowe.
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Analiza urozmaiceniaspożycia żywnośGi i iego Powiązań ze itanem
odżywieni. pol9kiCh 5enio]óW

EWa Niedźwiedżka, Lidia Wądołowska

KaiedG Żywienia człowieka, Wydział Nauki o Żywności, U niwels}łet Wamińsko"Mazu lgki

cel: ocena sposobU żyWienia osób starszych W Wieku 65+ W a5pekcie

ulozrnaicenia spożycia żywnośći i badanie je9o rela.ji z Występowaniem ry-

zyka niedożywienia.
Metodyka: Badaniami objęto reprezentatywną próbę ogólnopolską

o§ób w Wieku 65+ (N = 422) dobraną metodą kwotową. ocenę sposob!
żywienia przeplowadzono przy użyciu oplacowanego i zwalidowanego pót
ilościowego kwestionariusza Urożmaicenia spożycia źywności o akronimie
FtVeQ. zebrano informacje o 5pożywaniu w cią9u ostatni.h 7 dni (tak/nie)

63 asortymentowych grup produktóW, które do dalszej anali4 połączono

W 8 grup głównych. Badane osoby podzielono na 4 podgrupy o różnym stop-

niu Urozmaiaenia spożycia żyWności (Wg liczby spożywanych produktóW:

V1<23 prodUktóW. V2 = 23+27 produkóW; V3 = 28+32 produktóW; V4 > 33

produl(tóW). stan odżywienia określono plzy użyalu kwestionariusza mini
malnej oceny stan! odźywienia o akronimie lńNA (na podstawie WyWiadU

i pom;ru antropometrycznego), a respondentóW żaklasńkowano dojednej
z trzech kategorii stanU odź},,Wienia: osoba dobrze odżywiona {> 24 pkt), oso-

ba z ryzykiem niedożywienia (]7+24pkt) i osoba niedożywiona (< ] 7 pkt),

Relacje jakościowe pomiędzy stopniem uaozmaicenia 5poźycia żywności,

stanem odżywienia, Wiekiem i płcią analizowano Za pomocą analizy kole-

§pondencji (tablice Burta) i przed5tawiono na Wykresie W układzie dwóch

Współrżędnych, oba Wymialy łącznie Wyjaśniały 36yo bezwładności (pierW-

szy]. 19%, drugi 1 6%J,

Wyniki: Wyłoniono 3 charakterystyczne skupienia osób (s1, s2, s3), sku-

pienie s1 obejmowało rnężczyzn i senioróW W wieku 75+, o dobrym stanie

odżywienia ibardzo dobrym urozmaiceniu spożycia źywności (V4). skupienie

s2 utworżyli respondenci W Wieku 65+74lal olaz kobiety o urozmaiceniu
Wystarczającym iV2) i dobrym (V3). skupienie 53 obeimowało osoby o nieod-
powiednim urozmaiceniu spożycia żywności (V1), które były niedożywione
lub u kórych Występowało ryzyko niedożywienia. Przynaleźność do tego
skupienia nie zależała od Wieku lub płcl,



vls€minariumśred irkowe
Młodych Pra@ników Nauki
BĘpjaąirrŃ i jakok żwńoki

21

Wnioski: Wykazano. że stan odżywienia polskich lenioróW W Wieku
65+ zależał od urozma'icenia 5pożycia żywności, a W mniejszym stopniu
od Wieku i Ńi. Nieodpowiednie urozmaicenie spożycia żywności (<23 pro-
dulśóW/tydzień) zwiększało ryzyko niedożywienia lub Występowanie nie-
dożywienia.
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1. sieci $eurooowe w badaniach żywności, Adam Buciński. Zakład Pod-

staw Technolo9ii ŻyWności, tRZiBŻ PAN,

2. Wykorzystanie właściwości elełśrycznych Produktów źywnoś.iowy<h,
Katarzyna Banach. Katedra Podstaw Techniki, Technologii i Gospodarki
Energią, WNoż UWM.

3. Probioty.żn€ właś.iwości fruktanóW, Elźbieta Biedrzycka, Zakład Mi-

krobiologii Żywności, lRZiBŻ PAN,
4. Próby genety<zlego doskonalenia mikrobiologiaznej syntezy fosfo-

lipaz, iwa Pawliszyn. Katedta Biotech n olo9 ii żywności WNoż UWM,

5. Fiziologiąn€ koh§ekwenaie zwiękśzonej zawańośGl oligo- i poli5a,
śharydów w di€cie. Monika Wróblewska, Zaklad Biologicznej Analizy
Żywności lMiBŻ PAN.

6. Kw.s ferirlowy i jego ulńieiicowienie wśród związkóW fenolowych
zlaren p9z€nicy, Joanna Klepacka. lnstytut ToWaroznawstwa i Badań

Żywności, WNoż UWlM,

7. skrobie o żróźni(owanei lloś.i fr|k.ji 8mylażoopo.nej -.haraktery,
gtykafilyko-śh.miczna i biologl.zna, Małgorzata Wronkowska. Zakład

Funkcjonalnych WłaściWości ŻyWności, lRZiBz PAN,

8. Wpływ ogrżewtnia na §tah molekulElny lWłaś<iwości funk<jon,lne
białek w su§żonyśh metodą rożpyłową koncentrat.Gh mleka. lWona

szerszunowicz, Kaleola Biochemii ZyWności, WNoŻ UWM,

9.Właściwoś.ifizyko blo.hemi.żne białekziemhlak. poddany,h nieen,
lymaty<znei giikozylacii. Monika skrzyńska, żakład chemii ŻyWności,

IRZiBŻ PAN.
'l0,o.en. stanu odżywienia koblet W odnieśieniU do chorób dieto za,

leźnych. Katarzyna Prżybyłowicz. lnstytut Żywienia Cz|owieka, WNoż
UWM-
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1. MolekuIaina identyfika<ia i.halakteryslykd Ldctobacilrus ilhrb Bifi-
dobactełium w przewodzi€ Pokarmowym.złowieka. Lidia N4arkiewicz.
/akład ]VlIkrobiologii ŻyWno,(i. lRZlBZ PAN.

2. żasto§owanie pola elektrostaty<znego do dyspelgowania lońwolóW
hydrokoloidów w pro.esach otrżymywania kap§ułek żelowy<h. Ja.ek
Wośkowiak. Katedra lnźynierii i Aparatury Przemysłowej oraz Gospodarki
Enerqią, WNoż UWM.

3. Badania nad oplaaowaniem nowy<h sen§orów i biosensolów prze-
znaczonych do analizy źywnoś(i i dia9nostyki medycżnei, lZabela
Gr7yboWrka, /akład Biosen,orów Żywnosci, lR/iBl PAN.

4.|dentyfikacja i WykryWanie toksyąnych białek pśż€nicy w§urowcach
i p.oduktaah żywnościowyah w oparciu o iśh <hromatograficzno-
rpektralne Wyróźniki, Aqaia Hana5ieWic7. Katedra Biochemii 7vwnosci
WNoZ UWM,

5. Modyfikacie immunoreaktywny<h (alerg€nnych) Właś€iwości białek
z wykorzystartień naturalnych procesów enzyfi atyaznych wy§tępu-
iących podczas ki€łkowania naśion. Agata szymkiewicz. Zakład Enzy-
móW i Alergenów Żywności, lRZiBZ PAN,

6. czy p€łna iżomeryzacia ci§-tran§ .hlońoforu jest Wymagana do bio-
logi.żnei óldywności układów rodop§ynowych? Krzy9ztof Bryl. Kate-
dra FizykiiBiofizyki, WNoŻ UWM.

7, Wzrost ńasy ściany oraz komólek nabłonka jelit iako wskaźniki ]e-
akśji Przewodu pokarmowego na żmiany W §kładzie diet, Mońika
Wróblewska. Zakład Biologicżnej Analizy Żywności, lRżiBZ PAN,

8. WpłyW krótkotrw.ł€go spożycia kawy i herbaty na wyb.ane para-
metry fizjologicżne organizmu zdrowyćh, dorołych o§ób. Joanna
cibolska, Katedra 7yWienia cżłowieka, WNo/ UWM,

9. za5tosot/Yanie cyflowej analizy komPuterowei {DlA} w <haraktefy-
styce produktóW żywnościowy<h, Tomasz Jeliński. Zakład Fizycżnych
Właściwości żywności, lRZi8Z PAN,

10.WPływ zawańoś.i wody w środowisku na Wydajność r€ak.ji tran§-
galakozylacii. Anna Demczuk, Katedra Biotech nologii źywności, WNoż
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1. Nasions żmiiow<a jako źródło biooleju. sylwester czaplicki. Katedra
Przetwór5twa ichemii suroWcóW Roślinnych, WNoż UWM,

2. chalaktery3tyka żwiązków fenolowych nasion winogron, A9nie5zka
Kosińska. Zakład Analiży ZyWności, lRZiBZ PAN,

3. Badanie <zynników determinuią.ych irkość zdrowotną nleka i pro-
duktów ml€.zarski.h. Monika Radzymińska. Katedra TowaloznaWstwa
i Badań Zywności, WNoŻ UWM.

4. charakt€rystyka f izykoChemi.zna komPlekśów er}ćroproteinowy.h.
Katarzyna Marciniak-DarmochWał. Zakład chemii ŻyWności, IRZiBż PAN,

5. Próba szaaowania ryżyka .ożwoju Listeria mohoar.toganeś w płoduk-
tach rnleazar§kich.]arosław KoWalik, Kaiedra Mleczarstwa i Zarządzania
Jakością, WNoZ UWM.

6. BiodostęPność kwel.etyny i jej glukozydów z <ebuli- Wiesław Wicż
kowrki. /akład Podś|aW le.hnolo9ii /ywnoś.i,lRZiBŻ PAN.

7.zmiany Parametrów barwy Przetworów mięsnych w<zasie przeaho-
wywania w atmosferze modyfikowan€i. Małgorzata stasiewicz. Kate
dra le(hnologii i chemil N,4lęsa, WNoŻ UWM,

8. charakerystyka biopolimeróW nasion fasoli Prraseorrr§ sp. i ich właś-
Ciwoś.i biologi.żne. lJrszula Krupa. Zakład Funkcjonalnych Właściwości
Żywności,lRZiBZ PAN,

9. Jakość mikrobiologicżna ryb Wędzony(h pochodzących z handlu de-
talicznego. Malcin sobota, Katedra Mikrobiolo9ii ?rzemys|owej i Żyw-
ności, WNoŻ UWM.

1 o. Wpłw wybrany(h hydrokoloidóW poli§acharydowy.h na goryą
i cierpkość żwiązkóW fenolowych. Agnieszka Wołejszo. Zakład senso-
łyczne| Analizy Żywności, lRZiBż PAN,
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1. WpłyW dodatku wodnego ekśtr.ktu z liś.izielonei h€rbaty do diety
n. wsk.źniki st.tu§u rntyokydacyjnago oraz funk(ionowani. pr!e-
Wodu Pokaimowego rt 9żCzqlów, doświad.ż.lną .ukrżycą typu 2.
Adam Jurgoński. Zakład Biologicznej Analizy Żywności, lRZiBŹ PAN,

2. MożliwośGi projektov.ania wybrany<h <6Ch iakoś<loWyGh tWalogóW
kwa§owyśh. Eliża Krajew§ka-yGmińska. Katedra Mleczarstwa i żarżądza-
nia Jakością, WNoŻ UWM.

3. zastosowanie kompute]owej analizy oblażu w oaeni€ śerów twar-
dy<h o zróżnicowanei z.Wańości wody, GabrielTobota. zakład Fizycz-
nych Właściwości źywności, lRZiBż PAN,

4. charalderystyka fizykochemiczńa wybrany.h odmian truskawek de-
§erowych a i.h prrydatność te.hnologicżna. Justyna Boja15ka. Katedra
Przetwórstwa i chemii sUrowcóW RośIinnych, WNoŻ UWM.

5. sensor pieżoelektlyażny pPezna<zoBy do Trykrywania genetycznie
zmodyfikowanej soi BouaduP Eeady w pfóbka.h DNA nie Powiela-
nych w l€akcji PcR. Magdalena sobie.ka. Zakład Bio§ensoróW Zywnoś.i,
lRZiBŻ PAN,

6. Kwasy tłu§zczowe oraz DDT i PcB w tluszczu wybrany<h produktóW
pochodz€ni. żwierzęcego dostępnych na rynku. EWa Kokoszko, Ka-
tedla ToWaroznawstwa i Badań Z},Wnoś(i, WNoż UW[/,

7. Molekul.rna ocena wPływu Probiotyków na endogenną mikJoflorę
jelitową. Lidia Markiewicz. Zakład Mikrobiologii ŻyWności. lRZiBZ PAN.

8. Modelowanie heksańetly.znego komplekrł,,forma długa re<eptora
leptyny - leptyna" W oparciu o §ymula.ie dynarniki molekularnej
idokowanie z Wykorzystanie dany.h z,akresu ukiefunkowanei mu-
tagenezy punktowei, Karol Kaszuba. Katedra Fizyki i Bioflzyki, WNoŻ

9. Enzymatyśzn, modyf ikaśis immunoreaktywnych (alergennych) Właś-
Giwości wyb.anych białekzbóż. EWa Kubicka, Zakład EnzymóW i AleF
9enóW źyWności, lRZiBż PAN,

10.zasto5owanie te<hDikfluore9cenryjnych w badania.h rtanu fiżiolo-
gicznego i przeżyvralnośca bakterii ferment..ii mlekowej i propiono-
Wej. Marta Mjki. Katedra Mikrobiologii Prżemysłowej iZyWności, WNoZ
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1. Wpływ eęstatliwości p.ąd! elelćrycznego stosowanego w proae§ie
o§załamiani. indyków .a wybrane wylóźniki jakości mięsa, Joanna
Bańach, r€tedra Towaroznawstwa Przemysłowego, Podstaw Techniki
oraz Gospodarki Energią, WNoŹ UWM.

2. zdolność do Pre.ypitacji białek pochodzenia roślinnego. A9nieszka
Ko5in5ka. Zakłdd Analizy Żywnoś.i, lRZiBŻ PAN.

3. chromato9raficzno-spektralna (halakte.ystyka Prolamin pszenicy ze
sz.zególnyrn lwżględnieniem rrak ji alfa/A-glaidyny zawier.jącej
motywy odpowiedzialne za wywoĘwanie celiakii. Agata HanasieWicz,
Katedra Biochemii żywności, WNoź UWM.

4. Wpływtermi.znei obńbki zbóż i Ps€udozbóż na postęp reak.ji Ma-
illarda i właś<iwości ańtyoksydacyine ProdulćóW. Anna Michalska.
/aklad Poostaw lechnologii Zywności, lRZiBż PAN,

5. Wpływ inten§ywności ścinania na konsysten.ję skrzepu jogurtowe-

9o.I-Izbieta Haponiuk, Katedra lnłnierii i Aparatury Procesowej, WNoZ

6. Wpływ karboksymetyloc€lr.lozy (cMc} na pe].ep.je cielPkości zwiąż-
ków fenolovry<h. olga Karolewska. Zakład sensorycznej Anaiizy żywności,
iRZiBż PAN,

7. spelćroskopowe badania oddżiaływań k§3ntyn z modelowym inter-
kalatorem DNA, Adam osowski, Katedra Fizyki i Biofilyki, WNo/ iJWM,

8. Aldywność opioidowa wysokobiałkowego Preparatu odżyważego dla
śpoltowców, Annd Wo(iór. Zakłdd Chemii ŻyWnoś(;, IRZiBZ PAN,

9. lzola<ja i zastosowanie metagenomu w pozyskiwaniu enzymów przy-
datnych w biotechnologii. Monika Urban, Katedra Biotechnolo9ii ZyW-
ności, WNoŻ UWM.

!o. Pieczywo bezglutenowe ż udziałem mąki gryczanej - .har.ktejy-
styka te(hnologiczna i o(ena sensory.zna. Małgorzata Wronkowska.
Zakład Funkcjonalnych Właściwości Źywności, lRZiBŻ PAN,
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Program Vl seminaium Środowiśkoweqo

WpłyW Wy9okich ciśnień na snukulalną temi@e i osmotyane w{aściwoś.i skrobi kU kuly,
dżianej o zóżnicowanej żawańośd amrozy

?7

Wybrane elementy oceny konsumen.kiej Wolowiny kulinamej ż óżny.h klajóW
it4aciej Borżyszkowski

Zenon zduńczyk ...,.

Wykolzystanie mikfobiologij prognostycznej do modelowania bezpieczeń§twa plodUktów

WprW nasion pożeczkj cirnej po ek§tr.kji n.dkrytyenej co2 nn funk(jonowanie pżewo,
d! pokarmowego i metabolian szczuńw źywionych dietą fruktozową
Adam Jlrgońrki, Jeży Juśkj€Wi€. Michół sójka, Bogus|aw Król, Edwad Rój,

WńW vansglutaminaży na obnlżenae immunoreaktywnoś.i biał€k mleka W napojach €r
]0

Balbala Wńb|ewrka, Anna Kallsżewskó,
A9nieśzl(a Tlorzyń§ka, Agata szymkiewicz

charaktelystyka owoców odmión uplównych żurawiny iotnymanych pżecielóWpod Wzglę"
dem wyblanych składników i w|aś.iwości bioahywnych

Piov Kołakow5ki, Katarzyna Pawllłowska,
12

14

l]ndecylokalll(li4]alen Jako receptol do polencjom$rycżnego ożnaczanla neutralnych form
lżomelów diażminobćnzenu

łzydatność techniki DEFT j Wńraryth fluo6dtromótł w badaniach bakteil fermenta.ji
mlekowej l ploplonowej
lwona Walmińska"Radyko, Mańa Mikś-KrajniĘ lreneurz BiałobPew§ki,
Magdalena ol§źewska, Hanna sielawa

Wpblv blologicżnie aktywnych lkładnikóW daety na mikio€ło§y5teń pżewodu pokamoweqo
Lidia Markiewicą Anna Majkow§ka, Malia Bielecka

17

]9

Analiża U.ożmaicenia sPożycia żywności i jego Powiażań a nanem odaeienia pokkićh

EWa N iedźWedż} a, l ldia Wądołowsk. .,-......-,......-_....,,,....-.

l seminaraum środowiskowe (2004)

ll 5eminaium Śrcdowi§kowe (2005)

lll seminarium środowiskowe (2006)

lVseminaium Śrcdowiskowe (2ooł

V seminaium Środowiskowe (2008)
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