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I TENSYFIKACJA SYNTEZY BIOSURFAKTANTÓW W PODŁOŻ1CH
HODOWLANYCH ZAWIERA!ĄCYCH WYBRANE ODPADY PRZEMYSŁU
SPOZYWCZEGO I OLEOCHEMICZNEGO

Ewelina Dżięgielewska, l4arek Adamczak, Włodzimież Bednarski

Katedra Biotechnolog Ż}unoścl, UniWersytet Walmińsko-14azulski W olsĄnie

Tłuszczą W tym tłuszęe odpadowe należą do surowcóW odnawialnych i mogą

być użyte jako surowiec do dalszego p2etworzenia lub stanowić uciąźliwy odpad,

podlegający degrcdacji po hydrolizie. odpady te zawierają z reguły Wszystkie składniki

niezbędne do rozwoju drobnou§trojóW/ umożliwiając ich Wykolzysbnie do biosyntezy

Wańościowych bioproduktóW| np, biosuńaktantóW, biopaliw czy polihydroksykwasóW,

które dzięki swoim specyf]onym Właściwościom Wykorzystywane są W różnych

gałęZiach pĘemy9u, Biosurfaktanty charakteryżują się cennymi Właściwościami fiżyko

chemicżnymi, ak§MinoŚcią powieżchniową oraż biologiczną, stosowane są jUż W
Warunkach prżemysłowych m.in. do bioremediacji, produkqi środkóW @ystoŚci,

medycynie, Zastosowanie odpadÓW W synteżie biosuńaktantÓW umożliwia zmniejszenie

kosztÓW ich otrżym},wania, a jedno@eśnie daje szanse na opracowanie prżiaznych

środowisku metod ich bioutylizacji.

Wykażano możliwoŚć efeKywnego Wykoźystaniai soapstoku, mieszanany

odpadóW porafinacyjnych, olejóW posmażalniczych oraz melasy i permeatu po

ultrafiltracji serwatki do synteży żWiązkóW powieęchniowo aktywnych. Kożystne

V!"ydajności syntezy biosuńaktantóW uzyskano W hodow|i Pseudo4ma aphidĘ
P'eudozyma antarEtica, candida bombicola i Pińia jadjnii odpowiednio w podłożu z

dodatkiemi soapstoku (77,7 glL)i mieszaniry odpadóW porafinac}łnych (107,2 glL)i

soapstoku (93/8 9/L) ioleju posmażalniczego (67,3 g/L), WańoŚĆ Współcynnika

napięcia powieżchniowego płynóW po hodowli sbsowanych drobnoustrojóW Wynosiła

od 32,0 do 37,8 mN/m.

Wykazano, że dodatek do podłoża hodowlanego frakqi glicerolowej po

produkcji biodiesla nię stymulował syntezy biosuńaktantóW. Kolejnym etapem

prowadzonych dośWiadczeń będzie ocena możliwości biotechno|ogicznego

programowania budowy ćhemicznej i Właściwości biosuńaktantóW, a także stymulacja

Wykorzystania gljcerolu popżez dodatek do podłóż hydrofobowego źródła Węgla,
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ZMIANY AKTYWNOŚO PRZECIWUTLENIAIĄCE ZWIĄZKÓW
FENOLOWYCH EKSTRAKTU Z LNU PiOD WPŁYWEM HYDROLIZY
CHEMICZNEJ

AD!ąUIbąIeWig Kamila Penkaćik. R}Ązard Amarowicz

Zakład Chemicznych i Fiz]r'a)ych Właściwości Żywnóci, Inst)itut Rozrodu zwieźąt i Badań

Ż}ł/nŃd PAN W olsztynie

Związkami fenolowymi dominującymi W nasionadl lnu ą lignany, a Wśród nich

diglukożyd sekoizolarycyreżynolu (sDG). WysĘpują one W poslźci kompleksu
fenolowego żożon€§jó z sDG i kwasu 3-hydroksy-3,metylo9lutarowe9o (HI4GA)

połączonych kowalencyjnie Wiązaniami estowymi oraż pęyłączonych glikozydowo

aąsteoek kwasow ferulowyó i Akumarowych. celern badań było określenie Wpływu

hydrolizy kwasowej i zasadowej kompleku fenolowego nasion lnu na jego aktywność
prżeciWutleniająą.

Z odtłuszczonych nasion lnu związki fenolowe Wyekstrahowano lkładem
rozpuszealnikÓW diokan-etanol (1:1; v/V). obecne W surowym ekśrakcie cukrowce
usunięto z zastosowaniem chromatografii kolumnowej na żelu RP 18 z Wodą i

metanolem iako fazami ruchomymi. Uzyskany elGtrald poddano ńWnolegle hydrolizie
zasadowej 0,3 !1 NaoH przeż 16 h W temperatulze pokojowej oraz hydrolizie kwasowej

2 M Hc| pęez 2 h W temperafurze 100r. W odcJkrżonym ekstrakcie oraz jego

hydrolizatach oznaeono zawańość funoli ogółem (z od@ynnikiem fulina caocalteu'a),

a take aktywność pźeciwrodnikową r4zględem ódnika DPPH (Wańość lc5o) l

kationorodnika ABTS (Wartośc.i TEAq oraz zdolnoć redukcy]ną skład zwiąkóW
fenolowych obecnych W ekstrakcie ihydrolizardch ozna@ono metodą RP-HPLC na

kolumnie LUNA cl8 W Układzle gradientowym.

Zawańość fenoli ogółem W hydrolizacie kwasowym była najwyź:sza i vlYnosiła

277,15 mg kW. ferulowego/g. tłydrolizat zasado\^ry zauderał 13ą60 m9 kW.

fe.ulowe9o/9, żaś ekstrdkt -123,45 mg kw. furulow€o/g. Po prccesie hydrolizy We

wsz},stkich testaó pżeciwudeniającyó uzyskano wyniki wyższe od tych, którymi

chalakteryżował się elctrakt pęed hydrolizą Wańośo TEAC dla hydrolizatu

kwasowegp i zasadow€o były odpowiednio ok s-krotnie i 3-kotnie Wyżsże niż dla

ekstraldu, Wańości IGo Wyno§iły ą06 m9, ą15 m9,0,20 mg odpowiednio dla

hydrolizatu kwasowego izasadowego oróz ekstralćU. Natomiast siła redukcyjna

hydrolizatu kwasowego i zasadowąo była pońWnywalna i zna(Żnie .r'{/ższa niż

ekstraktu, \^/yniki analizy HpLc pozwoliły stwierdzić w hydrolizacie a|kalicżnym

obecność sDG, glikozydóW kwasu ferulowego i Akumarowąo oraz kwasu ferulowego

i Akumarowego. W hydrolizacie kwasowym v,/ykazano metodą HPLC obecność żwiązku
fenolowego o polarności ńliżonej do sekoizolarycyrezynolu (sEco).

Hydrolizaty z ekstraktóW związków fenolowych z nasion lnu charakterrżuią się
Wyższą zawartością fenoli ogółem oraz !,vskaźników aĘWnosd przeciwutleniającej W

stosunku do ekstrdktu, co jest spowodowane uwalnianiem się z kompleksu fenolowego
poszczegótnych zwiąków funolowych z wolnymi grupami hydroksylowymi.
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WPŁYW PARAMETRÓW PRĄDU ELEKTRYCZNEGO W PROCESIEoszAłAMIiłNIA NA WYBRiłNE cEcHY JAKośqowe uĘłxunczłrów
Dorota G. cha.żvńska. Joannak, Banach

Katedrd Towarozna$EtvlE Przemysłowego. Podstaw Technikj ordż Gospodarki Energią
Uniwef sJtet Warmińsko-i4azurski W olsztynie

Według DyreĘwy Rady 93/119A/VE oszałamianie to proces pozbawiania żWierząt
ŚWiadomoŚci W celu zapewnienia całkowitego i natychmiaśowego Wye|iminowania
Wrażliwóci na stres, Ml i cieĘienie podczas uboju, oszałamianie nie może WyWołyWać
zabu.żeń serca i Ńc. Proces ten powinien takźe zapewnić dobrą jakość mięsa
drobiowego oraż jak najmniejsą li@bę pżeklas}4ikowań i dyskwalifikaqi fuszek

celem pracy było okreśIenie Wpływu parametńW p.ądu elektryonego W procesie
oszałamiania kurczakÓW na tempo zmian pH j barwę mięsa oraz okeŚlenie zależnoŚcl
między tymi Wyóżnikami jakosci mięsa.

Realiżacja posldwionego celu nasą]iła na podstawe badań prżeprowadzonych
W dwóch etapach, przy eym każdy z etapóW różni@wany był dostareonym pźc
hodowĘ surowcem. W kazdym ż etapÓW pżeprowadzono po trzy dośWiadeenia
oszałamiania elektryczn€o krrcaków, różniące się Wartościami napięcia i
częsbodiwości. W etdpie I żastosowano następuiące parameĘ pądu elektrycznąo:
próba I - 4o0Hzl100v II sooHzll2ov, - 5ooHż/115V. W etapie II dośWiadcżenie
poMórzono i pńby oznaczono odpowiednio jako próby ry V, Vl, Na losowo
Wybranych tuszkach kurczakóW, pobranych z prów I-w, Wykonano pomiary pH (ża
pomoą pH-metru cP-411) i barwy (za pomo(ą spektrofotometru Hunterlab typ
Miniscan xĘ ;luminavobserwator D65/1o*), a następnie prżeprowa&ono analizę
statysty@ną uzy§kanyń Wynikow pomiarów.

Wyniki pomiańw pH mi€a kurczakóW Wkażaly, że żastosowanie parametńW
prądu o częstodir^óści ,t00 Hz i napięciu 1oo V oraz 5o0Hz/120V umożliwia uzyskanie
optymalnąo tempa zmian pH po uboju i tym samym na uzyskanie Wysokiei jakośc]
mięsa. !'/yniki pomiańW baru/y mięsa kur@ąt oszałamianych elektryżnie Wykażały, że
najjaśniejszą i najbar&iei ńWnomierną barwą W całej objętdści fileta
chardkteryżowało się mlęso kurczakóW osżałamianyó prądem elekbycżnym o
@ęstodiwości 500 Hz i napiędu 12o V. Analiża statystyana Wykazała, że nieżaleznie
od zasiosowanyó pa.ametóW prądu eleKryenego W procesae oszałamiania istalieR
żależności maternatyene (ośo,o5; 0<0,01) między pH, a barwą mięsa ku.oakóW,
jednak najwięk9ą zalezność uzyskano dla pH l barwy mlęsa kureakow oszałamianych
przy eęstotliwości prądu 500 Hz i napięciu 12o V.
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ANALIZA SKŁADOWYCH GŁÓWNYCH (PCA) ]AKO NAR;ZĘDZIE DO
INTERPRETActr WYNIKów sENsoRYczl{YcH

Zakład Sensoryanej Analizy Żywrpąj, Inś]An Rozodu Zwierąt i Badań żywmścj PAN W

olsĄnie

Wśród Wielowymiarowych metod statysty@nych, sto§owanych zalóWno do

interpretacji anality(znych WynikóW seńsory@nych jak i konsumenckich ocen, Ważne

miejsce zajmuje Analiza składowych GóWnych (PcA), Technjka ta pozwala na

Wyrażenie zbioru Wielu zmiennych W po§taci EW. składowych góWnych, ktorych

Wyodrębnienie zwjązane jest z rotacją makymalizuiąą wariancję Wyjściowych

zmiennych. składowe głóWne WyodĘbniane ą kolejno i Wyjaśniają coraz to mniej

całkowitej wariancji opisy\rranąo zbioru danyń. Ę one od siebie niezależne, to

znaczy nieskorelowane (Wzaiemnie ońogonalne).

celem prezenbcji Ędżie prżyblźenie informaqi na temat techniki PcĄ

Wykorżystując Wyniki sensorycżną uzyskane metodą iloŚciowei analizy opisowej

(Quantitative Descńptive Analysis - QDA). Metodą QDA oceniono pńbki chleba

bezglutenowego, pżeznaczonąo dla ludż cieĘiących na celiakię. Badaniom poddano

5 próbek chleba bezglutenowego, o zrożnicowanej zawańości mąki gryczanej (0%;

10o/ol 20o/o; 30o/o i 4oolo). Uwzględniono 20 jednostkowych WyróżnikóW jakości chleba

obejmujących: barwę, Wygląd, zapach, smak i tekstuĘ. Macjeź 20 zmiennych

(Wyrożniki sensorygne ) x 5 produkbw (pńbki chlebE) poddano analizie składowych

głóWnych, Wyodrębniono cztery głóWne składowe (rc1, Pc2, Pc3 i rc4), z których

pierwsze dwie opisały łąenie 9,,109o całkowitej zmienności badanych próbek.

Zóżnicowanie dystrybucji punktow, odpowiadającydl poszeąólnym Wyńżnikom

sensoryCznym na płasżqyŹnie, Wyznaeonej przez dwie pierwsze głÓWne składowe,

interpletowano W kategońach podobieństw i rożnic międuy produKami. W prezentacji

pżedyskutowane będzie ile ŃWnych składowych naleźy przyjąć do interpretaqi oraz

ich zna@enie (macieź korelacji i ładunki eynnikowe),

GĘeooż Lamoarski, Małgorzai,a Wronkowska, Ąnieszka Troszyńska
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ZAWARTOŚĆ KWASU FOLIOWEGO I FOLIANÓW W
FORTYFIKOWANYCH SOKACH HANDLOWYCH

Elżbieta Gujska, Marta czarr6wska

Katedra TowEroznawstwa i Badań ŻywnoŚci, Uniwers}tet Wamińsko,ivla4]rski W ols4ynie

soki owocowe i owocowo-Waźylvne, foMkowane Wibminami m€ą staĆ się
Wygodnym źródłem składnikóW biologicznie aĘWnych, W tym kwasu foliowego. Biorąc
pod uwagę faĘ że W produktach Wzbogacanych zawańość danąo skladnika powinna

być dokładnie okćlona, celem pracy było zbadanie i poróWnanie zawartości kwasu

foliowąo W dostępnyó na rynku olsztyńskjm sokach z ilością deklamwaną pżez
producentow na opakowaniu,

Materjal badany stanowiły soki owocowe i owocowo- warzylvne oraz nektary
owocowe zakupione na rynku olsztyńskim, z rożną deklarowaną na opakowaniu
zawańością kwtssu foliow€o. W sumie pżebadano 36 ńżnych sokow.

Próbki poddano ekśrakcji W temperaturże 100oc przeż 15 min. Do ekśrakqi użyto
buforu fosforanow€o [pH=7,0] z dodatkiem 2olo askorbinianu sodu i0,2oń 0,2M 2-
mercaptoethanolu. Do hydrolizy form Wieloglutaminianowych zastosowano hydrolazę

Y-glutamylową z plażrry krwi szczura. Próbki oczysz@ono na kolumnach Bakerbond

spe lBaker 7091-03 (czwartożędowa amina)]. Rozdzjał chromatograficzny
przeprowadzono metodą Wysoko§prawnej chromatografii ciecowej HPLC.

żawartość kwasu foliowego deklarcWana na opakowaniań Wynosiła od 30 do
50!9/100ml soku. Tylko 17% prżebadanych sokóW zawierało ilóć kWa§U foliowego
zgodną z deklaracją na etykiecie. Połowa pźebadanych sokóW żawierdła mniej, naw€t

do 45olo, kwasu foliow€o niź deklarowano, W jednym pżypadku, mimo deklaraqi aż
50pg/100ml kltasu foliowąo, nie stwierdzono jego zawartości. W dwunastu sokach

stwierdżono Wyźsuą niekiedy nawet tżykrotnie Wyższą zawartość kwasu foliowego.

soki i nektary m€ą za!łierać także naturalne foliany, Pńbki 14 sokóW poddano

dekoniugacji ża pomoą enzymu hydrolaży Y-glutamylowej. W analizowanych
pńbkach, zidenMkowano formę s-methyltetrahydrofolianu, którego żawartość była

bardzo zńżnicowana i Wahała się od 0,09 10,65 pg/100ml soku.

Badania polczały, że producenci nie pżywiązują zM Wielkiej Uwagi do problemu

Właściwąo tĄżbogacania prodUKóW, Zbyt @ęsto stosuie się dodatek kwasu foliowego
do sokóW W ilościach Wyźszych niż deklarowane. Tymeasem foMkacja żywnośCj

kwasem foliowym budż Wciąż Wiele kontrowersji. Dlatego Większą kontrolą nalezy
objąć asortyment produktów nim Wzbogacanych, bioĘc pod uwagę takźe zawartość
naturalnie WysĘpująrych W nich folianóW
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ZIARNIAKI GRYKI I PRODUKW GRYCZANE - POTENCIALNE
ODDZIAŁYWANIA PROZDROWOTNE
i4ałoożata Wronkowśka, Maria Soral-Śmietana, Urszula Krupa-KożaĘ Karolina christa

Zakład Chemii i Biodynamik Żywńo6ci, Ins§tut Rozrodu Zwierząt i Badań Ż}Ąl/ności Polskiej
Akademii NaUk

Ziarniaki gryki ZNyęajnej (Fagopyrum esculenfum), Ze Względu na Wysoką
Wańość odz}9,/czą stanowią cenny składnak diety, dóWną rrakcię białkową żlarniaków
gryki stanowią rozpusz€alne W Wodzie i roztworaó soli albuminy oraz globuliny,
s/oególną cechą biochemiczną białek grykl ]est znlkoma llośc prolamin (ok. 2olo) i

brak o-gliadyny, co umożliwia stosowanie produktow gryczanych jako odżyweego
składnika bezglutenowego W diecie dla osób chorych na celiakię, W badaniach podjęto
się Wskazania koź}§tnych bądź niekorzystnych funkcji dla organizmu o]owieka, które
mogą byĆ potencjalnie W}4^rołane pżez obłusżcżone, naturalne ziarniaki gryki polskiel
odmiany Kora lub WóWczas, gdy poddane będą prażeniu W procesie cieplnym
(160'c/30min. przy Wilgotnośo <15ó/o), Zmęża]ąc do udowodnienia tezy badano
strukturę i Właściwości biopolimeróW żiarniakóW: skrobi i białek, a W doświadcżeniu
żywieniowym in ńVo ana|izowano wpŁrw 25o/o udziału żiarniakóW gryki pżed i po
prażeniu ńa biochemiczne oraz fiziologiczne funkcje pżewodu pokarmowego
organiżmu żcżura,

skrobia gryki Wykazała typ A krystalicżności W obrazie dńakcji promieni x,
który nie Uległ żmianie na skutek zabiegu termicznego. obrazy Widm w pod@erwieni
Wykazały pasma potwierdzające reakcje lv]aillarda. Ustalono też Wyńźną tendencję do
twożenia komplekóW skrobia-białka na skutek zastosowanej obróbki termicznej
pży ograniconej iloŚci Wolnej Wody W ziamiakach gryki, co talęe Wywołało
spowolnienie hydro|izy plze alfa-amylazę tżustkową z ogEnicżeniem uwalniania
glukozy.

Białka ziarniakóW gryki są niskocząsteczkowe, a na podstawie rozdżiaóW
elektroforetyonyćh okeślono zakres mas od 6 do 55 kDa. W obrębie frakcji
białkowych dowiedziono, że masa albumin zawiera się od 7-22 kDa, globulin od 45 do
26 kDa, prolaminy miały ok, 35% białek o masie 20 orcz 14 kDa, a gluteliny miały
głóWnie białka o masie 7 kDa. W Wyniku obróbki termicżnej nastą)iła Wyraźna
degradacja frakcji bialek o masie bliskiej 55 kDa oraz zmieniły się proporcje W
rozkładzie mas eąstecżkowych żarówno W białkach ogółem, jak i We frakcjach. Analiza
in Vitro w środowisku symulującym fizjologi(Żne Warunki trawienia białek W
dwunastnicy vlYkazała sprzyjający wpływ obróbki termicznej na strawność białek gryki,

Na podstawie modelowych badań in Vivo dowiedziono, że udział ziamiaków
gryki W diecie sżCzuóW Wpłynął na: zwiększenie Wykorzystania diety; żmianę sżlaku
Wydalania azotu ż organizmu na żecz układu resztkowego (z kałem); obniżenie
pożiomu cholesterolu całkowitego bez Wpływu na koncentrację frakcji HDL oraz
malejąą tendencję glukozy W surowicy krwi; poiawienie się efektu podnie§ienia pH
treści żołądka, a obniżenia pH treści W jelicie cienkim; istotne zmniejszenie masy tkanki
okrężnicy; żWiększenie uwodnienia treści jelita śląąo; skłonność do two.zenia
kwasow odowego a propionowego bardziei niż masłowego i Walerianowego W Wyniku
beztlenowej fermentagi baKery]nei W jelicie grubym; istotnie mniejszą aktywność
potencjalnie szkodliwej bakteryjnej B-9lukuronidazy, Najważniejsze efeKy biologiczne
stosowanej obńbki termi(żnej to: żnaczące zwiękzenie Wartości pH treści źołądka,
istotne żwiększenie koncentragi białka W treści ]elita ślepego, korżystniejszy wplyw na
aktywność glikolitycżnych enzymóW baKerDnych W tresci jelita grubego.
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ANALIZA PRZEBIEGU BLOKOWAI{IA PORÓW MEMBRANY PODCZAS
PROCESU MIKROFILTRAC'I
Jacek Wołkowiak. Lidia Zander

Katedra lnłnieńi i Aparatury łoca§ou€j, Uniw€fsytet Warmińsko-Mazu§ki W olsłynie

Kinetykę proce§u mikrofilb,acji wyraża się zwykle W postaci kzywych zmian
strumienia permeatu (' w @asie. strumień permeafu definiuje jest róWnanie Darcy W
pośaci:

^P

gdzie: m - chwilowa masa plad@ filtracyjnego na 1 m2 membrany; o - ońr właściwy
osadu.
W przypadku klasycznej filtracii plackowe] korzysb się z ńWnania Rutha:

l aqc _v_łł,,
V ) AlAP " A^P (2)

Problem obli@eniowy sprowadza się do dośWiadczalnego Wyżnaeenia pąebiegu zmian
objętości filtratu W funkcji @asu pro@su prowadzon€o W Ębie Wsadowym (ang.
batń filtration) pod stałym cśnieniem. Pod@s procesu mikrofilt.acji oprócz
powstawania placka filtracyjnąo CzFto dod]odzi ńwnież do blokowania pońW
membrany, Wob€c czego Wyzna(zenie opolu 6aldu Wiąże sĘ z rozwiązaniem ńWnania
Hermia:

4 (ł,, +c *n) , (1)

d'l _Kż( d! \'lV' \,1V )
celem prowad7onyó badań było Wyzna@enie oporu

powstaiącĘgo podczas mikrofi ltracji piwa.
W referacie pźedstawiono specjalnie W tym celu ztxrdowane stanowisko do

prowadzenia fiItJacji W Ębie W§adowym orźź Wyniki doŚWiad@eń zebrane podcżas
klaMkaqi piwa za pomoą membrany mikrofiltracyjnej (0,45 pm) pźy stałym
ciśnieniu.
Uzyskano numeryczne rozwiąania ńWnania Hermia z Wykorżystaniem
doświad@alnych danych ]iczbowyó. Zależnćć pomiędzy oporem WłaśCjWym osadu, a
oŚnieniem transmeńbranowym opisano ÓWnaniem:

(3)
właŚdwąo osadu

(4)
prży czym Wprowadzono ńWnieź funkge Wiąąą znomaltzowany tłsń@ynnik oporu
(z Wartością Wykładnika iW po6bci:

,Ę,/*, 
= "" e*p( l. i)

(5)
Wyniki ob|iczeń były podsbwą do przeprowadzenia symulaqi kompute.owej pęebiąu
procesu mikrofi ltracji piwa,
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pRoDuKTy z rrerxów GRyczANycH .rłxo źnóoto zwręxów
POLIFENOLOWYCH

Aonieszka ornatowska, Wiesław Wiczkowski

Zakład óemii i Biodynamiki Zywnofoi, Ind}tut Rozrodu zwierząt i Badań Ż}a^,no&i PAN W

olźtynie

Produkty żywnościowe, które poza funkcjami odźywczymi, W zwiąku z

zawańością składnikóW biologienie cżynnych Wywierają pozyt}$/ny i potwierdzony

pźeż badania naukowe WpłyW na zdrowie człcwieka nazylvane są żywnością

funkgonalną W ciągu ostatnich lat posżeża się asortyment dostępnych produldóW

zawieąących bioaktywne związki, a konsumenci coraż Większą wagę przywiązuią do

aspektóW zdrowotnych żywnóci.
celem pracy jest pżebadanie tżech innowacyjnych pioduktóW spożywczych o
Wysoklm poziomie polifenoli. Produkty te, otrzymane z 14 dniov\ych kiełkow
gryczanych: homogenizat kiełkóW jako składnik soku Wieloważywnego oraz liofilizat
jako bioaktywna herbatka oraz otrzymane z kiełkóW 6 dniowych kiełkj W zalewie.

Dodatkowo żo§tała określona kinetyka zmian zawańości związkóW polifenolowych

(flawonoidóW i fenolokwasow) podcżas kiełkowania oraz ich zawańość W produkcie

finalnym. Wśńd badanych zwiąkóW Wyróżniono 3-rutynozyd cyjanidyny, lćórego

żawańość W kiełkach pomiędzy 6 a 14 dniem kiełkowania v!"ynosiła (5,15 pg/g s.m.-

11,7 nglg s.m.), homoorientynę (3,6 mg/g s.m-10,2 mg/g s,m), izowitekrynę (2,2

mglg s,m- 4,67 m9/9 s.m.), orientynę (1,16 mg/g s,m.- 4,08 mg/g s,m.), Witekynę
(o,41 mglq s,m,- 1,53 mg/g s,m.), rutynę (1,59 mg/g s.m.- ą2 mg/g s,m) oraz

kwercetynę (o.o2 m9/9 s.m-0,24 mg/g 5,m), W obrębie fenolokwaóW zidenqfikowano

kwas chlorogenowy, którego Wartość !łynosiła (0,57 mg/g s.m. do 1.62 mg/g s.m.)

Produkty z kiełkóW charakteryzowały 5ię mniejszą zawańością badanych

żWiązkóW W poóWnaniu z kiełkami śWież},mi, @ego przyczyną mógl być proces

paśeryżacii, Związkiem Występującym W każdym z produktow na najwyźszyń

poziomie była homoońentyna, Kórej zawańość Wynosila 3,35 mg/g s.m W kiełkach W

żalewie,4,86 mg/g s.m W homogenacie ordz 6,81 mg/g s.m W napaźe z heńatk, W

każdym ż produktóW Występowały Wszystkie badane związki, jedynie W homogenacie

nie stwierdzono obecnoŚci rutyny.

Projekt pt, ,,ocena właŚciwóci prozdrcwotnych kjełkóW gryoanych jako funkjonaln€o dodatku do

ź}alnos.i", finan$wanego że łodkóW Europejskjąo FUndUszU Rożwoju Regionah€o W ramaó programu

,Venture§", nr lmowy; Venture§/2008,2/, Fundacja na Rżea Nauki Polskiej
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AKrYWNOŚĆ METABOLICZNA szczEPow LAcTococcus l
PROPIONrBACTERIUM W HODOWLACH WSPÓLNYCH
JUstVna Borawska1), Iwona Warmińska-Radyko'), Marta N4ikś Krajnikr)

r]Katedra Biochemii Ż\Ą\,ności, ')Naredra l4ilrobiologii Prżemysłowej jŹ}M,noścj. Uniwersytet
Warmińsko Mazurski W olsztynie

ąodza]e Lactococcu' i Propionibacterium stanowią grupę mikroorganiżmóW
powsżechnie Występujących W Środowisku naturalnym, Przebie9 procesóW
metabolicżnych oraz właściwćci ich produkóW Ę szeroko Wykorżys§Miane W Wielu
gałęziach pżemysłu. Prym Wiedzie zastosowanie W prżemyśle mleaaEkim jako
komponenty szczepjonek| prowadzących Wielokierunkowe przemiany metaboliczne
składników mleka.

Występowanie obu rodzaióW Wyżej Wymienionych mikroorganizmóW W
fermentowanych produktach mlecznych (głóWnie serach doiżewających typu
szwajca§kiego) oraz kiszonkach paszowych rodzi potlzebę analizy oddziaływań mjedzy
nimi, Znajomość !Ąrzajemnych zależności pomiędzy bakteriama fermentaqi mlekowej i

pIopionowej Umożliwi konstruowanie zakwasÓW serowarskich isżaepionek,
zapewniających dobrą jakość produktóW gotowych,

celem praqy była ocena Wzajemnych relacjj między szQepańi LactococaJs
i Propionibacteriumw hodowlach !^,ispólnych na mleku oraz skonstruowanie szczępaonki
okorzystnych Właściwościach kwasząco-aromatyzujących W różnych Warunka€h
hodowlj na mleku, Badanie Wpływu soli i niskiej bmperatury jest Ważne z racji
Wykorzystywania bakterii fermentacji mlekowej ipropionowej jako komponentu
szczepionek W pżemysłowej produkcji żywnoŚci fermentowanej.

Po zbadaniu 20 układóW szczepow pod kątem zdolności twożenia żWiązkóW
lotnych ipęeźywalności bakterii, Wyselekcjonowano szczepionkę o najlepszych
Właściwościach, składała się ona ze szczepów Lactofuccus diacetylactis 2M5l2M, Lc.
ladis qsp, lactis var, diacetyladjs c75 i Propionibacterl'un freudenreińjj 111,,

Następnie badano Wplyw 3olo Nacl itemperat!ry looc na zdo|ność prżełcia i
aktywność metaboljczną Wyselekcjonowanej §zcepionki W 28-dniowych hodowlach na
mleku. W hodowlach okresowo oznaczano żmiany li€zebności komórek metodami
fluorescencyjnymii uVE/DEAD iCFDA oraż metodą pMkową RóWnolegle w
hodowlach ożnaczano stężenia zwiążkóW lotnych takich jak: kwas propionowy, octowy,
acetoina. diacetyl ialdehyd octowy oraz pH, stwierdzono, że dodatek soli skrócił fażę
adaptagi szczepu Propionibacteńum freudenreińii 111 W długotMałej hodowh
szc2epionki oraz spowodował niewielkie zmniejszenie liczby baldeńi i stezenaa
metabolitów lotnych, nie Wpływając na kierunkl pżemian, Zaobserwowano, ze w
temperatu,ze 10oc metabolizm oraz namnażanie Wszystkich szcżepóW było
hamowane, ale przełWały większe liczby baKerji, Niska temperatura Wpłynęła
koźystnie na aktywność aromatyzująco-kwasząą szczepionki, W zależności od
żestawu sżczepóW i WarunkóW hodow|i stwierdzano ńżną zawartość badanych
żWiązkóW lotnych.
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gdzie: ą śężenie peptydóW W Warstwie

HYDROFOBOWOŚC HYDROLIZ^TÓW BIAŁKOWYCH

Anna Wociór. Henryk Kostyra

Zakład Immunologii i ll4ikrot olĘii Żywnoii. Ir§yfut Roaodu Zwieźąt j Badań Zywnoscj PAN W
ol5Ąnie

Hydrofobowóć białek i peptydów jest istotnym rł§kaźnikiem ich Wlaśowości
bioJogionych i funkcjonalnyó, np, smaĘ aktywność opioidowa, pżeciwciśnieniowa.
toksyżna (celiakia) i zdolnoś.i prżenakania przez błonę komórkową,

celem prary było opracowanie Wyńżnika hydrofobowości hydroliżatóW
białkowych, nazwanego indekem hydrofobowośo hydiotizatu białkowego (IHHB).

l,4atematyczna definlcja lHHB ]est nasĘpuFca:
ą

IHHB = log -,ą butanolowej.
ą - sĘżenie peptydóW W warstwie Wodnej,

Badano samodielnie lvyprcdukowane hydrolizaty pepsynowe odż]Ąvek dla
spońowców Wyprodukowanyó na bazie bialek mieka lub soi oraz p-kazeiny.
owoalbuminy. a ponadto spożyw@e hydrolizaty białkowe firmy ,,Paula", Kinetykę
hydrolizy po 1. 2 

' 
4 h okreŚlano mieżąc zawartoŚĆ Wolnyń grup aminowych metoda

oPA lub absorbangę pży 28o nm wodnych roztwoóW hydrolizatóW, po ich
Woeśniejszej ekstrakcji n-butanolem. Indeks hydrofobowości hydrolizatóW oblicżano
Według powyżej podanąo !Ążoru.

Wyzna@one indeky hydrofobowośCi W oparciu o pomiary Wolnych grup
aminowych Wynosiły odpowiednio: 4,37} -0,61, -0,52 i -0,54 dla odżywkj na bazie
białek mleka; -0,77;
-1,7ai L18 i -1,29 dla B-kazeiny: -2,39: -2,31; i -1.26 dla owoalblmin, pod@as gdy
W oparciu o pomiary absorbancji: o,28; o,52i 0,54 i -ą41 dla odźywki na bażie
białek mleka; o,oo; o,97,, 0,59 i 0,€ dIa F kazeirry,, 0,67,, -0,65; -0,94 i -0,84 dla
odźywkj na bażie białek soi. Natomiast ,0,,ł4; ą00; -0,26; 0,00 i -0,26 odpowiednio dla
hydrolizatów smakowych (cebulowy, Wołowiny, pomidorowy, hydroliżatu drożdżowego
ihydrolizatu drożdżowego o srnaku grzybowym). Uzyskane Wyniki potwjerdziły
możliwóć badania kjnetyki hydrolizy białek za pomoą Wyzna@ania indeksu
hydrofobowości, ktory pozwala ocenić dynamikę zmian hydrofobowoki hydrolizatóW
białkowych W czasie ió powstawania, c2e9o nie można stwierdzić mieżąc ogólną
liczbę powstającyó pepĘdółl. zaznaczyć naleł, że dobór rnetody Wyżnacuania
WsŃł@ynnika hydrofobowo§ci zaleznyjest od rodzaju hydrolizowanego białka lub jego
prcparatóW.

§§ll
.*0,, |HHaKazeiM

-Ir

lHHa&Uv KAztlNA

I _*"|TTilaU jql n\q, nd l

opracowany indeks hydrofobowości hydrolizatóW białkowych Wydaje się być
dodatkowym Wyróżnikjem jakości hydrolizatów biatkowych. skorelowanie 90 ż
Wybranymi ceóami biolĘi@nymi Ędz funkqonalnymi hYdrolizatu białkowego pozwoli
stosować ten Wyróżnikjako ódatkowy wskaźnik jakoścj hydroliza6w białkowych.
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I seminarum środowiskowe
2oo4

sieci neulonowe w badaniach żywnćci. Adam Buciński. Zakład Podław
Technoloqii Zwnaśa ]RziBZ PAN;

Wykorzystanie właściwości elekbycznych produktów żywnościowych.
Katarzyna_,Bźnach. Katedra Pod'taw Technikl Teńnolo7ii i GÓspodark Enórgią
WNąZ uWM;

P]ebiotyczne właściwości fruktanów. Elzbleta Biedrzycka. za^tad Mikrobologii
Zywnosci IRZBZ PAN:

Pńby genetycznego doskonalenia mikrobiotogienei syntezy fosfolipaz.
EWa Pawlis7yn, Katedra Riotechnologii Zwnasci WNŻZ UfuM;

Fizjologiene konsekwencje zwiększonej z.warto.ści o|iqo- i po|isacharvdów
w diecie. Monika Wńb|ev,!ska, ZakJad B@logiąnej Analiizwńosci IRZI|BZ'PAN;

Kwas ferulowy i jego umiejs€owienie wśni,d związków fenolowYch ziaren
pszenicy. loanna Klepaaka, Jnsłżń Towaromawstwa i KsztalloMŻnla .Jakosci
WNżZ uWM;

skrobie o żńżnicowanej i|ości frakcji amylazoo]rornei - charaktervstvka
fizyko-chemi.z|a i biologiena. Małgozóta furonkowska,'zakład
Funk.jonalnych Właści w2ści Zywraści IRziBż PAĘ

wpływ og]żewania na §tan moiekulamy i Wlaśdiłości funkcionalne białek W
susjaonych metodą ]ozpy1,ową konentfatach mleka. Iwóna szersżunowicz.
Katedra Riońemii zrwności WNqZ uWĘ

Wlaściwości fizykobiodtemicżne bialek ziemniaka poddane
nieenżymatyczne' glikozylacji. Monlka skżyńska, zaktad chenii' Zwności
rRziBZ PAu

ocena stanu odżYwi€nia kobiet w odnie§ieniu do chońb dietozal€żnvch.
Katarzyna Przybyło\,1/ia. Insuft Zwienia cżłowieka WNoŻ IJWM,

tt s€minarum śrcdowiskowe
2005

Molekulama idenMkaqja i chara]terysĘka Lactobaci u5 itlub
Bilidobacżerium w Pnewodzie pokarmovĄm człowieka. Udia tlarkiewicz.
Zakład Mikrobiologii zwnołi IRziBZ PAN

zastosolvanie pola elekbostatyen€go do dysp€Ęowania roztwońw
hydrokoloidów w piocesach otrzymywania kapśułek ż€lowych. Jacek
wośk9wiaĘ 

_ 
Katedra In4nielii i Aparafury ProceawÓj oraz Gośpod;*i Energią

WNąZ uWM;
Badania nad opracowaniem nowyó sensońw i biosensońw

przeżnaczonYó do analizy żywtlości i diagno§Ęki medvcznei. T7abela
Grzybowska, Zaklad aiosensorów 7wnaśa IRzjBz PAN;

IdenMkacja i wykrywanie toksyenydl bial€k pszenicy w surowcach i
produktach żywnościowych w oparciu o ich cńromatoqraficzno-
spektralne wyóżniki. Agata Hanasiewicą Katdra Biochemii zwn%ści WN1Z
UWM;

Modyfikacje immunoEałity$.ńych (aleĘennyó) właściwości Wybranych
biał,ek zwykorzystaniem naulralnych procesłiw enzvmatvcznvch
występujących podczas kielkowania nasion. Aqata słmiewlcz', żai.lad
Enzynkiw i AlergenóW zwnoś.j IRziBz PAI,'

czy pelna izomerrzacja aL&-Farrśch]omoforu je6t Wymaqana do bioloqiąnei
aktywności układów rodops,ynowych? kPysżóf Br,!1. Kaledra 72y*j'i
Bjofrzyki WNoz UWM;

Wzrost masy ściany oraz komórek nabłonlG jelit jako wskaźniki reakcji
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przewodu pokarrnowego, na zmiany w składzie diet. t,4onika Wróblewska,
zakład Biolooicnei Anali/y zwwlości |RZBZ PAN;

WDłvw kńtkoBrvałeqo sDołCia kar,vy i heńaty na wybrane ]rarametrY'h.jologicrne orylnizńu zd.o.wych, doro§łych o6ób. Joanna clborska,
Katdra zwienia człońeka WNoZ UWM;

zastosowanió .yf]owej 'analizy komputerotvei (DIA) w óardkterystyc€
produktórY ilwnościowych. Tomas7 Jellński. zaklad rŻycznych Własciwosci
7vwr]oć"i IRZBZ PAN:

WDhń zawartośGi wody w ś]odowisku na wydajność r€akcji' transgalaktozYlacji: Anna Demczuk. (aćedra Biot€hnologii ZWn6ą,

III Seminarum środowiskorve
20o6

Nasiona żmiiowca iako ź]fiło biooleju. sylwester czaplicki, Katedra
Pżetwórsi@ i cheńii suruWńw Roainnyd1 WNoz uWM;

charakterysvka związków ńenolowych nasion winogrcn. Agnieszka Kosinska,

zakład Analizy Zywrlości IRZBZ PAN;
s.a;ió-ó;-niioń deteńńuiącró jakość zd]owotną mleka i produktów
--;ń;Eiidl. Monika Radzyńińśka. rated.a Towaroznaważwa i Badań zwnoaa'

WNoz uWM;ct"ńń.-rrŃ6 fizykochemicźna kompleksów erytroproteinowych,
Katańn; Marciniak:Dalmońwal. zaklad cheńii Zywtlości IRziBz PAN;

pńOi'-iza-Ówańii rńka rozrvoju Lisańa |tonocybgeng w prodgktach--- 
ńleczalsiictl, Ja'roŚław xowalil. Katedra Mlearstwa i zarządzania ]ako,cĄ
WNoz |JWM;

sioa;i;ónćć' h.re]cewny l iej glułozydów z Gebuli. Wieslaw Wiczkowski ,

zakad Podstaw Teónologii Zwnołi IRZaZ PAN;
zmianv Daram€tńw barwy przeMońw mięsnyó W czasie pEechowyr"anla.

w'atmosferze modyńkowanej. Małgożata stasiewicz. Katedra lechnologu l
Chemii Mi6a WNqZ uWM;

cnańiółltilia'iiópotimeiów nasion fasoli Phaseolus_ sp, i ich wla*!y_o_*i
-"--ńiólóbi-ńÓ. urg'ula kupa. zdkład Funkąonalnyń Wlakiwoki Zwnoki IRZiBż

Jako#' mikrcbiologiczna rvb wędzonych pochodzących z_ ,handlu,
detali.znego. Mircin sobota. Katedra Mikobiologii PrzemysloweJ i zwnoscl
WNoz uWM

wdń'ńti.,ircn hydrckoloidów polisacharydowych na gory,z i cierpkość' irłią.iłów ?enolówych. AgnEszka Wołejsżo. Zaklad sen@ryenej AnaI4
zwnoŚci IRZBZ PAN,

Iv seminarum ślodot/viskowe
mo7

WDłvw dodatku wodneqo el(sEaktu z liści zielonej heńatY do diety na
- - - i,iir"i"iń ,t"Ń;u a-n§oksydacyjnego oraż funkcjonowania pźewldu

Dokarmoweqo u szczuńw z dĆrriadealną cukrzycą typu 2, Adam

\t'loońskL Za:kad Biotooiąnei Anali.y zwnokl IMiBz PAN;
Możliwóści proiektowa-nia wybranydl c€dl jakościowych twarogów

kwasowYah. _ Eliza Krajewska - Kafiińska, Katdra Mleżarstwd l ZalząozanB
Jakoscia WN1Z UWM;

Z..ń."-ńińń iómputórowei analizy obrazu w ocenie serów twa]dych o---ińłnńwanei ' zawańoŚci tłusi(zt. Gabnel Tobota, za^ład rEyczhyrh
Właściwbd Zwnoścj IRZBZ PAN;
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charakteryst!y'G fizykochemiena wybranych odmian Ęuskawek
d€serowych a ich prżydatność technółogiĆna. )u*yna *)jaska, Katedra
Przebkjrłwa i Chemii surowóW Roślinnych WN1Z UvW; 

-

sensor piezoelekbyczny przeżnaaizony do wYkrywania qeneĘcznie
zmodyfikowanej soi Roundup Ready w pńbkaó bNA nie ńwieńnvch

._ w rcakcji PcR. Magdalćna stob|ecka. Zaklad Biosensońw zwnośa IRZlBz PŻN;kwaśy tłuszczowe oraz DDT i pcB w tłuszczu twbńnych Drcduktów
pochodzenia zwierzęcego dostępnych na rynku. Lwa iokoiko. xatedta
rowaronalĄstwa i Badan zwnoscj WNżZ UWM;

Molekulama ocena wpływu p]obiotyków na endogenną mikroflore ie|itową.
Lldla llarkiewcz. Zakład Mikrubologii Zwnośd, lRzjBŻ PAN;

Modelowanie heksametryenego kompleksu ,foma długi receptord lepĘny
- leptyna" !v oparciu o syńulacje dynańiki molekulamei i'dokowinie z
wykorzystaniem danych z zakresu ukierunkowanej mutagenezy
punktowej. Karol Kaszuń. Katedra l-żykj i Biofrzyki, WN1Z UWi,t

Enzymatyena modyfi kacja immunoreaktywnyó (alerqennych) właściwości
wybianych biał,ek zbóż. FWa Kublcka. Za*łaa Enzymów i Alerjenów Zwndłi
IRziBZ PAN;

zasto§owanie technik fluor€ścencyjnych w badaniach stanu fizioloqieneqo ip.zeżyrłElności bakte]ii fermentacji mlekowej i prcpiónoriej. lłirta
Haóna Miks, Katedra Mikmblologii Przemysłowej i ZWrcści WvbZ uWM.-

v seminarum środowiskowe
2008

Wpływ azęstodiwoŚd prądu elektrycznego stosowaneqo w pro€esie
o§załamiania indyków na wybrane wyńżniki iakości mięsa. joanna (.
BanaCF,. KaEdra Towaroz\aAgtwa Przemys,loweglo, Podsbw 

- Teónik oraz
Gospoda*i Energią WN1Z UWM;

zdolność do p]€cypitacji białek pochodzenia roślinneqo pźeż taninv.
Agnieszka Kosińska, zaklad Anali,,y zwno,ci fialBZ PAN;-

chromatogEfidlo-spektfalna óaiakterysĘka prolaifn p6zenicv ze
szą€gó|nym uwz€lędnieniem frakcji o/A-gliadyny zawierłącej
motywy odpowiedzialne za wywoływanie eliakii. Agata Hanagówi9.
Katedra Biońemii Zwnóci WNoz UWM;

Wpływ termicznej obńbki zbóż i pseudozbóż na posteD ł€akcii Maillarda i
właściwąści antyoksydacyjne produktow: Ń;a Micńlska. ZaAład
Podslaw Teónologll zwn6ci IRziBz PAN;

Wpływ intengywności ścinania na konsystencję skrzepu jogurtowego,
_ Llżbierd Haponluk. ,(aledra In4men l Aparafury Procesowbi wttoŻ uwu; -

wpływ kańoksyme§y'ocelulory (cMc) na perópcje cieńkćci zwiąików
fenolowych. olga Narolewska. 7atlad sensoryażńą Anal'iży Żymośa iRzjBŻ
PAN;

spektroskopowe badania oddziaływań ksantyn z modelowvm
interkalator€m DNA. Adam osowskl. katedra Fi4k i Biofr4kl y{NoŻ uw'n4;

Alitywność odoidowa wysokobiałkowego preparatu Ódżywaógo dla
sportowcriw. Anna Woc|&. Za^lad Cheml z?wności IRZBż PAN;

Izolacja i zastośorłanie metagenomu w pozyskiwaniu enzymów przvdatnvch
w biotechnologii. Monika Urban. Katedra Boteónologli Żywnón Wlo.
UWM;



pieevwo bezolutenowe z uduiałeń mąki gryczanej - charakterystyka
' **''i*l,i"-óóóiE:.i' i ocena sensoryczńa, -l4;łgorata Wronkowska, żałlad

FunAcjonanych Właśa'woscl Zwnoki lRZiBz PAN,

vI seminarum środowiskowe
20o9

Wdvw wvsokich ciśnień ma śtrukturalne, termiczne i _ osmotyczne
' ' właŚciwości sk.obi kukurydzianei o żńżnicowaneJ , 19y9Tos9|.

amylozY. W,oletta Błas7:zak. zaklad óemEznych i Firyenych WłasąWoscl

Zwności IRzjBZ PAN;
Wvlra#'Óióńentv 

-ńn,j łonsumencłiej woł,owiny kulinarnej.z ńżnych
"'-'-'|i"ióii. -l,iiĆ"i-s-Ó'rżyiŻiowsti. Kated-ra Technobgii i Chemii Mi#a IuNo7

UWM;
wpłw-niŚon porzeczki @arnej po ekstrakcji . 

nadkryty(żnej __cą _na' ' f nkciono'wanie pżewodu pokarmowego i metabollzm szertrcw,
nŃiÓ'nvch dieĘ fiuktozową. Adam ]urgoński, Zaklad Biologienycn funKcI
zvwnoki IRZBZ PAN;

w"mnis'Óiii''"-ń'ikroóiologii p]ognostyczlej .do modelo$,ania"''--'1eioieczeństwa produRów spożywczych, Adliana Lobacz, Karedra

u]eizarłwa i zaęaiŁania Jal<ościa Wvoz uWM:
*a"* #iiśiii,ró.ńi-iina óńniitni! lm.unor€aldywnośGi białek mleka w"''-;;ilj;;h-'i;ń;hid*ińiiń. Anna Kaliszewsła, zakład Enzymów i

AlerdznóW zvwności IRZiqz PAN;
cm."ńł'.6"ró-iińiiió',i-ółńi-;fi ?łłlf ".*i{ił;ilL',,ffirjl,ill*!ffi;iiil;yó. !.;ó; -ńźiir, kłearż Przetwórstwa i chemii surowńW

Róślinłlich WNqZ uWM;
u"aełi5i5ńi!'ńiffi jili*słtii*;*:p"m:.#ff.ffi&fi łi-r"lH

zakład BiaĘnsoróW IRziBZ PAN;
P.-a"t'ńÓĘ-6i]ii'ii[ióĆii iwvńiańv"n nuorochromów w badaniach bakterii"-'*i;ń;-ó;l"'ńli<o..i i piopionowqi. Marta Mikś-Kąnik, 

^,afedlźMikrobiotńii Przemwłowej i zyu/ności W|łoZ UWM;

Wpłv* "'6ióióli&ni. -ińtńńich' 
.skłaaników diety na mik]oekq9ystem--''' 

prz"r"oidu pokarmówego. liaii ńiiŃicz, Zaiład Mkrobiologii zwnaśa
IRziBz PAN;

ln.lir."ióińiiĆenia społcia żywńości i jeg9 powiązań łe +l9T""-"--oaitŃiĆńii polsńch-seniońw, Fwa Niedźwiedżka, Katedra zywena
rzl;wbkd WNżZ UWM,
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spis t]€ści

Intensyfikacja syntezy biosurfaktantóW W podłożach hodowlanych zafierających
Wybrane odpady przemysłu spoż},vvczego i oleochemicznego,

Ewelina DzjęgielehĘką Marek Adamea& Włodzimierz Bednarskj..,.,..,.................,.,.....5

Zmiany aktywności prżeciwutleniającei związkóW fenolowych ektraktu z lnu pod
Wpływem hydrolizy chemięnej.

Anna ufualewiQ, Kamila Penkacik, Ryszań Amarowicz........,,,,.,.,.,.,,,.,,,,......,.,.,.,,.,....6

WpłyW pa€metóW prądu elektrycznego W procesie oszałamiania na Wybrane cechy
jakościowe mięsa kurczakóW.

DorotaG,óarzyńska,JoannaK.Banań...,,,,,,,,,,,,.,, .,.,..,,,,,,,,,7

Analiza składowych GłóWnych (PcA) jako nażędzie do interpretacji WynikóW
sensoryCznych.

Gzegorz LamparsĘ MaĘarzata Wronl<olĄ/ska, Agnieszka Troszybka ,,,,,,,,,,,,,,,.,.,..,,,,,,8

żawańość kwasu foliowego i folianóW W foMkowanych sokach handlowych.
Elżbieta Guj5ką MaIb eaftpw5ka,,,,.,..............,,,,,, ,.,.,.,.,...,.,.9

zaarniaki gryki i produkty gryczane - potencjalne oddziaływania prozdrowotne,

Małgorzata Wronkowską Maia sorat -śmietaną tJrszula Krupa-Kozah Ka roljnachrista,,,,,,,.,,,,,.,.,.,,..., .,.,.,..,.,.,.,,,..,.,. 10

Analiza pźebjegu blokowania poróW membrany podczas procesu mikrofiltracji,

Jacek Wołkowia& udia Zander,.......,,,..... .,.,.,.,.,...,.,.,.,.,.,.,.,. 11

Produkty ż kiełkóW gryaanych jako źódło związkóW polifenolowych,

Agnieszka omatowska, Wie5ław Wiczkow5ki.,,,. ,.,,,.,.,.,.,.,,.,.. 12

Akt}Ą^/ność metaboliqna 9ŻęęŃw Lactoaaus i Pmpionibacteium w hodowlach
Wspólnych.
lĘtWa furawka| ]Wona Warmińska-Radykq Mafta Mikś^Kąnik,.,,,,,,,,,,,,,,.,.,.,.,..,.,. 13

Hydrofobowość hydrolizatóW białkowych,
Anna WocióĘ Henryk Kostyra ...........,.,. 14

spis plac prezentowanych podczas popźednich seminarióW Środowiskowych,.,.,.,.,.....,.,., 15


