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PROGRAM VII SEMINARIUM SRODOWISKOWEGO

guo OTWARCIE SEMINARIUM

gt Intensyfikacja syntezy biosurfaktantéw w podiozach hodowlanych
zawierajacych wybrane odpady przemystu spozywczego i
oleochemicznego
referuje: Ewelina Dziegielewska

9% Zmiany aktywnosci przeciwutleniajacej zwiazkéw fenolowych
ekstraktu z Inu pod wplywem hydrolizy chemicznej
referuje: Anna Urbalewicz

g% Wplyw parametrow pradu elektrycznego w procesie oszalamiania na
wybrane cechy jakosciowe miesa kurczakéw
referuje: Dorota G. Charzyriska

10  Analiza Sktadowych Glownych (PCA) jako narzedzie do interpretacji
wynikow sensorycznych
referuje: Grzegorz Lamparski

10"  Zawartoé¢ kwasu foliowego i folianéw w fortyfikowanych sokach
handlowych
referuje: Marta Czarnowska

10*  Ziarniaki gryki i produkty gryczane — potencjalne oddzialywania
prozdrowotne
referuje: Matgorzata Wronkowska

10°  Analiza przebiegu blokowania poréw membrany podczas procesu
mikrofiltracji
referuje: Jacek Wotkowiak

11 Produkty z kietkéw gryczanych jako zrédto zwigzkéw polifenolowych
referuje: Agnieszka Ornatowska

11" Aktywnos$é metaboliczna szczepOw Lactococcus i Propionibacterium
w hodowlach wspéinych
referuje: Justyna Borawska

11*  Hydrofobowosé hydrolizatéw biatkowych
referuje: Anna Wocidr

11¥  PODSUMOWANIE I ZAKONCZENIE SEMINARIUM
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INTENSYFIKACJA SYNTEZY BIOSURFAKTANTOW W PODLOZACH
HODOWLANYCH ZAWIERAJACYCH WYBRANE ODPADY PRZEMYSLU
SPOZYWCZEGO I OLEOCHEMICZNEGO

Ewelina Dziegielewska, Marek Adamczak, Wtodzimierz Bednarski
Katedra Biotechnologii Zywnoéci, Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Ttuszcze, w tym ttuszcze odpadowe naleza do surowcdw odnawialnych i moga,
by¢ uzyte jako surowiec do dalszego przetworzenia lub stanowi¢ uciazliwy odpad,
podlegajacy degradacji po hydrolizie. Odpady te zawieraja z reguly wszystkie skiadniki
niezbedne do rozwoju drobnoustrojéw, umozliwiajac ich wykorzystanie do biosyntezy
wartosciowych bioproduktéw, np. biosurfaktantéw, biopaliw czy polihydroksykwasdéw,
ktore dzieki swoim specyfiznym wiasciwosciom wykorzystywane sgq w réznych
gateziach przemystu. Biosurfaktanty charakteryzujq sie cennymi wiasciwosciami fizyko-
chemicznymi, aktywnoscig powierzchniowq oraz biologiczng. Stosowane sg juz w
warunkach przemystowych m.in. do bioremediagji, produkcji Srodkéw zystosci,
medycynie. Zastosowanie odpadow w syntezie biosurfaktantow umozliwia zmniejszenie
kosztéw ich otrzymywania, a jednoczes$nie daje szanse na opracowanie przyjaznych
srodowisku metod ich bioutylizacji.

Wykazano mozliwos¢ efektywnego wykorzystania: soapstoku, mieszaniny
odpaddw porafinacyjnych, olejow posmazalniczych oraz melasy i permeatu po
ultrafiltracji serwatki do syntezy zwigzkéw powierzchniowo aktywnych. Korzystne
wydajnosci syntezy biosurfaktantéw uzyskano w hodowli Pseudozyma aphidis,
Pseudozyma antarctica, Candida bombicola i Pichia jadinii odpowiednio w podiozu z
dodatkiem: soapstoku (77,7 g/L); mieszaniny odpaddw porafinacyjnych (107,2 g/L);
soapstoku (93,8 g/L) i oleju posmazalniczego (67,3 g/L). Wartos¢ wspotczynnika
napiecia powierzchniowego ptynéw po hodowli stosowanych drobnoustrojow wynosita
od 32,0 do 37,8 mN/m.

Wykazano, ze dodatek do podtoza hodowlanego frakcji glicerolowej po
produkcji biodiesla nie stymulowal syntezy biosurfaktantdw. Kolejnym etapem
prowadzonych doswiadczen bedzie ocena mozliwosci  biotechnologicznego
programowania budowy chemicznej i wiasciwosci biosurfaktantow, a takze stymulacja
wykorzystania glicerolu poprzez dodatek do podtdz hydrofobowego zrddta wegla.
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ZMIANY AKTYWNOSCI PRZECIWUTLENIAJACE] ZWIAZKOW
FENOLOWYCH EKSTRAKTU Z LNU POD WPLYWEM HYDROLIZY
CHEMICZNE]

Anna Urbalewicz, Kamila Penkacik, Ryszard Amarowicz

Zaktad Chemicznych i Fizycznych Wiadciwosci Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan
Zywnosci PAN w Olsztynie

Zwigzkami fenolowymi dominujacymi w nasionach Inu sg lignany, a wsrod nich
diglukozyd sekoizolarycyrezynolu (SDG). Wystepuja one w postaci kompleksu
fenolowego ztozonego z SDG i kwasu 3-hydroksy-3-metyloglutarowego (HMGA)
potaczonych kowalencyjnie wigzaniami estrowymi oraz przylaczonych glikozydowo
czasteczek kwasow ferulowych i p-kumarowych. Celem badan byto okreslenie wplywu
hydrolizy kwasowej i zasadowe]j kompleksu fenolowego nasion Inu na jego aktywnosc
przeciwutleniajaca.

Z odtluszczonych nasion Inu zwigzki fenolowe wyekstrahowano uktadem
rozpuszczalnikow dioksan-etanol (1:1; v/v). Obecne w surowym ekstrakcie cukrowce
usunieto z zastosowaniem chromatografii kolumnowej na zelu RP-18 z wodg i
metanolem jako fazami ruchomymi. Uzyskany ekstrakt poddano réwnolegle hydrolizie
zasadowej 0,3 M NaOH przez 16 h w temperaturze pokojowej oraz hydrolizie kwasowej
2 M HCl przez 2 h wtemperaturze 100°C. W odcukrzonym ekstrakcie oraz jego
hydrolizatach oznaczono zawartos¢ fenoli ogétem (z odczynnikiem Folina-Ciocalteu'a),
a takze aktywnos$¢ przeciwrodnikowg wzgledem rodnika DPPH (wartos¢ ICsp) |
kationorodnika ABTS (wartosci TEAC) oraz zdolno$¢ redukcyjna. Skiad zwigzkow
fenolowych obecnych w ekstrakcie i hydrolizatach oznaczono metodg RP-HPLC na
kolumnie LUNA C18 w ukiadzie gradientowym.

Zawartoé¢ fenoli ogétem w hydrolizacie kwasowym byla najwyzsza i wynosita
277.15 mg kw. ferulowego/g. Hydrolizat zasadowy zawierat 138,60 mg kw.
ferulowego/g, za$ ekstrakt —123,45 mg kw. ferulowego/g. Po procesie hydrolizy we
wszystkich testach przeciwutleniajacych uzyskano wyniki wyzsze od tych, ktorymi
charakteryzowat sie ekstrakt przed hydroliza. Wartosci TEAC dla hydrolizatu
kwasowego i zasadowego byly odpowiednio ok. 5-krotnie i 3-krotnie wyzsze niz dla
ekstraktu. Wartosci ICs, wynosity 0,06 mg, 0,15 mg, 0,20 mg odpowiednio dla
hydrolizatu kwasowego i zasadowego oraz ekstraktu. Natomiast sita redukcyjna
hydrolizatu kwasowego i zasadowego byta poréwnywalna i znacznie wyzsza niz
ekstraktu. Wyniki analizy HPLC pozwolity stwierdzi¢ w hydrolizacie alkalicznym
obecnoéé SDG, glikozydéw kwasu ferulowego i p-kumarowego oraz kwasu ferulowego
i pkumarowego. W hydrolizacie kwasowym wykazano metoda HPLC obecnos¢ zwigzku
fenolowego o polarnosci zblizonej do sekoizolarycyrezynolu (SECO).

Hydrolizaty z ekstraktéw zwigzkow fenolowych z nasion Inu charakteryzujg sie
wyzsza zawartoécig fenoli ogétem oraz wskaznikow aktywnosci przeciwutleniajacej w
stosunku do ekstraktu, co jest spowodowane uwalnianiem sie z kompleksu fenolowego
poszczegdlnych zwiazkdw fenolowych z wolnymi grupami hydroksylowymi.
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WPLYW PARAMETROW PRADU ELEKTRYCZNEGQ W PROCESIE
OSZAI:.AMI'ANIA NA WYBRANE CECHY JAKOSCIOWE MIESA
KURCZAKOW

Dorota G. Charzyfiska, Joanna K. Banach

Katedra Towaroznawstwa Przemyslowego, Podstaw Techniki oraz Gospodarki  Energia,
Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie

Wedtug Dyrektywy Rady 93/119/WE oszatamianie to proces pozbawiania zwierzat
$wiadomos$d w celu zapewnienia catkowitego 1 natychmiastowego wyeliminowania
wrazliwosci na stres, bdl i cierpienie podczas uboju. Oszatamianie nie moze wywolywaé
zaburzen serca i ptuc. Proces ten powinien takze zapewni¢ dobrg jako$¢ miesa
drobiowego oraz jak najmniejsza liczbe przeklasyfikowan i dyskwalifikacji tuszek.

Celem pracy byto okre$lenie wptywu parametréw pradu elektrycznego w procesie
oszatamiania kurczakéw na tempo zmian pH i barwe miesa oraz okreélenie zaleznosci
migdzy tymi wyréznikami jako$ci miesa.

Realizacja postawionego celu nastapita na podstawie badan przeprowadzonych
w dwoch etapach, przy czym kazdy z etapéw réznicowany byt dostarczonym przez
hodowce surowcem. W kazdym z etapéw przeprowadzono po trzy doswiadczenia
oszatamiania elektrycznego  kurczakéw, roznigce sie  wartodciami napiecia i
czestotliwosci. W etapie I zastosowano nastepujace parametry pradu elektrycznego:
proba I - 400Hz/100V, II - 500Hz/120V, III - 500Hz/115V. W etapie II do$wiadczenie
powtdrzono i préby oznaczono odpowiednio jako préby 1V, V, VL. Na losowo
wybranych tuszkach kurczakéw, pobranych z préby I-VI, wykonano pomiary pH (za
pomocg pH-metru CP-411) i barwy (za pomoca spektrofotometru Hunterlab typ
MiniScan XE, iluminat/obserwator D65/10%), a nastepnie przeprowadzono analize
statystyczng uzyskanych wynikéw pomiardw.

Wyniki pomiaréw pH miesa kurczakéw wykazaty, ze zastosowanie parametrow
pradu o czestotliwosc 400 Hz i napieciu 100 V oraz 500Hz/120V umoZliwia uzyskanie
optymalnego tempa zmian pH po uboju i tym samym na uzyskanie wysokiej jakosci
migsa. Wyniki pomiaréw barwy miesa kurczat oszatamianych elektrycznie wykazaly, ze
najjasniejsza i najbardziej réwnomierng barwg w catle] objetosci fileta
charakteryzowato sie mieso kurczakéw oszatamianych pradem elektrycznym o
czestotliwosci 500 Hz i napieciu 120 V. Analiza statystyczna wykazala, ze niezaleznie
od zastosowanych parametréw pradu elektrycznego w procesie oszatamiania istniejg
zaleznosci matematyczne (a<0,05; a<0,01) migdzy pH, a barwa miesa kurczakéw,
jednak najwigkszg zalezno$¢ uzyskano dla pH i barwy miesa kurczakéw oszatamianych
przy czestotliwosci pradu 500 Hz i napieciu 120 V.
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ANALIZA SKEADOWYCH GLOWNYCH (PCA) JAKO NARZEDZIE DO
INTERPRETACII WYNIKOW SENSORYCZNYCH

Grzegorz Lamparski, Matgorzata Wronkowska, Agnieszka Troszyriska

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

Wérdd wielowymiarowych metod statystycznych, stosowanych zaréwno do
interpretacji analitycznych wynikow sensorycznych jak i konsumenckich ocen, wazne
miejsce zajmuje Analiza Sktadowych Giéwnych (PCA). Technika ta pozwala na
wyrazenie zbioru wielu zmiennych w postaci tzw. sktadowych gtéwnych, ktérych
wyodrebnienie zwigzane jest z rotacjia maksymalizujacq wariancje wyjsciowych
zmiennych. Sktadowe gtéwne wyodrebniane sg kolejno i wyjasniajq coraz to mniej
catkowitej wariancji opisywanego zbioru danych. Sg one od siebie niezalezne, to
znaczy nieskorelowane (wzajemnie ortogonalne).

Celem prezentacji bedzie przyblizenie informacji na temat techniki PCA,
wykorzystujac wyniki sensoryczne, uzyskane metodq iloSciowej analizy opisowej
(Quantitative Descriptive Analysis - QDA). Metodq QDA oceniono probki chleba
bezglutenowego, przeznaczonego dla ludzi cierpigcych na celiakie. Badaniom poddano
5 probek chleba bezglutenowego, o zroznicowanej zawartosci maki gryczanej (0%;
10%; 20%; 30% i 40%). Uwzgledniono 20 jednostkowych wyroznikow jakosci chleba
obejmujacych: barwe, wyglad, zapach, smak i teksture. Macierz 20 zmiennych
(wyrdzniki sensoryczne ) x 5 produktow (probki chleba) poddano analizie sktadowych
gtéwnych. Wyodrebniono cztery gtéwne sktadowe (PC1, PC2, PC3 i PC4), z ktorych
pierwsze dwie opisaly taznie 94,10% catkowitej zmiennosci badanych probek.
Zroznicowanie dystrybucji punktéw, odpowiadajacych poszczegdinym wyrdznikom
sensorycznym na plaszczyznie, wyznaczonej przez dwie pierwsze gtowne skladowe,
interpretowano w kategoriach podobienstw i roznic miedzy produktami. W prezentacji
przedyskutowane bedzie ile gtéwnych sktadowych nalezy przyjac do interpretacji oraz

ich znaczenie (macierz koreladji i tadunki czynnikowe).
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ZAWARTOSC KWASU FOLIOWEGO I FOLIANOW w
FORTYFIKOWANYCH SOKACH HANDLOWYCH

Elzbieta Gujska, Marta Czarnowska
Katedra Towaroznawstwa i Badan Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie

Soki owocowe i owocowo-warzywne, fortyfikowane witaminami mogg staé sie
wygodnym Zrédtem sktadnikéw biologicznie aktywnych, w tym kwasu foliowego. Biorac
pod uwage fakt, ze w produktach wzbogacanych zawartos¢ danego sktadnika powinna
byé doktadnie okreslona, celem pracy byto zbadanie i poréwnanie zawartosci kwasu
foliowego w dostepnych na rynku olsztynskim sokach z iloécig deklarowang przez
producentow na opakowaniu.

Materiat badany stanowity soki owocowe i owocowo- warzywne oraz nektary
owocowe zakupione na rynku olsztyfiskim, z rozng deklarowang na opakowaniu
zawartoscig kwasu foliowego. W sumie przebadano 36 rdznych sokow.

Probki poddano ekstrakcji w temperaturze 100°C przez 15 min. Do ekstrakcji uzyto
buforu fosforanowego [pH=7.0] z dodatkiem 2% askorbinianu sodu i 0,2% 0,2M 2-
mercaptoethanolu. Do hydrolizy form wieloglutaminianowych zastosowano hydrolaze
y-glutamylowg z plazmy krwi szczura. Probki oczyszczono na kolumnach Bakerbond
spe [Baker 7091-03 (czwartorzedowa amina)]. Rozdziat chromatograficzny
przeprowadzono metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej HPLC.

Zawartos¢ kwasu foliowego deklarowana na opakowaniach wynosita od 30 do
50pg/100ml soku. Tylko 17% przebadanych sokow zawierato ilos¢ kwasu foliowego
zgodng z deklaracja na etykiecie. Potowa przebadanych sokdw zawierata mniej, nawet
do 45%, kwasu foliowego niz deklarowano. W jednym przypadku, mimo deklaragji az
50pg/100ml kwasu foliowego, nie stwierdzono jego zawartosci. W dwunastu sokach
stwierdzono wyzszg, niekiedy nawet trzykrotnie wyzsza, zawartosc kwasu foliowego.

Soki i nektary mogq zawiera¢ takze naturalne foliany. Prébki 14 sokow poddano
dekoniugacji za pomocg enzymu hydrolazy y-glutamylowej. W analizowanych
probkach, zidentyfikowano forme S-methyltetrahydrofolianu, ktérego zawartos¢ byta
bardzo zrdéznicowana i wahata sie od 0,09-10,65 pg/100ml soku.

Badania pokazaty, ze producenci nie przywigzuja zbyt wielkiej uwagi do problemu
wilasciwego wzbogacania produktéw. Zbyt czesto stosuje sie dodatek kwasu foliowego
do sokéw w ilosciach wyzszych niz deklarowane. Tymczasem fortyfikacja zywnosci
kwasem foliowym budzi wcigz wiele kontrowersji. Dlatego wiekszg kontrolg nalezy
obja¢ asortyment produktdw nim wzbogacanych, biorac pod uwage takze zawartosc
naturalnie wystepujacych w nich foliandw.
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ZIARNIAKI GRYKI I PRODUKTY GRYCZANE - POTENCIALNE
ODDZIALYWANIA PROZDROWOTNE

Matgorzata Wronkowska, Maria Soral-Smietana, Urszula Krupa-Kozak, Karolina Christa

Zaktad Chemii i Biodynamiki Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badar Zywnosci Polskiej
Akademii Nauk

Ziarniaki gryki zwyczajnej (Fagopyrum esculentun), ze wzgledu na wysoka
wartos¢ odzywcza, stanowig cenny skiadnik diety. Gtéwng frakcje biatkowa ziarniakow
gryki stanowig rozpuszczalne w wodzie i roztworach soli albuminy oraz globuliny.
Szczegdlng cechg biochemiczng biatek gryki jest znikoma ilosé prolamin (ok. 2%) i
brak a-gliadyny, co umozZliwia stosowanie produktow gryczanych jako odzywczego
sktadnika bezglutenowego w diecie dla osdb chorych na celiakie. W badaniach podijeto
sie wskazania korzystnych badz niekorzystnych funkeji dia organizmu czlowieka, ktore
mogq by¢ potencjalnie wywolane przez obtuszczone, naturalne ziarniaki gryki polskiej
odmiany Kora lub wowczas, gdy poddane bedag prazeniu w procesie cieplnym
(160°C/30min. przy wilgotnosci <15%). Zmierzajac do udowodnienia tezy badano
strukture i wiasciwosci biopolimerow ziarniakow: skrobi i biatek, a w doswiadczeniu
Zywieniowym /n vivo analizowano wplyw 25% udziatu ziarniakdw gryki przed i po
prazeniu na biochemiczne oraz fizjologiczne funkcje przewodu pokarmowego
organizmu szczura.

Skrobia gryki wykazata typ A krystalicznosci w obrazie dyfrakcji promieni X,
ktdry nie ulegt zmianie na skutek zabiegu termicznego. Obrazy widm w podczermem
wykazaty pasma potwierdzajace reakcje Maillarda. Ustalono tez wyrazng tendencje do
tworzenia kompleksow skrobia-biatka na skutek zastosowanej obrébki termicznej
przy ograniczonej ilosci wolnej wody w ziarniakach gryki, co takze wywotalo
spowolnienie hydrolizy przez alfa-amylaze trzustkowa z ograniczeniem uwalniania
glukozy.

Biatka ziarniakow gryki sa niskoczasteczkowe, a na podstawie rozdziatow
elektroforetycznych okreslono zakres mas od 6 do 55 kDa. W obrebie frakgji
biatkowych dowiedziono, ze masa albumin zawiera sie od 7-22 kDa, globulin od 45 do
26 kDa, prolaminy miaty ok, 35% biatek o masie 20 oraz 14 kDa, a gluteliny miaty
gtownie biatka o masie 7 kDa. W wyniku obrébki termicznej nastgpita wyrazna
degradacja frakcji biatek o masie bliskiej 55 kDa oraz zmienily sie proporcje w
rozktadzie mas czgsteczkowych zaréwno w biatkach ogotem, jak i we frakcjach. Analiza
in vitro w Srodowisku symulujgcym fizjologiczne warunki trawienia biatek w
dwunastnicy wykazata sprzyjajacy wptyw obrobki termicznej na strawnosé biatek gryki.

Na podstawie modelowych badan /n vivo dowiedziono, ze udziat ziarniakéw
gryki w diecie szczurdw wplynat na: zwiekszenie wykorzystania diety; zmiane szlaku
wydalania azotu z organizmu na rzecz ukladu resztkowego (z katem); obnizenie
poziomu cholesterolu catkowitego bez wplywu na koncentragje frakgji HDL oraz
malejacq tendencje glukozy w surowicy krwi; pojawienie sie efektu podniesienia pH
tresci zotadka, a obnizenia pH tresci w jelicie cienkim; istotne zmniejszenie masy tkanki
okreznicy; zwiekszenie uwodnienia treéci jelita Slepego; sklonno$¢ do tworzenia
kwasow octowego i propionowego bardziej niz mastowego i walerianowego w wyniku
beztlenowej fermentacji bakteryjnei w jelicie grubym; istotnie mniejszg aktywnosc
potencjalnie szkodliwej bakteryjnej B-glukurcnidazy. Najwazniejsze efekty biologiczne
stosowanej obrébki termicznej to: znaczace zwiekszenie wartosci pH tresci zotadka,
istotne zwiekszenie koncentracji biatka w tresci jelita Slepego, korzystniejszy wplyw na
aktywnos¢ glikolitycznych enzymdéw bakteryjnych w tresci jelita grubego.
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ANALIZA PRZEBIEGU BLOKOWANIA POROW MEMBRANY PODCZAS
PROCESU MIKROFILTRACII

Jacek Wotkowiak, Lidia Zander

Katedra Inzynierii i Aparatury Procésowej, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie

Kinetyke procesu mikrofiltracji wyraza sie zwykle w postaci krzywych zmian
strumienia permeatu (J) w czasie. Strumien permeatu definiuje jest rownanie Darcy w
postaci:

AxD

T M
i1 (Rm +a xm)

(1)
gdzie: m — chwilowa masa placka filtracyjnego na 1 m?> membrany; a — opdr wiasciwy
osadu.
W przypadku kiasycznej filtracgji plackowe] korzysta sie z réwnania Rutha:

C R
i = O‘-r] * Pr + Tl

VvV 24°AP AAP (2)

Problem obliczeniowy sprowadza sie do doswiadczalnego wyznaczenia przebiegu zmian
objetosci filtratu w funkcji czasu procesu prowadzonego w trybie wsadowym (ang.
batch filtration) pod statym ciSnieniem. Podczas procesu mikrofiltracji oprocz
powstawania placka filtracyjnego czesto dochodzi réwniez do blokowania porow

membrany, wobec czego wyznaczenie oporu osadu wigze sie z rozwigzaniem rownania
Hermia:

IH

dl dl 3)

Celem prowadzonych badan bylo wyznaczenie oporu wlasciwego osadu
powstajacego podczas mikrofiltracji piwa.

W referacie przedstawiono specjalnie w tym celu zbudowane stanowisko do
prowadzenia filtracji w trybie wsadowym oraz wyniki do$wiadczen zebrane podczas
klaryfikacji piwa za pomocg membrany mikrofiltracyjnej (0,45 pm) przy statym
cisnieniu.

Uzyskano numeryczne rozwigzania réwnania Hermia z  wykorzystaniem
dos$wiadczalnych danych liczbowych. Zalezno$¢ pomiedzy oporem wtasciwym osadu, a
cis$nieniem transmembranowym opisano réwnaniem:

o =ayxAP° @)

przy czym wprowadzono rowniez funkcje wigzacg znormalizowany wspdtczynnik oporu
K z wartoscia wyktadnika 7w postaci:

KK =axexp(-bxi)

7 e (5)
Wyniki obliczen byty podstawa do przeprowadzenia symulacji komputerowej przebiegu
procesu mikrofiltragji piwa.
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PRODUKTY Z KIEEKOW GRYCZANYCH JAKO ZRODLO ZWIAZKOW
POLIFENOLOWYCH :

Agnieszka Ornatowska, Wiestaw Wiczkowski

Zaktad Chemii i Biodynamiki Zywnoéci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badah Zywnosci PAN w
Olsztynie

Produkty #ywnosciowe, ktére poza funkcjami odzywczymi, w zwiazku z

zawartoscia sktadnikdw biologicznie czynnych wywieraja pozytywny i potwierdzony
przez badania naukowe wplyw na zdrowie czlowieka nazywane sg zywnoscia
funkcjonalna. W ciagu ostatnich lat poszerza sie asortyment dostepnych produktdow
zawierajacych bioaktywne zwigzki, a konsumenci coraz wigksza wage przywiazujg do
aspektow zdrowotnych zywnosci.
Celem pracy jest przebadanie trzech innowacyjnych produktéw spozywczych o
wysokim poziomie polifenoli. Produkty te, otrzymane z 14 dniowych kietkdw
gryczanych: homogenizat kietkdw jako skiadnik soku wielowarzywnego oraz liofilizat
jako bioaktywna herbatka oraz otrzymane z kietkdw 6 dniowych kietki w zalewie.
Dodatkowo zostata okredlona kinetyka zmian zawartosci zwiazkow polifenolowych
(flawonoidow i fenolokwasow) podczas kietkowania oraz ich zawarto$¢ w produkcie
finalnym. Wéréd badanych zwiazkéw wyrozniono 3-rutynozyd cyjanidyny, ktorego
zawarto$¢ w kietkach pomiedzy 6 a 14 dniem kietkowania wynosita (5,15 pg/g s.m.-
11,7 ng/g s.m.), homoorientyne (3,6 mg/g s.m-10,2 mg/g s.m), izowiteksyne (2,2
mg/g s.m- 4,67 mg/g s.m.), orientyne (1,16 mg/g s.m.- 4,08 mg/g s.m.), witeksyne
(0,41 mg/g s.m.- 1,53 mg/g s.m.), rutyng (1,59 mg/g s.m.- 4,2 mg/g s.m) oraz
kwercetyne (0,02 mg/g s.m-0,24 mg/g s.m). W obrebie fenolokwaséw zidentyfikowano
kwas chlorogenowy, ktdrego wartos¢ wynosita (0,57 mg/g s.m. do 1,62 mg/g s.m.)

Produkty z kietkéw charakteryzowaly sie mniejsza zawartoscig badanych
zwiazkéw w porownaniu z kietkami $Swiezymi, czego przyczyna mogt by¢ proces
pasteryzacji. Zwiazkiem wystepujacym w kazdym z produktdw na najwyzszym
poziomie byla homoorientyna, ktorej zawartos¢ wynosita 3,35 mg/g s.m w kietkach w
zalewie, 4,86 mg/g s.m w homogenacie oraz 6,81 mg/g s.m w naparze z herbatki. W
kazdym z produktow wystepowaly wszystkie badane zwiazki, jedynie w homogenacie
nie stwierdzono obecnosci rutyny.

Projekt pt. ,Ocena wiasciwosci prozdrowotnych kietkéw gryczanych jako funkcjonalnego dodatku do
zywnoéd”, finansowanego ze srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach programu
JVentures”, nr umowy: Ventures/2008-2/, Fundacja na Rzecz Nauki Polskigj
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AKTYWNOSC METABOLICZNA SZCZEPOW LACTOCOCCUS 1
PROPIONIBACTERIUM W HODOWLACH WSPOLNYCH
Justyna Borawska®, Iwona Warmifiska-Radyko?, Marta Miké-Krajnik?

YKatedra Biochemii Zywnosci, ?Katedra Mikrobiologii Przemystowej i Zywnogci, Uniwersytet
Warminsko-Mazurski w Qlsztynie

Rodzaje Lactococcus | Propionibacterium stanowig grupe mikroorganizméw
powszechnie wystepujacych w  Srodowisku naturalnym. Przebieg procesow
metabolicznych oraz wiasciwosci ich produktdw sg szeroko wykorzystywane w wielu
gateziach przemystu. Prym wiedzie zastosowanie w przemysle mleczarskim jako
komponenty szczepionek, prowadzacych wielokierunkowe przemiany metaboliczne
sktadnikéw mileka.

Wystepowanie obu rodzajow wyzej wymienionych mikroorganizméw  w
fermentowanych produktach mlecznych (gtéwnie serach dojrzewajacych typu
szwajcarskiego) oraz kiszonkach paszowych rodzi potrzebe analizy oddziatywan miedzy
nimi. Znajomos¢ wzajemnych zaleznosci pomiedzy bakteriami fermentacji mlekowej i
propionowej umozliwi  konstruowanie zakwasdw  serowarskich i szczepionek,
zapewniajacych dobrg jakos¢ produktéw gotowych.

Celem pracy byta ocena wzajemnych relacji miedzy szczepami Lactococcus
i Propionibacterium w hodowlach wspdlnych na mleku oraz skonstruowanie szczepionki
0 korzystnych wtasciwosciach kwaszaco-aromatyzujacych w  réznych warunkach
hodowli na mleku. Badanie wptywu soli i niskiej temperatury jest wazne z racji
wykorzystywania bakterii fermentacji mlekowej i propionowej jako komponentu
szczepionek w przemystowej produkcji zywnoéci fermentowanej.

Po zbadaniu 20 uktadow szczepow pod katem zdolnosci tworzenia zwigzkéw
lotnych i przezywalnosci  bakterii, wyselekcjonowano szczepionke o najlepszych
whasciwosciach. Skiadata sie ona ze szczepdw Lactococcus diacetylactis 2M5/2M, Lc.
lactis ssp. lactis var. diacetylactis C75 i Propionibacterium freudenreichii 111.

Nastgpnie badano wptyw 3% NaCl i temperatury 10°C na zdolno$¢ przezycia i
aktywnos¢ metaboliczng wyselekcjonowanej szczepionki w 28-dniowych hodowlach na
mleku. W hodowlach okresowo oznaczano zmiany liczebnoéci komérek metodami
fluorescencyjnymi: LIVE/DEAD iCFDA oraz metodq plytkowa. Réwnolegle w
hodowlach oznaczano stezenia zwigzkdw lotnych takich jak: kwas propionowy, octowy,
acetoina, diacetyl i aldehyd octowy oraz pH. Stwierdzono, ze dodatek soli skrdcit faze
adaptacji szczepu Propionibacterium freudenreichii 111 w  diugotrwatej hodowli
szczepionki oraz spowodowal niewielkie zmniejszenie lizby bakterii i stezenia
metabolitow lotnych, nie wptywajac na kierunki przemian, Zaobserwowano, ze w
temperaturze 10°C metabolizm oraz namnazanie wszystkich szczepéw bylo
hamowane, ale przezywaly wieksze liczby bakterii. Niska temperatura wplyneta
korzystnie na aktywnos¢ aromatyzujaco-kwaszgcg szczepionki. W zaleznoéci od
zestawu szczepow i warunkéw hodowli stwierdzano rézng zawarto$¢ badanych
zwigzkow lotnych.
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HYDROFOBOWOSC HYDROLIZATOW BIALKOWYCH
Anna Wocidr, Henryk Kostyra

Zaktad Immunologii i Mikrobiologii Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN w
Olsztynie )

Hydrofobowos¢ biatek 1 peptyddw jest istotnym wskaZnikiem ich wiadciwosci
biologicznych i funkcjonalnych, np. smak, aktywnos¢ opioidowa, przeciwciSnieniowa,
toksyczna (celiakia) i zdolnosci przenikania przez btone komdrkowa.

Celem pracy bylo opracowanie wyrdznika hydrofobowosci hydrolizatéw
biatkowych, nazwanego indeksem hydrofobowoéci hydrolizatu biatkowego (IHHB).

Matematyczna definicja IHHB jest nastepujaca:

G

IHHB = log —, gdzie: C,_stezenie peptydow w warstwie
Cw butanolowe;j.
C. — stezenie peptyddw w warstwie wodnej.

Badano samodzielnie wyprodukowane hydrolizaty pepsynowe odzywek dla
sportowcow wyprodukowanych na bazie biatek mileka lub soi oraz B-kazeiny,
owoalbuminy, a ponadto spozywcze hydrolizaty biatkowe firmy ,Paula”. Kinetyke
hydrolizy po 1, 2 i 4 h okreslano mierzac zawarto$¢ wolnych grup aminowych metoda
OPA  lub absorbancje¢ przy 280 nm wodnych roztwordw hydrolizatéw, po ich
wczesniejszej ekstrakgji n-butanolem. Indeks hydrofobowosci hydrolizatéw obliczano
wedtug powyzej podanego wzoru.

Wyznaczone indeksy hydrofobowoscd w oparciu o pomiary wolnych grup
aminowych wynosity odpowiednio: -0,37; -0,61; -0,52 i -0,54 dla odzywki na bazie
biatek mleka; -0,77;

-1,78; -1,18 i -1,29 dla B-kazeiny; -2,39; -2,31; i -1,26 dla owoalbuminy, podczas gdy
w oparciu o pomiary absorbangji: -0,28; -0,52; -0,54 i -0,41 dla odzywki na bazie
biatek mleka; 0,00; -0,97; -0,59 i -0,48 dla B-kazeiny; -0,67; -0,65; -0,94 i -0,84 dla
odzywki na bazie biatek soi. Natomiast -0,44; 0,00; -0,26; 0,00 i -0,26 odpowiednio dla
hydrolizatéw smakowych (cebulowy, wotowiny, pomidorowy, hydrolizatu drozdzowego
i hydrolizatu drozdzowego o smaku grzybowym). Uzyskane wyniki potwierdzity
mozliwos¢ badania kinetyki hydrolizy biatek za pomoca wyznaczania indeksu
hydrofobowosci, ktéry pozwala oceni¢ dynamike zmian hydrofobowosci hydrolizatow
biatkowych w czasie ich powstawania, czego nie mozna stwierdzi¢ mierzac ogoing
liczbe powstajacych peptydéw. Zaznaczyé nalezy, ze dobdr metody wyznaczania
wspotzynnika hydrofobowosci zalezny jest od rodzaju hydrolizowanego biatka lub jego

preparatow.
IHHB & UV KAZEINA
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Opracowany indeks hydrofobowosci hydrolizatéw biatkowych wydaje sie by¢
dodatkowym wyroznikiem jakosci hydrolizatow biatkowych. Skorelowanie go z
wybranymi cechami biologicznymi bad? funkcjonalnymi hydrolizatu biatkowego pozwoli
stosowac ten wyrdznik jako dodatkowy wskaznik jakosd hydrolizatow biatkowych.
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I Seminarum Srodowiskowe
2004

Sieci neuronowe w badaniach Zzywnosci. Adam Bucinski. Zakiad Podstaw
Technologii Zywnosci IRZiBZ PAN;

Wykorzystanie wlasciwasci elektrycznych produktéw zywnosciowych.
Katarzyna Banach. Katedra Podstaw Techniki, Technologii i Gospodarki Energig
WNoz UWM;

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

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

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

Kwas ferulowy i jego umiejscowienie wsrod zwigzkéw fenolowych ziaren
pszenicy. Joanna Klepacka. Instytut Towaroznawstwa | Ksztattowania Jakosc

WNoz UWM;
Skrobie o zréznicowanej ilosci frakcji amylazoopornej - charakterystyka
fizyko-chemiczna i biologiczna. Malgorzata Wronkowska.  Zaktad

Funkcjonalnych Wiasciwosci Zywrosci IRZiBZ PAN:

Wplyw ogrzewania na stan molekularny i wlasciwosci funkcjonalne biatek w
suszonych metodq rozpylowa koncentratach mleka. Iwona Szerszunowicz.
Katedra Biochemii Zywnosc WNoZ UWM;

Wiasciwosci fizykobiochemiczne biatek ziemniaka poddane
nieenzymatycznej glikozylacji. Monika Skrzyriska. Zaktad Chemii' Zywnosci
IRZIBZ PAN;

Ocena stanu odzywienia kobiet w odniesieniu do chordb dietozaleznych.
Katarzyna Przybytowicz. Instytut Zywienia Crtowieka WiNoZ UWM.

II Seminarum Srodowiskowe
2005

Molekularna identyfikacja i charakterystyka Lactobacillus i/lub
Bifidobacterium w przewodzie pokarmowym czlowieka. Lidia Markiewicz.
Zaktad Mikrobiologii Zywnosci IRZiBZ PAN

Zastosowanie pola elektrostatycznego do dyspergowania roztworéw
hydrokoloidow w procesach otrzymywania kapsutek zelowych. Jacek
Woskowiak, Katedra InZynierii i Aparatury Procesowej oraz Gospodarki Energia
WNozZ UWM;

Badania nad opracowaniem nowych sensorow i biosensoréw
przeznaczonych do analizy zywnosci i diagnostyki medycznej. Izabela
Grzybowska, Zakfad Blosensorow Zywnosci IRZIBZ PAN;

Identyfikacja i wykrywanie toksycznych biatek pszenicy w surowcach i
produktach Zywnosciowych w oparciu o ich chromatograficzno-
spektralne wyrozniki. Agata Hanasiewicz, Katedra Biochemii Zywnosci WiNoZ
UWM;

Modyfikacje immunoreaktywnych (alergennych) wlasciwoséci wybranych
biatek z wykorzystaniem naturalnych proceséw enzymatycznych
wystepujacych podczas kietkowania nasion. Agata Szymkiewicz. Zakfad
Enzymow i Alergenow Zywnosd IRZIBZ PAN;

Czy peina izomeryzacja cis-trans chromoforu jest wymagana do biologicznej
aktywnosci uktadéw rodopsynowych? Krzysztof Bryl. Katedra Fizyki i
Biofizyki WNoZ UWM;

Wzrost masy Sciany oraz komérek nablonka jelit jako wskazniki reakcji
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przewodu pokarmowego na zmiany w skiadzie diet. Monika Wréblewska.
Zaktad Biologicznej Analizy Zywnosci IRZIBZ PAN;

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

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

Wplyw zawartosci wody w Srodowisku na wydajnos¢ reakcji
transgalaktozylacji. Anna Demczuk. Katedra Biotechnologii Zywnosci.

III Seminarum Srodowiskowe

2006

Nasiona zmijowca jako zrédio biooleju. Sylwester Czaplicki. Katedra
Przetworstwa i Chemii Surowcow Roslinnych WNoZ UWM;

Charakterystyka zwiazkéw fenolowych nasion winogron. Agnieszka Kosinska.
Zaktad Analizy Zywnosci IRZBZ PAN;

Badanie czynnikow determinujacych jakos¢ zdrowotna mleka i produktow
mleczarskich. Monika Radzyminska. Katedra Towaroznawstwa | Badari Zywnosc
WNoZ UWM;

Charakterystyka fizykochemiczna  kompleksow erytroproteinowych.
Katarzyna Marciniak-Darmochwat. Zakfad Chemii Zywnosci IRZIBZ PAN;

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

Biodostepnoéé kwercetyny i jej glukozydéw z cebuli. Wiestaw Wiczkowski.
Zaktad Podstaw Technologii Zywnosci IRZIBZ PAN;

Zmiany parametréow barwy przetworéw migsnych w czasie przechowywania
w atmosferze modyfikowanej. Matgorzata Stasiewicz. Katedra Technologii i
Chemii Miesa WNoZ UWM;

Charakterystyka biopolimeréw nasion fasoli Phaseolus sp. i ich wiasciwosci
biologiczne. Urszula Krupa. Zaktad Funkcjonalnych Wiasciwosci Zywnosci IRZIBZ
PAN,

Jako$¢ mikrobiologiczna ryb wedzonych pochodzacych 2z handlu
detalicznego. Marcin Sobota. Katedra Mikrobiologii Przemystowej | Zywnosci
WNoZ UWM,

Wptyw wybranych hydrokoloidow polisacharydowych na gorycz i cierpko$¢
zwiazkéw fenolowych. Agnieszka Wolejszo. Zaktad Sensorycznej Analizy
Zywnosci IRZIBZ PAN.

IV Seminarum Srodowiskowe

2007

Wplyw dodatku wodnego ekstraktu z lisci zielonej herbaty do diety na
wskazniki statusu antyoksydacyjnego oraz funkcjonowania przewodu
pokarmowego u szczurow z doswiadczalng cukrzycq typu 2. Adam
Jurgonski. Zaktad Biologicznej Analizy Z) ywnosci IRZIBZ PAN;

Mozliwoéci projektowania wybranych cech jakosciowych twarogow
kwasowych. Eliza Krajewska — Kaminska. Katedra Mleczarstwa i Zaizadzania
Jakoscig WNoZ UWM;

Zastosowanie komputerowej analizy obrazu w ocenie serow twardych o
zréznicowanej zawartosci tluszczu. Gabriel Tobota. Zakfad Fizycznych
Wiasciwosci Zywnosd IRZIBZ PAN;
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Charakterystyka fizykochemiczna  wybranych odmian  truskawek
deserowych a ich przydatnosé technologiczna. Justyna Bojarska. Katedra
Przetworstwa i Chemii Surowecow Rostinnych WiNoZ UWM;

Sensor piezoelektryczny przeznaczony do wykrywania genetycznie
zmodyfikowanej soi Roundup Ready w prébkach DNA nie powielanych
w reakcji PCR. Magdaléna Stobiecka. Zakfad Biosensorow Zywnosci IRZIBZ PAN;

Kwasy tluszczowe oraz DDT i PCB w tluszczu wybranych produktéw
pochodzenia zwierzecego dostepnych na rynku. Ewa Kokoszko. Kafedra
Towaroznawstwa i Badari Zywnosca WNoZ UWM;

Molekulama ocena wptywu probiotykéw na endogenna mikroflore jelitowa.
Lidia Markiewicz. Zakfad Mikrobiologii Zywnosdi, IRZIBZ PAN;

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

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

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

V Seminarum Srodowiskowe
2008

Wplyw czestotliwosci pradu elektrycznego stosowanego w procesie
oszatamiania indykow na wybrane wyrézniki jako$ci miesa. Joanna K.
Banach. Kafedra Towaroznawstwa Przemystowego, Podstaw Techniki oraz
Gospodarki Energiq WNoZ UWM;

Zdolnos¢ do precypitacji bialek pochodzenia roélinnego przez taniny.
Agnieszka Kosifska. Zaktad Analizy Zywnosci IRZIBZ PAN;

Chromatograficzno-spektralna charakterystyka prolamin pszenicy ze
szczegolnym uwzglednieniem frakcji a/A-gliadyny zawierajacej
motywy odpowiedzialne za wywolywanie celiakii. Agata Hanasiewicz.
Katedra Biochemii Zywnosci WiNoZ UWM;

Wplyw termicznej obrébki zboz i pseudozboz na postep reakcji Maillarda i
wilasciwosci antyoksydacyjne produktéw. Anna Michalska. Zaklad
Podstaw Technologii Zywnosc IRZIBZ PAN;

Wplyw intensywnosci Scinania na konsystencje skrzepu jogurtowego.
Elzbieta Haponiuk. Katedra Inzynierii i Aparatury Procesowej WNoZ UWM;

Wplyw karboksymetylocelulozy (CMC) na percepcje cierpkosci zwigzkow
fenolowych. Olga Narolewska. Zakfad Sensorycznej Analizy Zywnosa IRZiBZ
PAN;

Spektroskopowe badania oddzialywan ksantyn =z modelowym
interkalatorem DNA. Adam Osowski. Katedra Fizyki i Biofizyki WNoZ UWM;

Aktywnos¢ opioidowa wysokobiatkowego preparatu odzywczego dla
sportowcow. Anna Wociér. Zakiad Chemii Zywnosd IRZIBZ PAN;

Izolacja i zastosowanie metagenomu w pozyskiwaniu enzyméw przydatnych
w biotechnologii. Monika Urban. Katedra Biotechnologii Zywnosci WioZ
uw;
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Pieczywo bezglutenowe z udzialem maki gryczanej - charakterysi:yka
technologiczna i ocena sensoryczna. Maigorzata Wronkowska. Zakfad
Funkcjonalnych Wiasciwosci Zywnosci IRZIBZ PAN.

VI Seminarum Srodowiskowe

2009

Wplyw wysokich ciSnien ma strukturalne, termiczne i osmotyczne
wlaéciwosci skrobi kukurydzianej o zréznicowanej zawartosci
amylozy. Wioletta Blaszczak. Zakfad Chemicznych i Fizycznych Wiasciwosci
2Zywnosci IRZIBZ PAN;

Wybrane elementy oceny konsumenckiej wotowiny kulinarnej z roznych
krajow. Maciej Borzyszkowski. Katedra Technologii i Chemii Miesa WNoZ
uwm;

Wplyw nasion porzeczki czarnej po ekstrakcji nadkrytycznej CO, na
funkcjonowanie przewodu pokarmowego i metabolizm szczurow
zywionych dietq fruktozowa. Adam Jurgonski. Zakiad Biologicznych Funkci
2Zywnosci IRZIBZ PAN;

Wykorzystanie mikrobiologii prognostycznej do modelowania
bezpieczenstwa produktéw spozywczych. Adriana tobacz. Katedra
Mileczarstwa i Zarzadzania Jakosciq WNoZ UWM;

Wplyw transglutaminazy na obnizenie immunoreaktywnosci biatek mieka w
napojach fermentowanych. Anna Kaliszewska., Zaktad Enzymow i
Alergendw Zywnosci IRZIBZ PAN;

Charakterystyka owocow odmian uprawnych zurawiny i otrzymanych
przecierow pod wzgledem wybranych skiadnikow i wlasciwosci
bioaktywnych. Barbara Mazur. Katedra Przetworstwa i Chemii Surowcow
Roslinnych WNoZ UWM;

Undecylokaliks[4]aren jako receptor do potencjometrycznego oznaczania
neutralnych form izomeréw diazminobenzenu. Katarzyna Kurzatkowska.
Zaktad Biosensorow IRZIBZ PAN;

Przydatnos¢ techniki DEFT i wybranych fluorochroméw w badaniach bakterii

fermentacji mlekowej i propionowej. Marta Mik$-Krajnik. Katedra
Mikrobiologii Przemystowej | Zywnosci WNoZ UWM;

Wptyw biologicznie aktywnych skiadnikow diety na mikroekosystem
przewodu pokarmowego. Lidia Markiewicz. Zakiad Mikrobiologii Zywnosci
IRZIBZ PAN;

Analiza urozmaicenia spozycia zywnosci i jego powigzan ze stanem
odzywienia polskich seniorow. Ewa Niedzwiedzka. Katedra Zywienia
Cztowieka WNoZ UWM.
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Spis tresci
Intensyfikacja syntezy biosurfaktantow w podiozach hodowlanych zawierajacych
wybrane odpady przemystu spozywczego i oleochemicznego.
Ewelina Dziggielewska, Marek Adamczak, WIOGZimierz Beanarski.........ooeeeeeeeeeveressinns 5

Zmiany aktywnosci przeciwutleniajacej zwiazkow fenolowych ekstraktu z Inu pod
wplywem hydrolizy chemicznej.

Anna Urbalewicz, Kamila Penkacik, RYSZArad AMMErOWICZ .........uouvuveieeeeesessseeseessessissesssins 6

Wplyw parametrow pradu elektrycznego w procesie oszatamiania na wybrane cechy
jakosciowe miesa kurczakow.

Dorota G. Chatzyriska, Joanna K. BANACH ........c...cccoviiririsiieinreieesssssiesssssssssssssssnnens 7
Analiza Sktadowych Glownych (PCA) jako narzedzie do interpretacji wynikdw

sensorycznych.

Grzegorz Lamparski, Matgorzata Wronkowska, AGnieszka TroSZYriSKa .....cocuuverererarsessnes 8

Zawartos¢ kwasu foliowego i foliandw w fortyfikowanych sokach handlowych.
CI2DILR GLHlsk®, MAHE CrBIROWERE v viscoiviverstias st G ST i e 8

Ziarniaki gryki i produkty gryczane — potencjalne oddziatywania prozdrowotne.
Matgorzata Wronkowska, Maria Soral-Smietana, Urszula Krupa-Kozak, Karolina

6 10
Analiza przebiegu blokowania poréw membrany podczas procesu mikrofiltracii.
JRcEk Walkowiek, EoR Za08Er . svuvvvasasivoniis s sl s 11

Produkty z kietkéw gryczanych jako zrodto zwigzkéw polifenolowych.
Agnieszka Ornatowska, WIestaW WICZKOWSKI.........co..uuiuuivivinieisssesisisessisiesesssessssens 12

Aktywnos¢ metaboliczna szczepow Lactococcus i Propionibacterium w hodowlach
wspolinych.
Justyna Borawska, Iwona Warmiriska-Radyko, Marta MKS-KIajniK.....coouvecreresarersreessns 13

Hydrofobowos¢ hydrolizatow biatkowych.
ANNG WOCIOT, HENIYK KOSEVI@.......ciiueieieeeieraiiiiecrasisinisisssesesessinsesstesesessossssssesssessrs 14

Spis prac prezentowanych podczas poprzednich Seminariéw Srodowiskowych ................... 15



