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PRoGRAM vt|l sEMlNARlUM śRoDoWsKoWEGo

12.00 oTWARclEsEMlNARlUtl
12.05 Badąnia nad profilami lipidowymi nasion olei§tych w aspekcie

odmianovrym
rcferuje: Marta Ambrosewicż

12-20 Wplyw oleiu amarantusowąo na metabolizm liPidów istaius
Przeciwutleniaiący §zcanrów żywionych dieą typu zachod-
niego
rereruje: Adam JuĘoński

12.35 Badanie składu kwasółt tłuszczowych tłuszcżu mleka
oborowego i wydzielonĘo r seńw podPlszczkowych
Bferuje: Bańara Felknel-Poźniakori/ska

l 2.5ll Bakterie fermeŃacii mle.*owei w uąEkiwaniu mlecznych
produktów immunostymuluiących o Wlaściw9ściach tolerogen_
nych
€feruje: Anna Kaliszewska

13.05 Prremialry poubojowe tY Wolowei tkance mięśniowei
feferuje: Jacek Niedżwiedź

13.20 Badani€ kinełyki oddżalywania receptofa końcowych
produktów zaawan9owanei glikacii bia}ek (RAGE} z Ap pep-
tydem
referu.ie: Katażyna Kużątkowska

13,35 Porównanie częstości społcia wybranych źródel tfuszczu oiaz
aktywności firycżnei rtłodych kobiet z normowagą o wysokiej
zawańości tfuszczu w ciele oraz kobiet z normowagą i na-
dwagą- Badania pilotowe
referuje: Justyna szczepańska

13.50 Wpvw hydrolią, enzymatycznei na wlaściwości przeciwut,
leniaiące zwiąków hnolotłych okstraktu ną9ion lnu
referuje: Kamila Penkacik

i405 ocena efektywności rozdzialu białek §erum mleka i kazeiny
podcza§ mik oriltracji mleka oófuszczonego w temperaturze
50oc prrez ńźne typy rnembran do mikrofiltraeii: membrany
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ceramiczne typo UTP (unirorm tran9membran€ Prre§aune), mem,

' brany ceramiczn€ typu GP (graded pemeability) oraz §piralne
membrarty polimercWe {spiral Wound; sW)
refeauje: Ju9tyna zulewska

14.20 lrod€lowanie włsścivrości funkcionalnych piomików żytnio-

{ryczanych bogatych w ruvnę
roferuje: Małgozata Przygodzka

14,35 PoDsUMoWANlE l zAKoŃczENlE sEMlNARlUłl
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Badania nad profilami lipidowymi nasion olei§tych w aspekcie
odmianowym

Mańa Ambrosewicż, Daniela Rolkiewicz

katedra pże§vó§twa i chemii surołurłł Roślinnych, łłĄdźał Nauh o Źywnoścj, uniwersń€t
Wamińsko-N4E4rcki w olsztynae

ze Względu na ważnośd żwązków 
'ą9folipidowyń 

w produkcji olejóW roślinnych
za cel badań pźyjęto określenie wŃwu odmiany rzepaku na udział i skład lipidów
w na§lonach, ze szczególnym uwzględnieniem ftakcji fosrolipidowej. Mateńał badań
§tanowiły nasiona 8 krajowych odmian rzepaku: ożmyń populacyjnych (Monolit,
Bojan, Bogań l Bo6man), ozimyń mieszańcowyń (Kaszub j Pomoźanin) oraz
Jarych popul9oyjnyń (Huzar iFelik§). Udział iskład lipidów (niepolarnych i polarnych)
wyek§trahowgnych z na§ion metodą Folńa u§taiono metodą chromatoglafi kolum-
nowe], W tym skład frakqi fosfolipidowej metodą ńrcmatogEfii cienkowarstwowej.

Wykazano, że profil lipidowy nasion żepaku jest cechą odmianową W §kładzie
frakcji lipidowej nasion dominowaly lipidy niepolame (ok. 960ń), Udział lipidów
polarnych, sumy gliko_ i fosrolipidóu stanowil średnio od 3,86% (odmiany ozlme
populacyjne) do 4,43yo (odmisny jare PoPulacyjne). Naiwyższym udziałem frakcjl
fosfolipidowej (2,92-3,21To'J oeńowały się odmiany jare, natomia§t najniźszym
(2,7v2,73oń) - ozlme populacyjne. We Wśżystkich pńbkach dominowa|a fos_
fatydylocholln€ (57,3Ą-74,13ók\, a jel ud2lal był najbardźej żróżnicowany
w nasionań odmian ozamyoh populacyjnych. Fo§fatydyloetanoloamina slanowiła
w zal€żnŃoi od odmiany od 13 do 20,73%. udźał fo§fardyloinozlolu był najwyższy
w nasionach odmian jarych (średnio 25,58%), natomia§t najnlż§ży w na§ionaoh
odmian ozimyoh populaoyjnyoh (średnio 22,28%).
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WpłyW oleju amaraniusowego na metabolizm lipidóW i statuśprzeclwutleniający szczurów łWionyctr dietą łbu zachoonióqo

Adam Jurgońskil. Dorota ogrodowskar, zenon zduńcvJk1
sylwester czaplickir, Jerzy Juśkiewicz1, Rysżard zadeńowski'

l Zakład Biologicznyó Funkcji Źywriości, lnstyM Rozrodu Zwieżąt l Badaó ŻrYności PANW ol9lvńie
Ż Kaledk Prz€}ńr§twa i chemii surowów Rośljnnyń, Wydżaai Nauki o Żywności,

lJniw€rs}tel Wamińsko-lvazł§ki w olsżtynie

GfóWną pĘycżyną pżedwcże§nyń zgonów w krajach rożwiniętych gospodarcżo
§ą ohoroby lkładu kęenia. Ważnym czynnikiem rrzyka -rroju v"-n 

"'norou'ąnieodpowiednae nawyki żywienaowe ńaraktery§tyczne Ola aiety iypu zacnJiLgo]
ż wy§okążawańościąnasyconyń kwasówlusżczowych, cholesteótu i rafinowaffi
cukrów plo§tych. zwięk§zenie spożycia produktów bogatych w olei" roslinne, l!łoźńdła wjelonienasyconych kwasóW lfu§zczowych 1est więc waznym elementem
§trategji zwalczanla chońb ukladu kążenia,

celem doświadcżenia wykonanego na szczuraoh, użytych jako mod6l badawcży
śtosowany w odnie§lenju do zagadnień ż},wienia cżłowieka, uyo zuaaanie wpływl
w]ączenia oleju amarantusowego lub rafinowanego oleju sojowego a" .oaiJ"uj
djety typu zachodnjąo na profil lipjdowy kwi i tkan"t ora. *irus pzectwutlenial|ci
organizmu,

olej amarantusowy WyprodlJkowano ż nasion odm iany A^ek (Amaranthus cruen-
ius L.) w pźedsiębiorstwie szarłat w Łomł slosuiąc teńnitę uoczenia na zimno,
Ęksperymenl żywieniowy przeprowadzono na 24 §amcach szczepu W|siar pod-
zielonych na 3 gruPy, po 8 osobnikóW w każdei. sżczury żywiono pżez 28 dnidietami
będącyni modyfikacją standardowej diety kazeinowej dla gryżoni laboratoryjnych
(AlN-93). Diety zawierały m.in. iuktozę (30%), ctrolesterollÓ,s*;, k*"" ;;;Ó
(o,2yo') i luszcz (1ook\. Ź:ródłem tluszcżu w zależności .a srrpv lvł 

".a"" ,i"p;""y
(grula PL), olej §ojowy (grupa so) lub olej amaran{usowy (grupa Ao).
, z6stosowane oleje roślinne obniżyly stężenie cholesterolu c€łkowitego ijego
fra kcji LDL W porównaniu ż grupą PL, przy @ym ole1 amarantusowy poawyzslył taĆe
stęźenie cholesterolu HDL. W Wątrobie zwielząt z grup So i Ao odnoiowano
żmniejszoną proporcję kwasów stearynowego, palmitooleinowego i oleinowąo oraz
żwiększonąproporcję kwasu linolowego w porówn"niu . g*pą iL. słw"l"n i"r"rty
W oleju amarantusowym był ob€my w żnaenych ilościach w surowcy i wątrobia
W grupie Ao stwierdzono także wyż§zą aktywriość dysmutazy ponadrienkowej we
klwi W porównaniu z pożostałymi grupami. zastosowane obj; ouiłłv zawjost
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suh§tanqi ]e6guFłq/Eh z k /a§em tiobańifurcwym CrBARs) w wątobią sercu
i nerkań, pfzt| ę},m w nerkań zawarbść la by}a najnźsża w gnĘie Ao.

Uzfskane u/rriki upoważniają do stwierdzenia, że ż€sbsowsne oleie rolśIinne
Wpłynęły korłstie na metabolizrn lipidóf i śafus Płzecjwtrtleri]aFpy olganizmu
szcżuów żywionyd dieą typu zachodniego, a nieznaczie l(or-żFt ieFżym od_
dżiaływaniem dEraHeozo,.r€ł §ię old ż amarańusa.
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Badanie składu kwaśóW tłuszczowych tfuszcz[ mleka
obororego i wydżelonego z serów podPuszczkowtlch

Bańara Felkner-Poźniakowska, Mińalina Kotlarska,
Ręnab Plet,zak-Fiećko

xabdr. Towarwlav/slvia i Badań ŻyMośd, Wy&iał Nauti o Żywtrcś.i,
Uniwgsytet \łbnniń§*ołazrr§ki w olszlynie

W o6hhiń lataó Ńawił §ię nowy problem o chaEkterze technologicżno-
-higienioalo,ekonoińicaym, poląająoy na wpówadzaniu do prodr*b!{, mleczar,
gkich {u§żcżu ruilinnego. Pocżątkowo dodatek ten do9oż]d jedynie ma§ła (ma§-
mik§y), jedMk w o§tatnim oża§ie duźym zalnt€Ęso\łaniem cleśzy §Ę dodatek ołejół
i*linnyd do §erół. ob€onie na rynku dtaidują §ę żanił,vllo sery żawi€rające
wyĘcunle &'ls..z ml€koły, jsk l produkty s€lopodobne ż dodatkiem oĘu rośllnnęo
z odpowiednĘ deklaraqą na opakowaniu, Jednalće lnformaoie z doBĘpnąo
piśmiehniórra wykazulą lż żdar.ają śię prżypadkj nleprawnąo wploładżanla
du8zażu t!ś|inn€go do serół.

celem pracy by{a pńba wykluozenla nledeklarowgnego dodatku olejów roślin_
nyó do §erół poPraez ugtalenie proilu kwągów tuszażorłydl tfuszcżu tnloka
oborowąo oraż poró^,nanle !o ze składem kwasów tu§zcżowydl iu9zczu wy-
dzidonąo z wyiranyó pńbek ggńw Mat9riał badany slanołilo mleko poEyskdne
bezpo.łednio z obory Przedsięblorstwa Produkoyinąo "BaĘnr, a takźe §ery
podpu§zcżkowe dojżewające twarde (tvarmlń§ki i 9okoł) oraz nĘklde (.ammembeń
l bń). 'lfu§ącz z mleka ek§trahowano metodą Ro§ąo€ottiba, zaś !u§z.z z §eów
wy&ielorlo metodą ek§trakcyjną wędfug sńmidta_Bądryisl ro§RąĘtafia. Estry
metyottt kw6dlv luszczowych w wyodrębnionym tfuszca! Prżygoto\ł/ąno według
metody lDF sbldald_ Rozdział eslrów metylo,t/yń wykonano rnetoą óromato{rafii
gazołei, §ło§uiąc chromatograf gazowy wyposaŻony w d€lekio. Ńmieniorro,
jonżacyiny (FlD}. Analżie Mdano procentowe udzidy po6zczególnych grup
kwasół lŁł§zczdwych, a lakże zawańośoi indywidualnyó kvrasów tuszczowyó
ńaraldefystFaycłt dla {uszczu mlekovi,ego_ stvieadzony prdl §l*adu kwEsow
ffuszczo!.vydl duszcżu mleka obooweoo był zt iżony do profilu seńł twardyń
objętyd| doświadeeniem. Naiwięksże óżnice możrla bń żaob§erwottłać w procen-
towym u&ide $my kwas,5M/ nienasyconych, która w mlełu wynciła 21.59% i bń
,niżsżź nż w seFze warmińskim (29,49%| oraz sokół (28,17%). Biżsża analiza
wtkazała, ż ńżlice te §powodował kwas oleinoił/y (c8). ktofego proceflb{y udział
w §erad! b]d o okob 7oń wyżs2y nż w mleku oborowym_ P€ziom dEłaklerysĘcznąo
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dla tfuszcuJ n{el(owego hł/as! linolowego (c€ ,), we wszystkiń p.ói*ach badan€go
sera b' bal&o źlżony do poziomu tąo k\^€su w tluszczu m|€}6 oborowego.
Również sb6unkowo wysoki udżiał kótkotańcuóowych l$/a§ów {uszeowych
w tfuszczu seroM. twardych może ślłjadcżyć o braku dodalku do niń tfuszczu
mślinnego. Pelvne .dznice w udziale kwaśów duszczotvyń vi,y§Ę)ily w pfrypadk!
badanyd! seńr, miękkió, sz.zególnie w grupie kwasótv kńtkołańcrrńąvych, suma
łń h^Ęórv zaró/vno w serże cameńbeń (8,72%), jak i bri (8,56%) bń niższa od tej
w lfusżcżu mleka oborowąo ('10,86%), oo W dlźej mieize by4o spowodowane
óżnioań w żawElbśoi kwaśu ma§łowego (c.). Ri,a,ice te nogą by6 pośrednio
rożpaĘvrane iako śkuiek Wprowadżenia pewnej ilŃol ifu§żaźu nłrżawieraj,ąoego
kwa§ów duśżcżo\łych o kńddm ł6ńcuńu. Tłu§żcż mlekołty wy&blony z mleka
l prcduk(óv mle.żarskiń, jak wykazują dane z plśmlennl.{vra oraz wyrŃki uryskane
w ninląsze' pracy óar.kieryżuje śię źn6cżną Ńżnorcdnośoią. tży§k.ne wyniki nig
pozwalają na |e&lenaczne u§talenie oźy do 96ńw dodano tlu§z.ż roślinny, dhtąo
teź wyńą6na ją9t iń dal§za analiza. Podobno badania naleł b€żlrzględnle
koniynuo$.6ć, gdyż i§łnl.ją Pod3t9wy ądzić, ź9 dodawanie 6u§z.żu roćlinnąo do
8eńw sbj9 śię faklgm.
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Bakteńe Grmeńacii mlekoweJ w uz}Eklwaniu mlecznych
produKó immunostymulu|ących o Maściwościach
tolerogennych

Anna Kaliszewska', Baóara Wróblew§ka, Anna Majkorłrska

z3ldad lmfinlnobgii iMikrobiol€iiŹy.łnośd, lns§ńlt Rozrodu Złi€rżąt i aadań Ź}łvnolścj PAN
w osztyni6

uży§ka.se stanu toler€ncji w pżyr,adku §twierdżonej aleĘii pokaniowej na białka
mleka i€§t żaoadnieniem, ktole jest analżowane w wielu o§Ddkadt nglkowych. Brak
wypracov!,anyń odpowiednlch §łandardÓW po§łępowania nie pożrvala jeszoze na
użyde kł w le,apii, oąchcza§ołe plaće naukolve Przed§tatviaią pozytywne
rear|Hy rvżbldżania toleianql oĘanlzrnu z wykorźygtanaem nlemodyńkowanyń
białek mleka popżez 8topniowe Ęrow6dzani6 ioh do diety 0§ó6 z atergią zarówno
w badanladl na my§zań, jak i na oĘanżmaoh ludżkió. wylv/orzeni€ 3lanu
loleranqi poprżez 8tymulację bialkaml Jeśl l8k do lBj poą prooe§em Pźąśclo\ryn.

celem poqę9cł badań jgst opracowanig niśkoantyoono!łąo, igrmentowanąo
produkfu niecziego, moduluJąc€go odpowledź lmmunologicżnąo€ani:mu na wyF
ńne alergeny.

Wykonano modyfikow€ne produkty ml€cżne o charakbrżeiogu]tr, keli.u i napoju
n6 b9zb ttialek śerwetkor/yoh 2 żąsbgo,vaniem wybr.nyó §żoz9pó, .nikobiolog!
oznyó z kobkqi Laboralorlum Mikroblologlcznąo lFtzBŻ PAN w ol§ztynie, lm_
munorcaktywnoóć poszczególnyń napojów analizowano mebdą ELlsA z wykożys_
t.nlem poliklonalnych plzeciwcial kńliczych §klerowanyń ó badanyń aleĘenów
(ała, p.lg oraz a-, F,, *kazeina) oraz przeciwciałą drugorzędowĘo anty.ł<oziego
w k|a6ie lŃ znacżonego peroksydazą l(onkolorano lakźe r,łzaośt baldeaii w produk_
tach metodą plńotłą. NasĘpnym ehpem badań byb wykorżfstanie mod€lu
zwierzęc€go, podczas którego założono uzyskanie erekfu p]obiotyc,żnego
§povi,odowanego ob€cnością i oddziaływani€m łwyó korńrek bakteryjnyń
w pżeu/odzie pokamowy, iak i biogenicznego Wywołanego Poprzez metabo]ity
pochodzące z aktywnośd mikrooĘanizmów. DŃwiadczenie byb dtluetapowe.
PieM§ży etap sanovrih laza uczulania żWierząt, wprowEdzaiąca je w potencjalny

;-ffil
' 

^ltoie 
ełn* śłp.ndium EPółnMeMne lEe UńĘ Eum9ei.Ę y Bma.lt EuEleirkiąo

F6.1u9 Ęd._,!do
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stan alelgii. Dn€ą fazą je§t prowadzenie immunoteEpii dąrsrtei_ Do tei części
eksperymgńl ttrybrEno prcdukty fefinentolyane o nainiższej imnłnoreaĘwnoliĘi
§twie.&onej wEześnieł melodą ELlsA szcżepy bakteryjne wykorżfstanew produkcji
napojów ło kulfury joguńowe _ stldplococcus therrńoPhihrs ż< i lacffiacitlus
delbfuec*ii ssp- f,'Ęai.irs K, liofi lizat ziama kefirowąo o(e LafucitltE plantarum
w42i Bińffia&ńun animałb §sp /aołlb Bi30. Badania sąw io|(u, acd@lwiek na
podstawie badań piolowyń wykonanyoh na malej grupie aflierząt !ą/skano
zdolność obniżaria rłaściwŃci imńunóleaktywnyoh mleka oiaz §lymulacię ko§ńrek
ukladu immundoglcaEgo do prodlkcji lFN-l, co jednocżśhie łyoiśżało sekeqę
ll4, iniquj€ tyn §anrym zmniej§żenie populąoji llnńcybw 1h2.

Uży§kane wynlki W§kazują że Wybrane bakterie ierme aqi n ekori€j oraż
blfidobakMe obn'lźaą potenqsł antyg€nowy analżowanyołi frakcji białek mleka
i wPływaią na modulodanie odpowi€dzi immunoląlcżnej oĘanlznótv żyvrych.
st\Merdzorlo, że nleżbędn€ §ą te§ly kliniożne, na podśąwie któryó moba by
żadeoydo!/Eć o 3b6owanlu żaproponowanydt mlaoznyń FoduKółv 

'erm€n-tńv6n]rch do pobtdzania loleranqi oĘanizmu na aleĘ€ny mleka.
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Przemiany poubo|o$/e w wolowej tkance mięśniorej

Jacek NiedaYiedź, Halina ostoja, Tomasz Żmłewski, Marek cierań,
Agab Zomek

lGiedra TedrloĘfi i chemii Mięsa. Wydział Na,*i o łwno,ści,
Uniwgsybt Warrnifu ko-Mazur§ki w osztyni8

lGźałtolvEnie jakości mięsa Wołowąo zl,Jiązahe je,9t w dużym siopniu ź tempem
poubojolvego metaboliżmu. Poubojowy metaboliżm żtlią,żół eneĘetycżnyoh
w a|acżnei mieże żdetermlnowany je§t pżeż żawarioŚĆ oiikoo€nu w mię.śniaó
w niomencie UĘu, a ten z i(o|ei zal€ży od Wlelu .żynnikóv, !y\śńd kiorych wyóżnlć
można ożyrrŃki Pl4żyd.rłłe l poubojowe. spośód .żynnikó,v przyłoiowyoh
naiważfeiBze to; gafunek wlek, ĄMenie, dobro§bn z\,rierąt oaz po§ĘpowEni€ ze
zv/ieżęiaml przed uĘem, Bardźo W6żne 6ą rółnież warunki prołladzenla uĘu,
. talde po6lępow.nie z mlę8em po ubolu.

celern badań bylo okr9śl6ń|e dynamlkl zmlan pouĘoĄ/lh zachodząoyoh

w ,łołou€j tkance mięśniorr€j ź fugz mie8zańoó,v 19§ ogamobia}a z limou§in

Utszymyvranyń w §y§lemle tradyoyjnym.

hbteriał badgwozy śtanowł mlęśleń /ongib§irrł§ ń o'ack el luńDorum poz!żkany

z lu§z buhaikół, mle§zańcó,v r8s oźEmo-blała z limou3in, o masb pżedubojow9j

około 655 kg, w w|eku około 1E mie9ięcy. Pńbkl pobierano 45 min, 3 h, 6 h, 12 h,

24 h l 48 h post n,roń.n l zamrażano je w oiekłym ażod€ w cel! zat"żym6nia
prżebi€u z.rfan polimieńnych, Naslępnie oznaozano w nlch zawańość glikąenu
metodą tonorJą i hłasu mlękowego melodą z hydrońinon€m. Wtsnaczono
również warrość R, wykorzy§fując w tym celu pomiar absofb€ncii ad€nozynotrilo§-

foran! i prcduldfu, iego rożPadu, a takze prowadzono pomiar Wąrbśd pH be-
zpo.śr€dnio w mięŚniu przy ułciu elelftody szt9etowej.

N. podstalvie olrźymanych wyników stwiedzóno, ż€ pr2ebieo zmian
pouĘov,}d był prawidlowy, o cż]m świadczy lempo zmni€Fzania pH do końcow€j

wartoś€i lółnei około 5,5. W miaĘ upływJ czasu odnofiouano stopnio^/e zmniej-

szanie się zawartolści glikogenu poĘczone z jednocze§nyrn aviększaniem sĘ
śęż]enia kwasu mlekowego. zaobselwowano równieź od mornenfu uĘu do 48 h
pś Dlode,ll §iopnio,vą redukcję za\^rańości adełrorynolrifu§foranut o cżym
pośrednb śwbdczy wartość R. W początkowym etapie po lóqu trefiPo żmniejsżania

, żaulartąści ATP bro tł/olniejsże, co wjqzało się z żachodzącyrrń jeszaźe procesami

syntezy i .esynteży. Naśępnie odnotowano gwałloMly yzro§t wańeści R,

świadąy o wyczerpytvaniu rezerw ATP bez jego odbudovi,y. Pralvidłowy prże§eg
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przemian iiocłlemicznyń, żańodzącyń w mięśniaó sżkiddo.rych po uboju
żwierzęcia iest ńMlo.vaźny z zapoczątkowaniem proteolĘ, a talde w!ływa korzys-
tnie ila barwę mię§a i iego przydalnŃć kulinamą W przeproł,a&onych badania€h
nie zaó§errowano wysĘpowania odńyleń w dynamice przenian pouboiowy&,
zaŃodzący.ł, w nięśniaó szkie{etowyó buhajków, ńie§zańcfov ras .zamołiała
z limousin utrżymywEnych w systemie lradycyjnym, a zateh moźna wnioskować, że
nięso z fusz tahego bydŁ odznaczało się Ędże poądanąiakośoą.
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Badanle kinetykl oddihływania ]ecePtora końcorY!rch
p]oduKór, zaawansowanei glikacji białek (RAGE)
z Ap p€ptydem

Katarłna Kurząlkow§ka', Magdalena sulim*, Aleksardra
Wysłuó€ieszyń§kf , Hanna Radecka1, Jeży Radeckii

! z.xH Bk§efisońw, ln§§^n Roźbdu zwierżąt i Badań Żyr,iośd PAN w oiseiynie
' lns§ólt Biodl€mn i airfiąłi PAN w WaEzawie

Receploi końcowyń prcduKów zaawan§owbn€j olikadi bhłek (Rec€ptor of
Adv.nce orycaton EM P@duto§ - RAGE) jeśt białkiem powie|-żóniowym komórek
naloąrym do nałldżny lmmunąlobulin, RecaŃr ten je§t $elollgandovi/y
iwchoduj w hierakqę z rófu|ymi ligandami, między innyni: koń.otle podukty
zaattanśo,van.' glikacji (AGE), .mfoteryna, blalka z Fdżny s,lo0/*algianllin oraż
b€b amyloid9m l1l. RAGE 8kłada 8lę z ozęśoi zgw!ąt,zkomó*otrrej, domeny
międłblorE\irei or8ż Ęonek oytoplazmatyożnggo. Do częśoi zg^,nątrżkomórkowej
zalioze śię Nłemlnalna domena Ępu V oraz dwlc doment łpu c [2l.

ob§zaEm nasząo zainlgre§owanla je8t badanie kinetyki oddżi€rywanla rożnych
domen t€ceploaa RAGE z paptńem Aplro za pomooą powiglzónlo,t€gp reEonan8u
plazmoróv, (sPR). Poszcząólne fragmonty l€ospbrą RAGE nŃdyfikow8no za
pomooą tąpżki poiihi§tydynotł/el (Hl6.tag), dręki Kól€j rnożiwg ie.i koi/8lenoyjn€
oddż.lywEnie pomĘdzy parani regzt hlslydynołyń a dwułańo§do^,yml lon6mi
metali [ą.

ProporDuiana lechnika możę być za§tosow6na do badanja oddzialywania domen
Eceptofa RAGE z Pozo§lałymi ligandami.

Liielafura:

F] K, ld śŃgt€Ę s. \łill6ńb.o.k M, B3EM, M. Kl€n*€. J, T. soll6r, N. Ebqlą l_ tbn . J. Bull€dbk, H.
MlM E ..haĘ 6ł., 2009. ł3ł, 35

.r2] T.6B110Ę, E. L€d6, A Galióel M. Ko.ł!, N. D€mFng. B, W€łią c. W. r*izlr@. P. MH KM€cł,
a Fflą 7l9 E,'/IBa Jdllful, 2Ń7, 26, 3&a

[3] Y c_ LŁ N. RiEh€n, L. lwl$, B, s, sF§są, J. P.lt! J. Nrg, K L lkńin€. 
^re&.ńrobgy,4$. 21.215106
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Justyna szczePańska, Lidia Wądołolvska

xffiEffi,flffiŁH,oit!ry". rn ""
. .ce] 

pracy: ocena wy§tępowania nadm
KoDEt z normowagą (N"ol , -,o*"li-3:otfuszcżenia 

ciała wśłfu młcdych
t"*_,,'"Ń*}'ilJ;jT;Ti:i:"rT^ffi ';r."f§#Tffi iT;

ffi #.ffi§if,[#i*::;§fij* j:ffi L*ffi

"ffifffi,ffiił,ffi,ffifif Ęffif$łiT,,ffi l#ffi:$,i@tl*.#
5g5mg:ffi#tr,.,ffiłfr#ffi__r,nnrnrł#,,ffi.."ff 

"#;:}r,tr"Y*ffi flM.żględnej masy "* ,-;.*i#'ń;J;a oW_15%, zautlażoną z, p..yńto*,i

il.:i:",*,ffił##;;T:;trŁ,trfr *trTxffi i
lfusżcżu, BMl, {aM, "tń;;;J;ĘPowanie 

zależnŃci między spożyciem
bełrladnosr; r*h<fu : 3 i ńó ffi;'ilYi§,l#]:::T#trilH
;fffilifi], "* "*Ńć fizyczną i wysokie ci",""" *"":iśó§łilii"§

Wnioski: UrłEh,rlkolfania żywieniowe oś.dalszychbad_ań.",*;;ilil;;.#,,?#"..?dliiłTffi§lT
żWę*szeniu otuszczenia ciata, Kóre możE byc czynnlkiem wysĘDienia 

^IWo_
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Wńlw hydrolizy enłmatycznei na Właściwości
pżeciwutlenąące zwląlków fenolowych elGtrakhr nasion lnu

Kamila Penkacik, Agnieszka Kosińska, Magda Karamać, Anna Uóalewicz,
Michał Janiak

zakład chemi.zryó i Fi4Enyd| Waściwości łwnŃ:i, lrr§t)fut Rosldu zwi€rżąt i Badań
zywEś(j PAN w o[§ź]/nie

Dorni łą!'mi zvlidamifefiolo,vyrnl w nasbna$ lru są li!fiany dl akt€ła/iłpe śę
mak !.ą,de.ź(o\^ąstt.ld]ą. WrćĘująorE w podad korrpld(gl ftnohM,eoo żoźołlego
z ąld(@!^ll §dołżdaryry€źynolu (sDG) pą@dtąo w@ dl,l e§tor/rni
z glkoądani Gnohh,9aśón, /a*!łvnośó prźe.i\Mderriłąpa Ęo po&r,€r! jest nl€ka
por$elvaż n aE grupy hydDk§y|ov,€ ą zaaĘaźołane W tllórEnie !łjąPań €drorryó.

cdem b6daó bylo określenie wpłWu hydrollzy e.4matycżiej komplek§u
ienolo\t{ąo naslon lnu n8 Jeoo .ktywność prz€dwutenlającą.

z od{u§zożotrydr naslon lnu zwiąki fenolowg wy€kstaahowano układem rozpu-
§żczalnikólv 1,triok§an€s% etanol (l:1fu:v) pźez 16 h w temp€r.turze 6ec.
Ek§bakt z rra§loi lnu poddano ńtomaĘrafi na kolumnle c16 w celu U§unięoia
dlków, a nasĘpnle hydrollzlg .nzyma9ozn€j pźy użyciu p{lukr8onidazy, celul.zy,
pepsyny l p€nkEatyny. W uzygkanyń p.eparatach oznaczono zawattość zwiąkóW
fenolol^/yó ogółBm, aktywność pźeciwutlenlalącą zwląkó,v lipofilnyń m€todą
Ńemllumine§concji, zdolność do wyga8zanla rodnlków ABTS (wańośó TEAo)
i DPPH o.az zdolność redukcy]ną Prolil zwiąkow ignoto/rydl w uzyskanych
preparaladt oana.zono metodami §E-HPLo oraz RP-HPLC.

Preparat uzy§kany w wyniku dżiałania Fglukuronidazy wykaąwat nai§ilnie|§ze
wlaściwb,ści przeciwuteniające. Kornplek§ fenolowy hydrolizovany pfżez tBn enrym
ńar6kiefrżo\ł/ał §Ę wyżsżą zawańośoią fenoli o§ółem niż ekshaĘ odpo\,Jiednio
118.1 i 85.2 rng €łślviwalentu kateńiny/g prepaaatu. TakąsamąterdenaĘ żaobser_
wo\^/óno w przypadku zdolnŃci do wyga§zania katiofiorodnika ABTS_ Wyznaczone
wartości TEAC wynosily 1 .320 mmd Trolox/g hydrolżaiu oraz 0_567 mmoł Trol(xt/g
ekstrakfu_ Kdnplełs fenolowy lnu ulął ównieź hydrolizie pod wńlr/em działania
celu|ary, ab aktywnŃć prżeciwltleniając€ użyskanego hyd]olizafu Ęa dlźo niżśza
niŹ trydrolizafu Ę!'skanąo prży użyciu Fglukuronidazy i vqrnosiła 0_720 mnol-
Troloxrg_ AndĘ sE-HPLc i RP_HPLC potwierdziły hydto|izę makoczą§tecźki
lignanu przez F{lukuronidazę i c€lulażę. Pepsyna i pankeatyna nie poiłodo,vały
zmiany sln*lllry i aktywnoćci p-żeciwut|eniającej komplek§u nasbn lnu.- Pzep|ouĘdzone badania wykazały, że modyfikacje elĘ,rnatycaE kompleksu
feno|owegD nasbn lnu z zastosowaniem p{lukuronidazę i cdulaą, łlogą p.owadzjć
do podu/yźszenb aktywtlcści pł-zeciwuteniającej uzyskanych prepąatów_
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ocena eEkt!,wnoścl rozdziału b

*a-e=ffi ',r*,flĘtłtlltrmłłSŃ'"*'"g"ffi §h1""Y3J,,i'"tTł$,i:ITfii'"'Fśr'
and poltme]ic memiranes at ,dJ"1*' "''"llk with Óeramic

Justyna żubwskal, Merk W. Ngwbold2, David M. Baóanoi
1 lciadre !rP=rsń€.l zar4dżenl€ Jakośdą vs^l.żieł Neuld o żWńoćci.
. UnMersytd wbrmńskołezrlski w olsż,rj;- L€paŃn€ń o' Food sci.n.€, colnel Unfuo.siv, ltlEce, llY, UsA

_. 9:l.ba9eń: celem badań było poóWnsnie pĘdkoścl pźgpłytvu lskubcąiośći.ozdziafu bialek prł zsebsowan|u trzeł rołnyoh 
","Ó#';ń;;;;Jczrlyń UTP_ .nembr€n c€ranicznyń GP l spiral;*n ń"ruii *or"ÓJ-iŚ*ipodcżas mlkofllraqi hbka odtfu a,z!ż]on€oi

oy*ulacypą przy wsffi ",d"ffiff ffi ifi *ffi ;36. "ouMetodń6: Sutowe mleko zosbło ołł,r,
ootu".-on",,'*o pułu,yri iJffi #§l§l"fffif*i.lTi§,iilTi
TY:Y * *: *nlczne; w16ozystr4ąc a -u-ol."ny, *o,ii-JJ-,ilJ.LH(unform tan6rnernbrane pressul9: Membn
aluhina, pall *r.. i""',,-il,'""i'Hililffii"TłnT *"Łl łlMembńlox nrodel EP19,łoelo,tgłeitozo, o.t p, 

""r^., 
pn' 

"."j.*T"#brany polimero$E svtł (spiral wound. model
nuo,i'au, p"*.or*n;m]n-i**";'ffiJJ:iijl'""."o,oJ"i": iji#Tr''o"".Rezultaltł
- odnoloweno Ribice w pĘdkości przepłWu pomiędży membranahi UTP, GP i sW(54.08, 71_79, i 16ź1 kgr'm' na godżnę, odpowiej"'.l o"O*"" .-'ń.*!]'.'JiJodtlrszczohego w tehperafuże soec w systemie *"".*ra o,r, *"il^"'ł"ząę§zcżenia 3X Różnice w pĘdkości plzepły*, p..ęO.y .*"t-*.i.-iwŃwać na pąłierzchnię m€mbran p"t 

"l"i o. p.ń-#i;# ;;l*.mleka w dahyrn czasie. Dalsze badania s
.a_o,,i*", ńł,*l" r,'v;* fi fi ,:r#,r"i:mm:n "'' "- ZawErtość białka MdaŚciwąo w permeacie z membran UTP i GP byta wyższa niżw permeacie z rnernb.an SW (0.57, 0,56, i 0.38%, odpotliednlo). 

. - -'* ...-
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- Rożdżiał białek permeatów pro\ła&ony na źelach SDS-PAGE ujawnił najwyźszą
Względną obecność każeiny w perrneacie 6P i §W, w poównaniu do pemealu
UTP.

- Nieznaczne zmętnienie peameatów Wyprcdukowanych w §y§temach GP i sW,
mogło być wyniklem nlewlelkiej ilości kazeiny, oo może śtanowić pże§zkodę przy
zaśtosowanlu tych perme6tów w aplikao]iach gdżie klarownogc je9t bardzo i§lolna,

- WĘc€j płaKoglobuliny prżeniknęło pźeż membńny csramiczne nlż polimercwe,

- skutecuność oddi€lania białek §eMatkol,vych (blalek śerum) w trakcle 3x ciągł€go
proco§u §zażowego w temperafurże 5f€ wynosi}a ą.40oó dla m€mbran UTP,
6'! .04% dla GP, i 38.6270 d|a sW. Membrany Polimerowe §W charakleryzową się
znacznie Wyżlszą retencją białek s€rum aniżeli membrany ceramiczn€. W celu
Wyprodukowania koncenlrafu kazeiny rnicelamei o zredukowan€j o 60-650ń
zawańośći biał9k serum z zastosowaniem membran Polimerowych polźeba by
było wielo§topniowei mikrofillracii z diańltacją podczas gdy tylko jeden stopień jest
pot-zebny w przypadku membran ceramicznych zasiosowanych w tych badaniach.
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Modelowanie właścińości funkcjonalnych pierników
żytnio€ryczanych bogatych w rutynę

Małgorzata Pzygodzka, Henryk zieliński, Mariusz K. Piskuła

Zakład ch€mii i Biodynamiki Ż}łW}ości, lnsiy4ul Rozodu Zwieząi i Badań Żywnos.i PAN

celem przeprcwadzonych badań było mode|owanie właściwoścj funkcjonatnych
Wyrobów ciastkarskich bogatych w rutynę, Przedmiotem badań był nowy
Wyrób ciastkarski jakim jest pie.nik źylnio-gryczany, którego funkcjonalność
związana jest z wprowadzeniem, obok mąki żytniej, 30ó/o dodatku mąki gryczanej
jako cennego źódła rutyny iinnyń zwjązków biologicznie aktylvnych. l\/odelov/anie
właściwości funkcjonalnych tego Wyrobu oparto o wprowadżanie następujących
modyfikacji: niskiego dodatku rutyny (Ru) (2,5 mg RU/50 g prodL]ktu), śIedniego
(12,5 mg RU/50 g pfoduktu) i Wysokiego (25 mg/50 9 produktu), oraz zaslosowanie
lub pominięcie fermentacji ciasta prżed wypiekiem. Dodatki rutyny zoslały tak
dobrane, aby 50 g piernika źytnio-gryczanego odpowiadało 1 paczce herbatnikóW
szkolnych, ofaz aby 50 g piernika ą^nio-gryczanego z najwyższym dodatkiem Ru
odpowiadało zawariości Ru W jednej tabletce prepamtu handlowego ,Rutinosco.-
bin" (25 mg),

ocenę funkcjonalnych cech Piemików żytnio-gryczanych pzeprowadżono poprzez
badanie ich pojemności antyoksydacyjnej: wyznaczonej l,]l yżrc na podstawie
wymiatania twałych i nie Występującyń w pżyrodże wolnych rodników ABTS (test
z ABTS), na podstawie wymiatania anionorodnika ponadtlenkowego - reakt}Mnej
formy tlenu o k]ucżowym znaczeniu biologicznym (metoda fotochemiluminescen-
cyjna), oraż popeez badanie pojemności redukcyjnej in yiiro na podstawie zdolnoścj
do redukcji odczynnika FcR a także o zawańość rutyny.

Badania Wykazały, że:
(1) zastąpienie 30% mąki żytniej mąką gryczanąspowodowało pojawienie się rutyny

W piernikach żytnio-gryczanych oraż doprowadziło do korzystnego wzrostu
pojemności przecjwutleniającej i redukcyjnej- Fermentacja ciasta żytnio,gry
czanego prowadzona plzez 3 dni w temperatuze 21.c powodowała obniżenie
pojemności przeciwul|eniającej pierników żytnio,gryczanych W poróWnaniu do
tych Wypieczonych z pominięciem fermentacji;

(2) żastosowanie wzrastających dodatków rutyny w mieszaninie mąki żytnio{ry-
czanej prowadził\9 do progresywnego wzlostu zawańoŚci rĄny w piernikach
a proces fermentacji ciasta nie Wpłylvał isiotnie na jej zawańość;
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(3)pojemnoŚć przeciwut|eniająca i redukcyjna Piemików żytnio{ryczanych

ńogaconych w rutynę nie óżniła się istotnie od pojemności pieńików ą^nio-

{ryczanych beż jei dodaiku;

(a) crmentada ciasta prowadziła do obniźenia pojemnoś€i pfzeciwuieniającej

ńwnież piemików żytnio-gryczanych wzbogaconych w nnynę,

Uzyskane rezultaty wskazują że w modelowaniu właściwości funkqonalnyó

pierników żytnio{ryczanych istotną rolę odgrywa zańwno zasiosowany dodatek

rutyny, jak'ównieź proces technologiożny, zastosowanie najwyższego dodalku

.ńy' jo .i""zaniny mąki ą^nio{rycżanej orcz b€zpośredni wypiek piemików

z pońinięoiem ploc€su felmentacji ciasta prowadzido otżyrnania prcdukfu o naj|ep-

§zych wdorań funkcjonalnych §pośród te§lowanych,
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1. sieci h€urcnoure w badaniach żywności. Adam Bucińśki, za kkd Podstawl ech nologii zylvnoścj, lFżjBŻ PAN
2. Wykorżystanie właściwości elekEt

x"l"..yn" s"n""h, x"rua;;ń;;i:Tla produktow żywnościowych.
WNoz UWM. )chniki, Technologii i Gospodarki Ene;gią

3. Probiotycżne !łłaściwości fruktana
roblologii zywności, lRziBż pAN i't'v- Elżbiet' Biedrzycka, zaktad Mik,

4. Póbi'senetycżnĘo doskonalenia l
Ewa Pawliszyn. Katedra Biole.*,nolooiiT19'P9::i"i synteży fosfolipaz

5. Fizjologiczre -;;#;;''#]i'}'wnosci WNoz UWM,

sachaMów 
" J;,;:';;;*"1;5szonej zawartości oliqo- i i!ó|i_

Zylvnosci lRziBz PAN 'blelł§ka, zaldad Biologicżnej An;rzy
6. Kwas ferulowy i iego uhi€jscowieni(

F'szenlcy, Joanna K|epacka. 1n5161 *ńd zwiąŻków fenolowych ziaren
WNoZ UWM _ l owtslożnawslwa i Badań Żywnoścj,

7. sk.obie o zróźnicowahej ilolici frałc
nzvło-cnemiczna i ii]ił,*i] 

^ijii" 

ahy'€żooPomei - charakterysqa

_ nJch Waścjwości źywnoś.i, |RZBż PlT 
t" Wronkowska, Zklad FunĘonal

E. Wplyw ogr2ewania na stan molekulan
w suszonych hetodą l*on oru *onoll ' l1"ciwoŚci funkcronalne białek

^ 
Kaledra Biochemii ż}Ąhoao, *"z u,rńTo"h 

mleka, lt4ona sżelszunowicz,
9. WaśGiwoścj flrykobiochemicżne białek źehniaka poddanych nieen-zymatycznei glikozylaqi. Monika skrzvlPAN _ ńska. zalćad chemii Żywności, lRŻj8Ż

10. ocena stanu odżywienia kobiet w odnr"o,.,m 
" 
p,ątvl,J,o.]ilffi ,ffi ;:".il:, 

do ńorób dietoża|eżhych
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ll'seminarium środowiskowe
2005

1. Molekularna ident]ńikacia i charaktery§tyka Lactobacillus iłub Bilidobac-

'eltum 
W przewodzie poka.mow]m cżolYieka, Lidia Markiewicz, zakład

Mikrobiologii Żywności, lRZiBŹ PAN.
2. zastosowanie pola elektrostatycznego do dyspergowania roztworóW hy-

drokoloidów w procesach otrzymywania kapsułek żelowych. Jacek
Wołkowiak, Katedra lnżynieńi i Aparalury Przemysłowej oraz Gospodarki Ener-
gią WNoŻ UWM_

3. Badania nad opracowaniem nowych sen§orów i biosensorów pżeznac-
zonych do analizy żYwności i diagnostyki medyczn€i. lzabela Grzybowska.

zakład Biosensorów Ży\łnoścj, ]MiBŻ PAN_

4. ldenMkacja i wtk!,wanie toksycznych białek pszenic], w sulowcach
i produktach żywnościowych w oparciu o ich chromatogr.ficzno_spek-
tralne tłyóżniki. Agata Hanasiewic7. Kaledra Biochemii Żyrłności. WNoŹ

5.Moąafikacje immunoreaktywnych (ale.gennych) właściwości białek
z wykorzystaniem nafuralnych procesów enrymavcznych występujących

Podcżas kiełkowania nasion. Agata szymkiewicz. zakład Enzymów i Aler-
qenów zywnŃci, IRZiBŻ PAN-

€. czy pełna izomeryżacja cis-trans chromoforu iest wymagana do biologi-
cznei aktywności Układów rodoPsyno\łych? Krzysżof Bryl. Katedra Fizyki

i Bioizyki, WNoŻ UWM.
7. Wzrost masy ściany oraz komórek nabłonka .ielit .iako wskźniki reakcji

pr2ewodu pokarmowego na Zniany !v śldadżie diet. Monika Wróblewska,

Zakład BiolĘicznej Analiży Żywności, lRZiBŻ PAN,

8, WpłyW krótkotrwałego społcia kawy i herbaty na wyb.ane Paftrmetry
fiżiologiczne organir.mu zd.owych, dorosłych osób. Joanna ciborska,
Katedra Żywienia człowieka, WNoz UWM.

9. zastosowanie c!ćrowei analiży komputerowej (DLA) w charaKerystyce
produktów źywnościolłych. Tomasz Jeliński. zakład Fizycznyó Waściwości
Ż}vności, lRZiBŻ PAN,

10. Wpływ zawańośGi wody w środowisku na wydainość .eakcii §ansgalak-
tozylacji. Anna Demc./Uk. Katedra Biolechnologii zywności, WNoŻ UWNł.
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lll śeminariqm środowiskowe
2006

l. Nasiona żmłowca iako źródło biooteju. sylwester cżaplicki, Katedra
Przetwórstwa i chemii surowcow Roślinnych. WNoŹ UWM,

2. charakterystyka związków fenolowych nasion Winogron. Agnieszka
Kosińska. zaklad Analizy Ż}Ą'vności, lRziBŻ PAN,

3, Badanie czyhhików determihuiących iakość żdrowothą ńleka i produkłów
mleczar§kich, !.4onika Radzymiń§ka. Katedra Towarożnawstwa l Badań
Żywności, WNoż UWM,

4. charaktery§tyka firykochemiczńa komplek§ów eMroprołeinowych. Kata-
rżyna l\,4aroiniak-Darmochwa|. zakład chemli Żywności, IRziBŻ PAN,

5. PÓba szaoowania ryryka rozwoju Łls'ela ,źonocyóogeł,e§ w produktach
mlaczlrskich, Jarosław KoWElik, Katedra Ml€ozar§twa i zażądzania Jakośoią
WNoż UWM.

6. Biodostępność kwerceiyny i jej glukozydów z cebuli. Wie§ław Wicżkowski.
z6kład Pod§taw Teohnologil Żywności, lRżiBŻ PAN.

7. zmiany parametńW baawy Przeiworów mięsnych W czasie
pfzochowytvania w ątmosfetze modyrikowanai. Małgożata siasi€Wicz,
Kated.a Technologii i chemii Mię§a. WNoŻ UWM,

8, charakt€ry3tyka biopolimeńW na9lon fa§oli Pł.seolłs 5p. i i6h
Właściwości biologiczne. Ur§żula Krupa, zakład Funkcjonalnych Waśoiwoścl
Żywności, lRziBz PAN.

9. Jakość mikrobiologiczna ryb wędzonych pochodzących z hand|u de.
tąlicznego. Maroin sobota. Kaledra Mikrobiologii PĘemy§łowej i Żrlvnośoi,
WNdŹ UWM.

10. WPłyW wyb]anych hydrokoloidóW polisacharydowych na gorycz
i ci€Ękość zwiąków fenolowych. Agni€szka Wolejszo. zakład sensorycznej
Analiży zwnośd, lRziBŹ PAN.
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2007

1. Wpływ dodatku wodnego ekstEkiu ż liści zielonej heóał do diety na
Wskźniki statusu antyoksydacyjnego oraz funkcionowahia prżewodu
poka.mowego u szćzuńw z dośWiadczalną cukrzycą typu 2. Adam
Jurgoński, zakład Biologicznej Analizy zywności, lRziBz PAN,

2. Moźliwości projektowania Wybranych cech iakościowych lwarogóW
kwasowych. Eliża Krajewska-Kamińska, Katedla Mleczarstwa i zażądzania
Jakością WNoŻ UWNł,

3. zastosowani6 komputerowej analizy oblażu W ocenie sefów twaldych
o zróżnicowanei żawańości Wody. Gabńel Tobola. Zakład Fizycznych
Waśoiwości Żywności, |RZBŹ PAN.

4. chłraktery§tyka fizykochemiczna Wybranych odmian truskawek de_

selowych a ich Przydatność technologiczna. Ju§tyna Bojarska, Katedla
Przetwórstwa i chemii surowóW Roślinnych. WNoŻ UWM,

5. sercor piezoelekiryczny Pi.€żnaczony do wykrywania genetycznie
łnodyfikowanoj .ol Roundup Ready w próbkach DNA nie Powielanych
W reakcji PcR. Msgdalena sobiecka. zakład Biosensorów Żylvności, lRziBŹ
PAN.

6, Kwa§y tłuszczowo oraz DDT i PcB W tłuszczu wybEhych produklów
pochodzenia zwieruęc€go dostępnych na rynku, EWa Koko§zko, Katedra
Towaloznawstwa i Badań Ź}1łnoścl, WNoŻ UWM.

7. |l/lolekularna ocena wpływu probiotyków na endogenną mikroflorę i€litową
Lidia Markiewicż, zak}ad Mikrobiologii ŹWnośct, lRziBŻ PAN,

8. Modelowanie heksametryczn€go kompleku ,,rorma długa receptora leptyny

- leptyna" w opaaciu o symulacie dynańiki molekularnej i dokowanie
z Wykofźyśtanie danych z zakresu ukierunkowanei mutaqenezy punktowei.

Karol Kaszuba, Kaledra Fizyki i Biofizyki. WNoŻ UWM.
9.Enrymatyczna modyfikacja immunoreaktywnych (alergennych)

Właściwości wybranych białek zbóż. EWa Kubicka. Zakład EnzymóW i Aler-
genóW Żywności, lRziBŻ PAN,

10. zastosowanie t€chnik fruofescencyjnych W badaniach stanu fiżjologic-
znego i przeżllwalności bakterii fermentacji mlekowej i propionowej. Mańa
N.łikś, Kaledla Mikrobiologii Przemysłowej i Ż}Vności, WNoz UWM.
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v §eminarium środowiskowe
2008

Wpływ częstotliwości prądu elektrycznego stosowanego w procesie
oszałamiania indyków na wybrane wyróżniki iakości mięsa. Joanna Banach.
Katedra Towaroznawstwa Pżemysłowego, Pods{aw Techniki oraż Gospodarki
Energią WNoŻ UWM.
zdolność do precypitacji białek pochodżenia rcślinnego. Agniesżka
Kosiń§ka. żakład Analizy Żywności, lRziBŹ PAN.
chfohatogreficzno.spełitElna chaEłiteryśtyka plolahin pszenicy ze
szczegó|nym Uwzględnieniem frakcii alfa,/A€laidyny żawiorającei motywy
odpowiedzialne za wywoływ§nie celiakii. Agata Hanasiewioz. Katedra Bio_
ohemll z}ałnośoi, WNoz UWM,
WpłW termicznej obróbki zbóź l pseudozbóż na pośtęp Eakcii Maillarda
i Właściwości antyoksydaoyine produktów, Anna Mlchalska. zakład Pod§taw
Technologii Żywności, lRziBŹ PAN,
Wpływ intensyrĄrhości ścinania na konsy§tencję skrrepu Joguńowego,
Elźbleta Haponiuk. Katedra lnżynieri; i Aparatury Proo€§owej, WNoŻ UWM.
Wpływ karbok§ymetylocelulozy (cMc) na porc€pcje cie.pkości związkóW
fenolowych. ol9a Karolew§ka, zakład sen§orycznej Analizy zywności, lRziBŻ
PAN,
sp€ktroEkopowe badania oddziaływań ksantyn ż modelowym int6r-
kalatorem DNA, Adam osowski. Katedra Fizyki i Biofizykl, WNoŻ UWM,
Aktywność opioidowa Wysokobiałkowego prepalatu odźywcz€go dla spol.
lowcóW. Anns Wociór, zakł6d chemii Żywności. lRżiBŹ PAN,
lzolacja i zastosowanie metagenom{ W Poryskiwaniu €nzymóW Prrydat"
nych W biotechnologii. i.4onlka Urban, Kat€dra Biotechnologii Źywności,
WNoż UWN4,

Pieczywo bezglutenowe z udziałem mąki gryczanei - charakteryśtyka
technologiczna i oc€na sensolyczna. [rałgożata Wronkowska. zakład Fun-
kcjonalnych Właściwości zyłności, lRziBŻ PAN.

2,

4.

5.

6.

8.

9"

10_
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vl seminarium srodowiskowe
2009

1, Wpływ wysokich ciśnień na stłuKuralne, temiczne i osmotyczne
w|aściwośGi skrobi kukurydżanei o zróżnico*anej zawańości amylory.
Wioletta Błaszczak. zak|ad chemicznyó i Fizycznyń Wtaściwości Żywności.
lMiBż PAN.

2. Wybrane elemenly oceny konsumenckiq wołowiny kulina.nej z różnych
kajów. Nlaciej Borżyszko^/ski, Katedra Techndogii i chemii Mięsa, WNoz UWM.

3. WPływ nasion porze.zki czamej po ekstrakcji nadkryłycznej co, na firn-
kcjonowanie pżewodu pokalmow€o i metaboliżin sżcżurów źywionych
dieą ńiiłozową. Adam Jurgoński, Jefzy Juśkie\łicż, lMIchał sójka, Bogusław
KroI, Edward Rój, zenon zduńczyk zaklad Biot€icznych Funkcji Ży\Ąności,
tMiBŻ PAN,

4, wykorżystanie mikrobiologii prognosgcznei do modelowanla be-
zpieczeństra produktów społwcżfch. Addana Łobacż, Katedra Mleczarstwa
i zażądzanla Jakoścją WNoŻ UWM.

5. WpłyW transgluiańinary na obnźenie immunorcaktywńości bia|ek ml6ka
W napoiach iementowąlrych. Bańara Wróblew§ka, Anna Kali§zew§ka, Piotr
Kohkowski, Kaiarzyna Pawlikow§ka, Agnie§żka Troszyń§ka, Agala szymkiewioz.
zakład lmmunologii i Mikrobioi€ii zywiośoj, lRziBz PAN.

6. charaKerystyka owoców odmian uP]al/rnych żurawiny i otrrymanych
pruecie.ów Pod względem wyb..nych skladników i właściwości bioaktw-
nych, Bańara Mazur. Katedra Pżetwórtwa ichemii surowóW Roślinnyó,
WNoŻ UvWl.

7. Undecylokaliksl4ląren iako rec€ptoa do potencjometrycznego oznaczania
neutralnych form iżomelów diazninobenzenu. Katażyna Kużątkowska.
zakład Biośensońw, lRziBŹ PAN.

8. pr2ydatność techniki oEFT i wybra]rych fluoiochromóW w badaniach bak-
teńi fermentacri mleko\łei i propionowei. lwona Wamińska-Radyko, Mańa
MiG-Krajnik, lrenaJsz Białobzewski,.Magdalena olszewska, Hanna sieIawa,
Katedra Nrlikrobiologii Pźemysł:iłej i zywnośd, WNoz IJWM; Katedra lnłniedi
Procesów Ro]niczyó, WNT UWM.

9. WŃw biologicźnie aktywnych skladników dieł na mikroekosystem
przewodu pokarmow€go. Lidia Ma&iewicz, Anna Majkorska, Maria Bielecka,
zaklad Mikobiol€ii Żywności, lMiM PAN.

10. Analiza urozmaicenła społcia żywności i Fgo powięań że stanem
odżywienia Pol§kich senioów. Ewa Niedź\Medż€, Lidia Wądołcwska, Katedra
Zywiełlia czło\łieka, WNoŻ UWM.
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vtl seminarium środowiskowe
2oro

'l. lntensyfikacia sFłeżt, tiosurfakta ów w podłoźach hodowlanych
zrwieraiących wybrane odpady przemysfu spożywczego i oleochemiczne§o.
Ewelina Bzięgielewska, Marek AdamczaŁ Whdżmież Bednarski, Katedra Bi_
otechnologii Żywności, WNoŻ UWM.

2, zmiany aktywności przeciwutleniaiącei związkó!łl fenolowych €k§traktu z lnu
pod !^,pływem hydroli4/. Anna tJóaIewicą lGmjla Penkacik, Ryszard Ama_
rowicz, zakład chemienych i Fącznych Właściwód zywności, lRziBŻ PAN,

3. Wplyw parametów Pądu elekiycznego w Procesie oszołamiania na Wyb-
rane cechy lakościoilre mięsa ku.caaków. Dorcia charzyn§ka, Joanna Banach.
Katedra Towaroznawstwa Pżemys|owąą Podstaw Techniki oraz Go§poda*i
Eneaią WNoŻ UWN4.

4. Analiza składowych glównych (PcA} iako narżędzie do inteĘretacii Wyników
s.nsorycianych, Grzegoż Lamparski, MaĘoźata Wronko/rśka, Agnieszka
Tro§zyńska, zakład sensorycaej AnalĘ Żywności, lRżiBz PAN.

5, zawańość kwasu foliow€o i folianó!, w foódikowanych 3ok.ch han.
dlowych, Elżbieta Guj§ka, Ma.l€ czamo^,§ka. Katedra Towarożnaw§twa l Badań
Żywności, WNoŻ UWNI,

6. ziamiaki gryki i produkty gryczane - pot€nci€lne oddzialywanie pro.
zdrowotne. Małgożata Wronkowska, Mańa soral-smietana. Urszuls Krupa-
Kożak, Karolina chri§a, zakhd chemii i Biodynamiki Żywliości, lRżiBŻ PAN.

7. Analiża pruabiąu blokowania Poów membrany Podczas ptocBu mikrofil.
tracii. Jao€k Wołkowiak Lldia zander Katedra lrźynieńl l Ąaratury Proce§owej,
WNoż UWM.

8. Produldy z kiełków grycżanych iako łódło a/iążóvtl polifenolowych. Ag.
nie§żka omatowska, Wiesław Wicżkołski. zaklad che{nii i Biodynamiki Żyłvności,
lRziBż PAN.

9. Aktywność metaboliczna szczeŃw ladtococcus i PloPionibacteńum
w hodowlach wspólnych. Juslna Borawska, lwona Warmińska_Radyko, Mańa
Mikś-Krajnik. Katedfa Bio.hemii Żywrńści, Katedra Mikobiologii Pżemysłowej
i zywności, WNoz UWM.

l0. }tydrofobowość hydrolizató,w bialkotlryd|. Anna Wociór, Henryk Kosty€.
zak}ad lmmunologii i Mikrobiologii Żywnąścj, lRziBŻ PAN,



28 vlll s.ńineilm s,odovislow€
lv!,lodych PE.(Mików N9uki

Bezpi*zeń*{a i htaść ż,ywńdśri

' spis treści

Program \4Il seminańum Środowiśkoł€go ... 3

Badania nad profilami liridowymi na§bn dei_śtyó w aspekćie odmiartowym

Malta Ambros6łicż, Dadela Rot{e$ie . , - . , . . , . . . , 5

WŃw ol€ju smalanluso^,€go na rnetabolizn liŃół i st fus pzecfulrtleniający szczt ów

żrywiony* dietą typu zachodriąo
Adam JuĘoltski, DorotB ogŃdowska, zerbn zduńąyk, sylw€ste, czaplicki,

Jerźy Juśkiewicź, Ryszad zademoł§ki . - ... 6

Badanie skhdu kwa§óW iusżcżo\łydl ifuśźćźU ml€ke oborowąo i wydżielonego ż §eńW

podpuśzekowych

Beńata F€ll0eFPoźniakov§ka, Machdnń Ko{sEka, Renala Pielrzgk,Fiećko , ... , 8

Bakleli€ f 9rm6rltacji mlsłow€j w UąskiwEniu mlećż$€h produhół immunostymulujących

o właścIwoś.iach lolerogennydr

Anna Kalisżew9ka, B3ńala Wńbl6/yska, Anne n4aikow§ke 10

Pż6mĘny pouĘol€ w wob$ć, Kanc6 mi*niowBj

Jacek NiedźWbdź, Hslina osioj€l, Tdnsz Ż?nij€',\€k, Mal€k o6reh, AlEta zom€k 12

B9dgni6 kineMi oddż€ł}Ąłanie rc.epto€ końc5łych Foduktó, zaeM€rcołangj glikacjl

bial6k (FIAGE) ź Ap p.plyd€m

Xalaźyna Kuż4ko\ł§ka, Magdalena sulir€, AlgksandraWyBfuch,clesżń§ka,

Hanna Radeck9, J€źy Radedd ,.. ,, , ,. , ... . , . ,.... . 14

Porównłli9 częstości spoży(ia wybrany.h żódeł tfusżcżu oraz ak§lłności fizwzn€j

młod}th kobiet z Ńrno^,ąą o wy§oki€j żawańoćci {uszczu w ciele olaz kobiet

z nomowagą i nadwąą. Badania pllotołe

Justyna Szczepańska, Udia Wqdob,J6ka . , .... .. - , .. 15

Wpłlw hydro|ią enzymatyozr€j na ufu&iwDśd prz€ciwut€niając€ związków fendoWló

ek§lraku nasion tnu

Kamila Penkaćjk, Agnieszka KGiń§ka, Mąda lGramać, Anna Uńalewicz,

Mićh6ł Janiak 16

ocena efekty,łnŃci lozd2iału !ra{€k serum fil€ka i k zeiny podczas mil§oflt,adi mlek6

odlłU§zczonego w t€mp€ratllE s.}'c plzez rcżne tyw membEn do mikmfiitladi:

membrarry c€ramiene typu UTP (unifdm rangn€rnbfane pre§§ure), membEny

c€ramiczne typu GP (g.ad€d perfi€ablity) oraz spiralne mernbrany polimerfi€ (spi,al

Justyna Żule,ł§ka. Malk W, Nalvbdd, Dalid M. Barbano ,17

Modelowanie vłaścrwosci funkcionalnyćh plemkół żyni}gryczanych bogatyń w nrtynę

Maboęata Praygodż€, H€nryk Zirlński, Mariug K, Pisfuła - . , , , . . , - , . . , , , , , 19
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