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Szanowni Pańsiwo,

z wielką pżyjemnością zap€szamy Państwa do udziału w xvl Konferencii Na-
ukowei Młodych Badaczy, która odbyłva się z inicjatyrły InsMutu Rozrodu zwieżąt
i Badań Żywności Polskiej Akademii Nauk W olsztynie i Vwdziału Nauki o Żywności
Uniwersytetu Warmińsko-Mazurskiego W olsztynie.

Wiodącymi tematami w tegorocznym spotkaniu będą zagadnienia dołczące m,in,
alergenóW pokarmowych, wykoźystania odpadóW poprodukcyjnych, nowych źródeł
białek pokarmowych, jakościżtlrirności, akt}Vnych biologicznie peptydóW, fa]szerctw
na rynk! żywności, wpływu procesóW lechnologicżnych na otżymylvane plodukty
i nowocżesnych metod analiźy żywności

Wieźymy, że tematyka wzbudżi Państwa źaintelesowanie iżachęcido aktywnego
udziału, Gorąco zapraszamy do pogłębiania Wiedży i wżajemnej wyńiany doświad_

z Wylazami szacunku

drhab, Barbar, wrób]ewsla, pról nadzw. dr hab, Krzy§z!óa B.yl, prol UwM

oddział Nauk o Żylności
lnsMUtU Roż@dU zwieźąt
i Badań Żywnośc! Pólśk]ej

Ałademii Nauk w olsztyn]e

Wydżiat Nauki o Żywności

Wamińśko_Maz uEkiego
r,-ii
ą l..iv i



xvl Konfelencja Naukowa

Bezpieczeńśtwo j jakość żr*ności

PRoGRAM xvl KONFERENCJ| NAUKOWEJ MŁODYCH
BADAczY

9.00 oTWARclEKoNFERENoJI
9,15 Wykład inauguracyiny

czy spożtManie pEletwoów z ziama pszenicy sżkodzi zdrowiu?
Mity i fakty
orof, dr hab. inż. Katazvna Maiewska

sEKcJA l

9,45 Wykorżystenie Dsc do oceny wPływu przechowt&ania zliofilizowanego
mleka koziego, krowiego olaz ich mieszanek na wybiane pa.amelry pi.
ków pżemian 

'azowych9§lelBrc;igk, Klz y§ztof Bohdżiewicż

10,00 Regulaci. ńei.boliżmu lipidów oraż §ynleży kwasów żółciowych
u §zczulów żywionych dietą wysokollu§zczową ślJplementowaną
preparatem z wytloków mallnowych
Bańósz Fotschki, Jeży Juśkiewicz, Adam Jurgoński

10,15 sery dojrż6wa|ąc. źńdl9m p9płdowych lnhlbitorów enzymów AcE
i DPP.1
Agnie§zke skwarek, lvlaĘożata Darewjcz, Justyne Borawska_Oziadkiewicz

l0.30 Tranaf9r uczulonych llmfocytów cD4+ moduluig odpowledź immuńolo.
glczną myszy źywlonych homog.nalgm mię§a z kurczaka
EWąEĘ, Dagmara złotkowska, Baóara Wóblew§ka

10.45 Prz9rwa

sEKcJA ll

11 ,00 Wpływ przetwarzania na wyblane cechy lizykochomiczne owoców pi.
gwowca japoń§kiego
Na!ą]!e_!dala!, Agnie§zka Nalwojsż, iiażena Danow§ka-oziewicz

11,15 charakterystyka fenotypowa orazfunkcjona|na somałcznych komórek
macierzy§iych lkanki tfuszczowei świni w kontekście ich te]apeutyczne-
go za§losowania w plocesie gojenia ]an skóry
PatNcia cierniak, Joanna Bukowska, Katarż,yna Walendzik, Mańa Kopcewicz,
Barbara Gawroń§ke-Kozak

11,30 odpowiedzialność kama, administracyjna i ctwilna w obrocie żtwnością
Maciej Dude, Joanna Narodowska

1'1,45 Wpływ wybEnych odmian pomidora gruntow€go na zawańość zwiąków
biologicznie aktywnych i potenciał przeciwutl€niaiący w aspekcie właści_
wości funkcjonalnych
Maia Jeż
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Bezpieczeństwo i jakość żWności

12,00 wpływ dodatku chlorku wapnia na wlaściwości żeli kwasowo-pod-
pusżcżkowyah
Justvńa Taraoata. Ju§vna Żllewska

12,15 Pżerwa
sEKcJA lll

12.30 Porównanig prof,lu antocyj.nów kapGty czerY{on9i i ich metabolltów
w płynach fiziologlcznych ludzi l owlec w kont kści€ pżonikanla prz.z
ba]leĘ kaew.płyn mózgowo-rdzoniotiy
Nalalia Płatosz, Natalia Bączek, Dorota szawara-Nowak, Janina skipol,
Joanna Topolska, Wieslaw Wiczkowski

12:45 §połcie żywności §t novriące.i źódł. z€aralenonu o i p oraz i6go meta,
bolitóW a ryzyko cho]ób nowoiwoaowych ukladu pokalmow9go u dolo,
słych
Adam surma, Kaiarzyna Eufemia Przybyirwicz, Magdalena Gajęcka

13,00 Typowanie bioma]kerów t.opomiozyn owoców moń.a w walunkach

Mańa Tuń,c. Piotr Minkiewicz, Dorota NaĘcz
'I3:15 wŃw temperatury na !*aściwości przeciwulleniaiąc€ i profil związków

biologicznie aktywnych wybranych ciastek z Udziałem zioł i przypraw
MaĘożata starowicz, safuhan AĘaci, Joanna Topolska, I\,4Ąorzata Wron-

13:30 Wzory żywienia opańe o skladniki pokamowe a wskźnik masy mięśni
szkieletowych w\śńd dorosłych kobiet
Anna Danielewicz, Jakub Morze

13:45 cheńia żywności - nowe oblicze
Justyna Bucholska

14:00 PoDsUMoWANlE Wyńźnienie laureatow



xvl Konferc.qa Naukowa

Bezpieczeństwo i iakość żWfuś.i

Czy spożywanie pzetworów z ziarna pszenicy szkodzi
zdrowiu? MiĘ i fakty

Katażvna MaĘoźata l\raiewska

Katedra Prżet ór§twa i chgmii §ulorców Róiinnych, $łldział Nauki o Żyw ości,
UnireFytetwamiń§ko-uazur§ki w ol§żtynie

Pszenica (Tńitćłm) jest jednym ż najwaźniejszych żbóż na świecie pod wzglę_
dem żnacźenia gospodarcżego, Wykożystywana jest głównie W celach konsump-
cyjnych, paszowych, jak ńWnież stanowi cenny §urowiec W pżetwórstwie na cele
nie§pożytvcże. obok jęcżmienia należy do najstar§żych zbóź chlebowych. Rodźaj
Tń;tićum obejmuje ponad 20 gatunków pszenicy iwiele ty§ięcy odmian rolnicżych,
Największa spośr& żbóż licżba typóW tej rośliny zbożowe] wiąże §ię z długą histońą
jej uprawy- obecnie w up€wach dominują dwa gatunkil pszenica zwyczajna i psze-
nica dulłm, v\żla§ta róWnieź zaintel€§owanie pieMotnymi pszenicami: §amopszą,

Ńskurką i orkiszem.
Produkcja mąkistanowi podstawowy kierunek Wykożystania żiama pszenicy na

cele spożywcze, z óżnych rodzaiów Użyskanych mąk pszennych wytważa §ię pie-

czywo (plackowe ibochenkowe), pieczywo cukielnicze, makarońy, wyroby ekspandq
Wane, ekstrudoł,ane oraz inne produkiy ĘW, Mórnego pżetwól§twa ziama pszenicy,

opócz mąki produkowane §ą ka§ze, płatki, oiręby, żarodki, sklobia psż6nna, gluten
Witalny oraz §łód pszenny, Rynek oferuje lóWnież niepżetwożone lub pżetwożone
W ni€Wi€lkim stopniu ziamo pszenicy,

W ostatniej dekadzie pojawiło 9ię Wjele konlrower§yjnych §twierdzeń i opinii,
a iakźe publikacji (np, Wydana w 2011 roku kśiąźka 'Dbta bez p§zenicy' autorstwa
Wlliama Davi§a) na temat szkodliwości glutenu i pżetlvoów z ziarna pszenicy. Au_
tolzy tych opinii i publikac]'i sugerują, aby zupełnie Wyeliminować p§zenne produkty

§pożywcze z diety, ponieważ stanowią zag rożen ie dla ludzkiego zdrowia. Takich opi-
nij nie potwierdzają badania naukowe, Dięta e|iminująca pźetwory z ziarna pszeni_

cy i gluten jest bezwzględnie konieczna W pżypadku osób chorych na celiakię (ok,

1% populacji), nadwrażliwych na gluten (5-,l0% populacji) oraz mając,t/ch alergię na
pszenicę (0.3-3% populacji), oprócz osób, L] których stwierdzono lub podejżewa się
powyższe stany chorobowe, eliminowanie produktóW pszennych (§zczególnie pełno-

ziarni§tych) z dietyjest nieuzasadnione, a nawet Według niektórych badań naukowych
(Lebwohlet al-,2017) może niekożystnie Wpłynąć na stan zdrowia.



Wykorzystanie DSC do
zliofilizowanego mleka
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Beżpiecżeństwa i jak6e żWności

oceny wpływu przechowywania
koziego, krowiego oraz ich mieszanek
pików przemian fazowychna wybrane parametr

o§kar Blożek, Kży§ztof Bohdziewicz

Uni!ł€lsytet Wannińsko-Ivtażurc&i w okżtynie, hrydział Nauki o Żywności,
Katedra MlecaBtwa i zażldania J.kćcią

celem podjętych badań było okleślenie moźliwości Wykożystania skaningowej
kalorymetrii róźnicowej (Dsc) do oceny Wpływu pżechowywania żliofiliżowanego
mleka koziego, krowiego olaz ich mieszanek na wybrane parametry pikóW pżemian
fażowych,

Pżedmiotem badań było mleko pochodzące od kóż ra§y alpeigkiei fiancuskiej
oraż króW raśy holsztyńsko-fryzyjskiej ż gospodarstw hodowlanych na terenie Wo_
jewództwa Warmińsko-mażur§kiego, W czeMcu 2017 loku z mleka kozi€go pżygo-
towano do analiży próbkiż ro§nącym co 10olo udziałem ml€ka krowiego, W§zy§tkie
badane próbki z€mrożono, żliofilizowano, a po odważeniu umieszcżono W herme-
tycżnio zamkniętych alumińiowych tyglach pomialowych, Pżeplowad2ono analizę
Dsc za pomocą §kaningowego kalorymelru różnicowego TA lnshumonts Dsc Q10
ż źamkńiętym układem chłodzącym Rcs według sekw€ncji gżanie/chłodżenie/
gżanie, W zakle§ie temperatur od -50'c do 95'c, \^Jyniki pżed§tawiono w po§taci
kżywych Dsc, oblazujących pżepływ ciepła W żależności od lemp€ratury, \^ryko-
lŻystując oprogramowani€ TA ln§trum€nts Un iv€rsal Analy§is 2000 pżeanaIizowano
zaobseMowan€ na telmogramach piki, ze Względu na zmianę Wańości rejestrowa-
nych charakterystycznych palametóW iakich, jak maksimum piku, począlek pżemia-
ny fazow€j, szelokośó piku W połowiej6go Wysokości0ra2 €ntalpia, pźy zwięk§zaniu
udziału mleka krowiego W plóbce mleka koziego, Pomiary poMóźono na tym samym
materiale badawczym po roku - W czeMclr 2018.

W obu badanych próbach piki pżomian fazowych W próbkach mleka klowie-
go charakteryżowały 6ię Więksżą zmianą pżepływu ciepła niż W mleku kozim, zaś
W mleku odtłuszczońym, zarówno kozim, jak iklowim, nie zaobseMowano pików
pżemian fazowych, co może śWiadczyć, że obseMowane piki były żWiąane z pże-
mianami fazowymi tłU§zczu mlekowego, a pożostałe składniki m|eka prawdopodobnie
nie wŃWały na Wyniki analizy Dsc W przyjętym układzie dośWiadczenia. \Ą/ykazano
że dłuźsze pżechowylvanie zliofiliżowanych próbek mleka ma WpłyW na otżymywa-
ne Wańości chalaklerystycznych paramelróW pikóW pżemian fażowych, co Wymaga
pżeprowadżenia szerszych badań nad zaslosowaniem Dsc W ocenie zmian Właści-
Wości temicznych zliof ilizowaneqo mleka,

Pra€ śfrnżlsowa-ó ż iem.'U bódań ślalllowy.' '7 610 002_']00
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Bezpiecze ń stwó i j akość żywnó śći

Bańosz Fotschki, Jeży Juśkiewicz, Adam Jurgoński

zakład aiologicznych Funkc|i Żywności, lnsMul Rożlodu zwleżąt iBadań Żywności PAN

Jednym z czyn nikóW zwiększających ryzyko Występowania nowotworóW olaz sta,
nóW żapalnych W pżewodzie pokarmowym jest nadmierna żawańość W lreścijelita
Mólnych kwasóW żółciowe, m.in. deoksycholowego (DcA) i litocholowego (LcA),
Wynikidolychcżasowych badań Wykoży§tujących biologicżne aktywne zwiążkiWystę-
pujące W malinach W§każują na dżiałanie potencjalnie legulując€ meiaboliżm lipidóW
W Wątlobie oraz pośrednio synteżę kWaśóW źółciowych (BAs), Uzasadnia to zainle_
re6owanie pełniejszym Wykożystaniem prożdrowotnych WłaŚciwości owocóW, W tym
malin, Pólska jest jednym z lid€róW W plodukcji malin na śWiecie, Roczny zbiór tych
owocóW pżekacza 130 iyś. ton, z czego Większośćje§l Wykoźy§tywana do produk-
cji soku zagę§zczonego. Produktem odpadowyń W produkcji soku z polencjałgm do
dalsżego Wykoży§tania są Wyłłoki malinowe charakteryzujące §ię dużą zawartością
uonnika, związkóW polifenolowych olaz Wielonienasyconych kWa§óW tłuśzczowych
Wy§ięp!]ących W na§ionach, Nie§tety Wszy§tkio związki obecne W nasionach naj-
częściej pż€chodzą pżez układ trawienny W stanie nienaruszonym Wpłylvaiąc na
obniżenie Wańości blologiczne] W}4łokóW z malin. celem eksp€rymentu było zbadanie
możliwoścl zwiększenia plozdlowotnych właściwości WytłokóW z malin popźez drob_
nozlarni§te rozdrobnioni€ i/lub frakcjonowani€ miąż§zu j nasion.

DośWiadczenie ż}vienjowe zo6t9ło Wykonane n9 szcz!rach Wigtal podziBlonych
na 6 grup po 8 o§obnikóW tj,, grupa z gtandardową dieią dla gryzoni labolatoryjnych
(c), grupa z dietą wy§okotłu§zczową (HF) oraz 4 grupy zwi€lząl z dieią HF Mzboga-
coną 7olo dodatkiem lóżnych rodżajóW WytłokóW malinowych; natywne wytłoki roz_
drobnione ślandardowo (HFsGs), naiyĄłne Wytłokio dlobnoziarni§tym rozdrobnieniu
(HFNGs), wytłoki pozbawione nasion o lozdrobnieniu slandaldowym (HFSG) oraz
drobnoziarnistym (HFNG).

Po 8 tygodniach ż}$/ienia zwierząt dietą HF odnotowano charakterystyczne zabu-
rzenia W profilu BAs W treścijelita ślepego oraz parametrach funkcjonowania Wąhoby,
Dodatek do diety HF drobno zmielonych natylvnych WytłckóW malinowych obniżyło
stężenie amoniaku oraz ko.żystnie wpłynęło na metabolizm BAs zmniejszając się-
żenie Mómych kwasów żółciowych tj,, DcA i LcA W ireścijelita ślepego. Dodatko_
Wo, badany preparat malinowy obniżył stężenie cholesterolu i BAs W Wątrobie. ob_
seMowane zmiany W syntezie BAs oraz metabolizmie lipidóW mogły być związane
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z znaczącyń zmniąszeniem poziomu ekspresji białek FGF19 (ang, fibroblast groMh

factor 19), FGFR4 (ang.libobla§t groMh facto. receptor 4) oraz PPARo (ang. peroxi-

some proliferatol-aciivated receptor elpha) w Wątrobie, odwrotny efekt odnotowano
gdy do diety HF dodano drobno zmielony beznasienny Wytłok malinowy. Dieta HFNG
niezmieniła §tężenia amoniaku oraz nie wŃnęła znacżąco na zmniejszenie syntezy
ńómych kwasów żółciowych w t€ścijelita ślepego. W Wątrobie zwieżąt żywionych

dietą HFNG odnotowano zwiększoną ekspresje sHP (ang. smal| helerodimer pań-

ner) będącegojednym z głównyoh białek regulujących synteżę BAs. Podsumowując,

obecność nasion i poziom zmielenia Wytłoków malinowych miały znaczący wPły/V na

profil BAs W treścijelita ślepego oraź synteżę BAs W Wąkobie §żcźulóW żlwionyoh
dietą HF, Najńiższe §tężenie ńómych kwa§óW żółciowych W |reścijelita ślepego

odnotowano u zwieżęta żywionych dietą z drobno żńielonymi natywnymi wytłokami

malinowymi,

Ba;nia ń;soware ż slanfu ni tJMoźOl ł1 5/N/Nz9/o2425 pżyznanąo pżez Nalodowe cen-
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Transfer uczulonych limfocytów CD4+ moduluie odpowiedź
immunologiczną mysry żywionych homogenatem mięsa
z kurczaka

EĘE!e, Dagmara złolkowska, Bańara Wóblewska

zaklad lmmunoloqii i Mitrobiologii Żywności, lnst]^ut Rożrodu zwieżąt i Badań ŻyMości

U pacjentów z nadwrażliwością na białko jaja kużego, można zaobserwować
występowanie reakcji nadwrażliwości Wskutek spożycia białek mięsa drobiowego.
Ryzyko Występowania alergii na białka mĘsa drobiu U dzieci atopowych Wynosi ok.

20%. W celu uniknięcia.eakcji aleĘicznej należy slosować dieię eliminacyjną, co
może skutkować niedoborem cennych §ubstancji odźywczych. Dlatego konieczne jeś
badanie mechanizmów immunologicznych w celu zaproponowania alteanatywnych
lozwiązań dla chórycl:, zmagających się z nadw.aźliwośclą pokarmową.

celem pracy było prżeniesienie właściwości limfocytów T cD4+ pozyskanych
z myszy stymulowanyó oVA do naiwnych osobników. spodziewanym efektem była

zmiana odpowiedzi immunologicznej Bio.cy skierowanej do owoalbuminy.
Eksperyment przeprowadzono na modelu myszy Balb/c. Zwieżęta podzielono

na trzy grupy: Dawcy. Biorry i Kontrolna. Grupa Dawców była trzyk.otnie immunizo-
Wana oVA (100 pg) z adjuwańem Freunda. Po terminacji z tkanek śledziony (sPL)
i WęzóW chłonnych głowy i szyi (HNLN) wyizolowano limfocyty T cD4. oczyszozone
limfocń (96%) przetransferowano do naiwnych mys4 - Bio.cy. żwieżęlom p.zez
kolejne 14 dni podawano homogenat mięsa z kurczaka w ilości 3mg białka/mysz. Gru-
pę Kontrolną stanowły zwierzęta jmmunizowane oVA oraz kamione homogenatem
mięsa z kurczaka. Po zakończeniu doświadczenia schaaakteryzowano odpowiedź
komórkową: udział poszczególnych populacji limfocytóW T, poziom clokin Wydziela-

nyń do medium hodowlanąo, śopień proliferacji limfocytów (Pl) (cytomet.ia pżyŃ-
wowa) oraz odpowiedź humoralną (poziom specyficznych przeciwciał lgA, lgc oraz
całkowitego lgE oznaczono metodą ELlsA).

Wyniki Wykazały, że transfur lifitfocytów cD4+ znacząco wŃnął na odpowiedź
humo.alną oraz komó*ową Biorców. zaobserwowano, że grupę Biorów charaktery-
zował statystycznie niższy poziom sp€Mcznyó antyavA lgc (p<0.001 ) oraz niższa

sekrecja specyficznych lgA w pońwnaniu ż Konrolną. Podobną tendencję obseMo-
Wano W poziomle całkowitego lgE. Ponadto stymulacja in Vitro owoalbuminą spIeno-

cylóW grupy BioróW skutkowala nźszym indekem proliferacyinyTn W poróWnaniu do
grupy kontrolnej. zeobserwowano ńwnież óżnice w profilach wydzielanych cytokin,

Komórki Biorów po stymulacji oVA wydzjdł większe ilości lL-10, Ponadto te same
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splenocyty charaKeryzował §tatystycżnie wyższy poziom sekrecji IFN-Y (p<0,001)
o€ż niższy |L4 (p<0,001). Różnic€ widoczne bń również w profilu limfocylóW T.

uzyskane wyniki Wskazują, że tran§ier indukowanych oVA komórek cD4+ żna-
cząco wŃnął na odpowiedź immunologiczną gospodarza, ldenMkaoja towarżyszą-

rych meóanżmów może być pomocna w opra@Waniu nowyoh §trategii interwencji
terapeutycznej W alergia pokamowej,

Badania slinansowano z€ środków dotacji KNoW Konśolciom "zdrowe zwi€żę - Bezpiećzna
Żywnośd MinisieBtso Nalki i sztolnictwa vlłyżsżąo, deqr'. nl osl /KNoW2015.
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Wpływ pzetwazania na wybrane cechy firykochemiczne
owoców pigwowca iapońskiego

\|dą[ą!!aląt, Agnieszka Narwojsz, Marzena Danowska-oziewicż

Katedra Żywienia człowieka, lrydżi.ł Naułl o Żywnośći, Uniwer§ytgt Wamiń§ko,tvlażUrski

DLlża konkurencja na rynku oraz oczekiwania konsumentów, colaź cżęściej skie-
lowane W kierunku wtaściwości prozdrowotnych spożywanej żywności, wymuśżają

na prcducentach żaówno produktów §poż},!ł/czych jak i polraw kulinamych wpro_

wadżanie nowych wyrcbów idodalków do dań, które §ą atrakcyjne pod wżględem

§ensorycżnym i prozdlowotnym. spełnienie tych Wymagań je§t możliwe dzięki Wyko_

źy§taniu m,in, mało żnenych lub niedocenianych galunków roślin, jak np. pigwowiec

japoń§ki.

celem badań było określenie zawańości wody, aktywności Wody, barwy, kon-

cantracji związków fenolowych i aktywności prźeciwutleniającej owocóW pigwowca

japoń§kiego.
Materiał badawczy stanowiIy owoce pigwowca japońskiego żakupione W oblocie

huńowym, z owoców spożądzono galaretkę i dżem, surcWiec i pżetwory oc€niono
pod Względem zawańości Wody W€dlug Polskiej Normy PN-90/A-75101/03, aktyw-

ności Wody przy użyciu analizatora AWc 20}c (Novagina, Pfaffikon, szwajcaria),

barwy za pomocą folokolorymetru typ cR-400 firmy Konica Minolta (Japonia), kon-

centracjiżWiązkóW fenolowych €ół€m z Wykorzy§taniem odczynnika Folina-ciocalt€u
j aktywności pżeciwutlaniającej metodą z rodnikiem DPPH. Wynlkipoddano analizie

§tavstycznej (analiza wariancji, lest Tukey'a, p<0,05).

Pzeplowadzone badania Wykazały, że dżem i galaretka odznaczaly się niżgzą

zawańością Wody W porównaniu z mateńalem świeżym, Najniższą aktywnoścją Wody

chalakteryzowała sję galaretka, natomiast nie odnotowano istotnych lóżnic aktywno-

ściWody pomiędzy śWieżym malenałem adżemem. Wyniki in§trumentalnego pomialu

barwy w§kaza' ne zmniejszenie jasności (L') materiałU badanego w Wyniku proce-

su przetworzenia. Podczas spożądzania galaretki i dżemu, zaobselwowano zmianę

odcienia baMy z zielonkawej na czerwonawą, a jednocześnie zwiększenie Warlości

paramelru baMy a' oraz zmniejszenie udżiafu barwy żćrtej (b'), calkowila różnica

barwy (AEt) galarelki i dżemu W poównaniu do matedalu surowąo była badżo duża

i Więksźa W przypadku dżemu niż galaretki. Najniższą koncentrację związków feno-

lowych Wykazywał dżem, zaś najsłabsze w}aściwości prżeciwutleniające - galarelka.

WpłyW przetwarzania owocóW pigwowce japońskiego na koncentrację związków

fenolowych, aktywność plz eciwutteniająą, barwę. zawańość i aktywność wody był

zróżnicowany i zaleźny od rodzaju Wyrobu goiowego. Galaretka Wydaje się być do-
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brym spo§obem przetwarźania owoców pigwowca, jako że charakterrzuje się ona
niżsżą zawartością i aktywnośćią wody a także wyższą koncenlracją związków feno-
lowych i silniejszą aktywnością zmiatania rodników DPPH nź dżem,

Badania sfinan§owano że ślodków Narodow€go centlum Nauki, grant souata 13,
Nr 201726/DNz5/00556
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Charakterystyka fenotypowa oraz funkcjonalna somaĘcznych
komórek macierrystych tkanki tłuszczowej świni w kontekście
ich terapeutycznego zastosowania w procesie gojenia ran

skóry

e3Ęqia§jgflgk, Joanna Bukowska, Kaiażyna Walendżik, [,,tarta Kopcewicz,
Bańala Gawrońska-Kozak

lnśtńul Rożrodu zwierząi l Badań Żywnoścl, Polsta Akadomla Nauł w ollzłnle,
Ul, Tuwlma 10.10"7a9 olsztyn

Tkanka iłusźczowa ssaków, której funkcje fizjologiczne zwiążane są prżede
Wszystkim z regulacją równowagi energetycznej organizmu, stanowi również re-
zeMuar komórek macierzystych (ang. Adi}Dose Deived sfroma//stem ce//s; Asc).
opracowane dotychczas protokoły izolacji, hodowli oraz charaklerysłki Asc dotyczą
przede wszystkim ludzkiej tkanki tfuszczowej, Ponadto, zdolność do samoodnowy
oraz różnicowania w kierunku Wielu linii komórkowych zadecydowały o możliwościach
wyko.zystania ludzkich Asc W medycynie regeneracyjnej- celem naszych badań jest

Wykazanie, iż lkanka tłuszczowa świni domowej (sU§ scroIa domestica) zmedyczne-
go punklu widzen;a jest źródłem Asc o szerokim potencjale .egeneracinym, dzięki

któremu może W pżyszłcściznaleźć zastosowanie w terapiach usprawniających p.o-

ces gojenia ran skóry.
Komórki Asc wyizolowano enrymatycznie ze zrębu mezenchymalnego tkanki

lłUszczowej (stromal yascular Fraction; svF) niedojlzałych płciowo loszek (n = 6),

Analiza Asc zostafa plzeprowadzona pod kątem ob€cności ma*erów molekulamych
charakterrzuiących komórki macierzyste: cD29, cDżl4, cD90, cD1 05 oraz mafteróW
funkcjonalnych takich jak klonalność (cFU), zdolność różnicowania W kierunku adi-
pocytóW oraż osteoblastóW określono kinetykę wżrostu Asc ofaz zbadano Wpłylv

obnłżonego poziomu tlenu (hipoksja, 17o 02) na proIifeńcję iekspresję mRNA mafte-
óW istotnych dla procesu gąenia Gn (vegf, Fgf2, TgtB, col, lĘ2). Pżeanalizowano
lównież śklad medióW pohodowlanych Asc (condilioned media: Asc-cl\y') olaż ioh

WpVw na cechy funkcjonalne komórek §kóry, klucżowe podczas naplalvyllegenelacji
ulazów skóry (proliferacja, migracja, obkurczanie dyskóW kolagenowych, ekspresja

ma*erów fibrozy).
Świń§kie Asc Wykazują immunofenotyp typowy dla §omatycżnych komórek ma-

ci€źyslych c€chujący się Wysoką ek§presją molekuł: c029 (99,34t0,31olo), cD44
(82,54r8,92%), cD9o (85,76t19,91%). cD105 (85,03t15,81oń). zdolność twożenIa
klonóW (§amoodnowa) oraz potencjał ńżnicujący W kie.unku adipocytóW i o§leobla-
stóW polwierdzają pźynależność Asc do mezenchymalnych komórek macieżystych.
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czas podwojeni€ populacji Asc Wysianych W gęstościach 2,5x105, 1,0x105 oraż
5,0x104 Wynosi średnio 1,67 (! 0,58) dnia. stres llenowy (hipoksja) obniźa zdolnoścj
proliferacyjne Asc W poóWnaniu do nomoksji (p<0.001), jednocześnie przyczyniając
się się do Wzrostu poziomu aanskryptóW związanych z procesami regenefacyjnymi
uszkodzonej skóry (yeoń F9f2, TgĘ'). cechy tunkcjonalne fibfoblastóW skóry właści-
Wej: proliferacja, migracja jak óWnież ekspresja pro-fibrotycznyoh markerów (col typu
1, osMA) ulegają obniżeniu pod wpłylvem działania Asc-cM (p<0,05),

§omalycżne komórki macierzyste (Asc) tkanki tłusżcżowej śWini spełniają kMe-
ia meżenchymalnych komólek macieżystych. stre§ tlenowy (hipoksja, 1% 02) je§t

cżynnikiem k§źałtującym cechy funkójonalne Asc jak óWnież mającym i§totny wpływ
na tranśkryptom oraż §ekreton tych konórek, Bioakt}4łność śekretomu Asc (z9-
Bto§owanie cM-A§c) Wywiera istotny WpłyW na bśhawlor komóĘk §kóry. §u§erując
palakrynny m€chańizm dźiałanla Asc, Pżed8tawion€ badania iń Vitlo potwi€dzają
hipotezę o możliwym Wpływie Asc (zańWno pieMotnychjak itraktowanych hipok§ją)
n6 funkcle komórek §kóry, stanowiąc j€dnoczgśnie Wstęp do pźyszłych dośWiadczeń

Badania sfinansowano ze ślodkóW Narcdowego centrum Nauki,grant sonata 13,
M 2017l26lD/Nż5/00556
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Odpowiedzialność kama, administracyjna i cywilna w obrocie
zywnosclą

Maciei Duda, Joanna Narodowska

Katedla Kryminologii i Polnyki Kryninah€i, Wytlżiał PEwa iAdministracji, unirersytei
Wamińsko-Mdu6ki w olsztynie

Na system plawnej och.ony bezpieczeństwa ijakości żywności w Polsce sklada
się ochrona na gruncie prawa kamego, prawa administ€cyjnego oraz prawa cwil-
nego.

ochronę prawnokamą można określić jako system połkodeksowy. Prżepisy o cha-

rakteż e ogólnym (/ex generali9 zawańe są w Kodeksie kamym' (prawo kame kodek-

§owe serrsr, slncćo) i W Kodeksie wykroczeń' (prawo kame kodeksowe sensu /a€o),
a przepisy o charakteże szczególnym (/ex §pec,ałls) w ustawie o bezpieczeństwie
żywności i żywienia' (prawo kame pożakodeksowe).

W pżedmiotowym zakresie Wśród przepisów Kodeksu kamego zastosowanie
znajdują najczęściej następujące przepisy: ań. 160, art. 165, ań.286, ań, 306, art,

314, ań, 315.
Wśród pźepisów Kodeksu wykroczeń żW.ócić należy uwagę pżede Wszystkim

na Rozdział Xlll "Wykroczenia 
przeciwko zdrowiu" pżewidujący m,in. następujące

Wykroczenia: ań, 109, ań. 110. ań, 111, ań. ,1,13, a.t. 118.

Przepisam! kamymi u.o.b.ż.ż. znajdąącymi zaśosowanie w obszarże bezpie-

czeństwa ijakości żywności są normy ań. 96-99 przewidujące odpowiedzialność za
pżestępstwa, Ponadto u.o.b.ż.ż. W art. 100 prżewiduje odpowiedzialność za licźne
'v{}kfoczenia 7,wiązane z produkcią i dyslrybucją żywności.

W skład prawa administracyjnego sensu largo wchodzi: prawo ustrojowe, prawo

malerialne oraz prawo procesowe.

Prawo ustrojowe nomuje slrukturę oraż zasady funkcjonowania administracji plr-

blicznej, m.in. organów użędowego nadzoru nad bezpiecżeństwem ijakością żylvno-

] UskW6 z dnia 6 eeMca 1997 r Kodeks kamy (Dz U. 2018, poz, 1600, leksl jednolity ze zm,), dalej

ż Ustawa ż dnia 20 maja ,!971 r. Kodel€ wykrocżeń (Dz. U, 2018, poz 618, leksl jednoliv ze h,),
dalej przrĄacżana jako k,w
3 Ustawa z dnia 25 sieĘnia 2006 r o bepieczeńslwie ż]^!.Gci i ż}ryienia (Dz v 201a, poz. 15/1 ,

lekst jednolity ze żm,). dalei p.4tacza.a jako u.o.b.ż-ż
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ścitakichjak Państwowa lnspekcja saniiama', lnspekcja Weterynaryjna', lnspekcja
Handlowa", lnspekcja Jakościł|andlowej Artykuów Rolno-spożylvczych? o.eź Pań-
stwowa lnspekcja ochrony Roślin i Nasiennictwa'.

Prawo mateńalne reguluje prawa i obowiązki oĘanów administracji publicznej
i obywateli w tym przedsiębiorstw funkcjonujących W branży spożywczej, sankcjamj
za żW. deliKy administracyjne, oprócz kar finansowych (sankcje pieniężne), mogą
być róWnież nakazy okreśionego żachowania się (sankcje niepieniężne) np, W§tlzy-

mania produkcji lub tvycofania z obrotu wadliwej parlii środka spoż}Wczego,
Prawo proc€sowe pżewiduje dwuinstancyjność zarówno postępowania admini-

§tracyjnąo pżed oĘanami admini§lracji publicznej i samorżądowej jak i postępowa-

nia §ądowoadmini§iracyjnego plzed WsA i NsA
odpowiedżialność ctłiłlna ża beźpiecżeństwo ajakość Ą^rrności obejmuje prżede

Wśżyśtkim odpowiedzialność ża §żkodę Wyrźądzoną pżeż produkt niebeżpieczny
oraz odpowiedzialność z Mułu Ękojmi.

Pierw§ża r€gulowan€ jest pżeż arl. 95 u.o.b.ż,ź, odpowiedzialność ża §zkody
spowodowane pżeż żylvnoŚĆ niebezpieażną ponogi producent lub impońer środka
śpożywczego wobec jąo nabywcy. szkoda może prźyjąć postać choroby lub nlezdol-
noścido pracy. sankcja pol€ga ne napEwieniu szkody (odszkodowaniu) w po§taci
pżywróc€nia stanu popżedniego lub zańty określonej 9umy pieniężnei,

Drugą na podśtawie eń. 556 Kodekśu cywilnąo' ponosi spź€dający środek 9po-
żylvczy Wobec ]eqo nabylvcy, Pżykl€dami Wady prawnej lub fżycznej produktu śpo-
żywczego może byó żWność zepsuta lub o odmiennym §k}adzie niż deklarowany na

etykiecie. Kon6umentowi prżys|uguje roszcz€nie reklamaryjne o wymianę produktu

ne pełnoweńościowy, obniżenie ceny lub odśtąpi9ni6 od umowy (żWrot ceny),

Kożyct€ [ł., Wo]ci€chow§ki P., s$l@n vawa żrlw,oścbwąo, WaE:awa 2017,
Lewkowicz A,, Pbryaczewski w, |łed.\, Plz€c^ńzidanb pa'.ologlon na rynku żywnoścl, szFląno

2015.
Pło€ki R,, Bezpi6cź9ń§lł! żI,vnóc! 1ł końtąkś.jg jej falszowahia, sz(zyho 2017.
Pbryaozew§ki W, Płocłl R, (rcd.). Nbl9gdny vek żyvnośai. skala z|ań*a l mażliwoścl pżecŃ,

dzi alania,szczyl^o 201 3-
raczanodski M-, Praw żWnościowg, Walsz'ła 2017 -

'Ustawa ż dnia 14 marca 1985 r o Państwow€i hsp€Ęi sanitamej (Dz. U. 2019, poz, 59, tekst

" Usiawa z dnia 29 stycznia 2004 l o lnspekqi Wetelynaryinei (Dz- U, 2018. poz, 1557, tek§t iednolił).
6UstżMżdnia 15 qn dnia 2000 r o lnśpekqi H dkM€j (t}Z U, 2018. p@, 1930, lek€tjednolity € zm,),

' Usiawa z dnia 21 grudnia 2000 r o jako*i handlov€j altykułów rclnGspożyveyoh (oz, U, 201 8,
poż 2164, teksl jednolity ze zm )
'Ustawazdnia 18gfudnia2003r o ochrcnie rcślin (Dż, U.2017, poz 2138, tekst jednolity ze zm,),

' U§tawa z dnia 23 kwiehia 19Bl r, Kodel.s cry ny (Dż, U. 2018, poż 1025, teksl jednolily że żm ),
da{ej przyiaczEna jako k c
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Wpływ wybranych odmian pomidora gruntowego na

zawańośó łiązków biologicznie aĘwnych i potencjał
pzeciwutleniający w aspekcie właściwości funkcjonalnych

]
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BezpieczeńslllD i jakóść żWnoki

Maia Jeż

lns§^Ut Rożrodu zwieEąt i Badań Źywnoścl Pot§kisi AkadBmii Nauk w olsżtynie

owoc pomidola to koktajl bezcennych dla zdrowia zwiąkóW o sżeroko udoku-
mentowanych Właściwościach proźdrowo|nych. Doniesienia naukowe proponują
Włącżeńie owoóW iWar4łv do codźiennej diety W celu m,in. żapobiegania takim
chorobom cywilizacyjnym jak cukżyca typu 2, nadciśnienie tętnicże cży choroby neu-
rcdegeneracyjne.

celem badań była analiza prońlu związków bioaktywnych i o§zacowanie poten-

cjału pżeciwutleniającego ekstraktóW otrzymanych z krajowych odmian pomidora
gruntowego, Ponadlo badano zdolność ekstEktów do hamow€ni9 żaawan6owanych
produktóW glikacji i aktywności angioiensyny. Ekstrakty otżymane z pońidoE typul
mglinowy (Maiiniak), koktailowy (cen§e), cżekoladowy (8/ack Pr,ince) oraz Lima (od-

miana holenderska svs) analiżowano pod Względem zawańości polifenoli ogółem
(TPc) | pojemności przeciwutleniającej (PcL, FMP). Profil polifenoli i karolenoidóW,
Witaminy c analizowano pży Wykożystaniu metod odpowiednioi HPLo -llls/l\,ls
i HPLo_DAD, zdolność do hamowanaa aktylvności angiotensyny (AcE) izaawanso-
Wanych (końcowych) produKóW glikacji (AGES) Wykonano z wykożyslaniem metod
fluorg§cancyjnych (sentanderu and Toldra, 2006; sżaweń-Nowak et al,,2014).

Najwyż§zą wartością TPc charakterrzowały §ię €kstrakty pomidora calse
(3.48t0.3 m9 GAE/g guchej masy) i Lima (3.36!0.,14 mg GAE/9 sm,). Podobnie, ek9-
trakty pomidora ced§e Wykazały najwyż9że Waności: PcL (32,21ż1,2E !molTrolorg
§rn) i FRAP (19,,13 pmol Trolox / g sm). W plzypadku analjzy związkóW bjologicznie
aktywnych, jedynie W ek§traKach odmiany Maliniał nie odnotowano kwelcetyny, na-
ńngeriny i luteiny. Najw},żsźe §t€enie Witaminy c demonstrowały ekstrakty pomidora

cen§e (2.8610.02!9/9 sń.). stwiedzono, że wszystkie badane ekstrakty cechowała
zdolność hamowania produktóW AGES i aktywności AcE- Wykazano, że ekskakty
otżymane z odmiany ceise już pl4 slężeniu 27,0210.53 mg/ml i 27,9910,02mg/
mL, skutecznie (lc50) hamowav aĘwność AGE iAcE.

lJzyskane wyniki Wskazują, ź odmiana pomidora w sposób znaczący determinuje
jego potencjał przeciwutleniający i zawańość fitoa^/iązków, Wpływając tym samym
na cechy jakościowe, a lakże walory prozdrowotne. AnaIizowane eksaafty Wykazały
zdolność go hamowania zaawan§owanych produktóW glikacji oraz aktywności an,
giotensyny, co śWiadcży o wysokim potencjale prozdrowotnym badanego §urowca
roślinnego, który Wart jest wĘczenia do codziennej diety.

Badania fnansowane w ramach prcjeKu: NcN oPUs 9 Nl 2o15l17lBlNz9lo1532.
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Wpływ dodatku chlorku wapnia na właściwości żeli kwasowo-
-podpuszczkowych

Justvna TaraDala, Justyna Żulewska

Katod.a MtecaBtwa izażądżania Jakością, Wtdział Nauki o Żywności, UWM w olsztynie

Dodatek chlorku Wapnia do mleka jest powszechnie stosowanym zabiegiem
W pżemyśle mieczarskim zaóWno pży produkcji §eńW kwasowych, jak i podpuszcz-

kowych. Właściwości otlzyńanych żeli mają charakter Wieloparametrowy i są deter-
minowane pżez ich mikro- imakroskopową struKurę,

celem badań było określenie WpłyW! dodatku chlolku wapnia na Właściwości żeli
kwasowo-podpuszczkowych. Wraz ze zmianą koncentGcji soli wapniowej W surow-
cu, ocenie poddano zmiany: zawańości Wapnia W skżepie kwasowo,podpuszczko-
wym, dynamikip.ocesu ukwaszania mleka, Właściwości żelujących: §topnia synerezy
skzepu, stopnia hydratacji białek, slopnia Wiązania Wody pzez skĘep oraz zmiany
W mikrostrukiurze i cechach teksturalnych żeli (zwięzłość, konsystencja, kohezyi
ność).

Badania Wykazały, źe istnieje możiiwośc podwyższenia zawańości Wapnia
W skżepach kwasowo-podpuszczkowych prży zastosowaniu chlorku Wapnia, llość
tego pieMiastka zatrzymanego w żelu zwiększała się W€z że Wzrostem dodatku soli
Wapniowej, Dodatek chlorku Wapnia W zakresie

0,02-0,800/0 W stosunku do mleka p.zerobowego skutkował obniźeniem początko-

Wej Wańości pH mleka i skróceniem czasu jego ukwaszania, Dodatek soli nie Wpłynął
W istotny sposób na synerezę otżymanych skżepóW W przypadku pńb mleka Wzbo-
gaconych w 0,60 i o,80o/o cacl, otżymano żele o zwiększonym stopniu hydratacji

białek i stopniu Wiązania Wody, Wraz ze wżrostem zawańości §oli W surowcu obser-

Wowano Wyraźne zmiany W mikrosłukturze powstałych żeli, które charakteryzowały
się mniej zgrubną, bardziej homogenną i ciągłą siecią białkową o coraz mniejszych
rozmiarach poróW. Wyniki analizy cech tektury Wskazywały, że jedynie dodalek 0,04olo

chlorku wapnia skutkował istotnym zwiększeniem zwięzłości skżepóW. W miarę

Wzrostu dodatku soliWzlastały Wańości odpowiadające konsystencję żeli i malała ich

spoistość, Analiza korelacji Wykazala istnienie istotnej
(P < 0,05) liniowej żależności pomiędzy zawańością Wapnia W skżepach otży-

manych z mleka Wzbogaconego W caclż a stopniem Wiązania wody pżez le skrzepy.
Pozostałe Właściwości nie były istotnie skorelowane z 2awańością Wapnia W otrzy
manych żelach.

Zgodnie z danymi liieraturowymi dodatek chlorku Wapnia do mieka pżelobowego
wpłylva na proces koagulacji, gdy la pźńiera bardziej podpuszczkowy chalaktel, za-
stosowane Warunki procesowe (ilość kultury stańerowej, dodatek podpuszczki) pże_
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łożyly się na zdecydowanie kwasąlry charalder koagulacji, co miało odzwierciedlenie
W wynikach pomiaru zawłiośći wapnia, wskazuiących na znacżną demineralżację,
ńaraklery§tyczną dla koagulacji wywołanej obecrtością kwa§u mlekowego.

Na podslawie wynikóW pzeprowa(Łonych badań można stwierdzić, że najlepszą
jakość technologiczną żelu kwasowo-podpuszcd@wego uzyskuje się na skutek do-
datku chlorku wapnia do rnleka w iląici 0,o4%_ Żele ie charaKe.}zowały się najwięk-
szą zwięzłością, co jest poądane na etapie ich dalszego plzetważania.

Justyna TaEpaia or2Fuie §typ€ndium z Prclramu lnGElys.lplinamych sludńw Dokto6nckich
Biogospoda*a {PoWR 03 02 0troGlo3łlH)o). lfury jest fnffiowany pźez Eurcpąski Fundusż
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Porównanie profilu antocyianów kapusty czerwonej i ich
metabolitów w płynach'fizjologicznych ludzi i owiec
w kontekście pnenikania pnez barierę krew-płyn

mózgowo-rdzeniowy

lJalaliąPbto§z, Natalia Bączek, oorota szawala-Nowak, Janina skipor, Joanna
Topolśka, Wi€gław Wiczkowski

lŃi^ul Rożrod0 zwlgr!ąt l B6dań Źywnośol PolśkloJ Atad,.mil Nóuk w obzĘnlo,
ul. Tuwima l0, 10,718 olgzłn, Polsfa

stres oksydacyjny uważ€ny jest ża jeden z czynnikóW odgryWających istotną
rolę W powstawaniu chorób neurodegeneracyinych. z drugiej slrony, uważa się że
spoźywane fitozwiązki, w tym antocyjany, mogą ograniczać te niekorzystne pfocesy.

Jednak spoźywanie antocyjanóW nie jest jednoznaczne z ich dobrą biodostępnością.
a tym samym potencjalnie ochronnym działaniem Wewnąlrz ustloju konsumenta, Nie
Wiadomo, czy antocyjany i ich metabolity obecne We kwi są W stanie przeniknąć
pżez ba.iery mózgowe i chronić komóIki nerwowe. Jednaźe, z powodu braku malo,

inwazyjnych lechnik pobierania płynu mózgowc,rdzeniowego (PMR) nairudniejszym
jest prowadzenie takich badań z udżałgm ochotników itym samym spfawdzenie ze-
czywistego slanu. lsżnieją naiomiast modele zwierzęce umożliwiające skuteczne po-

bieranie PMR, Do rożstrżfgnięcia pozostaje kweslia wjakim stopniu profilizawańość
antocyjanóW i ich metabolńóW obserwowany w oĘanizmie ludżijest podobny to tego

U zwieżąt. Dlatego celem niniejszych badań byłc poóWnanie pofilu antoryjanóW i ich

metabolitów W płynach fizjologicznych ludzi i zwierząt po społciu kapusty czerl^/onej,

Do określenia profilu i zwańości anlocyjanów oraż ich metabolitów w modelu
zwierzęcym wykożystano model owcy (n = 16), który pożwalał na Wielokrotne pobie-

ranie próbek krwi i moczu po dożwaczowym podano preparaty z kapusty czerwonej
w dawce 1o mg cyjanidyny/kg ma§y ciata. Następnie, W określonych pżedziałach
cżasowych pżed ol-aż po podaniu prepaEtu od owiec pobierano krew z żyły §zyjnej
(co pól godziny) oraz mocz (co godzinę). Ekstrakcje anlocyjanów i ich m€tabolitów

ż pvnóW fizjologicżnych pżeprowadzono na żłożu stałym (sPE) a analżę tych związ_

ków plowadzono m€todą HPLo,MS/M§, Profil i zawańości antocyjanóW oraz ich me-

tabo|itóW W próbach osocza klwiimoczu ludzi źaczeĘnięto z wcżeśniejszych badań

zakładu chemii i Biodynamaki Żywności PAN olgztyn (Wiczkowski i in., 2016),

PżeprcW€dzone analizy wykazaM że antocyjany kapusty czeMonej §ą wchła_

niane i wyśtępują W ośocżu klwi i moczu owiec w po§taci natywnej i metabolitóW,

GłóWnym natwnym antocyjaneń byl 3łiglukozyd-s€lukozyd cyjanidyny, natomiast
podstawowym metabolitem była metylowana pochodna triglukozydu cyjanidyny.
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W pzypadku melabo|itów niskocząśeczkowych głównym związkiem był kwas prc-
tokatechowy, Najwyżsźe stężenie antocyjanów W osoczu k.wi i moczu owiec po po-
daniu kapusly czerwonej stwierdzono W dwóch przedziałach czasowych (1-3 h oraz
6-8 h),

lJzyskane Wyniki Wskazują, że antocyjany kapusty czerwonej podobnie jak W pży-
padku |udzi są Wchłaniane W organiźmie owiec i Występują w płynach ustrojowyoh
tych zwielząt W postaci natywnych form oraz metylowanych i niskoczą§teczkowych
pochodnych. zaobseMowane podobień§two pozwala na Wykożystanie modelu owcy
W badaniach zdolności antocyjanów iich metabolilów do przenikania pżez baderę
kreW-PMR i W konsekwencji moiże Wykazać czy antocyjany mają potencjał do korżyst-
nego oddżiaływania na komórki neMowe,

Wiekow§ki W, szawań_Nowak D,, Romasżko J The impact of Ed cabbage fermenlalion on
bioalailabiliv of antho.yanins and aŃioxidant capacity of human plasma Food chemistry 1(190),
73o-74o.

PrcjeK zctał s{i.ansNany ć śDdkóW Narcdowąo csntrum ttlaołi pzyznanych ńz poasuwie
decrzji ńl 2D1 5 l 1 7 lB1 Nzg l 01 7 33
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Spożycie żywności stanowiącej źródła zearalenonu u i B
oraz jego metabolitórł a ryzyko chorób nowotworowych
układu pokarmowego u dorosłych

Adatr §una", Katażyna Eufemia Pżybyłowicz], Magdalena Gajęcka'

]Kated.a ŻPvienia człowleła, Wydział auki o Żywności,
Uniw§Eylgt Wamińsko.Mazu6ki, olśztyn
ŻKalodla Prcwencji t/let€rynaryJngj i Higieny P.sz, Wydział Medycyny Wet€rynaryjnei,
UnireBytot WamińskołitażOrski, olsztyn

Badania prowadżone na pżełomie ostainich lat ukazują zwiększone zalntele-
§owanie oddżiałylvaniami Mórnych metabolitóW pleśni (mikotok§yn) na olgańizmy
żaróWno żWieżąt, jak i ludzi, zealalenone (zEA)jestjednym z głóWnych palogenóW

loślin zbożowych, syntetrzowany pżeż niektóle gatuńki Fuśaiulń, a zwlagzcża Fu-
saium graminearum, Fusańum crcakwelle1e oĘz Fusarium culmorum, zealalęnon
do organizmu ludzkiego pżedo§tawać może się W dwojaki śpo§ób| Mórnie popżeż
zakażone tkanki zwieżęcę bądż .r'iłaz z zanięczy§zczonymi §ulowcami pochodzenia

roślinnego takimijak kukurydza, w mniejśzym stopniu owles, lyż, sorgo, pszenica,
jęczmień, proso, zearalenon §kwalifikowany zo§tał jako ńie§terydowy eskogen lub

mikoe§trcgen, 8adania udowodniły słuszność twierdz€nia, że działanie estrogenne
zEA jost kllke razy śilniejsza anlżeli natulalni€ Występujących eśtrog€nóW, Uważa
§ię że zEA i j€go metgbolity mogą powodować uszkodzenia oĘanóW rołodczych
iplowadzićdo zgbużeń €plodukcji ludzi i zwiożąt, Międzynarodowa Agencia Badań
nad Rakiem (lARc) zakwalifikowała zEA do grupy 3, slanowiącej potencjalne zagro-
żenie kancerogenne dla ludzi,

Wy§tępowanig mikotok§yn W żywności pochodzenia roślinn€go j99t cechą dys-
kwalifikującą Wprowadz€nie tej żywności do oblotu handlowego. zEA §tanowiący
największy problem pośród mikotok§yn, mający znaczący WpłyW na organizm ludzki
powinien być monitorowany W żtvności. zasadnym Więc było dokonanie plzeglądu
piśmiennictwa z bazy PubMed dotyczącej tej problematyki. Pżeglądu litelatury opu-

blikowanej W latach 2006-2018, dokonano §tosując opqe Wyszukiwania zaawanso-
Wanąo, na podstawle sóW kluczowych lub kombinacjisłów kluczowych W V,ybranych

czasoplsmach.
Analiza piśmiennictwa pot|tłieńza, że spożycie zEA może powodować problemy

z płodnością i rozrodczością zaróWno u zwieżąt, jak i u |udzi,

Na pod§tawie pzeglądu danych literaturowych można stwierdzić, żezEA slanowi
umialkowane źagrożenie dla olganizmu zaróWno zwierzęcego, jak i zdrowia ludz-
kiego, oceniając zagrożenie wynikające 2 estrogennych Właściwości ZEA, należy
róWnież brać pod uwagę żlódla zanieczyszczenia Ę p{eśnią, Połączenie Właściwości
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ftikoest.ogenu ZEA i sĘżenia zawelbści jąo w produktach żywnościowych oraz
nieprżerwany wzrost żóorowań na nołotwory mogą r,otwierdzić pr2ypuszczenia,
że zEA ńoże pżyeyniać §ię do żwięl6zenia WysĘpowania choób nowotworowych
hormonozależnych, takich iak notrctwory Ńr§i w przypadku kobiet czy nowotwory
gruczołu kaokowego u mężczyzr.

Adań suma otzyhuje styp€rldium z Prcgrómu lnbrdyscyplinarnyci studiów Doktoranckictl
Biacpodalka (PoWRo3 0z0o{Glc(iłlH)o). kóry jeś nnanso'.iany p@z Ewopejski Fundusz

{
i
1
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Typowanie biomarkerów tropomiozyn owoców morza
w warunkach in sflico '

Mańa Turło, Piot. Minkiewicz. Do.ota NaĘcz

Kat€dra Bloch€mii Żywności. llvdżiał ilauti o Żymości, t nit€rsytet Wamlńsko-lbzur§ki

Należące do owoców moża skorupiaki i mięczaki §tanowią groźne alergeny po-

kamowe, a ich śladowa nawet ilość musa być deklarowana na etykiecie produktu.

GłóWnymi aleĘenami owoów moża są tropomiozyny, KÓre ńa€kterralją się Wy-

§okim podobieństwem sekwencji aminokwasowej. Bioma*ery to fragmenty łańcu-
cha polipeptydowego, któ€ po uwolnieniu pżeż enźymy proteolitycżne mogą być
zidenMkowane, e ich obecność może §lanowić dowód wy§lępowania danych białek
W prodlkcie,

celem badań było znalezienie ftagmentóW w§pólnych dla wielu sekwencjl llopo-
ńiozyn, którc po enzymarcznej hydroliżie można żidenMkować za pomocq Wybra-

nych nażędzi proleomlcznych,
Materiał badań 9tanowiło 11 sekwencji tropomiozyn, zarówno skorupiaków jak

i mięczakóW, do6tępnych W bazie UniProtKB i występuiące jako aleĘenne W bazie
AllFam. Prź€prowadzono symulowaną prcteoliżę §€kw€ncji trypsyną (Ec 3,4,21,4)

za pomocą nażędzi do6tępnych w bazie BIoPEP-UWM, używając opcji ,,single€n-
zyme hydroly§is". Naslępnig przeanalżowano powstale peptydy o długości 7ł 5 19§ż
aminokwasowych pod kątem Występowania ich W jak największej liczbie sekwencji
tfopomiozyn, za pomoĘ programu BLAST, 9tosując żmodyfkowan€ parametry Wy-

sżukiwania podobieństwa, wedfug metodyki z pracy Minkiewicza i in. (2012). Liczba
dopasowań dla każdego peptydu zo§lała pżeliczona na procent W ogólnej liczbie
tlopomiozyn do§tępnych w bazach danyń lnterPro (family lD: lPR000533) oraz Pfam
(family lD: PF00261). Na tej pod§tawie zo9taly Wybrane pgptydy, które Występują

w najwięk§zej liczbie §ekwenqi tropońiozyn.
W literaturze podkreśla się fakt, że w przy§złości zalecenia Komi§ji Europejskiej

mogą uwzględnić zastosowanie odpowiednich ma*erów pepq/dowych do jakościo-

wego i ilościowego oznaczania obecności alergenóW w żWności (Johnson i in,,

2o11). Badania te §ą elementem procedury obejmującej idenMkację Wraz z analizą
ilościową alergenów pokarmowych, Warunkując bezpieczeństwo pżetwórstwa żyW-

ności, a co za tym idzie - zdrowie konsumentóW żyĄ,vności.

[1]AllFam: http://wsryńeduniwien,ac,avalrarn/, ńarec 2019,

[2] BIoPEP-UWM: htlpl/ww-MB-edu,pl/biochemiałndex.php/pl/biopep, mażec 20,19,

[3] BLAST] htlp§r/W-ebi-ac,uk roo§sss/nóiblasv, mażec2019
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Ia] Johr6on P, E., Balmgaa|€ s., 
^|ód<T, 

Bessanl c., Giosafu v, tlei* J., Mamone G,. (ycoF
nor G., Porn§ R. Poppi.g B_, RąE A, UD€.lh F,, l|łatson A.. Monaci L, clare Mills E, N,. 2011,
clrrent p€rsp€diY€€ ad l€comitEn€lir§ b. ue deveĘm€ń of mas§ sp€.bometry metlo(E
fu. the debfńinalion ofdl€€€.§ - foo(b J. AoAc, 94, 1(ŹG1033.

l5l Minkierie P, BuóoFb J_, Daląicż M., B6ai,sl€ J,, mlz, Ęibpic hsx€peŃde śequenc€€
f.om bahc cod p6ir4bfrin beb (aląg€n Gad c r) aiB co.nmofi in lhe Univorsal probeome, PeP,
liire§, 38, 10$109_

16! UniPret<B: hrF/łW,tłipr*o[9l. ńafue' als-



xvl Konferencja Naukowa

Beżpieczeńshfo j jakość żymogi

29

z udziałem ziół i pżypraw

Małoorzata starowicz, saruhan Arpaci, Joanna Topolska, Małgożata Wronkowska

lnstytut Rozrodu zgierżąt i Badań Żywności PAN w olszĘni€, zaktad ctFmii i Biodynamiki

Zioła i pżyprawy §ą naturalnym b€avm źródłem zwiąkóW biologicznie aktyw-
nych, które wykaźują m,in. silne właściwości pzeciwutleniające, zawańości tych
związków, tym §amym potencjał pżeciwńleniający, mogą być.óźne w żależnościod
za§to§owanych procesÓW technologicżnych.

celem pżeprowadżonych badań było ok€ślenie wpływu tempe€tury na Właści
Wości pżeciwutleniające i profil związkóW biol€icznie akvwnych w żiołach i pży_
prawach oraz W ciastkach z ich udziałem- Pżedmiot badań §tanowiło 10 Wybranych
żiół i pżyplaw, ciasto olaz ciastka ow§iano€rycżane z 2ok udzialeń ziółlpżypa\ł,t,
Wypiekane W 18cPc pżez 25 minut, określono zawańośó fenoli ogół€m pży użyciu
odczynnika Folina-ciocafteu (TPc), Właściwości pżeciwutleniając€ zmieżono meto-
dańii fotochemilumin€sc€ncyjną (PcL) i FRAP. z kolei prońl związkóW biologicznie
aktylvnych analizowano ża pomoą chromatogEfii cieczorl/ej poĘczonej że spektro_
mehią mas (Lc-[4s/Ms).

Badania wykazały najwyż§zą Wartość TPc dla goździka, maj€ranku i mięty,
z kolei najwyższym potencjałem pżeciwutleniającym charakteryzował się gożdzik,
rozmaryn, szałwia a mięla, W ciestkach z dodatkiem ziół i pżyplaw żaobseMowano
plawie 2-klolny spadgkTPc. PcL iFRAP, w poróWnaniu do surowego ciasta, Wzio_
łach i pźypEwach olaz ciaslkach owsiano{rycżanych, zidenMkowano 16 związkóW
biologicznie aktywnych z grupy flawonoidów i kwasów fenolowych. lch zawartości9ą
zlóżnjcowane W zaleźnoścj od rodzaju żastosowanego zioła i pźyprawy. Jednakże
W cia§tkach owsiano_gryczanych zaobseMowano tendencję §padkową W zawartości
flawonoidóW i kwasóW fenolowych w poróWnaniu do ich zawańościW samych ziołach
i pżyprawach,

Uzyskane €zultaty wskazują na iśotny Wpływ temperatury na kształtowanie prc_

lilu zwiąkóW biologicznie aktywnych oraz wlaściwości pżeciwltleniających, od su_
fowca do gotowąo produktu piekarniczego.

WpĘw tempentury na właściwości pzeciwutleniające
i profil związków biologicznie aĘwnych wybranych ciastek

staż naukowy Pana mgr saruhana AĘaciego był finansMany
plżeż ElT FooD, część Europejskiego lnslytutu lnnowacji
i Technoloqii, organU Unii EuDpejskćj. @-*
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Wzory żywienia opańe o składniki pokarmowe a wskaźnik
masy mięśni sztieletowych wśtód dorosĘch kobiet

Anna Danielewicz, Jakub llloże

Ket€dra Ąwl.nla człowl.ka, Wdzlał Naukl o łwnośol, Unlwor.ytatW5fifiifuko-tlitszul3kl,
(ll, slonsczna 46f,10.716 ollztyn

stażeniej€st żWiązane ze znacznymiżmianami§kładu, ciała W tym szcżególnie
masy mięśni szkieletowych, która W znacznym stopniu plzyczynia się do §ł€bości,
plowadżającej do dalszej njepełnosplawności i obniżenia jakości życia, a takż€ do
źWiększenia ryzyka Wielu cholób pźewlekłych l1,2] Więk§zość badań ob§eMa-
cyjnych i eksperymentalnych wskazała niejednoznaczne Wyniki dotyczące związku
międży pojedynczymi składnikami pokarmowymi a ma§ą mięśniową, Wyjaśnienie
synergistycznych i antagonistycżnych efektóW działania poszczególnych składnikóW
odżywczych może być [3], celem placy byłc wyłonienie wzolóW żywienia opartych
o składniki pokamowe ofaz ocena ich związku ze Wskaźnikiem masy mięśniowej
Wśród kobiet w wieku okołomenopauzalnym,

Badanie pźeklojowe zostałc pżeprowadzone w gfupie 275 kobiet Wwieku 32_60
lat, oceny sposobu żylvienia dokonano za pomocą metodą Wylviadu 24{odzinnego
poMóżonego '14 raży w nieregulamych odstępach czasu, Wskaźnik masy mięśni
szkieletowych (sNll) został wyznaczony W oparciu o ltzór Lee iWsp, [4], Wzory sklad-
nikóW odżywczych Wyżnacżono za pomocą analizy głownych §kładowych z .otacją
Vadmax znolmaliżowaną i podzielono na lercyle, W celu okreś|enia zależności mię-
dzy Wzorami składnikóW odżyłVczych a sMl zastosowano modele regresji liniowej,
W dalszych analiżach zastosowano iży modele: Model 1 - nieadjustowany, Model
2 - adju§towany o wiek iżawańość tkanki tłuszczowej, lvodel3 - adju§towany Model
2 oraz stalus ehonomrczny i miejsce zamieszkanla

Wyłon ono tźy Wzory składnikóW odżywczychi,Białko Zwieżęce-Witaminy'
(BZ,V14, 

"Błonnik - Białko Roślinne - zwiążki [Iineralne" (B-BR_|\ł) olaż 
"Tłusżcż"

(T), Dolny tercyl Wżoru Bz-w żwiążany był z |iżśżym s[,,ll (B=-0,183 95%cl:"0 319;
-0,047). Efekt ten pozoslał Widoczny po ed]ustacji o lvodel 2 (p=_0,163 957oc|,-
0,267]-0,059) olaz Model 3 (p="0,1551 95 %cl:-0,254]-0,049). Ponadto, Wzlośt o
1-sD Wańości Wśpółczynnika Wzoru Bz-W był liniowo żWiązany ż sllll (p=0,017),

róWnież po uwzględnieniu cżynnikóW adjustujących (Model 2 p=0,029 olaz Mo_

del 3 p= 0,039). Dolny tercylWzolu B-BR-M Wiązał 6ię z wyższym sMl W lvodelu
3 (B=0,126 95% c||0,0201 0,232), jednak niezauwaźono istotnegozwiąku bioląc pod

uwagę Wzto§t wzoru o 1-§D (p = 9,191;
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Uźyskane wyniki wskazują, że nisŁ€ prżynależność do wzoru ,Białko Zwieżęce
-Witaminy' może wiązać się z niższą masą mięśniową Wśród kobiet, Analiża Wżo-
róW żywienia może być bardziej pżydatna prży formu|oweniu zaleceń żywieniowych
dotycżących źdrowia. Badaną póbą bń kobiety doro§le, kóre mogą być gfupą do-
c€lową We Wcżesnym zapobieganiu utńcie ma§y mięśniowej z wieki€m, określ€ńie
Wpływu Wzorów żywienia opartych o §khdniki odżyw.że może pozwolić na opracowa-
nie zalec€ń ź}Ą,vieniowych m€ących prżyczynać się do poprawy jakości życia koblel
W pode§złym wieku.

11] L€viano A, Go.i ch, Rjanda s, sarcopenja and nuldlbn - AŃ Food Nut Res 2014, 71 , 101-36.

12] iłc€ormlcł R, Vasilaki A, Ag€_relaled óange§ in skeletal mu§.le: chang€s 10 life€tyle as a thela"
w Biogercntológy 2o1a, 19, 51+5§.

l3l Glanic A, Jaggel c, Davies K, Adamśon A, Kirkwood T, Hill TR, ei al, Effect ol dielafy pat,
terns on muscle skength and physical peńormance in the very old: lindings fion ths Newca-
stle 85+ study, PLo§ ore 2016. 'l1, e0l49699,

[4] Lee Rc, Wang z, Heo M, Ross R, Jan*n l, Heymsfield sB. Toial-body skeletal muscle mass:
developmeŃ a cros§-validaton of anlhrcpolrelric ple!,cliai ńodelś, An J clin Nutr 2ooo, 72,
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Chemia żywności - nowe oblicze

Justyna Bucholska

KatedĘ Biochemii Żyt'noś.i, !!&2lał xauki o Żywno*:i, unireE!,lot Wamińśko_Mażurski

W ujęciu tradycyjnym chemia żywności to nauka o pod§tawowych składnikach
Występujących W żywnoścj tj. Woda, bialka, tfuszcze, węglowodany, Witaminy, skład-
nikimanera|ne, ich Maściwościach fzykochemjcznych, bio|ogicznych irolijaką pełnią
W żywności,

obecnie pżedmiotem zainteresowania Wie|u badaczy W obĘbie chemji 4Mności
§tają się nowe składnikitj. biologicznie aKywne peptydy m.in, peptydy, które mogą
być Wykor:ystywane w proflaKyce chorób cywilizacyjnych (peptydy antyok§ydacyi
ne, inhibitory enżymu konweńującego angiotensynę oraz enzymóW d-glukozydazy
i dip€ptydylopoptydazy lV). Do takich nowych skladnikóW żaticzyć można óWnieź plo-
biotyki (żW, żywnośó czynnŃciowa, najczęściej wyselekcjonowane kultury baKeryjne
idrożdży), prebiotyki (subśtancje obecne lub wprcWadżan€ do pożywi€nia, naturgln€
§kłgdniki diety lub dodatki do żywności o charakteże prozdrowotnym), fitożWiązki
(Wytważane pżEz rośliny substancje chemiczne §p€cjalnego pżeznaczen|a np, an-
tocyj€ny, b€ta-gluk6ny, kumaryny, polifenole).
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