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Szanowni Panstwo,

W imieniu Komitetu Naukowego i Organizacyjnego mamy zaszczyt
zaprosi¢ Panstwa do udziatu w XX Konferencji Naukowej Mtodych Badaczy,
ktéra odbywa sie corocznie z inicjatywy Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badan
Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie i Wydziatu Nauk o Zywnosci
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego.

Gtéwna tematyka tegorocznego jubileuszowego spotkania obejmuje
zagadnienia innowacji w przemysle spozywczym i technologii zywnosci, wptywu
diety na zdrowie i wydolnos¢ fizyczng, badania Swiadomosci spoteczenstwa w
kwestiach zywienia, zrozumienie wartosci sktadnikdw odzywczych i ich wptywu
na organizm oraz ocene bezpieczenstwa i jakosci zywnosci.

Wierzymy, ze tematyka wzbudzi Panstwa zainteresowanie i zacheci
do aktywnego udziatu w dyskusji na temat aktualnych wyzwan w dziedzinach
zywnosci, odzywiania i zdrowia. Gorgco zapraszamy do wzajemnej wymiany
doswiadczen i zyczymy owocnych obrad oraz ciekawych dyskusji.

Z wyrazami szacunku,

prof. dr hab. Barbara Wrdéblewska prof. dr hab. Matgorzata Darewicz
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ZYWNOSC BARWIACA

Karolina Lisinska
Regionalny Starszy Asystent Szefa Sprzedazy Barwnikow Zentis Polska

Tres¢ wystgpienia objeta prawami autorskimi.
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SWIADOMOSC KONSUMENTOW NA TEMAT SUBSTANCIJI StODZACYCH W
DOSTEPNYCH NA RYNKU NAPOJACH ENERGETYCZNYCH

Agata Studenna

Koto Naukowe Zywienia i Profilaktyki Zywieniowej KNZIPZ, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w
Olsztynie

Napoje energetyczne s obecnie znaczacym elementem przemystu
spozywczego a ich asortyment oraz popularnosc¢ stale rosng. Na rynku coraz czesciej
pojawiajg sie napoje w wersji “light” czy “zero cukru”. Substancje stodzace s3
dodawane do napojow energetycznych, aby nadawac im stodki smak bez koniecznosci
dodawania cukru. Moga by¢ niskokaloryczne lub bezkaloryczne, co jest atrakcyjne dla
0sob zwracajacych uwage na bilans energetyczny codziennej diety. Najczesciej
uzywane sg takie substancje jak: aspartam ktdry jest okoto 200 razy stodszy od cukru,
acesuflam K oraz substancje stodzace pochodzenia naturalnego, takie jak ksylitol czy
stewia. Badan nad szkodliwoscig poszczegdlnych substancji stale przybywa a ich
rezultaty nie sg jednoznaczne.

Konsumenci chetnie siegajg po napoje energetyczne z dodatkami substancji
stodzacych, gtdwnie ze wzgledu na zachowanie korzystnych wtasciwosci sensorycznych
przy jednoczesnym niedostarczaniu do organizmu energii w postaci cukru. W
umiarkowanych ilosciach, wiekszo$¢ sztucznych stodzikéw jest uznawana za bezpieczne
przez organizacje zdrowia, takie jak FDA w Stanach Zjednoczonych czy EFSA w Europie.
Warto pamietac, ze jakakolwiek substancja, wtgcznie z naturalnymi produktami, moze
by¢ szkodliwa w nadmiernych ilosciach. Dlatego zawsze zaleca sie umiarkowane
spozycie i réznorodnosc diety.
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FAKTY | MITY O WYSTEPOWANIU MIKROPLASTIKOW W RYBACH
KONSUMPCYJNYCH

Paulina Piskutal, Aleksander Astel?

1 Szkota Doktorska, Uniwersytet Pomorski w Stupsku, ul. Arciszewskiego 22a,
76-200 Stupsk

2 7aktad Chemii Srodowiskowej, Instytut Geografii, Uniwersytet Pomorski w Stupsku, ul.
Arciszewskiego 22a, 76-200 Stupsk

Ryby odgrywajg znaczacg role w zbilansowanej diecie ludzi, szczegdlnie
zamieszkujgcych tereny potozone nad akwenami wodnymi. Oprdcz unikalnych waloréw
smakowych, mieso ryb jest bogate w biatko, zdrowe ttuszcze, witaminy i mineraty, co
sprawia, ze jest cennym i pozgdanym sktadnikiem diety. Wysokobiatkowe mieso jest
niezbedne do budowy i naprawy tkanek w organizmie. Ryby, zwtaszcza morskie, sg
bogate w nienasycone kwasy ttuszczowe omega-3, ktére wptywajg korzystnie na prace
serca, poprawiajg funkcjonowanie mdzgu, pozwalajg utrzymaé zdrowg kondycje skory
oraz zmniejszajg ryzyko wystepowania standéw zapalnych. Zgodnie z zaleceniem
dietetykéw cztowiek powinien spozywad rybe przynajmniej raz w tygodniu. Utrzymanie
nawykow zywieniowych zwigzanych z regularnym spozywaniem ryb sprawia, ze do
organizmu mozna dostarczy¢ wiele waznych sktadnikdw odzywczych, takich jak
witamina D, witamina B12, jod, selen, fosfor i wiele innych, ktére sg niezbedne dla
prawidtowego funkcjonowania organizmu. Ryby sg z reguty niskokaloryczne i stanowig
zdrowszg alternatywe dla miesa czerwonego, ktére moze by¢ bogate w nasycone
ttuszcze i cholesterol. Wybierajac ryby jako zrédto biatka, mozna przyczynic sie takze do
zmniejszenia negatywnej, globalnej presji ekologicznej (np. zmniejszenie zuzycia wody,
obnizenie emisji antybiotykéw do srodowiska, minimalizowanie degradacji powierzchni
glebowych), ktdra zwigzana jest w szczegdlnosci z komercyjng hodowla bydta i trzody
chlewnej.

W ciggu ostatniej dekady w literaturze pojawito sie wiele doniesiert naukowych,
ktore poswiecono obecnosci mikroplastikéw (MP) w rybach i innych organizmach
morskich oraz na ocenie potencjalnych skutkéw zdrowotnych dla ludzi i ekosystemdw.
Skutki zdrowotne spozywania ryb zawierajgcych MP nie sg jeszcze w petni poznane, ale
w przestrzeni publicznej pojawiajg sie sprzeczne i nieprecyzyjne informacje sugerujace,
ze mikroplastiki spozywane wraz z rybg moga wptywaé na zdrowie ludzi.

W badaniach oceniano ilosciowo i jakosciowo obecnos¢ mikrodrobin plastiku
w narzadach (skrzela, watroba, przewdd pokarmowy) ryb stodkowodnych i morskich
pochodzacych z Jeziora Gardno, rzeki Stupi i tupawy oraz Morza Battyckiego. W
badaniach wykorzystano ryby o znaczgcym (Sledz Clupea harengus, dorsz Gadus
morhua, stornia Platichthys flesus, leszcz Abramis brama, okon pospolity Perca
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fluviatilis, karas srebrzysty Carassius gibelio, pto¢ Rutilus rutilus, pstrag teczowy
Oncorhynchus mykiss) i minimalnym (kur gtowacz Taurulus Baublis, tasza Cyclopterus
lumpus) znaczeniu komercyjnym. MP zidentyfikowano we wszystkich gatunkach ryb. W
przeliczeniu na jednego osobnika liczba sztuk MP wahata sie w zakresie od 1 do 18, przy
Sredniej wynoszacej 1,78 u ryb stodkowodnych i 4,09 u ryb morskich. Pod wzgledem
ksztattu dominowaty wtdkna (65%), a nastepnie fragmenty wiekszych plastikowych
elementow (35%). Najbardziej popularng barwga drobin byt kolor niebieski (57%), a
nastepnie czerwony (11,5%), czarny (12%) i przezroczysty (8%). Wsrdd witdkien
dominowaty MP o dtugosci w zakresie 1-5 mm, natomiast wséréd fragmentéw 0,1-0,5
mm. Na podstawie analizy widm FT-IR wykryto polimery zawierajace polietylen,
polipropylen, kwas poliakrylowy, celofan ipolistyren. Wykazano, ze obecnos¢
mikrodrobin polimerow w organach jadalnych ma charakter sporadyczny, za$
wiekszos¢ MP kumuluje sie w organach, ktére nie sg przetwarzane do spozycia w
trakcie produkcji konserw rybnych lub w trakcie bezposredniego spozycia osobnikdw.
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JADALNE OPAKOWANIA INTELIGENTNE — WYBRANE WEASCIWOSCI ORAZ
MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA NA RYNKU SPOZYWCZYM

Aleksandra Purkiewicz!, Natalia Marat?, Didem Demir3, Yasin Ozay*, Gulden
Goksen®

! Katedra Towaroznawstwa i Badari Zywnosci, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet
Warminsko-Mazurski w Olsztynie

2 Katedra Zywienia Cztowieka, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmifisko-Mazurski w
Olsztynie

3 Department of Chemistry and Chemical Process Technologies, Vocational School of Technical
Sciences at Mersin Tarsus Organized Industrial Zone, Tarsus University, Mersin, Turkey

4 Department of Environmental Protection Technologies, Tarsus University, Turkey.

5 Department of Food Technology, Vocational School of Technical Sciences at Mersin Tarsus
Organized Industrial Zone, Tarsus University, Turkey.

Opakowanie jest integralng czesciag wielu produktéw spozywczych i ma
znaczacy wptyw na ich atrakcyjnos¢ handlowa. W zwigzku z rosngcg Swiadomoscia
konsumentéw, opakowania, oprécz funkcji ochronnej, informacyjnej lub handlowej,
coraz czesciej wykazujg inne wtasciwosci funkcjonalne [1]. Jedng z grup opakowan
nowej generacji s opakowania inteligentne, ktore, poprzez umieszczony wewnatrz
indykator, dostarczajg konsumentom informacji o aktualnej jakosci produktu. Pozwala
to na uzyskanie informacji o jakosci i bezpieczenstwie zywnosci bez otwierania
opakowania [2, 3]. Celem pracy byto opracowanie jadalnej powtoki opakowaniowej na
bazie polimeréw z dodatkiem ekstraktu z czarnej marchwi jako wskaznika pH, oraz
analiza wybranych witasciwosci fizykochemicznych wytworzonej powtoki.

Roztwory btonotwércze wykonano z pektyny oraz gumy karobowej (maczki
chleba swietojanskiego), do ktérych nastepnie dodano odpowiednie ilosci ekstraktu z
czarnej marchwi (BCE). Powtoki opakowaniowe przygotowano metodg odlewania
bezposrednio na ptytki Petriego, ktére nastepnie inkubowano w piecu przez 48 godzin.
Przygotowane folie (P:L, P:L:B, P:L:2B) scharakteryzowano pod wzgledem morfologii
(SEM) [4], kata zwilzania [5] oraz barwy (CIE Lab) [6].

Filmy P:L i P:L:B wykazywaty gtadka i ciggtg powierzchnie. Nie odnotowano
separacji faz i nierozpuszczalnych czgstek. Dodatek BCE miat znaczacy wptyw na kolor
filmdéw. Wartos¢ jasnosci (L*) zmniejszyta sie po dodaniu BCE. Wraz z dodatkiem BCE,
parametr a* wzrastat. Wykazano, ze kat zwilzania folii P:L:B i P:L:2B byt znacznie wyzszy
niz folii kontrolnej (P:L). Kat zwilzania folii kontrolnej (P:L) byt mniejszy niz 65 2, co
wskazuje, ze byta ona hydrofilowa, ze wzgledu na naturalng hydrofilowos$¢ matrycy
pektynowej. Podczas gdy kat zwilzania folii P:L:BC i P:L:2BC byt wyzszy niz 65 ¢, co
wskazuje na rosngcg hydrofobowosc folii.
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Zastosowanie  nowoczesnych  rozwigzan  opakowaniowych  stanowi
udogodnienie dla konsumentéw, ktérzy mogg samodzielnie monitorowac
bezpieczenstwo i jakos¢ produktdw spozywczych. Ponadto lepsza kontrola nad stanem
Swiezos$ci produktéw spozywczych moze utatwié zarzgdzanie zywnoscig o krotkim
okresie przydatnosci do spozycia, co znacznie zmniejszy marnotrawstwo zywnosci na
catym swiecie
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ALTERNATYWY BIAtKA ZWIERZECEGO — CZY JEST SIE CZEGO OBAWIAC?

Weronika Zduriczyk?, Fahriye Umiit?

!Katedra Mikrobiologii Zywnosci, Technologii i Chemii Miesa, Wydzial Nauki o Zywnosci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie
2Department of Fishing and Fish Processing Technology, Faculty of Egirdir Fisheries, Isparta
University of Applied Sciences, Isparta, Turkey

Produkcja zwierzeca, niezbedna do zaspokojenia potrzeb zywieniowych
ludzkosci, ma niezaprzeczalny wptyw na zmiany klimatu na Ziemi. Wzrost liczby
ludnosci jest gtéwnym czynnikiem wptywajgcym na skale i intensywnos¢ tej produkcji.
W kontekscie dtugoterminowej strategii redukcji emisji gazéw cieplarnianych w UE,
przyjeto pieé scenariuszy zywieniowych, uwzgledniajgcych rézne poziomy konsumpcji
miesa, mleka i jajek oraz ograniczenie marnotrawstwa zywnosci. Jednoczesnie
obserwuje sie rosngcy trend konsumencki, promujacy spozywanie Zzywnosci
organicznej i naturalnej. Zmiany w diecie, takie jak redukcja spozycia produktéw
pochodzenia zwierzecego, mogg znaczgco przyczyni¢ sie do obnizenia emisji gazéw
cieplarnianych z rolnictwa.

Celem pracy byta ocena proponowanych przez FAO strategii i rozwigzan, ktére
mogga przyczynié¢ sie do ograniczenia negatywnego wptywu produkcji zwierzecej na
klimat i srodowisko. Opisano takze trendy konsumenckie i innowacje technologiczne,
ktére mogg wptynac na przysztosé produkcji zywnosci oraz zaproponowano mozliwosé
wspotpracy miedzy réznymi grupami spotecznymi w dazeniu do zréwnowazonego
systemu zywnosciowego.

Decyzje konsumenckie majg ogromny wptyw na rynek i kierunki produkcji.
Zmiany w diecie, takie jak redukcja spozycia produktéw pochodzenia zwierzecego,
moga istotnie przyczynié sie do zmniejszenia emisji gazéw cieplarnianych z rolnictwa.

Zréwnowazona produkcja zywnosci pochodzenia zwierzecego jest kluczowa,
ale wymaga rdwnowazenia efektywnosci produkcji z troskg o Srodowisko naturalne.
Innowacje w hodowli zwierzat, oparte na rzetelnej wiedzy, mogg zwiekszy¢ wydajnosé
produkcji, minimalizujac jednoczesnie wptyw na srodowisko.

Alternatywne Z7rédta biatka, takie jak rosliny, mikroalgi, produkty syntezy
mikrobiologicznej i insekty, stajg sie coraz popularniejsze jako zdrowsze i bardziej
zrbwnowazone opcje zywieniowe. Mieso hodowane in vitro jest rowniez obiecujgca
innowacjg, cho¢ pozostaje wiele wyzwan do pokonania zanim stanie sie ono dostepne
na szerokg skale.

Wzrost popularnosci tych alternatyw moze wptyngé na przemyst miesny, ale
niekoniecznie doprowadzi do jego upadku. Przemyst miesny moze dostosowac sie do
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zmieniajacych sie preferencji konsumentéw, inwestujgc w rozwdj alternatyw miesa i
produktéw miesnych.

Podsumowujac, konieczne jest podejscie wieloaspektowe, uwzgledniajace
aspekty ekologiczne, spoteczne i ekonomiczne, w dazeniu do zréwnowazonego
systemu zywnosciowego. Wspédtpraca miedzy réinymi podmiotami, takimi jak
producenci zywnosci, naukowcy, politycy, organizacje pozarzagdowe i konsumenci, jest
niezbedna do rozwigzania wyzwan zwigzanych z produkcjg zwierzecg i zmianami
klimatycznymi. Jednoczesnie warto zaznaczyé, ze tempo zmian moze byé rdéine w
réznych krajach i regionach. Wazne jest, aby przemyst miesny reagowat na zmieniajace
sie preferencje konsumentéw, dostarczajgc réznorodne opcje zywieniowe, zarowno
tradycyjne, jak i alternatywne.
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IN VIVO VITAMIN D TARGET GENES RELATED TO ENERGY METABOLISM

Marianna Raczyk, Carsten Carlberg

Nutrigenomics Team, Institute of Animal Reproduction and Food Research PAS, Olsztyn

Vitamin Dsis an essential nutrient that plays a critical role in a wide range of
physiological processes through the activation of the transcription factor VDR (vitamin
D receptor). Vitamin D target genes encode for proteins with a large variety of
physiological functions, ranging from the control of calcium homeostasis, innate and
adaptive immunity, to cellular differentiation. The immune system requires, when
activated by contact with antigens, a lot of energy for the proliferation and
differentiation of different cell types. This fits with the understanding that, from an
evolutionary point of view, VDR was first involved in the control of energy metabolism.

Cellular metabolism is not only necessary to meet the energetic and
biosynthetic demands, but it also influences or determines the differentiation and
functionality of specific immune cell subsets. Immunometabolism is a research topic
that investigates interactions between specific metabolic pathways and the
development of immune cells. The active metabolite of vitamin Ds;, 1,25-
dihydroxyvitamin Ds, belongs to the modulators of the immune cell phenotype, since it
is able to reprogram some metabolic pathways.

In this study, we evaluated data of the VitDHiD vitamin Ds intervention trial (25
healthy individuals) indicating 442 protein-coding genes being significantly (false
discovery rate <0.05) up- or down-regulated in peripheral blood mononuclear cells
(PBMC) already one day after taking a vitamin D3 bolus (80,000 IU). 52 of these vitamin
D target genes are involved in energy metabolism pathways. Those metabolic genes
that show high basal expression are downregulated after vitamin D3 supplementation.
We used epigenome-wide datasets from in THP-1 human monocytes and found vitamin
D-dependent changes of VDR binding, histone markers of active promoters and active
chromatin and accessible chromatin in the vicinity of some of these vitamin D target
genes.

This project has received founding from the European Union’s Horizon 2020 research and innovation
program under grant agreement No 952601.
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KETO-MINOX: THE EFFECT OF ENERGY-RESTRICTED, ISOCALORIC KETOGENIC
DIET ON THE OXIDATIVE STRESS IN WOMEN WITH OVERWEIGHT AND
OBESITY

Natalia Drabiriska?, Joanna Topolska®, Natalia Bgczek?, Joanna Honke?, Ewa
Ciska?, Sebastian Borowicz-Skoneczny?, Jerzy Romaszko?

! Zaktad Chemii i Biodynamiki Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badari Zywnosci PAN,
Olsztyn
2 Collegium Medicum, Wydziat Lekarski, Uniwersytet Warmifisko-Mazurski, Olsztyn

The prevalence of obesity is growing worldwide leading to serious health
consequences. The first solution in weight management is the energy-restricted diet.
Irrespective of the diet composition, every diet can be effective if it is followed and the
energy deficit is maintained. In the last years, the interest in the application of the
ketogenic diet (KD) to reduce body weight has grown. Since KD was originally used as a
therapy for epilepsy, the knowledge about the physiological effects of KD in obesity
treatment is not fully understood. Therefore, this study aimed to evaluate the effect of
isocaloric, energy-restricted KD on oxidative stress in women with overweight and
obesity in a controlled and randomized study.

80 women with a BMI between 25.5 and 35 without any chronic diseases were
randomly assigned to the group on the KD or standard diet based on age and BMI.
Participants in both groups received for 8 weeks food catering delivered daily to their
houses to unify their diets. The calorie intake was approx. 1750 kcal and was the same
in both study groups. The study visits were carried out every 4 weeks: at baseline (T0),
after 4 weeks (T1) and at the end of the intervention (T2). At each visit, the body
composition was measured and the blood samples were collected.

The results of 32 and 34 women from the KD and standard group, respectively
were used in the final analyses. The results of the body composition and body weight
will be presented. Moreover, the level of superoxide dismutase, maloaldehyde and
advanced glycation end products measured using commercial ELISA kits will be
presented.

Our study is the first study evaluating the effect of KD on oxidative stress in a
fully controlled manner.

Badania finansowane ze $srodkéw Narodowego Centrum Nauki, projekt nr. 2021/41/B/NZ9/01278
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IN VIVO CHANGES IN THE EPIGENOME OF HUMAN IMMUNE CELLS AFTER
VITAMIN D SUPPLEMENTATION

Maciej Rybinski, Ranjini Ghosh Dastidar, Natalia Zawrotna, Carsten Carlberg

Nutrigenomics Team, Institute of Animal Reproduction and Food Research PAS, Olsztyn

The micronutrient vitamin D3 boosts the responsiveness of innate immunity
and presents overreactions of adaptive immunity. Cell culture studies suggested that
the mechanistic core of this immune-modulatory function are vitamin D-triggered
changes of the epigenome. This had been assessed systematically in monocytes
(undifferentiated THP-1 cells) on the level of chromatin accessibility, histone
modifications and transcription factor binding. The main aim of this study was the
investigation of the effects of vitamin D on the epigenome on human immune cells
under in vivo conditions. Our experimental setup is a vitamin D3 intervention study with
the same individual(s) over a period of 3 months, where once a month a vitamin Ds
bolus (80,000 IU) was provided and blood samples were collected directly before (d0)
and one (d1) and two (d2) days after supplementation. Peripheral blood mononuclear
cells (PBMC) were isolated immediately after drawing blood. An aliquot of 100,000
PBMCs of each of the nine different samples per individual was investigated for
epigenome-wide chromatin accessibility by applying the method ATAC-seq (assay for
transposase-accessible chromatin with sequencing) and gene expression with the use
of RNA-seq (RNA sequencing) method. The obtained sequences were aligned and
analyzed to detected changes between the conditions. 33,095 ATAC-seq sites were
identified as consensus across the 9 time points per individual. The consensus sites
were then compared to the RNA-seq data collected from the same time points. A total
of 10,180 genes were detected as overlapping between the consensus peaks and
protein-coding genes, thus we confirmed that also under human in vivo conditions
vitamin D is changing the epigenome of immune cells.

This project has received founding from the European Union’s Horizon 2020 research and innovation
program under grant agreement No 952601.
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SUPLEMENTACJA ODZYWKAMI BIALKOWYMI A PARAMETRY
ANTROPOMETRYCZNE ZAWODNIKOW PILKI NOZNE)J

Bartosz Kroplewski, Ewa Niedzwiedzka, Tomasz Sawicki, Katarzyna Przybytowicz

Katedra Zywienia Cztowieka, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warminsko-Mazurski w
Olsztynie

Pitka nozna charakteryzuje sie przerywanymi c¢wiczeniami fizycznymi
o wysokiej intensywnosci, obejmujgcymi kombinacje kopnie¢, skokdéw i sprintow.
Intensywny i dtugotrwaty wysitek fizyczny sprzyja wzrostowi stresu oksydacyjnego. W
badaniach naukowych wykazano zwigzek miedzy stresem oksydacyjnym,
uszkodzeniem komorek, stanem zapalnym i zmniejszong wydolnoscig fizyczng. Biatka
odgrywajg znaczaca role w regeneracji miesni, wtym zwiekszajg kinetyke biatek
miesniowych i biogeneze mitochondriéw, aktywuja biatka sygnalizacyjne w kaskadzie
syntezy biatek, redukujg niepozgdane reakcje zapalne i przyczyniajg sie do regeneracji
organizmu. Potwierdzony zostat takze pozytywny wptyw suplementacji biatkiem na
redukcje markeréw stanu zapalnego, stresu oksydacyjnego, uszkodzenia miesni i
poprawe wydajnosci. Koncentraty biatek roslinnych sg alternatywa dla zwierzecych
zrodet biatka, takich jak biatko serwatkowe. Oprécz cennego sktadu aminokwaséw,
maja niewielki wptyw na srodowisko, co czyni je zrGwnowazong i realng alternatywg
poprawy wynikdw sportowych poprzez wptyw na parametry biochemiczne,
metaboliczne oraz antropometryczne. W wielu pracach naukowych wykazano, ze
zarowno koncentraty biatek pochodzenia zwierzecego jak i roslinnego mogg promowac
podobng site, wydajnosé¢, sktad ciata i adaptacje miesni do treningu o wysokiej
intensywnosci. Dlatego podjeto badania, ktérych celem byta ocena parametréw
antropometrycznych zawodnikéw pitki noznej stosujgcych suplementy diety
pochodzenia roslinnego w relacji do grupy suplementujgcej koncentrat biatka
serwatkowego. Badaniami objeto 45 zawodnikdw w wieku 18-37 lat spetniajgcych
kryteria wigczenia. Zawodnicy zostali losowo przydzieleni do czterech grup
badawczych: grupa 1 - koncentrat biatek serwatkowych (Whey Protein Concentrate -
WPC), grupa 2 - izolat biatka ryzu (Rice Protein Isolate - RPI), grupa 3 - izolat biatka
grochu (Pea Protein Isolate - PPI), grupa 4 potgczenie RPI i PPl. Doswiadczenie trwato
8 tygodni. Uczestnicy przyjmowali po 30 g preparatu biatkowego (zawierajgcego 80%
biatka) na dobe. Dodatkowo przed badaniami, po uptywie 4 i 8 tygodni dokonano oceny
masy i wysokosci ciata, obwodu pasa oraz sktadu ciata (m.in. procentowe] zawartosci
ttuszczu, masy bezttuszczowej, masy miesni szkieletowych). Wyniki opracowano za
pomocg programu STATISTICA (wersja 13.1 PL, StatSoft Inc, Krakdéw).

Na podstawie wstepnej analizy otrzymanych wynikéw stwierdzono najwyzszy
wzrost analizowanych parametréw antropometrycznych w grupie zawodnikéw

18



XX Konferencja Naukowa Mtodych Badaczy
Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci

przyjmujacej izolat biatka ryzu, a najnizszy w grupie sportowcéw spozywajgcych
koncentrat biatek serwatkowych. Jednak przeprowadzone badanie statystyczne nie
wykazato istotnych rdznic miedzy wszystkimi analizowanymi grupami zawodnikéw
zaréwno pomiedzy suplementujgcymi preparaty biatkowe pochodzenia roslinnego jak
i w relacji do sportowcow spozywajacych preparat serwatkowy. Istnieje wiec
koniecznosé prowadzenia dalszych badan na wiekszej liczebnosciowo populacji w celu
potwierdzenia uzyskanych wynikéw takze na poziomie biochemicznym, metabolicznym
oraz okreslenia dawki i czasu suplementacji.
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JAKOSC ZYWIENIA OSOB STARSZYCH

Marta Kaczmarczyk 2

1Szkota Zdrowia Publicznego, Uniwersytet Warmirfisko-Mazurski w Olsztynie
2 Koto Naukowe Zywienia i Profilaktyki Zywieniowej, Uniwersytet Warmifisko-Mazurski w
Olsztynie

Stopien odzywienia jest jednym z najbardziej istotnych majgcych wptyw na
utrzymanie prawidtowego funkcjonowania organizmu cztowieka. Wyrdzniamy
niedozywienie ilosciowe (gdy spozywana jest zbyt mata ilos¢ pokarmu w stosunku do
zapotrzebowania) oraz niedozywienie jakosSciowe (gdy dostarczamy do organizmu
odpowiednig ilos¢ pokarmu pod wzgledem ilosciowych, ale nie zawiera ona
odpowiedniej ilosci sktadnikéw pokarmowych). Zywienie oséb starszych stanowi
powazny problem, nie tylko pod wzgledem medycznym, ale réwniez psychospotecznym
i ekonomicznym. Wedtug danych epidemiologicznych niedozywienie dotyczy 30-65%
starszych pacjentéw hospitalizowanych, 25-60% osdb mieszkajacych w domu opieki.
RAwnoczesnie wsrod pacjentdw niedozywionych, 70% z nich, stan odzywienia pogarsza
sie w trakcie hospitalizacji.

Na niedozywienie os6b starszych wptyw ma wiele czynnikéw, wymienia sie
wsrod nich miedzy innymi fizjologiczne zmiany organizmu towarzyszace procesowi
starzenia sie, ktére potegujg niedobdér witamin i sktadnikdw mineralnych oraz
ostabienie zmysty wechu oraz smaku. Wystepujac rowniez zmiany w odczuwaniu gtodu
i sytosci na skutek zmian w stosunku masy miesniowej do ilos¢ tkanki ttuszczowej.
WSrdd przyczyn psychospotecznych wymienia sie czesty brak samodzielnosci na skutek
ograniczen funkcjonalnych co prowadzi do zaniedban w przygotowywaniu positkdw.
Najwazniejszym jednak czynnikiem sg wystepujace choroby przewlekte i ich przebieg
leczenia, rownoczesnie zty stan odzywienia pogarsza przebieg leczenia. Dodatkowy
wplyw na niedozywienie o0séb starszych majg réwniez niekorzystne warunki
socjoekonomiczne, takie jak zta sytuacja materialna czy mieszkaniowa.

Niedozywienie prowadzi do szeregu skutkdw zdrowotnych takich jak ostabienie
miesni, zwiekszona meczliwo$é, obnizenie sprawnosci psychomotorycznej czy
zaburzenia miedzy innymi perystaltyki jelit. Powyzsze aspekty wskazujg na istotnos¢
wprowadzenia przesiewowej oceny stanu odzywienia w celu odpowiednio szybkiego
wdrozenia  interwencji  zywieniowych,  réwnoczesnie  nalezy = podkresli¢
wieloaspektowos¢ tego zjawiska oraz indywidualnos¢ kazdego z pacjentéow. Pomocne
w poprawie stanu odzywienia osdb starszych oraz ogdlnej jakosci diety w tej grupie
spotecznej moze wydawaé sie opracowanie  wysokoenergetycznych i
wysokobiatkowych produktéw spozywczych, ktére réwnoczesnie nie beda
powodowaty nudnosci czy biegunek. Dobre efekty przynosi réwniez wczesna
aktywizacja osoéb starszych w celu jak najdtuzszego zachowania samodzielnosci.
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THE INHIBITORY ACTIVITY OF INNOVATIVE BAKERY PRODUCTS AGAINST THE
FORMATION OF ADVANCED GLYCATION END-PRODUCTS (AGEs)

Julien De Biasi', Dorota Szawara-Nowak?, Henryk Zieliski

Institute of Animal Reproduction and Food Research, Polish Academy of Sciences in Olsztyn,
Department of Chemistry and Biodynamics of Food, ul. Tuwima 10, 10-748 Olsztyn, Poland

Bread is an important part of the Wester diet, and white wheat flour is
nowadays the most commonly used in bakery, although it is a poor source of nutrients,
which creates a real need for the use of other flours. Furthermore, the bioactive
compounds of cereal grains are known for their antioxidant and antiglycation
properties that contribute to protect against the formation of advanced glycation end-
products (AGEs) [1]. These non-enzymatically glycated proteins formed in vivo are
implicated in chronic diseases [2]. Therefore, these conditions make bread the ideal
candidate to develop innovative products.

In this study, innovative wheat breads enriched in rye (respective flours as 3:2)
were compared to wholemeal rye sourdough breads and spelt breads, all sourced from
local firms. Total phenolic compounds (TPC) and total flavonoids (TF) were determined
by absorbance spectrophotometry after methanolic extraction [3, 4]. Tocopherols were
analysed by reversed-phase HPLC-UV fluorescence [5]. Antiglycation assays were
performed using bovine serum albumin (BSA)/glucose and BSA/methylglyoxal model
systems in phosphate buffer, and incubated for 7 days at 37 °C; AGEs were measured
by fluorescence spectrophotometry [6].

The sourdough and innovative breads had the highest content in TPC
(1242 pgraeq-g™) and TF (343 pgcatechineq 8 Y), respectively. Tocopherols consisted
mostly of the beta and gamma forms, and were in the greatest amount in spelt breads
(137 pgg™?), but were least found in innovative breads. Glycation inhibition was
demonstrated most effectively in sourdough and spelt breads with the BSA/glucose
(52%) and BSA/methylglyoxal (57%) models, respectively. However, the innovative
breads were not able to exert more than 27% inhibition in either models. The
correlation observed between TPC and AGE inhibition in sourdough breads and reverse
correlation in spelt breads advocated for the importance of individual bioactive
compounds, and notably the tocopherols, rather than the total pool. The radical
scavenging and antioxidant activities of bioactive compounds combined together [7]
justify the interest in the use of cereal products as a contributing factor to the
mitigation of AGE formation and to pursue in vivo research. This study also highlighted
the difficulty to conceive functional innovative bakery products without the use of
analytical techniques.
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BIOACTIVE PEPTIDES IN COMMERCIAL TARHANA VARIETIES: AN IN SILICO
STUDY

Doganay Yiiksel?, Justyna Bucholska?, Anna lwaniak?
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2 Department of Food Biochemistry, The Faculty of Food Sciences, University of Warmia and
Mazury in Olsztyn, 10-719 Olsztyn, Poland

Tarhana is a widely consumed fermented and dried blend of yogurt and wheat
flour in Turkiye. It is primarily produced through the lactic acid fermentation of a
mixture of wheat flour, yogurt, and cooked or raw vegetables (e.g., tomato, pepper),
spices (e.g., mint, dill), bakers' yeast, and salt (1). The mixture is typically fermented at
ambient temperatures between 25 and 30°C for 1 to 7 days, with lactic acid bacteria
and yeast being the predominant microorganisms. After the fermentation process,
tarhana dough is typically sun-dried at the household level or oven-dried at the
industrial level and ground to fine particle sizes (<1 mm). The non-hygroscopic nature
of tarhana, combined with its low moisture content (6-10%) and acidic pH (3.8-4.4),
contributes to its long shelf life of 1-2 years without any signs of deterioration (2).

Fermented dairy-cereal blends, such as tarhana, are a promising source of
additional health benefits. Cereal, as a fermentable substrate, can be utilized by both
yogurt bacteria and yeasts, promoting the growth of probiotic microorganisms and
transforming cereal proteins into a more readily digestible form (3). These blends have
the potential to reduce the glycemic index of the final product (4), boost the levels of
vitamins and essential amino acids, and offer a diverse range of nutrients, including
short-chain fatty acids (SCFAs), exopolysaccharides (EPS), enzymes, organic acids,
phenolic compounds, and bioactive peptides (5, 6).

The objective of this research was to conduct an in-silico analysis to assess the
potential bioactivity of peptides found within the sequences of yogurt and wheat
proteins. Sequences of bovine (Bos taurus, NCBI:txid9913) milk proteins (P02666 — 224
aa, P02662 — 214 aa, P02663 — 222 aa, P02668 — 190 aa, P02754 — 178 aa, P00711 —
142 aa, P24627 — 708 aa, P80025 — 712 aa) and sequences of wheat (Triticum aestivum,
NCBI:txid4565) proteins (P08079 — 251 aa, P18573 — 307 aa, P16315 — 295 aa, P10388
— 848 aa) were retrieved from the UniProt database (7; accessed September 2023). The
"Profile of Potential Biological Activity" parameter within BIOPEP-UWM (8) generated
1368 distinct peptides within the sequences of 12 primary proteins, each associated
with a specific biological activity. Upon categorizing these peptides by their respective
biological activities, it was revealed that 442 (35%) functioned as ACE inhibitors, 310
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(24%) as DPP-IV inhibitors, 214 (17%) as antioxidants, 66 (5%) as antibacterial agents,
and 47 (4%) as peptides with celiac toxicity encoded within the protein sequences.
The results of this study form the basis to continue experiments on five distinct
commercially available tarhana samples, utilizing mass spectrometry analysis, and to
compare the resulting data with the outcomes obtained from in-silico analysis.
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PRODUCTION OF PICKLES FROM SEA LETTUCE (ULVA LACTUCA)
Fahriye UMUT?, Weronika Zduriczyk 2
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Seaweeds have been known in human diets since at least 600 BC. They are rich
in dietary fibre, micronutrients and bioactive compounds and with some species having
high protein content, it is often viewed as a healthy, low-calorie food. Some studies on
nutrition have shown that dietary fibers obtained from seaweeds have high benefit
potential for human health and might to improve as functional foods. Among the
seaweeds, sea lettuce (Ulva lactuca) is abundant in coastal areas all over the world. Sea
lettuce is commonly consumed seaweeds, containing 16.5% water-soluble and 13.3%
insoluble dietary fibers. It contains nutrients necessary for the human body. Ulva
lactuca not only has nutritional potential, but also has important properties such as
antioxidant, antimicrobial, antiviral, antihyperlipidemic, antitumor and anti-
inflammatory with its bioactive compound content. Nutritionally, it is rich in
polysaccharides, protein and amino acids, fatty acids, minerals and vitamins. Therefore,
it is a valuable food supplement. It can also be used to fortify processed foods. Some
studies mentioning its use as a potential food source, it is recommended for human
nutrition due to the nutritional elements it contains.

The aim of this study was to produce pickles, a fermented product, from sea
lettuce and to determine some quality characteristics. Three groups containing
different salt ratios (Tk; 0%, T5; 5%, T7; 7%) were formed. pH, salt content, total
mesophilic aerobic bacteria (TMAB), lactic acid bacteria (LAB), enterobacter and yeast-
mould counts were determined during storage. Sensory analysis was performed on the
21st day of storage in all sample groups. During the storage period, pH values were
determined between 3.53-2.71 and salt content between 1.83-5.25%. As a result of
microbiological analyses, TMAB and LAB counts were determined between 1.03-2.30
log cfu/mL and 1.32-2.94 log cfu/mL, respectively, while yeast-mould and enterobacter
did not grow. As a result of the evaluation of the pickle samples by the panelists, it was
seen that 5% (T5) salt content sample was liked among all pickle samples.
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OPTYMALIZACJA PROCESU WYTWARZANIA KONCENTRATU FIOLETOWE)
MARCHWI W ZAKRESIE MINIMALIZACJI STRAT ANTOCYJANOW.

Wiestaw Kaszubski, Dorota Szawara-Nowak, Wiestaw Wiczkowski

Zaktad Chemii i Biodynamiki Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badad Zywnosci, Polska
Akademia Nauk, Olsztyn

Antocyjany poza wfasciwosciami barwigcymi wykorzystywanymi w produkcji
zywnosci, wykazujg w badaniach Jin vivo szereg wifasciwosci o potencjale
prozdrowotnym dla organizmu ludzkiego, w tym: ograniczenie ryzyka choroby
wiencowej, poprawa widzenia, dziatanie przeciwutleniajgce oraz
przeciwnowotworowe [1,2,3,5]. Wsrdod warzyw bedgcym Zrédtem antocyjanéw [1]
dobrym surowcem do ich pozyskiwania jest korzern marchwi fioletowej, ktéry w
zaktadach przetwdrczych wykorzystywany jest do produkcji koncentratu stuzgcego
zarébwno do barwienia produktéow spozywczych [3] jak rdwniez wzbogacania
produktdw spozywczych w zwigzki bioaktywne, w tym antocyjany. Dlatego tez
pozadane jest otrzymywanie koncentratu z fioletowej marchwi o jak najwyiszej
zawartosci antocyjandéw. W niniejszej pracy dokonano optymalizacji procesu
wytwarzania koncentratu fioletowej marchwi pod wzgledem zmniejszenia start
antocyjandw na poszczegdlnych etapach przetwarzania w warunkach laboratoryjnych,
odtwarzajacych skale produkcyjna.

Surowcem wyjsciowym w prowadzonych badaniach byt swiezy korzer marchwi
fioletowej poddany procesom technologicznym w warunkach Ilaboratoryjnych
odzwierciedlajgcych skale przemystowej produkcji koncentratu z fioletowej marchwi.
Surowiec poddano procesowi rozdrabniania, enzymacji, tloczenia, pasteryzacji,
depektynizacji, klarowania i zageszczania w warunkach laboratoryjnych w czterech
wariantach technologicznych (A, B, C, D). Warianty technologiczne uwzgledniaty:
standardowy proces (wariant A), proces z modyfikacjg temperatury i rodzaju uzytego
enzymu do enzymacji miazgi (wariant B), proces z zastosowaniem wyzszej temperatury
i rodzaj uzytego enzymu do enzymacji miazgi w odniesieniu do procesu standardowego
(wariat C), proces optymalizujgcy technologie wytwarzania koncentratu fioletowe;j
marchwi pod katem zmniejszenia strat antocyjanéw na poszczegdlnym etapie
przetwarzania, opracowany na postawie analizy danych uzyskanych z wariantu A, Bi C
(wariant D). Pobrane w poszczegdlnych etapach prébki, po ekstrakcji wodnym
roztworem metanolu i kwasu trifluorooctowego z wykorzystaniem ultradzwiekdw,
poddano analizie profilu i zawartosci antocyjandw metodg HPLC-DAD (Shimadzu,
Japonia).
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W wyniku przeprowadzonej analizy zidentyfikowano 6 antocyjandw:
3-ksylozylo-glukozyl-galaktozyd-cyjanidyny,  3-ksylozylo-galaktozyd-cyjanidyny, 3-
ksylozyl(feruloglukozyl)-galaktozyd-cyjanidyny, 3-ksylozyl(kumaryloglukozyl)-
galaktozyd-cyjanidyny, 3-ksylozyl(sinapiloglukozyl)galaktozyd-cyjanidyny i cyjanidyne.
Na podstawie uzyskanych wynikéw w przeprowadzonych procesach wykazano, ze etap
przygotowania miazgi (2MI) charakteryzowat sie najwiekszymi stratami antocyjanéw w
procesie wytwarzania koncentratu marchwi fioletowej. Ponadto udowodniono, ze
zmodyfikowany wariant D charakteryzowat sie najnizszym $rednim poziomem strat
antocyjandw na etapie przygotowania miazgi (2Ml), ksztattujagcym sie na poziomie
9,90%, w porownaniu do pozostatych trzech wariantdw, tj.: A - 26,69%, B - 28,12%
i C-32,29%. Uzyskane wyniki uzasadniajg wprowadzanie modyfikacji technologicznych
na poszczegdlnych etapach wytwarzania koncentratu fioletowej marchwi celem
zmniejszenia strat zwigzkdéw biologicznie aktywnych, a w szczegdlnosci strat tak bardzo
wrazliwych na warunki $Srodowiskowe antocyjanéw [1-3, 5] oraz powinny sktania¢ do
poszukiwan nowych rozwigzan technologicznych w wytwarzaniu pétproduktéw i by¢
przedmiotem dalszych badan.
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OCENA BIOKONTROLI WZROSTU PATOGENU LISTERIA MONOCYTOGENES
W MLECZNYM PRODUKCIE FERMENTOWANYM Z WYKORZYSTANIEM
RETENTATU PO MIKROFILTRACJI MASLANKI (RMF-B)

Piotr Smigiel®, Jarostaw Kowalik!. Marika Bielecka®

! Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoécig, Wydziat Nauki i Zywnosci, Uniwersytet
Warminsko-Mazurski, Olsztyn

Mleko surowe, poddane niewtasciwej obrébce technologicznej nieprawidtowo
przechowywane lub zanieczyszczone wtdrnie moze byé Zrédtem bakterii z gatunku
Listeria monocytogenes, potencjalnie niebezpiecznej dla dzieci, kobiet w cigzy oraz oséb
starszych [3].

Sugeruje sie, ze 90% listerioz spowodowane jest spozyciem zywnosci gotowej
do spozycia zawierajagcej ok. log 2 jtk/g. [4,5]. Badania wykazaty,
ze patogen ten obecny byt w produktach mleczarskich, ze szczegélnym uwzglednieniem
mleka pasteryzowanego zanieczyszczonego wtérnie, ktdrego zrodtem moze by¢ biofilm
oraz pracownicy. Udowodniono réwniez, ze proces fermentacji mleka (obnizenie pH
produktéw) nie jest skuteczny w inaktywacji wzrostu patogenu Listeria monocytogenes
w mlecznych produktach fermentowanych [8]. Coraz wiekszg popularnoscig wsrod
konsumentow cieszg sie produkty fermentowane wzbogacone w biatko, co zwigzane
jest z dostarczeniem aminokwaséow egzogennych, zwtaszcza w okresie wzmozonego
wysitku oraz starzenia sie organizmu [2,8]. Wzrost wiedzy konsumentéw na temat
wplywu mikrobioty jelitowej na zdrowie cztowieka coraz czesciej sktania ich do siegania
po produkty zawierajgce probiotyczne kultury bakterii, jak na przyktad Lactobacillus
acidophilus (LA-5, Chr. Hansen) [7]. W licznych publikacjach opisywane sg mozliwosci
biokontroli wzrostu liczby komdrek pateczek Listeria monocytogenes w produktach
spozywczych, jednak brak jest publikacji zawierajgcych informacje nt. mozliwosci
wzrostu liczby komérek tego patogenu w produktach fermentowanych wzbogaconych
we frakcje rozdziatu membranowego z maslanki (RMF-B) w obecnosci probiotycznych
pateczek mlekowych [1,6].

Celem badan jest ocena wptywu dodatku szczepdw probiotycznych, na
przezywalno$¢ szczepu Listeria monocytogenes w maslance, wzbogaconej dodatkowo
w retentat po mikrofiltracji maslanki (RMF-B).

Produkty, bedace przedmiotem badafn wyprodukowano w warunkach
laboratoryjnych w Katedrze Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscig z zastosowaniem
mezofilnych paciorkowcéow mlekowych Flora Danica (Chr.Hansen, Polska) oraz
probiotycznych pateczek Lactobacillus acidophilus (LA-5, Chr.Hansen, Polska). Produkty
doswiadczalne zostaty zanieczyszczone pateczkami Listeria monocytogenes, a nastepnie
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poddano je inkubacji w temperaturach: 5°C, 10°C i 15°C i analizowanow 0, po 1, 7i 21
dniu przechowywania (0 jest czasem startowym podczas przechowywania
wyprodukowanego i zaszczepionego produktu).

Zarowno produkty kontrolne jak i doswiadczalne zostaty poddane ocenie
wiasciwosci fizykochemicznych (sktad, pH) oraz jakosci mikrobiologicznej - ocena
liczebnosci mezofilnych pateczek mlekowych (posiew na podtozu M17 wg Terzaghiego,
prod. MERCK Niemcy, nr kat.115108), ocena liczby pateczek Lactobacillus acidophilus
(posiew na podtozu MRS wg de Mana, Rogosy i Sharpa, prod. MERCK Niemcy, nr
kat.110660.0500), a w produktach doswiadczalnych dodatkowo oceniano liczbe
patogenu Listeria monocytogenes (posiew na podtozu ALOA wg Ottaviani i Agosti, prod.
MERCK Niemcy, nr kat.1.00427.0500).

W badaniach wykazano, ze zastosowanie pateczek Lactobacillus acidophilus LA-
5 w produkcji maslanki poddanej fermentacji, wzbogaconej w retentat po mikrofiltracji
maslanki (RMF-B) wptywat na biokontrole wzrostu liczby komérek patogenu Listeria
monocytogenes.
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WYSTEPOWANIE WYBRANYCH FUNGICYDOW W SADZIE JABLONIOWYM
ORAZ ICH TRANSFER DO ULA PRZEZ PSZCZOtY MIODNE
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W ostatnich latach nastgpit gwattowny rozwdj rolnictwa wynikajacy z coraz
wiekszego zapotrzebowania na zywnos¢. Rosliny uprawne stanowig gtéwne Zrédto
pozywienia dla cztowieka, a istnienie czesci z nich jest uzaleznione od owaddéw. Wsrod
najbardziej znanych zapylaczy wyrdznia sie pszczoty miodne (Apis mellifera), ktore sg
takze producentami zywnosci funkcjonalnej, tj. midéd, mleczko pszczele czy propolis.
Owady te podczas zapylania narazone sg na kontakt ze $rodkami ochrony roslin
stosowanymi do ochrony upraw.

Celem prowadzonych badan byto oszacowanie wystepowania pirymetanilu,
cyprodynilu i cyflufenamidu na lisciach, kwiatach i w pytku jabtoniowym oraz w glebie
pochodzacej z sadu, a takze ocena transferu tych substancji aktywnych do uli pszczelich.
Dokonano réwniez formalno-prawnej oceny bezpieczenstwa produktéw pszczelich
pochodzacych z rodzin wykorzystanych do zapylania uprawy jabtoni.

Doswiadczenie polowe przeprowadzono poprzez umieszczenie uli pszczoty
miodnej rasy krainskiej (Apis mellifera carnica) w komercyjnym sadzie jabtoniowym
objetym programem ochrony, w okresie kwitnienia. W okresie realizacji badan
pozyskano prébki pszczét, czerwiu, miodu, wosku, a takze lisci, kwiatéw, pytku oraz
gleby, z ktérych ekstrahowano pozostatosci badanych fungicydéw i oznaczono je z
wykorzystaniem chromatografu gazowego Agilent 7890, z detektorem p- ECD.

Obecnosc¢ wszystkich trzech analizowanych substancji zostata wykryta w kazdej
z matryc pobranych z sadu. Pozostatosci pirymetanilu, cyprodinilu i cyflufenamidu
wykryte w robotnicach, ktére stanowity pierwszg linie kontaktu z chemikaliami,
wynosity kolejno do: 1,81, 0,55 i 0,04 pg/g. Pozostatosci tych substancji aktywnych
zostaty takze oznaczone w czerwiu (do: 0,1, 0,23 pg/g oraz < limitu kwantyfikacji (LK)),
w wosku (do: 0,6 i 0,86 pg/g oraz <LK) oraz w miodzie (do: 0,09, 0,23 i 0,02 ug/g).
Oznacza to, ze kontakt z analizowanymi fungicydami dotyczyt catego roju, a takze
produktéw wytwarzanych przez pszczoty. Formalno — prawna ocena bezpieczenstwa
spozycia miodu wykazata, ze najwyisze dopuszczalne poziomy pozostatosci
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pirymetanilu i cyprodynilu zostaty przekroczone odpowiednio o 80% i 360%, co
oznacza, ze badany midd nie mdgtby zosta¢ dopuszczony do sprzedazy.
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KLASYFIKACJE ZACHOWAN PRZESTEPCZYCH DEFINIOWANYCH JAKO
»FOOD CRIME”
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Mazurski w Olsztynie

Pojecie food crime jest przede wszystkim bardzo pojemne znaczeniowo, co w
duzej mierze wynika ze ztozonej etiologii tego zjawiska. Nie ogranicza sie ono jedynie
do fatszowania zywnos$ci umotywowanego ekonomicznie, ale przybiera¢ moze szerszy
wymiar. Termin ten bowiem odnosi sie takze do innych przestepstw, takich chociazby
jak: pranie zywnosci, przekazywanie nieprawdziwych informacji na etykiecie produktu,
celowe zanieczyszczenie zywnosci dla celéw terrorystycznych, szpiegostwo
gospodarcze stuzgce kradziezy wtasnosci intelektualnej, podrabianie i przerabianie
dokumentacji kontrolnej. Przedstawione przejawy patologicznych dziatalnosci nie
wyczerpujg wszystkich kryminologicznych form definiowanych jako zorganizowana
przestepczos¢ zywnosciowa. Katalog ten jest otwarty, co oznacza, ze moze on by¢
uzupetniony o nowe kategorie nielegalnych praktyk ujawnianych przez organy scigania,
jak np. w przypadku odswiezania koloru oliwek na bardziej zielony przy wykorzystaniu
siarczanu miedzi. Niewatpliwie jako przestepczos¢ zywnosciowg nalezy takze
zakwalifikowaé réznego rodzaju mniej grozne czyny dotyczace naruszen przepiséw
sanitarno-epidemiologicznych i porzadkowych zwigzanych z bezpieczenstwem
zywnosci. Warto tez podkresli¢ nie tylko rosngca liczbe oszustw zywnosciowych, ale i
samych oszustéw dziatajgcych na rynku zywnosci. Zagrozenie dla konsumenta moze
nadejs¢ z kazdej strony taricucha zywnosci, moze to by¢ nieuczciwy rolnik, producent,
zorganizowana grupa przestepcza, maty lub sredni przedsiebiorca, czy nawet
zdeprawowany urzednik zatrudniony w inspekcji kontrolujgcej zywnosé na kazdym
etapie jej produkcji, ktéry przyjmuje korzy$¢ majgtkowg w zamian za nieujawnienie
wykrytych nieprawidtowosci. Wspomniane zjawisko stanowi przejaw patologii
spotecznej, poniewaz jest ono nakierunkowane na tfamanie powszechnie
akceptowalnych wartosci i norm spotecznych. Z tym, ze food crime jest szczegdlnym
przejawem patologii gospodarczej, bowiem jest ono powigzane z ,(..) szeroko
rozumianym brakiem uczciwosci, z naruszeniem zasad etyki w biznesie oraz wolnej i
uczciwe] konkurencji”. Majac na uwadze powyzsze nalezy tez wskazaé, iz omawiane
zjawisko idealnie wpisuje sie w ramy pojecia przestepczosci gospodarczej, ktéra to
dzieli sie na 5 typdw. Z kolei cztery z nich moina bezposrednio odnies¢ do
przestepczosci wymierzonej w taricuch produkcyjny zywnosci, sg to:

1) przestepstwa przeciwko interesom finansowym panstwa,

2) przestepstwa przeciwko konsumentom,
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3) przestepstwa wymierzone w interesy przedsiebiorcow,

4) przestepstwa przeciw srodowisku.
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ROZNORODNOSEC GENOMOWA | POTENCJAt PATOGENNY S.AUREUS Z
ZYWNOSCI

Joanna Gajewska?

! Katedra Mikrobiologii Zywnosci, Technologii i Chemii Miesa, Wydziat Nauki o Zywnosci,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski, Olsztyn

Staphylococcus aureus jest jednym z gtéwnych patogendw przenoszonych
przez zywno$¢ wystepujacych zaréwno w mleku niepasteryzowanym jak i produktach
mleczarskich z mleka niepasteryzowanego. Zastosowanie sekwencjonowania catego
genomu (WGS, ang. Whole genome sequencing) jest metoda zapewniajgca najbardziej
wszechstronng charakterystyke genomu.

Celem prowadzonych badan byta molekularna charakterystyka szczepéw S.
aureus wyizolowanych z zywnosci.

Sekwencjonowanie wykonano w technologii Illumina (paired-end).
Przeprowadzono analizy bioinformatyczne: wykrywanie gendéw wirulencji oraz
antybiotykoodpornosci, typowanie genéw metabolizmu podstawowego (MLST, ang.
multilocus sequence typing), wyznaczenie typu sekwencyjnego (ST, ang. sequence
type).

Wiekszo$¢ szczepdw nalezata do multi-locus sequence type (MLST) ST109
(6/37,5%) i ST130 (3/18,8%). Typowanie spa izolatow S. aureus ujawnito szes¢ réznych
typdw spa (t693, t91, 13218, 1571, t359, t1109, t2). Wsréd wszystkich szczepédw wykryto
co najmniej jeden gen nalezgcy do grupy genéw adherencji, egzoenzymodw, czynnikdéw
mechanizmu wydzielania lub genéw toksyn. U badanych szczepdw zidentyfikowano
réwniez niektére geny opornosci na srodki przeciwdrobnoustrojowe (m.in. norA, norC,
blaZz, ermA). Charakterystyka molekularna i pordéwnanie izolatéw ze szczepami
odpowiedzialnymi za zatrucia pokarmowe na catym $wiecie wykazaty potencjalng
patogennosc¢ badanych szczepdw S. aureus, co sugeruje, ze nalezy poprawic higiene
podczas produkcji zywnosci w celu kontroli przenoszenia S. aureus.

Badania finansowane przez Narodowe Centrum Nauki w ramach realizacji projektu PRELUDIUM
,»,OdpowiedZ na warunki stresowe u Staphylococcus aureus: wptyw na enterotoksycznosé i
metycylinoopornos¢ w  warunkach stresu istotnego dla rzemieslniczej produkcji sera.
(2021/41/N/NZ9/00918)
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