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Szanowni Panstwo,

W imieniu Komitetu Naukowego i Organizacyjnego witamy wszystkich Paristwa na XXI
Konferencji Naukowej Mtodych Badaczy, ktorej gospodarzami sg jak co roku Instytut Rozrodu
Zwierzat i Badan Zywnoéci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie oraz Wydziat Nauki o Zywnosci
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego.

Problematyka naukowa Konferencji jest szeroka i obejmuje najnowsze osiggniecia
w dziedzinie nauk o zywnosci oraz nauk pokrewnych. Tematyka tegorocznego spotkania zostata
ujeta w ramy trzech sekgji:

- technologia zywnosci,

- dietetyka i zdrowie,

- bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci.

Dynamiczny rozwdj gospodarki w zakresie nowych technologii, jakosci zywnosci, metod
analitycznych i bioinformatyki przyczyniajg sie do gtebszego poznania wptywu zywnosci na
organizm i jego reakcje. Sktad i jakos¢ suplementéw zywnosci, wykorzystania proceséw
fermentacji oraz modyfikacji produkcji przetworéw spozywczych powinny przektada¢ sie na
uzyskanie innowacyjnych produktéw o potwierdzonym statusie bezpieczenstwa
zywnosciowego. Powyisze zagadnienia bedg omawiane przez mtodych pracownikéw nauki, co
mamy nadzieje, zacheci do goracej dyskusji.

Zyczymy wszystkim uczestnikom Konferencji owocnych obrad, aktywnej wymiany
pogladdéw i mozliwosci nawigzania wspotpracy w obszarze nauk o zywnosci i zywieniu w ramach
przysztych projektow.

Z wyrazami szacunku,

prof. dr hab. Barbara Wréblewska prof. dr hab. Matgorzata Darewicz
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PRODUKTY MLECZNE BEZ LAKTOZY - ROZWIAZANIA FIRMY KERRY

Bogumit Kochanski?

IAccount Manager Poland and Eastern Europe
Kerry Lactase Business

Tres¢ wystgpienia objeta prawami autorskimi.
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COMPARATIVE STUDY OF TOTAL PHENOLIC CONTENT IN TOASTED VS.
WHOLE-MEAL BREAD ENRICHED WITH BUCKWHEAT HUSK

Wajeeha Mumtaz?, Marta Czarnowska-Kujawska?, Joanna Klepacka*

IDepartment of Commodity Science and Food Analysis, The Faculty of Food Science, University
of Warmia and Mazury in Olsztyn, Poland

Buckwheat husk is obtained by dehulling buckwheat seeds, separating
the outer shell from the inner grain. The husk is then collected and due to its
nutritional properties can be applied to various food products. It has plenty of
natural phenolic compounds, especially flavonoids including quercetin, rutin,
vitexin, hyperoside, and isoorientin, the content of which is 4-5 times higher
that in seeds. These play a key role in preventing oxidative damage in the human
body and their content in food products is an important indicator of the
antioxidant capacity [1,2,3].

The study aimed to show the comparative total phenolic content (TPC)
in two different types of bread — toasted and whole-meal bread — enriched with
varying concentrations of buckwheat husk (0%, 1.5%, 3.0%, and 4.5%). The total
phenolics were determined using a modified method described previously by
Klepacka et al. (2021) using the addition of Folin-Ciocalteu reagent followed by
measuring absorbance at 720 nm after one hour [4].

The study results showed that the total phenolic content in breads
without buckwheat husk (0%) was 110.5 mg/g and 97.0 mg/g in toasted and
whole-meal bread, respectively. In toasted bread sample only the addition of
husk at the level of 3.0% resulted in significant (p<0.05) TPC increase of almost
17% in comparison to nonenriched bread. In the remaining toasted bread
samples with the addition of the husk, a significant decrease in TPC content was
observed ranging from 13 to 18% in toasted bread with 1.5% and 4.5% husk,
respectively. In whole-meal bread, the addition of the husk at each enrichment
level resulted in a significant (p<0.05) increase in TPC, reaching the highest value
for samples with 3.0% and 4.5% husk addition (127.8 mg/g and 131.2 mg/g,
respectively). The observed increase in TPC in whole-meal bread may result
from both, the high content of phenolics in husk and whole-meal flour used for
this type of bread preparation, which is richer source of phenolic acid than white
flour used for toasted bread production. The obtained results show that by
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optimizing the recipe of bread enriched with buckwheat husk the improvement
of its antioxidant properties can be achieved

Literature:

1.

Zdunczyk, Z., Flis, M., Zielinski, H., Wrdblewska, M., Antoszkiewicz, Z., & Juskiewicz, J.
(2006). In vitro antioxidant activities of barley, husked oat, naked oat, triticale, and
buckwheat wastes and their influence on the growth and biomarkers of antioxidant
status in rats. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 54(12), 4168—-4175.
Dziadek, K., Kopeé, A., Pastucha, E., Pigtkowska, E., Leszczyriska, T., Pisulewska, E.,
Witkowicz, R., & Francik, R. (2016). Basic chemical composition and bioactive
compounds content in selected cultivars of buckwheat whole seeds, dehulled seeds
and hulls. Journal of Cereal Science, 69, 1-8.

Cui, Y., Zhao, Z,, Liu, Z., Liu, J., Piao, C., & Liu, D. (2020). Purification and identification
of buckwheat hull flavonoids and its comparative evaluation on antioxidant and
cytoprotective activity in vitro. Food Science and Nutrition, 8(7), 3882—-3892.
Klepacka, Joanna & Tonska, Elzbieta & Rafatowski, Ryszard & Czarnowska, Marta &
Opara, Barbara. (2021). Tea as a Source of Biologically Active Compounds in the Human
Diet. Molecules. 26. 1487. 10.3390/molecules26051487.
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MODYFIKACJE W PRODUKCJI MIODOW PITNYCH: KONTEKST
TECHNOLOGICZNY

Mateusz Szydtowski®?, Matgorzata Starowicz?, Henryk Zieliriski!

1Zespét Chemii i Biodynamiki Zywnosdci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN,
Olsztyn, Polska
2Mazurskie Miody Bogdan Piasecki, Tomaszkowo, Polska

Miody pitne to tradycyjne napoje otrzymywane w wyniku fermentacji
brzeczki miodowej, ktére zawierajg alkohol w przedziale 9-18 %, a tradycja ich
produkcji siega starozytnosci [1,8]. Brzeczke miodowg otrzymuje sie poprzez
rozcienczenie miodu odpowiednig objetoscia wody. W zaleznos$ci od tego
uzyskuje sie rézne rodzaje miodéw pitnych [3]. Aktualnie polskie przepisy
regulujg proporcje i wg stosunku miodu do wody mozna rozrézni¢ pottoraka
(1:0,5), dwdjniaka (1:1), tréjniaka (1:2) i czwdrniaka (1:3). Midd pszczeli jest
gtownym surowcem do produkcji mioddw pitnych, ale dozwolony jest rdwniez
dodatek przypraw i sokdw owocowych [3,5].

Midd uzywany do fermentacji jest produktem naturalnym, ktérego sktad
zalezy od pochodzenia biologicznego, klimatu, srodowiska i warunkéw
sezonowych, a takze praktyk rolniczych. Produkcja miodu pitnego to
czasochtonny proces, a na jego koncowa jakos¢ wptywa uzyty surowiec, sposéb
prowadzonej fermentacji, ktéra zalezy od wielu czynnikéw (odmiana miodu,
szczep drozdzy, odzywianie drozdzy i pH) [1,3] oraz lezakowanie, ktére nadaje
mu odpowiednie cechy organoleptyczne. Midd pitny zawiera ok. 200 réznych
zwigzkdw, takich jak cukry, witaminy, zwigzki fenolowe oraz mineraty. Zwigzki
fenolowe pochodzg zardwno z uzytego miodu jak réwniez z dodatkow
stosowanych do ich przygotowania [2,4]. Tym samym Simdo i inni. wykazali
zwiekszony udziat zwigzkéw fenolowych w miodzie pitnym dodajac sok z aronii
lub malin, mniszek lekarski czy jarzebine [7]. Natomiast Koguchi i inni.
zaobserwowali zwiekszenie udziatu tych zwigzkdw w produkcie po
zastosowaniu jako surowca czarnego ryzu [6].

Spoteczenstwo ma co raz wiekszg Swiadomos¢ konsumencka, a wraz z
nig popularnos¢ zyskujg niskoalkoholowe wyroby. Aktualnie trwajg prace nad
przepisami, zeby umozliwi¢ produkcje niskoalkoholowych miodéw pitnych w
Polsce. Nasze badania bedg zmierza¢ do okreslenia zawartosci zwigzkow

10
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Maillarda oraz zwigzkéw o walorach smakowo-zapachowych podczas
poszczegblnych etapow produkcji. Zmiennymi beda sposéb przygotowania
brzeczki (sycenie), zastosowanie rdéznych szczepow drozdzy, czas i sposob
lezakowania, sposdOb pasteryzacji i rodzaj opakowania jednostkowego.

Modyfikacje technologiczne przyczynia sie do wzrostu konkurencyjnosci
Mazurskich Miodéw na rynku krajowym i miedzynarodowym.

Literatura:

1. Starowicz, M. and Granvogl, M. Effect of wort boiling on volatiles formation and
sensory properties of mead. Molecules, 2022, 710.

2. Pereira, A. P, et al. Improvement of mead fermentation by honey-must
supplementation. Journal of the Institute of Brewing, 2015, 405-410.

3. Hisne, A., Bayram, M., and Ertan Anli, R. Determination of some individual phenolic
compounds and antioxidant capacity of mead produced from different types of
honey. Journal of the Institute of Brewing, 2017, 167-174.

4. Svecova, B., Bordovska, M., Kalvachova, D., and Hajek, T. Analysis of Czech meads:
Sugar content, organic acids content and selected phenolic compounds content,
Journal of Food Composition and Analysis, 2015, 38, 80—88.

5. Ustawa z dnia 2 grudnia 2021 r. o wyrobach winiarskich.

6. Koguchi, M., Saigusa, N., and Teramoto, Y. Production and antioxidative activity of
mead made from honey and black rice (Oryza sativa var. Indica cv. Shiun). Journal of
the Institute of Brewing, 2009, 238-242.

7. Simdo, L., et al. How Do Different Ingredients and Additives Affect the Production Steps
and the Bioactive Potential of Mead?. Food Technology and Biotechnology, 2023, 179-
190.

8. Ramalhosa, E., et al. Mead production: Tradition versus modernity. Advances in Food
and Nutrition Research, 2011, 63, 101-118.

*Badania finansowane z programu Doktorat wdrozeniowy edycja VIl ,,Opracowanie receptury i
technologii otrzymywania niskoalkoholowych napojéw fermentowanych na bazie miodu o
bogatych walorach smakowo-zapachowych i wysokiej akceptowalnosci konsumenckiej przy
wsparciu zaawansowanej platformy chromatograficznej”, MNiSW.
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RELAKSOMETRIA MAGNETYCZNEGO REZONANSU JADROWEGO JAKO
NARZEDZIE DO IDENTYFIKACJI CZASU DOJRZEWANIA SEROW

Monika Matkowska-Kowalczyk?, Justyna Zulewska?', Danuta Kruk?

!Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia, Wydzial Nauki o Zywnosci, Uniwersytet
Warminsko-Mazurski w Olsztynie, Polska

2Katedra Fizyki i Biofizyki, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w
Olsztynie, Polska

Zmiany biochemiczne zachodzgce podczas dojrzewania, a w
konsekwencji smak, zapach i konsystencja dojrzatego sera, chociaz w duzej
mierze sg zdeterminowane procesem produkcyjnym, etap dojrzewania sera jest
jednym z najwazniejszych w procesie jego produkcji (Fox i in. 2017, Enab i in.
2012). Podczas dojrzewania ksztattuje sie bukiet smakowy, od czego zalezy
struktura (liczba i wielko$¢ otwordw), konsystencja (twardos¢), zawartos¢ wody,
a takze smak i aromat (Fox i in. 2017). Powszechnie uznaje sie, ze im dfuzszy
okres dojrzewania, tym ser staje sie bardziej wartosciowy, ze wzgledu na
poprawe jego wtasciwosci sensorycznych i odzywczych.

Celem badania byto zbadanie réznic w sktadzie fizyko-chemicznym sera
Bursztyn (Spolmlek, Radzyn Podlaski, Polska) o trzech rdinych okresach
dojrzewania (6, 12 i 15 miesiecy — probki B6, B12 i B15) przy uzyciu techniki
relaksacji NMR FFC (relaksometr SMARtracer™ FFC, Stelar S.r.l, Wtochy, 2017).
Na poparcie wyzej wymienionej techniki zmierzono réwniez aktywnos¢ wody
(analizator AQUA LAB 4TEV, typ S40001855, USA), sktad chemiczny — zawartos¢
wody, ttuszczu, biatka i soli (analizator FoodScan, typ 78810, FOSS, Hillerod,
Dania), kwasowos¢ czynng (pH-metr CPC 505, Elmetron, Zabrze, Polska) i profil
aminokwasowy (automatyczny analizator AAA 500, Indos Ltd., Praga, Czechy).
Ponadto oznaczono zwigzki lotne obecne w matrycy sera, a takie poziom
wolnych kwasow ttuszczowych, na podstawie przeprowadzonych badan
oceniono proteolize i wykonano analize obrazu mikroskopowego.

Dtuzszy okres dojrzewania sera powodowat istotne zmiany wynikajace z
degradacji podstawowych sktadnikéw sera, w wyniku proteolizy i lipolizy. Probki
sera o dtuzszym okresie dojrzewania (B15) charakteryzowaty sie istotnie
zwiekszonym poziomem suchej masy i wolnych kwasdéw ttuszczowych, a takze
wyzszym poziomem zawartosci biatka i aminokwasow ogdétem, w stosunku do

12
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prébek sera o krétszym czasie dojrzewania (B6, B12). Dtuzszy czas dojrzewania
korelowat bezposrednio ze zmiang aktywnosci wody (spadek wraz z postepem
czasu) i wydtuzeniem szybkosci relaksacji, natomiast nie stwierdzono istotnej
zmiany pH w prébkach sera.

Podstawowe analizy ilosci wody, zawartosci biatka i lotnych zwigzkow
organicznych wykazaty, ze dojrzewanie sera Bursztyn jest zwigzane z rozktadem
sktadnikédw organicznych na mniejsze jednostki. Zbliza to czgsteczki wody do
wyzej wymienionych jednostek, co prowadzi do spadku aktywnosci wody.
Wszystkie sery zawierajg trzy gtdwne skfadniki - biatko, ttuszcz i wode, ktdére
determinujg ich strukture i wtasciwosci reologiczne.

Stowa kluczowe: ser, dojrzewanie, technika relaksometrii NMR

Literatura:
1. Fox F. Patrick, McSweeney L.H.P. Chapter 1 - Cheese: An Overview. Academic Press.

2017. pages 5-21. https://doi.org/10.1016/B978-0-12-417012-4.00001-6.

2. Enab A.K., Fatma A.M. Hassan, Mona A.M. Abd El. Gawad. Effect of manufacture steps
on cheese structure (review). International Journal of Academic Research Part A; 2012;
4(6), 79-89. DOI: 10.7813/2075-4124.2012/4-6/A.11.

*Zadanie: ,Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora
mleczarskiego —projekt badawczy” finansowane jest w ramach dotacji celowej Ministra Nauki i
Szkolnictwa Wyzszego.
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ANALIZA WARTOSCI ODZYWCZEJ PASZTETOW TRADYCYJNYCH I ICH
ROSLINNYCH ANALOGOW

Oskar Nowak!, Monika Modzelewska-Kapituta?, Katarzyna Tkacz!

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

Wzrost zainteresowania zdrowym odzywianiem prowadzi do zmian
nawykdéw zywieniowych konsumentow. Zmieniajgce sie preferencje konsumentéw
wymagajg modyfikacji produktéw w zakresie ich skfadu surowcowego i
stosowanych dodatkéw. W wyniku tych prac coraz wiekszy udziat w rynku,
posiadajg pasztety produkowane bez udziatu surowcéw odzwierzecych.! Dalsze
badania sg niezbedne, aby lepiej zrozumie¢ wptyw tych produktdw na zdrowie.
Pogtebiona analiza pomoze tworzyé innowacyjne rozwigzania dostosowane do
potrzeb wspdtczesnych konsumentow?.

Celem pracy bylo zaprojektowanie receptur dwdch wersji pasztetow —
tradycyjnej (miesnej) oraz roslinnej — oraz poréwnanie ich pod wzgledem wartosci
odzywczej. Dodatkowo przeprowadzono analize sktadu pasztetu roslinnego
dostepnego w supermarketach, aby oceni¢ réznice w sktadzie surowcowym i
wartosci odzywczej w poréwnaniu z zaprojektowanymi recepturami.

Metodyka badania obejmowata przygotowanie receptur dwdch wersji
pasztetdw: tradycyjnego miesnego i roslinnego. Ocenie wartosci odzywczej
kazdego pasztetu podlegaty: wartos¢ energetyczna, zawarto$¢ biatka ogétem,
ttuszczu, weglowodandw, btonnika pokarmowego, soli, potasu, wapnia, fosforu,
magnezu oraz witamin B12 i B6. Analiza wartosci odzywczej zostata
przeprowadzona za pomocg programu Dietetykpro, ktéry jest profesjonalnym
narzedziem do oceny wartosci odzywczej produktéw spozywczych?®.

Wyniki analizy wartosci odzywczej zaprojektowanych pasztetéw na 100 g
produktu wykazaty, ze pasztet tradycyjny dostarcza 315 kcal, 6,31 g biatka oraz
12,63 g ttuszczu, a takze 1,50 pg witaminy B12 oraz 248,11 mg potasu. Pasztet
roslinny, o wartosci energetycznej 289,33 kcal, ma wyzszg zawartosc biatka (6,46 g)
i potasu (395,9 mg). W odrdznieniu od pasztetu tradycyjnego produkt roslinny
zawiera btonnik (5 g) i nie zawiera witaminy B12. Komercyjny roslinny odpowiednik
pasztetu zawiera najwiecej ttuszczu (28 g) i ma warto$¢ energetyczng
poréwnywalng z miesnym odpowiednikiem. Zawartos¢ wapnia w produkcie

14
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komercyjnym byta znacznie wyzsza (65,00 mg) niz w zaprojektowanym pasztecie
miesnym (20,76 mg) oraz porownywalna z zawartoscig wapnia w zaprojektowanym
wyrobie roslinnym (57,83 mg). Producent wyrobu nie udostepnit na etykiecie
informacji odnosnie zawartosci witamin.

Zaprojektowany pasztet miesny zawiera wotowineg, wieprzowine i podroby,
natomiast receptura pasztetu roslinnego bazuje na kaszy jaglanej, marchwi,
pietruszce, selerze i orzechach laskowych. Produkt roslinny zakupiony w
supermarkecie, posiada w sktadzie kietki stonecznika, kasze jaglang, olej roslinny,
suszone pomidory, siemie Iniane, cebule, suszony czosnek, make pszenng, sol i
suszone ziota. Sktadniki pasztetéw roslinnych, takie jak kasza jaglana, orzechy
wtoskie, olej rodlinny oraz warzywa, znaczgco zwiekszajg jego wartos¢ odzywczg,
dostarczajgc btonnika, witamin i sktadnikéw mineralnych. Skfadniki pochodzenia
roslinnego sg takze zrodtem zwigzkéw o wiasciwosciach antybakteryjnych (np.
czosnek uzyty w recepturze wyrobu rodlinnego i produkcie komercyjnym)?* i
przeciwutleniajgcych (warzywa, przyprawy)°. Dzieki tej réznorodnosci sktadnikéw,
pasztet roslinny staje sie cennym Zrédtem sktadnikdéw odzywczych, wspierajgcym
zdrowie ukfadu sercowo-naczyniowego, pokarmowego i odpornosciowego.
Pasztet wyprodukowany z miesa dostarcza natomiast witamine B12, ktéra odgrywa
znaczaca role w funkcjonowaniu organizmu cztowieka.

Pasztet tradycyjny jest lepszym Zrédtem witaminy B12, podczas gdy
pasztety roslinne zawierajg bfonnik i sg lepszym Zrédtem potasu i wapnia.
Potfaczenie sktadnikdw miesnych i roslinnych i uzyskanie w ten sposdb produktéw
hybrydowych, pozwoli na stworzenie wyrobu z bardziej korzystnym sktadem
odzywczym, niwelujgc braki skfadnikdéw wystepujgcych tylko w produktach
miesnych i roslinnych.

Literatura:
1. Gadzata K., Lesiéw T. 2019. Wybrane Aktualne Trendy Zywieniowe. Nauki Inzynierskie

i Technologie 2(33): 11-18.

2. Grasso S., Jaworska S. 2021. Part Meat and Part Plant: Are Hybrid Meat Products Fad
or Future? Foods 9(12): 1888.

3. Dietetykpro. https://dietetykpro.pl (dostep: 08.05.2024)
Radkowska I., Wojcik P., Karpowicz A. 2021. Wtasciwosci czosnku (Allium Sativum) oraz
mozliwos¢ jego wykorzystania w chowie zwierzagt. Roczniki Naukowe Zootechniki
48(2): 180.

5. Szajdek A., Borowska J. 2004. Wtasciwosci przeciwutleniajgce zywnosci pochodzenia
rodlinnego. Zywno$¢ Nauka Technologia Jako$é 4(41): 6-23.
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WPLYW SKEADU EMULSJI ORAZ METODY JEJ SUSZENIA NA WYBRANE CECHY
JAKOSCIOWE LIPIDOWYCH PROSZKOW SPOZYWCZYCH

Marta Wachowicz!, Dorota Ogrodowska?', Matgorzata Tanska?, Sylwester
Czaplickil, Beata Pitat!, Grzegorz Dgbrowski!, Iwona Zofia Konopka?

'Katedra Przetwdrstwa i Chemii Surowcéw Roélinnych, Wydziat Nauki o Zywnoéci, Uniwersytet
Warminsko-Mazurski, Plac Cieszynski 1, 10-726 Olsztyn, Polska

Olej Iniany jest produktem bogatym w nienasycone kwasy ttuszczowe
omega-3, ktére majg szereg pozytywnych korzysci na zdrowie cztowieka, m.in.
dziatajg pozytywnie na uktad sercowo-naczyniowy oraz wykazujg witasciwosci
przeciwzapalne. Ze wzgledu na niskg stabilno$é¢ oksydacyjng olej Iniany nie
nadaje sie do zastosowania w wysokich temperaturach i wymaga odpowiedniej
obrébki i warunkow przechowywania, aby zachowac jako$¢ i wartosci odzywecze.
Proces kapsutkowania moze zabezpiecza¢ nienasycone kwasy ttuszczowe i
zmniejszy¢ proces utleniania. Dodatkowo proces ten zwieksza mozliwosci
wykorzystania oleju Inianego, ktory moze by¢ dodawany do produktéw
mleczarskich, np. jogurtéw.

Przeprowadzone badania miaty na celu poréwnanie wptywu sktadu
emulsji i metody kapsutkowania oleju Inianego oraz jego estrow etylowych na
wybrane wtasciwosci fizykochemiczne otrzymanych proszkéw.

Do procesu kapsutkowania oleju Inianego oraz jego estréw etylowych
zastosowano dwie metody — suszenie rozpytowe, ktére charakteryzuje sie
wykorzystaniem wysokiej temperatury w specjalnych komorach suszacych.
Drugg metodg byta liofilizacja, w ktdrej emulsja jest najpierw zamrazana, a
nastepnie w procesie sublimacji zachodzi odparowanie wody z emulsji. Jako
materiaty powtokowe wykorzystano dwie maltodekstryne w potgczeniu z guma
arabska lub koncentratem biatek serwatkowych (WPC).

Wiasciwosci emulsji zostaty pordéwnanie na podstawie morfologii,
rozktadu wielkosci czgstek oraz stabilnosci. Proszki zostaty poddane analizie
efektywnosci kapsutkowania, sktadu kwaséw ttuszczowych oraz stabilnosci
oksydacyjne;j.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze najbardziej rwnomierny rozktad
kropel oleju w przygotowanych emulsjach zostat zaobserwowany dla probki z
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estrami etylowymi, gdzie zostata zastosowana mieszanina maltodekstryny z
guma arabska. Uzyskane emulsje z dodatkiem WPC miaty charakter bimodalny,
natomiast te z gumg arabskg miaty charakter monomodalny. Emulsje z guma
arabska byty bardziej stabilne, a w tych z dodatkiem WPC bardziej widoczne byty
procesy sedymentacji oraz kremowania. Proszki uzyskane metodg suszenia
rozpytowego charakteryzowaty sie kulistym ksztattem 2z widocznymi
wgnieceniami na powierzchni, natomiast struktura proszkéw uzyskanych przez
liofilizacje przypominata ,pottuczone szkto”. Proszki liofilizowane uzyskaty
wyiszg efektywnos¢ kapsutkowania, niz te suszone rozpytowo. Jednak
stabilno$¢ oksydacyjna, ktéra jest kluczowa dla przechowywania gotowych
mikrokapsutek, byta wieksza w przypadku proszkéw uzyskanych metodg
suszenia rozpytowego, szczegdlnie gdy uzyto WPC jako materiatu powtokowego.

*Badania finansowane z dotacji celowej Ministra Edukacji i Nauki na podstawie umowy nr
MEiN/2023/DPI/2875 z dnia 3 pazdziernika 2023 r. Tytut zadania: ,Sie¢ badawcza uczelni
przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego - projekt badawczy”.
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THE BENEFICIAL EFFECT OF INULIN-TYPE B-FRUCTANS SUPPLEMENTATION
ON BODY COMPOSITION AND SELECTED HEALTH-RELATED PARAMETERS IN
PATIENTS WITH PSORIASIS: RESULTS FROM A DOUBLE-BLIND RANDOMISED,

PLACEBO-CONTROLLED STUDY

Julien De Biasi?, Karolina Bieglecka?, Agnieszka Owczarczyk-Saczonek?, Ewa
Lange3, Urszula Krupa-Kozak?

!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
ZDepartment of Dermatology, Sexually Transmitted Diseases and Clinical Immunology,
University of Warmia and Mazury, 10-229 Olsztyn, Poland

3Department of Dietetics, Institute of Human Nutrition Sciences, Warsaw University of Life
Sciences — SGGW, 166 Nowoursynowska str., 02-787 Warsaw, Poland

Psoriasis (Ps) is a skin immune-mediated disease affecting 2% of the
global population and manifests as red scally patches principally around the
joints, that can prove to be itchy and painful, in addition to cause a lack of self-
confidence, depression and social withdrawal [1]. Furthermore, dysbiosis has
been identified in Ps and other chronic inflammation, e.g. Crohn’s disease and
ulcerative colitis, to which an inadequate diet contributes [2]. Consequences of
such unhygienic a lifestyle can exacerbate symptoms of Ps and lead to metabolic
diseases [3]. However, the use of pre- and probiotics has already proved
beneficial in inflammatory bowel diseases by restoring a healthy gut microbiota,
although limited data exists for chronic skin inflammatory diseases.

The aim of this study was to investigate how prebiotic inulin-type beta-
fructans could affect the gut microbiota and its metabolism to modulate the
immune response and impact inflammatory biomarkers in mild cases of Ps. For
this purpose, we conducted a randomised controlled trial involving patients
with mild Ps and consisting in taking 15 g of inulin-type beta-fructans or placebo
over an 8-week period.

Participants were recruited through online advertising (healthy) and
from the outpatient clinic of the Nicolaus Copernicus Municipal Polyclinical
Hospital (Olsztyn, PL), based on inclusion/exclusion criteria (18—60 years, BMI <
30 kg-m~2, omnivorous diet, with no diseases, no medical treatment, no food
supplements). In the phase of the project presented today, demographic and
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anthropometric data were collected and blood samples were routinely analysed
for biologic parameters from eligible patients who gave their informed consent.

A total of 59 eligible patients with mild Ps were enrolled in the
intervention group and 32 participants formed the healthy control group. They
were respectively characterised at baseline by an age of 31 years (median;
IQR = 25-36), BMI = 23.4 (mean, SD = 2.7), 60% women, and 42 years (32—49),
BMI = 25.9 (3.3), 46% women. Differences between groups were significant for
age and BMI due to the mode of recruitment of the healthy participants and the
propensity of Ps patients to a less healthy lifestyle, the latter being corroborated
by the fat percentage (24 vs 27%) and physique rating (37 vs 30), at comparable
metabolic rate.

Blood analyses showed more erythrocytes (haematocrit 41 vs 44%) and
white blood cells (5.8:10% vs 6.3:10% cells per upL) in Ps, with a greater
neutrophils-lymphocytes ratio compared with healthy control. Higher
inflammatory marker and glucose levels revealed liver health may be affected
in Ps. The lipid profile was also significantly higher and out of normal ranges,
informing of a greater risk of cardiovascular diseases.

We didn’t expect large variation in profiles between groups at baseline,
however, these results show that the characteristics of patients with mild Ps
involved in this intervention study, including obesity and comorbidity risks, are
in accordance with the literature.

Literature:
1. Parisi, R., Iskandar, 1.Y., Kontopantelis, E., Augustin, M., Griffiths, C.E. and Ashcroft,

D.M., 2020. National, regional, and worldwide epidemiology of psoriasis: systematic
analysis and modelling study. BMJ, 369. https://doi.org/10.1136/bmj.m1590.

2. Potrykus, M., Czaja-Stolc, S., Stankiewicz, M., Kaska, t. and Matgorzewicz, S., 2021.
Intestinal microbiota as a contributor to chronic inflammation and its potential
modifications. Nutrients, 13(11), p.3839. https://doi.org/10.3390/nu13113839.

3. Cintoni, M., Palombaro, M., Maramao, F.S., Raoul, P., Egidi, G., Leonardi, E., Bianchi, L.,
Campione, E., Rinninella, E., Gasbarrini, A. and Mele, M.C., 2023. Metabolic disorders
and psoriasis: exploring the role of nutritional interventions. Nutrients, 15(18), p.3876.
https://doi.org/10.3390/nu15183876.

*This research was funded by the National Science Centre, Poland through project OPUS 23
(project no. 2022/45/B/NZ9/03004) awarded to Dr hab. Urszula Krupa-Kozak, Institute
Professor.
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POROWNANIE ZMIAN W DOSTEPNOSCI CHROMATYNY | EKSPRESJI GENOW
W ODPOWIEDZI NA SUPLEMENTACIE WITAMINA D3 IN VIVO

Maciej Rybiriski!, Carsten Carlberg?

!Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk, Olsztyn, Polska
ZInstitute of Biomedicine, School of Medicine, University of Eastern Finland, Kuopio, Finland

Witamina D3 bezposrednio wptywa na epigenom i transkryptom za
posrednictwem metabolitu 1,25-dihydroksywitaminy D3 oraz jej receptora
jadrowego VDR, wspierajagc wrodzong odpornos¢ i kontrolujagc ewentualne
nadmierne reakcje odpornosci nabytej. Celem tego badania jest zbadanie
wptywu witaminy D na komoérki ukfadu odpornosciowego cztowieka w
warunkach in vivo. W trzymiesiecznym badaniu interwencyjnym zdrowa osoba
byta miesiecznie suplementowana dawkg witaminy D3 (80 000 IU), a krew
pobierano przed (d0), jeden (d1) i dwa (d2) dni po kazidej suplementaciji.
Jednojadrzaste komérki krwi obwodowej (PBMC) izolowano bez dalszej hodowli
in vitro, a dostepnos¢ chromatyny oraz ekspresje mRNA badano przy uzyciu
metod ATAC-seq (analiza chromatyny dostepnej dla transpozazy z
sekwencjonowaniem) oraz RNA-seq (sekwencjonowanie RNA). Integralnosc¢
plikdw FASTQ uzyskanych w wyniku sekwencjonowania zostata zweryfikowana
za pomocg narzedzi multiqc, a pliki probek poréwnano z ludzkim genomem
referencyjnym GRCh38.p14 przy uzyciu oprogramowania STAR aligner. W
przypadku danych ATAC-seq analize identyfikacji szczytéw (Peak Calling)
przeprowadzono za pomocg oprogramowania masc3 oraz pakietu R Diffbind.
Dla danych RNA-seq obliczenia wykonano przy uzyciu featureCounts, a analize
statystyczng przeprowadzono za pomocg pakietu DESeq. Analiza danych ATAC-
seq wykryta tgcznie w 9 préobkach 118, 807 regiondow otwartej chromatyny.
Okreslono, ze 19, 620 regiondw jest wspdlnych dla wszystkich prébek, z czego
10, 232 regiony sklasyfikowano jako regiony promotorowe (Transcription Start
Site), a 9, 388 jako enhancery. W przypadku regiondéw, ktére wykazaty
najwiekszg reakcje na suplementacje, okreslono liczbe 4 282 regiondw otwartej
chromatyny. Wyniki analizy RNA-seq okreslity 12, 292 geny ulegajgce ekspresji,
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z ktérych 819 charakteryzowato sie statystycznie istotnymi zmianami ekspresji
(p <0,05) pod wptywem suplementacji witaming D3. Z tej puli genéw okreslono
380, ktére wykazywaty najsilniejsze zmiany po ponownej analizie statystycznej
(FDR < 0,05). Poréwnanie wynikéw wykazato zgodnos$¢ miedzy danymi ATAC-
seq a RNA-seq na poziomie 70%. Okreslono scenariusz epigenetyczny dla 329 z
380 potencjalnych genéw docelowych wykrytych w analizie RNA-seq.
Zaobserwowano, ze w przypadku suplementacji witaming D3 dostepnosc
chromatyny zwieksza sie na wszystkich chromosomach w duzej ilosci réznych
loci.

*Badanie wspierane przez program badan i innowacji Unii Europejskiej Horyzont 2020 w ramach
umowy grantowej nr 952601 (WELCOME?2).
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WIEDZA ZYWIENIOWA A WZORY ZYWIENIA | WYSTEPOWANIE RAKA PIERSI

Beata Stasiewicz?, Lidia Wadotowska?, Matgorzata Anna Stowiriska®’,

Maciej Biernacki?

'Katedra Zywienia Cztowieka, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmifisko-Mazurski w
Olsztynie, Polska
Tbhyty pracownik

Prawidtowe zywienie odgrywa istotng role w obnizaniu ryzyka choréb
dietozaleznych, w tym nowotworowych. Jedng z barier prozdrowotnego
zywienia moze by¢ niewystarczajgca wiedza zywieniowa (nutritional knowledge,
NK). Kobiety majg na ogot wiekszg NK, przywigzuja wiekszg uwage do wyboru
odpowiedniego pozywienia, sg bardziej swiadome zwigzku miedzy dietg a
zdrowiem i czesciej stosujg zdrowa, zbilansowana diete niz mezczyzni2. W
dostepnej literaturze dobrze udokumentowano wptyw NK kobiet na zachowania
zywieniowe i stan odzywienia dzieci®. Jednak zwigzek NK kobiet z ich wtasng
dietg i stanem zdrowia, w tym wystepowaniem raka, pozostaje nieznany. Celem
pracy byta analiza zaleznosci miedzy wiedzg zywieniowg i wzorami zywienia i
wystepowaniem raka piersi u kobiet w wieku okoto- i pomenopauzalnym.

W badaniu kliniczno-kontrolnym wzieto udziat 417 kobiet w wieku 40,0—
79,9 lat z pdétnocno-wschodniej Polski, w tym 189 nowo zdiagnozowanych
przypadkdéw raka piersi. Do oceny wiedzy zywieniowej (wyrazonej wskaznikiem
WNK) uzyto zestawu 25 stwierdzen na temat zywnosci i Zzywienia
kwestionariusza do badania pogladdéw i zwyczajow zywieniowych (QEB). Przy
uzyciu kwestionariusza czestotliwosci spozycia zywnosci o akronimie 62-item
FFQ-6® zebrano dane o zwyczajowej czestotliwosci spozywania 62 grup
zywnosci*. Wybrane grupy zywnosci potgczono w 21 grup zywnosci i wtgczono
do analizy czynnikowej, gdzie metodg gtownych sktadowych wytoniono trzy
wzory zywienia®. Obliczono wskaznik diety Srédziemnomorskiej w Polskiej
adaptacji (Polish-aMED®)°. Wykonano analize regresji logistycznej z adjustacja
na czynniki zaktdcajgce. Obliczono iloraz szans (OR) i 95% przedziat ufnosci
(95%Cl).

Gtéwnymi deklarowanymi zrédtami informacji zywieniowych byty:
kolorowa prasa (45,1% wskazan), rodzina (37,2%), radio/TV (30,7%) i Internet
(25,2%). Istotnie wiecej kobiet z wyzszym WNK (16-25 punktéw) w poréwnaniu
do kobiet ze srednim (13-15 punktéw) lub nizszym WNK (0-12 punktow)
wskazato na edukacje formalng (19,4 vs. 7,8 vs. 3,5%; p<0,0001) i/lub
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korzystanie z podstawowej opieki zdrowotnej (23,1 vs. 12,1 vs. 11,3%;
p=0,0098) jako zrddta informacji zywieniowych. Odwrotnie, istotnie mniej
kobiet z wyzszym WNK w poréwnaniu do kobiet ze srednim lub nizszym WNK
wskazato na korzystanie z porad rodzinnych w zakresie zywienia (26,9 vs. 34,8
vs. 49,3%; p=0,0005). Sredni i wyzszy WNK byt zwigzany z ponad dwu i pét-
krotnie wiekszym dostosowaniem diety do wzoru , Rozwaznego” (OR = 2,52;
95% Cl: 1,34-4,72; p=0,0038 i OR = 2,52; 95% Cl: 1,27-4,99; p=0,0078,
odpowiednio) oraz okoto dwu-krotnie wiekszym dostosowaniem diety do
wskaznika Polish-aMED® (OR = 1,95; 95% Cl: 1,19-3,17; p=0,0073 i OR = 2,20;
95% Cl: 1,28-3,79; p=0,0043, odpowiednio) w poréwnaniu z nizszym WNK.
Wyzszy WNK byt zwigzany z mniejszym dostosowaniem diety do wzoru
»,Niezdrowego” i wzoru ,Margaryna i stodzone produkty mleczne”, odpowiednio
055% (OR =0,45; 95% Cl: 0,22-0,90; p=0,0224) i 64% (OR = 0,36; 95% Cl: 0,17—
0,78; p=0,0092) w poréwnaniu z nizszym WNK. Wyzszy WNK byt zwigzany z
mniejszym wystepowaniem raka piersi o 49% (OR=0,51; 95%Cl: 0,28-0,93;
p=0,0280) w poréwnaniu z nizszym WNK.

Podsumowujgc, wysoki poziom wiedzy na temat zywienia wydaje sie by¢
zrodtem  dokonywania  prozdrowotnych  wyboréw  zywieniowych i
strategicznym, podstawowym elementem profilaktyki raka piersi wsrdd
badanych kobiet. Uzyskane wyniki wskazuja na potrzebe podjecia dziatan
majacych na celu podniesienie poziomu wiedzy zywieniowej, zwitaszcza w
ramach edukacji formalnej i podstawowej opieki zdrowotnej.

Literatura:

1. Maceinaité R., Zandaras Z., Surkiené G. et al. The need for information on nutrition
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WPLYW SUPLEMENTACII PROBIOTYKAMI, ZAWIERAJACYMI SZCZEPY
BIFIDOBACTERIUM ANIMALIS AMT30 | BIFIDOBACTERIUM BREVE AMT32 NA
SKtAD MIKROBIOTY JELITOWEJ ORAZ PARAMETRY STANU ZAPALNEGO
U ZDROWEJ POPULACJI 0SOB DOROSLYCH

Karolina Bieglecka'?, Katarzyna Jezierska-Wozniak?

IDietetyka, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski w Olsztynie, Szkota Zdrowia Publicznego, ul.
Michata Oczapowskiego 2, 10-719 Olsztyn, Polska

2Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnoéci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie, ul. Tuwima 10,
10-748 Olsztyn, Polska

3Uniwersytet Warminsko-Mazurski, Wydziat lekarski, Katedra Neurochirurgii, ul. Michata
Oczapowskiego 2, 10-719 Olsztyn, Polska

Zastosowanie suplementéw zawierajacych probiotyki staje sie
popularnym niefarmakologicznym sposobem na poprawe zdrowia, odpornosci
i samopoczucia. Istnieje wiele badani na temat skutecznosci probiotykoterapii,
zaréwno w chorobach metabolicznych, jak i neurologicznych czy psychicznych
[1]. Mimo rosnacej popularnosci probiotykdw, wcigz jest zbyt mato badan
dotyczacych ich wptywu na organizm [2,3].

Celem badan byta analiza wptywu suplementacji probiotykami,
zawierajgcymi Bifidobacterium animalis AMT30 i Bifidobacterium breve AMT32,
na ogolng liczebnosé bakterii jelitowych (w tym Bifidobacteriumspp.), oraz
wybrane gatunki bakterii chorobotwérczych, bakterii komensalnych, grzybéw i
plesni. Dodatkowo ocenie poddane byty wybrane parametry morfologii krwi, w
tym wskazniki stanu zapalnego oraz poziom stresu, jako$¢ snu oraz
potencjalnego wptywu wybranych skfadnikéw pokarmowych na mikrobiote
jelitowa w zdrowej populacji oséb dorostych.

Ocenie poddana zostata dynamika sktadu gatunkowego mikrobioty
jelitowej u dziesieciu zdrowych ochotnikow z BMI <29.9 kg/m2, ktdérzy nie
posiadali choréb przewlektych oraz zaburzen psychicznych. Uczestnikom ktorzy
przez 60 dni poddani byli suplementacji, pobierano prébki krwi, w celu kontroli
parametréw stanu zapalnego, w miesiecznych interwatach czasowych.
Analizowano mikrobiom w prébkach katu, oceniajgc ilosciowy i jakosciowy sktad
mikrobiomu przewodu pokarmowego, a takze dynamike jego zmian pod
wptywem suplementacji w okreslonych odstepach czasowych. Uczestnicy byli
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rowniez poproszeni o wypetnienie standaryzowanych kwestionariuszy
ankietowych, w celu okreslenia wptywu suplementacji na poziom stresu i jakos¢
snu, oraz prowadzenie dzienniczka suplementacji przez caty okres badania.

Analiza mikrobioty jelitowe]j nie wykazata istotnych zmian w liczebnosci
badanych gatunkdw bakterii, grzybéw i plesni, natomiast zaobserwowane
zmiany dotyczyty sktadu gatunkowego. Najwieksze spadki liczebnos$ci pod
wptywem  suplementacji zaobserwowano w  przypadku  gatunkéw
chorobotwdérczych i lekoopornych, takich jak Klebsiella pneumoniae, Klebsiella
pneumoniae produkujaca karbapenemazy (CPE), Escherichia coli produkujgca
karbapenemazy (CPE) oraz Staphylococcus aureus. Nie stwierdzono znaczgcych
réznic w Srednim poziomie stresu, jakosci snu, oraz w spozyciu sktadnikéw
odzywczych. Zaobserwowano jednakize wprost proporcjonalne zmiany
liczebnosci gatunku Candida albicans w stosunku do ilosci spozywanych
stodyczy przez uczestnika, co potwierdza doniesienia naukowe o wptywie
cukréw prostych w diecie na liczebno$¢ tego gatunku.

Szczepy Bifidobacterium animalis AMT30 i Bifidobacterium breve AMT32
wykazujg potencjat w eliminacji liczebnosci gatunkédw chorobotwdrczych. Aby
potwierdzi¢ zaobserwowane zaleznosci, nalezy przeprowadzi¢ wiekszg liczbe
badan na wiekszej populacji.

Literatura:
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ZWIEKSZENIE RESPONSYWNOSCI LUDZKICH MONOCYTOW NA WITAMINE D
POPRZEZ INFEKCJE DROBNOUSTROJAMI

Mariusz Jankowski!, Carsten Carlberg!?

!Instytut Rozrodu Zwierzat i Badar Zywnosci, Polska Akademia Nauk, Olsztyn, Polska
ZInstitute of Biomedicine, School of Medicine, University of Eastern Finland, Kuopio, Finland

Najbardziej aktywna biologicznie forma witaminy D3, 1,25-dihydroksywitamina
D3 (1,25(0OH)2D3), odgrywa kluczowa role w modulowaniu odpowiedzi uktadu
odpornosciowego m.in. poprzez wzmacnianie odpornosci wrodzonej i
zapobieganiu nadmiernej reakcji odpornosci nabytej. Monocyty to komorki
uktadu odpornosciowego wykazujgce najwiekszg responsywnos¢ na dziatanie
witaminy D. Dlatego na potrzeby tego projektu wybralismy ludzka linie
komdrkowg monocytéw THP-1 jako model, na ktéorym badalismy odpowiedz
monocytdw na poziomie transkryptomu i epigenomu na 1,25(0H)2D3 w
obecnosci i przy braku lipopolisacharydu (LPS) nasladujgcego infekcje
bakteryjna.

Poréwnalismy trzy scenariusze wyzwan immunologicznych wywotanych przez
LPS - po, przed i rdwnolegle z potraktowaniem monocytéw 1,25(0OH),D3 przez
okres 24-48 godzin. Analize na poziomie transkryptomu przeprowadzono z
uzyciem technologii RNA-seq. Po pierwsze, moglismy potwierdzi¢ wczesniejsze
odkrycia z ludzkich komérek jednojadrzastych krwi obwodowej (PBMC), ze
podczas gdy przyjmowanie witaminy D podczas trwajgcej infekcji bakteryjne;j
jest korzystne to jej poziom powinien by¢ odpowiedni przed zakazeniem
drobnoustrojami, aby uzyska¢ petng korzysé. Co ciekawe, w komérkach THP-1
istnieje tylko 100-200 gendw statystycznie istotnie reagujacych na terapie
wyfacznie 1,25(0OH)2D3, podczas gdy kostymulacja z LPS wywotata istotng
statystycznie zmiane az w 600 genach ktére wykazywaty odpowiedz tylko przy
zastosowaniu obu czynnikéw. Gtéwnymi przyktadami gendw wykazujgcych
statystycznie istotne réznice w swojej ekspresji tylko w warunkach kostymulacji
byty MATK (Megakaryocyte-Associated Tyrosine Kinase), PTGS2 (Prostaglandin-
Endoperoxide Synthase 2), CEBPB (CCAAT Enhancer Binding Protein Beta),
SLC11A1 (Solute Carrier Family 11 Member 1), i CXCR4 (C-X-C Motif Chemokine
Receptor 4) Podsumowujac, nasza obserwacja sugeruje, ze okoto 400 genow
stato sie celami witaminy D przy zakazeniu komdrek drobnoustrojami i sugeruje
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znaczacy interferencje miedzy witaming D a sygnalizacjg LPS. Ten koncept zostat
potwierdzony w analizie transkryptomu PBMCs. Ponadto, w komérkach THP-1
zbadalismy zmiany w dostepnosci chromatyny za pomoca technologii ATAC-seq
(assay for transposase-accessible chromatin using sequencing) i mogliSmy
zweryfikowac interferencje sygnalizacji witaminy D i LPS réwniez na poziomie
epigenomu. Podsumowujac, narazenie monocytow na dziatanie LPS zmienia ich
epigenom tak, ze setki dodatkowych gendw stajg sie wrazliwe na witamine D.
W ten sposdb zwieksza sie wrazliwos¢ wrodzonego uktadu odpornosciowego na
witamine D.

*Badanie wspierane przez program badan i innowacji Unii Europejskiej Horyzont 2020 w ramach
umowy grantowej nr 952601 (WELCOME?2).
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WPLYW FERMENTACJI MLEKOWEJ NA PROFIL ZWIAZKOW POLIFENOLOWYCH
| WELASCIWOSCI PRZECIWUTLENIAJACE PYLKU PSZCZELEGO

Patrycja Chociej!, Lucyna Ktebukowska?, Tomasz Sawicki®, Monika Jabtoriska®

!Katedra Zywienia Cztowieka, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski
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2Katedra Mikrobiologii Zywnosci, Technologii i Chemii Miesa, Wydziat Nauki o Zywnosci,
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W ostatnich latach duzg popularnos¢ zyskata zywnosc¢ funkcjonalna,
definiowana jako zywnos$¢, ktéra zapewnia dodatkowe korzysci zdrowotne,
wykraczajgce poza podstawowe odzywianie [1]. Przyktadem zywnosci
funkcjonalnej sg  produkty pszczele, ktére wykazujg dziatanie
przeciwutleniajace, przeciwzapalne, przeciwdrobnoustrojowe i
immunomodulacyjne [2,3]. W ramach prac zespotu, wykazalismy, ze produkty
pszczele sg obfitym Zrédtem zwigzkédw bioaktywnych, jednak wiekszos$¢
zidentyfikowanych kwaséw fenolowych wystepuje w formie zwigzanej, co moze
ogranicza¢ ich biodostepnos¢ [4]. Dlatego, aby zmaksymalizowaé korzysci
ptyngce ze spozywania tych produktéw niezbedne jest zastosowanie metod,
ktore zwiekszg biodostepnosé zwigzkéw bioaktywnych, a w konsekwencji
potencjalne korzysci zdrowotne produktow pszczelich. Takg metodg moze byé
fermentacja z udziatem mikroorganizméw. Enzymy uwalniane w czasie
fermentacji mogg przyczynic sie do rozpadu wigzan miedzy fenolami a cukrami
lub innymi czgsteczkami, co moze prowadzi¢ do uwolnienia zwigzkdéw
polifenolowych [5].

Celem niniejszego badania byto zbadanie wptywu fermentacji mlekowej
na profil zwigzkdéw polifenolowych i witasciwosci przeciwutleniajgce pytku
pszczelego. W ramach optymalizacji procesu fermentacji zastosowano rdzne
szczepy  bakterii  mlekowych:  Lactiplantibacillus  plantarum  (BP1),
Lacticaseibacillus rhamnosus (BP2), Lactococcus lactis spp. Lactis (BP3). Prébki
pytku  pszczelego zostaty poddane fermentacji z wykorzystaniem
mikroorganizméw przez 48 godzin w temperaturze 30°C. Proba bez inokulacji
poddana takim samym warunkom stanowita prébe kontrolng (BPC). Profil
zwigzkéw  polifenolowych  okreslono za pomocg  wysokosprawnej
chromatografii cieczowej sprzezonej ze spektrometrig mas (HPLC-DAD-MS).
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Natomiast, wykorzystujgc metody spektrofotometryczne, tj. metoda z
kationorodnikiem ABTSe+ oraz wolnymi rodnikami DPPHe, oznaczono
aktywnosci przeciwutleniajgce badanych préb.

W analizowanych prébach zidentyfikowano tacznie dwanascie zwigzkdw
polifenolowych. Najwiecej zwigzkéw stwierdzono w probce poddanej
fermentacji z udziatem L. rhamnosus (jedenascie zwigzkéw), w pozostatych
probach zidentyfikowano po dziesie¢ zwigzkédw. Rutyna byta dominujgcym
zwigzkiem we wszystkich analizowanych prébach stanowigca $rednio 709,92
(ug/g). Wyniki testu ABTS nie wykazaty istotnych réznic w aktywnosci
przeciwutleniajgcej pomiedzy badanymi prébami. Natomiast wyniki analizy
przeprowadzone za pomocy testu DPPH wykazaty, ze pytek pszczeli poddany
fermentacji z wykorzystaniem szczepu L. plantarum charakteryzowat sie istotnie
nizszg aktywnoscig przeciwutleniajgcg w poréwnaniu do pozostatych préb.

Wyniki sugeruja, ze rézne szczepy bakterii mogg w odmienny sposéb
modyfikowaé aktywnos¢ przeciwutleniajgca i profil zwigzkéw polifenolowych.
Efektywnos¢ mikroorganizmow w poprawie wiasciwosci pytku pszczelego moze
by¢ zalezna od specyficznych interakcji miedzy szczepami a substratem, co
wymaga dalszej optymalizacji i badan.
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*Badania wykonano w ramach projektu nr 2023/07/X/NZ9/01353 finansowanego ze $rodkow
Narodowego Centrum Nauki.
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WPLYW ZYWIENIA ZWIERZAT NA JAKOSC MIESA JELENIA SZLACHETNEGO
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2022 r. w Polsce pozyskano 10197 ton miesa pochodzacego od zwierzyny
townej, z czego okoto 56% stanowita jelenina, 21% sarnina, a pozostatg czesc
mieso dzika (GUS). Spozycie dziczyzny w kraju wynosi jedynie 0,08 kg na osobe
w skali roku, a okoto 95% skupowanej w Polsce dziczyzny jest eksportowanej,
gtéwnie na rynek niemiecki (ok.70%)!. Zwigzane jest to z do$é wysoka ceng
detaliczng dziczyzny oraz brakiem przyzwyczajed konsumenta do jej
spozywania. Mieso zwierzat jeleniowatych jest jednak bardzo dobra
alternatywa dla popularnej na polskich stotach wotowiny czy wieprzowiny.
Wptywajg na to wzgledy ekologiczne oraz walory odzywcze i zdrowotne.
Zaréwno w przypadku jeleni dziko zyjacych jak i fermowych produkcja miesa w
znacznie mniejszym stopniu obcigza Srodowisko ze wzgledu na brak
koniecznosci intensywnego zywienia zwierzat paszg tresciwg, ekstensywny
charakter hodowli czy tez sam sposdb pozyskania miesa poprzez odstrzat w
warunkach naturalnych, ograniczajgcy stres i koniecznos¢ przewozu zwierzat do
ubojni. Mieso jeleniowatych charakteryzuje sie wyzszg wartoscig odzywczg,
(m.in. nizszg zawarto$cig ttuszczu o korzystniejszym profilu kwasow
ttuszczowych oraz wyzszg zawartoscig biatka) w poréwnaniu z najczesciej
konsumowanymi rodzajami mies. Jelen szlachetny jest jednym z niewielu
gatunkéw zwierzyny ptowej wystepujgcym zaréwno na wolnosci jak i w hodowli
fermowej (zaliczany do zwierzat gospodarskich). Niestety w przeciwienstwie do
pozostatych zwierzat gospodarskich dla tego gatunku nie ma opracowanych
jasnych wytycznych co do sposobu ich karmienia a optymalny dobdr paszy jest
niezwykle istotny, zaréwno z uwagi na poprawe kondycji zwierzat jak i jako$é
miesa oraz jego cechy sensoryczne.

Celem badan byta ocena wptywu zastosowanego dodatku paszowego na
podstawowe parametry surowca miesnego oraz jego jakosc sensoryczng. Mieso
do badan pozyskano od trzech grup zwierzat: skarmiane dodatkiem A,
skarmiane dodatkiem B oraz grupy kontrolnej - bez dodatku paszowego. Po 24
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godzinach od pozyskania miesa wykonano pomiar pH oraz barwy miesa.
Nastepnie mieso pozostawiono do dojrzewania na 14 dni. Po tym czasie w
surowcu oznaczono zawarto$é biatka, wody, ttuszczu, pH, barwe oraz oceniono
ubytek przechowalniczy. Mieso poddano obrébce termicznej metodg sous-vide
po czym oznaczono site ciecia (SF) i wykonano ocene sensoryczng. Ponadto
oznaczono parametry technologiczne miesa takie jak wodochtonnosé, zdolnos¢
utrzymywania wody wtasnej, adsorpcja ttuszczu.

Zaobserwowano, ze zastosowane dodatki wptywajg istotnie na pH,
twardos¢, barwe, parametry technologiczne oraz skfad podstawowy miesa
pochodzgcego od osobnikdw skarmianych dodatkiem paszowym w odniesieniu
do grupy kontrolnej. Wyniki oceny sensorycznej wskazujg na znaczacy wptyw
zastosowanych dodatkéw na wyrdzniki zapachowe i smakowe oraz teksture
miesa. Reasumujac zastosowanie odpowiednich dodatkéw do paszy pozwala na
modyfikacje sktadu miesa jelenia poprawiajac jego potencjat gastronomiczny a
tym samym atrakcyjnos¢ dla przetwdrcow i konsumentow.

Literatura:

1. Ankudo-Jankowska, A., & Starosta-Grala, M. (2022). Game meat procurement market
in Poland in 2009-2021.
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WPLYW TECHNOLOGII WYSOKICH CISNIEN NA EKSPRESJE CICHYCH GENOW
OPORNOSCI NA ANTYBIOTYKI U LISTERIA MONOCYTOGENES
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Technologia wysokich cisnien (HPP) to jedna z wiodgcych metod
nietermicznego utrwalania zywnosci. Zdolnos¢ HPP do skutecznej eliminacji
patogenéw przy jednoczesnym zachowaniu wysokiej jakosci odzyweczej,
sensorycznej i teksturalnej produktéw spozywczych sprawia, ze technologia ta
zyskuje na popularnosci. Jednakze, stres wywofany dziataniem wysokiego
cisnienia na mikroorganizmy, w szczegdlnosci na patogeny takie jak Listeria
monocytogenes, budzi ryzyko w kontekscie mozliwosci ekspresji genéw, w tym
gendw odpowiedzialnych za antybiotykoopornos$é. W zwigzku z tym celem
niniejszych badan byto okreslenie wptywu stresu wywotanego dziataniem HPP
(200 MPa i 400 MPa przez 5 min.) na ekspresje tzw. ,,cichych genéw” kodujgcych
opornos¢ na antybiotyki u szczepéw L. monocytogenes (n=6) pochodzgcych z
zywnosci i Srodowiska jej produkcji. Wyniki badan wykazaty, ze izolaty, ktore
poczgtkowo byty wrazliwe na linkomycyne, fosfomycyne, oraz tetracykline, po
obrébce HPP staty sie oporne, co byto zwigzane ze wzrostem wartosci
minimalnych stezen hamujgcych (MIC). Ponadto, zaobserwowano wzrost
ekspresji gendw opornosci na antybiotyki, takich jak tetA 1, tetA 3 i tetC
kodujacych oporno$é na tetracykline, szczegélnie po zastosowaniu ci$nienia 200
MPa, co zalezato od konkretnego izolatu. Co istotne, zmiany te miaty trwaty
charakter i utrzymywaty sie nawet po przywrdceniu optymalnych warunkdw
srodowiskowych. Wyniki te sugerujg, ze stres wywotany przez HPP moze
prowadzi¢ do aktywacji cichych gendw opornosci na antybiotyki, co przektada
sie na wzrost opornosci na antybiotyki u patogendéw izolowanych ze srodowiska
zywnosci i zaktadéw przetwdrczych. Zdolnos¢ ta mozie sprzyjac
rozprzestrzenianiu sie bardziej opornych na antybiotyki izolatéw patogenéw w
srodowisku produkcji zywnosci.

*Badania finansowane przez Narodowe Centrum Nauki, Krakdéw, Polska, numer projektu
2018/29/B/NZ9/0064.
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Zywnoé¢ ma istotny wptyw na zycie kazdego cztowieka. Teoria hierarchii
potrzeb (tzw. piramida Maslowa) zaktada, ze potrzeby wyzszego poziomu, takie
jak samorealizacja, aktywizujgq sie dopiero wtedy, gdy zaspokojeniu ulegna
potrzeby fizjologiczne, te najbardziej fundamentalne, do ktérych zalicza sie m.in.
odpowiednie wyzywienie. Konsumenci, przeznaczajac $rodki finansowe na
zakup zywnosci, sg nastawieni, ze sprosta ona ich potrzebom. Oczekujg, ze
zywnos¢ ta bedzie bezpieczna, tj. nie zagrozi ich zdrowiu, a surowce uzyte przy
jej produkcji beda spetniaty najwyisze standardy jakosci przewidziane
przepisami prawa zywno$ciowego!l. Niestety, te oczekiwania nierzadko s3
wystawiane na prébe, bowiem coraz czesciej styszy sie m.in. o zafatszowywaniu
produktéow spozywczych, a takie umieszczaniu nieprawdziwych lub w jakis
sposob nierzetelnych informacji na etykietach albo o sytuacjach, w ktérych
rzeczywisty sktad produktu odbiega od tego prezentowanego na etykiecie. To
tylko kilka z wielu przyktadéw manipulacji wystepujacych na rynku zywnosci,
ktére wpisujg sie w zakres pojeciowy zjawiska okreslanego w anglojezycznej
literaturze jako food crime. Chodzi tym samym o przestepczo$é wymierzong w
zywnos$¢ oraz jej tancuch produkcji, rozumiany jako poszczegdlne etapy
produkcyjne, ktére zywnos¢ przechodzi zanim trafi na stét konsumenta.
Przedmiotem rozwazan jest analiza do$¢ ztozonego zjawiska, jakim jest food
crime, ze szczegélnym uwzglednieniem oszustw dokonywanych na rynku miesa
i produktéw miesnych.

Literatura:

1. Makata H., Fatszowanie produktéw spozywczych — zagrozenia zwigzane z tym
zjawiskiem i sposoby ich identyfikacji przedstawione na przyktadzie miesa i
produkowanych z niego wyrobow, ,Postepy Nauki i Technologii Przemystu Rolno-
Spozywczego” 2013, t. 68, nr 4.
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ZARZADZANIE BEZPIECZENSTWEM ZYWNOSCI W PROCESIE
SOUS VIDE - WYZWANIA W GASTRONOMII

Szymon Andrzejewski!, Anna Sylwia Tarczyriska?

!Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia, Wydzial Nauki o Zywnosci, Uniwersytet
Warminsko-Mazurski w Olsztynie, Polska

Bezpieczenstwo zywnosci definiowane jest jako ,,0gét warunkoéw, ktére
muszg by¢ spetniane (...), i dziatan, ktére muszg by¢ podejmowane na wszystkich
etapach produkcji lub obrotu zywnoscig w celu zapewnienia zdrowia i zycia
cztowieka” [Dz.U. 2006 nr 171 poz. 1225], co oznacza, ze zywnos¢ nie spowoduje
negatywnych skutkéw dla zdrowia konsumenta, pod warunkiem, Zze jest
przygotowana i spozywana zgodnie z przeznaczeniem [CXC 1-1969, rev. 2022]
System zapewnienia bezpieczenstwa Zzywnosci jest S$cisle powigzany z
wdrazaniem zasad GMP (Good Manufacturing Practices - dobre praktyki
produkcyjne) i GHP (Good Hygiene Practices — dobre praktyki higieniczne), ktére
stanowig fundamentalny krok w procesie implementacji systemu HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Point —analiza ryzyka i krytyczny punkt kontroli)
w zaktadach gastronomicznych. W branzy gastronomicznej obok tradycyjnych
metod obrdbki termicznej coraz czesciej stosuje sie nowoczesne techniki, takie
jak sous vide, ktére mogg znaczgco wptywaé na jakos¢ i bezpieczeristwo
wyrobdéw kulinarnych. Technika sous vide polega na zamykaniu surowcéw
préozniowo w przeznaczonych do tego opakowaniach foliowych a nastepnie
ogrzewaniu ich w kapieli wodnej lub w parze wodnej w $cisle kontrolowanych
warunkach. To rozwigzanie z uwagi na wykorzystywanie nizszych temperatur od
tradycyjnych metod wymaga precyzyjnego zarzadzania bezpieczenstwem
zywnosci na kazdym etapie przygotowania.

Celem pracy bytfa analiza zagrozen bezpieczenstwa zywnosci w procesie
sous vide, zidentyfikowanie punktéw krytycznych oraz wyznaczenie priorytetéw
dziatan, ktore nalezy podja¢ w celu minimalizacji zagrozen. Analize zagrozen
przeprowadzono zgodnie z wytycznymi okreslonymi przez Komisje Kodeksu
Zywnosciowego w dokumencie ,General Principles of Food Hygiene” [CXC 1-
1969, rev. 2022].

Proces gotowania metodg sous vide w gastronomii sktada sie z osmiu
giéwnych etapow: przygotowanie surowcdw, zestawienie produktow,
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pakowanie prézniowe, gotowanie, gwattowne schtodzenie, magazynowanie w
warunkach chtodniczych, restytucja oraz ekspedycja. Dokonano identyfikacji
zagrozen na kazdym z tych etapdéw, koncentrujagc sie na zagrozeniach
mikrobiologicznych, chemicznych, fizycznych oraz alergennych. Priorytety
zagrozen zostaty okreslone przy uzyciu czteropunktowej skali, ktéra oceniata
prawdopodobiedstwo wystgpienia zagrozenia oraz jego potencjalne skutki dla
konsumenta.

Przeprowadzona analiza wykazata, ze najistotniejsze zagrozenia w
procesie sous vide dotyczy: jako$ci surowcéw oraz prawidtowego doboru
parametréw obrébki termicznej oraz przechowywania wyrobéw w warunkach
chtodniczych. Istotng role w minimalizacji zagrozen bezpieczeristwa zywnosci
odgrywa réwniez przestrzeganie dobry praktyk higienicznych oraz prawidtowe
pakowanie prézniowe. Opracowanie i wdrozenie szczegétowych instrukcji GMP
i GHP dotyczacych przygotowywania i serwowania potraw sous vide jest
niezbednym srodkiem nadzoru, aby zapewni¢ mikrobiologiczne bezpieczerstwo
produktdw sous vide. Waznym elementem jest takze systematyczne szkolenie
personelu w zakresie GMP/GHP oraz postepowania z surowcami alergennymi.

Aby zapewnié bezpieczeistwo potraw przygotowywanych metodg sous
vide, niezbedne jest zatem wdrozenie skutecznych procedur kontrolnych na
wszystkich etapach procesu. Najwazniejsze dziatania powinny obejmowac
selekcje surowcdw, precyzyjne monitorowanie temperatury i czasu gotowania
a takze rygorystyczne przestrzeganie zasad higieny. Szkolenia personelu w
zakresie GHP i GMP, a takie monitorowanie i weryfikacja dziatan
prewencyjnych, s3 kluczowe dla eliminowania i/lub redukcji zagrozen
mikrobiologicznych, chemicznych, fizycznych oraz alergennych.
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