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Szanowni Panstwo,

W imieniu Komitetu Naukowego i Organizacyjnego serdecznie witamy wszystkich
Panstwa na XXII Konferencji Naukowej Mtodych Badaczy, organizowanej jak co roku
przez Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie
oraz Wydziat Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warmirnsko-Mazurskiego.

To wydarzenie stanowi przestrzen do wymiany wiedzy wsréd mtodych naukowcow,
zdobycia licznych inspiracji oraz mozliwosci prezentacji osiggnie¢ w dziedzinie
technologii zywnosci i zywienia. Prezentowane badania beda obejmowac szerokie
spektrum zagadnien zwigzanych z nowymi procesami spozywczymi, dietetyka
i bezpieczenistwem zywnosci, podkreslajgc interdyscyplinarny charakter konferenciji.
Jako Komitet Naukowy wyrazamy nadzieje, ze tematyka konferencji zacheci Paiistwa
do dalszego zgilebiania poruszanych zagadnienn, wymiany doswiadczen oraz
podejmowania wspdtpracy w ramach nowych projektéw badawczych.

Zyczymy wszystkim uczestnikom Konferencji owocnych obrad, inspirujacych dyskus;ji
i mozliwosci nawigzania wartosciowej wspotpracy w obszarze nauk o zywnosci
i zywieniu.

Z wyrazami szacunku,
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NOWA ZYWNOSC - NADZIEJE | OBAWY

Prof. dr hab. inz. Katarzyna Majewska

! Katedra Przetwdrstwa i Chemii Surowcéw Roslinnych, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet
Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Tres¢ wystgpienia objeta prawami autorskimi.
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FERMENTACJA A PREFERMENTACJA | ICH WPLYW NA WEASCIWOSCI
MIKROBIOLOGICZNE | FIZYKOCHEMICZNE INNOWACYJNEJ FORMULY
NA BAZIE SERWATKI, ARONII | KOLOSTRUM

Aleksandra Kuliga®, Barbara Wréblewska?!, Anna Maria Ogrodowczyk?!

! Zespét Immunologii i Mikrobiologii Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci
Polskiej Akademii Nauk, Olsztyn, Polska

Mleczne produkty fermentowane, zaliczane do zywnosci funkcjonalnej charakteryzujg
sie szerokim potencjatem prozdrowotnym. Odpowiednio dobrane substraty, kultury bakteryjne
oraz ogolne warunki procesu umozliwiajg pozyskanie formuty o okreslonej bioaktywnosci.

Celem pracy byta analiza mikrobiologiczna przezywalnosci szczepdw bakterii
w formulacjach powstatych podczas procesu fermentacji i prefermentacji. Dodatkowo
mieszaniny oceniono pod katem ich aktywnosci przeciwutleniajacej. Do badan wykorzystano 4
zestawy bakterii potencjalnie probiotycznych (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus BK,
Streptococcus thermophilus 2K jako szczepy bazowe oraz dodatkowo Lactiplantibacillus
plantarum W42 i Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bi30). Przeprowadzono analize sktadu
chemicznego zastosowanych substratow (serwatka, kolostrum, aronia) i okreslono liczbe
bakterii w opracowanych formulacjach oraz po 14 dniach ich przechowywania w warunkach
chtodniczych. Do oceny potencjatu antyoksydacyjnego wykorzystano metode FRAP i ABTS.
Woyniki analizowano z uzyciem jedno i dwuczynnikowej wariancji (ANOVA).

Uzyskane wyniki wskazaty, ze w wariancie fermentowana serwatka BK 2K-
prefermentowana aronia W42-prefermentowane kolostrum Bi30 zaobserwowano najwiekszg
stabilnos¢ liczebnosci wszystkich zastosowanych szczepdw po okresie przechowywania.
Dodatek liofilizowanej  aronii, zarédwno  w formulacjach  fermentowanych  jak
i prefermentowanych  odpowiadat za intensyfikacje wfasciwosci antyoksydacyjnych.
Przeprowadzona analiza ABTS wykazata istotnie statystyczny (p<0,05) wyiszy poziom
przeciwutleniajagcy dla wariantu pre-fermentowanego z W42 w pordéwnaniu z wariantem
fermentowanym.

Potfaczenie procesu fermentacji i prefermentacji zapewnito odpowiednie parametry do
wzrostu bakterii BK, 2K, W42 i Bi30 gwarantujgc petng dostepnos¢ substratow dla
poszczegdlnych szczepdw. Obecnos¢ dodatku 1% liofilizowanej aronii wzmocnita potencjat
antyoksydacyjny koncowych formulacji. Przeprowadzone badania mogg przyczyni¢ sie do
gtebszego zrozumienia roli oraz funkcjonalnosci fermentowanych napojéw na bazie serwatki.

* Badanie zostato sfinansowane z projektu Preludium Bis (2021/43/0/NZ9/00957).
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WPLYW DODATKU PROSZKU Z SACHA INCHI NA WLASCIWOSCI
FIZYKOCHEMICZNE | SENSORYCZNE HYBRYDOWYCH KOTLETOW MIESNYCH

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

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

Wozrost zainteresowania dietami roslinnymi oraz rosngca swiadomos¢ ekologiczna
konsumentow przyczyniajg sie do dynamicznego rozwoju segmentu produktéw hybrydowych,
taczacych sktadniki pochodzenia zwierzecego i roslinnego [1]. Produkty te stanowig kompromis
pomiedzy tradycyjnymi wyrobami miesnymi a ich roslinnymi odpowiednikami, pozwalajgc na
stopniowg redukcje spozycia miesa przy jednoczesnym zachowaniu wysokiej jakosci
sensorycznej i wartosci odzywczej produktu koficowego [2]. Wtgczenie surowcéw roslinnych do
receptur produktow miesnych sprzyja poprawie profilu zywieniowego, zwieksza zawartos¢
btonnika, zwigzkéw bioaktywnych i kwaséw ttuszczowych nienasyconych, a takze przyczynia sie
do obnizenia sladu sSrodowiskowego produktu [1,3].

Jednym z obiecujgcych surowcéw roslinnych jest Sacha Inchi (Plukenetia volubilis L.).
Jest to roslina z rodziny Euphorbiaceae, pochodzaca z regionu Amazonii. Jej nasiona cechujg sie
wysoka wartoscig odzywczgy. Zawierajg biatko obejmujace wszystkie aminokwasy egzogenne,
btonnik pokarmowy, nienasycone kwasy ttuszczowe z rodziny omega-3, -6 i -9, tokoferole,
fitosterole oraz zwigzki fenolowe o dziataniu przeciwutleniajgcym [4]. Dodatek proszku z Sacha
Inchi do produktéw hybrydowych moze korzystnie wptywac na ich wartosé odzywcza.

Celem badan byta kompleksowa ocena modelowych wyrobow hybrydowych, w ktérych
proszkiem Sacha Inchi zastgpiono 20%, 40% i 60% masy miesnej; badane warianty poréwnano z
préba kontrolna, zawierajaca 57% miesa drobiowo-wieprzowego (w stosunku 3:2). Okreslono
wtasciwosci fizykochemiczne (barwa, pH i aktywnos¢ wody) oraz cechy sensoryczne (ocena
zapachu, smaku i konsystencji) produktéw. Wartos¢ pH zmierzono za pomoca pH-metru Hanna
Instruments (HI99161), aktywnos¢ wody okreslono z uzyciem Novasina LabMaster-aw neo,
zgodnie z norma ISO 18787:2017, a do pomiaréw parametréow barwy w modelu CIE L*a*b* wg
AMSA 2012, uzyto urzadzenia Konica Minolta CR—400. Ponadto przeprowadzono analize
sensoryczng zapachu, smaku i konsystencji, stosujac skale numeryczno-interwatowg zgodnie z
ISO 13299:2016. Wyniki badan poddano analizie statystycznej w programie Statistica 13.3, przy
poziomie istotnosci p < 0,05.

Wartos¢ pH wszystkich wariantow bytfa zblizona i wynosita okoto 6,0. Wzrost udziatu
proszku Sacha Inchi wigzat sie z istotnym (p < 0,05) obnizeniem aktywnosci wody od 0,992
w prébie kontrolnej (farsz miesny bez dodatku Sacha Inchi) do 0,970 w wariancie z 60%
substytucjg miesa proszkiem Sacha Inchi. Obnizenie aktywnosci wody w produktach moze
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wskazywac na poprawe ich stabilnosci mikrobiologicznej. Analiza barwy wykazata istotne réznice
w parametrach L* (jasnosc), a* (czerwonosc) i b* (zazdtcenie): przy 20% substytucji miesa
proszkiem kotlety byty jasniejsze i miaty wiekszy udziat barwy zé6ttej (b*), natomiast przy 60%
obserwowano zmniejszenie udziatu barwy czerwonej (a*) (p < 0,05). Zastgpienie miesa
proszkiem Sacha Inchi w ilosci od 20% do 40% wzmagato percepcje delikatnej, orzechowej nuty
zapachu i smaku, przy utrzymywaniu pozadanej intensywnosci typowego smaku migsa. Przy
najwyzszym poziomie substytucji miesa sktadnikiem roslinnym (60%) nastapito obnizenie ocen
zapachu i smaku (mniej intensywny aromat miesny) oraz zmniejszenie spoistosci i soczystosci
produktu. Ogdlna konsystencja produktu pozostata dobra, cho¢ w tym wariancie byt on
odczuwany jako bardziej suchy i kruchy.

Dodatek proszku z Sacha Inchi nie powoduje istotnych zmian pH, natomiast istotnie
obniza aktywno$¢ wody wraz ze wzrostem udziatu proszku oraz wptywa na barwe kotletow.
Najkorzystniejsze efekty sensoryczne uzyskano przy 20% substytucji miesa proszkiem roslinnym,
ktora pozwala zachowaé wysoka jakos¢ produktu i jego atrakcyjnos¢ organoleptyczng. Wyniki
badan potwierdzajg mozliwos¢ czesciowe] substytucji miesa sktadnikami roslinnymi bez
pogorszenia jakosci wyrobu, co stanowi istotny krok w kierunku rozwoju produktéw
hybrydowych zgodnych z koncepcjg zrwnowazonego zywienia.

Literatura:

1. Mercés Z.C., Salvadori N.M., Evangelista S.M., Cochlar T.B., Rios A.O., Oliveira V.R.
2024. Hybrid and plant-based burgers: trends, challenges, and physicochemical and
sensory qualities. Foods 13(23): 3855.

2. Grasso S., Goksen G. 2023. The best of both worlds? Challenges and opportunities in
the development of hybrid meat products from the last 3 years. LWT — Food Sci.
Technol. 173: 114235.

3. Alam A.N., Lee E.Y., Hossain M.J.,, Kim S.H., Kim CJ., Hwang Y.H., Joo S.T. 2025.
Physicochemical and sensory characteristics of hybrid flexitarian pork loin steak
combined with different plant ingredients. Food Sci. Anim. Resour. 45(2): 468-483.

4. Sethuraman G., Nizar N.M.M., Muhamad F.N., Gregory P.J., Jahanshiri E., Azam-Ali S.,
Oliveira V.R. 2020. Nutrition composition of Sacha Inchi (Plukenetia volubilis L.) seeds
harvested from the grounds of Crops for the Future, Malaysia. Int. J. Res. Sci. Innov.
7(9): 271-279.
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WPLYW DOBORU DROZDZY NA WYBRANE WSKAZNIKI JAKOSCIOWE MIODU
PITNEGO

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

L Zesp6t Chemii i Biodynamiki Zywnosci, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN,
Olsztyn

2Mazurskie Miody Bogdan Piasecki, Tomaszkowo

Miod pitny nalezy do najstarszych napojow fermentowanych, a jego jakos$¢ zalezy
w duzej mierze od zastosowanego szczepu drozdzy oraz warunkéw fermentacji (Praznik &
Loimaranta, 2018). W ostatnich latach coraz wieksze znaczenie ma selekcja drozdzy odpornych
na stres osmotyczny i zdolnych do wytwarzania korzystnych zwigzkéw aromatycznych i
fenolowych (Garde-Cerdan et al., 2021). Celem przeprowadzonego doswiadczenia byto
zbadanie wptywu rodzaju drozdzy na profil zwigzkéw lotnych oraz polifenolowych powstajgcych
w wyniku fermentacji napojéw na bazie miodu wielokwiatowego o niskiej zawartosci alkoholu i
cukru. Dobor drozdzy stanowi pierwszy etap planowanych modyfikacji, ukierunkowanych na
opracowanie napoju o bogatych walorach smakowo-zapachowych oraz wysokiej
akceptowalnosci konsumenckie;j.

W ramach badan opracowano sze$¢ wariantéw napojow fermentowanych na bazie
miodu wielokwiatowego, w tym prébe kontrolng z zastosowaniem drozdzy winiarskich oraz piec¢
wariantéw z udziatem wybranych szczepdw drozdzy fermentacyjnych. Proces fermentacji
prowadzono w identycznych warunkach temperaturowych do momentu catkowitego
przefermentowania cukrow w nastawie i uzyskania ok. 5% obj. alkoholu etylowego. Do
modyfikacji procesu wykorzystano jeden szczep drozdzy piwowarskich, dwa szczepy drozdzy
winiarskich oraz dwa szczepy drozdzy cydrowych. Po zakonczeniu fermentacji wszystkie napoje
poddano analizie zawartosci alkoholu i cukrow, po uprzedniej destylacji, wykorzystujgc
areometry: cukromierz oraz termo-alkoholomierz. Dodatkowo przeprowadzono ocene
wybranych parametréow fizykochemicznych, obejmujaca oznaczenie zawartosci zwigzkéw
lotnych przy uzyciu chromatografii gazowej oraz zwigzkéw polifenolowych technika
wysokosprawnej chromatografii cieczowej.

Na podstawie zebranych danych zidentyfikowano 19 zwigzkéw lotnych w tym
najwyzszg zawartos¢ estrow: octanu etylu (aromat owocowy) oraz kwasu dekanowego (aromat
cytrusowy), alkoholu fenyloetylowego (aromat kwiatowo-miodowy). Uzyskano réwniez bogaty
profil zwigzkéw polifenolowych obejmujacy kwasy fenolowe i flawonoidy. Stwierdzono m.in.
obecnos¢ katechiny, epikatechiny, naringeniny, kwercetyny oraz kwaséw cynamonowych i
hydroksybenzoesowych.
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Na podstawie uzyskanych wynikéw oraz analizy profilu chemicznego napojow
fermentowanych do dalszych badan wyselekcjonowano szczep drozdzy piwowarskich oraz
szczep drozdzy cydrowych.

Literatura:

1. Praznik, W., & Loimaranta, V. (2018). Biochemical aspects of honey fermentation.
Journal of Apicultural Research, 57(3), 300-311.

2. Garde-Cerdan, T., et al. (2021). Advances in yeast biotechnology for alcoholic beverage
production. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety, 20(2), 1301-
1325.

*Badania finansowane z programu Doktorat wdrozeniowy edycja VIIl ,,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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OCENA MOZLIWOSCI ZASTOSOWANIA B-GLUKANOW W PRODUKCII
HYBRYDOWYCH DESEROW

Agata Dgbkowska?, Klaudia Urban?, Marek Aljewicz!

1 Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia, Wydziat Nauki o Zywnosci, Uniwersytet
Warminsko-Mazurski w Olsztynie, ul. Oczapowskiego 7, 10-719 Olsztyn, Polska

Rosnace zainteresowanie dietami roslinnymi oraz technologiami zgodnymi z zasadami
zrbwnowazonego rozwoju sprzyja opracowywaniu innowacyjnych produktow taczacych
komponenty pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Jednym z perspektywicznych kierunkéw
badan sg desery hybrydowe, w ktdrych biatka stragczkowe, takie jak biatko grochu lub ciecierzycy,
stanowig uzupetnienie frakcji ttuszczowej pochodzgcej z mleka. Opracowanie stabilnych
uktaddéw tego typu stanowi jednak wyzwanie technologiczne, szczegdlnie w zakresie uzyskania
odpowiedniej tekstury, stabilnosci fizykochemicznej oraz akceptowalnosci sensorycznej.

Tradycyjnie stosowany k-karagen, pomimo wysokiej efektywnosci stabilizujgcej, jest
coraz czesciej zastepowany alternatywnymi polisacharydami o bardziej korzystnym profilu
zdrowotnym i srodowiskowym. Celem badan byta ocena wptywu trzech B-glukandw réznigcych
sie strukturg (skleroglukan, B-glukan owsiany i curdlan) na wtasciwosci modelowych deseréw
hybrydowych zawierajacych biatko grochu lub ciecierzycy oraz ttuszcz mlekowy. Analizowano
teksture, mikrostrukture, wtasciwosci reologiczne i ocene sensoryczng, w celu okreslenia
potencjatu B-glukanéw jako funkcjonalnych zamiennikéw karagenu.

Desery oparte na biatku ciecierzycy wykazywaty bardziej zwartg, mniej elastyczng
strukture niz warianty z biatkiem grochu. Sposrdd analizowanych hydrokoloidéw, k-karagen
i skleroglukan tworzyty sztywniejsze matryce, podczas gdy curdlan i B-glukan owsiany
powodowaty powstawanie struktur bardziej miekkich i plastycznych. Zastosowany rodzaj biatka
silniej determinowat wtasciwosci reologiczne niz typ polisacharydu. Ocena sensoryczna
potwierdzita, ze desery z biatkiem grochu charakteryzowaty sie lepszg akceptowalnoscig
konsumencka, przy czym najwyzej oceniono prébki stabilizowane curdlanem.

Uzyskane wyniki wskazujg, ze B-glukany mogg stanowic obiecujgcg alternatywe dla
karagenu w formutowaniu nowoczesnych, czystoetykietowych deseréw hybrydowych. tgczg
one funkcjonalno$¢ technologiczng z prozdrowotnym i naturalnym wizerunkiem, odpowiadajgc
na aktualne oczekiwania konsumentdéw oraz kierunki rozwoju rynku zywnosci funkcjonalnej.
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*Projekt finansowany w ramach dotacji celowej Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego RP,
zadanie pt.: Sie¢ Badawcza Uczelni Przyrodniczych dla Rozwoju Polskiego Przemystu
Mleczarskiego - Projekt Badawczy.

*Sfinansowano ze Srodkéw Ministra Nauki w ramach programu Regionalna Inicjatywa
Doskonatosci.
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OCENA MOZLIWOSCI WYKORZYSTANIA MIKROALG JAKO NATURALNYCH
SUROWCOW WZBOGACAJACYCH PRODUKTY MLECZNE

Aleksandra Purkiewicz!, Renata Pietrzak-Fie¢ko!

! Katedra Towaroznawstwa i Badad Zywnosci, Wydzial Nauki o Zywnosci, Uniwersytet
Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Mikroalgi stanowig cenne Zrédto biatka, witamin, sktadnikéw mineralnych i zwigzkéw
bioaktywnych i z tego wzgledu znajdujg coraz szersze zastosowanie we wzbogacaniu produktéw
spozywczych (1). Celem niniejszej pracy byta ocena wykorzystania mikroalg Spirulina platensis i
Chlorella vulgaris jako naturalnych surowcéw wzbogacajacych produkty mleczne. Materiatem
badawczym byty sproszkowane mikroalgi - Spirulina platensis i Chlorella vulgaris oraz jogurt
naturalny i serek kanapkowy. Czes$¢ eksperymentalna obejmowata dodatek dwdch rodzajéw
mikroalg w trzech stezeniach — 0,2%, 0,5% i 1%, do jogurtéw naturalnych i naturalnych serkéw
kanapkowych. Oceniano zawartos¢ wybranych sktadnikdw mineralnych — wapnia (Ca), fosforu
(P), magnezu (Mg), sodu (Na), potasu (K), zelaza (Fe), cynku (Zn), miedzi (Cu) i manganu (Mn) z
zastosowaniem techniki spektrometrii absorbcji atomowej (ASA) (2). Ponadto przeprowadzono
ocene konsumencka obejmujgcg 60 uczestnikdw, ktérzy oceniali produkty pod wzgledem
wybranych wyrdéznikéw jakosciowych. Obliczenia statystyczne wykonano w programie Statistica
wykorzystujgc jednoczynnikowg analize wariancji (ANOVA) i test Tukey’a, a za poziom istotny
przyjeto p<0,05.

Dodatek mikroalg istotnie wptynat na zawartosé¢ wybranych mikroelementéw (Fe, Mn,
Mg) w badanych produktach. Zastosowanie 1% proszku Chlorella vulgaris spowodowato prawie
czterokrotny wzrost zawartosci Fe w jogurtach, natomiast dodatek 1% Spirulina platensis —
blisko trzykrotny. W przypadku serkéw kanapkowych najwiekszy efekt obserwowano dla 1%
Spirulina platensis, co skutkowato ponad osSmiokrotnym zwiekszeniem zawartosci Fe. Wraz ze
wzrostem udziatu mikroalg w produktach odnotowano takze zwiekszenie zawartosci Mn,
szczegdlnie w wariantach z 1% Chlorella vulgaris (jogurty) i 1% Spirulina platensis (serki
kanapkowe). Dodatki Chlorella vulgaris okazaty sie najbardziej efektywne w podnoszeniu
zawartosci Mg, zaréwno w jogurtach, jak i w serkach kanapkowych. Nie odnotowano istotnego
wzrostu zawartosci makroelementéw, co prawdopodobnie wynikato ze zbyt niskiego
procentowego udziatu proszkéw mikroalg w badanych produktach. Wyniki oceny
konsumenckiej wykazaty, ze zaréowno w przypadku jogurtéow, jak i serkow kanapkowych,
najwyzsza akceptowalnoscig cieszyty sie produkty z dodatkiem 0,2% proszku z mikroalg.
Zwiekszanie udziatu alg nie powodowato istotnego pogorszenia postrzegania ogdlnego wygladu,
barwy, konsystencji ani — w przypadku serkéw — smarownosci.

Dodatek mikroalg wykazat duzy potencjat we wzbogacaniu produktéw mlecznych
w mikroelementy. Aby jednak uzyska¢ wyzszy poziom makroelementéw, wskazane bytoby
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potaczenie mikroalg z innymi sktadnikami typu superfoods, takimi jak nasiona chia czy siemie
Iniane. Wyniki potwierdzajg, ze mikroalgi stanowig obiecujgcy surowiec wzbogacajgcy produkty
mleczne, jednak opracowanie optymalnej receptury jest kluczowe dla potaczenia wysokiej
wartosci odzywczej z wysokg akceptowalnoscig konsumencka.

Literatura:

1. Silva M. 2025. Microalgae biomass—A source of sustainable dietary bioactive
compounds towards improved health and well-being. Food Chemistry Advances, 6,
100926.

2. Purkiewicz A., Mumtaz W., Tonska E., Pietrzak-Fie¢ko R. 2024. Mineral Content in Initial
and Follow-On Infant Formulas in Poland: Nutrient Adequacy and Comparison with
Breast Milk. Applied Sciences, 14(22), 10235.

* Finansowanie badan: Zadanie pt. ,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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WLASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE LODOW Z DODATKIEM SOPLOWKI
JEZOWATE)

Julia Sawicka® Marika Bielecka®

! Naukowe Koto Technologédw Mleczarstwa, Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski, Olsztyn

Sopléwka jezowata (Hericium erinaceus) to gatunek grzyba jadalnego
o udokumentowanych wtasciwosciach prozdrowotnych i adaptogennych [2]. Zawiera liczne
zwigzki bioaktywne, m.in. erinaciny i hericenony, wykazujgce potencjat neuroprotekcyjny,
przeciwzapalny i przeciwutleniajgcy. Ze wzgledu na obecno$¢ polisacharydéw i biatek
o zdolnosciach emulgujgcych, sopléwka moze rowniez wptywac na strukture i stabilnos¢
produktow spozywczych [1][3].

Lody, mimo swojej popularnosci jako produkt typu comfort food, charakteryzujg sie
wysokg kalorycznoscig i znaczng zawartoscig cukréw, co sktania do poprawy ich wtasciwosci
funkcjonalnych. Potaczenie produktow mlecznych z nieoczywistymi sktadnikami, takimi jak
grzyby adaptogenne, moze stanowi¢ szanse na modyfikacje zaréwno ich wizerunku, jak
i wtasciwosci prozdrowotnych.

Jednoczesnie w przypadku lodéw kluczowe znaczenie majg ich parametry
fizykochemiczne, takie jak twardos¢, szybkosc topnienia czy wielkos$¢ czgstek fazy rozproszonej,
ktore decyduja o jakosci i akceptowalnosci produktu.

Celem pracy byta ocena wptywu dodatku sopléwki jezowatej (Hericium erinaceus)
wilosci 2% na wiasciwosci fizykochemiczne lodéw mlecznych. Analizie poddano prébe
kontrolng oraz probe z dodatkiem sopléwki. Poddano analizie nastepujgce parametry: sktad
chemiczny, topliwos¢, wielkos$¢ rozktadu czgstek, barwe i twardosc (TPA).

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze dodatek sopléwki jezowatej
istotnie wptynat na cechy fizykochemiczne lodéw. Efekty te jednak wskazujg na ograniczong
skutecznos¢ tego sktadnika jako stabilizatora. Lody z sopldwka charakteryzowaty sie ciemniejszg
barwg (nizszy parametr L) oraz intensywniejszymi tonami z6ttymi i czerwonawymi (wyzsze
wartosci b i a). Analiza rozktadu wielkosci czgstek wykazata obecnosé wiekszych czgstek (10-100
pum) w prébie z soplowka, co moze $wiadczy¢ o niedostatecznej stabilizacji uktadu emulsyjnego.
W poréwnaniu z préba kontrolng, lody z dodatkiem sopléwki topniaty szybciej i wykazywaty
wczesniejsze rozpoczecie procesu topnienia, co potwierdza jej ograniczong zdolnos¢ do
wigzania wody i utrzymywania struktury podczas rozmrazania.

Uzyskane wyniki wskazujg, ze sopléwka jezowata modyfikuje cechy fizykochemiczne
lodéw, jednak jej zastosowanie jako sktadnika strukturotwdrczego w produktach mrozonych
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moze by¢ ograniczone z uwagi na brak wtasciwosci zelujgcych i pianotwdrczych w uktadzie
mrozonym.

Literatura:
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thaw cycling affect the microstructure of particle-stabilised emulsions? arXiv preprint.
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ZMIANY W STRUKTURZE | POTENCJALE METABOLICZNYM MIKROBIOMU
JELITOWEGO SPORTOWCOW POD WPLYWEM SUPLEMENTACII BIALKAMI
POCHODZENIA ZWIERZECEGO | ROSLINNEGO

Bartosz Kroplewski!, Katarzyna Przybytowicz?, Sebastian Przemieniecki?, Tomasz
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! Katedra Zywienia Cztowieka, Wydziat Nauki o Zywnoéci, Uniwersytet Warmifnsko-Mazurski w
Olsztynie
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Mikrobiota jelitowa odgrywa kluczowg role w zdrowiu sportowcéw, adaptacji
treningowej oraz osiggach fizycznych. Cho¢ suplementacja biatkowa jest powszechnie
stosowana w srodowisku sportowym, jej wptyw na sktad mikrobiomu jelitowego oraz funkcje
metaboliczne pozostaje niedostatecznie poznany. Celem niniejszego badania byta ocena
wptywu réznych suplementdw biatkowych na strukture mikrobioty jelitowe] oraz jej potencjat
metaboliczny u oséb aktywnych fizycznie.

Sportowcy przez 8 tygodni otrzymywali suplementacje réznymi zrodtami biatka:
koncentratem biatka serwatkowego (WPC), izolatem biatka ryzowego (RPI), izolatem biatka
grochowego (PPl) oraz mieszanky biatek roslinnych (MIX). Analize mikrobioty jelitowej
przeprowadzono metodg sekwencjonowania regionu 16S rRNA oraz profilowania
funkcjonalnego. Ocenie poddano wskazniki alpha-diversity, sktad taksonomiczny oraz szlaki
metaboliczne w punktach czasowych: przed interwencja, po 4 oraz po 8 tygodniach.

Wskazniki alpha-diversity pozostaty stabilne we wszystkich grupach, co wskazuje na
brak istotnych zmian w ogdlnej réznorodnosci mikrobiomu. Szczegdétowe analizy taksonomiczne
i funkcjonalne ujawnity jednak subtelne, specyficzne przesuniecia w sktadzie i aktywnosci
mikrobioty. Suplementacja WPC zwiekszata udziat Bacteroidetes, natomiast RPI prowadzita do
istotnych zmian markerdw funkcjonalnych, w tym wzrostu bakterii fermentujgcych bursztynian
do maslanu. Poszczegdlne grupy bakterii reagowaty odmiennie na rézne typy biatka. Niektore
obserwowane zmiany — takie jak redukcja bakterii fermentacyjnych czy wzrost bakterii
produkujacych kadaweryne — moga miec potencjalnie niekorzystne konsekwencje metaboliczne
lub immunologiczne. Wyniki wskazuja, ze interakcja pomiedzy suplementami biatkowymi a
mikrobiomem jest ztozona i zalezy zaréwno od rodzaju biatka, jak i czasu ekspozycji.

Suplementacja biatkowa prowadzi do modyfikacji mikrobioty jelitowej zaleznych od
zrédfa biatka. Cho¢ ogdlna réznorodnosé pozostaje stabilna, zmiany funkcjonalne mogg miec
istotne znaczenie zdrowotne. Wyniki podkreslajg potrzebe indywidualizacji zalecen

19



XXII Konferencja Naukowa Mtodych Badaczy
Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci

zywieniowych dla sportowcéw oraz wskazujg na koniecznosc¢ dalszych badan nad dtugofalowymi
konsekwencjami suplementacji biatkowej dla funkcji mikrobiomu jelitowego.
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OPRACOWANIE | CHARAKTERYSTYKA WIELOGATUNKOWEGO MODELU
IN VITRO ,,STOPY CUKRZYCOWEJ”

Joanna _Wisniewska!, Sylwia Machcinska-Zielinskal, Marta Kopcewicz?,
Katarzyna Walendzik? Barbara Gawroriska-Kozak?!

1Zesp6t Biologii Regeneracyjnej, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badaf Zywnosci PAN, Olsztyn

Zespdt stopy cukrzycowej (ang. diabetic foot syndrome) jest powaznym powiktaniem
cukrzycy, charakteryzujgcym sie trudno gojacymi owrzodzeniami (ranami) w obrebie stop.
Cukrzyca jest chorobg metaboliczng o ztozonej etiologii. Jednym z czynnikdw sprzyjajacych jej
rozwojowi jest nieprawidtowa dieta, w tym dieta typu zachodniego bogata w cukry proste oraz
ttuszcze nasycone.

Dostepne w istniejgcej literaturze modele in vitro tzw. ,stopy cukrzycowej” nie
odzwierciedlajg w petni ztozonego Srodowiska towarzyszagcego rozwojowi tego schorzenia.
Celem naszych badan byto (1) opracowanie komérkowego modelu in vitro ,,stopy cukrzycowej”
w warunkach zblizonych do obserwowanych in vivo oraz (2) zbadanie wptywu tego srodowiska
na kluczowe dla procesu gojenia cechy funkcjonalne komorek skéry, a takze na ekspresje gendw
kodujgcych czynniki uczestniczagce w procesie gojenia ran skory (aktyne miesni gtadkich alfa;
aSMA, kolagen typu | i lll; COL1al, COL3al, fibronektyne; FN, transformujgcy czynnik wzrostu
beta 1i3; TGFB1, TGFB3). Jako komdrkowy model badawczy wykorzystano hodowle pierwotne:
(i) fibroblastéw skéry swini (pDFs), (ii) keratynocytow skory ludzkiej (hKER) oraz (ll1) ludzkie
komorki srédbtonka zyty pepowinowej (ang. HUVECs, Human Umbilical Vein Endothelial Cells).
Srodowisko odpowiadajgce warunkom ,stopy cukrzycowej” uzyskano poprzez (i) suplementacje
medium hodowlanego glukozg i kwasem palmitynowym (PA; w dawkach 400 uM, 600 uM, 800
M) oraz (ii) indukcje hipoksji (1% 02).

Badania funkcjonalne wykazaty, ze na aktywnos$¢ metaboliczng pDFs najwiekszy wptyw
majg stezenie glukozy oraz warunki tlenowe. Aktywnos$¢ metaboliczna pDFs byta istotnie wyzsza
w medium o podwyzszonej zawartosci glukozy w pordwnaniu ze stezeniem standardowym, a
takze w warunkach hipoksji w poréwnaniu z normoksjg (21% 02). Migracja pDFs ulegata
ograniczeniu w warunkach hipoksji w hodowli zawierajacej standardowe stezenie glukozy oraz
PA we wszystkich badanych dawkach. Podobnie, w hodowlach hKER zaobserwowano, iz
hipoksja ogranicza ich migracje w sposdb niezalezny od obecnosci PA, a takze niezaleznie od
stezenia glukozy. Zdolnos¢ pDFs do obkurczania macierzy kolagenowej ulegata zmniejszeniu pod
wptywem suplementacji PA w dawkach 400 uM i 600 uM w warunkach normoksji, niezaleznie
od zawartosci glukozy w medium hodowlanym. Jednoczesnie wykazano, iz hodowla pDFs w
Srodowisku o wysokim stezeniu glukozy obniza poziom mRNA aSMA w poréwnaniu do poziomu
obserwowanego przy zastosowaniu standardowych stezen glukozy, niezaleznie od obecnosci
PA. Wynik ten wskazuje, iz jednym z potencjalnych mechanizméw uniemozliwiajgcych
zamykanie sie rany w obrebie ,,stopy cukrzycowej”’ moze by¢ ograniczenie procesu
réznicowania DFs do miofibroblastéw, odpowiedzialnych za obkurczanie tozyska rany. W
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warunkach hipoksji, przy standardowym stezeniu glukozy, obserwowano tendencje spadkowa
ekspresji MRNA COL1A1, COL3A1 oraz TGFB3 w pordwnaniu z normoksjg. Poziomy transkryptow
FN i TGFB1 obnizaty sie pod wptywem hipoksji niezaleznie od stezenia glukozy i obecnosci PA.
W badaniach nad wtasciwosciami tubulogennymi komérek sréddbtonka wykazano, ze cho¢ profil
tworzenia i degradacji trojwymiarowej sieci komdrkowej byt poréwnywalny pomiedzy badanymi
grupami, hipoksja oraz podwyzszone stezenie glukozy sprzyjajg powstawaniu sieci o obnizonej
stabilnosci.

Uzyskane wyniki wskazuja, iz zaréwno cechy funkcjonalne komarek skory i Srédbtonka
naczyn, jak i ekspresja markeréw zwigzanych z procesem gojenia ran, s3 modulowane przez
czynniki charakterystyczne dla srodowiska stopy cukrzycowej, takie jak hipoksja, hiperglikemia
oraz obecno$¢ PA. Przedstawione wyniki przyczyniajg sie do petniejszego zrozumienia
komérkowych mechanizméw lezgcych u podstaw rozwoju ,stopy cukrzycowej”, a takze moga
stanowi¢ punkt wyjscia do testowania in vitro potencjalnych terapii tego schorzenia.

*Badania finansowane ze srodkéw Funduszu Badan Wtasnych (FBW) Instytutu Rozrodu Zwierzat
i Badan Zywnosci PAN w latach 2023-2025.
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STRATEGIA ZYWIENIA DOJELITOWEGO | POZAJELITOWEGO W HEMODIALIZIE
| DIALIZIE OTRZEWNOWEJ: KRYTERIA KWALIFIKACJI, DOBOR MIESZANIN
DOJELITOWYCH | DOUSTNYCH, OCENA WYNIKOW KLINICZNYCH

Martyna Magalska?

1 centrum Medycyny Inwazyjnej, Gdariski Uniwersytet Medyczny — Uniwersyteckie Centrum
Kliniczne w Gdarisku

Dializa stanowi podstawowa metode leczenia nerkozastepczego u pacjentéw z
przewlektg chorobg nerek (PChN), umozliwiajagc usuwanie toksyn i nadmiaru ptynéw z
organizmu, podczas gdy zywienie dojelitowe odgrywa kluczowg role w zapobieganiu
niedozywieniu, ktére dotyka nawet 50-70% pacjentdw dializowanych. Zaréwno hemodializa, jak
i dializa otrzewnowa wptywajg na ryzyko wystgpienia katabolizmu, zaburzen przyjmowania
pokarmoéw i zwiekszonej utraty biatka wraz z ptynem dializacyjnym. Prowadzi to do pogorszenia
ogdlnego stanu pacjenta i utrudnia przygotowanie go do przysztej transplantacji nerki.

Zywienie dojelitowe stosowane przy dializoterapii moze obnizy¢ ryzyko powikian
sercowo-naczyniowych i infekcji, majgc na uwadze pozytywny wptyw podazy diety poprzez
fizjologiczne drogi przewodu pokarmowego. Dobdr zywienia dojelitowego lub oralnego musi
uwzglednia¢ specyfike terapii, w tym utrate biatek i elektrolitow, wymagajacy indywidualnie
dostosowanej podazy skfadnikdw odzywczych. Artykut analizuje réwniez specyfike zywienia
enteralnego w innych ciezkich jednostkach chorobowych uwzgledniajagc rokowania oraz
poprawe stanu odzywienia chorego. Niniejsza praca omawia integracje zywienia dojelitowego z
dializoterapiag oraz innymi ciezkimi przypadkami medycznymi, podkreslajac jego znaczenie dla
poprawy rokowan klinicznych i stanu odzywienia pacjentow.

Literatura:

1. Fotiadou, E., Georgianos, P. |., Chourdakis, M., Zebekakis, P. E., & Liakopoulos, V. 2020.
Eating during the Hemodialysis Session: A Practice Improving Nutritional Status or a
Risk Factor for Intradialytic Hypotension and Reduced Dialysis Adequacy?. Nutrients,
12(6), 1703.

2. Pupim, L. B., Flakoll, P. J., Brouillette, J. R., Levenhagen, D. K. et al. 2002. Intradialytic
parenteral nutrition improves protein and energy homeostasis in chronic hemodialysis
patients. The Journal of clinical investigation, 110(4), 483—-492.

3. Bakaloudi, D.R., Chrysoula, L., Poulia, K. A., Dounousi, E., Liakopoulos, V., & Chourdakis,
M. 2021. AGREEing on Nutritional Management of Patients with CKD-A Quality
Appraisal of the Available Guidelines. Nutrients, 13(2), 624.
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4. Kalantar-Zadeh, K., Cano, N. J., Budde, K., Chazot, C. et al. 2011. Diets and enteral
supplements for improving outcomes in chronic kidney disease. Nature reviews.
Nephrology, 7(7), 369—-384.

* Case Study — wywiady medyczne z pacjentami odbyly sie bez finansowania.
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ANALIZA INTERAKCJI POMIEDZY CZYNNIKIEM TRANSKRYPCYJNYM FOXN1 A
WYBRANYMI ELEMENTAMI SZLAKU WNT W SKORZE MYSZY

Marta Kopcewicz!, Sylwia Machciriska-Zieliiska!, Barbara Gawronska-Kozak?,
Katarzyna Walendzik?, Joanna Wisniewska'

1Zesp6t Biologii Regeneracyjnej, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badaf Zywnosci PAN, Olsztyn

Skéra stanowi zewnetrzng bariere ochronng organizmu, a zachowanie jej integralnosci
jest kluczowe dla jego prawidtowego funkcjonowania [1]. Jednym z czynnikéw odgrywajacych
istotna role w utrzymaniu homeostazy skory jest swoisty dla keratynocytow i komorek nabtonka
grasicy czynnik transkrypcyjny Foxnl (forkhead box N1) [2]. Brak aktywnego Foxnl u myszy
umozliwia bezbliznowe gojenie ran (regeneracja), co wskazuje na role tego czynnika w regulacji
proceséw zwigzanych z naprawg uszkodzen skéry [3]. Dane literaturowe pokazujg, ze w
komadrkach nabtonka grasicy (TECs, thymic epithelial cells) ekspresja Foxnl jest regulowana
przez szlak Wnt/B-katenina [4]. Sugeruje to mozliwos¢ wystepowania podobnych zaleznosci w
keratynocytach skory, jednak dotychczas nie zostaty one zbadane.

Celem badan byta analiza zaleznosci miedzy Foxnl a szlakiem Wnt w keratynocytach
skory myszy w doswiadczeniach: (1) in vivo - oceniono poziomy ekspresji gendéw i biatek
docelowych szlaku Wnt (aksyna 2, Axin2; czynnik wzrostu s$rédbtonka naczyn A, VegfA,;
metaloproteinaza macierzy 219, Mmp2 i Mmp9) oraz wchodzacych w sktad szlaku Wnt (Wnt3,
Whnt4, Wnt7a, Wnt11, B-katenina) w skérze wtasciwej myszy Foxn1** (kontrolnych, z aktywnym
czynnikiem Foxn1) i Foxn1*" (z cze$ciowo nieaktywnym genem Foxn1); (2) in vitro - hodowle
keratynocytéw skdéry myszy poddano 24-godzinnemu dziataniu inhibitora szlaku Wnt/B-
katenina (XAV939) w dawkach: 2,5uM oraz 5uM, a nastepnie analizowano poziomy ekspresji:
Foxn1, gendéw i biatek docelowych szlaku Wnt (Axin2, VegfA, Mmp2, Mmp9) oraz wchodzgcych
w sktad szlaku Wnt (Wnt3, Wnt4, Wnt7a, Wnt11, B-katenina).

Przeprowadzone analizy wykazaty obnizone poziomy mRNA oraz biatka Foxn1 u myszy
Foxnl*/~ w pordéwnaniu z osobnikami Foxnl*/*. Czesciowej inaktywacji Foxnl towarzyszyt
wzrost ekspresji gendw oraz poziomow frakcji cytoplazmatycznych biatek nalezgcych do szlaku
Whnt: Wnt3, Wnt4, Wnt7a oraz frakcji nuklearnej biatka B-kateniny. W skérze myszy Foxn1*/"
zaobserwowano rowniez istotnie wyzsze poziomy mRNA gendw docelowych szlaku Wnt: Axin2,
VegfA i Mmp9.

Zastosowanie inhibitora szlaku Wnt XAV 939 w dawce 5uM powodowato tendencje
wzrostowg pozioméw MRNA Foxnl, przy jednoczesnym istotnym podwyzszeniu poziomow
ekspresji gendow docelowych szlaku Wnt: VegfA i Mmp2. Ponadto, obserwowano obnizenie
poziomu frakcji nuklearnej biatka B-kateniny oraz frakcji cytozolowych biatek wchodzgcych w
sktad szlaku Wnt: Wnt4, Wnt7a, Wntl1.

25



XXII Konferencja Naukowa Mtodych Badaczy
Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci

Podsumowujagc, przeprowadzone badania wskazujg na wystepowanie zaleznosci
pomiedzy aktywnoécig czynnika Foxnl (myszy Foxnl** vs. myszy Foxnl*/), a ekspresja
elementéw szlaku Wnt w skérze. Czesciowa inaktywacja genu Foxnl (myszy Foxnl*/)
prowadzita do wzrostu ekspresji gendw kodujacych biatka szlaku Wnt (Wnt3, Wnt4, Wnt7a) oraz
zwiekszenia poziomu nuklearnej B-kateniny, co sugeruje nasilenie sygnalizacji Wnt/B-katenina
przy obnizonej aktywnosci Foxnl. Zjawisku temu towarzyszyt wzrost ekspresji gendéw
docelowych szlaku Wnt (Axin2, VegfA, Mmp9), wskazujacy na aktywacje transkrypcyjnej
odpowiedzi szlaku Wnt.

Uzyskane wyniki postuzg do badania molekularnych mechanizméw szlaku Wnt-Foxn1
w keratynocytach, co moze dostarczy¢ nowej wiedzy o roli Foxn1 w fizjologicznym réznicowaniu
komorek oraz w patologiach, takich jak niegojace sie rany.

Literatura:

1. Slominski A. Neuroendocrine system of the skin. Dermatology. 2005; 211:199-208.

2. Nehls, M. i wsp. New member of the winged-helix protein family disrupted in mouse
and rat nude mutations. Nature 1994, 372, 103-107.

3. Gawronska-Kozak B i wsp. Scarless skin repair in immunodeficient mice. Wound Repair
Regen. 2006 May-Jun;14(3):265-76.

4. Balciunaite G i wsp. Wnt glycoproteins regulate the expression of FoxN1, the gene
defective in nude mice. Nat Immunol. 2002 Nov;3(11):1102-8.

*Badania finansowane ze s$rodkéw Narodowego Centrum Nauki (NCN) Miniatura 7,
2023/07/X/NZ3/00625.
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ANTYOKSYDACYJNE SYSTEMY OBRONNE SKORY W ASPEKCIE WIEKU |
EKSPRESJI NASKORKOWEGO CZYNNIKA TRANSKRYPCYJNEGO FOXN1

Sylwia Machcifska-Zieliiska!, Marta Kopcewicz!, Mikotaj Ogrodnik?, Karla
Valdivieso?, Barbara Gawroniska-Kozak!, Katarzyna Walendzik!, Joanna
Wiéniewska?

1Zesp6t Biologii Regeneracyjnej, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badaf Zywnosci PAN, Olsztyn
2 Ludwig Boltzmann Research Group Senescence and Healing of Wounds, Vienna, Austria

Starzenie sie organizmu jest naturalnym, wieloczynnikowym procesem, ktory prowadzi
do stopniowego pogorszenia funkcji narzagdéw i tkanek!. Skéra, jako najwiekszy organ ciata,
stanowi szczegdlnie czuty wskaznik zmian zwigzanych z wiekiem. Proces starzenia skéry wigze
sie z zaburzeniem réwnowagi pomiedzy proliferacjg i réznicowaniem komérek, oraz obnizeniem
zdolnoéci naprawczych?3. Istotng role w utrzymaniu tej réwnowagi odgrywaja czynniki
transkrypcyjne, w tym Foxnl, uczestniczagcy m.in. w procesie réznicowania keratynocytow i
zachowaniu integralnosci naskdrka®.

Celem naszych badan byto okreslenie roli czynnika transkrypcyjnego Foxnl w modulacji
zmian strukturalnych i molekularnych zachodzacych w skérze podczas starzenia, ze szczegdlnym
uwzglednieniem homeostazy redoks.

Badania przeprowadzono z wykorzystaniem myszy w trzech grupach wiekowych:
mtode (20 dni), doroste (1 rok) oraz stare (2 lata). Analizowano osobniki typu dzikiego (Foxn1**)
oraz ich heterozygotyczne odpowiedniki (Foxn1*") z cze$ciowa inaktywacja genu Foxn1.

W ramach analiz oceniano: (i) zmiany morfologiczne w strukturze skéry, (ii) zawartosé
kolagenu typu | i lll oraz (iii) ekspresje gendw zwigzanych z procesami starzenia i odpowiedzig
na stres oksydacyjny.

Wykazano, 7ze myszy heterozygotyczne (Foxnl*") charakteryzowaty sie cieriszym
naskdrkiem oraz grubsza skérg wtasciwag w porédwnaniu z osobnikami typu dzikiego (Foxn1*/*).
Skéra myszy Foxnl** charakteryzowata sie wyzszym poziomem kolagenu typu |, natomiast
u osobnikéw Foxnl*" obserwowano zwiekszony poziom kolagenu typu I, co sugeruje
zachowanie bardziej regeneracyjnego fenotypu skory. Ekspresja gtdwnego markera starzenia,
genu p21, wzrastata wraz z wiekiem u myszy typu dzikiego, podczas gdy u osobnikéw Foxn1*/
pozostawata niska, co wskazywaé¢ moze na modyfikacje szlakow starzenia komérkowego.
Ponadto wykazano, ze cze$ciowa utrata aktywnosci genu Foxn1 (Foxn1*-) prowadzi do zaburzen
odpowiedzi antyoksydacyjnej. Zaobserwowano obnizenie poziomu biatka Nrf2, kluczowego
czynnika regulujgcego ekspresje genéw antyoksydacyjnych, oraz zmniejszong ekspresje genu
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Txnrd3, kodujgcego enzym antyoksydacyjny uczestniczgcy w neutralizacji reaktywnych form
tlenu.

Uzyskane wyniki wskazujg, iz Foxn1 jest istotnym regulatorem homeostazy skéry oraz
procesdéw zwigzanych z jej starzeniem. Przedstawione dane podkreslajg znaczenie Foxn1 jako
molekularnego wskaznika starzenia sie skory oraz potencjalnego celu terapeutycznego
w badaniach nad opdznianiem proceséw starzenia skory.

Literatura:

1. QuanT. 2023. Molecular insights of human skin epidermal and dermal aging,Journal of
Dermatological Science,Volume 112, Issue 2: 48-53.

2. Li, Y, Tian, X., Luo, J. et al. 2024. Molecular mechanisms of aging and anti-aging
strategies.Cell Commun Signal 22, 285.

3. Campisi J., and d'Adda di Fagagna F. 2007. ,,Cellular Senescence: When Bad Things
Happen to Good Cells,” Nature Reviews Molecular Cell Biology 8, no. 9: 729-740.

4. Gawronska-Kozak B., Grabowska A., Kur-Piotrowska A., Kopcewicz M. 2016 Foxnl
transcription factor regulates wound healing of skin through promoting epithelial-
mesenchymal transition. PLoS ONE 11(3): e0150635.

*Badania finansowane ze $rodkéw Narodowego Centrum Nauki (NCN) Miniatura 7,
2023/07/X/NZ4/00537.
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ZMIANY JAKOSCI ZYCIA ORAZ STANU SKORY PACJENTOW Z tUSZCZYCA POD
WPLYWEM SUPLEMENTACJI PREBIOTYCZNYM PREPARATEM B- FRUKTANOW
TYPU INULINY: WYNIKI RCT

Karolina Bieglecka?, Julien De Biasi', Maja Kleniewska?, Agnieszka Owczarczyk-
Saczonek?, Ewa Lange?, Krzysztof Pastuszak?, Urszula Krupa-Kozak?!

! Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie, Zesp6t Chemii
i Biodynamiki Zywnosci, ul. Tuwima 10, 10-748 Olsztyn

2 Uniwersytet Warmifsko-Mazurski w Olsztynie, Katedra Dermatologii, Choréb Przenoszonych
Drogg Ptciowg i Immunologii Klinicznej, ul. Wojska Polskiego 30, 10-229 Olsztyn

3 Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego, Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka, Katedra
Dietetyki, ul. Nowoursynowska 159c, 02-776 Warszawa

4 Centrum Analiz Biostatystycznych i Bioinformatycznych, Gdariski Uniwersytet Medyczny, ul.
Debinki 1, 80-211 Gdansk

tuszczyca jest przewlekta chorobg zapalng skéry o podtozu immunologicznym,
charakteryzujaca sie wystepowaniem blaszek fuszczycowych. Zmianom tym towarzyszy swiad,
rumien i tuszczenie sie naskdrka, bedgce wynikiem jego nadmiernej proliferacji i stanu
zapalnego skéry wtasciwej. tuszczyca obniza jakos¢ zycia i negatywnie wptywa na wiele jego
obszaréw. Problemy z samoakceptacja i stygmatyzacja chorych przez spoteczenstwo czesto
prowadzi do zwiekszonego ryzyka depresji a nawet zachowan samobdjczych (1).
Farmakoterapia tuszczycy jest procesem ztozonym i dtugotrwatym, a dodatkowo, moze wigzac
sie z ryzykiem wystgpienia dziatan niepozadanych (2). Biorgc pod uwage istotny wptyw
sktadnikow diety na zdrowie pacjentéw z tuszczycy, interesujgce jest zbadanie wptywu
prebiotykdw o potencjale prozdrowotnym i niewielkim ryzyku skutkéw ubocznych na nasilenie
zmian skornych, parametry biofizyczne skéry i jakos¢ zycia pacjentdow z tuszczyca.

W tym celu przeprowadzono randomizowane, kontrolowane placebo badanie kliniczne
z 8-tygodniowg interwencjg zywieniowg z zastosowaniem prebiotycznego preparatu fruktanow
typu inulinowego (ITFs) u pacjentéow (N = 56) z tagodng postacia tuszczycy (Psoriasis Area and
Severity Index; PASI < 10). Nasilenie zmian skérnych oceniano za pomoca wskaznikéw PASI i BSA
(Body Surface Area) oraz parametrow biofizycznych skéry (wiskoelastycznosé, elastycznosé, czas
reakcji, nawilzenie oraz przeznaskérkowa utrate wody) przy uzyciu urzgdzenia Dermalab Combo
(Cortex Technology, Hadsund, Dania). Jakos$¢ zycia oceniono za pomocg 10-punktowego
wskaznika jakosci zycia w dermatologii (DLQI) oraz kwestionariusza oceny jakosci zycia
(WHOQOL-BREF). Dodatkowo, wybrane parametry antropometryczne pacjentdéw z tuszczycg
okreslono z uzyciem analizatora sktadu ciata (Tanita BC-418, Tanita Corporation, Tokyo, Japan).
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Po zakonczeniu 8-tygodniowej interwencji, wytgcznie u pacjentéw suplementowanych
prebiotycznym preparatem ITFs zaobserwowano istotny (p<0,05) wzrost masy miesniowej
i bezttuszczowej masy ciata, ktdremu towarzyszyto umiarkowane obnizenie masy tkanki
ttuszczowej oraz poziomu tluszczu trzewnego. Niezaleznie od rodzaju suplementu, po
8-tygodniowej interwencji nie odnotowano istotnych zmian w jakosci zycia pacjentdw ocenianej
z zastosowaniem kwestionariuszy DLQl i WHOQOL-BREW oraz w PASI i BSA. Analiza parametrow
biofizycznych skéry objetej zmianami tuszczycowymi wykazata korzystny wptyw suplementacji
prebiotykiem. Skdra tych pacjentéw byta o 21% bardziej nawilzona i o 24% bardziej sprezysta w
pordéwnaniu ze skdérg pacjentow z grupy placebo. Ponadto, w poréwnaniu do grupy placebo, u
pacjentow suplementowanych ITFs obserwowano nieznaczne skrocenie czasu retrakcji skéry
(199ms vs 165ms) oraz wzrost przeznaskdérkowej utraty wody, co réwniez wskazuje na poprawe
kondycji skory.

Kondycja skéry wptywa na ogdlng jakos¢ zycia pacjentdéw z tuszczycy i jest waznym
aspektem oceny przebiegu choroby i skutecznosci terapii. Nasze badania wykazaty, ze
suplementacja prebiotycznym ITFs miata korzystny wptyw na sktad ciata i biofizyczne parametry
skory pacjentdw z tuszczycy. Uzyskane wyniki sg obiecujgce i mogg stanowic wsparcie obecnych
metod terapeutycznych, choc¢ istnieje potrzeba dalszych badarn nad dtugoterminowym
wptywem prebiotykow na organizm pacjentdw z tuszczyca.

Literatura:

1. Griffiths CEM, Armstrong AW, Gudjonsson JE, Barker JINWN. Psoriasis. Lancet. 2021 Apr
3;397(10281):1301-1315.

2. Petit RG, Cano A, Ortiz A, Espina M, Prat J, Mufioz M, Severino P, Souto EB, Garcia ML,
Pujol M, Sanchez-Lépez E. Psoriasis: From Pathogenesis to Pharmacological and Nano-
Technological-Based Therapeutics. Int J Mol Sci. 2021 May 7;22(9):4983.

*Badania finansowane przez NCN projekt OPUS (2022/45/B/NZ9/03004) kierowany przez dr
hab. inz. Urszule Krupe-Kozak, prof. Instytutu.
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DOSE-DEPENDENT EFFECTS OF DIETARY PENTASODIUM TRIPHOSPHATE
(E4511) ON INTESTINAL FUNCTION AND PHOSPHORUS HOMEOSTASIS IN
RATS

Reshma Susan Babu?', Adam Jurgonski?

! Department of Biological Function of Food, Institute of Animal Reproduction and Food

Research, Polish Academy of Sciences, 18 Trylinskiego Street, 10-693 Olsztyn

Excessive intake of phosphorus in the form of phosphates is considered a burden to the
body, especially to the kidneys and bones [1]. Previous findings also suggest that inorganic
phosphate sources can exacerbate intestinal inflammation [2]. Pentasodium triphosphate
(E451i) is commonly used in meat and other food processing [3], yet its specific health risks
remain insufficiently characterised. A diet consistently high in phosphorus can lead to long-term
changes in the body's response to it. Therefore, this study aimed to evaluate the effects of E451i
on intestinal function, phosphorus balance and blood markers of phosphate metabolism.

The experiment was conducted on Wistar rats fed with the AIN-93G diet for 4 weeks.
The diet was supplemented with 0.15%, 0.75%, or 1.5% E451i, forming three experimental
groups (E_0.15%, E_0.75%, E_1.5%) and an additional control group. The estimated daily intake
of E451iin these groups corresponded to 0.7, 3.2, and 6.7 times the acceptable daily intake (ADI)
for phosphates, respectively.

Phosphorus levels in faeces and urine increased proportionally with dietary E451i, with
the highest dose showing nearly double faecal and fivefold higher urinary phosphorus compared
to the lowest dose. Despite higher phosphorus absorption (73% vs. 63%), its retention in the
body was reduced (31% vs. 43%). Blood phosphate levels increased significantly in all E451i-
supplemented groups compared to the control. The highest-dose group (E_1.5%) also showed
a marked decrease in total blood 25-hydroxyvitamin D levels and a significant increase in
parathyroid hormone concentration, reflecting compensatory hormonal responses.

Incomplete absorption of the additive resulted in measurable changes in the distal
intestine, including a dose-dependent increase in faecal bile acids, which can trigger colonic
mucosa with a plethora of detrimental effects, including

oxidative damage and inflammation [4]. Additionally, E451i significantly upregulated the
expression of certain genes in the colon, most notably those encoding phosphate transporter 1
(PiT-1), phosphate transporter 2 (PiT-2), and nuclear factor kappa B 1 (NF-kB1).

These results suggest that the consumption of pentasodium triphosphate, particularly
in amounts exceeding the ADI, can lead to disturbances in intestinal function and in the
maintenance of phosphorus homeostasis. This study emphasises the importance of paying

31



XXII Konferencja Naukowa Mtodych Badaczy
Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci

closer attention to phosphates added to foods in the context of preventing gut disorders,
hyperparathyroidism, and vitamin D deficiency.

Literature:

1. Ritz EHK et al. 2012. Phosphate additives in food — a health risk. Dtsch Arztebl Int. 109
(4), 49-55.

2. Sugihara K. et al. Dietary phosphate exacerbates intestinal inflammation in
experimental colitis. ). Clin. Biochem. Nutr. 61 (2), 91-99.

3. Chazelas E. et al. 2021. Exposure to food additive mixtures in 106,000 French adults
from the NutriNet-Santé cohort. Sci. Rep. 11 (1), 19680 (1-21).

4. Gadaleta R.M. et al. 2017. Bile acids and colon cancer: Is FXR the solution of the
conundrum? Mol. Aspects Med. 56, 66—74. doi: 10.1016/j.mam.2017.04.002.

*This research was funded by the National Science Centre, Poland (project
2023/49/B/NZ9/01345).
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OCENA BIOKONTROLI WZROSTU PATOGENU LISTERIA MONOCYTOGENES
W MLECZNYCH PRODUKTACH FERMENTOWANYCH (JOGURT, MASLANKA)
WZBOGACONYCH W RETENTAT PO MIKROFILTRACJI MASLANKI.

Piotr Smigiel®, Jarostaw Kowalik!, Marika Bielecka®

!Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscig, Wydziat Nauki i Zywnosci, UWM Olsztyn

Listeria  monocytogenes jest patogenem o wysokim znaczeniu zdrowotnym,
stanowigcym szczegdlne zagrozenie dla oséb z grup ryzyka, takich jak: kobiety w cigzy, dzieci
oraz osoby starsze. Jej obecnos¢ w produktach spozywczych, zwtaszcza mleczarskich, jest
najczesciej wynikiem wtdrnych zanieczyszczen srodowiska produkcyjnego, m.in. w postaci
biofilmow lub nieprzestrzegania zasad Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP).

Charakterystyczng cechg tego mikroorganizmu jest wysoka zdolnos¢ adaptacyjna do
niekorzystnych warunkow srodowiskowych, obejmujgca szeroki zakres temperatur (od —0,4°C
do 45°C), pH (4,0-9,6) oraz tolerancje na wysokie stezenie soli (NaCl do 14%). Cechy te znacznie
utrudniaja eliminacje bakterii z zywnosci i Srodowiska produkcyjnego [1,2]. Pomimo, ze proces
fermentacji mleka prowadzi do obnizenia pH, nie zawsze skutecznie hamuje on wzrost liczby
komoérek L. monocytogenes w mlecznych produktach fermentowanych. Wykazano, ze samo
zakwaszenie produktu nie jest wystarczajgce do inaktywacji tego patogenu [3,4].

Celem przeprowadzonych badan byta ocena efektywnosci biokontroli wzrostu pafeczek
L. monocytogenes w produktach mlecznych, takich jak maslanka i jogurt, wzbogaconych w
retentat po mikrofiltracji maslanki, z dodatkiem probiotycznego szczepu Lactobacillus
acidophilus LA-5 (Novonesis®).

Produkty doswiadczalne wytworzono w warunkach laboratoryjnych w Katedrze
Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscig. Nastepnie zaszczepiono je L. monocytogenes, inkubowano
w temperaturze 5°C, 10°Ci 15°C oraz analizowano po 0, 1, 7 i 21 dniach przechowywania (dzien
0 oznaczat moment rozpoczecia przechowywania produktu po zaszczepieniu).

Zarowno probki kontrolne, jak i doswiadczalne poddano ocenie wtasciwosci
fizykochemicznych (sktad, pH) oraz analizie mikrobiologicznej. Oceniano liczebnos$¢ mezofilnych
pateczek mlekowych (posiew na podtozu M17 wg Terzaghiego, MERCK, Niemcy, nr kat. 115108),
liczebnos$¢ Lactobacillus acidophilus (posiew na podtozu MRS wg de Mana, Rogosy i Sharpa,
MERCK, Niemcy, nr kat. 110660.0500) oraz w probkach doswiadczalnych — liczebnos¢ Listeria
monocytogenes (posiew na podtozu ALOA wg Ottavianiego i Agostiego, MERCK, Niemcy, nr kat.
1.00427.0500).
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Przeprowadzone badania wykazaty, Zze obecnos¢ probiotycznych pateczek

L. acidophilus LA-5 (Novonesis®) w fermentowanych produktach mlecznych wzbogaconych
w retentat po mikrofiltracji maslanki wptywata korzystniej na biokontrole wzrostu patogennego
szczepu L. monocytogenes, szczegblnie po 7 dniu przechowywania, w poréwnaniu z grupg
kontrolng, w ktorej nie stosowano dodatku probiotyku.

Wyniki, ktére uzyskano w zastosowanej metodzie badawczej wskazujg, ze dodatek

wybranych szczepéw probiotycznych do produktow mlecznych moze stanowi¢ skutecznag
metode biokontroli wzrostu L. monocytogenes, przyczyniajac sie do zwiekszenia bezpieczerstwa
mikrobiologicznego wyrobéw mleczarskich.
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AKRYLAMID POD KONTROLA — ELEKTROCHEMICZNY APTACZUJNIK
JAKO NARZEDZIE DETEKCJI
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!Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk, Zespét Bioelektroanalityki,
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Akrylamid jest zwigzkiem niskoczgsteczkowym, ktéry powstaje w produktach
spozywczych w trakcie obrébki termicznej w wyniku reakcji Maillarda, zachodzacej pomiedzy
cukrami redukujacymi, a aminokwasem asparaging. Jego formowaniu sprzyjaja wysokie
temperatury oraz niska wilgotno$¢ srodowiska, co jest szczegdlnie istotne w przypadku
produktow bogatych w skrobie, takich jak chipsy ziemniaczane czy pieczywo. Ze wzgledu na
udokumentowane dziatanie genotoksyczne i neurotoksyczne oraz potencjalne wtasciwosci
rakotworcze, obecnos¢ akrylamidu w zywnosci stanowi powazne zagrozenie zdrowotne.
W konsekwencji istnieje pilna potrzeba opracowywania szybkich, czutych i selektywnych metod
jego detekcji w ztozonych matrycach spozywczych.

W odpowiedzi na to wyzwanie zaprojektowano elektrochemiczny aptaczujnik do
wykrywania akrylamidu. Element rozpoznawczy tego bioczujnika stanowi ssDNA aptamer
specyficzny wobec akrylamidu, zmodyfikowany redoks-aktywnym ferrocenenem (Fc).
Czasteczki ssDNA aptamer-Fc zostaty wbudowane w liposomy, i nastepnie zaadsorbowane na
powierzchni elektrody weglowej, tworzac stabilng i funkcjonalng warstwe zdolng do
selektywnego wigzania akrylamidu. Oddziatywanie aptamer-akrylamid monitorowano za
pomocy techniki Square Wave Voltammetry (SWV), co umozliwito precyzyjng analize zmian
sygnatu ferrocenu w odpowiedzi na obecnos$¢ akrylamidu. Opracowany uktad analityczny
charakteryzuje sie wysokg czutoscig oraz bardzo dobrym limitem detekcji (LOD) — 0,3 nM,
wyznaczonym w 100-krotnie rozcieficzonej matrycy chipséw ziemniaczanych. Dodatkowo
wykazano wysoka selektywnosé aptaczujnika wzgledem akrylamidu w obecnosci potencjalnych
interferentdéw, takich jak asparagina, glukoza czy glicyna. Zastosowane rozwigzanie wyrdznia sie
prostotg konstrukcji, mozliwoscig miniaturyzacji oraz skalowalnoscig, co czyni je obiecujgcym
narzedziem do rutynowego monitorowania zawartosci akrylamidu i oceny bezpieczenstwa
zywnosci zarowno w warunkach laboratoryjnych, jak i terenowych.
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PRZESTEPCZOSC ZYWNOSCIOWA W SWIETLE BADAN KRYMINOLOGICZNYCH
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Badania miaty miejsce w Painstwowym Inspektoracie Weterynarii w Olsztynie. Autor
przeprowadzit wywiad z pracownikiem Inspektoratu. Celem wywiadu byto przedstawienie
najwiekszych wyzwan z jakimi mierzy sie Panstwowy Inspektorat Weterynarii i ukazanie
specyfiki pracy.

Inspekcja Weterynaryjna realizuje zadania z zakresu ochrony zdrowia zwierzat oraz
bezpieczenstwa produktéw pochodzenia zwierzecego celem zapewnienia ochrony zdrowia
konsumenta. Inspekcja wykonuje swoje zadania poprzez:

zwalczanie chordb zakaznych zwierzat, w tym chordb odzwierzecych,

— monitorowanie chordb odzwierzecych i odzwierzecych czynnikéw chorobotwérczych,
— badanie zwierzat rzeznych oraz produktéw pochodzenia zwierzecego,

— przeprowadzanie weterynaryjnej kontroli granicznej,

— sprawowanie nadzoru nad bezpieczenstwem produktow pochodzenia zwierzecego.

Ponadto Inspekcja Weterynaryjna odpowiada za przyjmowanie informacji
o niebezpiecznych produktach zywnosciowych oraz paszach od organéw Paristwowej Inspekcji
Ochrony Roslin i Nasiennictwa, Inspekcji Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych, a
takze od organdéw Inspekcji Handlowej o niebezpiecznych produktach zywnosciowych
pochodzenia zwierzecego. Ocenia ryzyko i stopnie zagrozenia spowodowane niebezpiecznym
produktem zywnosciowym lub paszg, nastepnie przekazuje informacje do kierujgcego siecig
systemu RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed).

Literatura:
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PIERWIASTKI SLADOWE W KUCHNI: ZIOtA | PRZYPRAWY POD LUPA
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W ostatnich latach obserwuje sie wzrost zainteresowania bezpieczenstwem zywnosci
pochodzenia roslinnego, w tym przypraw i ziot, ktdre stanowig istotny element codziennej diety
cztowieka. Ponadto ziota, pomimo, ze sg cennym zrédtem zwigzkdw bioaktywnych, mogg by¢
narazone na zanieczyszczenia metalami ciezkimi w wyniku skazenia gleby, wody Ilub
niewtfasciwych praktyk uprawy, zbioru i przetwarzania. Kontaminacje moga pochodzi¢ nie tylko
z upraw, ale réwniez z procesu technologicznego, warunkéw przechowywania, czy transportu.
Przechowywanie przypraw w opakowaniach wykonanych z nieodpowiednich materiatéw, a
takze stosowanie metalowych urzadzen podczas przetwarzania surowcéw, moga dodatkowo
zwiekszaé ryzyko zanieczyszczenia metalami ciezkimi finalnego produktu spozywczego.
Obecnos¢ niepozgdanych pierwiastkow, takich jak: otéw (Pb), kadm (Cd), cynk (Zn) czy kobalt
(Co) w przyprawach oraz ziotach znaczaco obniza ich jakosé¢, a ponadto stanowi istotne
zagrozenie dla zdrowia cztowieka ze wzgledu na ich toksycznos¢ i mozliwosé bioakumulacji w
organizmach zywych.

Przeprowadzone badania miaty na celu analize dostepnych na lokalnym rynku
wojewodztwa warminsko-mazurskiego, wybranych ziét i przypraw pod wzgledem obecnosci
szkodliwych pierwiastkbw w nich wystepujgcych, konfrontujac ich poziom z wymaganiami
ujetymi w Rozporzadzeniu Komisji (UE) Nr 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych poziomdw niektdérych zanieczyszcze w zywnosci oraz uchylajace
rozporzadzenie (WE) Nr 1881/2006. Analize poziomu wystepowania metali ciezkich
przeprowadzono metodg ICP-MS na zestawie firmy Perkin EImer. Kontrola tego typu produktow
jest szczegdlnie istotna, poniewaz przyprawy czesto pochodzg z krajéw o réznym poziomie
zanieczyszczenia srodowiska oraz réznym poziomie higieny pracy, gdzie standardy kontroli
jakosci mogg sie znaczaco rézni¢. Wyniki takich badan umozliwiajg ocene bezpieczenstwa
zywnosci, identyfikacje potencjalnych zrédet skazenia oraz poréwnanie zawartosci metali z
obowigzujagcymi normami i limitami dopuszczalnymi ustalonymi przez WHO oraz Unie
Europejska.

Podsumowujac, problem zanieczyszczen metalami ciezkimi jest szczegdlnie istotny oraz
stanowi wyzwanie dla zachowania bezpieczenstwa zywnosci oraz ochrony zdrowia publicznego,
co wskazuje na ciggta koniecznos¢ monitorowania surowcow, a takze wdrazania dziatan,
majgcych na celu minimalizacje, a w konsekwencji catkowite wyeliminowanie tego rodzaju
zagrozen.
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