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Szanowni Panstwo,

Z wielkg przyjemnoscig zapraszamy do udziatu w XVIIl Konferencji Naukowej
Miodych Badaczy, ktdra odbywa sie z inicjatywy Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badan
Zywnoéci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie i Wydziatu Nauki o Zywnoéci Uniwer-
sytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie.

Wiodacymi tematami w tegorocznym spotkaniu bedg zagadnienia dotyczgce m.in.
wybranych aspektow zarzgdzania jakoscig w zaktadach przemystu spozywczego,
peptydowych markeréw pochodzgcych z biatek, nowoczesnych narzedzi do wykry-
wania wirusa grypy ptakow, aktywnych biologicznie peptyddw, wptywu procesow
technologicznych na przezywalnos$¢ mikroorganizmoéw i nowoczesnych metod analizy
ZyWnosci.

Wierzymy, ze tematyka wzbudzi Panstwa zainteresowanie i zacheci do aktywnego
udziatu. Gorgco zapraszamy do pogtebiania wiedzy i wzajemnej wymiany doswiad-
czen.

Z wyrazami szacunku

i 4 ‘i LA 4|
prof. dr hab. Barbara Wroblewska prof. dr hab. Matgorzata Darewicz

Oddziat Nauk o Zywnosci s‘wm%"o,’ Wydziat Nauki o Zywnosci
Instytutu Rozrodu Zwierzat 5 (9] % Uniwersytetu
i Badan Zywnosci Polskiej % AV 2 Warminsko-Mazurskiego

Akademii Nauk w Olsztynie ot W Olsztynie
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Wyktad inauguracyjny

Wybrane aspekty zarzadzania jakosciag w zaktadach
przemystu spozywczego

Monika Dajnowiec

Grupa POLMLEK Sp. z 0.0.
ul. Topolowa 1, 11-100 Lidzbark Warminski

Tres$¢ wyktadu objeta prawem autorskim
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Ocena dynamiki wzrostu i inaktywacji biofilmu
L. monocytogenes-E.coli formowanego
w uktadzie dynamicznym i stacjonarnym

Aleksandra Maria Kocot!, Marta Lépez Cabo? , Barbara Wréblewska'

1Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie
Zaktad Immunologii i Mikrobiologii Zywnosci

2nstituto de Investigaciéns Marifias, Tecnologia de los Alimentos, Microbiologia
y Tecnologia de Productos Marinos

Biofilmy stanowig powazne wyzwanie dla sektora przemystu spozywczego.
Pojawienie sie ich w srodowisku przetwdrstwa zywnosci stwarza ryzyko kontaminaciji
zywnosci, a tym samym stanowi zagrozenie dla catego fancucha zywnosciowego.
Wieksza opornos¢ biofilmoéw niz pojedynczych komérek bakteryjnych stanowi nad-
rzedng trudnosc w ich eradykacji.

Celem badan byto poréwnanie tempa namnazania i inaktywac;ji biofilmu dwu-
gatunkowego Listeria monocytogenes-Escherichia coli formowanego w warunkach
dynamicznych i stacjonarnych. Biofilmy rozwijaty sie na powierzchni kuponéw ze stali
nierdzewnej w bioreaktorze CDC (uktad dynamiczny) i w ptytkach titracyjnych (uktad
stacjonarny). Dynamike wzrostu oceniono na podstawie posiewoéw powierzchniowych
na podtoza ALOA i HiChrome™ Coliform agar, odpowiednio dla L. monocytoge-
nes i E. coli. Biofilmy 48-godzinne inaktywowano z zastosowaniem preparatu BAC
(ang. benzalkonium chloride). Zywotno$¢ komorek oceniono metodg ptytkowag, mi-
kroskopig epifluorescencyjng sprzezong z protokotem ViaGram™ oraz mikroskopig
konfokalng i barwieniem LIVE/DEAD.

Wykazano, ze liczba komorek bakteryjnych osiggata wyzsze wartosci w syste-
mie statycznym niz dynamicznym. Ponadto liczba komorek E. coli byta wyzsza niz
L. monocytogenes. Inaktywacja biofilméw pozwolita zaobserwowa¢ wigkszg opor-
nos¢ komorek w biofilmie formowanym w systemie dynamicznym niz stacjonarnym,
osiggajac poziomy redukcji 1,72 i 0,69 w poréwnaniu z 2,18 i 2,20 jednostkami lo-
garytmicznymi w ukfadzie statycznym, odpowiednio dla L. monocytogenes i E. coli.
Ponadto zaobserwowano, ze w systemie stacjonarnym poziomy redukcji obu szczepow
byty podobne, natomiast w uktadzie dynamicznym E. coli byta bardziej oporna niz
L. monocytogenes.

Barwienie ViaGram™ pozwolito zaobserwowaé wigkszy udziat E. coli w biofilmie
tworzonym w systemie stacjonarnym, natomiast w systemie dynamicznym dominowata
L. monocytgenes. Po zastosowaniu preparatu BAC wykazano uszkodzenie struktu-
ry biofilmu, wyodrebnienie mikrokoloni, agregatéow, a nawet pojedynczych komorek
bakteryjnych.
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Analiza konfokalna pozwolita zaobserwowac wiekszg skutecznos¢ preparatu BAC
wobec biofilmu formowanego w systemie stacjonarnym. Wykazano uszkodzenia
bton cytoplazmatycznych komérek bakteryjnych oraz uszkodzenie struktury biofilmu.
W systemie dynamicznym nie zaobserwowano zmiany struktury biofilmu w poréwnaniu
z kontrolg, nie zaobserwowano réwniez wyraznie wyodrebnionej populacji komoérek
martwych.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze liczba komorek bakteryj-
nych w biofilmie dwugatunkowym zwiekszyta sie podczas 48 godzin hodowli zaréwno
w systemie dynamicznym, jak i stacjonarnym. Ponadto wykazano, ze w biofilmie
dwugatunkowym dominowata E. coli. Nalezy podkresli¢, ze biofilm dwugatunkowy
tworzony w systemie dynamicznym byt bardziej oporny na dziatanie preparatu BAC
w poréwnaniu z biofilmem formowanym w warunkach stacjonarnych. Uzyskane wyniki
wskazujg na potrzebe poszukiwania alternatywnych i bardziej skutecznych metod
eliminacji biofilmu niz chemiczna dezynfekcja.

Badania przeprowadzono podczas praktyk studenckich w ramach programu Erasmus+ w trakcie
realizacji studiéw doktoranckich w Katedrze Mikrobiologii Przemystowej i Zywnosci Uniwersytetu War-
minsko-Mazurski w Olsztynie.
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Biatka jeczmienia zrédtem bioaktywnych peptydow
- badania wstepne

Justyna Bucholska, Matgorzata Darewicz, Anna Iwaniak

Katedra Biochemii Zywnosci
Wydziat Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie

Zboza dla wiekszosci spoteczenstwa stanowig jedno z gtéwnych zrodet energii.
Ich spozywanie od dawna jest uwazane za korzystnie wptywajace na zdrowie czto-
wieka. Wyniki wielu badan naukowych potwierdzajg fakt, ze dieta ztozona z catych
ziaren zb6z wptywa na zmniejszenie ryzyka wielu chordb przewlektych, tj. cukrzycy,
otytosci, chordb uktadu sercowo-naczyniowego, nowotwordw. Biatka zywnosci, w tym
biatka jeczmienia, mogg by¢ zrédiem peptydow korzystnie wptywajgcych na organizm
cztowieka. O jakosci biatek zywnosci decyduje nie tylko ich sktad aminokwasowy, ale
réwniez peptydy, ktére sg uwalniane w trakcie proceséw hydrolizy [Awati i in. 2009].
Peptydy uwolnione w wyniku hydrolizy enzymatycznej mogg wykazywac¢ aktywnos¢
biologiczng m.in. inhibitora enzymu konwertujgcego angiotensyne (ACE), inhibitora
a-glukozydazy oraz antyoksydacyjng.

Celem badan byta charakterystyka peptydéw pochodzacych z biatek jeczmienia
(surowiec i produkt gotowy) pod kgtem peptydéw o aktywnosci inhibitora ACE, inhibi-
tora a-glukozydazy oraz peptyddw o aktywnos$ci antyoksydacyjnej.

Sekwencje aminokwasowe wszystkich biatek pochodzity z bazy UniProt [http://
www.uniprot.org, The Uniprot Consortium 2021]. Badania in silico obejmowaty wy-
znaczenie profilu potencjalnej aktywnosci biologicznej biatek jeczmienia, czestosci
wystepowania bioaktywnych fragmentéow w tancuchu biatek (parametr A), symulacje
proteolizy z zastosowaniem enzymow uktadu pokarmowego cztowieka [BIOPEP-UWM,
Minkiewicz i in. 2008]. Eksperymentalna weryfikacja wynikéw uzyskanych metodami
bioinformatycznymi obejmowata ekstrakcje biatek jeczmienia, przeprowadzenie ich
hydrolizy enzymatycznej z wykorzystaniem ujednoliconego protokotu trawienia Infogest
[Minekus i in. 2014] oraz oznaczenie aktywnosci inhibitora ACE, inhibitora a-glukozy-
dazy i aktywnosci antyoksydacyjnej uzyskanych hydrolizatow.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze hydrolizaty biatek jeczmienia wykazy-
waty zdolnos$¢ inhibicji ACE i a-glukozydazy oraz aktywnos$ci antyoksydacyjnej,
co moze wynikac¢ z obecnosci peptydow o wyzej wymienionych funkcjach biologicz-
nych. Uzyskane wyniki byly zgodne z rezultatami analizy bioinformatycznej, co po-
twierdza skutecznos¢ metod in silico jako narzedzi wspomagajgcych badania biatek
zywnosci jako zrédia bioaktywnych peptydow.
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Zmiany stezenia kwasu protokatechowego w ptynach
fizjologicznych owcy po dozwaczowym podaniu preparatéw
bogatych w antocyjany

Natalia Ptatosz, Natalia Bgczek, Joanna Topolska, Dorota Szawara-Nowak,
Wiestaw Wiczkowski

Zaktad Chemii i Biodynamiki Zywnc_:s’ci
Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk, Olsztyn

Dotychczasowe badania wskazujg, ze antocyjany sg wchfaniane przez organizmy
i wystepujg w ptynach fizjologicznych (osocze krwi, mocz i ptyn mézgowo-rdzeniowy)
w postaci natywnych oraz koniugowanych pochodnych, a glukuronidacja i/lub metyla-
cja to gtdwne szlaki metaboliczne antocyjandw [Ptatosz i in. 2021; Pfatosz i in. 2020].
Niewchtonieta czes$¢ antocyjanow moze podlegac¢ kolejnym procesom trawiennym
w przewodzie pokarmowym, a powstate metabolity mogg zosta¢ wchtoniete do uktadu
kragzenia i podlega¢ metabolizmowi. Co wiecej, te same badania pokazuja, ze stezenie
antocyjandéw ulega znacznemu obnizeniu w ciggu ok. 4 godzin po podaniu preparatow
bogatych w antocyjany. Tak szybka degradacja natywnych antocyjanéw w organizmie
owcy moze wskazywac, ze po spozyciu przemiany tych barwnikéw sg ukierunkowa-
ne na powstawanie innych zwigzkoéw, np. kwasow fenolowych i aldehydow. Dlatego
tez celem pracy byto okreslenie profilu i zawartosci zwigzkéw niskoczgsteczkowych,
w tym kwasu protokatechowego (PCA) w ptynach fizjologicznych owcy po dozwaczo-
wym podaniu preparatéw bogatych w antocyjany.

Materiatem badawczym byty preparaty otrzymane z aronii i kapusty czerwone;j.
W badaniu wykorzystano model owcy (n = 16), ktérej dozwaczowo podano preparaty
antocyjanowe w dawce 10 mg cyjanidyny/kg masy ciata. Przed i w okreslonych prze-
dziatach czasowych po podaniu preparatéw (1—-10 h) pobierano krew z zyly szyjnej,
mocz oraz ptyn moézgowo-rdzeniowy z Il komory moézgu. Otrzymany materiat biolo-
giczny poddawano nastepnie ekstrakcji na ztozu statym (SPE), a analize zwigzkéw
prowadzono metodg HPLC-MS/MS.

Wyniki przeprowadzonych badan dowodzg, ze w organizmie owcy w wyniku
zachodzgcych proceséw metabolicznych powstajg niskoczgsteczkowe metabolity,
gtéwnie kwas protokatechowy. Najwyzsze stezenie kwasu protokatechowego w préb-
kach biologicznych owiec po podaniu preparatéw bogatych w antocyjany stwierdzono
w dwoch przedziatach czasowych, tj. 1-2-godzinnym i 6—-8-godzinnym, przy czym
w ptynach fizjologicznych metabolit ten utrzymywat sie do 10 godzin od momentu
podania preparatéw.

Zaobserwowano, ze podawanie preparatu z aronii i kapusty czerwonej prowadzi
do zmian stezenia PCA w ptynach ustrojowych. Uzyskane wyniki sugeruja, ze antocy-
jany po wchtonieciu ulegajg degradacji w organizmie owcy do niskoczgsteczkowych
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zwigzkéw, gtownie do PCA, w wyniku szeregu procesow. Ponadto stwierdzono,
ze profil i stezenia zwigzkéw niskoczgsteczkowych w ptynach ustrojowych owiec po
dozwaczowym podaniu preparatow z aronii i kapusty czerwonej jest zalezny od formy
podanych antocyjanéw, odpowiednio nieacylowanych i acylowanych.

Literatura

Ptatosz N., Bgczek N., Topolska J., Szawara-Nowak D., Skipor J., Milewski S., Wiczkowski W. (2021).
Chokeberry anthocyanins and their metabolites ability to cross the blood-cerebrospinal fluid barrier.
Food Chemistry, 346: 128730. DOI: 10.1016/j.foodchem.2020.128730.

Ptatosz N., Baczek N., Topolska J., Szawara-Nowak D., Misztal T., Wiczkowski W. (2020). The blood-ce-
rebrospinal fluid barrier is selective for red cabbage anthocyanins and their metabolites. Journal
of Agricultural and Food Chemistry, 68(31): 8274-8285. DOI: 10.1021/acs.jafc.0c03170.

Badania finansowane ze $rodkéw Narodowego Centrum Nauki przyznanych na podstawie decyzji
nr 2015/17/B/NZ9/01733.33.
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Wptyw paskalizacji na przezywalnos¢ pateczek
Listeria monocytogenes

Patryk Wisniewski, Arkadiusz Zakrzewski, Wioleta Chajecka-Wierzchowska,
Anna Zadernowska

Katedra Mikrobiologii Przemystowej i Zywnosci
Wydziat Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie

Paskalizacja — metoda utrwalania wysokocisnieniowego (HPP) — jest jedng
z nietermicznych technologii zapewniajgca bezpieczenstwo mikrobiologiczne, dezak-
tywacje enzymow, wydtuzenie terminu przydatnosci do spozycia, przy jednoczesnym
minimalnym wptywie na jakos¢ odzywczg i organoleptyczng zywnosci. Stanowi tym
samym nowoczesng alternatywe dla termicznych i chemicznym metod przedtuzania
trwatosci produktéw spozywczych. Technologia ta znana jest od kilkudziesieciu lat,
jednak dopiero od niedawna znajduje coraz powszechniejsze zastosowanie w prze-
mysle spozywczym.

Zywno$é po procesie HPP nie jest catkowicie wolna od mikroorganizméw. Tech-
nologia ta jest jednym z czynnikdw stresowych, przyczyniajagcym sie¢ do wywotywania
zmian cech fenotypowych i genotypowych drobnoustrojow, co przektada sie m.in. na
zdolnos¢ komorek uszkodzonych do naprawy w sprzyjajgcych warunkach srodowisko-
wych. Zdolnos¢ komorek drobnoustrojow do regeneracji po zastosowaniu czynnikow
stresowych stanowi wazny problem bezpieczenstwa zywnosci. Brak wystarczajgcych
badan koncentrujgcych sie na wptywie tej techniki na przezywalnos¢ drobnoustrojow
moze utrudni¢ wykorzystanie HPP jako skutecznej metody konserwacji zywnosci.
W szczegolnosci interesujgce jest poznanie wptywu technologii wysokich cisnien na
pateczki Listeria monocytogenes — patogenu przenoszonego przez zywnosg¢, ktéry
ze wzgledu na zdolno$¢ do wzrostu i/lub przetrwania w szerokim zakresie warunkéw
srodowiskowych stanowi powazne zagrozenie dla bezpieczenstwa zywnosci.

Skutecznos¢ obrébki wysokocisnieniowej w zapewnieniu jakosci mikrobiologicznej
zywnosci jest nadal przedmiotem dyskusji, dlatego tez celem pracy byta ocena wpty-
wu paskalizacji na przezywalnos¢ szczepow Listeria monocytogenes w warunkach
modelowych. Badania obejmowaty okreslenie catkowitego odsetku komoérek zywych,
martwych i uszkodzonych dziesieciu wyselekcjonowanych szczepéw Listeria mono-
cytogenes wyizolowanych z zywnosci, z zastosowaniem cytometrii przeptywowej.
Do oceny liczebnosci i wskaznikow stanu fizjologicznego komorek L. monocytogenes
wykorzystano fitochromy SYTO®9 i IP (LIVE/DEAD® BacLight™ Bacterial Viability Kit)
do oznaczania liczby komérek z nienaruszong i uszkodzong btong cytoplazmatyczna.
W badaniach zastosowano dwie wartosci cisnienia: 500 MPa i 600 MPa w czasie 5 minut.
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Przezywalno$¢ komérek sprawdzano bezposrednio po przeprowadzeniu procesu
paskalizacji, po 4 dniach i po 14 dniach przechowywania w warunkach chtodni-
czych (4°C).

W wyniku przeprowadzonych badan wykazano, ze warto$¢ zadanego ci$nienia pa-
skalizacji wptywa na przezywalno$¢ pateczek L. monocytogenes, jednak w niewielkim
stopniu. Badane parametry paskalizacji w gtéwnej mierze powodowaty uszkodzenie
komorek, a nie ich $mier¢. Czas przechowywania w warunkach chtodniczych wptywat
na zwiekszenie odsetka komorek uszkodzonych i martwych. Zdolno$¢ do przezywa-
nia procesu paskalizacji jest cechg szczepowg — wykonany test t-Studenta sugeruje,
ze uzyskane wyniki roznig sie istotnie statystycznie miedzy szczepami.

Badania naukowe finansowane przez Narodowe Centrum Nauki, Krakéw, Polska, numer projektu
2018/29/B/NZ9/00645.
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Elektrochemiczne genoczujniki do wykrywania wirusa grypy
ptakow typu H5N1

Kamila D. Malecka, Hanna Radecka, Jerzy Radecki

Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk
ul. Tuwima 10, 10-748 Olsztyn

Grypa ptakéw jest zakazng chorobg wirusowg, powodujgcg smiertelnos¢ dzikiego
i domowego ptactwa. Ze wzgledu na duzg zmiennos¢ wiruséw grypy, moze stanowic
réwniez zagrozenie dla ludzi. Aby zapobiec rozprzestrzenianiu sie choroby, wczesne
wykrywanie wysokopatogennych form wirusa jest bardzo wazne. Metody elektro-
chemiczne, gtéwnie ze wzgledu na stosunkowo niski koszt, wysokg czutos¢ i matg
objeto$¢ analizowanej proby, mogag by¢ skutecznie zastosowane do realizacji tego
celu [Grabowska i in. 2014].

Przedmiotem prezentacji sg woltamperometryczne bioczujniki oparte o warstwy
elektroaktywne osadzone na elektrodach ztotych sktadajgce sie z kompleksow redoks-
-aktywnych zawierajacych Cu(ll) badz Co(ll) oraz pojedynczych nici DNA. Kompleksy
te petnig podwadjng role: ztgczki wigzgcej sonde DNA z powierzchnig elektrody oraz
przetwornika sygnatu pochodzgcego z procesu hybrydyzacji na sygnat analityczny.
Sygnaty generowane po procesach hybrydyzacji zostaty zarejestrowane przy uzyciu
techniki woltamperometrii fali prostokatnej. Przetestowano dwie warstwy elektroaktyw-
ne roznigce sie symetrig osadzonych na elektrodzie komplekséw. Scharakteryzowano
dwa zaproponowane genoczujniki i opisano ich parametry analityczne, selektywnosé
i czuto$¢ wobec komplementarnych i niekomplementarnych sekwencji DNA. Opraco-
wane bioczujniki z powodzeniem zastosowano do wykrywania specyficznych sekwen-
cji wirusa grypy ptakow typu H5N1 w buforze, z czutoscig w zakresie femtomolowym
i bardzo dobrg selektywnoscig [Malecka i in. 2020].

Literatura

Grabowska |., Malecka K., Jarocka U., Radecki J., Radecka H. (2014). Electrochemical biosensors
for detection of avian influenza virus — current status and future trends. Acta Biochimica Polonica,
61(3): 471-478.

Malecka K., Menon S., Palla G., Kumar K.G., Daniels M., Dehaen W., Radecka H., Radecki J. (2020).
Redox-active monolayers self-assembled on gold electrodes — effect of their structures on electroche-
mical parameters and DNA sensing ability. Molecules, 25(3): 1-17. DOI:10.3390/molecules25030607.

Badania byty finansowane z funduszu badan statutowych Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badan
Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie, projektu nr 2016/21/B/ST4/03834 Narodowego Centrum
Nauki oraz Indyjsko-Polskiego Miedzyrzgdowego Programu Wspotpracy Naukowo-Technicznej
2016-2018.
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Ksztaltowanie si¢ zawartosci metali ciezkich
W pieczywie pszennym

Aleksandra Purkiewicz, Renata Pietrzak-Fie¢ko

Katedra Towaroznawstwa i Badan Zywnosci
Wydziat Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie

Produkty zbozowe zaliczane sg jednych z najczesciej konsumowanych produktow
zywnosciowych ze wzgledu na wysoka warto$¢ odzywczg — dostarczajg one weglowo-
danow, biatka oraz cennego btonnika pokarmowego [Sobielec i in. 2016]. Pieczywo,
kasze, ptatki zbozowe stanowig réwniez bogate zrédto witamin z grupy B oraz skfad-
nikéw mineralnych — magnezu, fosforu czy potasu. Podczas uprawy zb6z stosowanie
m.in. nawozéw syntetycznych powoduje, ze w surowcach zbozowych wystepujg takze
pierwiastki z grupy metali ciezkich, takie jak kadm, otéw i rte¢, ktére mogg stanowi¢ po-
wazne zagrozenie dla zdrowia cztowieka z powodu swojej toksycznosci oraz tatwego
wchtaniania i bioakumulacji w organizmach zywych [Hajok i in. 2018]. Do grupy metali
ciezkich nalezg réwniez: miedz, mangan, cynk czy zelazo, ktérych umiarkowany udziat
w diecie jest konieczny, poniewaz odpowiadajg za szereg procesOw w organizmie
cztowieka. Jednak wystepowanie metali ciezkich w pieczywie moze stanowic istotny
problem ze wzgledu na to, ze stanowi ono codzienny sktadnik diety osob dorostych
oraz dzieci. Celem podjetych badan byta ocena zawartosci wybranych metali ciezkich
(miedz, mangan, cynk, zelazo) w pieczywie pszennym orkiszowym.

Materiatem badawczym byto pieczywo pszenne orkiszowe pozyskane z rynku
olsztynskiego, pochodzgce od trzech réznych producentow. Prébki do oznaczenia
zawartosci metali zmineralizowano metodg ,,na sucho”, a nastepnie oznaczono metodg
ptomieniowej spektroskopii absorpcji atomowej. Probki po nawazeniu do tygli kwarco-
wych suszono, nastepnie ostroznie zweglano na maszynce elektrycznej z ceramicz-
nym blatem, po czym spopielano w piecu muflowym przez 6 godzin w temp. 300°C
a nastepnie w temp. 480°C do momentu uzyskania biatoszarego popiotu. Popiot
rozpuszczano na ciepto w 1 M roztworze kwasu azotowego (Suprapur — Merck).
Réwnolegle z prébami badanymi przygotowano proby odczynnikowe. W uzyskanych
mineralizatach technikg ptomieniowej spektrometrii absorpcji atomowej, przy zastoso-
waniu spektrometru iCE 3000 SERIES — THERMO - Anglia, wyposazonego w stacje
danych GLITE, korekcje tta (lampa deuterowa) oraz odpowiednie lampy katodowe
[Whiteside 1984].

Zawarto$¢ miedzi, manganu, cynku i zelaza w badanym pieczywie wyniosta kolej-
no w pieczywie | producenta — 1.25; 5.61; 8.23; 8.00 mg/kg, Il producenta — 1.06; 5.64;
7.69; 7.49 mg/kg, Il producenta — 1.12; 5.67; 7.60; 8.16 mg/kg. Najwyzsze zawartosci
Cu oraz Zn odnotowano w pieczywie | producenta, a Fe — w pieczywie Il producenta
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(p=0.05). Nie odnotowano istotnych réznic w zawarto$ci Mn w pieczywie poszczegol-
nych producentow.

Zawarto$¢ analizowanych metali ciezkich w pieczywie pszennym orkiszowym jest
na bezpiecznym poziomie, poniewaz stwierdzone wartosci miedzi, manganu, cynku
i zelaza nie przekraczajg dopuszczalnych poziomow spozycia. Ponadto rekomendo-
wana przez dietetykdw dzienna porcja pieczywa (250 g) pokrywa zapotrzebowanie
na Cu, Mn, Zni Fe wilosci 21, 78, 26 i 11% ws$rod kobiet oraz 25, 20, 18 i 45% wsrod
mezczyzn, a pierwiastki te sg niezbedne do funkcjonowania organizmu. Niemniej jed-
nak zaleca sie stosowanie urozmaiconej diety opartej — poza produktami zbozowymi
— na owocach, warzywach i dobrej jakosci miesie oraz nasionach roslin strgczkowych,
celem spozycia wszystkich sktadnikéw pokarmowych na odpowiednim poziomie.
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Aktywnos¢ przeciwutleniajagca w uktadach kurkuminy
z wybranymi zwigzkami fenolowymi zielonej herbaty
i pachnotki bazyliowatej

Michat A. Janiak', Magdalena Karamaé', Adriana Slavova-Kazakova?,
Katarzyna Sulewska'

1Zaktad Chemicznych i Fizycznych Wiasciwosci Zywnosci

Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk, Olsztyn
2 |nstytut Chemii Organicznej z Centrum Fitochemii

Butgarska Akademia Nauk, Sofia, Bulgaria

Naturalne przeciwutleniacze od lat budzg zainteresowanie ze wzgledu na sze-
rokie ich zastosowanie m.in. w przemysle spozywczym. Ekstrahowanie z materiatu
roslinnego, a nastepnie frakcjonowanie pozwala na uzyskanie preparatéw bogatych
w konkretne zwigzki i majgcych okreslone wtasciwosci.

Kurkumina jest zwigzkiem fenolowym o silnych wtasciwos$ciach przeciwutleniaja-
cych. W niniejszej pracy jej aktywnosc¢ przeciwutleniajgca byta badana w modelowych
uktadach z frakcjami ekstraktéw otrzymanych z zielonej herbaty oraz pachnotki ba-
zyliowatej. Mieszaniny analizowane byty pod katem potencjalnych efektéw przeciwu-
tleniajgcych o charakterze synergizmu, addytywizmu oraz antagonizmu. Preparaty
fenolowe zostaty otrzymane na drodze frakcjonowania ekstraktéw. Proces ten prze-
prowadzono za pomocg chromatografii kolumnowej przy wykorzystaniu zelu Sephadex
LH-20 i metanolu jako fazy ruchomej. W gotowych frakcjach oznaczono zawartosé
zwigzkow fenolowych metodg HPLC-DAD. Do zbadania efektéw przeciwutleniajgcych
wybrano tylko te frakcje z zielonej herbaty i pachnotki bazyliowatej, w ktérych dominu-
jacymi zwigzkami byty odpowiednio: (—)-epikatechina i kwas rozmarynowy. Z uwagi na
fakt, ze we frakcjach nadal obecne byly w niewielkich ilosciach inne zwigzki fenolowe,
zbadano, jaki byt ich wptyw na pojemnos$c¢ przeciwutleniajgcg mieszanin dominujgcych
zwigzkéw z kurkuming. Tym samym (—)-epikatechina i kwas rosmarynowy w postaci
dostepnych komercyjnie standardéw réwniez wtgczono do eksperymentu.

Do opisania wspomnianych efektéw wykorzystano uktad polarny (reakcje zacho-
dzaca pomiedzy zwigzkami fenolowymi a kationorodnikiem ABTS) oraz uktad niepo-
larny (autooksydacja triacylogliceroli).

Otrzymane wyniki pozwolity okresli¢ roznice w aktywnosci przeciwutleniajacej
poszczegolnych zwigzkow oraz frakcji, a takze opisac efekty synergistyczne, addytyw-
ne oraz antagonistyczne zachodzace pomiedzy badanymi zwigzkami. Stwierdzono,
ze charakter zaobserwowanych efektow zalezy od polarnosci medium, w jakim odby-
wa sie reakcja, proporcji sktadnikdw mieszaniny antyoksydantow, a takze obecnosci
innych zwigzkéw wystepujacych we frakcjach.

Badania finansowane z projektu ,Antioxidant activity of curcumin mixtures with selected natural
compounds and plant extracts” w ramach wspétpracy dwustronnej miedzy Polska Akademig Nauk oraz
Butgarska Akademig Nauk.
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Wptyw beta-glukanéw na stopien hydrolizy biatek mleka
i lepkos¢ tresci pokarmowej

Aleksandra Florczuk!, Dorota KrzykowskaZ, Marek Aljewicz'

1Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia

Wydziat Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
2 Katedra Inzynierii, Aparatury Procesowej i Biotechnologii Zywnosci

Wydziat Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie

Zywnosé funkcjonalna ma kluczowe znaczenie w profilaktyce dietozaleznych
choréb metabolicznych. Beta-glukany sg bardzo interesujgcymi sktadnikami struk-
turotwérczymi w produktach mlecznych i w przeciwienstwie do innych stosowanych
polisacharydéw zapewniajg okreslone korzysci zdrowotne. Mimo licznych opracowan,
nadal brakuje informacji dotyczgcych wptywu beta-glukandéw na strawnosc biatek
mleka podczas trawienia zotgdkowo-jelitowego. Dlatego celem badania byta ocena
wptywu odmiennych strukturalnie beta-glukandw na enzymatyczng hydrolize biatek
mleka oraz ich wptyw na lepkos$¢ bolusa pokarmowego.

Materiat badawczy stanowity jogurty wyprodukowane z dodatkiem odmiennych
strukturalnie, wysokooczyszczonych preparatéw beta-glukanéw (kurdlan- CU i sclero-
glukan- SC). Trawienie jogurtéw przeprowadzono zgodnie z protokotem INFOGEST.
W badaniach oznaczono zawarto$¢ wolnych grup aminowych oraz lepkos¢ pozorng
bolusa pokarmowego z wykorzystaniem reometru rotacyjnego.

Najwyzszg strawnos¢ biatek mleka stwierdzono w jogurtach z dodatkiem sklero-
glucanu na poziomie wszystkich analizowanych stezen, najnizszg zas w jogurtach
z 0,75% dodatkiem kurdlanu. Najwyzszg lepkos$¢ bolusa pokarmowego podczas tra-
wienia stwierdzono w jogurtach z dodatkiem kurdlanu. Najwiekszy wptyw na lepkos$¢
tresci pokarmowej miat 1% dodatek beta-glukanow.

Efektywnosc¢ trawienia biatek mleka istotnie zalezy od rodzaju i stezenia beta-
-glukanu.

Literatura

Aljewicz M., Mulet-Cabero A.l., Wilde P.J. (2021). A comparative study of the influence of the content
and source of B-glucan on the rheological, microstructural properties and stability of milk gel during
acidification. Food Hydrocolloids, 113: 106486.

Mulet-Cabero A.-1., Rigby N.M., Brodkorb A., Mackie A.R. (2017). Dairy food structures influence
the rates of nutrient digestion through different in vitro gastric behaviour. Food Hydrocolloids 67:
63-73.



20 XVIII Konferencja Naukowa
Mtodych Badaczy
Bezpieczeristwo i jako$¢ zywnoS$ci

Czy fouling wptywa na sktad otrzymanych frakcji
w procesie mikrofiltracji mleka?

Justyna Tarapata, Justyna Zulewska

Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia
Wydziat Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie

Jednym z gtéwnych ograniczen w stosowaniu procesu mikrofiltracji (MF) w prze-
mysle mleczarskim jest wystepowanie zjawiska zarastania membran (ang. fouling).
Zjawisko foulingu w MF i jego wptyw na zmiany natezenia przeptywu strumienia per-
meatu oraz wydajnos¢ separacji biatek byty tematem kilku publikacji przegladowych
[Marshall iin. 1993; Brans i in. 2004]. Bezposrednim dowodem wystepowania foulingu,
zauwazalnym juz w poczgtkowej fazie procesu, jest spadek natezenia przeptywu stru-
mienia permeatu w czasie MF. W procesie MF mleka maksymalny fouling wystepuje
zwykle w pierwszych minutach procesu na skutek tworzenia warstwy materiatu przy-
legajgcego do powierzchni membrany [Zulewska i in. 2018]. Wedtug Tan i in. [2014]
fouling jest skutkiem wystepowania specyficznych oddziatywan fizykochemicznych
pomiedzy sktadnikami mleka a materiatem membrany. Moze wystepowac¢ zaréwno
na skutek porastania powierzchni membrany, jak i w wyniku blokady poréw spowo-
dowanych tworzeniem dodatkowej warstwy filtracyjnej sktadajgcej sie z substancji
rozpuszczonych i czgstek obecnych w strumieniu nadawy. Ta dodatkowa warstwa
wptywa na selektywnos¢ membrany, zmniejszajgc transmisje biatek serum do stru-
mienia permeatu, tym samym wptywajac na jakos¢ otrzymanych produktéw rozdziatu.
Uwaza sie, ze gtdwnym czynnikiem przyczyniajgcym sie do fouling w MF mleka sg
interakcje pomiedzy biatkami prowadzgce do tworzenia aglomeratéw i ich odziatywania
z materiatem membrany [James i in. 2003]. Kontrola foulingu podczas MF mleka jest
szczegolnie wazna ze wzgledu na wydajno$¢ procesu.

Przedmiotem badan byto zjawisko foulingu wystepujgce w procesie MF mleka
odttuszczonego prowadzonej w celu koncentracji miceli kazeinowych. Sto sze$c¢dzie-
sigt litrow mleka w temp. 50°C zostato poddane MF przy cisnieniu trasmembranowym
wynoszgcym 0,24 MPa z uzyciem membran ceramicznych o wielkosci poréw 0,1 ym.
Proces prowadzony byt do momentu osiggniecia wspoétczynnika koncentracji CF=2,2.
Natezenie przeptywu strumienia permeatu byto okreslane co 30 min poprzez po-
miar masy permeatu otrzymanego w tym czasie z jednostki powierzchni membrany.
W celu okreslenia stopnia foulingu zmierzono natezenie przeptywu strumienia perme-
atu podczas MF wody dejonizowanej bezposrednio przed wtasciwym procesem MF,
jak i po MF mleka. Zawartos¢ biatka i profil biatkowy strumieni procesowych (nadawy,
permeatu i retentatu) zostaty ocenione odpowiednio metodg Kjeldahla i przy pomocy
elektroforezy SDS-PAGE.

Mechanizm foulingu zostat okreslony przy pomocy modelu resistance-in-series.
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Natezenie przeptywu permeatu zmalato w czasie procesu MF od srednio (n=3)
45 kg/m2h odnotowanych po 30 min. filtracji do 30,5 kg/m2h na koncu procesu
(po 3 godzinach). Zanotowano ok. szesc¢dziesiecioszescioprocentowy spadek nate-
zenia przeptywu strumienia permeatu podczas filtracji wody dejonizowanej prowa-
dzonej przed i po procesie MF. Dwukrotny wspotczynnik koncentracji przetozyt sie
na ok. 2.8x wiekszg zawartosci kazeiny w retentacie. Jednoczesnie odnotowano
wzrost zawartosci biatek serwatkowych w retentacie o 1,1x. Gtéwnymi mechanizma-
mi foulingu byty adsorpcja biatek zaréwno na powierzchni membrany jak i wewnatrz
porow oraz polaryzacja stezeniowa. Prawdopodobnie gtéwnymi czynnikami zarastania
membran byly biatka serwatkowe i frakcje kazeiny (a, B), ktore przeszty do strumienia
permeatu.

Wyniki prowadzonych badan umozliwig poznanie mechanizmu powstawania fo-
ulingu podczas MF mleka odtluszczonego, co wyznaczy kierunki opracowywania
skutecznych rozwigzan poprawiajgcych wydajno$¢ procesu rozdziatu i skutecznosc
separacji skladnikow w procesie MF, w szczegodlnosci dobor parametrow procesowych.
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Peptydowe markery z tropomiozyn, stabilne w procesach
obrébki zywnosci

Marta Turto, Piotr Minkiewicz
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Wydziat Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie

Markery peptydowe, stanowigce fragmenty tancuchow aminokwasowych aler-
gennych biatek, sg wykorzystywane do wykrywania alergenéw w zywnosci. Waznym
kryterium doboru markera peptydowego jest jego stabilnos¢ podczas przetwarzania
zywnosci (m.in. ogrzewania) [Gasilova i in. 2015].

Celem badan byto zidentyfikowanie peptydéw z tropomiozyn obecnych w prze-
tworzonych produktach z owocéw morza. W ramach eksperymentu wyekstrahowano
biatka z 4 produktéw poddanych rozmrozeniu, ugotowaniu lub usmazeniu bez ttuszczu,
a takze z dwoch produktdow gotowych do spozycia. Biatka hydrolizowano trypsyna,
zliofilizowano, a hydrolizaty poddano analizie RP-LC-MS/MS. Wybrano 34 peptydy
obecne w co najmniej dwdch probkach. Peptyd MQQLENDLDQVQESLLK byt obecny
w prébkach otrzymanych z produktéw ze skorupiakéw, a peptyd VAECESEIQGLNR
w produktach zawierajgcych mieczaki z gromady glowonogéw, poddanych gotowaniu
i smazeniu, jak rowniez w surowcu rozmrozonym. Peptydy, takie jak LAEASQAADESER,
SITDELDQTFSELSGY oraz IVELEEELR, zidentyfikowano w produktach poddanych
zarowno rozmrozeniu, jak i ugotowaniu, a takze w produktach gotowych do spozycia.

Zastosowanie metod opartych na proteomice pozwala na monitorowanie mody-
fikacji biatek, zachodzgcych podczas przetwarzania zywnosci [Rodriguez i in. 2017]
i umozliwia zidentyfikowanie peptydéw, stanowigcych markery alergennych tropomio-
zyn, w produktach poddanych obrobce termiczne;.
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