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Zywnoé¢ ultraprzetworzona — wplyw na zdrowie
i wyzwania dla technologii zywnoS$ci

Anna Gramza-Michalowska*

Katedra Technologii Gastronomicznej i Zywnoéci Funkcjonalnej
Wydziat Nauk o Zywnosci i Zywieniu
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

*Autor korespondencyjny: anna.gramza@up.poznan.pl

W tym wystapieniu autorka zaprezentuje definicje i charakterysty-
ke zywnoS$ci ultraprzetworzonej, krotko oméwi procesy technologiczne
stosowane w jej produkecji oraz przeanalizuje najnowsze badania doty-
czace jej wplywu na zdrowie. Dodatkowo przedstawi wyzwania stojace
przed technologia zywno$ci w kontekscie rosnacej konsumpcji takich
produktéw oraz potencjalne kierunki rozwoju w celu minimalizacji
negatywnych skutkéw zdrowotnych.
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Zmienno$¢ organizmow a zapotrzebowanie
na skladniki odzywcze.
Nutrigenomika — szansa czy zludzenie?

Renata B. Kostogrys*

Katedra Zywienia Czlowieka i Dietetyki
Wydzial Technologii Zywnos$ci
Uniwersytet Rolniczy w Krakowie

*Autor korespondencyjny: renata.kostogrys@urk.edu.pl

Zmienno$¢ organizméw w kontekscie zapotrzebowania na sktadniki
odzywcze stanowi wazne wyzwanie dla dietetyki 1 medycyny spersona-
lizowanej. Nurigenomika, do ktérej zaliczamy nutrigenetyke, jest dzie-
dzina nauki, ktora taczy dietetyke 1 genetyke. Nutrigenomika zajmuje
sie badaniem zalezno$ci miedzy zywieniem a odpowiedzia organizmu
na poziomie ekspresji genéw, natomiast nutrigenetyka analizuje réznice
genetyczne istniejace u poszczegdlnych osobnikéw 1 wplywajace na ich
odpowiedz na poszczegélne substancje odzywcze.

Nutrigenomika zajmuje sie wiec interakcjami miedzy genotypem
a sktadnikami diety i tym samym otwiera nowe mozliwosci dostoso-
wania zalecen zywieniowych do indywidualnych potrzeb organizmu.
Obecne zalecenia zywieniowe opieraja sie na obowiazujacych normach
zywienia cztowieka. Normy te sa opracowane dla poszczegélnych grup
wyréznionych wg wieku, plci, stanu fizjologicznego czy aktywnosci
fizycznej. Najnowsze badania sugerujg jednak, ze nie tylko wiek, ptec,
lecz takze geny determinuja konkretne reakcje na sktadniki odzywcze,
dlatego podejmowane sa proby opracowania zalecen indywidualnych.
Uwaza sie, ze rozw0j nutrigenomiki pozwoli w przyszlo$ci na okreslenie
wplywu sktadnikéw zywnosci na indywidualne osoby 1 tym samym
pozwoli na podjecie préby opracowywania tzw. diety spersonalizowane;j.
Wiedza na temat polimorfizméw mogtaby by¢ wiec niezwykle przydatna
w opracowywaniu indywidualnych planéw zywieniowych dla poszcze-
gblnych osdb.

Aktualnie nie ma jednoznacznych danych naukowych pozwalajacych
na stosowanie nutrigenetyki i nutrigenomiki w praktyce kliniczne;.
Cho¢ koncepcja ta budzi nadzieje na skuteczniejsze zapobieganie
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chorobom dietozaleznym i optymalizacje zdrowia, to pojawiaja sie
réowniez watpliwo$ci dotyczace jej praktycznej uzytecznosci. Ograniczenia
technologiczne, etyczne i ekonomiczne moga sprawié, ze nutrigenomika
pozostanie bardziej obietnica niz rzeczywistym przetomem. Pojawiaja
sie takze watpliwoSci, czy istnieje wystarczajaco duzo badan i dowodéw
naukowych, a tym samym, czy jest odpowiednie wsparcie naukowe,
aby mozna byto zastosowaé nutrigenomike w zyciu codziennym.
Dlatego tez odpowiedzZ na pytanie, czy spersonalizowana dieta oparta
na analizie genetycznej stanie sie standardem, czy tez pozostanie jedynie
teoretycznym ideatem, wymaga dalszych badan i rozwoju tej dynamicznej
dziedziny nauki.
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Wspolczesne spojrzenie na dietoterapie otylosci

Ewa Lange*

Katedra Dietetyki
Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

* Autor korespondencyjny: ewa_lange@sggw.edu.pl

Nadmierna masa ciata diagnozowana jest u ponad polowy doroste)
populacji §wiata, przy czym czesto$¢ jej wystepowania zwieksza sie wraz
z wiekiem 1 jest coraz powszechniejsza takze w krajach rozwijajacych sie.
Niepokojace jest tez coraz czestsze wystepowanie nadwagi 1 otytosci
u dzieci 1 mtodziezy. Choroba otyloSciowa, a szczegdlnie otyto$é brzuszna,
niesie za soba wiele konsekwencji zdrowotnych zwigzanych z rozwojem:
choréb uktadu krazenia, insulinooprnosci i cukrzycy typu 2, choroby
nowotworowej, choréb uktadu kostno-stawowego, zaburzen gospodarki
hormonalnej 1 wielu innych schorzen. Podstawowa metoda leczenia
otyltoSci jest dietoterapia, ktorej skutecznosé, szczegdlnie w dtuzszym
czasie, nadal nie jest satysfakcjonujaca, dlatego tak istotne jest odpo-
wiednie zaplanowanie 1 indywidualizacja postepowania dietetycznego.

Dietetyk wspdlnie z pacjentem (i zespolem terapeutycznym) powinien
ustali¢ indywidualny, optymalny 1 mozliwy do osiagniecia cel leczenia
dietetycznego. Celem praktycznym zastosowanej dietoterapii jest zmniej-
szenie masy ciata przynajmniej o 3-5% w odniesieniu do aktualnej masy
ciala, co przeklada sie zwykle na korzysci dotyczace stanu zdrowia, np.
obnizenie stezenia triglicerydow 1 glukozy we krwi. Wieksza redukcja
masy ciata, o 5% do 10%, dodatkowo zmniejsza czynniki ryzyka choréb
ukladu sercowo-naczyniowego (np. zmniejszenie stezenia cholesterolu
LDL we krwi, obnizenie ci$nienia). Wybdr strategii redukeji masy ciala
1 wielko$¢ deficytu energetycznego powinny by¢ uzgodnione z pacjentem.
W leczeniu dietetycznym otyto$ci osobom dorostym nalezy rekomendowaé
diety o zmniejszonej wartosSci energetycznej w odniesieniu do indywidual-
nie ustalonego zapotrzebowania. Dzienny deficyt energetyczny powinien
wynosi¢ od 500 do 800 kcal, a jego warto$é powinna by¢ dostosowana
do: wieku, ptci, aktualnego stanu zdrowia, aktywnosci fizycznej, histo-
rii zmian masy ciala, motywacji pacjenta, jego zwyczajéw 1 preferencji
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zywieniowych oraz przyjetej indywidualnej strategii redukcji masy
ciala. Deficyt energetyczny nalezy tez dostosowaé do zmieniajace] sie
masy ciata pacjenta. Mimo ze strategie szybkiej utraty masy ciata sa
atrakcyjne dla osob z otytoécia, to stopniowe odchudzanie moze przynie$é
lepsze dlugoterminowe wyniki. Stopniowa utrata masy ciala wiaze sie
z wieksza redukcja tkanki ttuszczowej 1 utrzymaniem warto$ci spo-
czynkowych wydatkéw energetycznych. W uzasadnianych przypadkach
u pacjentéw pozostajacych pod opieka zespotu terapeutycznego mozliwe
jest takze stosowanie diet bardzo niskokalorycznych (Very Low Caloric
Diet, VLCD), w ktérych dzienna podaz energii nie przekracza 800 keal.

Polecane jest wykonanie pomiaru spoczynkowej przemiany mate-
rii metoda kalorymetrii poéredniej, a w przypadku braku mozliwos$ci
pomiardéw — oszacowanie wartoéci spoczynkowych wydatkéw energe-
tycznych z wykorzystaniem wzoru opracowanego przez [1]. W praktyce
do okreslenia poziomu aktywno$ci fizycznej mozna wykorzystaé¢ dane
o liczbie krokéw pochodzace z akcelerometrow, krokomierzy lub aplikacji
w urzadzeniach mobilnych.

Istnieje wiele mozliwych, skutecznych strategii zywieniowych pro-
wadzacych do redukeji masy ciala. Rekomendowane proporcje makro-
sktadnikéw wynosza;: dla biatka 15-35% energii diety, dla weglowodanéw
40-65%, a dla ttuszczu 10-35%. Nalezy zwrdci¢ uwage na konieczno$éé
ograniczenia w diecie produktéw wysokokalorycznych o matej wartoSci
odzywezej. Wérdd diet rekomendowanych w leczeniu otyloSci wymienia sie
diety o zmniejszonej kalorycznosci 1 o réznych proporcjach makrosktad-
nikéw, w tym: niskottuszczowe, o zmniejszonym udziale weglowodanéw,
umiarkowanej lub z podwyzszonym udziatem biatka. W celu realizacji
zalecen stosuje sie rézne modele zywieniowe, takie jak: dieta DASH,
dieta S§rodziemnomorska, dieta Portfolio, diety bazujace na produktach
o niskim indeksie glikemicznym czy tez diety ro$linne. Ze wzgledu na
potencjalne ryzyko niedoboréw sktadnikéw pokarmowych oraz brak
badan potwierdzajacych bezpieczenstwo stosowania nie sa rekomen-
dowane diety jednosktadnikowe, rygorystyczne, niezbilansowane pod
wzgledem wartosci odzywezej. Modyfikacje dietetyczne zwiazane z le-
czeniem choroby otytoSciowe] w wieku podeszlym polega na niewielkim
ograniczeniu warto$ci energetycznej diety (200-500 kcal/d) 1 zwiekszonej
podazy biatka (1,5 g/kg mc./dobe) w przypadku prawidlowej funkeji
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nerek oraz wprowadzeniu aktywnosci fizycznej, dostosowanej do stanu
zdrowia 1 mozliwo$ci pacjenta.

Zawarto$¢ witamin i1 sktadnikéw mineralnych w diecie nalezy zmo-
dyfikowac i dostosowaé indywidualnie do potrzeb pacjenta. Diety reduk-
cyjne powinny by¢é monitorowane pod wzgledem ich warto$ci odzyweczej,
a niedobory mikrosktadnikéw powinny byé¢ odpowiednio korygowane.
Na szczegélna uwage zastuguje odpowiednie spozycie wapnia, cynku,
magnezu czy witaminy D z dieta niskoenergetyczna. Nie ma koniecznoSci
rutynowego zalecenia suplementacji diet oséb z otyloécia. Wsparciem
leczenia otyto$ci moze by¢ przyjmowanie probiotykéw i (lub) postbiotykow.

Utlatwieniem zastosowania zmian w sposobie zywienia i wyrobienia
nowych nawykow jest ich stopniowe wprowadzanie przez m.in. metode
matych krokéw (SMART — Specific, Measurable, Achievable, Attractive,
Realistic, Time-bound) oraz dialog motywacyjny z pacjentem.
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Czy termodynamika wyjasnia tycie?

Stanistaw Mleko*

Zaklad Technologii Mleczarstwa i Zywnoéci Funkcjonalnej
Katedra Technologii ZywnosSci Pochodzenia Zwierzecego
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* Autor korespondencyjny: stanislaw.mleko@up.lublin.pl

Obecnie ok. 2,7 miliarda oséb na §wiecie ma nadwage, a 1,2 miliarda
ma otylosé. Swiatowa Organizacja Zdrowia uznata, ze otyto$¢ jest chorobg
i zostala ona wpisana na liste Miedzynarodowej Klasyfikacji Choréb pod
numerem E66. Jakie sa konsekwencje takiego stanu rzeczy? Jak ludzkoéé
przyjmuje podejécie do srodkéw zapobiegajacych tyciu? Jak zareagowaty
na to koncerny farmaceutyczne?

Przyczyny fizjologiczne tycia sq w wiekszo§ci poznane. Dlaczego
jednak tyjemy? Moze istnieje jaka§ immanentna przyczyna, ktéra w spo-
s6b naturalny powoduje ten stan? Jezeli tak, to jak ja przezwyciezy¢?

Na te pytania autor odpowie 4 lipca 2025 r. Zaprezentuje wlasna
teorie wyjasniajaca immanentna przyczyne tycia. Postara sie przyczy-
ny tycia odnalezé w tym, kim m.in. jesteémy — obiektami fizycznymi
podlegajacymi prawom fizyki. Stad tytul: Czy termodynamika wyjasnia
tycie?. Autor uwaza, ze tak. Felix, qui potuit rerum cognoscere causas —
szcze$liwy, kto zdolal poznaé przyczyny wszechrzeczy. Nie do konca.
Poznanie bez dzialania jest jak wiara bez uczynkéw. Martwa.
Autor zaprezentuje wiec swij program podejScia do powrotu do idealnej syl-
wetki—w 100% dzialajacy, bez mozliwos$ci wymowki, ze ,nie mam czasu”.
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Wplyw f-fruktanow typu inuliny cykorii na gospodarke
lipidowa, sklad ciala oraz biofizyczne parametry skory
pacjentow z tuszczyca — wyniki RCT
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*Autor korespondencyjny: k.bieglecka@pan.olsztyn.pl

Luuszezyca jest zapalna choroba skéry o podlozu immunologicznym,
charakteryzujaca sie tuszczeniem, §wiadem i zaczerwienieniem skory,
wynikajacymi z nadmiernego rogowacenia naskorka. Wystepuje u ok. 3%
Swiatowe]j populacji [1]. Badania epidemiologiczne wskazuja na zwigzek
miedzy tuszezyca a dyslipidemia [2]. Celem badan bylo okre§lenie wptywu
suplementacji diety S-fruktanami typu inuliny na gospodarke lipidowa,
wskazniki sktadu ciata i biofizyczne parametry skory. Przeprowadzono
randomizowane, kontrolowane placebo badanie kliniczne z 8-tygodniowa
interwencjg zywieniowa z udziatem 59 pacjentéw z tagodna (PASI < 10)
tuszezyca. Zdrowych ochotnikéw (IV = 32) zrekrutowano do grupy kon-
trolnej. Materiatem badan byty prébki krwi, w ktérej okreslono poziom
cholesterolu catkowitego, LDL, HDL, tréjglicerydéw i apolipoproteiny A
przed suplementacja i po suplementacji prebiotykiem (S-fruktanami typu
inuliny) lub placebo (maltodekstryna). Ponadto analizowano biofizyczne
parametry skéry (nawilzenie, przeznaskdérkowa utrate wody (TEWL),
elastyczno$éé, grubo$é) bez zmian (NPsL) 1 ze zmianami tuszczycowymi
(PsL) oraz wskazniki sktadu ciata. W poréwnaniu z grupa kontrolng
pacjenci z tuszczyca charakteryzowali sie wyzszym wyjéciowym BMI
oraz $rednim poziomem calkowitego cholesterolu, LDL i tréjglicerydéw.
W poréwnaniu z placebo suplementacja S-fruktanami istotnie (p<0,05)
obnizyta poziom LDL (125,2 +67,2 mg/dL vs. 113,5 +33,5 mg/dL), choé¢
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poziom tréjglicerydéw wzrdst niezaleznie od rodzaju interwencji. Dodat-
kowo w grupie suplementowanej prebiotykiem odnotowano redukcje BMI
0 5%. Prebiotyk w diecie wptynal korzystnie na nawilzenie PsL oraz
istotnie (p<0,05) zwiekszyt TEWL. Niezaleznie od rodzaju suplementu
odnotowano istotny (p<0,05) spadek elastycznosci PsL. Podsumowujac,
odnotowano korzystny wplyw suplementacji f-fruktanami na stezenie
cholesterolu LDL we krwi pacjentéw z tuszczyca.

PiSmiennictwo

1. Ferrara F., Verduci C., Laconi E., Mangione A., Dondi C., Del Vecchio M.,
Carlevatti V., Zovi A., Capuozzo M., Langella R., ,Therapeutic advances
in psoriasis: from biologics to emerging oral small molecules”, Antibodies,
vol. 13, nr 3, s. 76, 2024. https://doi.org/10.3390/antib13030076

2. Santos-Juanes dJ., Coto-Segura P., Fernandez-Vega 1., Armesto S., Martinez-
-Camblor P., ,Psoriasis vulgaris with or without arthritis and independent
of disease severity or duration is a risk factor for hypercholesterolemia”,
Dermatology, vol. 230, nr 2, s. 170-176, 2015. https://doi.org/10.1159/000369884
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Wplyw warunkéw srodowiskowych na zawartosé rteci
w tkankach ryb z regionu Warmii i Mazur
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Celem badania bylo okreslenie pozioméw rteci w tkankach ryb
pozyskanych ze érodowiska wodnego regionu Warmii i Mazur. Do tego
celu jako bioindykatory zanieczyszczen rtecig wykorzystano rybostan
wystepujacy w kilku analizowanych towiskach.

Ze wzgledu na zdolno$¢ rybostanu do akumulacji zwiazkéw przedo-
stajacych sie do $rodowiska wodnego, w tym zwiazkéw rteci, ryby sta-
nowia dobry wskaznik czystosci wod. Za punkt odniesienia przyjeto
rozporzadzenie (WE) nr 915/2023 [1], w ktorym okreslono dopuszczalna
maksymalna dawke stezenia rteci na 0,5 mg/kg. Prébki do badan pozy-
skano metoda sptawikowa z lowisk regionu Warmii 1 Mazur. Do ozna-
czenia pozioméw rteci w tkankach ryb zastosowano analizator rteci
DMA-80.

Najwieksze stezenia rteci odezytano w probkach z Kanatu Szymon-
skiego — 0,09(+0,04) mg/kg. Najmniejsze stezenia rteci stwierdzono
w Jeziorze Mleczarskim w Bartoszycach 0,03(+0,01) mg/kg. Zawarto§¢
rteci w rybach z pozostalych lowisk wynosita od 0,04 do 0,07 mg/kg.

Stwierdzono, ze kanaty zeglugowe z powodu statej eksploatacji
na uzytek rekreacyjno-zeglugowy sa bardziej narazone na absorbcje emi-
towanych wskutek dziatalnosci czlowieka zanieczyszczen, w tym rteci.

Pi$miennictwo
1. Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 r. w sprawie

najwyzszych dopuszczalnych pozioméw niektérych zanieczyszezen w zywnosci
oraz uchylajace rozporzadzenie (WE) nr 1881/2006.
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Bior6znorodnoéé szczepow Staphylococcus epidermidis
wyizolowanych z zywnoS$ci
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Gronkowce koagulazoujemne, do ktérych zalicza sie Staphylococcus
epidermidis, powszechnie wystepuja w wielu produktach spozywczych.
Przez dlugi czas mikroorganizmy te byly uwazane za niepatogenne,
co skutkowalo ich nieuwzglednianiem w obowigzkowych testach produk-
tow spozyweczych [1]. Ich rosnaca czesto§¢ wystepowania w zakazeniach
szpitalnych wskazuje jednak na ich potencjal do wywotywania choréb [2].
Coraz wiecej badaczy podkresla role lancucha pokarmowego jako kanatu
przenoszenia bakterii opornych na antybiotyki [3].

Celem pracy byla ocena bioréznorodnosci szczepoéw S. epidermidis
wyizolowanych z zywno$ci przez poddanie 26 izolatéw sekwencjonowaniu
catego genomu, analizom bioinformatycznym oraz ocenie wrazliwos$ci
szczepow na rézne klasy antybiotykéw, w tym aminoglikozydy, S-laktamy,
fluorochinolony, glikopeptydy, linkozamidy, makrolidy, nitrofurantoiny,
oksalidynony, fenikole, steroidy, sulfonamidy 1 tetracykliny. W wyniku ba-
dania wykazano, ze szczepy nalezaly do 17 réznych typéw sekwencji (ST),
a najczestszym z nich byt ST329 (8/26 — 30,77%). W jednym z badanych
izolatéw okreslono nowy typ sekwencji multilocus. Fenotypowa opornoscé
na erytromycyne (21/26 — 80,77%) 1 klindamycyne (19/26 — 73,08%) byla
najbardziej rozpowszechniona. W badanych szczepach zidentyfikowano
réwniez obecno$é gendéw opornosci na $rodki przeciwdrobnoustrojowe
(np. norA/C, vanT, mecA, dfrC).

Obecne analizy wskazuja, ze szczepy S. epidermidis izolowane z zyw-
nosci gotowe) do spozycia wykazuja oporno$¢ na antybiotyki i zawieraja
szeroki zakres genéw kodujacych oporno$é na srodki przeciwdrobno-
ustrojowe, ktére moga by¢ przenoszone przez horyzontalny transfer
genéw do bakterii komensalnych lub patogennych.
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Zastosowanie oceny ryzyka w zapobieganiu oszustwom
zywnosciowym — studium przypadku
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Jako$¢ zywnoSci oraz jej autentycznos¢ wzbudzaja coraz wieksze zain-
teresowanie, zaréwno wérod konsumentéw, jak 1 producentéw, co stwarza
potrzebe ciaglego poszukiwania metod zapobiegajacych oszukanczym
praktykom. Celem pracy byla ocena ryzyka zakupu zafatszowanych
surowcow wykorzystywanych w zaktadzie przetwoérstwa miesa oraz
opracowanie ,,Planu ograniczania podatnosci na oszustwa produktowe”.
Ocene podatnoéci na oszustwa produktowe opracowano zgodnie z wy-
tycznymi przewodnika IF'S ,,Ograniczanie oszustw produktowych” [1].

Ocena podatnoéci na oszustwa produktowe w odniesieniu do su-
rowcow, materiatéw pomocniczych oraz materialow opakowaniowych
obejmowata ocene prawdopodobienstwa wystapienia zafatszowania
oraz prawdopodobienstwo jego wykrycia. W wyniku przeprowadzonej
oceny zidentyfikowano poziomy ryzyka. Stwierdzono, ze ryzyko $rednie
wystepuje dla pottusz wieprzowych. Przeprowadzona ocena wykazata,
ze najwiekszym ryzykiem zafalszowan obarczone sg przyprawy,
zidentyfikowano ryzyko wysokie dla oregano, papryki chili, kminku,
ryzyko érednie dla 6 przypraw oraz ryzyko niskie dla 11. W przypadku
materiatéw pomocniczych wystepowato niskie ryzyko zafalszowania
oslonek syntetycznych 1 siatek wedliniarskich. Ryzyko zafalszowania
materiatéw opakowaniowych oceniono jako $érednie w odniesieniu do kar-
tonow klapowych i mieszaniny gazéw oraz niskie dla folii do pakowania
w modyfikowanej atmosferze, folii stretch, etykiet na produkty i owalu
weterynaryjnego. Ocena podatnos$ci na oszustwa produktowe obejmowala
ocene stabilnos$ci ekonomicznej i statusu prawnego dostawcy, historie
organizacji, relacje handlowe, relacje techniczne, realizacje zgodno-
$ci technicznej, infrastrukture nadzoru i1 kontrole, etyke dziatalnosci.
Na podstawie uzyskanych wynikéw oraz przegladu biezacych srodkéow
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nadzoru okreslono potrzebe wdrozenia dodatkowych dziatan prewen-
cyjnych oraz opracowano ,,Plan ograniczania podatno$ci na oszustwa
produktowe”.

PiSmiennictwo

1. International Food Standard, ,,Przewodnik IFS. Ograniczanie oszustw pro-
duktowych”. Wersja 2.1. IFS-Certification.com, 2021.
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Zawarto$é fosforanow w napojach typu cola
i proba oszacowania spozycia fosforanow
z tymi napojami przez mlodych doroslych
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Kwas fosforowy (E338) 1 jego sole (E339-E452) sa bardzo szeroko
stosowanymi dodatkami do zywnosci. Wysoka biodostepnosé fosforu po-
chodzacego z tych zwiazkéw w potaczeniu z duzym spozyciem zywnos$ci
przetworzonej, w tym napojéw typu cola, moze prowadzi¢ do nadmiaru
fosforu w organizmie. To z kolei moze przyczyni¢ sie do zaburzen réw-
nowagi wapniowo-fosforanowej, zwiekszonego ryzyka ztaman kosci 1 jest
niebezpieczne dla 0séb z przewlekta niewydolnoScia nerek [1]. W zwiazku
z wysokim spozyciem fosforanéw w populacji ogélnej jednym z zalecen
panelu ekspertéw EFSA jest monitorowanie zawartosci fosforanéw
w napojach bezalkoholowych [2]. Majac to na uwadze, autorzy jako cel
badan przyjeli okreslenie zawartos$ci ortofosforanow (POf’) w napojach
typu cola dostepnych w Polsce na rynku wroctawskim oraz oszacowanie
ilosci fosforu spozywanego wraz z napojami przez mtodych dorostych
(18-35 lat). Analize laboratoryjna uzupetniono o wyniki badania ankie-
towego, ktorego celem bylo m.in. okreslenie ilo$ci spozywanych napojow
przez mlodych dorostych oraz zbadanie poziomu wiedzy respondentéw
na temat zrédet POf’ w diecie 1 potencjalnej szkodliwosci ich nadmiaru.
Analiza napojéw za pomoca szybkiego testu reflektometrycznego firmy
Merck wykazata, ze zawarto$é POf wahata sie od 125 do 875 mg/l.
Badanie ankietowe wykazato, ze respondenci maja ograniczong wiedze
na temat szkodliwo$ci nadmiaru fosforu 1 jego zrédet w diecie. Deklaro-
wane spozycie napojow typu cola wyniosto od 250 do 9000 ml/tydzien.
Najczesciej wybileranymi napojami byly Coca-Cola Zero 1 klasyczna.
Srednie spozycie fosforu przez mlodych dorostych z tymi napojami wy-
nositoby od 23 do 267 mg P/dzien, co stanowi utamek poziomu spozycia,
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uznanego w literaturze za bezpieczny (3000 mg P/dzien). W zwiazku
z tym mozna wnioskowac, ze spozycie fosforu pochodzacego z Coca-Coli
nie stanowi zagrozenia zdrowotnego. Jego dzienne spozycie z r6znych
zrddel powinno byé jednak monitorowane, szczegdlnie u oséb z zabu-
rzeniami metabolicznymi, np. chorobami nerek.

PiSmiennictwo
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Wplyw trifosforanu pentasodowego (E451i)
na funkcje jelitowe i homeostaze fosforu u szczurow
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Dodatki do zywnosci zawierajace fosfor prowadza do jego duzego
spozycia, znacznie przekraczajacego ustalone normy zywieniowe. Taka
sytuacja moze wiazac sie z podwyzszonym ryzykiem wystapienia zabu-
rzen metabolicznych, w tym dotyczacych ukladu pokarmowego [1, 2].
Przyktadem fosforanu czesto stosowanego w zywnosci, m.in. jako do-
datku do wyrobow miesnych, jest trifosforan pentasodowy (E4511) [3],
dla ktérego indywidualne ryzyko wystapienia wymienionych zaburzen
nie zostato jednoznacznie okreslone, dlatego celem pracy bylo zbadanie
wplywu E4511 na funkcje jelitowe oraz bilans fosforu w organizmie.

Eksperyment przeprowadzono na szczurach Wistar, ktére przez
4 tygodnie otrzymywaly diete niezawierajaca E451i lub zawierajaca
ten dodatek w iloéciach 0,15-1,5%. Najmniejsza zawartos¢ E4511 w die-
cie ustalono tak, aby jego dawka nie przekraczata dopuszczalnego
dziennego spozycia fosforanéw dla ludzi (ADI, 40 mg/kg mc.). Zawar-
tos¢ fosforu w kale 1 moczu $cisle wiazala sie z ilo$cig E4511 w diecie.
Poréwnujac najwyzsza z zastosowanych ilosci z najnizsza (1,5% vs. 0,15%
diety), stwierdzono, ze zawartosc¢ fosforu byta niemal 2-krotnie wieksza
w kale oraz 5-krotnie wieksza w moczu. Wchtanianie fosforu z przewodu
pokarmowego w tym przypadku byto wieksze (73% vs. 63%), jednak
z jednoczeénie mniejsza jego retencja w organizmie (31% vs. 43%).
Niepetne wchlanianie E4511 zaburzyto metabolizm bakterii jelitowych,
co w jelicie dystalnym, zwlaszcza przy najwyzszej ilosci tego dodatku
w diecie, skutkowato mniejsza produkcja krétkotancuchowych kwa-
sow thuszezowych 1 wiekszg zawarto$cia kwasow zélciowych. We krwi
stezenie fosforu byto podwyzszone niezaleznie od ilo$ci E4511 w diecie,
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a w grupie z najwyzszym odsetkiem tego dodatku w diecie (1,5%) wiazato
sie takze z mniejszym stezeniem kalcyfediolu 1 wiekszym stezeniem
parathormonu.

Wyniki wskazuja, ze spozywanie trifosforanu pentasodowego, zwlasz-
cza w iloéciach przekraczajacych ADI, moze prowadzi¢ do zaburzen
jelitowych oraz homeostazy fosforu.
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Nowe zastosowanie preparatéw bakterii fermentacji
mlekowej i bakterii kwasu octowego w ksztaltowaniu
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W odpowiedzi na rosnace zapotrzebowanie konsumentéw na natural-
ne produkty spozywcze oraz konieczno$¢ opracowania skuteczniejszych
metod kontroli bakterii powodujacych psucie sie zywnos$ci coraz wieksza
uwage poswieca sie alternatywnym strategiom konserwacji. W bada-
niu zastosowano nowatorskie podej$cie, polegajace na wykorzystaniu
mieszanin preparatéw bakteryjnych pozyskanych z bakterii kwasu
mlekowego (LAB) (Lacticaseibacillus paracasei B1, Lactiplantibacillus
plantarum 024) oraz bakterii kwasu octowego (AAB) (Gluconobacter
oxydans KNS32, Komagataeibacter saccharivorans KOM1) jako poten-
cjalnych érodkéw biokonserwujacych. Celem bylo zbadanie wplywu tych
innowacyjnych mieszanin na wlasciwosci fizykochemiczne oraz jako$é
mikrobiologiczna miesa wieprzowego garmazeryjnego. Analizowane
parametry obejmowaty pH, potencjat redoks, barwe (Lab¥*), utlenianie
lipidéw, zawarto$é kwaséw thuszcezowych i cholesterolu, a takze liczbe
nadtlenkowg i kwasowa. Pomiaréw dokonano bezposrednio po przygo-
towaniu oraz po 3, 6 1 9 dniach przechowywania w warunkach chlod-
niczych. Wyniki wykazaty, ze zastosowane preparaty bakteryjne nie
mialy negatywnego wpltywu na wlasciwoéci fizykochemiczne miesa,
a co najwazniejsze — poprawily jego jako§¢ mikrobiologiczna w porow-
naniu z grupa kontrolna. Otrzymane wyniki podkreslaja potencjal
mieszaniny bakteryjnych preparatéow LAB i AAB jako nowej, obiecujacej
strategii biokonserwacji w przetwérstwie miesa.
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Ocena wplywu ftalanoéw jako zanieczyszczen zywnoS$ci
na aktywno$é endokrynnej tkanki tluszczowej
w kontekécie otylosci i choréb metabolicznych
czlowieka — badania na modelu in vitro

Monika Kowalczyk!*, Martin Wabitsch?,
Edyta Juszczuk-Kubiak!*

1Zaktad Biotechnologii
Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego
im. prof. Wactawa Dabrowskiego — Panstwowy Instytut Badawczy
w Warszawie
20ddzial Endokrynologii Dzieciecej i Diabetologii
Wydziat Pediatrii i Medycyny Mtodziezy
Uniwersytet w Ulm, Niemcy

*Autorzy korespondencyjni: monika.kowalczyk@ibprs.pl;
edyta.juszczuk-kubiak@ibprs.pl

Wedtug Swiatowej Organizacji Zdrowia otyto$¢ jest obecnie najcze-
$ciej wystepujaca choroba metaboliczna, zaliczana do epidemii XXI w. [1].
7 danych literaturowych wynika, ze niektére zwiazki endokrynnie
czynne (z ang. endocrine-disupting chemicals, EDCs) zaliczane do che-
micznych zanieczyszczen zywnosci wykazuja aktywnos$¢ obesogenna [2].
Ftalany (PAEs), nalezace do EDCs, sa wykorzystywane do produkcji
plastikowych opakowan do zywnoSci, tj. pojemnikéw, butelek oraz folii,
skad moga tatwo migrowac¢ do produktéw 1 napojéow [3]. Chroniczne na-
razenie na ftalany powoduje, ze w organizmie stale kraza produkty ich
metabolizmu [4, 5]. Chroniczna ekspozycja na ftalany moze prowadzié¢
do ryzyka otylo$ci w wyniku zwiekszania liczby (hipertrofia) i (lub)
rozmiaru (hiperplazja) adipocytow, stymulacji procesu adipogenezy, zabu-
rzaniu metabolizmu lipidéw 1 glukozy, dysregulacji szlakéw sygnatowych
odpowiedzialnych za sekrecje adipokin oraz indukcje przewleklego stanu
zapalnego o niskim stopniu nasilenia w tkance ttuszczowej [6]. Wyniki
ostatnich badan sugeruja, ze EDCs moga stanowi¢ czynnik ryzyka oty-
lo$ci przez zmiane metabolizmu energetycznego tkanki ttuszczowej na
poziomie mechanizmoéw epigenetycznych. Mechanizmy te nie sa jednak
jeszcze w pelni poznane. Narazenie na obesogeny, zaréwno w okresie
prenatalnym, jak 1 postnatalnym, moze prowadzi¢ do trwatych zmian
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w aktywno$ci genéw w tkance ttuszczowej, kluczowych dla regulacji
metabolizmu w wyniku indukeji zmian na poziomie metylacji DNA,
acetylacji histon6w oraz ekspresji miRNA.

Celem badan jest ocena ekspozycji ftalanéw oraz ich mieszaniny
na zaburzenia mechanizmdéw epigenetycznych aktywnos$ci endokrynnej
tkanki thuszczowej w procesie adipogenezy na modelu in vitro. Badania
koncentruja sie na poznaniu molekularnego mechanizmu dziatania
trzech ftalandw, tj. ftalanu di(2-etyloheksylu) (DEHP), ftalanu benzylu
butylu (BBP), ftalanu dibutylu (DBP) oraz mieszaniny DEHP/BBP/DBP.
Zgodnie z rozporzadzeniem Komisji (WE) [7] wymienione ftalany sa
obecnie dopuszczone do stosowania w plastikowych materiatach prze-
znaczonych do kontaktu z zywnos$cia niezawierajaca ttuszczu.
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Niestabilna sytuacja na rynku kakao, bedaca wynikiem m.in. zmian
klimatycznych, powoduje, ze w branzach wykorzystujacych produkty
przerobu ziarna kakaowego pojawiaja sie dyskusje 1 obawy o bezpie-
czenstwo tego segmentu, zaréwno w aspekcie zdrowotnym, jak i ekono-
micznym. Ziarno kakaowe to sktadnik wielu produktéw spozywczych,
a takze kosmetycznych. Niewlasciwe warunki upraw moga przyczyniac
sie do powstawania zagrozen, np. wzmozonego rozwoju szkodnikow,
ktore moga wplywaé na bezpieczenstwo zdrowotne surowcéw, a takze
powodowacé obnizenie jakosci surowcéw 1 zmniejszenie plonéw. Zagro-
zenia moga wystapi¢ na kazdym etapie procesu przetwoérczego. Rola
producenta 1 przetworey jest zidentyfikowanie zagrozen oraz podjecie
dziatan w celu ich wyeliminowania lub zminimalizowania do pozioméw
akceptowalnych. Narzedziem do analizy skutkéw zagrozen i szacowa-
nia poziomu ryzyka jest analiza ryzyka, sktadajaca sie z oceny ryzyka,
zarzadzania 1 komunikowania.

W ramach badan przeanalizowano informacje medialne oraz dostep-
na literature dotyczaca sytuacji na rynku kakao. Okreslono zagrozenia,
jakie moga wystapi¢ w caltym lancuchu przetwoérczym ziaren kakaowych,
od produkeji pierwotnej do wyprodukowania tabliczki czekolady. Podjeto
takze prébe oszacowania ryzyka wobec zmian klimatycznych.

Wykazano, ze najczeScie] wystepujacymi zagrozeniami w produk-
cji czekolady sq ciata obce, ktére moga dostaé sie do surowca juz na
plantacji, a takze w zaktadach przetwérczych. Wskazano, ze czynnik
ludzki jest gléwna przyczyna powstawania tych zagrozen. Za istotne
zagrozenie, o Srednim poziomie ryzyka, wskazano takze ple$nie oraz
toksyny. Przeprowadzone badania i1 wyniki raportow RASFF pozwo-
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lity wskazaé najczeéciej zidentyfikowane niezgodnosci w produktach
kakaowych. Byly to: bledne etykietowanie (brak deklaracji sktadni-
kéw alergennych), obecno$é ciat obeych (plastiku, szkla), zagrozenia
mikrobiologiczne (Enterobacteriaceae, Salmonella), obecno$é zagrozen
chemicznych (ochratoksyny), a takze insektéw. Nalezy jednak zaznaczy¢,
ze w RASFF wskazano pojedyncze przypadki niezgodnoéci w produk-
tach kakaowych.

Ryzyko wynikajace ze zmian klimatycznych, szczegdlnie skréce-
nia pory deszczowej 1 wzrostu $redniej rocznej temperatury, okreslono
na poziomie érednim. Zmiany klimatyczne moga skutkowaé mniejsza,
podaza ziaren kakaowych, nizsza jako$cia 1 znaczacym wzrostem cen,
co moze wplywaé na dziatania prowadzace do falszowania zywnoéci,
okreslane jako ,,food fraud”.
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Wedlug Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO) kazdego roku
ok. 600 milionéw ludzi, co stanowi niemal 1 na 10 os6b, choruje z powodu
spozycia zanieczyszczonej zywnosci [1]. O zapewnienie bezpieczenstwa
zywnosci musza, dbacé nie tylko producenci, lecz takze wszyscy uczestnicy
tancucha zywnos$ciowego. Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zyw-
nos$ci zapewniaja monitorowanie wszystkich etapéw produkeji 1 poste-
powania z zywnoscia ,,od pola do stolu”. Celem pracy bylo opracowanie
projektu dokumentacji systemu zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci
zgodnych z ,wymaganiami podstawowymi” okre$lonymi w standardzie
BRCGS ver. 9 [2]. W tym celu przygotowano harmonogram opracowania,
wdrazania i1 weryfikacji spetnienia wymagan w odniesieniu do 12 ,wy-
magan podstawowych”, obejmujacych: zaangazowanie kierownictwa,
plan bezpieczenstwa zywnosci, audyty wewnetrzne, zarzadzanie dostaw-
cami, dziatania korygujace i zapobiegawcze, identyfikowalno§é, uktad
funkcjonalny, utrzymanie higieny i porzadku, nadzorowanie alergenéw,
kontrole operacji, etykietowanie 1 kontrole opakowan oraz szkolenia.

Powolano zespdt ds. bezpieczenstwa zywnosci, okreslono plan rozwoju
1 ciaglego doskonalenia kultury bezpieczenstwa zywnosci. Opracowano
programy $rodowiskowe 1 operacyjne, specyfikacje surowcow i wyrobow
gotowych, schemat technologiczny, analize zagrozen bezpieczenstwa
zywnosci z uwzglednieniem zanieczyszczen intencjonalnych mogacych
mie¢ wplyw na bezpieczenstwo zywnoséci. Zidentyfikowano 5 operacyj-
nych programéw wstepnych oraz 3 krytyczne punkty kontroli. Aspekty
zwigzane z zanieczyszczeniem intencjonalnym sa nadzorowane zgodnie
z planem obrony zywno$ci 1 planem ograniczania oszustw zywno$cio-
wych. Podczas projektowania zwrécono uwage na dodatkowe wymagania
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okreslone w standardzie BRCGS w stosunku do wymagan prawnych
i zawartych w Codex Alimentarius [3], dotyczacych wdrazania progra-
méw wstepnych 1 systemu HACCP.

PiSmiennictwo
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Kluczowym aspektem w gastronomii jest zapewnienie bezpieczen-
stwa zywnosci, na ktore szczegdlny wpltyw maja praktyki i zachowania
oraz wiedza personelu zaktadow gastronomicznych, stanowiace element
kultury bezpieczenstwa zywnosci.

Celem pracy byla ocena zachowan pracownikéw i wskazanie zagrozen
bezpieczenstwa zywnosci wynikajacych z nieprzestrzegania wymagan
programéw wstepnych (PRP) przez pracownikéw wybranego zaktadu
gastronomicznego. Zastosowanymi narzedziami badawczymi byt audyt
wewnetrzny oraz kwestionariusz ankiety. Audyt wewnetrzny przepro-
wadzono na przetomie listopada i grudnia 2024 r., badanie za pomoca
kwestionariusza odbylo sie w styczniu 2025 r. W badaniu wzielo udziat
22 pracownikéw badanego lokalu.

Kryteria podlegajace audytowi obejmowaty 24 zagadnienia dotyczace
PRP, zdefiniowane za pomoca checklisty. W wyniku przeprowadzonego
audytu stwierdzono, ze 9 kryteriéw nie zostalo spetnionych, a 5 bylo
spelnionych czeéciowo. Duza niezgodnoscia jest brak osoby odpowie-
dzialnej za dopuszczenie personelu do stanowiska pracy 1 nadzorowanie
higienicznych zachowan. Powoduje to, ze pracownicy z objawami in-
fekeji przystepuja do swoich obowiazkdéw, nie zdejmuja bizuterii, maja
pomalowane paznokcie, pomijaja procedury higieniczne, co prowadzi
do mozliwo$ci wystapienia zanieczyszczen krzyzowych. Uchybienia
w postepowaniu wynikaja z faktu, ze nie wszyscy zostali przeszkoleni,
a ich staz pracy jest bardzo krotki. Wiekszo§¢ badanych pracownikéw
(78%) wskazata, ze chetnie wzietaby udzial w dodatkowych szkoleniach
z zakresu bezpieczenstwa zywnosci, tylko 27% respondentéw potrafito
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prawidlowo rozwina¢ skr6t HACCP. Na podstawie przeprowadzonych
badan stwierdzono, ze poziom kultury bezpieczenstwa zywnoséci wymaga
zdecydowanej poprawy 1 sformutowano zalecenia dla wtasciciela lokalu.

PiSmiennictwo
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Stosowanie §rodkéw ochrony roslin w rolnictwie jest powszechnym
zjawiskiem. Powodem tego jest wrazliwo$¢ ro§lin uprawnych na cho-
roby i szkodniki, a takze postepujaca zmiana klimatu zwiekszajaca
ryzyko nieurodzaju ze wzgledu na zmiany klimatyczne. Pestycydy sa
powszechnym narzedziem prowadzacym do wzrostu produkeji, ale roénie
poziom ich pozostato$ci w érodowisku (powietrzu, wodzie 1 glebie). Po-
wszechne stosowanie pestycydéw wpltywa nie tylko na chwasty, zmiany
chorobowe roélin, Srodowisko, zwierzeta, owady, lecz takze na osoby
pracujace w rolnictwie 1 konsumentéw zywnosci, np. warzyw, zwlaszcza
jesli produkty te nie sa odpowiednio przetworzone. Pestycydy moga
prowadzi¢ do konsekwencji zdrowotnych — od alergii po choroby nowo-
tworowe. Analizowano pozostalo§¢ pestycydéw w mrozonych warzywach
(np. fasoli szparagowej, brokutach, kalafiorze, cebuli, marchwi, groszku
zielonym, kukurydzy) 1 mieszankach wielowarzywnych, dostepnych
w krajowym obrocie handlowym. Warzywa nie byly identyfikowalne
w odniesieniu do odmiany czy pochodzenia, niezaleznie od producenta,
a takze rodzaju handlu (detal/hurt). Oznaczane $rodki ochrony roslin
11ich dolne granice oznaczalnoéci identyfikowano wg [1]. W wyniku ana-
lizy stwierdzono w mrozonej fasolce szparagowej obecnoéé cyprodinilu
w 1loéci 0,01-0,03 mg/kg (najwyzsza dopuszczalna warto$¢ pozostatosci
badanego zwigzku NDP wg [2] wynosi 2 mg/kg), w brokutach zidentyfi-
kowano azoksystrobine w ilo$ci 0,03 mg/kg (NDP 5 mg/kg), boscalid —
0,01 mg/kg (NDP 5 mg/kg), 1 pyrimethanil — 0,01 mg/kg (NDP 0,01 mg/kg).
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W pozostatych warzywach mrozonych, zaréwno w pojedynczych, jak
1 mieszankach, 1lo§é¢ pestycydéw byta ponizej granicy oznaczalnoéci,
LOQ <0,01 mg/kg.
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Prace wykonano w ramach dotacji celowej MRiRW na lata 2024 1 2025
(umowa nr DRE.prz.070.2.2024 i DRE.prz.070.1.2025)
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Wplyw parametréw temperatury
i czasu obrobki sous-vide na wyrozniki barwy
i ocene sensoryczng mieéni piersiowych drobiu wodnego

Andrzej Okruszek®, Monika Werenska, Gabriela Haraf
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Obroébka termiczna miesa, w tym réwniez miesa drobiu wodnego,
z zastosowaniem techniki sous-vide, zyskuje coraz wieksza popular-
nos$c 1 akceptacje wérdd konsumentéw. Produkty miesne przygotowane
z wykorzystaniem tej techniki charakteryzujq sie m.in. wyjatkowymi
cechami sensorycznymi, wysokimi walorami odzywczymi czy niewiel-
kimi stratami masy w poréwnaniu z innymi, powszechnie stosowany-
mi technikami obrébki termicznej miesa. Czynnikami pozwalajacymi
uzyskaé wymienione efekty jako$ciowe w produkcie przygotowanym
z wykorzystaniem techniki sous-vide jest dobér optymalnych dla danego
surowca temperatury 1 czasu obréobki. Celem badan byta ocena wplywu
réznych kombinacji temperatury (7)) i czasu obrébki termicznej (f) mie$ni
piersiowych gesi Biatej Koludzkiej® i kaczek Pekin technika sous-vide
na parametry barwy (L*, a*, b*) 1 ocene sensoryczna.

Materiat badany stanowily mieénie piersiowe (pectoralis major),
ze skoéra 1 ttuszezem podskérnym oraz bez skory 1 ttuszezu, pozyskane
od samic gesi Biatej Koludzkiej® i kaczek Pekin z poglowia masowego.
Badane mieénie zapakowano prézniowo (98-99%), a nastepnie poddano
obrdbce termicznej z wykorzystaniem techniki sous-vide: ¢t = 601 80°C,
T =4, 6, 12 h. Po zakonczeniu obrébki proby schlodzono, a nastepnie
zmierzono wartosci parametréw barwy wg systemu CIE-Lab (L*, a*, b*)
oraz przeprowadzono ich ocene sensoryczna (9-osobowy, przeszkolony ze-
spot, o ustalonej wrazliwosci sensorycznej) wg normy PN ISO 8589:2010.

Uzyskane wyniki badan wykazaty, ze badane mies$nie pozyska-
ne od obydwu gatunkéw drobiu wodnego poddane obrébce sous-vide
w temperaturze 60°C charakteryzowaly sie wyzsza (P<0,05) wartoScia
parametréw L* oraz nizsza badz porownywalna wartoscig parametru b*
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niz poddane obrdébce w temperaturze 80°. Nie stwierdzono natomiast
istotnego wplywu temperatury (P>0,05) na warto$ci wyréznikéw sen-
sorycznych, tj.: smaku i zapachu, soczystoSci, spoisto$ci 1 oceny ogdlnej
badanych mieéni. Analiza warto$ci badanych parametréw wykazala,
ze miesnie ze skora i ttuszezem podskérnym pozyskane od obu gatunkéw
drobiu wodnego cechowaly sie wyzszymi (P<0,05) notami punktowymi
(w skali 0-10 JU) przyznanymi przez panel oceniajacy za: smak i zapach,
soczysto$é, spoistosé, sprezysto$é oraz twardosé.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze zastosowane w doSwiad-
czeniu parametry fizyczne techniki sous-vide do obrébki termicznej
mieséni wplynely na wartosci ich parametrow jasnos$ci fotometrycznej,
jak réwniez sktadowych chromatycznos$ci oraz ocene sensoryczna.
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Jakosé i bezpieczenstwo potraw przygotowywanych
w kuchni mikrofalowej w opinii polskich konsumentéw
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Obrébka cieplna prowadzona w kuchence mikrofalowej jest popu-
larna metoda ze wzgledu na wygode 1 szybkoéé przygotowania, dobre
wlaséciwo$ci sensoryczne oraz znaczne zachowanie wartosci odzywcze)
zywnoéci, w tym witamin C, B1, B2, B3, w poréwnaniu z zywnoS§cig
przygotowang konwencjonalnie. Dodatkowo proces ogrzewania mikro-
falowego zapewnia bezpieczenstwo mikrobiologiczne zywnosci. Wielu
konsumentdéw obawia sie jednak nizszej jakosci tak przygotowanych
potraw, a szczegélnie zagrozenia bezpieczenstwa zywnosci zwigzanego
z zastosowaniem mikrofal. Celem badan byta ocena jako$ci i bezpieczen-
stwa potraw przygotowanych w kuchni mikrofalowej w opinii konsumen-
téow. Grupe badawcza stanowito 757 oséb, w tym 65% kobiety, w wieku
31-45 lat (55,4%), o wyksztalceniu $rednim (58%), z dwuosobowych
gospodarstw domowych (42,9%), deklarujacych érednie umiejetno$ci
kulinarne (56,67%). Badanie przeprowadzono metoda CAVI (ang. Com-
puter-Assisted Web Interview). Wiekszos¢ oséb deklarowata korzystanie
z kuchenki mikrofalowej przynajmniej 1-2 razy w tygodniu (85,7%).
Glownymi powodami byt krétki czas (73,0%) i tatwoséé (64,7%) przygo-
towania oraz wygoda uzycia (65,5%). Procesem, do ktérego konsumenci
wykorzystuja kuchnie mikrofalowa, jest podgrzewanie (74,77%), w tym
dan gléwnych (55,35%), oraz przygotowywanie nowych potraw (60,24%).
Ponad 80% respondentéw oceniato jako§é potraw jako dobra badz bar-
dzo dobra oraz uwazalo, ze potrawy te charakteryzuja sie takg sama
jakoScig sensoryczna badz wyzsza (80,5%) niz dania konwencjonalne.
Wsrod badanych 84,0% uwazato, ze korzystanie z kuchni mikrofalowej
jest bezpieczne dla zdrowia. Okoto 20% respondentéow obawiato sie
niskiej jakoéci mikrobiologicznej i mozliwo§ci powstawania zwiazkéw
kancerogennych w zywno$ci ogrzewanej mikrofalowo.
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Ocena przydatno$ci metody chromatografii gazowej
i programu chemometrycznego do wykrywania
zafalszowania oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia
na podstawie profilu kwaséw thuszczowych
i zawartoéci triglicerydow
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Oliwa z oliwek ekstra z pierwszego tloczenia (EVOO) jest jednym
z gléwnych sktadnikéw diety Srodziemnomorskiej ze wzgledu na poza-
dany profil kwasow ttuszczowych 1 zawartosé bioaktywnych substancji
korzystnie oddzialujacych na zdrowie czlowieka. Uzyskanie tej kategorii
oliwy wymaga przede wszystkim stosowania do produkcji dojrzatego,
czystego, nieuszkodzonego 1 prawidlowo przechowywanego surowca,
stad oliwa z oliwek ekstra z pierwszego tloczenia jest drozsza od oliw
nizszych kategorii oraz od takich olejow z nasion, jak: rzepakowy, sojowy
czy slonecznikowy. Che¢ zysku niejednokrotnie sktania producentéw
1 dystrybutoréw do fatlszowania tego produktu tanszymi olejami. Istnieje
w zwigzku z tym konieczno$¢ identyfikacji cech oliwy z oliwek, ktore
zapewnia jej autentycznosc. Mozna tego dokonac przez przeprowadzanie
szczegotowych badan analitycznych, ktére obejmuja m.in. oznaczanie:
wolnych kwaséw ttuszczowych, zawarto$ci woskéw, zawartosci steroli,
erytrodiolu, sktadu kwaséw ttuszczowych, zawartos$ci stigmastadienow
1 triglicerydéw.

W pracy profil kwaséw ttuszczowych (FA) 1 triglicerydéw 25 préobek
VOO okreslono i zbadano metoda chromatografii gazowej (GC) w od-
niesieniu do regulacji wynikajacych z [1]. Zafalszowania analizowano
na podstawie poréwnania zawartosci poszczegdlnych kwasow ttusz-
czowych 1 triglicerydow ze sktadem autentycznej probki oliwy z oliwek
extra virgin w programie chemometrycznym Oil-Inspector. W wyniku
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analizy profilu kwasow ttuszczowych metoda GC badanych prébek
wobec regulacji prawnych nie wykazano produktéow zafalszowanych,
podczas gdy po analizie chemometrycznej danych dotyczacych zawarto-
$ci FA 1 triglicerydéw wskazano na 8 zafalszowanych oliw z 25 prébek,
w ktorych wykryto inny produkt niz zadeklarowany na etykiecie przez
producenta. Z uwagi na rézne sposoby fatlszowania oliwy z oliwek 1 zbyt
szerokie zakresy zawarto$ci FA regulowane prawem istnieje potrzeba
oceny autentycznosci tych produktéw na podstawie poszerzonej analizy,
jak oznaczanie profilu kwaséw tluszczowych i poziomu triglicerydéw.

PiSmiennictwo
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s. 391-408, 2019.
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Ocena wystepowania zanieczyszczen nalezacych
do zwigzkéw hormonalnie czynnych w przetworach
mlecznych obecnych na rynku
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Tworzywa sztuczne sa powszechnie stosowane do produkeji opako-
wan na §wiecie. Ich masowe wytwarzanie oraz niewlaéciwa gospodarka
odpadami generuje do érodowiska znaczne ilo$ci szkodliwych substan-
cji, ktére nastepnie moga kumulowaé sie w surowcach pochodzenia
roslinnego i zwierzecego. Monomery i substancje dodatkowe z tworzyw
sztucznych moga takze migrowac bezposrednio z opakowan do produktu
spozywczego. Niektore z tych substancji (bisfenole, ftalany, alkilofenole)
zalicza sie do zwiazkéw hormonalnie czynnych (ang. ED, endocrine di-
scruptors), ktore zaburzajac gospodarke hormonalna, moga przyczyniaé
sie m.in. do rozwoju choréb metabolicznych i nowotworowych. Przetwory
mleczne sa szczegdlnie narazone na zanieczyszczenie tymi zwigzkami,
ze wzgledu na stosowanie tego typu opakowan do ich przechowywania,
a takze z uwagi na coraz bardziej zanieczyszczone $rodowisko naturalne.

Celem badan byla ocena wystepowania wybranych zanieczyszczen
nalezacych do grupy ED w przetworach mlecznych (mleka zageszczone,
jogurty, kefiry, émietany oraz maslanki) obecnych na rynku detalicz-
nym. Prébki do analiz przygotowano z wykorzystaniem zmodyfikowanej
techniki QUEChERS z koncowa detekcjg metoda chromatografii gazowej
sprzezonej ze spektrometrig mas (GC-MS).

W badanych prébkach wykryto gtéwnie zwiazki z grupy ftalanéw,
niektdre alkilofenole, benzofenon oraz cytrynian acetylotributylu (ATBC).
Wsréd bisfenoli obecnoéé bisfenolu AF wykryto we wszystkich badanych
prébkach, natomiast BPA, BPB, BPC oraz BPF wystepowaty sporadycznie.
Analizujac zawarto$ci poszczegdlnych zwiazkéw, najwyzsza zawarto-
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$cig charakteryzowat sie 2,4-ditertbutylofenol oraz ATBC. Najwyzsza
zawarto$§¢ badanych substancji zaobserwowano w jednej z probek kefiru,
ktéra jednocze$nie zawierata takze najwyzsza zawarto$é bisfenoli ogélem
oraz fenoli ogétem. Z kolei najwyzsza zawarto$é ftalanéw stwierdzono
w jednej z probek maslanki.

Otrzymane w badaniach warto§ci nie przekroczyly limitéw usta-
lonych przez prawodawstwo Unii Europejskiej [1]. Nalezy jednak pod-
kresli¢, iz dla niektérych z analizowanych zwiazkoéw nie ustalono jak
dotad limitéw migracji specyficznej.

PiSmiennictwo
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z zywnoscig, ze zm., Dz.U.UE.L.2011.12.1.
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Zawarto$¢ wielopierscieniowych weglowodorow
aromatycznych (WWA) i 5-hydroksymetylofurfuralu
(HMF) w izolatach bialkowych pochodzenia roélinnego
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Izolaty biatek ro§linnych stanowig wysokowarto$ciowe sktadniki
diety i sa coraz czesciej wykorzystywane w przemysle spozywezym jako
alternatywa dla biatek zwierzecych [1]. Dzieki swoim wtasciwo§ciom
funkcjonalnym, tj.: rozpuszczalno$ci, zdolnosci do zelowania czy emul-
gowania, izolaty biatkowe znajduja zastosowanie w produkecji napojow
ro§linnych, zamiennikéw miesa oraz wyrob6w piekarniczych [2]. Procesy
technologiczne oraz czynniki érodowiskowe moga jednak prowadzié
do obecnoéci niepozadanych substancji chemicznych w tych produk-
tach, w tym HMF oraz WWA, ktére moga wywieraé¢ negatywny wplyw
na zdrowie konsumenta.

Celem badan byta analiza zawartosci WWA 1 HMF w izolatach
biatkowych pochodzenia roélinnego, otrzymanych z soi, ryzu, grochu,
konopi oraz dyni. Badania przeprowadzono z wykorzystaniem technik
analitycznych, tj.: GC-MS i HPLC-UV/Vis, w celu oceny zawarto§ci
1 potencjalnych zagrozen zwiazanych z obecnoécia tych zwiazkéw w ba-
danym materiale.

Wsrod analizowanych WWA zidentyfikowano 3 zwigzki: fluoren,
naftalen oraz acenaften. Fluoren wykryto w prébkach soi, ryzu oraz
dyni, przy czym najwyzsze stezenie odnotowano w konopi (109,0 pg/kg).
Naftalen zidentyfikowano wylacznie w ryzu (2,4 pg/kg), a acenaften
w dyni (55,4 pg/kg). Analiza zawartosci HMF wykazala najwyzsze
stezenie w grochu (369,16 pg/kg), podczas gdy w soi 1 ryzu byto ono
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znacznie nizsze (odpowiednio 4,33 1 2,88 ng/kg). W probkach konopi
1 dyni obecno$ci HMF nie stwierdzono.

Uzyskane wyniki wskazuja na istotne statystycznie réznice w zawar-
toSci badanych zwiazkéw miedzy poszezegdlnymi izolatami biatkowymi,
co podkresla znaczenie monitorowania ich poziomu w celu zapewnienia
bezpieczenstwa i1 minimalizacji ryzyka zdrowotnego.
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Mozliwosci wykorzystania ré6znych czesci botanicznych
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Owoce, liécie, pedy i nasiona cytrynca chinskiego (Schisandra
chinensis) wykazuja wiele cennych wtasciwosci biologicznych, w tym
adaptogenne 1 podnoszace wydolno$é organizmu, ponadto hepatopro-
tekcyjne, przeciwnowotworowe, immunostymulujace, przeciwzapalne,
przeciwwrzodowe, antyoksydacyjne 1 detoksykujace, a takze przeciwwi-
rusowe 1 przeciwdrobnoustrojowe. Wyciagi z tej rosliny maja pozytywny
wplyw na funkcjonowanie ukladu sercowo-naczyniowego i oddechowego,
wykazujg dzialanie przeciw osteoporozie i otytoéci [1, 2, 3]. Gtéwna gru-
pa metabolitéw wtornych cytrynca chinskiego, ktére sa unikatowe dla
tego gatunku 1 odpowiadaja za jego wlasciwosci biologiczne, sa lignany
dibenzocyklooktadienowe, zwane rowniez lignanami schisandry [4].

Celem pracy bylo oznaczenie zawartosci schizandryn (a 1 b) oraz
schizandroli (a, b i ¢) w réznych czeséciach botanicznych cytrynca chin-
skiego przygotowanych jako dodatek do produkecji jogurtu mieszane-
go. Analize zawartoéci schizandryn i schizandroli przeprowadzono
na podstawie metody opisanej przez [5]. Schizandryna a wystepowata
w najwiekszej ilosci we wszystkich analizowanych czesciach tej rosliny.
Najwyzsza, zawartoscia schisandryny a i sumy schizandryn i schizandroli
charakteryzowaly sie suszone nasiona, znacznie nizsza suszone pedy
oraz rozparzony i przetarty migzsz z owocOw, a najnizszg rozparzone
1 przetarte liscie.

Autorzy dziekujq Panu Mieczystawowi Kawali z Karniowic k. Kra-
kowa za dostarczenie cytryrica chinskiego do badan.
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Wspblcezeéni konsumenci coraz bardziej zwracaja uwage na wtasci-
woéci prozdrowotne produktéw spozywezych. Jednym z takich dodatkéw
jest czarny czosnek, ktéry dzieki obecnoéci S-allilocysteiny ma silniejsze
wladciwoéci antybakteryjne oraz dwukrotnie wyzsza zawarto$¢é przeci-
wutleniaczy niz zwykly czosnek. Proces produkcji polega na dojrzewaniu
(starzeniu) calych gtéwek czosnku w wysokiej temperaturze 70-90°C
1 czasie 7-30 dni oraz wilgotnos$ci wzglednej 90-95%, co sprawia, ze czo-
snek ciemnieje na skutek reakcji Maillarda i nabiera stodko-kwagnego
smaku [1]. Dodatkowo dojrzewanie powoduje, ze zanika nieprzyjemny
intensywny zapach, charakterystyczny dla §wiezego czosnku [1, 2].
Czarny czosnek jest bogaty w polifenole, flawonoidy oraz antyoksy-
danty [3]. Wykazane w badaniach in vitro i in vivo wtasciwoéci proz-
drowotne czarnego czosnku pozwalaja zaliczy¢ go do zywnoéci funk-
cjonalnej [4].

Surowcem do produkeji czarnego czosnku byt §wiezy czosnek odmia-
ny ‘Harna$§’ pochodzacy z uprawy ekologicznej w okolicy Buska Zdroju.
Czosnek poddano fermentacji (starzeniu) w cieplarce laboratoryjnej
przez 7 dni w temperaturze 80°C, wilgotnoéci 90-95%. Nastepnie czarny
czosnek pozbawiono tuski i rozdrobniono do formy krajanki i pasty. Pozo-
stalg cze$é wysuszono w suszarce owiewowej w 70°C w ciggu 24 godzin
1 rozdrobniono do formy proszku w miynku laboratoryjnym (Retch).
W proszku z czarnego czosnku wykazano najwyzszy poziom polifenoli
ogdtem oraz aktywno$é przeciwutleniajaca wobec ABTS, DPPH i FRAP,
odpowiednio 150 mg kwasu galusowego/g produktu, 1004 pmol Trolox/g,
357 umol Trolox/g i 1554 pmol Fe2*/g.

64



XLVII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Polskiej Akademii Nauk
,Doskonalenie zywnoéci i zywienia dla zachowania komfortu zycia czlowieka”
3-4 lipca 2025, Olsztyn

PiSmiennictwo

. Choi L.S., Cha H.S., Lee Y.S., ,Physicochemical and antioxidant properties
of black garlic”, Molecules, vol. 19, nr 10, s. 16811-16823, 2014. https://doi.
org/10.3390/molecules191016811

. Rios-Rios K.L., Montilla A., Olano A., Villamiel M., ,,Physicochemical changes
and sensorial properties during black garlic elaboration: A review”, Trend Food
Sci. Technol., vol. 88, s. 459-467, 2019. https://doi.org/10.1016/;.tifs.2019.04.016
. Wang, W., Sun, Y., ,In vitro and in vivo antioxidant activities of polyphenol
extracted from black garlic”, Food Sc. Technol., vol. 37, nr 4, s. 681-685, 2017.
https://doi.org/10.1590/1678-457X.30816

. Ryu J.H., Kang D., ,Physicochemical properties, biological activity, health
benefits, and general limitations of aged black garlic: A review”, Molecules,
vol. 22, nr 6, s. 919, 2017. https://doi.org/10.3390/molecules22060919



XLVII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Polskiej Akademii Nauk
,Doskonalenie zywnoéci i zywienia dla zachowania komfortu zycia czlowieka”
3-4 lipca 2025, Olsztyn

Mikroplastiki w zywnoS$ci
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Zanieczyszczenie zywnoscl przez mikro- 1 nanoplastiki stanowi
narastajacy problem ekologiczny, co wynika gldéwnie z ich wyjatkowo
powolnej degradacji w érodowisku naturalnym oraz zjawiska bioakumu-
lacji w organizmach wodnych. Mikro- 1 nanoplastiki moga odgrywac role
noé$nikéw dla toksycznych zwiazkéw chemicznych, w tym barwnikéw
1 dodatkéw stosowanych podczas procesu produkeji tworzyw sztucznych,
ktére nastepnie moga przenikaé¢ do tancucha pokarmowego. Kumu-
lacja tych substancji w tkankach organizmoéw zywych niesie ze soba
potencjalne ryzyko zdrowotne dla ludzi, a takze stanowi zagrozenie
dla jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci pochodzenia wodnego. Obecnie
brak jest uregulowan prawnych okreslajacych dopuszczalne stezenia
mikro- 1 nanoplastikéw w produktach spozywczych.

W zwigzku z tym istotne staje sie zwrdcenie wiekszej uwagi na
analize 1 ocene poziomu akumulacji mikro- 1 nanoplastikéw w zywnoSci.
Dotychczasowa literatura naukowa dostarcza ograniczonej liczby danych
na ten temat, co utrudnia petng ocene skali problemu. W celu doktadne-
go zbadania obecno$ci tych zanieczyszczen konieczne jest opracowanie
1 wdrozenie skutecznych procedur analitycznych umozliwiajacych ich
identyfikacje oraz oznaczenie ilo§ciowe. W pracy przedstawiono wyzwania
zwiazane z opracowaniem metodologii oznaczania mikro- 1 nanoplasti-
kéw w probkach réznego typu soli jadalnej, opartej na technice pirolizy
polaczonej ze spektrometrig mas (Py-GC/MS). Prawidlowo opracowana
metodyka pozwoli na $ledzenie loséw $rodowiskowych tych zwiazkow,
w tym ich przemian chemicznych, fotochemicznych oraz biologicznych,
co umozliwi lepsze zrozumienie mechanizmoéw ich oddziatywania na eko-
systemy 1 zdrowie cztowieka.
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Ocena przezywalnosci patogenu Listeria monocytogenes
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Piotr Smigiel*, Jaroslaw Kowalik, Marika Bielecka

Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia
Wydzial Nauki o ZywnoSci
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

*Autor korespondencyjny: piotr.smigiel@uwm.edu.pl

Celem prowadzonych badan byta ocena biokontroli wzrostu patogenu
Listeria monocytogenes w jogurcie naturalnym z dodatkiem probiotycz-
nego szczepu Lactobacillus acidophilus LA-5®, wzbogaconym w biat-
ko uzyskane w wyniku mikrofiltracji masélanki. Ze wzgledu na swdj
sklad jogurt stanowi doskonate podtoze dla bakterii probiotycznych,
ktére korzystnie wplywaja na zdrowie oraz perystaltyke jelit. Jako
produkt mleczny jest jednak podatny na zanieczyszczenie patogenna
bakteria Listeria monocytogenes, ktéra stanowi duze zagrozenie dla
zdrowia, szczegdlnie osob starszych, kobiet w ciazy 1 matych dzieci.
W celu oceny bezpieczenstwa 1 stabilnosci produktu przeprowadzono
testy prowokacyjne, zaszczepiajac probki jogurtu L. monocytogenes,
a nastepnie przechowywano je w réznych temperaturach (5°C, 10°C
1 15°C) przez okres do 21 dni. Prébki jogurtu przygotowano, dzielac
mieszanke mleczng na 4 warianty: kontrolna, wzbogacona o retentat,
uzupelniona o L. acidophilus LA-5® 1 zanieczyszczona L. monocytogenes.

Uzyskane wstepne wyniki wskazuja, ze dodatek probiotycznego
szczepu L. acidophilus La-5® moze hamowac wzrost patogenu L. mono-
cytogenes, zwiekszajac bezpieczenstwo mikrobiologiczne wzbogaconego
jogurtu.

Pragniemy podziekowaé wszystkim pracownikom Katedry Mle-
czarstwa i Zarzqdzania Jakosciq Wydziatu Nauki o Zywnosci UWM
w Olsztynie, ktorzy przyczynili sie do zebrania badanego materiatu,
a w konsekwencji do powstania publikacji.
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Sum i czarnuszka — czy to bezpieczny duet?
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Sum afrykanski (Clarias gariepinus), ktérego hodowla i spozycie
wzrasta w ostatnich latach, jest ryba Srednio ttusta i doskonatym zro-
dlem wysokiej jakosSci biatka [1]. Nalezy do grupy surowcow nietrwa-
tych, dlatego prowadzi sie wiele badan dotyczacych technik pakowania
1 przechowywania wptywajacych pozytywnie na ich trwalo$¢ i stabilno$c.
Jedna z innowacyjnych metod jest stosowanie folii na bazie naturalnych
polimerdéw wzbogacanych ekstraktami ro§linnymi, ktére ponadto moga
by¢ alternatywa dla syntetycznych materiatéw opakowaniowych [2].
W zwiazku z tym przeprowadzono badania, ktérych celem byto okreslenie
wplywu dodatku ekstraktu z czarnuszki (Nigella sativa L.) o udowod-
nionych wlasciwoséciach przeciwbakteryjnych [3] do dwuwarstwowej
folii na bazie furcellaranu 1 zelatyny na wybrane cechy jako$ciowe
1 bezpieczenstwo przechowywanych w warunkach chtodniczych filetow
z suma pochodzacego z hodowli prowadzonej w gospodarstwie rybackim
na terenie Warmii. Po zapakowaniu filetow w opakowania z biodegrado-
walnych folii z dodatkiem czarnuszki przechowywano je w temperaturze
4°C przez 10 dni. Pomiary wlasciwosci fizycznych (pH, barwy, ubytkéw
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przechowalniczych) oraz sensorycznych wykonywano 1., 2., 3., 4., 5., 6.
oraz 10. dnia przechowywania. Analize mikrobiologiczna (ogblna liczbe
drobnoustrojéw oraz liczbe drozdzy 1 ple$ni) przeprowadzono 3., 6. 1 10.
dnia przechowywania. Wykazano, ze folie z ekstraktem czarnuszki
moga wydtuzy¢ okres przydatnosci filetéw z suma, gdyz minimalizuja
efekty psucia sie widoczne w ocenie sensorycznej, a takze w ocenie
mikrobiologicznej, szczegblnie po 3 dniach przechowywania, redukujac
ogélna liczbe drobnoustrojéw w poréwnaniu z préba kontrolna. Sum
1 czarnuszka stanowia wiec duet dobrze rokujacy na przyszlo§é. Badania
w tym kierunku beda kontynuowane.
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Z licznych badan wynika, ze sktad paszy dla kur niosek ma znaczacy
wplyw na sktad jaj [1]. Lizozym C to biatko sktadajace sie z 129 reszt
aminokwasowych o masie ok. 14.3 kD [2]. Synteza biatek w jaju jest
determinowana przez informacje genetyczna zawarta w DNA, ale moze
podlegaé¢ wielokrotnemu modelowaniu przez modyfikacje diety kur.
Przeprowadzono eksperyment zywieniowy obejmujacy 360 kur niosek
w celu wykrycia réznic w sktadzie biatek oraz aktywnosci lizozymu
jaj pochodzacych od kur karmionych pasza zawierajaca zmienna ilo$¢é
nasion roslin straczkowych. Aktywno§¢ hydrolityczna lizozymu oce-
niano metoda spektrofotometryczna. Odpowiednie fragmenty zelu po
rozdziale elektroforetycznym biatek wysuszono 1 trawiono trypsyna.
Proébki analizowano z zastosowaniem systemu LC-MS (Evosep One —
Orbitrap Exploris 480). Przeprowadzone badania wskazuja na istotne
statystycznie zmiany stezenia i aktywnosci lizozymu w jajach w zalez-
nosci od sktadu paszy. Nieznana w literaturze frakcje ~17 kDa poddano
analizie spektrometrii mas. W wyniku badania wykazano, ze gtéwnym
biatkiem obecnym w badanym pasmie byt lizozym C wykazujacy 80%
pokrycia sekwencji aminokwasowej. Zmiana zrédta biatka w paszach
wplywa na dostepno$¢ aminokwasow 1 synteze biatek. W przypadku
analizy badanej frakcji stwierdzono wzrost jego masy czasteczkowej
w stosunku do lizozymu kurzego o ok. 3 kDA. Wyjaénienia wymaga,
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co bylo przyczyna modyfikacji 6 aminokwaséw w sekwencji tego biatka
1zmian w jego immunoreaktywnos$ci.
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Ryby naleza do produktéw spozywezych o wyjatkowo krétkiej trwa-
lo$ci. Duzym zainteresowaniem w aspekcie przedluzania trwalosci
surowcow ciesza sie jadalne powtoki z dodatkiem ekstraktéow roslin-
nych (np. z rozmarynu) o wlaéciwoéciach przeciwdrobnoustrojowych [1].
Celem badan byta ocena wplywu powloki polisacharydowo-bialtkowe;j
z 5-procentowym dodatkiem ekstraktu z rozmarynu na trwatoéé¢ mikro-
biologiczna oraz jako$éé fizykochemiczna i sensoryczna filetow z lososia
atlantyckiego podczas przechowywania w warunkach chlodniczych.
Material badany stanowity filety tososia atlantyckiego zakupione w skle-
pie rybnym na terenie Olsztyna. Filety podzielono na proby (48), z ktérych
polowe przydzielono do grupy kontrolnej (bez powloki), a na pozostate
nalozono powloke przez zanurzenie. Wszystkie proby zapakowano proz-
niowo i przechowywano w temperaturze 4°C przez 5, 7, 9 i 14 dni.
Po uptywie czasu przechowywania préby badano pod katem zmian war-
tosci pH, barwy oraz ubytkéw masy. Analizy mikrobiologiczne (ogélnej
liczby drobnoustrojéw, liczby drozdzy i ple$ni, bakterii psychotrofowych,
Enterobacterales i bakterii fermentacji mlekowej) przeprowadzono z wy-
korzystaniem metody ptytkowej. Ocene sensoryczna, obejmujaca barwe

74



XLVII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Polskiej Akademii Nauk
,Doskonalenie zywnoéci i zywienia dla zachowania komfortu zycia czlowieka”
3-4 lipca 2025, Olsztyn

1 zapach, przeprowadzono w sze§cioosobowym panelu eksperckim. Pod-
czas przechowywania lososia zaobserwowano zréznicowang dynamike
wzrostu mikroorganizméw, przy czym powloka skutecznie hamowata
ich wzrost w poréwnaniu z préba kontrolna. W ocenie sensorycznej
stwierdzono stopniowe pogarszanie sie barwy i zapachu tososia wraz
z wydluzaniem czasu przechowywania. We wszystkich prébach zaob-
serwowano rowniez obnizenie wartosci pH. Przeprowadzone badania
wykazaty, ze powloka polisacharydowo-biatkowa z 5-procentowym eks-
traktem z rozmarynu wplywa na przedtuzenie trwato$ci produktu, choé
jej skuteczno$é zmniejsza sie w czasie przechowywania.

PiSmiennictwo

1. Nawaz T., Fatima M., Shah S.Z.H. Afzal M., ,,Coating Effect of Rosemary
Extract Combined with Chitosan on Storage Quality of Mori (Cirrhinus
Mrigala), J. Food Process. Preserv., vol. 44, nr 10, e14833, 2020. https://doi.
org/10.1111/5fpp.14833
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Zalety stosowania przypraw
o wysokiej czystosci mikrobiologicznej

Marzena Zajac, Dominika Gawlowicz-Cebula”

PROMAR PPH sp. z 0.0. w Zawierciu
*Autor korespondencyjny: d.gawlowicz-cebula@promar.pl

Przyprawy, w tym cebula i1 czosnek, sa podatne na zanieczyszczenie
mikroorganizmami, co moze negatywnie wplywaé na jako$¢ 1 bezpie-
czenstwo produktéw spozywezych. Wysoka wilgotnosé, niewlasciwe
warunki przechowywania oraz brak odpowiedniej higieny w procesie
produkeji moga sprzyjac rozwojowi bakterii, pleéni i drozdzy. Zrédlem
tych zanieczyszczen mogg by¢: Srodowisko uprawy, proces suszenia
1 przechowywania, niewlaciwa higiena maszyn 1 rak pracownikéw
podczas obrébki i pakowania. Zanieczyszczone dodatki niosa ze soba
ryzyko obnizenia trwalosci, poniewaz mikroorganizmy przyspieszaja
psucie sie produktéw, powoduja zmiane smaku, zapachu 1 konsystencji.
Spozycie skazonych przypraw moze prowadzi¢ do zatrucia pokarmowego.
Ple$nie moga produkowac toksyczne mykotoksyny, dziatajac negatywnie
na organizm czlowieka. Zmiany barwy, smaku i zapachu obnizaja ocene
produktu przez konsumentow [1, 2]. Podstawa przeprowadzonych badan
byla koncepcja zwiazana z zapotrzebowaniem rynku — zwiekszenie bez-
pieczenstwa produktu zwiazane z ograniczeniem zastosowania konser-
wantéw. Opracowanie sterylizowanej suszonej cebuli 1 czosnku, o wysokiej
czysto$ci mikrobiologicznej 1 cechach organoleptycznych odpowiadajacych
na zidentyfikowane, a niezaspokojone dotychczas oczekiwania odbiorcow.
W ramach projektu zrealizowano budowe eksperymentalnego modutu
badawczego (transport 1 chlodzenie) ze sterylizatora. Przeprowadzono
240 testéw, w ramach ktérych analizowano parametry mikrobiologiczne
1 sensoryczne. Poziom zanieczyszczenia bakteriami mezofilnymi obnizyt
sie do poziomu 104 jtk/g surowca, drozdzami i pleéniami do 102 jtk/g,
a zanieczyszczenie bakteriami z grupy coli bylo mniejsze niz 10 jtk/g.
Zaréwno czosnek, jak i cebula, uzyskaty pozytywne, wysokie oceny
w analizie sensorycznej, co potwierdzito wysoka jakos$é uzyskanych
produktéw.
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Zastosowanie S-nitrozotioli jako alternatywy azotanéw
do peklowania migsa

Marzena Zajac*

Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzecych
Wydzial Technologii Zywnos$ci
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottataja w Krakowie

*Autor korespondencyjny: marzena.zajac@urk.edu.pl

Peklowanie jest tradycyjna metoda utrwalania zywnosci z wyko-
rzystaniem soli azotynowych 1 ich prekursoréw w postaci soli azotano-
wych. Oproécz wlasciwosci utrwalajacych, ze szczegdlnym dziataniem
antybotulinowym, zwiazki te dziataja przeciwutleniajaco oraz ksztaltuja
charakterystyczny smak i zapach produktéw miesnych. Pozostato$ci
azotynu moga jednak by¢ czynnikiem nitrozylujacym aminy, co prowadzi
do powstania rakotwoérczych nitrozoamin, dlatego od wielu lat podejmo-
wane sa proby zastapienia azotandéw innymi zwigzkami o podobnym
dziataniu. S-nitrozotiole sg obiecujace pod tym wzgledem, ich pozytywne
dziatanie czeSciowo potwierdzono, a produkty miesne z udzialem niekto-
rych z tych zwiazkow sa dobrze ocenione [1, 2]. W badaniach wlasnych
zastosowano S-nitrozo-acetylocysteine, S-nitrozo-glutation oraz ester
etylowy S-nitrozo-acetylocysteiny, przeanalizowano ich wplyw na stopien
utlenienia ttuszczu w miesie wieprzowym. Poréwnano ich dziatanie
z réwnomolowym dodatkiem azotynu sodu oraz probkami miesa bez
jakichkolwiek dodatkéow. Zawarto§¢ produktow utleniania tluszczu
reagujacych z kwasem tiobarbiturowym (TBARS) oceniano po 1, 7, 14
1 21 dniach od produkcji. Wyniki badan wykazaty, ze wszystkie anali-
zowane zwiazki w zastosowanym stezeniu jedynie czesciowo hamowaty
procesy utleniania w probkach miesa. Wartosci TBARS byly nizsze niz
w probkach kontrolnych bez dodatkéw, wyzsze jednak w poréwnaniu
z tymi, ktore zawieraty azotyn sodu. W zwiazku z tym, aby skutecznie
zastapi¢ azotyn sodu S-nitrozotiolem, konieczne moze by¢ zastosowanie
dodatkowych substancji przeciwutleniajacych.
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Analiza spozycia suplementow diety
wspomagajacych redukcje masy ciata

Greta Adamczyk, Katarzyna Rolf*

Zaklad Ogélnej Technologii Zywnoéci i Zywienia Czlowieka
Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
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Otylo$¢é to choroba metaboliczna 1 cywilizacyjna. Obecnie obserwuje
sie ja na calym $wiecie, zaréwno wérdod dorostych, jak 1 dzieci. Aktywnos§é
fizyczna oraz zbilansowana dieta to gtéwne metody leczenia otytosci.
W celu utatwienia redukcji masy ciata mozna wykorzystac takze prze-
znaczone do tego suplementy diety zawierajace np. kofeine, chitosan
lub ekstrakt zielonej herbaty.

Celem pracy byla charakterystyka spozycia suplementéw wspomaga-
jacych redukcje masy ciala przez osoby doroste. Dane zebrano za pomoca
ankiety internetowej, przeprowadzonej w 1 kwartale 2023 r. Istotno$¢
statystyczng zbadano testem Chi2 Pearsona (p<0,05).

W badaniu wziety udziat 324 osoby, w tym 254 kobiety (78,4%).
Nieco ponad 45% o0s6b byto w wieku 18-30 lat, 41,7% w wieku 31-50 lat
i tylko 12,9% w wieku >50 lat. Srednie BMI wynosilo 24,83 kg/m?2 (za-
kres 17,30-43,94). Aktualne spozycie jakichkolwiek suplementow diety
zadeklarowato 117 os6b (31,6%), w tym 89 kobiet. Stosowanie suplemen-
tow wspomagajacych redukcje masy ciata w ciggu ostatnich 3 miesiecy
zadeklarowalo tylko 20 oséb (6,2% calej grupy), w tym 16 kobiet. Srednie
BMI w tej grupie wynosilo 27,78 kg/m? (zakres 18,73-43,94). Wiekszoé¢é
os6b stosowala suplementy codziennie lub prawie codziennie (80% grupy
20-osobowej), byta w wieku 31-50 lat (59% osé6b), miata wyksztatce-
nie wyzsze (70% oséb) oraz co najmniej dobra sytuacje materialng
(65% grupy), nie bylo jednak istotnych réznic w poréwnaniu z osobami
niestosujacymi preparatéw. Niska lub bardzo niska aktywno$é fizyczna
deklarowato az 55% osob stosujacych suplementy, w poréwnaniu z 24%
0s0b niestosujacych (p=0,069). Stwierdzono, ze kobiety, w poréwna-
niu z mezczyznami, stosowaty te suplementy istotnie statystycznie
czesciej (codziennie 62,5% vs. 0%), sa zadowolone z efektu stosowania
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(tak 56,3% vs. 0%) oraz uwazaja, ze te produkty sa tatwo dostepne (tak
56,3% vs. 25%). Wiekszo$é 20-osobowej grupy samodzielnie podjeta de-
cyzje o stosowaniu preparatu (55% osdb), nie stwierdzita niepozadanych
efektow po ich spozyciu (80%) oraz robi zakupy naprzemiennie w sklepie
stacjonarnym lub w internetowym (50%).

Zarowno stosowanie suplementéw diety ogétem, jak 1 wspomagaja-
cych redukcje masy ciala, przez badana grupe osob nie bylo powszechne,
co czeéciowo mozna ttumaczy¢ niewielka liczebno$cia grupy.
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Mikroflora produktow fermentowanych —
znaczenie w zywieniu

Wioleta Fabczak*
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Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

*Autor korespondencyjny: wioleta.fabczak@student.uwm.edu.pl

Proces fermentacji jest od wiekéw stosowany przez czlowieka w celu
konserwacji surowcéw o krétkim terminie do spozycia oraz w celu uzyska-
nia charakterystycznych cech organoleptycznych. Produkty fermentowane
sq znane z duzej zawarto$ci waznych do zachowania zdrowia sktadnikéw
pokarmowych, szczegdlnie zalecanych w okresach zmniejszonej odpor-
nosci. Odpowiedzialne za przeprowadzenie tego procesu biochemicznego
sq bakterie fermentacji mlekowej, najczesciej z rodziny Lactobacillaceae,
ktore powstaja podczas procesu fermentacji (np. kiszenia kapusty), jak
réwniez sa dodawane celowo do produktéw (kefiréw, jogurtow) w celu
uzyskania odpowiednich waloréw smakowych 1 zwiekszenia warto$ci
odzywczej. Celem pracy byto przeprowadzenie badan z zastosowaniem
kwestionariusza ankiety na temat §wiadomo§ci zywieniowej studentow
dotyczacej produktéw fermentowanych, wielkosci 1 czestos$cei ich spozycia,
cech sensorycznych oraz mozliwego wplywu na zdrowie.

Dofinansowano ze $rodkéw Ministra Nauki
w ramach Programu , Regionalna inicjatywa doskonato§ci”
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Zwiazek miedzy spozyciem produktow mlecznych,
postawami oraz poszukiwaniem informacji
o nowych produktach
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Celem badania byta ocena zwigzku miedzy spozyciem produktéw
mlecznych, postawami oraz poszukiwaniem informacji o nowych pro-
duktach mlecznych. Badanie przeprowadzono w grudniu 2024 r. metoda
wspomaganych komputerowo wywiadéw internetowych (CAWI) w grupie
1006 os6b, w tym 52,8% mezczyzn. Kwestionariusz zawieral stwierdze-
nia opisujace postawe wobec produktéw mlecznych (skala 5-punktowa,
od 1 — zdecydowanie sie nie zgadzam, do 5 — zdecydowanie sie zga-
dzam). Pytania dotyczyty czestotliwosci korzystania z réznych zrédet
informacji o produktach mlecznych (skala 5-punktowa, od 1 — nigdy,
do 5 — bardzo czesto) oraz czestotliwosci spozycia mleka 1 jogurtow, seréw
twarogowych 1 z6ltych (skala 6-punktowa, od 1 — nigdy, do 6 — kilka razy
w ciggu dnia). Wykorzystujac analize czynnikowa, zredukowano liczbe
stwierdzen opisujacych postawe wobec produktéw mlecznych do dwéch
czynnikéw: ,otwarto$¢ na nowe produkty mleczne” oraz ,,obawy zwiazane
z produktami mlecznymi”, a nastepnie na ich podstawie zidentyfikowano
3 skupienia: ,umiarkowanie innowacyjni z malymi obawami”, ,mato
innowacyjni ze $rednimi obawami” oraz ,,innowacyjni z duzymi obawami”.
Czestotliwo$é spozywania produktéw mlecznych przeliczono na krot-
no$¢ spozywania w ciagu dnia, a nastepnie zsumowano (zakres 0-6).
Do oceny zwiazku miedzy zmiennymi zastosowano test Chi2 oraz Kru-
skala-Wallisa przy p<0,05. Wérdd ,,innowacyjnych z duzymi obawami”
oraz ,umiarkowanie innowacyjnych z matymi obawami” bylo mniej
0s0b spozywajacych mleko i produkty mleczne ponizej mediany (1,14;
0,94) — odpowiednio: 38,1% vs. 61,9% oraz 45,4% vs. 54,6%. ,Innowacyjni
z duzymi obawami” korzystali czeSciej z wiekszosci zrodet informacji
niz pozostali, z wyjatkiem takich Zrédel, jak: media spolecznosciowe,
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reklama i influencerzy. Stwierdzone réznice w spozyciu mleka i produk-
tow mlecznych wykazaly zwiazek z postawami wobec tych produktéw.
Wiekszemu ich spozyciu sprzyjata wieksza otwarto$é na nowe pro-
dukty mleczne, zaréwno z obawami zwigzanymi ze spozyciem produk-
tow mlecznych, jak i bez obaw. Wieksze obawy wykazywaty zwiazek
z czestszym korzystaniem z niektérych zrédet informacji, tym samym
pozyskane w ten sposob informacje moga sprzyjaé nasilaniu sie obaw,
ale jednoczeénie korzystanie z nich wykazywato zwiazek z wiekszym
spozyciem produktéw mlecznych.
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Sery ple$niowe jako zrédlo sprzezonego
kwasu linolowego (cis9transll C18:2, CLA)
w zywieniu czlowieka
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Termin ,,sprzezony kwas linolowy” (CLA) odnosi sie do grupy izome-
réw pozycyjnych i1 geometrycznych kwasu linolowego (C18:2), w ktorych
dwa wiazania podwdjne rozdzielone sg tylko jednym wigzaniem pojedyn-
czym. W tluszczu przezuwaczy w grupie tych izomeréw w najwiekszej
iloéci (od 75% do ponad 90% sumy izomeréw CLA) wystepuje kwas
cis9transll C18:2 [1]. Kwas ten wykazuje wiele korzystnych dla naszego
zdrowia wlasciwosci, m.in. przeciwnowotworowe, przeciwmiazdzycowe,
antyoksydacyjne 1 przeciwzapalne [2, 3]. Mleko 1 jego przetwory, w tym
sery ple$niowe, sa bogatym zrédtem tego kwasu [4, 5, 6].

Celem pracy byta ocena zawarto$ci kwasu cis9transll (CLA) w han-
dlowych serach ple$niowych. Objete badaniem sery z porostem pleéni
oraz z przerostem ple$ni zakupiono w sklepach na terenie Olsztyna.
Sery pochodzity od réznych producentow.

W przeprowadzonych badaniach wykazano, ze badane sery ple$nio-
we charakteryzowaty sie zréznicowana zawartoscia kwasu cis9transll
C18:2. W ttuszczu wydzielonym z badanych ser6w z przerostem pleéni
zawarto$¢ CLA ksztaltowala sie od 2,44 mg/g ttuszczu do 3,22 mg/g
tluszczu. Wieksze zréznicowanie w zawartosci tego kwasu stwierdzono
w tluszczu wydzielonym z badanych seréw z porostem plesni. Zawartosé
kwasu CLA w ttuszczu wydzielonym z tych seréw wynosita od 2,69 mg/g
thuszezu do 7,02 mg/g ttuszczu. Wyniki prezentowanego badania do-
starczaja podstawowej wiedzy na temat zawartosci sprzezonego kwasu
linolowego (CLA) w serach plesniowych. Informacja ta moze by¢ istotna
dla konsumentéw, ktérzy planuja stosowacé zdrowa i racjonalng diete
o odpowiednim potencjale prozdrowotnym.
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Kompleksowa analiza warto$ci odzywczej
i zgodnoéci oznakowania wybranych produktéow
mlecznych oraz ich ro§linnych odpowiednikow
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*Autor korespondencyjny: anna.dlugosz@pbs.edu.pl

Rosnace zainteresowanie konsumentéw dietami roslinnymi oraz
poszukiwanie alternatyw dla tradycyjnych produktéw mlecznych sta-
nowig istotny trend w przemysle spozywczym. Celem badania byta
kompleksowa analiza wartosci odzywczej wybranych produktéw mlecz-
nych i ich roslinnych odpowiednikéw oraz zgodnoSci oznakowania tych
produktéw z wymaganiami Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i1 Rady (UE) nr 1169/2011 [1].

Analizie poddano 80 produktéw, w tym mleko krowie (pelnottuste,
poltttuste 1 odttuszezone), jogurty naturalne 1 smakowe oraz ich roslinne
odpowiedniki na bazie soi, migdatéw, owsa i innych surowcow. Oceniono
zawarto$c¢ biatka, ttuszczéw (w tym nasyconych), weglowodanéw, bton-
nika oraz mikrosktadnikow, ze szczegdlnym uwzglednieniem wapnia,
witaminy D i By,.

Wyniki wykazaly, ze produkty mleczne charakteryzujq sie wyzsza,
zawartoscig biatka oraz naturalnie wystepujacego wapnia w porownaniu
z ich roslinnymi odpowiednikami, ktore czesto byly wzbogacane w te
sktadniki. Produkty roélinne wyréznialy sie natomiast nizszg zawar-
toscig tluszczow nasyconych oraz kalorycznoscia, co moze stanowic
istotna zalete w kontekScie profilaktyki choréb dietozaleznych. Analiza
etykiet wykazala, ze wszystkie badane produkty spelniaja wymogi
Rozporzadzenia 1169/2011 w zakresie oznakowania, przejrzystosci
informacji oraz deklaracji wartosci odzywczej 1 alergenéw.

Uzyskane wyniki dostarczajg istotnych informacji, zaréwno dla kon-
sumentow, jak 1 producentéw zywnosci, umozliwiajac bardziej Swiadomy
wybor produktéw pod katem ich wartosci odzywczej oraz zgodnosci
z obowigzujacymi regulacjami prawnymi.

90



XLVII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Polskiej Akademii Nauk
,Doskonalenie zywnoéci i zywienia dla zachowania komfortu zycia czlowieka”
3-4 lipca 2025, Olsztyn

PiSmiennictwo

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego 1 Rady (UE) nr 1169/2011
z,dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom
informacji na temat zywnoSci. https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/
TXT/?uri=celex:32011R1169 [dostep: 10.12.2024].
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Ocena akceptacji konsumenckiej produktow
mleczarskich z dodatkami prozdrowotnymi
w wybranych grupach konsumentéw
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Zmian popytu na produkty zywnos$ciowe, w tym mlecznych, upa-
trywac¢ mozna w coraz wiekszej konsumenckiej §wiadomos$ci istnienia
silnego zwiazku racjonalnego odzywiania ze zdrowiem. Produkty mleczne
stanowia integralny element tzw. zdrowych wzoréw zywienia, rekomen-
dowanych przez towarzystwa naukowe jako standard zywienia populacji.

Zwienczeniem badan nad nowymi produktami mlecznymi z dodat-
kami prozdrowotnymi w projekcie DairyFunlnn (NCBiR) byta ocena
intencji zakupu wybranych prototypow produktéw oraz ich konsumencka
ocena organoleptyczna. Zatozono, ze testowaniu beda podlegaty wylacz-
nie produkty o dobrym profilu sensorycznym 1 wtasciwosciach funkcjo-
nalnych. Wymogi te spetnil napdj fermentowany zawierajacy bakterie
jogurtowe 1 probiotyczne, wyprodukowany z mleka surowego, $émietanki
oraz preparatu bialek mleka i maslanki uzyskanego po ultrafiltracji
mieszaniny zlozonej z biatek kazeinowych mleka i permeatu maslanki
po mikrofiltracji. W badaniu udzial wzieto 200 osdb, z czego potowe
stanowily osoby w wieku 19-30 lat, z kolei w drugiej grupie znalazlty
sie osoby w wieku 65-75 lat. Probe wybrano metoda doboru dogodnego,
a badanie przeprowadzono metoda in-hall w siedzibie Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie. Kazdy z oceniajacych otrzymat
prébke produktu oraz kwestionariusz oceny sensorycznej skladajacy
sie z pytan klasyfikujacych oraz szczegbétowych.
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Zauwazono wysoki udzial deklaracji spozycia produktéw mleczar-
skich, w tym mlecznych napojéw fermentowanych w skali tygodnia,
niezaleznie od ptci 1 wieku badanych.

Sposrdéd wszystkich cech sensorycznych, wyrazonych 7-stopniowa,
skala hedoniczna, najwyzej oceniono wyglad produktu. Smak produktu
oraz poczucie w ustach uzyskaly nieco nizsze oceny, nie stanowito
to jednak czynnika obnizajacego ogdlna akceptowalno§é przedstawionego
do oceny wyrobu.

Badania przeprowadzono w ramach projektu nr WPC1/DairyFunInn/2019,
Narodowe Centrum Badan i Rozwoju,
kwota dofinansowania 1.950.000,00 PLN






3. Metody i techniki

rozwoj nowoczesnych metod oraz technik
analizy zywnoSci i jej skladnikow
oraz wspomagania komputerowego
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Wplyw preparatéw blonnikowych
na retrogradacje skrobi ziemniaczanej
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Skrobia to sktadnik wielu produktéw spozywezych. Jednym z waz-
nych zjawisk, ktére wptywa na jakos§é przechowalnicza, jest proces
retrogradacji skrobi — zmian konformacyjnych. Wezeéniejsze badania [1]
pokazaty, ze analiza molekularnych wtasciwosci wody w zelach skro-
biowych znaczaco daje mozliwo$ci wyjasnienia proceséw zachodzacych
w trakcie retrogradacji. Ponadto stwierdzono, ze preparat btonnika
w postaci tuski gryki mial wiekszy wptyw na wtasciwosci zeli skrobi
ziemniaczanej naturalnej niz woskowej 1 wykazywat silniejsze oddzia-
lywanie z amyloza niz z amylopektyna [2]. W badaniach zelu skrobi
z udziatem zielonego jeczmienia stwierdzono, ze taki dodatek powoduje
spadek mierzonej sity zeli, wplywajac na wtasciwosci lepkie, a czas
przechowywania wplywa na wzrost udzialu wtasciwosci sprezystych
prob [3]. Celem podjetych badan byta analiza wptywu dodatkéw prepa-
ratéw blonnikowych (preparatu gryczanego z tuski gryki i preparatu
jeczmiennego z jeczmienia zielonego) na procesy retrogradacji skrobi
ziemniaczanej normalnej i woskowej. Zele 5% (w/w) mieszaniny skrobi
ziemniaczanej 1 preparatow btonnikowych badano metoda LF NMR.
Jest to nieinwazyjna 1 nieniszczaca metoda pozwalajaca na dlugoter-
minowe badania tej samej proby. Przeprowadzone badania pokazaty,
ze preparat tuski gryczanej w ciagu 2 tygodni przechowywania zdecy-
dowanie hamowat zmiany konformacyjne zwiazane z wiazaniem wody
w zelach skrobi woskowej w porownaniu ze zmianami w zelach skrobi
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ziemniaczanej normalnej. Odwrotne efekty uzyskano, analizujac zele

obu skrobi z dodatkiem preparatu jeczmienia zielonego. W zelach skrobi

woskowych obserwuje sie wieksze ograniczenie dynamiki molekularnej

wody w poréwnaniu z zelami skrobi normalnej. Ma to zwiazek z iloSciag

rozgatezionych lancuchéw amylopektyny.

1.

2.

3.
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Ocena mozliwoéci wykorzystania ultradzwiekow
przed odwadnianiem osmotycznym
oraz niekonwencjonalnych roztworé6w osmotycznych
w celu otrzymania suszonych przekasek jablkowych

Magdalena Dadan!*, Katarzyna Rybak!, Aneta
Skwierczynskal, Malgorzata Nowacka

1Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji
Instytut Nauk o Zywnoéci
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

*Autor korespondencyjny: magdalena_dadan@sggw.edu.pl

W ostatnich latach poszukuje sie alternatywnego dla sacharozy
roztworu osmotycznego, o mniejszej kalorycznosci, mogacego zwiekszy¢
zawarto$¢ sktadnikéw bioaktywnych w materiale. Ponadto ultradzwieki
moga dodatkowo zintensyfikowac proces 1 wptynaé na modyfikacje za-
wartosci zwiazkéw bioaktywnych. Brakuje w literaturze tematu analizy
parametrow przetwarzania w celu otrzymania przekasek o odpowiednio
wysokiej warto$ci odzywezej z jednoczeénie wysoka akceptacja sensorycz-
nej. Dlatego celem badan byta ocena wplywu odwadniania osmotycznego
w niekonwencjonalnych roztworach wspomaganego ultradzwiekami na
wybrane wlasciwos$ci oraz cechy sensoryczne suszonego jabtka. Sonika-
cje prowadzono przez 3 1 6 minut (25 kHz). Zastosowano nastepujace
niekonwencjonalne roztwory osmotyczne: roztwoér ksylitolu (30%), roz-
twor soku z pokrzywy z ksylitolem (30%) oraz roztwor soku z rokitnika
z ksylitolem (30%). Analizowano kinetyke odwadniania oraz zmiany
barwy jabtek po odwadnianiu, a po suszeniu: barwe, zawartos¢ polife-
noli, aktywno$¢é przeciwutleniajaca, spektroskopie w podczerwieni oraz
analize sensoryczna suszy.

Ultradzwieki stosowane przez najdtuzszy czas zintensyfikowaty
ubytek wody z materiatu oraz zwiekszyly zawarto$¢ suchej substancji
w materiale po odwadnianiu w poréwnaniu z materialem odwadnia-
nym w analogicznym roztworze bez sonikacji. Zastosowanie roztworu
soku z rokitnika z ksylitolem spowodowato najwieksze zmiany bar-
wy, co wynikato z wnikania karotenoidéw z soku do wnetrza tkanki.
Wykorzystanie soku z pokrzywy, a w szczegdlnosci soku z rokitnika jako
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sktadnikéw bazowych roztworu osmotycznego wptynelo na zwiekszenie
wlasciwosci przeciwutleniajacych suszonych jablek w poréwnaniu ze stan-
dardowymi roztworami sacharozy czy ksylitolu. Przekaski poddane
dziataniu ultradZzwiekoéw przez diuzszy czas byly bardziej pozadane
przez konsumentéw niz tylko odwadniane (wyzsze warto$ci w ocenie
smakowito$ci 1 ogdlnej ocenie jakosci). Szczegdlnie korzystne wydaje sie
zastosowanie ultradzwiekow przed odwadnianiem jabtek w roztworze
soku z rokitnika z dodatkiem ksylitolu z uwagi na najwyzsza zawarto$é
zwiazkow bioaktywnych 1 aktywno$¢ przeciwutleniajaca, jak réwniez
na najwyzsza ocene w ocenie sensorycznej takiej przekaski.
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Analiza ekspresji wybranych genéw metoda qPCR
w mieéniach dzika europejskiego (Sus scrofa scrofa)
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Bliskie pokrewienstwo filogenetyczne dzika europejskiego (Sus
scrofa scrofa) 1 $wini domowej (Sus scrofa domestica) utrudnia ich roz-
réznienie tradycyjnymi metodami molekularnymi, opartymi na DNA.
7 tego wzgledu analiza ekspresji genéw kodujacych specyficzne biatka
mie$niowe moze by¢ bardziej skutecznym podejéciem. Celem badania
byto poréwnanie poziomu ekspresji genéow dla wybranych biatek w su-
rowym i gotowanym miesie dzika i §wini domowej. W pierwszym etapie
zastosowano LC-MS/MS w celu wyselekcjonowania biatek najbardziej
réznicujacych mieso dzika i $wini [1].

Ekspresje genoéw analizowano dla biatek strukturalnych i enzyma-
tycznych, m.in. dla beta-enolazy 3 (ENO3), biatka C wiazacego miozyne
(MYBPC2), nebuliny (NEB), dehydrogenazy izocytrynianowej (IDH2)
oraz syntazy ATP F1 podjednostka alfa (ATP5F1A). RNA izolowano
z probek surowego 1 gotowanego miesa oraz poddano odwrotnej tran-
skrypcji. Nastepnie ich ekspresje zweryfikowano metoda qPCR, aby
okresli¢ stabilno$¢ wybranych markeréw.

Ekspresja genéw kodujacych wybrane biatka mie$niowe moze by¢
uzyteczna do identyfikacji gatunkowej oraz badan nad adaptacja fizjolo-
giczna dzika i $wini domowej. Wyniki potwierdzaja stabilnos¢ RNA po
obroébce termicznej, co moze mie¢ znaczenie w analizach autentycznos$ci
produktéw miesnych. Analiza metoda PCR w czasie rzeczywistym moze
stanowi¢ skuteczne narzedzie uzupelniajace proteomike w réznico-
waniu gatunkowym miesa, zwlaszcza w kontekscie przeciwdziatania
zafatszowaniom zywnog$ci.
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Zastosowywanie mikrotomografii rentgenowskiej
do oceny mikrostruktury 2D i 3D
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Analiza mikrostruktury zywnosci dostarcza wielu cennych informacji
dotyczacych cech badanego materiatu. W przypadku suszonych owocéw
mikrostruktura wplywa na ich wtasciwos$ci mechaniczne. Mikrostruk-
tura moze by¢ badana za pomoca mikroskopii skaningowej umozli-
wiajacej obrazowanie 2D. Alternatywna metoda jest mikrotomografia
komputerowa, ktéra dostarcza obrazy 3D badanych mikrostruktur.
Mikrotomografia komputerowa nie jest jeszcze standardowym bada-
niem obrazowym mikrostruktury zywnosci, ale znajduje coraz szersze
zastosowanie.

Celem pracy byto badanie mikrostruktury 2D 1 3D oraz analiza jej
wplywu na wtasciwosci mechaniczne gruszek suszonych hybrydowo.
Gruszki odmiany ‘Konferencja’ odwadniano osmotycznie w roztworach
maltitolu 1 erytrytolu, przez 11 2 godziny, a nastepnie suszono meto-
dami: mikrofalowo-prézniowa oraz mikrofalowo-konwekcyjna. Podczas
suszenia mikrofalowo-prézniowego stosowano temperature 40°C, moc
mikrofal 200 W 1 ci$nienie 40 hPa. Suszenie mikrofalowo-konwekcyjne
przeprowadzono w 40°C i1 mocy mikrofal 200 W. Mikrostrukture su-
szonych gruszek mierzono za pomoca mikrotomografii komputerowej
urzadzeniem SKYSCAN 1272-X-ray Micro-CT (Bruker, Kontich, Belgia).
Zastosowano zrodlo napiecia 40 kV i natezenia pradu 193 pA, bez filtra,
rozmiar piksela wynosit 26,5 um.

Mikrostruktura gruszek suszonych mikrofalowo-prézniowo réznita
sie od probek materialu suszonego metoda mikrofalowo-konwekcyjna.
Analiza obrazéw 3D wykazala, ze suszenie mikrofalowo-prézniowe
spowodowato efekt puffingu, co nie bylo obserwowane w mikrostruk-
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turze suszu otrzymanego metoda mikrofalowo-konwekcyjna. Gruszki
odwadniane osmotycznie i suszone mikrofalowo-konwekecyjnie miaty
wiecej mniejszych poréw. Ich mikrostruktura byla bardziej zwarta niz
suszy otrzymanych metoda mikrofalowo-prézniowa. Indeks modelu
struktury (SMI) informujacy o ksztalcie por6w nie przekraczat warto-
$ci 3, co $wiadczy o tym, ze pory w suszonych gruszkach mialy ksztalt
plyty. Ujemne warto$ci SMI suszy otrzymanych mikrofalowo-prézniowo
$wiadcza o obecnoéci poréw zamknietych w mikrostrukturze.
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Wplyw pozbiorczej aplikacji naparu z oregano
i lubczyku na wybrane wyrozniki jakosci rozdrobnionej
przechowywanej salaty lodowej
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Zywno$¢é niskoprzetworzona charakteryzuje sie krétkim terminem
przydatnos$ci do spozycia, co wynika przede wszystkim z braku moz-
liwoéci zastosowania klasycznych metod przedluzania jej trwalosci.
Generowane straty ekonomiczne sa spowodowane m.in. aktywno$cia
endogennych uktadéw enzymatycznych, w tym oksydaz polifenolowych
(PPO) 1 peroksydaz (POD), ktére odpowiadaja za proces brazowienia
enzymatycznego.

Celem pracy byta charakterystyka biochemiczna czesciowo oczysz-
czonej PPO wyizolowanej z salaty lodowej oraz ocena mozliwosci mody-
fikowania jej aktywnosci przez pozbiorcza aplikacje naparu z oregano
1lubczyku. Istotng kwestia byto takze okreslenie wplywu zastosowanych
zabiegdw na jako$§¢ mikrobiologiczna, potencjal antyoksydacyjny i prze-
ciwzapalny rozdrobnionej przechowywanej sataty lodowe;.

Wykazano, ze napary z lubczyku i1 oregano efektywnie hamuja ak-
tywnosé¢ PPO (wartos$ci IC50 wynosilty odpowiednio 0,09% oraz 0,15%).
W reakeji z pirokatecholem stwierdzono, ze ekstrakt z oregano dziata
wedlug modelu kompetycyjnego, ten z lubczyku za$ reprezentuje mie-
szany typ inhibicji. Z kolei w reakcji z endogennym substratem (frakcja
polifenolowa sataty) ekstrakty z oregano i lubczyku dziataja odpowiednio
wedlug modelu akompetycyjnego 1 niekompetycyjnego. W badaniach prze-
chowalniczych rozdrobnionej sataty wykazano, ze naturalne ekstrakty
efektywnie ograniczaja wzrost bakterii z grupy E. coli (w odniesieniu
do kontroli 0 95% 1 98% odpowiednio w przypadku naparu z lubczyku
1 oregano). Zaobserwowano réwniez, ze zastosowane zabiegi wptynely
pozytywnie na zawarto$¢ przeciwutleniaczy niskoczasteczkowych (wzrost
0 10% 1 11% odpowiednio w prébach traktowanych naparem z lubczyku
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1 oregano w poréwnaniu z proba kontrolna), co przetozyto sie na wzrost
aktywnos$ci przeciwutleniajacej 1 przeciwzapalne;.

Wyniki wskazuja, ze zastosowanie endogennych substratéw jest
bardzo wazne w badaniach wlasciwoséci endogennych uktadéw enzy-
matycznych zywnosci. Potwierdzono rowniez, ze pozbiorcza aplikacja
naparéw z badanych zi6t pozytywnie wptyneta na jako$é przechowywa-
nej sataty i moze stanowié¢ efektywna strategie przedtuzania trwato$ci
zywnos$cl niskoprzetworzonej.

Projekt zostatl sfinansowany ze érodkéw Narodowego Centrum Nauki
na podstawie decyzji nr DEC-2020/37/N/NZ9/03286 (projekt Preludium 19)
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Zastosowanie tricyklicznych analogéw 2-aminopuryny
do spektroskopowego badania aktywnos$ci oksydazy
ksantynowej w mleku
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Markery fluorescencyjne sa waznym i selektywnym narzedziem
w badaniach aktywnoéci enzymatycznej. Pomiary zmian natezenia
fluorescencji w prébkach wskazuja na obecno$é aktywnych biomole-
kut 1 moga by¢ istotna informacja o stezeniach i (lub) ich aktywnos$ci.
Enzymem wystepujacym w znacznych iloéciach w mleku krowim jest
oksydaza ksantynowa (OX). Jest ona enzymem utleniajacym ksantyne
1 hipoksantyne do kwasu moczowego, ktory jest odpowiedziany m.in.
za powstawanie dny moczanowej u czlowieka [1]. Aktywnos$é OX zalezy
od historii termicznej badanych prébek mleka [2], moze ona $éwiadczy¢
takze o $wiezo$ci mleka 1 produktéw mlecznych.

Celem przeprowadzonych pomiaréw bylo zbadanie mozliwosci za-
stosowania nowo zsyntezowanych fluoryzujacych w grupie badawczej
tricyklicznych analogéw nukleozydowych adenozyny [3] do badania
aktywno$ci oksydazy ksantynowej w mleku. Do badan uzyto: oksydazy
ksantynowej (OX, Sigma), tricyklicznych analogéw nukleozydowych
adenozyny, zsyntezowanych zgodnie z procedurag przedstawiona w [3],
mleka Mlekovita (Wysokie Mazowieckie, Polska) oraz Swiezego mleka
Pilos (Lidl Polska). Analizy préobek $wiezego mleka przeprowadzono
w ciagu 24 godzin od dojenia, préobki komercyjnie dostepnego mleka
byty badane w ciagu 7 dni od daty wyprodukowania. Widma absorpcji
UV badano termostatowanym spektrofotometrem absorpcyjnym Cary
5000 (Varian, Australia), widma emisji fluorescencji spektrofluory-
metrem Varian Eclipse (Varian, Australia) w buforach o pH 7 ok. 9.
Do pomiaréw stosowano kuwety kwarcowe o dtugos$ci drogi optycznej
4 mm. Produkty enzymatycznego utleniania badano za pomoca HPLC
(Shimazu, Japonia) z przystawkami absorpcyjna i fluorescencyjna.
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Stwierdzono, ze zastosowane analogi nukleozydowe adenozyny moga,
by¢ wykorzystane do detekcji aktywnos$ci XO w prébkach 100-krotnie
rozcienczonego mleka. Chociaz turbidancja roztworéw mleka jest znacz-
na, sygnal fluorescencyjny byt mierzalny przez ok. 30 min. Natezenie
fluorescencji koncowych produktéw bylo stabilne przez ok. 2 godziny.
Aktywno$é XO w $wiezym mleku Pilos okazata sie wieksza niz w przy-
padku préobek mleka Mlekovity. Przechowywanie mleka w lodéwce
(w temperaturze 4°C) zmniejsza aktywno§é OX, gotowanie mleka przez
15 s redukuje aktywnos$é OX o ok. 90%.

Podsumowujac, zsyntezowane fluorescencyjne tricykliczne analogi
nukleozydowe adenozyny sa dobrymi substratami do badania aktywnos$ci
oksydazy ksantynowej. Zaleta zastosowanej metody jest mozliwos§¢é
badania matych objeto$ci probek mleka.

Dziekuje dr. hab. J. Wierzchowskiemu, em. prof. UWM, za cenne kon-
wersacje na temat enzymologii oraz wskazowki naukowe.
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Analiza wlasciwosci fizykochemicznych serkow
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Serki typu wiejskiego dostepne komercyjnie moga r6znié sie sktadem.
Réznice te moga mie¢ wplyw nie tylko na podstawowe wiasciwosci fizyko-
chemiczne produktu, lecz takze na cechy oceniane bezpoérednio przez
konsumenta, ksztattujace jego odbiér, zaréwno w momencie otwarcia,
jak 1 podczas spozycia

W pracy poréwnano podstawowe parametry fizykochemiczne sktad-
nikéw serkéw przeznaczonych dla réznych grup docelowych konsu-
mentdéw, ze szczegdlnym uwzglednieniem odczynu pH, przewodnictwa
elektrycznego skrzepu i §émietanki oraz gestoSci émietanki. Ponadto
badania uzupelniono o analize koloru kazdego ze sktadnikéw (tj. odrebnie
$mietanki i skrzepu), a takze podstawowych wtasciwo$ci mechanicz-
nych (reologicznych) i molekularnych (odrebnie skrzepu i émietanki).
Wtaéciwosci fizykochemiczne okreélano pH-metrem oraz kondukto-
metrem Mettler-Toledo SevenCompactDuo (Mettler-Toledo). Gesto§ci
badanych émietanek wyznaczono gesto$ciomierzem Densito (Mettler-To-
ledo). Wiaséciwoséci reologiczne oceniono na podstawie analizy ttumienia
drgan swobodnych (analizatorem DMTW, COBRABIiD, Poznan), nato-
miast dynamike molekularna wody okre$lono na podstawie pomiaréw
niskopolowego rezonansu magnetycznego (ELLAB, Poznan, Polska)
oraz aktywno$ci wody (COBRABID, Poznan).

Wykazano, jak ksztaltujg sie wyznaczone parametry dla badanych
serkow oraz przedstawiono wplyw zawartosci biatka i ttuszczu na wia-
§ciwoéci fizyczne i fizykochemiczne $émietanki oraz skrzepu.
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Celami pracy byly: 1 — optymalizacja warunkéw przetwarzania
wytlokéw z buraka czerwonego powstatych po tloczeniu soku do formy
przecieru; 2 — analiza wybranych parametréw jakos$ciowych dzeméw
owocowych z dodatkiem przecieru z wyttokéw z buraka.

Wytloki rozdrabniano trzema sposobami (blender MQ10.001M,
przecieraczka PR411/2A i Termomix TM2), wzbogacono kwasem askor-
binowym (300 mg/100 g puree) i spasteryzowano (82-85°C, 15 min).
Dzemy owocowo-buraczane wytworzono z przecierdw z owocéw czarnej
porzeczki, truskawki, maliny lub wisni z sacharoza, pektyna, kwasem
cytrynowym, zastepujac 5, 10, 20, 25, 30, 40 lub 50% owocéw przecierem.
Analizy czystoéci mikrobiologicznej przeprowadzono metoda ptytkowa
wg Polskich Norm, analize konsumencka z udzialem 30 oséb (18-60 lat),
a zawarto$é barwnikéw, analizy z rodnikami DPPH* i ABTS*™*, FRAP
i CUPRAC prowadzono metodami spektrofotometrycznymi. Dzemy
przechowywano przez 16 miesiecy.

Po analizie konsumenckiej do badan wybrano dodatek 30% przecieru
do produkcji dzeméw. Utrata barwnikéw betalainowych byta zauwazalna
po 4 miesigcach przechowywania (dzem truskawkowo-buraczany) lub
juz bezposérednio po wyprodukowaniu (pozostate dzemy), a barwni-
kéw betaksantynowych bezposérednio po wyprodukowaniu wszystkich
dzeméw. W przypadku wszystkich przechowywanych dzeméw mozna
zaobserwowac utrate aktywnoéci przeciwrodnikowych, FRAP i CUPRAC
na réznych, czesto bardzo wezesnych, etapach przechowywania dzemoéw.
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Mannoproteiny (MP) pochodzenia drozdzowego to ztozone czasteczki
biatkowo-cukrowe budujace $ciane komérkowa tych mikroorganizmdéw.
Moga stanowi¢ naturalny, weganski dodatek do zywnosci o wlasci-
wosciach emulgujacych, zageszczajacych czy stabilizujacych. Wlasci-
woéci funkcjonalne MP pochodzenia drozdzowego warunkowane sg
ich sktadem i struktura chemiczna, zaleznych m.in. od gatunku droz-
dzy, warunkéw hodowli czy metody izolacji omawianych glikoprotein.
Wtasciwos$ci emulgujace MP, szczegdlnie drozdzy niekonwencjonalnych,
s jeszcze malo poznane. Celem zrealizowanych badan byta ocena, w jaki
sposob hodowla drozdzy Wickerhamomyces anomalus w podlozach na
bazie hydrolizatu chmielu browarnianego wplywa na sklad chemiczny,
strukture i aktywnoéé emulgujaca mannoprotein (MP). Biomase drozdzy
W. anomalus uzyskano po hodowli w podtozu YPG (kontrola), podlozu
przygotowanym z mieszaniny kwasowych 1 enzymatycznych hydroliza-
téw chmielu browarnianego (podtoze KEO) oraz podtozu opartym na
enzymatycznym hydrolizacie pozostatoéci po kwasowej obrébce wstep-
nej wskazanego odpadu (podloze EO). Uzyskane wyniki potwierdzity,
ze warunki hodowli drozdzy wplywaja na zawarto§é biatka i cukréow
w badanych preparatach mannoprotein. R6znity sie one takze udziatem
poszczegbdlnych wiazan glikozydowych we frakeji sacharydowej, w tym de-
terminujacych stopien rozgatezienia mannanu. W badanych preparatach
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identyfikowano ponadto zréznicowany udzial fosforu. Dystrybucja wiel-
kosci czastek w otrzymanych 50% emulsjach oleju w wodzie zalezata
od rodzaju i stezenia preparatéw mannoprotein. Mannoproteiny wyizo-
lowane z biomasy hodowanej na hydrolizacie chmielu browarnianego
wykazaly lepsze wlasciwosci emulgujace w poréwnaniu z uzyskanymi
z biomasy namnozonej w podlozu kontrolnym. Po zalozonym czasie
przechowywania najlepsza stabilno$é wykazaly emulsje zawierajace
w fazie wodnej 2,5% preparatu EO.

Stypendium badawcze typu Short Term Scientific Mission zostato
ufundowane autorowi korespondencyjnemu w ramach konkursu Akeji COST
CA18229, Grant no. E-COST-GRANT-CA18229-15ef219d),
termin realizacji: 22.05-23.06.2023
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Wlasciwosci w masie sproszkowanych kompleksow
inkluzyjnych cytralu z cyklodekstrynami
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Rozwdj nanosysteméw na bazie komplekséw inkluzyjnych z cyklo-
dekstrynami (CD) jest jednym z gtéwnych obszaréw badawczych w wielu
dziedzinach. Liczne badania wykazaty, ze CD sa doskonatymi no$ni-
kami lotnych zwigazkéw aromatycznych, a nanostruktury kompleksow
inkluzyjnych CD odgrywaja istotna role w ksztattowaniu kontrolowa-
nego uwalniania. W wielu dostepnych badaniach zastosowane metody
wytwarzania kompleksow CD sa niejednokrotnie , przeprojektowane”,
zarowno pod wzgledem materiatéw, jak 1 kosztéw procesowych, dlatego
wydaje sie konieczne uproszczanie warunkéw procesowych, by wytwa-
rzanie mikrokapsutkowanych kompleksow CD w skali przemystowej
byto realne.

Celem pracy byta analiza fizykochemicznych wlasciwosci w masie
sproszkowanych komplekséw inkluzyjnych cyklodekstryn z cytralem,
wytwarzanych w skali péttechnicznej metoda suszenia rozpylowego
z wykorzystaniem dwodch rodzajéw cyklodekstryn (CD), z uwzglednieniem
wplywu rodzaju CD (y-CD i #-CD) 1 stosunku molowego cytral : CD
(0.8:1, 1:1 1 1.2:1). Analiza wtasciwosci proszkow obejmowata takie
oznaczenia, jak: zawarto$¢ 1 aktywnosé¢ wody, pomiar rozkladu wielkosci
czastek, morfologia czastek SEM, gesto$¢ czastek, gesto$é nasypowa
1 sypko$é proszkéw, dyspergowalnosé w wodzie, wlasciwosci termiczne
DSCi1TGA, struktura chemiczna metoda FT-IR, zawarto$é wybranych
zwiazkoéw aromatycznych metodg chromatografii gazowej GC 1 ich re-
tencja w proszkach podczas przechowywania.

Wykazano, ze zaréwno rodzaj uzytej cyklodekstryny, jak i1 stosunek
molowy cytral : cyklodekstryna, ma istotny wplyw na ksztaltowanie
wlasciwosci w masie oraz stabilno§¢ 1 uwalnianie cytralu z proszkéw,
co bedzie miato wptyw na ich rézna aplikowalno$§é¢ do matryc zywno-
$ciowych.

117



XLVII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Polskiej Akademii Nauk
,Doskonalenie zywnoéci i zywienia dla zachowania komfortu zycia czlowieka”
3-4 lipca 2025, Olsztyn

Wplyw aplikacji pulsacyjnego $wiatla
na wybrane wlasciwoéci owocnikéw grzybow jadalnych
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Celem pracy byla analiza wptywu aplikacji §wiatla pulsacyjnego
na wybrane wlasciwosci fizyczne oraz zawarto$é zwiazkéw o charakte-
rze przeciwutleniajacym w owocnikach wybranych grzybéw jadalnych.
Zakres pracy obejmowat aplikacje §wiatta pulsacyjnego (PL) o zrézni-
cowanej energii optycznej oraz ocene: barwy (CIE L*a*b, Kolorymetr
Konica Minolta Chroma Meter CR-5), tekstury (TA.HDplus, Stable
Micro Systems), catkowitej zawarto$ci polfenoli (spektrofotometr UV-VIS
Helios y Thermo Spectronic, reakcja z odezynnikiem Folina-Ciocalteu),
zdolno$ci przeciwutleniajacych z wykorzystaniem modelowego rodnika
ABTS-+ oraz sity redukeji jonéw zelaza (RP). Materialem do badan
byly 4 rodzaje grzybow: pieczarka biala i brazowa (Agaricus bisporus),
boczniak ostrygowaty (Pleurotus ostreatus) oraz podgrzybek brunaty
(Xerocomus badius). Swiatlo pulsacyjne aplikowano urzadzeniem
Xenon X-1100. Owocniki grzybéw pokrojono w plastry ok. 0,5 cm wzdtuz
trzonka. Zadawana energia optyczna wynosila lacznie 6, 12 oraz 20 J/cm?
(energia jednego impulsu wyniosta 0,5 J/ecm?, prébki byly poddawane
12, 24 oraz 40 impulsom). Swiatlo aplikowano po obu stronach proébek.
Grzyby zapakowane w opakowanie barierowe dla §wiatta i pary wodnej
byly przechowywane w warunkach chtodniczych przez 2 dni. Po tym cza-
sie zostaly poddane badaniom. Wyniki badan pozwolity na stwierdzenie,
ze wplyw pulsacyjnego §wiatla zalezal od jego dawki oraz od rodzaju
nas$wietlanego materiatu. W przypadku boczniaka ostrygowatego ko-
rzystnym efektem naswietlania bylo ograniczenie zmian barwy w czasie
przechowywania. W przypadku obu odmian pieczarek zaobserwowano
korzystne zmiany potencjatu przeciwutleniajacego, a takze znaczny
efekt fototermiczny 1 odparowanie wody. W przypadku pieczarek jasnych
1 podgrzybkéw zaobserwowano wzrost zawartosci polifenoli (TPC) oraz
niekorzystne zmiany barwy i tekstury.
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Wplyw metody prowadzenia ciasta
na jako$é chleba jeczmiennego
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Celem badan bylo przeprowadzenie oceny jako$ci chlebéw
jeczmiennych uzyskanych z ciasta prowadzonego trzema metodami:
metoda bezposrednia (jednofazowa) oraz metodami po$rednimi — dwu-
fazowa (rozczyn—ciasto) i trdjfazowa ,na zurku” (zurek—kwas—ciasto).
Oceniono parametry procesu wypiekowego chlebéw jeczmiennych (wy-
dajnos¢ ciasta, upiek, wydajno$¢ pieczywa). W zakresie badan wyrobéw
gotowych wykonano ocene organoleptyczna 1 analize wyréznikow jakosSci
(objetosci, porowatos$ci, kwasowoSci, tekstury, warto$ci odzyweczej).
Wyniki badan opracowano statystycznie.

Metoda prowadzenia ciasta miata wplyw na parametry procesu wy-
piekowego oraz badane wyrézniki jakosci chleba jeczmiennego. W przy-
padku parametréw wypiekowych najlepsze wyniki zanotowano w ocenie
wypieku chleba z ciasta jeczmiennego poddanego fermentacji metoda
jednofazowa. W badaniach wyrdéznikéw jakoSci najlepiej oceniono chleb
jeczmienny wyprodukowany z ciasta prowadzonego metoda tréjfazowa.
Ten rodzaj chleba jeczmiennego wyro6znit sie najwieksza objetosécia pie-
czywa oraz kwasowo$cia miekiszu, a takze najlepszymi notami w ocenie
wyr6znikéw jakosci sensorycznej, w tym smaku 1 tekstury miekiszu.
Z kolei w chlebie jeczmiennym wypieczonym z ciasta poddanego jednofa-
zowej fermentacji wykazano liczne wady, takie jak podatno$é miekiszu
na kruszenie 1 wystepowanie zakalca. W analizie parametréw profilu
tekstury miekiszu badanych rodzajéw chleba jeczmiennego wykazano, ze
spoisto$é, gumowato$é oraz zujnosé byta podobna, natomiast twardo$é
réznila sie w zaleznosci od metody prowadzenia ciasta. Ponadto stwier-
dzono, ze zastosowana metoda prowadzenia ciasta nie miala istotnego
wplywu na warto§¢ odzywcza otrzymanego chleba jeczmiennego.

120



XLVII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Polskiej Akademii Nauk
,Doskonalenie zywnoéci i zywienia dla zachowania komfortu zycia czlowieka”
3-4 lipca 2025, Olsztyn

Metoda poérednia prowadzenia ciasta jeczmiennego, tj. zurek—
kwas—ciasto, okazala sie najbardziej przydatna w produkcji chleba
jeczmiennego. Technologia wytwarzania chleba jeczmiennego wymaga
dalszego doskonalenia, a na podstawie wynikow badan nalezy braé
pod uwage metody posérednie prowadzenia ciasta, w tym takze majace
na celu zakwaszenie ciasta.
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Zastosowanie technik wspomagajacych
do wytwarzania przekasek z bialej rzodkwi
suszonych mikrofalowo-konwekcyjnie
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Biata rzodkiew jest cennym zrédiem blonnika, witamin i zwigzkow
mineralnych, jak: witamina C, witamina B3, kwas foliowy, karoten,
selen, wapn, magnez, potas i zelazo, a takze wielu zréznicowanych
zwiazkéw fitochemicznych. Wykazano, ze wiele z tych zwiazkéw wplywa
korzystnie na funkcjonowanie organizmu cztowieka. Suszone przekaski
warzywne, uznawane za szczegélnie korzystne, sa malo popularne na
rynku zywnos$ci.

Celem pracy byta ocena wtasciwosci suszonej biatej rzodkwi w ksztat-
cie plastréw o grubo$ci 3 mm, otrzymanej w wyniku blanszowania
(BL), dziatania ultradzwiekow (US), pulsacyjnego pola elektrycznego
(PEF) 1 suszenia mikrofalowo-konwekcyjnego. W zakresie pracy, na
koncowym etapie wytwarzania chipsow, suszone probki rzodkwi pra-
zono (160°C/10 min) z dodatkiem mieszanki przypraw sproszkowanej
kurkumy 1 zielonej papryki.

Obrébka wstepna nie miala istotnego wplywu na zawarto$¢ i aktyw-
no$¢ wody, a prazenie powodowato znaczace obnizenie obu wskaznikéw.
Zaréwno obrobka wstepna, jak 1 koncowe prazenie, powodowaly zwieksze-
nie zawartosci polifenoli ogélem (TPC) i aktywnoSci przeciwutleniajacej
(DPPH 1 ABTS) suszonej rzodkwi. Zawartos¢ TPC prébek po obrébee BL,
US i PEF zwiekszyta sie 0 41-56%, a po dodaniu przypraw 1,7-2,4-krotnie
w poréwnaniu z proba bez obrobki 1 przypraw. Podobnie aktywnos¢é DPPH
1 ABTS proébek poddanych obrébee BL, US 1 PEF wzrosta odpowiednio
02-42% 1 46-53%, a w probkach z przyprawami nawet 3-krotnie.
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Dzialanie PEF i dodatek przypraw powodowaty obnizenie wartosci
pracy w teécie lamania, co wiazalo sie ze zwiekszeniem chrupkosci. Zostalo
to potwierdzone w ocenie sensorycznej. Probki te oceniono najwyzej (4,7)
pod wzgledem chrupko$ci i twardo§ci. Pod wzgledem barwy 1 wygladu
ogblnego najwyzej (4,3-4,4 pkt) oceniono rzodkiew poddana dziataniu US
bez przypraw. Najnizsze oceny dotyczyly smaku, niezaleznie od obrébki
1 dodatku przypraw (2,3-3,5 pkt), co moglo wigzaé sie z charakterystycz-
nym posmakiem rzodkwi.

Suszenie mikrofalowo-konwekeyjne bialej rzodkwi poddanej PEF
1 prazeniu pozwala uzyskaé wysokiej jako$ci suszong biala rzodkiew
o pozadanych walorach sensorycznych i prozdrowotnych. W osiagnieciu
tego celu przydatne byto wzbogacenie probek biatej rzodkwi mieszanka
kurkumy i zielonej papryki.
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Ocena wlasciwosci funkcjonalnych migesa drobiowego
oddzielonego mechanicznie

Aleksandra Kurzynowska, Janusz F. Pomianowski*

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

*Autor korespondencyjny: janusz.pomianowski@uwm.edu.pl

Proces mechanicznego oddzielania miesa od ko$ci uzyskanych z roz-
bioru 1 wykrawania jest szeroko stosowany na calym $wiecie. W przemysle
drobiarskim w tym procesie pozyskiwane jest mieso drobiowe oddzielone
mechanicznie (MDOM). Takie mieso jest uzywane w produkcji wyrobéw
drobnorozdrobnionych 1 homogenizowanych (paréwek, pasztetéw itp.).
Produkcje 1 wykorzystanie miesa oddzielonego mechanicznie reguluja
odpowiednie normy prawne.

Materiatem badan bylo mieso drobiowe oddzielone mechanicznie
pochodzace z tuszek indyczych. Mieso pozyskano dwoma réznymi me-
todami: niskoci$nieniowo (Baader) oraz wysokoci$nieniowo (MDOM).
Przeprowadzone badania mialy na celu poréwnanie ich wybranych
parametréw jakosciowych. Wykonane oznaczenia obejmowaly anali-
ze wodochlonnosci metoda wiréwkowa, wycieku termicznego w tem-
peraturze 90°C, podstawowego sktadu chemicznego analizatorem
FoodScan, kwasowosci czynnej pH-metrem z elektroda szklana oraz
barwy w uktadzie CIELab. Wyniki weryfikowano z zastosowaniem
analizy wariancji na poziomie istotnosci P < 0,05.

Na podstawie badan stwierdzono, ze sposéb produkcji znaczaco
wplywal na sktad chemiczny uzyskanego miesa. Baader zawieral wiecej
wody 1 biatka oraz mniej ttuszczu niz MDOM (P < 0,05). Zawarto$é po-
piotu w obu badanych rodzajach miesa pozostata na zblizonym poziomie.
MDOM cechowato sie wyzszym pH, réznica ta nie byta jednak istotna
statystycznie. W ocenie wodochlonnosci MDOM wiazato wiecej wody,
a w przypadku oceny wycieku termicznego to mieso Baader wykazato
nizsza, wielkoé¢ tego parametru (P < 0,05). Barwa miesa z obu badanych
metod produkeji nie réznita sie w istotny sposéb.
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Production of Bioemulsifier Rhamnolipid
by Integrated Bioprocess
(Fermenter attached with Adsorption column)

Arijit Nath1:2* Tva Anic2, Pedro Francol,

Rolf Wichmann?

IFaculty of Food Science
University of Warmia and Mazury in Olsztyn
2Laboratory of Biochemical Engineering
Department of Biochemical and Chemical Engineering
TU Dortmund University, Germany

*Autor correspondance: arijit.nath@student.uwm.edu.pl

In food industry, rhamnolipid (RL) is known as bioemulsifier where
nonpolar hydrophobic (fatty acid) are attached with polar hydrophilic
(rhamnose) moieties via O-glycosidic linkage. An integrated process, i.e.
a fermenter attached with a packed bed column was developed for the
continuous production and purification of RL. The overall process was
runin a 3.1 L jar fermenter (KLF 2000; Bioengineering, Switzerland)
with final working volume 2.6 L and a stainless steel made packed bed
column having diameter 3.8 cm and height 7.0 cm. The column bed was
packed with 44 g of silica-based adsorbent (AA12SA5, YMC, Japan).
The fermentation medium was a modified Riesenberg medium, pH
7+0.5. The initial glucose concentration in the fermentation medium
was set to 13 g'L.™1. Preculture of a recombinant strain Pseudomonas
putida EM383, grown in shaking flasks for 10 h was inoculated to the
fermentation medium and the overall process was maintained in an
aerobic condition. Total process time was 48 h. For the first 30 h, the
fermentation process was operated in a batch mode until all glucose was
consumed by the microbial cells. Subsequently, the fermentation process
was performed in a fed-batch mode, where the glucose concentration was
maintained by pumping glucose solution into the fermenter every 30 min
to maintain glucose concentration 0.75+0.25 g-L. L. The liquid from the
outlet of adsorption column was collected in a bottle and directly pumped
back into the fermenter. After the process, the packed bed column was
dismounted from the system and RL was recovered from the adsorbent
with 4 bed volumes of ethanol. RL production titer of 2.12 g™} and
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product yield on glucose Yp,g = 0.1 were calculated from three parallel
fermentation experiments. After 48 h of simultaneous fermentation
and ex situ adsorption of RL from the foam, 90% out of 5.5 g of total
RL produced were found in ethanol eluate of the adsorbent material.

Dofinansowano ze §rodkéw Ministra Nauki
w ramach Programu ,Regionalna inicjatywa doskonato$ci”
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Analiza wybranych wlasciwo$ci bioprotekcyjnych
kompozytowych powlok jadalnych otrzymanych
z wykorzystaniem bulionu wolowego
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Opakowania jadalne to wykonane z biopolimeréw struktury w postaci
cienkiej warstwy materiatu ochronnego, stanowiace bariere dla wilgoci,
gazoéw 1 substancji rozpuszczonych, przedtuzajace trwato§é produktoéw
spozywczych. W ostatnich latach mozna zaobserwowacé kilka trendéw
w pracach badawczych z zakresu opakowan jadalnych, skupiajacych sie
na ocenie wlasciwoéci uzytkowych kompozytowych powtok w celu zmini-
malizowania wad badanych struktur, wynikajacych z braku synergicz-
nego oddziatywania komponentéw w aspekcie wytworzenia aktywnych
opakowan, bedacych noénikiem sktadnikéw przeciwdrobnoustrojowych
oraz majacych za zadanie wzmocnienie struktury matrycy do produkeji
biokopozytéw opakowaniowych. Celem badan byta ocena wtasciwosci bio-
protekcyjnych, kompozytowych powtok jadalnych otrzymanych na bazie
bulionu wotowego, strukturyzowanych dodatkiem zelatyny wieprzowe;j
na poziomie 4, 81 12%, w aspekcie parametréw uzytkowych i mozliwoséci
praktycznego wykorzystania jako materiatu ochronnego, wydtuzajacego
termin przydatnoéci do spozycia dan gotowych.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze powloki
o zawartos§ci zelatyny wieprzowej na poziomie dodatku 4 i 8% charaktery-
zuja sie wieksza szybkoscig desorpcji, a jednoczeénie sg lepiej zwilzalne,
co pozwala na zapewnienie w zadowalajacym stopniu odpowiedniej
ochrony produktu przez powloki o matrycach z mniejszym stezeniem
zelatyny. Podczas badan temperatury zelowania powlok zaobserwowano,
ze zbyt mocno wystrukturyzowana matryca polimerowa (12%) moze
stwarzaé problem, zaréwno podczas produkcji, jak i przygotowywania
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dania gotowego zabezpieczonego bioprotekeyjna, kompozytowa powloka
na bazie bulionu. Najlepsze wlasciwo$ci pozwalajace na spelnienie odpo-
wiednich zatozen technologicznych (podczas produkeji dania gotowego
przez nadanie mu pozadanych cech organoleptycznych, a takze zabezpie-
czenia produktu przed przemieszczaniem sie i dekompozycja) zapewnia
powloka sporzadzona z bulionu wotowego 1 zelatyny wieprzowej dodanej
w ilo$ci 4%. Zastosowanie powtoki z odpowiednio dobranym dodatkiem
kultury bioprotekcyjnej, a takze odpowiedniego sktadu mieszanki gazow
w zastosowanym opakowaniu dania gotowego umozliwilo osiagniecie
terminu przydatnosci do spozycia produktu na poziomie 21 dni.

Badania zrealizowano w ramach projektu POIR.01.01.01-00-0125/21
»Opracowanie technologii produkeji dan gotowych o okres§lonych
innowacyjnych cechach funkcjonalnych z dodatkiem dtugo gotowanych
bulionéw bedacych sktadnikiem recepturowym dan oraz no$nikiem
dla bioprotekcyjnych kultur mikroorganizméw przedtuzajacych
w naturalny sposéb trwato§é finalnego produktu” wspétfinansowanego
ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego
w ramach Programu operacyjnego ,Inteligentny rozwéj 2014-2020”
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The possibility of using wheat fiber in finely ground
canned pork meat stuffings

Elzbieta Olczak!*, Maciej Gunia?

Weczelnia Spoleczno-Medyczna w Warszawie
2Faculty of Human Nutrition and Consumer Sciences
Warsaw University of Life Sciences — SGGW

*Autor korespondencyjny: elaolczak@gmail.com

The aim of this study was to evaluate the impact of added fiber
Vitacel WF 400 in finely ground pork stuffings for canned meat preserved
by means of sterilization on their yield and sensory quality. The meat
product was made according to the standard process. The recipe of the
contains fiber supplement in an amount of 1% and 2%. Based on the
results, it was concluded that the use of 2% fiber significantly increased
the density (p<0.05) and production yield of meat products. The ability
to hold water and reduce fat content in the product as compared with
the control sample was demonstrated. The addition of fiber to the meat
product flavor profile significantly. Statistically significant differences
(p<0.05) were demonstrated in the intensity of the taste of meat, fat and
spices between canned meat in groups without the addition of fiber and
1% added fiber. The preparation used is beneficial for the technological
parameters and the overall quality of finely ground canned meat.
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Wplyw parametréw przeplywowej pasteryzacji
mikrofalowej oraz odmiany surowca na wybrane
wyrozniki jakosciowe nektarow z jagody kamczackiej

Natalia Polak*, Stanistaw Kalisz, Bartosz Kruszewski,
Klaudia Trzaska

Zaklad Technologii Owocéw, Warzyw i Zbéz
Katedra Technologii i Oceny Zywnosci
Instytut Nauk o Zywnoéci
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

*Autor korespondencyjny: natalia_polak@sggw.edu.pl

Przeplywowa pasteryzacja mikrofalowa (MW) jest obiecujacq metoda
w obrébce 1 utrwalaniu plynnych produktéw przemystu owocowo-wa-
rzywnego. W badaniach wtasnych zbadano wptyw réznych parametréw
MW (MW1 -2100 W, MW2 — 2400 W, MW3 — 2700 W, MW4 — 3000 W)
oraz pasteryzacji tradycyjnej (PT, 90°C/10 min) na wybrane wyrézniki
jakosciowe (kwasowo$é miareczkowa, metnos$é nefelometryczna, zawar-
to§¢ witaminy C, polifenoli ogétem i antocyjanéw) nektaréw z owocoéw
jagody kamczackiej odmian ‘Indygo’ (IND) i ‘Aurora’ (AUR). W przypadku
obu odmian nie wykazano istotnego wplywu utrwalania na kwasowo$é
miareczkowa. W nektarach z owocé6w odmiany IND obrébka MW nie
wplyneta istotnie na metnoéé (zmiana o 1-4%), w przypadku owocéw
AUR MW1 spowodowala istotny wzrost metnoéci o 11%, a po zastoso-
waniu pozostatych mocy mikrofal nastapil nieistotny spadek o 2-4%.
Préby PT charakteryzowaly sie najwieksza metno$cia. W przypadku
AE wyliczonej dla préb mikrofalowanych byla ona zdecydowanie niz-
sza (0,81-1,09 dla IND i 0,35-0,87 dla AUR) niz dla PT (odpowiednio
5,1711,79). MW zdeterminowalo spadek, mniejszy niz dla PT, zawartosci
witaminy C 0 9-22% dla IND 1 18-38% dla AUR. W badanych nektarach
zidentyfikowano 5 antocyjanéw: cyjanidyno-3,5-O-diglukozyd, cyjani-
dyno-3-0-glukozyd, cyjanidyno-3-O-rutynozyd, pelargonidyno-3-0O-
-glukozyd 1 peonidyno-3-O-glukozyd. Korzystny wptyw MW wykazano
w odniesieniu do zawarto$ci polifenoli ogétem i antocyjanow.

W przypadku kazdego wariantu MW zawarto$¢ polifenoli wzrosta
istotnie 0 3-17% w IND, a w AUR na skutek MW3 i MW4 odpowiednio
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0 121 11%. Suma oznaczonych antocyjanéw zmniejszyta sie o 2-3%
na skutek MW w AUR, w IND za$ wzrosta o 3-5%. Szybkie i1 bezposérednie
ogrzewanie zywnos$ci metoda MW wiaze sie z polaryzacja dipolowa oraz
przewodnictwem elektrycznym, dzieki ktérym zaobserwowano mniej
degradacyjne, a w przypadku polifenoli korzystne zmiany badanych
wyrdznikéw jako$ciowych w poréwnaniu z nektarami PT. Mozna zatem
stwierdzié, ze pasteryzacja mikrofalowa moze mieé¢ charakter aplikacyjny
w przemyS$le spozywezym, weigz sa jednak potrzebne dalsze, bardziej
pogtebione badania, zar6wno nad réznymi matrycami zywnosciowymi,
jak 1 parametrami procesu.
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Wplyw homogenizacji na zmiany
w kwasach tluszczowych podczas przechowywania
mleka spozywczego pasteryzowanego

Damian Szablak*, Michal Smoczynski

Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia
Wydzial Nauki o ZywnoSci
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

*Autor korespondencyjny: damian.szablak@student.uwm.edu.pl

Homogenizacja jest procesem czesto wykorzystywanym w zaktadach
przemystu spozywczego. Zabieg ten wplywa nie tylko na takie cechy
fizyczne, jak brak podstoju ttuszczu w otrzymywanych produktach,
lecz takze moze wplywaé na zmiany w ich sktadnikach. Stad celem
badan bylo okre§lenie wplywu homogenizacji na zmiany w kwasach
thuszczowych podczas przechowywania mleka. Badaniom poddano mle-
ko niehomogenizowane, homogenizowane jednostopniowo (250 baréw)
oraz homogenizowane dwustopniowo (250/50 baréw). Po pasteryzacji
(73°C/30 sekund) badane mleko poddano analizie po 1 i po 7 dniach
przechowywania w warunkach chtodniczych. Po homogenizacji nastapito
zmniejszenie wielko$ci czastek w poréwnaniu z mlekiem niehomogenizo-
wanym. Stwierdzono wzrost zawartosci wolnych kwasow tluszczowych
w trakcie przechowywania od 0,386 do 0,634 nEq/ml w mleku niehomo-
genizowanym, od 0,950 do 2,217 pEq/ml w mleku homogenizowanym
jednostopniowo oraz od 3,246 do 3,879 nEq/ml w mleku homogenizowa-
nym dwustopniowo. Zwiekszenie pola powierzchni wtasciwej kuleczek
tluszczowych po homogenizacji moglo wptynaé na zwiekszenie zmian
lipolitycznych w mleku w trakcie jego przechowywania. Podczas analizy
profilu kwaséw ttuszczowych nie stwierdzono statystycznie istotnych
zmian w ich sktadzie.

Dofinansowano ze $rodkéw Ministra Nauki
w ramach Programu , Regionalna inicjatywa doskonato$ci”
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Bakterie wspomagajace wzrost roslin (PGPB)
jako czynnik modulujacy aktywnosé
enzymow obronnych w lisciach pomidora

Urszula Zlotek!*, Urszula Gawlik!,
Arnika Przybylska?2, Krzysztof Krawczyk?,
Aleksandra Obrepalska-Steplowska?

1Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci
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Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie
2Zaktad Biologii Molekularnej i Biotechnologii
Instytut Ochrony Roslin — Panstwowy Instytut Badawczy

*Autor korespondencyjny: urszula.zlotek@up.lublin.pl

Celem badan bylo okreslenie wptywu inokulacji bakteriami PGPR
(bakteriami wspomagajacymi wzrost roslin) na aktywno§¢ enzyméw
bioracych udziat w metabolizmie wtornym roslin.

Ro$liny pomidora (Solanum lycopersicum L.) dwéch odmian (‘San
Marzano’ oraz ‘Hector’) uprawiano w kontrolowanych warunkach
w szklarni (temperatura 12-25°C, wilgotno$é 40-60%, fotoperiod dzien/
noc 16/8). Po osiggnieciu 10-15 cm wysokos$ci dokonano inokulacji siewek
roslin bakteriami Bacillus velezensis oraz Lactococcus lactis. Material
do badan zebrano na poczatku, w §rodku 1 na koncu okresu wegetacyj-
nego. Nastepnie w zebranym materiale ro§linnym oznaczono aktywnos§¢
oksydazy polifenolowej (PPO), peroksydazy (POD), amoniakoliazy feny-
loalaninowej (PAL) oraz amoniakoliazy tyrozynowej (TAL).

W przypadku PPO jedynie inokulacja bakteriami B. velezensis
spowodowata zwiekszenie aktywnosci tego enzymu w liciach pomidora
odmiany ‘Hector’ zebranych pod koniec okresu wegetacyjnego. W lisciach
tej odmiany zebranych pod koniec okresu wegetacyjnego odnotowano
réwniez wieksza aktywno$é POD po inokulacji obydwoma rodzajami bak-
terii — najwieksza aktywno§¢ zaobserwowano po zastosowaniu L. lactis
(166,73 U/mg biatka). Zwiekszona statystycznie aktywno$§¢ enzyméow
zaangazowanych w biosynteze zwiazkow polifenolowych (PAL 1 TAL)
zaobserwowano natomiast w liS§ciach pomidora odmiany ‘San Marzano’
po inokulacji badanymi bakteriami. W przypadku zastosowania L. lactis
aktywno$¢ obydwu enzyméw w liSciach pomidora, pobieranych zaréwno
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w §rodku, jak 1 pod koniec okresu wegetacji, byla wyzsza w stosunku
do kontroli. Po zastosowaniu B. valezensis natomiast tylko aktywnosé
TAL wzrosta w stosunku do kontroli w li§ciach pomidora odmiany
‘San Marzano’ zebranych w §rodku okresu wegetacyjnego.

Reasumujac, inokulacja bakteriami PGPR, tj. B. velezensis oraz
L. lactis, wplywa na zwiekszenie aktywno$ci enzymow obronnych
w liSciach pomidora, przy czym efekt zalezy od odmiany pomidora oraz
od rodzaju bakterii uzytych do inokulacji.

Badania finansowane ze §rodkéw Narodowego Centrum Nauki
w ramach projektu badawczego OPUS 23 nr 2022/45/B/NZ9/01993
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Wlasciwosci organoleptyczne mleka fermentowanego
przez Lactobacillus acidophillus z inuling
i maslanem sodu

Agata Znamirowska-Piotrowska*

Zaktad Technologii Mleczarstwa
Wydziat Technologiczno-Przyrodniczy
Uniwersytet Rzeszowski w Rzeszowie

*Autor korespondencyjny: aznamirowska@ur.edu.pl

Maslan sodu jest wytwarzany w organizmie czlowieka przez
mikrobiote jelitowa podczas fermentacji niestrawionych weglowodanéw,
glownie celulozy, inuliny oraz skrobi opornej w jelicie grubym. Aby sprzy-
ja¢ produkeji maslanu sodu w organizmie w sposéb naturalny, nalezy
wlaczac do diety produkty zawierajace wysoka zawarto$é btonnika
pokarmowego oraz skrobie oporna lub wprowadzi¢ maslan sodu jako
dodatek do produktéw spozywezych. W zwigzku z tym celem badan
byto okreslenie wplywu dodatku 4% inuliny 1 0,07% maslanu sodu
na cechy organoleptyczne mleka fermentowanego przez Lactobacillus
acidophillus LA-5.

Mleka fermentowane oceniano w skali 1-9. Oceniano nastepuja-
ce deskryptory: konsystencje, barwe, smak mleczno-kremowy, smak
kwaény, smak stodki, smak obcy, zapach kwaény, zapach fermentacji,
zapach obcy. Cechy organoleptyczne ocenial przeszkolony 15-osobowy
zespo6t (10 kobiet 1 5 mezczyzn, w wieku 20-40 lat).

Dodatek inuliny 1 ma$lanu sodu do mleka przed fermentacja przy-
czynit sie do zwiekszenia intensywnos$ci smaku i zapachu kwasnego
mleka fermentowanego, co skutkowato zmniejszeniem wyczuwalnosci
smaku mlecznokremowego 1 stodkiego. Dodatek maslanu i inuliny nie
wplynat istotnie na konsystencje 1 barwe mleka fermentowanego przez
Lactobacillus acidophillus LA-5. Podnato oceniajacy bardziej prefero-
wali mleko z inuling 1 maslanem niz mleko kontrolne bez dodatkéw,
co wskazuje, ze te dodatki moga by¢ wykorzystywane do produkeji
mleka fermentowanego.
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Jogurt z ovofosfolipidami

Maria Baranowska*, Justyna Zulewska,
Waldemar Brandt

Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jako$cia
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*Autor korespondencyjny mbb@uwm.edu.pl

Celem badan byta ocena wptywu dodatku ovofosfolipidéw na tech-
nologie produkeji oraz podstawowe wyrézniki jako$ci jogurtu.

Jogurt z ovofosfolipidami produkowano metoda termostatowa i zbior-
nikowa, zgodnie z klasyczna technologia produkeji jogurtu, w skali
laboratoryjnej. Preparat ovofosfolipidow dodawano do mleka przed ho-
mogenizacja 1 pasteryzacja w ilo$ci 0,3 mg na 1 ml mleka. W produkeji
jogurtéw stosowano homogenizacje jednostopniowa — ci$nienie 20 MPa
(JVZH, JVTH1), i dwustopniowg — ci$nienie 17,0/30 MPa (JVTHZ2).
Czesci mleka nie poddawano homogenizacji (JVZ). Mleko pasteryzo-
wano w temperaturze 95°C przez 15 s. Proces fermentacji prowadzono,
stosujac kultury bakterii jogurtowych YC X11 (firmy Chr. Hansen),
w temperaturze 43°C, do osiggniecia wartosci pH 4,6.

Badania jogurtéw wykonane po 3 dniach od daty produkeji obejmowa-
ly ocene: sktadu, wartosci pH, zmian wartosci pH w czasie fermentacji,
organoleptyczna 1 akceptacji.

Wyniki oceny zawartosci sktadnikéow odzywcezych jogurtéw z ovo-
fosfolipidami wskazuja, ze zawartosé¢ biatka (3,86-3,90%) 1 ttuszczu
(2,97-3,03%) nie réznita sie w poszczegdlnych probkach. Nieznaczne
réznice stwierdzono w zawartosci laktozy (5,39-5,50%). Wartosci pH
wszystkich prébek wynosity od 4,41 do 4,44. Na podstawie ksztaltu
krzywych zmian kwasowosci probek w czasie fermentacji mozna ocenic,
ze dodatek ovofosfolipidéw nie miat wplywu na aktywnoéé kwaszaca
bakterii jogurtowych, a zmiany wartosci pH byly charakterystyczne
dla jogurtu. Z analizy wynikéw oceny organoleptycznej wynika, ze ba-
dane probki charakteryzowatly sie cechami typowymi dla jogurtow.
Najbardziej akceptowany byt jogurt produkowany metoda zbiornikowa,
gdy w procesie produkeji zastosowano homogenizacje JVZH (4,8 pkt).
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Na podstawie obserwacji procesu produkeji oraz wynikéw badan
mozna stwierdzié, ze mozliwa jest produkcja jogurtu z dodatkiem pre-
paratu ovofosfolipidowego o akceptowalnych cechach organoleptycznych.
Oceniane cechy fizykochemiczne i organoleptyczne jogurtéw z ovofosfo-
lipidami nie odbiegaty od charakterystycznych dla wyrobéw klasycznych.

Badania przeprowadzono w ramach projektu finansowanego z dotacji celowej
Ministra Nauki, zadanie pt. ,,Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych
na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego —
projekt badawczy” (MEiN/2023/DP1/2875)
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Mleko i produkty mleczne -
poglady i zwyczaje zywieniowe wérod doroslych
mieszkancow wybranych krajow UE
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*Autor korespondencyjny: katarzyna bartyzel@urk.edu.pl

Wedtug licznych badan spozycie mleka i produktéw mlecznych w wie-
Iu krajach w Unii Europejskiej pozostaje na niskim poziomie. Niezaleznie
od stylu zycia 1 wieku powinno sie wdrozy¢ prawidlowe nawyki zywie-
niowe. Spozycie mleka 1 produktéw mlecznych zdecydowanie powinno
wzrosnac, poniewaz wedtug zalecen dziennie powinny by¢ spozywane
3 porcje. Zasadna zatem wydaje sie ocena zwyczajow zywieniowych
w zakresie spozycia mleka 1 produktéw mlecznych wérdéd mieszkancow
wybranych krajow UE (Czech, Niemiec, Wtoch). Badania przeprowa-
dzono w reprezentatywnej dla danego kraju grupie oséb dorostych,
metoda CAWI (ang. Computer — Assisted Web Interview — wspomagany
komputerowo wywiad za pomoca strony WWW) z wykorzystaniem
zmodyfikowanego kwestionariusza do badania pogladéw 1 zwyczajow
zywieniowych oséb w wieku od 16 do 65 lat (Komitet Nauki o Zywieniu
Cztowieka, Polska Akademia Nauk). Modyfikacja polegata na ogra-
niczeniu pytan szczegétowych do pytan majacych zwigzek z mlekiem
1 produktami mlecznymi (tj. 1-11, 31-34, 56, 69, 74-76).

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze mimo $wia-
domoéci badanych, jak wazna role odgrywa mleko 1 produkty mleczne
w profilaktyce 1 leczeniu réznych choréb zwiazanych z nieprawidtowym
odzywianiem, wciaz ich spozycie jest niewystarczajace w badanych
krajach UE.
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Jogurty to fermentowane produkty mleczne, ktorych wlasciwo-
$ci fizykochemiczne 1 sensoryczne zaleza od wielu takich czynnikéow,
jak: sktad mleka, aktywno$é bakterii fermentacyjnych oraz obecno$é
dodatkéw stabilizujacych. W ostatnich latach ro$nie zainteresowanie
wykorzystaniem beta-glukanéw, w tym skleroglukanu, w celu poprawy
tekstury i1 funkcjonalnosci produktéw mlecznych [1, 2].

Celem badania bylo okreslenie wptywu skleroglukanu (SCGL)
na wlasciwosci fizykochemiczne 1 sensoryczne jogurtéw petnottustych
(3,2% ttuszczu) 1 odttuszezonych (0,05% ttuszczu), do ktérych dodano
SCGL w stezeniu 0,25%, 0,5% oraz 1%, w poréwnaniu z jogurtami
kontrolnymi. Wyprodukowane jogurty réznily sie nieznacznie skta-
dem chemicznym, szczegdlnie zawartoscia biatka oraz suchej masy.
Badania wykazaty, ze dodatek SCGL powodowal zwiekszenie liczebnosci
kultur jogurtowych oraz poprawe tekstury jogurtéw — ich twardosci
1 kremowosci, oraz zmniejszenie synerezy. Fermentacja przebiegata
normalnie, a SCGL nie wplywat istotnie na pH. Jogurty z dodatkiem
SCGL mialy wyzsze stezenie kwasu mlekowego, galaktozy oraz kwasu
cytrynowego w poréwnaniu z jogurtami kontrolnymi. Zawarto$¢é kwasu
cytrynowego w jogurtach obnizyla sie w trakcie produkeji 1 przechowy-
wania, przy czym wplyw SCGL byt nieistotny, natomiast produkty pet-
nottuste charakteryzowaly sie wyzszym stezeniem kwasu cytrynowego
niz jogurty odttuszczone. Dodatek SCGL nie miat wiekszego wplywu
na zawarto§¢ takich zwiazkéw lotnych, jak: disiarczek metylu, aldehyd
octowy czy diacetyl.

Podsumowujac, nieznaczny wplyw SCGL na zawarto$¢ kwasow
karboksylowych oraz lotnych zwiazkéw smakowo-zapachowych sugeruje,
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ze beta-glukany moga stanowi¢ alternatywe dla innych hydrokoloidéw
w produkeji jogurtéw, poprawiajac ich teksture oraz zwiekszajac liczeb-
noé¢ kultur jogurtowych.

PiSmiennictwo

1. Aljewicz M., Mulet-Cabero A.I., Wilde P.J., ,,A comparative study of the influ-
ence of the content and source of -glucan on the rheological, microstructural
properties and stability of milk gel during acidification”, Food Hydrocolloids,
vol. 113, art. 106486, 2021.

2. Florczuk A., Dabrowska A., Aljewicz M., ,An evaluation of the effect of curd-
lan and scleroglucan on the functional properties of low-fat processed cheese
spreads”, LWT, vol. 163, art. 113564, 2022.

Zadanie pn. ,,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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Warminskie superowoce jako funkcjonalny komponent
wsadow owocowo-zbozowych do jogurtéw naturalnych

Justyna E. Bojarska* Abin Raveendran,
Katarzyna M. Majewska, Beata Pilat

Katedra Przetwoérstwa i Chemii Surowcéw Roslinnych
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Superowoce charakteryzuja sie szczegdlnie wysoka zawartoscia
sktadnikéw odzywezych, wieloma zwigzkami bioaktywnymi (jak: kwa-
sy fenolowe, flawonoidy, fitoestrogeny, karotenoidy) oraz aktywnoscia
antyoksydacyjna [1]. Celem badan byto opracowanie innowacyjnych
wsadéw owocowo-zbozowych, opartych na rodzimych superowocach oraz
niskoprzetworzonych produktach zbozowych, bedacych pétproduktem
dodawanym do jogurtéw naturalnych. Material do badan stanowity
owoce drzew 1 krzewow rosnacych na terenie Warmii: aktinidii ostro-
listnej, derenia jadalnego, jagody kamczackiej, pigwowca japonskiego,
rokitnika zwyczajnego, zebrane w 2024 r. W owocach okreslano za-
warto§¢ suchej masy, ekstraktu ogélnego 1 kwasowos§¢ ogélna (wedtug
Polskich Norm), zawarto$¢ polifenoli ogétem (metoda spektrofotome-
tryczna) oraz aktywno$¢ przeciwutleniajaca (za pomoca rodnika DPPH).
Superowoce poddano liofilizacji (CHRIST Alpha 2-4 LSCbasic), po czym
wykorzystano do produkeji wsadéw w formie minikulek na bazie nisko-
przetworzonych produktéw zbozowych — kaszy jaglanej 1 nieprazonej
kaszy gryczanej. W otrzymanych wsadach owocowo-zbozowych oznaczano
zawarto$¢ polifenoli ogétem, aktywno§é antyoksydacyjna oraz barwe
(w systemie CIE L*a"b"), ponadto przeprowadzono ocene konsumencka,
(w skali 5-punktowej). Stwierdzono, ze spoéréd badanych owocéw owoce
pigwowca japonskiego wyroézniaty sie najwyzsza kwasowoscia ogblna
oraz zawartoscia polifenoli, a owoce aktinidii ostrolistnej najwyzsza
iloscig ekstraktu ogdlnego oraz suchej masy. Najwyzsze noty w przepro-
wadzone] ocenie organoleptycznej otrzymatly pélprodukty zawierajace
owoce aktinidii oraz jagody kamczackiej. Owoc pigwowca byl dodany
w ostatniej partii produkeji wsadéw do kombinacji ocenionych najwyzej
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pod wzgledem organoleptycznym jako komponent wnoszacy wysoka
dawke polifenoli o dziataniu antyoksydacyjnym. Sposréd produktéw
otrzymanych na bazie kaszy jaglanej i kaszy gryczanej nieprazonej
te drugie charakteryzowaly sie wyzsza zawarto$cia sktadnikéw bioak-
tywnych oraz korzystniejszymi walorami organoleptycznymi.

PiSmiennictwo

1. Chang S.K., Alasalvar C., Shahidi F., ,,Superfruits: Phytochemicals, antioxi-
dant efficacies, and health effects — a comprehensive review”, Crit. Rev. Food
Sci. Nutr., vol. 59, nr 10, s. 1580-1604, 2019. https://doi.org/10.1080/1040839
8.2017.1422111

Badania sfinansowano w ramach projektu SUP-RIM: ,,Sie¢ badawcza
uczelni przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego —
projekt badawczy”, z dotacji celowej Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego

(MEiN/2023/DP1/2875)
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z Bifidobacterium bifidum
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Galaktooligosacharydy (GOS) to klasa funkcjonalnych oligosacha-
rydéw uznawanych za prebiotyczne. GOS selektywnie stymuluje wzrost
korzystnych bifidobakterii w jelitach, przyczyniajac sie do poprawy
zdrowia jelit 1 ogélnego samopoczucia. Wykazano, ze GOS zwiekszaja
zywotno$¢ probiotykéw oraz aktywno§é przeciwutleniajaca w produk-
tach fermentowanych.

Celem realizowanych do$wiadczen byla ocena preferencji f-D-ga-
latozydazy z Bifidobacterium bifidum w reakcji syntezy galaktooligo-
sacharydéw. Reakcje prowadzono w roztworach wodnych laktozy oraz
w Srodowisku cieczy gleboko eutektycznych (DES). Sktad mieszaniny
reakcyjnej analizowano z zastosowaniem chromatografii cieczowej
z detektorem refraktometrycznym i detektorem éwiatla rozproszonego.
Korzystna synteze GOS (ok. 30%) stwierdzono w reakcji katalizowa-
nej przez preparat NURICA w roztworach laktozy o stezeniu 20-40%
oraz w 40-60°C. W temperaturze do 30°C reakcja transgalaktozylacji
zachodzita wolno 1 mniej efektywnie. Podczas reakcji transgalaktozy-
lacji prowadzonych w 70 1 80°C enzym ulegt inaktywacji. W reakcji
katalizowanej przez preparat NURICA w érodowisku cieczy gteboko
eutektycznej (chlorek choliny : glukoza, 1:2 M) stwierdzono preferencyjna
katalize reakcji hydrolizy.
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Spozycie produktow mlecznych a parametry
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Produkty mleczne sa jedna z gtéwnych grup pokarméw dostarcza-
jacych organizmowi niezbednych sktadnikéw odzyweczych [1]. Badania
potwierdzaja korzystny zwiazek spozywania niskottuszczowych produk-
tow mlecznych, potrzebne sa jednak dalsze badania w celu wyja$nienia
wplywu innych grup produktéw mlecznych, w tym petnottustych [1, 2].
Dlatego celem badania byta ocena zalezno$ci miedzy spozyciem grup
produktéw mlecznych a wybranymi wskaznikami zdrowia reprodukcyj-
nego mezczyzn. Badanie przekrojowe przeprowadzono w 2022 r. wsrod
90 zdrowych mezczyzn w wieku 18-49 lat. Spozycie grup produktéw
mlecznych oceniano za pomoca walidowanego p6tiloSciowego kwestiona-
riusza czestotliwoéci spozycia zywnosci (FFQ) obejmujacego czestotli-
wo$¢ spozycia 145 produktow spozywcezych. Ocenianymi biomarkerami
reprodukcyjnymi byly seminogram wykonany metoda komputerowo
wspomagane]j analizy nasienia oraz profil hormonalny obejmujacy ocene
FH, FSH 1 SHGB w surowicy krwi. Srednie dzienne spozycie produktow
mlecznych wynosito 352,9 +230,3 g. Odnotowano dodatnia zalezno$¢
miedzy ruchem postepowym plemnikéw a spozyciem produktéw mlecz-
nych ogdtem (r = 0,333), pdt- 1 niskottuszczowych (r = 0,312) 1 0 wysokiej
zawartosci laktozy (r = 0,278) oraz miedzy koncentracja plemnikéw
a spozyciem lodow (r = 0,302). Odwrotng korelacje zaobserwowano dla
testosteronu catkowitego 1 spozycia jogurtu (r = -0,260) oraz LH 1 spozy-
cia produktéw mlecznych p6t- 1 niskottuszezowych (- = -0,247). Pozytywna
korelacje odnotowano dla FSH 1 spozycia jogurtu (r = 0,331). Istnieje
potrzeba dalszych badan, aby potwierdzi¢ zaobserwowane zalezno$ci
oraz zbada¢ mechanizmy stojace za pozytywnym zwiazkiem spozycia
produktéw mlecznych o wysokiej zawarto$ci laktozy z parametrami
statusu reprodukcyjnego mezczyzn.
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do analizy biologicznie aktywnych peptydow
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Celem badan byta analiza produktéw frakcjonowania biatek mleka
oraz ich hydrolizatow w kontekscie aktywnos$ci przeciwutleniajacej
oraz hamujacej aktywno§¢ enzymoéw istotnych w aspekcie profilaktyki
chordb dietozaleznych, tj. konwertazy angiotensyny (ACE; EC 3.4.15.1)
1 dipeptydylopeptydazy IV (DPP-1V, EC 3.4.14.5) w potaczeniu z identy-
fikacja peptydow odpowiadajacych za wybrane aktywnosci. Materiatem
do badan bylty: MCC — koncentrat kazeiny micelarnej, SPC — koncentrat
biatek serum mleka, MBP — ptynny MCC + permeat maslanki po UF.
W badaniach wykorzystano uktad hybrydowy, taczac etap badan in silico
z etapem badan in vitro, tj. trawienie wg schematu INFOGEST 2.0,
a nastepnie z analiza hydrolizatéw w aspekcie hamowania aktywnosci
badanych enzymoéw 1 aktywnosci antyoksydacyjnej oraz identyfikacja pep-
tydow — metoda RP-HPLC-ESI-MS/MS. Na podstawie analizy in silico
zidentyfikowano 59 peptydow uwolnionych z bialek mleka po hydrolizie
pepsyna, trypsyna i chymotrypsyna. Zastosowane enzymy uwalnialy
wiecej peptydowych inhibitoréw DPP-IV niz peptydéw hamujacych ACE.
MCC byl najbardziej aktywny wobec ACE (IC;, = 1,856 mg/ml),
podczas gdy MBP D wykazywal najnizsza aktywno$§¢ hamujaca ACE
(IC5y = 7,627 mg/ml). MBP D wywieral najsilniejszy efekt hamujacy
DPP-1V spoéréd wszystkich prébek (IC5, = 0,0067 mg/ml). MBP D mial
najwyzsza aktywno$¢ zmiatania rodnika ABTS+ (IC5, = 2,754 mg/mL),
a SPC D wywolywatl najsilniejszy efekt zmiatania rodnika DPPH
(ICs = 1,238 mg/mL). Peptydy hamujace ACE i DPP-IV zidentyfikowano
we wszystkich badanych preparatach. Spoéréd trzynastu inhibitoréw
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ACE dla czterech z nich (IW, PR, ST, VY) wartoé¢ ICy, ksztaltowata
sie ponizej 10 uM. Cztery sekwencje byty najsilniejszymi inhibitorami
DPP-IV, a mianowicie: VL, IPA, IPM i VPL. Wykazano, ze preparaty
biatek mleka sa cennym Zrddlem bioaktywnych peptydéw. Szczegdlnie
aktywne okazaty sie hydrolizaty MBP, wykazujace zaréwno wlasciwosci
przeciwutleniajace, przeciwnadci$nieniowe, jak 1 najwyzsza aktywno§¢
w hamowaniu enzyméw DPP IV.

Projekt sfinansowano w ramach dotacji celowej Ministra Nauki
»Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych na rzecz rozwoju
polskiego sektora mleczarskiego — projekt badawczy”
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Wyniki badan dotyczacych nawykéw zywieniowych réznych grup
populacyjnych pokazuja, ze podstawowe zasady zdrowego odzywiania
sa rzadko przestrzegane. Studenci, czyli w wiekszo§ci pokolenie ,,Z”,
z jednej strony sa szczegélnie podatni na nieprawidtowe nawyki zywie-
niowe ze wzgledu na dynamiczny 1 stresujacy styl zycia. Z drugiej za$
pokolenie to ksztaltuje nowe trendy zywieniowe. Dla studentéw jedzenie
to nie tylko sposdb na zaspokojenie gtodu, ale przede wszystkim zréodto
zdrowia 1 zréwnowazonego podejécia do srodowiska. Stad zasadne jest
zbadanie ich zwyczajow zywieniowych, w szczegdélno$ci w konteks$cie
spozycia mleka 1 produktéw mlecznych jako Zrédta witamin (szczegdlnie
witaminy D) oraz sktadnikéw mineralnych. Badania przeprowadzono
w grupie 214 respondentéw z wykorzystaniem zmodyfikowanego kwe-
stionariusza do badania pogladdow i zwyczajéow zywieniowych dla oséb
w wieku od 16 do 65 lat [1]. Modyfikacja polegala na ograniczeniu pytan
szczegblowych do pytan majacych zwiazek z mlekiem 1 produktami
mlecznymi (tj. 1-11, 31-34, 56, 69, 74-76). Ankietyzacja byta prowadzona
za pomocg formularza elektronicznego. Na podstawie przeprowadzonych
badan stwierdzono, ze respondenci powinni zmodyfikowac spozycie pro-
duktéow mlecznych, tak aby zapewni¢ odpowiedna podaz bioaktywnych
substancji biatkowych, cennych pierwiastkéw oraz witamin.

153



XLVII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Polskiej Akademii Nauk
,Doskonalenie zywnoéci i zywienia dla zachowania komfortu zycia czlowieka”
3-4 lipca 2025, Olsztyn

PiSmiennictwo

1. Gawecki dJ (red.), Kwestionariusz do badania poglqdow i zwyczajow Zywienio-
wych oraz procedura opracowania danych, Warszawa: Zesp6t Behawioralnych
Uwarunkowan Zywienia Komitet Nauki o Zywieniu Czlowieka Polskiej Aka-
demii Nauk, 2018.

2. Gronowska-Senger A. (red.), Przewodnik metodyczny badar sposobu Zywienia,
Warszawa: Komitet Nauki o Zywieniu Cztowieka Polskiej Akademii Nauk,

2013.

Badania ptatne ze §rodkéw Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
na podstawie umowy nr MEiN/2023/DP1/2872 z dnia 4.10.2023 r.,
dziatanie nr 1.2, w kwocie 1 350 000,00 zt



XLVII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Polskiej Akademii Nauk
,Doskonalenie zywnoéci i zywienia dla zachowania komfortu zycia czlowieka”
3-4 lipca 2025, Olsztyn

Ocena jakosci jogurtéw z dodatkiem liofilizowanych
kietkow rzodkiewki uprawianych
w modyfikowanych warunkach o$§wietleniowych

Magda Filipczak-Fiutak!*, Marek Sady?!,
Grzegorz Fiutak?

IKatedra Przetwérstwa Produktéw Zwierzecych
2Katedra Biotechnologii i Ogélnej Technologii Zywnosci
Wydzial Technologii Zywnoéci
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottataja w Krakowie

*Autor korespondencyjny: magda.filipczak-fiutak@urk.edu.pl

Kietki nasion stanowig cenny dodatek do zywno§ci, ktory jest coraz
powszechniej stosowany przez konsumentéw w wielu krajach [1]. Ro§liny
nalezace do rodziny Brassicaceae, tj. brokuly, kapusta czy rzodkiewka,
sa bogatym zrédtem zwiazkow o charakterze przeciwutleniajacym, a ich
kielki polecane sa jako zrédio polifenoli, glukozynolanéw, btonnika,
karotenoidéw, witamin i mineratéw [2, 3]. Wraz z rosnaca Swiado-
mosécia konsumentéw obserwuje sie wzrost ich wymagan i oczekiwan
w stosunku do asortymentu branzy mleczarskiej. W zwiazku z tym
celem badan bylo opracowanie receptury, okreélenie wplywu dodatku
ro$linnego na warto$§¢ odzywcza mleka fermentowanego oraz ocena
wplywu procesu fermentacji i czasu przechowywania wzbogaconych
produktéw na wlasciwosci przeciwutleniajace 1 zawarto$é wybranych
sktadnikéw bioaktywnych. Stwierdzono, ze dodatek kietkéw rzodkiewki
w ilosci 2% (w formie liofilizatu) istotnie wplynal na wzrost zawartosci
biatka (z 3% do 3,6%), ttuszczu (z 1,94% do 2,55%), suchej masy (z 10,12%
do 11,59%) 1 popiotu (z 0,76% do 0,83%). Zastosowanie dodatku kiel-
kéw pozytywnie wplynelo na wzrost wlasciwosci przeciwutleniajacych
jogurtéw, z czasem jednak aktywnos$é ta malata. Proces fermentacji
nie wplynatl znaczaco na wzrost wtasciwosci przeciwutleniajacych oraz
na zawarto$é barwnikéw karotenoidowych. Stwierdzono, ze duza sta-
bilno$cig podczas przechowywania wzbogaconych jogurtéw charakte-
ryzowala sie luteina i f-karoten.
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Mieko 1 jego przetwory sa bardzo dobrym zrédlem wapnia 1 innych
sktadnikéw mineralnych, ktére w najwiekszej iloSci wystepuja razem
ze zwiazkami organicznymi, co ma ogromne znaczenie 1 wplyw na ich
przyswajalno§¢ dla naszego organizmu. Mleko uwazane jest za najlepsze
zrédto wapnia, magnezu oraz cynku. Zgodnie z aktualnymi zaleceniami
zywieniowymi codzienna dieta powinna zawiera¢ co najmniej 2 duze
szklanki mleka, ktére mozna zastapic¢ jogurtem, kefirem lub cze$ciowo
serem.

Celem badan byla ocena zalezno$ci miedzy zawartoscia wybranych
sktadnikéw w mleku krowim a forma utrwalenia oraz zawarto$cia
thuszczu. Material badany stanowito 31 préb mleka o zawartosci tltusz-
czu od 0% do 3,5% (UHT, pasteryzowane, laktozowe 1 bezlaktozowe),
zakupionego w sieciach handlowych. Analizy zawartos$ci sktadnikéw
mineralnych wykonano metoda atomowej spektrometrii absorpcyjnej
(AAS) (analizator AA240FM firmy Varian), natomiast pozostatych
zwiazkow metoda spektroskopii w podczerwieni z transformacja Fouriera
(FTIR) (analizator MilkoScan firmy Foss).

Na podstawie wynikéw przeprowadzonych badan odnotowano ujemna
korelacje wspélczynnika R? (-0,06) miedzy zawartoécia cynku a za-
warto$cia ttuszczu, natomiast w przypadku pozostalych sktadnikéow
(Ca, Mg, K, Na, Mn, Fe) zalezno$§¢ miedzy zawarto$cia pierwiastka
a zawartos$cig ttuszczu byta dodatnia.
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Wsrod miodziezy w ostatnim czasie wzrasta zainteresowanie pro-
duktami o wtasciwo$ciach odzywczych i prozdrowotnych, w ktérych
znaczacy udzial stanowig produkty mleczarskie.

W pracy skupiono sie na badaniach konsumenckich w zakresie spozy-
cia produktéow mleczarskich przez osoby z pokolenia Z (mlodziezy w wie-
ku 18-25 lat). Jako narzedzie wykorzystano kwestionariusz wywiadu.
W badaniach uczestniczyto 212 0séb studiujacych lub uczacych sie w szko-
tach érednich z obszaru pétnocno-wschodniej Polski. Ponad 44% uczniéw
szkoél §rednich 1 ponad 36% os6b studiujacych deklarowalo, ze codzienne
lub prawie codziennie spozywa produkty mleczarskie, a spozycie kilka
razy w tygodniu takich produktéw wskazalo odpowiednio 40% i 47%
respondentéw. Determinantami wyboréw konsumenckich wérdod oséb
z pokolenia Z sa cechy sensoryczne oraz warto$é odzywceza. Produkty
mleczarskie wedtug opinii tej grupy konsumentéw umozliwiaja kompo-
nowanie réznych potraw i przekasek. Ponad 70% wszystkich ankietowa-
nych natomiast kupuje takze nowe produkty mleczarskie ze wzgledu na
,cheé sprobowania czego$ nowego”. Wérdd badanych oséb z pokolenia Z
ok. 87% respondentéw to stali konsumenci produktéw mleczarskich,
dla ktérych, oprécz cech sensorycznych, istotne znaczenie ma warto§é
odzyweza produktow. Poza tym wystepuje duze zainteresowanie nowymi
produktami mleczarskimi w tej grupie nabywcow.
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Badania przeprowadzono w ramach projektu ,,Sie¢ uczelni przyrodniczych —
rozwdj innowacyjnego mleczarstwa”, finansowanego z dotacji celowe;j
Ministra Edukacji 1 Nauki na podstawie umowy nr MEiN/2023/DP1/2875
z dnia 3 pazdziernika 2023 r.; zadanie: ,,Sie¢ badawcza uczelni
przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego —
projekt badawczy”
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Serwatka w wiekszo§ci mleczarni postrzegana jest jako produkt
uboczny. Zréwnowazona gospodarka serwatka skupia sie na jej zasto-
sowaniu biotechnologicznym i spozywczym w celu opracowania nowych
produktéw o wartoséci dodanej, dlatego niezbedne jest przeprowadzenie
oceny jakosci serwatki.

Celem badan byta analiza poréwnawcza serwatki kwasowej uzy-
skanej z mleczarni usytuowanych w Polsce Centralnej (wojewddztwa:
kujawsko-pomorskie, t6dzkie, mazowieckie 1 wielkopolskie) pod wzgledem
parametréw fizykochemicznych i bezpieczenstwa mikrobiologiczne-
go w zaleznoéci od pory roku. Do badan wykorzystano 11 préb ser-
watki kwaénej dostarczonej w jalowych opakowaniach w miesiacach
zimowych. Transport préb odbywatl sie w warunkach chtodniczych.
Oceniono parametry fizykochemiczne (sklad podstawowy, pH, aw,
°SH, barwa w systemie L*a*b*) wedlug normy PN-78/A-86030/Az2.
Badania mikrobiologiczne w kierunku ogdlnej liczby drobnoustrojow
(OLD), bakterii kwasu mlekowego (LAB), drozdzy i pleéni (DiP) oraz
bakterii patogennych (liczby Enterobacteriaceae, Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus) przeprowadzono zgodnie
z normg PN-EN ISO 7218:2008. Srednia zawarto$é¢ biatka, cukréw
ogblem, ttuszczu catkowitego wynosita odpowiednio: 0,63% (zakres
0,22-0,98%), 3,92 g/100 g (zakres 1,50-4,40 g/100 g), <0,10%, w kazdej
z préb. Srednia wartoéé pH, a,, kwasowo$ci miareczkowej serwatek
wynosita odpowiednio 4,16: (zakres 3,73-4,45), 0,948 (zakres 0,92-0,98),
31,25 °SH (zakres 28,48-34,45 °SH). Parametry barwy L* wynosily
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$rednio 56,525 (zakres 48,463-72,784), érednia warto$é¢ a* wynosita -5,001
(zakres -3,700--6,751), Srednia warto$§¢ b* 11,731 (zakres 8,074-20,85).
Wykonane analizy mikrobiologiczne w kierunku OLD, LAB oraz DiP
wykazaly zmienna jako$¢é mikrobiologiczna serwatek kwasowych (zakresy
odpowiednio 1,88-7,46 log jtk/ml, 3,14-7,34 log jtk/ml, 1,74-3,85 log jtk/ml).
Nie wykazano natomiast obecnos$ci bakterii patogennych. Badania beda,
kontynuowane w miesiacach letnich.

Badana sfinansowano w ramach realizacji zadania ,,Sie¢ badawcza uczelni
przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego —
projekt badawczy” (umowa nr MEiN/2023/DP1/2866)
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Celem badan bylo okreélenie wptywu zwiekszonej zawartosci
wapnia na wybrane wlasciwosci lodéw wysokobiatkowych. Mieszanke
lodowa przygotowano wedlug nastepujacej receptury: sucha substancja
beztluszczowa mleka — 10%, tluszcz mlekowy — 10%, cukier — 10%
oraz komponent stabilizujaco-emulgujacy (Superior Ltd., Olsztyn,
Poland) — 0.3%. Do normalizacji suchej substancji beztluszczowej
zastosowano koncentrat kazeiny micelarnej otrzymanej w wyniku
separacji membranowe] [1]. Zastosowano wapn (w postaci cytrynianu
1 weglanu) w ilo$ci 500 mg/1 litr mieszanki lodowej. Mieszanka lodowa
bez dodatku wapnia oraz wyprodukowane z niej lody stanowity probki
kontrolne. Mieszanke lodowa poddano analizie sktadu chemicznego
oraz barwy. Analiza lodow obejmowata twardo§¢, napowietrzenie oraz
sensoryke.

Dodatek wapnia do mieszanki lodowej poskutkowat obnizeniem nasy-
cenia barwy, a calkowita réznica barwy miedzy probkami wynosita 4,4.
Lody wyprodukowane z mieszanki lodowej z dodatkiem wapnia charak-
teryzowaly sie nizszg twardo$cia w poréwnaniu z probka kontrolna,
przy czym nie réznily sie napowietrzeniem. Analiza sensoryczna nie
wykazala réznic oceny koncowej miedzy probkami, a sposréd deskrypto-
réw najwyzej oceniono jednolito§¢ barwy, zapach mleczny, konsystencje
kremowa, smak $émietankowy. Obliczone zgodnie z normami [2] pokry-
cie dziennego zapotrzebowania na biatko 1 wapn przez spozycie 100 g
lodéw wysokobiatkowych mieSci sie w zakresie odpowiednio 5-19% oraz
11-14% w zaleznoéci od grupy wiekowej konsumentéw. Spozycie 100 g
lodéw wysokobiatkowych fortyfikowanych wapniem pokrywa dzienne
zapotrzebowanie na ten pierwiastek w 13-17%.
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(MEiN/2023/DP1/2875)
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Badania preferencji, akceptacji oraz spozycia maja istotny wplyw
na ocene sposobu zywienia. Ponadto sa bardzo istotne w aspekcie pro-
mowania nowych produktéw na rynku, podniesienia ich atrakcyjnosci,
ksztaltowania jakosci produktu, a takze zwiekszenia sprzedazy. Mimo
ze mleko 1 przetwory mleczne odgrywaja znaczaca role w profilaktyce
1 leczeniu réznych choréb zwiazanych z nieprawidtowym odzywianiem,
spozycie tej grupy produktéw w Polsce wcigz jest niewystarczajace.

Celem badan byta ocena pogladéw i1 zwyczajow zywieniowych w za-
kresie spozycia mleka 1 jego przetworéw wsrdd kobiet mieszkajacych
w Polsce. Badania przeprowadzono w grupie 305 respondentow, z wy-
korzystaniem zmodyfikowanego kwestionariusza do badania pogla-
déw 1 zwyczajéow zywieniowych dla oséb w wieku od 16 do 65 lat [1].
Modyfikacja polegata na ograniczeniu pytan szczegétowych do pytan
majacych zwiazek z mlekiem 1 produktami mlecznymi (tj. 1-11, 31-34,
56, 69, 74-76). W badaniu zastosowano ankietyzacje bezposrednia ad-
ministrowana przez ankietera.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze ankietowa-
ne kobiety powinny zmodyfikowaé swoje nawyki zywieniowe. Ponadto
wskazano, ze powinny zwiekszy¢ podaz mleka 1 produktéw mlecznych
bogatych w wapn. Pozwoli to na realizacje zapotrzebowania na ten
sktadnik.
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1. Gawecki dJ. (red.), Kwestionariusz do badania pogladow i zwyczajow Zywie-
niowych oraz procedura opracowania danych, Warszawa: Zespét Behawioral-
nych Uwarunkowan Zywienia Komitet Nauki o Zywieniu Czlowieka Polskiej
Akademii Nauk, 2018.

2. Gronowska-Senger A. (red.), Przewodnik metodyczny badar sposobu Zywienia,
Warszawa: Komitet Nauki o Zywieniu Cztowieka Polskiej Akademii Nauk,
2013.

Badania ptatne ze §rodkéw Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
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dzialanie nr 1.2 w kwocie 1 350 000,00 zt
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Wplyw warunkéw produkceji na wybrane cechy jakosci
substytutéow mleka z udzialem ziarna sorgo
(Sorghum bicolor L.)
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Binet Mathai Vargheese, Justyna Ewa Bojarska
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Sorgo (Sorghum) zajmuje 5. miejsce, po kukurydzy, pszenicy, ryzu
1jeczmieniu, w $wiatowe] produkeji zbéz. Obecnie na Swiecie ok. 40% jego
zbioréw przeznacza sie na cele konsumpcyjne, reszte na pasze oraz m.in.
na produkcje biomasy na cele energetyczne. Wiele wzgledéw przemawia
za tym, aby rozszerzy¢ krajowe uprawy tego zboza, szczegolnie Sorghum
bicolor (o bialych i czerwonych ziarniakach), z przeznaczeniem na cele
spozywcze. Jak wynika z badan wlasnych autoréw, ziarniaki sorgo
mozna z powodzeniem wykorzystywaé¢ rowniez do produkeji napojow
roslinnych bedacych zamiennikami mleka krowiego. Celem badan byto
okres§lenie wplywu warunkéw produkeji (m.in. stopnia rozdrobnienia,
poziomu dodatku ziarna, metody ekstrakeji) na wybrane cechy jakos$ci
(pH, gestosé, lepkoéé 1 parametry barwy mierzone instrumentalnie oraz
cechy organoleptyczne) napojow na bazie ziarna sorgo dwubarwnego.
Liacznie w warunkach laboratoryjnych wyprodukowano 23 warianty
napojéw, z udziatlem 10-20% rozdrobnionego ziarna sorgo. Jako§¢ uzyska-
nych roslinnych zamiennikéw mleka oceniono w poréwnaniu z probami
odniesienia — mlekiem krowim §wiezym pasteryzowanym (o zawarto$ci
2% ttuszczu) oraz handlowym napojem jaglanym (o zawarto$ci 16%
ziarna prosa). Sklad recepturowy (w tym poziom dodatku ziarna sorgo)
oraz warunki produkeji napojow (w tym metoda ekstrakeji) w najwiek-
szym stopniu réznicowaly ich barwe mierzona metoda DIA, pH, lepkosé¢
(mierzona za pomoca reometru) oraz cechy organoleptyczne. Gestos$é
ocenianych napojéw byla najmniej zréznicowana, a ponadto istotnie
nizsza w poréwnaniu z prébami wzorcowymi. Najbardziej akceptowalny
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sensorycznie 1 zblizony pod wzgledem lepkosci do mleka krowiego byt
jego zamiennik wyprodukowany z 20-procentowym udzialem ziarna
sorgo bialego, bez dodatku oleosomu w recepturze.

PiSmiennictwo

1. Abah C.R., Ishiwu C.N., Obiegbuna J.E., Oladejo A.A., ,,Sorghum grains:
nutritional composition, functional properties and its food applications”,
European Journal of Nutrition & Food Safety, vol. 12, nr 5, s. 101-111, 2020.
http://dx.doi.org/10.9734/EJNFS/2020/v121530232

2. Mehany T., Siddiqui S.A., Olawoye B., Olabisi Popoola O., Hassoun A., Man-
zoor ML.F., Punia Bangar S., ,Recent innovations and emerging technological
advances used to improve quality and process of plant-based milk analogs”,
Critical Reviews in Food Science and Nutrition, vol. 64, nr 20, s. 7237-7267,
2023. https://doi.org/10.1080/10408398.2023.2183381

Badania sfinansowano w ramach projektu SUP RIM: ,,Sie¢ badawcza
uczelni przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego —
projekt badawczy”, z dotacji celowej Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
(MEiN/2023/DP1/2875)
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Enzymy mikrobiologiczne w przemysle mleczarskim —
mozliwo$ci i ograniczenia
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W przemysle mleczarskim w produkeji wyrobéw mleczarskich, gtéw-
nie seréw, wykorzystuje sie rézne enzymy pochodzace od zwierzat, ro§lin
i mikroorganizméw. W ostatniej dekadzie znaczaco wzrosta liczba donie-
sien naukowych na temat produkeji i ekstrakcji nowych, alternatywnych
enzyméw koagulujacych mleko (ang. milk clotting enzyme — MCE),
produkowanych przez roéliny i mikroorganizmy. Produkcja enzyméw
z alternatywnych zrédel z roku na rok wzrasta, co wynika z rosnacego
popytu na sery, a takze ograniczonej dostepno$ci podpuszczki.

Najbardziej pozadana cecha enzymu stosowanego w produkcji sera
jest wysoki stosunek aktywnosci koagulujacej mleko (MCA) do aktyw-
nosci proteolitycznej (PA), sugerujacy, ze enzym jest bardziej skuteczny
w koagulacji mleka niz w proteolizie. Jako$é MCEs, a tym samym
ich MCA, PA i stosunek MCA do PA zalezg od metody otrzymywania
enzymdéw, tj. temperatury hodowli, poczatkowego pH pozywki, zrédet
azotu 1 wegla oraz stezenia NaCl.

Koagulanty pochodzenia mikrobiologicznego i roélinnego sa sto-
sowane jako substytuty podpuszczki, sery wytwarzane z ich uzyciem
moga jednak wykazywaé niedopuszczalne cechy sensoryczne. Proteazy
mikrobiologiczne wykazuja przewage nad proteazami ro$linnymi i zwie-
rzecymi, gtéwnie ze wzgledu na koszty produkeji, wieksza réznorodno$é
biochemiczna i mozliwoéé modyfikacji genetyczne;.

Bardzo istotne jest zastosowanie odpowiedniego stezenia enzymu
1 wybor wladciwego szczepu drobnoustrojéw w celu uzyskania pozada-
nych wlaéciwos$ci organoleptycznych produktu. Nieodpowiedni dodatek
substytutu podpuszczki skutkuje luzng strukturg sera i zmniejszonym

169



XLVII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Polskiej Akademii Nauk
,Doskonalenie zywnoéci i zywienia dla zachowania komfortu zycia czlowieka”
3-4 lipca 2025, Olsztyn

wydatkiem. Wieksza ilo§¢ dodanego zamiennika podpuszczki moze
powodowaé gorzki smak produktu. Zastosowanie MCE pochodzenia
mikrobiologicznego moze jednak skutkowaé produkcja nowych odmian
produktéw mleczarskich, w szczegdlnoéci serdw.

PiSmiennictwo

1. LiuX., WuY, GuanR., Jia G., Ma Y., Zhang Y., ,Advances in research on calf
rennet substitutes and their effects on cheese quality”, Food Research Interna-
tional, vol. 149, art. 110704, 2021. https://doi.org/10.1016/j.foodres.2021.110704

2. Niero G., Chiarin E., Cassandro M., De Marchi M., Penasa M., , Effects of calf
rennet, and microbial and plant coagulants on rheological properties of milk
for Grana Padano PDO cheese production”, International Dairy Journal,
vol. 149, art. 105820, 2024. https://doi.org/10.1016/j.idairy;j.2023.105820

Badania finansowane z projektu Narodowego Centrum Nauki,
numer 2021/43/B/NZ9/01111 (OPUS 22)
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Zmiany parametrow dynamiki molekularnej wody
w czasie przechowywania serka typu wiejskiego
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*Autor korespondencyjny: lukasz.masewicz@up.poznan.pl

Produkty spozywcze typu serki wiejskie stanowig bardzo dobre
zrédlo biatka i moga byé warto$ciowym sktadnikiem zdrowej i zbi-
lansowanej diety czlowieka. Przydatnoé¢ do spozycia wynosi od kilku
do kilkunastu dni. Procesy niekorzystnych zmian tego typu produktéw
zaleza od wielu czynnikéw. Z punktu widzenia konsumenta gltéwne to
sposob 1 czas przechowywania.

Celem badan byta molekularna analiza wtasciwosci dynamicznych
wody w produktach nabialowych w czasie przechowywania w warunkach
chlodniczych. Czas przechowywania ustalono na 21 dni po terminie
przydatno$ci do spozycia deklarowanym przez producenta. Do badan
uzyto komercyjnie dostepne serki wiejskie. Wyniki wstepnych badan
wykazaly koniecznoéé podjecia osobnej analizy §mietanki i skrzepu.
Do badan wykorzystano metode niskopolowego magnetycznego rezonansu
jadrowego (LF NMR). Przeprowadzono réwniez pomiary aktywnosci
wody, co pozwolito na wyznaczenie parametréw transportu wody w bada-
nym materiale na podstawie opracowanego wecze$niej modelu. Badania
uzupelniono o obserwacje zmian pH 1 przewodnictwa elektrycznego.

Wyznaczono przebiegi zmian w czasie parametréw dynamiki mole-
kularnej wody w badanym materiale dla $mietanki i skrzepu. Jedno-
czeénie przeanalizowano, ktéra faza w odniesieniu do analizowanych
wlasciwo$ci ma wiekszy wplyw na procesy zachodzace w produkcie jako
cato$ci. Okreslono, po jakim czasie zmiany tych parametréw sa istotne.
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Potwierdzono, ze parametry dynamiki molekularnej wody serka
wiejskiego przechowywanego w warunkach zalecanych przez producenta
ulegaja istnym zmianom po uplywie terminu zdatnoéci do spozycia.

PiSmiennictwo

1. Przybyt K., Samborska K., Koszela K., Masewicz L., Pawlak T., ,,Artificial
neural networks in the evaluation of the influence of the type and content
of carrier on selected quality parameters of spray dried raspberry powders”,
Measurement, vol. 186, art. 110014, 2021. https://doi.org/10.1016/j.
measurement.2021.110014
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Analiza S-laktoglobuliny zwiazanej z kazeina
w probkach mleka — wstepne badania
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Ogrzewanie mleka skutkuje denaturacja biatek, gléwnie S-laktoglo-
buliny, oraz tworzeniem przez to biatko kompleksu, gltéwnie z x-kazeina.
Wskutek tych oddzialywan czes$é S-laktoglobuliny (5-Lg) zostaje zwia-
zana z kazeing micelarna. Ilo§¢ S-laktoglobuliny zwigzanej z kazeina
micelarna ro$nie wraz z temperatura oraz czasem ogrzewania. Biatka
mleka moga by¢ rozdzielane 1 oznaczane za pomoca wysokosprawnej
chromatografii cieczowej (HPLC) [1, 2].

Celem pracy byla wstepna analiza mozliwo$ci wykrycia réznic za-
wartos$ci -Lg zwiazanej z kazeing w préobkach mleka.

Analizie metoda HPLC z odwréconymi fazami (RP-HPLC) pod-
dano 11 prébek (mleko oraz kazeina izoelektryczna wytracona przy
pH = 4,6 [3]). Osiem sposrdod nich miato zblizony stosunek powierzchni
pikéw odpowiadajacych f-Lg w kazeinie 1 w mleku (oznaczony jako A)
($rednia 29,51%, SD = 1,28). Trzy probki wyrdznialy sie wysoka zawar-
toScia f-Lg zwigzanej z kazeina (Srednia warto$¢ parametru A — 39,80%
SD = 6,51%). Réznica miedzy érednimi wynikami dla tych grup byta
istotna statystycznie na poziomie p < 0,001 (test 7'). Probki o wysokiej
zawartosci S-Lg mogly by¢ ogrzewane. Dalszym etapem badan powinny
by¢ badania modelowe majace na celu znalezienie korelacji miedzy tem-
peratura i (lub) czasem ogrzewania a warto$cia parametru A, a takze
przetestowanie alternatywnych parametréw mogacych by¢ wskaznikami
ogrzewania mleka.

Pi$miennictwo
1. Dziuba J., Natecz D., Minkiewicz P., ,Reversed-phase high-performance liquid

chromatography on-line with the second and fourth derivative ultraviolet
spectroscopy as a tool for identification of milk proteins”, Anal. Chim.
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Praca finansowana w ramach projektu SUP-RIM (Sie¢ badawcza uczelni
przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego —
projekt badawczy)
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Ser cheddar i ser topiony ,,Sharp cheddar”
jako zrodlo Neu5Ge
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Neub5Ge (kwas N-glikoliloneuraminowy) to kwas sjalowy powszechnie
obecny w tkankach ssakéw 1ich mleku, nie wystepuje jednak u ludzi.
W wyniku mutacji genetycznej ludzie nie sa w stanie syntetyzowac
Neub5Ge, moga go jednak whudowywaé do wlasnych tkanek przez diete.
Proces ten moze prowadzié¢ do uczulenia immunologicznego i produkeji
przeciwcial anty-NeubGe, co moze sie przyczyniaé do przewleklego stanu
zapalnego 1 potencjalnych zagrozen zdrowotnych. Cho¢ obecnoéé Neu5Ge
jest dobrze udokumentowana w czerwonym miesie, to jego zawarto$¢é
w serach pozostaje przedmiotem badan.

Badaniu poddano N-glikany zawierajace Neu5Gc w dojrzatym serze
cheddar oraz w serze topionym ,,Sharp cheddar”. Analize przeprowa-
dzono metoda nano HPLC-ESI-MS/MS. N-glikany zawierajace NeubGce
wykryto w serze cheddar, natomiast nie stwierdzono ich obecnosci
w serze topionym. Réznica ta najprawdopodobniej wynika z odmiennych
proceséw technologicznych wplywajacych na sktad glikanéw.

Obecnos¢ Neu5Ge w serze cheddar sugeruje potencjalne konsekwen-
cje dietetyczne, szczegdlnie dla 0séb z chorobami zapalnymi lub nadwraz-
liwoécia na Neub5Ge. Chociaz NeubGe nie wywotuje natychmiastowych
reakcji alergicznych zaleznych od IgE, to dtugotrwata ekspozycja moze
prowadzi¢ do deregulacji ukladu odpornosciowego 1 reakeji przypo-
minajacych nadwrazliwo$¢ typu opdznionego. Ponadto podobienstwo
strukturalne miedzy glikanami zawierajacymi Neu5Gce a a-Gal (galak-
tozo-a-1,3-galaktoza), znanym alergenem odpowiedzialnym za zespot
alfa-Gal (AGS), rodzi pytania o mozliwo$¢ reakeji krzyzowych u oséb
uczulonych. Wyniki niektérych badan sugeruja jednak, ze aktywacja
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uktadu odpornosciowego przez Neu5Ge moze mieé korzystne dzialanie,
np. wzmacniajac nadzoér immunologiczny wobec nowotwordow.

Na podstawie uzyskanych wynikéw autorzy podkreslaja potrzebe
dalszych badan nad biodostepnos$cia Neub5Ge, jego immunogennym
wplywem w réznych populacjach oraz potencjalna rola w chorobach
zapalnych 1 alergicznych. Lepsze zrozumienie wpltywu Neub5Ge w die-
cie moze dostarczy¢ cennych informacji na temat spersonalizowanego
odzywiania 1 strategii zwigzanych z odpornos$cia.

Zadanie pn. ,,Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych na rzecz rozwoju
polskiego sektora mleczarskiego — projekt badawczy” finansowane jest
w ramach dotacji celowej Ministra Nauki na podstawie umowy
nr MEiN/2023/DP1/2875 z dnia 3 pazdziernika 2023 r.
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Wplyw wariantu genetycznego S-kazeiny (Al vs. A2)
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Mleko A2, zawierajace wyltacznie genotyp f-kazeiny A2, wzbudza
duze zainteresowanie ze wzgledu na potencjalne korzySci zdrowotne,
ktére sa przedmiotem intensywnych badan naukowych. Z punktu
widzenia przemystu mleczarskiego kluczowe jest rowniez okre$lenie jego
wlasciwoéci funkcjonalnych i technologicznych [1, 2]. Celem podjetych
badan bylo poréwnanie jogurtéw Al i A2, wyprodukowanych z mleka
kréw rasy polskiej czerwonej, zawierajacego odpowiednio f-kazeine
(B-CN) o genotypie A2 (A2/A2) lub A1, pod wzgledem sktadu chemicz-
nego, aktywno$ci antyoksydacyjnej, tj. zdolnosci redukeji jonéw zelaza
(FRAP) oraz eliminacji rodnika DPPH" (ARP), kwasowoéci, liczby bak-
terii starterowych oraz profilu tekstury. Analizy przeprowadzono po
produkeji oraz po 21 dniach przechowywania chtodniczego. Jogurty A2
charakteryzowaly sie istotnie wieksza zawartoScia sm (10,31 vs. 9,92%),
biatka (3,40 vs. 3,10%) i popiotu (0,77 vs. 0,71%) w poré6wnaniu z jogur-
tami z mleka Al. Nie stwierdzono réznic miedzy jogurtami Al i A2
pod wzgledem jako$ci mikrobiologicznej oraz aktywnoéci antyrodni-
kowej ARP, ktérej poziom obnizyt sie o 35-36% po przechowywaniu.
SwieZy jogurt A2 wykazywat wieksza aktywnoéé redukcyjna FRAP
w poréwnaniu z jogurtem A1l (1,08 vs. 0,90 mM Fe2*/kg). Ponadto jogur-
ty A2 cechowaly sie wieksza twardoécia, adhezyjno$cia i gumiastoscia
w instrumentalnej analizie tekstury.
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Ann. Anim. Sci., vol. 25, nr 1, s. 373-384, 2025. https://doi.org/10.2478/aoas-
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2. Daniloski D., McCarthy N. A., Huppertz T., Vasiljevic T., ,What is the impact
of amino acid mutations in the primary structure of caseins on the composition
and functionality of milk and dairy products?”, Curr. Res. Food Sci., vol. 5,
s. 1701-1712, 2022. https://doi.org/10.1016/j.crfs.2022.09.026

Badania zrealizowano w ramach projektu ,,Sie¢ badawcza uczelni
przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego —
projekt badawczy” finansowanego w ramach dotacji celowej
Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
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Poréwnanie bezpieczenstwa mikrobiologicznego
i jakoéci fizykochemicznej prob serwatek kwasowych
ze wschodnich regionéw Polski

Katarzyna Neffe-Skocinska*,
Katarzyna Kajak-Siemaszko, Elzbieta Rosiak,
Artur Gluchowski, Sabina Karp-Pazdzierska,

Dorota Zielinska, Ewa Czarniecka-Skubina
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*Autor korespondencyjny: katarzyna_neffe_skocinska@sggw.edu.pl

Serwatka kwasowa (SK) jest to produkt uboczny wytwarzania twa-
rogu. SK stanowi tez zbilansowane Zrédto sktadnikéw odzywcezych,
korzystnych dla zdrowia. Zmienno§¢ sktadu podstawowego SK jest
jednak warunkowana regionem kraju, porg roku, zrodtem pochodze-
nia mleka czy rodzajem procesu technologicznego twarogéw. Celem
badan byta ocena poréwnawcza SK pochodzacej z réznych wojewodztw
z tzw. wschodniej $ciany Polski, pod katem jej bezpieczenstwa mikrobio-
logicznego 1 jakosci fizykochemicznej oraz okre§lenie wplywu regionu
kraju na zmienno§¢ sktadu podstawowego. Materiat do badan stano-
wilo 8 préb SK pochodzacych z produkeji twarogéw z okresu grudzien
2024 — luty 2025, w mleczarniach z 3 wojewddztw, tj.: podlaskiego
(SM Grajewo — A, SM Piatnica — B, SM Zambréw — C, SM Wysokie
Mazowieckie — D, E), lubelskiego (SM Tomaszéw Lubelski — F, SM Ba-
ranowo — (3), podkarpackiego (SM Trzebowisko — I, SM Sanok — <J).
Préby SK byly dostarczane z kazdej spétdzielni mleczarskiej w jatowych
opakowaniach z zachowaniem tancucha chlodniczego. Metodyka badaw-
cza obejmowata wykonanie analiz mikrobiologicznych na podtozach
hodowlanych przeznaczonych dla kazdej z badanych grup mikroorga-
nizmoéw (PN-EN ISO 7218:2008) 1 oznaczen fizykochemicznych (sktad
podstawowy, pH, a,, barwa w systemie L"a" b*; PN-78/A-86030/Az2).
Stwierdzono, ze wszystkie proby SK bylty bezpieczne z mikrobiologicz-
nego punktu widzenia, w tym wolne od patogenéw. Stwierdzono réw-
niez, ze badane SK charakteryzuja sie dobra jakoscia fizykochemiczna.
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Wartos§¢ biologiczna SK jest gléwnie okreélana przez obecno$é biatka,
w tym albumin i globulin. Srednia zawarto$é biatka w SK powinna
mieécié¢ sie miedzy 0,8-1,0%. Wyniki sktadu podstawowego obrazu-
ja zrdéznicowanie, zarowno pod katem regionu (p6tnoc—potudnie), jak
1 pochodzenia prébki z SM. Najwyzsza zawarto$cia bialka charaktery-
zowaly sie SK pochodzace z poludniowo-wschodniej Polski (I = 1,39%,
J =1,08%). W wojewddztwie lubelskim 1 podlaskim wyniki byty zroz-
nicowane (od B = 0,23%, E = 0,25%, F = 0,57 do D = 0,76, A = 0,79,
G = 0,81, C = 0,87). Wyniki przeprowadzonych badan potwierdzaja
teze o zmienno$ci warto$ci odzywezej SK w zaleznoSci od regionu jej
pochodzenia i Zrédla pozyskania mleka. Badania beda kontynuowane
w kolejnych sezonach, w celu okreslenia pelnej charakterystyki SK
pochodzacej ze wschodnich regionéw kraju.

Badana sfinansowano w ramach realizacji zadania ,,Sie¢ badawcza uczelni
przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego —
projekt badaweczy” (umowa nr MEiN/2023/DP1/2866)
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Zwyczaje zywieniowe mieszkancow wsi
i malych miejscowosci w zakresie spozycia
produktéow mlecznych — badania ankietowe

Katarzyna Pac!, Marcin Lukasiewicz2*,

Agnieszka Filipiak-Florkiewicz!

Katedra Przetwérstwa Produktéw Roélinnych i Higieny Zywienia
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*Autor korespondencyjny: rrlukasi@cyf-kr.edu.pl

Na sposéb zywienia konsumentéw wpltywaja czynniki ekonomicz-
ne, klimatyczne, kulturowe, spoleczne, psychologiczne oraz postep na-
ukowo-techniczny. Wybory zywieniowe maja istotny wplyw na stan
odzywienia, a w konsekwencji na zdrowie cztowieka. Mleko i produkty
mleczne charakteryzuja sie wysoka wartoécia odzywcza. Biatka mleka
cechuje duza wartoé¢ biologiczna, poniewaz ich sktad aminokwaséw
egzogennych jest dobrze zbilansowany w stosunku do zapotrzebowania
cztowieka. Ttuszcz mleczny jest dobrze przyswajalny przez organizm
cztowieka. Laktoza zawarta w produktach mlecznych moze byé¢ nato-
miast zle tolerowana przez niektérych ludzi. Dodatkowo produkty te
cechuja sie wysoka zawarto$cia tatwo przyswajalnego wapnia i maja,
dzialanie alkalizujace. Niektore produkty mleczne maja wysoka wartosé
prozdrowotna. Produkty fermentowane charakteryzuja sie zawartosécia,
probiotykow (zywych kultur bakterii), ktére maja korzystne dziatanie
na uktad pokarmowy czlowieka. Dodatkowo producenci moga wzbogacaé
produkty mleczne, np. o takie prebiotyki (sktadniki zywnoéci, ktére
nie ulegaja strawieniu), jak inulina. Celem badania ankietowego bylo
poznanie aktualnych zwyczajow zywieniowych mieszkancéw wsi i ma-
lych miejscowosci w Polsce w zakresie spozycia produktéw mlecznych.
Otrzymane wyniki pozwolily na wskazanie i zdefiniowanie najnow-
szych trendéw w preferencjach konsumentéw i umozliwity konfrontacje
potrzeb z mozliwo$ciami i planami rynkowymi producentéw. Zebrane
dane wskazaly takze na zmiany preferencji konsumentéw dotyczacych
podejécia do kwestii opakowan produktu spozywczego, poSrednio wiec
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poziomu wiedzy 1 zaangazowania w zakresie holistycznego wptywu pro-
duktu spozywczego na $rodowisko oraz pozadanych innowacji, co takze
stanowi wazna, informacje dla producentéw.

PiSmiennictwo
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J. Agribus. Rural Dev., vol. 2, nr 56, s. 145-154, 2020. http://dx.doi.
org/10.17306/J.JARD.2020.01296

2. Ciborowska H., Rudnicka A., Dietetyka. Zywienie zdrowego i chorego czlowie-
ka, Warszawa: PZWL, s. 171-172, 2019.

3. dJarosz M., Piramida Zdrowego Zywienia i Aktywnosci Fizycznej dla 0séb
dorostych, Warszawa: Instytut Zywnosci 1 Zywienia. https://ncez.pzh.gov.
pl/abc-zywienia/zasady-zdrowego-zywienia/piramida-zdrowego-zywienia-i-
aktywnosci-fizycznej-dla-osob-doroslych-2/
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approach”, Front. Public Health, vol. 11, art. 1023907, 2003. https://doi.
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Platne ze §rodkéw Ministerstwa Nauki 1 Szkolnictwa Wyzszego
na podstawie umowy nr MEiN/2023/DP1/2872 z dnia 4.10.2023 r.,
dzialanie nr 1.2 w kwocie 1 350 000,00 zt
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Mozliwosci wykorzystania ré6znych czesci botanicznych
cytrynca chinskiego (Schisandra chinesis)
w produkcji jogurtu
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Cytryniec chinski (Schisandra chinensis) naturalnie roénie na tere-
nach potudniowo-wschodniej Azji. W Polsce ro§lina ta jest uprawiana
gléwnie w celach ozdobnych, a jej aspekt leczniczy nie jest jeszcze szeroko
znany. Owoce cytrynca chinskiego charakteryzuja sie bogatym, ale wcigz
nie do konca zbadanym, sktadem chemicznym. Gtéwnymi biologicznie
aktywnymi sktadnikami tego gatunku sg lignany dibenzocyklooktadieno-
we, przede wszystkim schizandryny oraz schizandrole, charakteryzujace
sie dzialaniem przeciwutleniajacym, przeciwzapalnym i adaptogennym.
Wykazuja one zdolno$¢ do ochrony komérek przed stresem oksydacyjnym
oraz wspieraja funkcjonowanie uktadu odpornoséciowego.

Celem pracy bylo ustalenie optymalnych dodatkéw réznych czeéci
botanicznych cytrynca chinskiego do produkeji jogurtu mieszanego.
W badaniach stosowano rézne poziomy nastepujacych dodatkéw:
przecieru z rozparzonych owocow z dodatkiem cukru, rozparzonych,
homogenizowanych i pasteryzowanych lisci, suszonych owiewowo i roz-
drobnionych nasion oraz suszonych owiewowo i rozdrobnionych todyg.
Jogurty produkowano metoda zbiornikowa. Gotowe produkty oceniano
organoleptycznie z zastosowaniem metody hedonicznej w skali 9-stopnio-
wej. Badano takze aktywnoéé antyoksydacyjna jogurtéw metoda ABTS.
Za najkorzystniejsze poziomy dodatkéw uznano: 2,5% przecieru owoco-
wego, 2,5% homogenizowanych lici, 0,1% suszonych i rozdrobnionych
nasion oraz 0,2% suszonych i rozdrobnionych todyg. Wyniki przepro-
wadzonych badan wskazuja na nowe mozliwo$ci wzbogacania jogurtéw
w sktadniki funkcjonalne pochodzenia ro§linnego.
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Autorzy dziekujq Panu Mieczystawowi Kawali z Karniowic k. Kra-
kowa za nieodptatne przekazanie cytryrica chiriskiego do badan.
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Postrzeganie prozdrowotnych wlasciwosci
produktow mlecznych przez lekarzy w Polsce
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Opinie lekarzy na temat prozdrowotnych wtasciwosci produktow
mlecznych sa istotne, poniewaz moga mie¢ wplyw na zalecenia diete-
tyczne — lekarze czesto doradzaja pacjentom w zakresie zdrowego stylu
zycia 1 odzywiania. Ich przekonania dotyczace mleka i jego przetwordéw
moga wplywacé na to, czy zalecaja je jako element zdrowej diety [1].
Opinie lekarzy ksztattuja réwniez opinie pacjentéw — pacjenci zazwyczaj
ufaja lekarzom i moga dostosowywac swoje nawyki zywieniowe zgodnie
z ich rekomendacjami. Pozytywne lub negatywne nastawienie lekarzy
do produktéw mlecznych moze wplywac na ich spozycie w spoteczen-
stwie oraz na polityke zdrowotna [2]. Z tych powodéw podjeto badania,
ktorych celem byta ocena opinii lekarzy w relacji do spozycia produktow
mlecznych w réznych stanach klinicznych na poziomie profilaktyki
1 leczenia. Badaniami objeto 200 lekarzy réznej specjalno$ci, prowa-
dzacych swoje praktyki lekarskie w réznych aglomeracjach miejskich.
Wykorzystano metode CAPI (Computer Assisted Personal Interview).
Warunki doboru préoby byly nastepujace: respondenci byli dobierani
wg miejsca (miejscowosci) pracy proporcjonalnie do liczebnoéci ludno$ci
zamieszkatej w poszczegilnych wojewodztwach (modified area sampling),
uwzgledniono wszystkie miasta wojewddzkie, a kwoty uzupetniono
dobranymi losowo miastami na prawach powiatu i powiatowym i (lub)
mniejszymi miejscowo$ciami. Pytania dotyczyly mleka i1 przetwordéw
mlecznych 1 ich korzysci zdrowotnych, sktadnikéw bioaktywnych
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1 rekomendowanej ilo$ci spozycia. Wyniki oraz stwierdzenia sa w trakcie
opracowania i zostana zaprezentowane podczas konferencji.
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Badania przeprowadzono w ramach projektu ,,Sie¢ uczelni przyrodniczych —
rozwéj innowacyjnego mleczarstwa”, finansowanego z dotacji celowe;j
Ministra Edukacji i Nauki na podstawie umowy nr MEiN/2023/DPI1/2875
z dnia 3 pazdziernika 2023 r.; zadanie: ,,Sie¢ badawcza uczelni
przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego —
projekt badawczy”
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Zwiazki chloroorganiczne (y-HCH, DDT 1 jego metabolity) naleza
do grupy pestycydéw o dziataniu owadobdjczym. Ze wzgledu na duza
trwalo$é 1 lipofilno$é maja one zdolnoéé do bioakumulacji — gromadza
sie w tkankach ttuszczowych zwierzat, a tym samym ich pozostalosci
moga wystepowaé w zywnosci pochodzenia zwierzecego. W pracy ocenio-
no obecno$¢ pozostatoéci zwiazkow chloroorganicznych (y-HCH, DDT,
DDE, DDD) w mleku krowim i produktach mleczarskich (twarogu, serze
dojrzewajacym, masle). Ttuszcz w wybranych produktach mleczarskich
ekstrahowano metoda Weibulla Stoldta opisana w [1], a oznaczenie
zwiazkow chloroorganicznych przeprowadzono metoda opisang w [2],
z wykorzystaniem techniki chromatografii gazowej (GC). Na podsta-
wie uzyskanych wynikéw wskazano, ze wszystkie badane produkty
mleczarskie zawieraly pozostato$ci badanych zwiazkéw. Najwyzszym
poziomem zanieczyszczenia y-HCH, DDT i DDE charakteryzowato sie
masto (y-HCH: 0,238+0,084 pg/kg ttuszczu, DDT 7,688+1,889 ng/kg
ttuszezu, DDE: 6,578+1,583 ng/kg ttuszezu). Maslo, jako produkt wysoko-
tluszczowy, charakteryzuje sie szczegdlng podatnoscia na kumulacje
zwiazkow chloroorganicznych. Pomimo ze zwiazki te wycofano z uzycia,
w dalszym ciggu stwierdza sie ich obecno$é w $rodowisku 1 tancuchu
zywnosciowym. Podkresla to konieczno$¢ regularnego monitorowania
pozostato$ci zwiazkow chloroorganicznych w zywnosci pochodzenia
zwierzecego, w celu zapewnienia bezpieczenstwa konsumentéow [3].
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spectrometry”, Acta Period. Technol., vol. 47, nr 47, s. 51-62, 2016. https:/
doi.org/10.2298/APT1647051P

. Ludwicki J., Géralezyk K., Czaja K., Strucinski P., Oznaczanie pozostatosci
insektycydow chloroorganicznych i polichlorowanych bifenyli w Srodkach
spozywczych metodq chromatografii gazowej, Warszawa: Wydawnictwo
Metodyczne PZH, 1996.
Witczak A., Abdel-Gawad H., ,Assessment of health risk from organochlorine
pesticides residues in high-fat spreadable foods produced in Poland”,
J. Environ. Sci. Health B, vol. 49, nr 12, s. 917-928, 2014. https://doi.org/10.1
080/03601234.2014.951574

Finansowanie badan: Zadanie pn. ,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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Optymalizacja procesu fermentacji serwatki kwasowej
jako bazy do opracowania biodegradowalnego
preparatu ograniczajgcego organizacje
bakterii Listeria monocytogenes w biofilm
lub degradujacego zasiedlony biofilm

Elzbieta Rosiak*, Artur Gluchowski,
Sabina Karp-Pazdzierska, Marlena Pielak,
Ewa Czarniecka-Skubina
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*Autor korespondencyjny: elzbieta_rosiak@sggw.edu.pl

Biofilm bakteryjny to struktura stanowiaca fizyczna bariere przed
niekorzystnymi warunkami $rodowiska. Listeria monocytogenes wy-
kazuje rozwiniete zdolnoéci adaptacyjne w Srodowisku, m.in. wzrasta
w temperaturze —2°C, niskim pH 4,4, wykazuje zdolno§¢ organizacji
biofilmu. Mleko surowe jako surowiec w przetworstwie mleczarskim sta-
nowi wektor przenoszenia L. monocytogenes do mleczarskich produktow
spozywczych. Procesem redukujacym ryzyko zanieczyszczenia zywnosci
sa prawidlowo prowadzone procesy mycia 1 dezynfekcji zapobiegajace
wystapieniu oporno$ci na chemiczne érodki dezynfekujace.

Celem pracy bylo opracowanie biodegradowalnego preparatu de-
zynfekujacego na bazie serwatki kwasowej, zapobiegajacego organizacji
biofilmu bakteryjnego. Do badan wykorzystano 10 préb serwatki, ktére
pozyskano z mleczarni z réznych regionéw Polski. Proby serwatki byly
dostarczane do laboratorium z zachowaniem tancucha chlodniczego,
w jatowych opakowaniach. Serwatki poddano odbiatczaniu metodami che-
micznymi, fizycznymi i enzymatycznymi, a nastepnie dofermentowaniu
w szklanych, jalowych butelkach przez natywnie wystepujaca w serwatce
mikroflore. Proces fermentacji prowadzono 20 dni, wykonujac pomiary
pH z wykorzystaniem pH-metru (Orion Star A211, Thermo) co 4-5 dni
oraz pomiary aktywno$ci wody (Pawkit, Aqualab) w czasie T()i T, ;.

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze najszybciej
fermentacja cukréow zachodzita w prébach kontrolnych, niepoddawanych
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odbialczaniu. Poczatkowa warto$§é pH serwatki wynosita od 3,89 do 4,43,
natomiast po fermentacji od 2,94 do 4,22. Ocena tworzenia biofilmu na
wybranych powierzchniach dezynfekowanych uzyskanym preparatem
bedzie stanowila nastepny etap badan.

PiSmiennictwo

1. HuL., DongQ.,LiZ.,MaY., Aslam M.Z., Liu, Y., ,Modelling the adhesion and
biofilm formation boundary of Listeria monocytogenes ST9”, Foods, vol. 11,
nr 13, s. 1-11, 2022. https://doi.org/10.3390/foods11131940

2. Muskalska K., Szymczak B., ,,Postepy badan nad bakteriami rodzaju Listeria”,
Postepy Mikrobiologii, vol. 54, nr 2, s. 123-132, 2015.

Badana sfinansowano w ramach realizacji zadania ,,Sie¢ badawcza uczelni
przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego —
projekt badawczy” (umowa nr MEiN/2023/DP1/2866)
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Charakterystyka mikrobiologiczna kefirow
z dodatkiem kieltkéw rzodkiewki
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Celem badan byta ocena wplywu dodatku kietkéw rzodkiewki upra-
wianych w zmodyfikowanych warunkach o§wietleniowych na mikrobiote
kefiréw. Zakres badan obejmowal opracowanie receptury oraz produkcje
kefiréw z dodatkiem liofilizowanych kietkéw rzodkiewki oraz ocene liczby
drobnoustrojéw charakterystycznych dla zastosowanej kultury startowe;.
Do produkcji kefiréw wykorzystano pasteryzowane mleko spozywcze
o zawartoéci ttuszczu 2% oraz kielki rzodkiewki hodowane w warunkach
laboratoryjnych w kontrolowanych warunkach oéwietleniowych (LED,
5050 RGB). Jako kulture startowa wykorzystano tradycyjny zakwas
pozyskany z hodowli ziaren kefirowych. Produkowano i badano kefiry
z dodatkiem 0,5, 1 1 2% kietkéw, grupe kontrolng stanowil kefir natu-
ralny — bez kietkéw. Analiza mikrobiologiczna obejmowala oznaczanie
liczby Lactococcus sp., Lactobacillus sp., Leuconostoc sp. oraz drozdzy
i pleéni. W celu okreslenia stabilnosci przechowalniczej produktéw
badania przeprowadzono w 1., 14. 1 28. dniu przechowywania.

Dodatek kietkow wplynal na zmniejszenie sie liczby wszystkich
oznaczanych grup bakterii w kefirach, podczas gdy jego oddziatlywanie
na drozdze zalezato od poziomu tego dodatku. Kefiry zawierajace 0,51 1%
kietkow cechowaly sie wyzsza liczebno$cig drozdzy, a w produktach
z 2-procentowym poziomem tego dodatku stwierdzono mniejsza liczbe tej
grupy drobnoustrojéw w poréwnaniu z produktem naturalnym. Podczas
przechowywania zmniejszala sie liczba wszystkich oznaczanych grup
bakterii w kefirach, ich koncowy poziom rzedu 8 log jtk/g nalezy jednak
uznaé za wysoki. Odwrotny trend dotyczyt drozdzy, ktérych populacja
z pierwotnego poziomu 4 log jtk/g juz po dwéch tygodniach wzrosta
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do 5-7 jtk/g, a w ostatnim, 28. dniu przechowywania osiagneta liczbe
7-8 jednostek logarytmicznych, co wskazuje na ograniczong stabilnos$é
przechowalnicza badanych produktow.

Badania zrealizowano w ramach zadania pn. ,Sie¢ badawcza uczelni
przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego —
projekt badawczy” (SUP-RIM) finansowanego z dotacji celowej
Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
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Ocena zmian wlasciwos$ci reologicznych serka
typu serek wiejski (cottage cheese)
w czasie przechowywania
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*Autor korespondencyjny: przemyslaw.siejak@up.poznan.pl

Produkty nabiatowe sg jednym z podstawowych produktéw spo-
zywezych 1 stanowia istotny element zbilansowanej diety. Wéréd wie-
Iu produktéw nabiatowych serki typu serek wiejski (cottage cheese)
wyrédzniaja sie wysoka zawartoécia biatka oraz niska kaloryczno$cia.
7 tego wzgledu sa one czesto wybierane jako jeden z podstawowych
produktéw spozywezych przez osoby prowadzace aktywny styl zycia,
a takze stosujace diete odchudzajaca.

Jedna z podstawowych cech tego typu produktéw jest ich stosunkowo
kroétki termin przydatnosci do spozycia, a przekroczenie tego terminu
moze wplywaé na jakoéé produktu. Z tego wzgledu zdecydowano sie
zbada¢ zmiany podstawowych wtagciwo$ci mechanicznych, w tym reolo-
gicznych (wplywajacych na odczucia sensoryczne), odrebnie §mietanki
1 skrzepu, w czasie przechowywania serka komercyjnego typu cotta-
ge cheese w chlodniczych warunkach domowych przez czas do 21 dni
po terminie przydatnos$ci do spozycia.

Celem pracy byta ocena zmian wlaéciwosci reologicznych, odrebnie
$mietanki i skrzepu, w czasie przechowywania. Do badan wykorzystano
metode dynamicznej analizy mechanicznej z wykorzystaniem analiza-
tora reologicznego DMTW (COBRABID-Poznan, Polska) pracujacego
w uktadzie odwréconego wahadta skretnego. Zastosowane urzadzenie
umozliwito ocene parametréw reologicznych, w tym modutu sprezystosci,
modulu stratnosci oraz wartosci lepko§ci dynamicznej na podstawie
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pomiaréw stopnia tlumienia drgan swobodnych. Zaleznoéé lepkosci
dynamicznej od szybko$ci oraz od czasu $cinania okreslono za pomoca
programowalnego wiskozymetru rotacyjnego ViscoQC 300 (Anton Paar
Gmbh, Austria).

Uzyskane wyniki wskazuja, ze zmiany zaleza znaczaco od sktadu
podstawowego.

PiSmiennictwo

1. Stangierski J., Kawecka A., Rezler R., Tomczyk .., Sigjak P., ,Changes in the
Mechanical, Sensory, and Microbiological Properties during the Storage
of Innovative Vegetable and Meat Soups for Seniors”, Appl. Sci., vol. 14, nr 3,
s. 1317, 2024. https://doi.org/10.3390/app14031317
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Innowacje w fermentowanych napojach
na bazie serwatki w ramach zadania
»Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych
na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego —
projekt badawczy” (SUP-RIM)
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W dzisiejszym §wiecie spoleczenistwo jest znacznie bardziej $wiadome
probleméw zdrowotnych i wyzwan $rodowiskowych. W zwigzku z tym
konsumenci sg bardziej sktonni do inwestowania w drozsza, ale niewat-
pliwie zdrowszg zywno§¢, w tym ekologiczng. Celem badan bylo opra-
cowanie fermentowanych napojéw serwatkowych na bazie ekologicznej
stodkiej 1 kwaénej serwatki krowiej lub koziej, wzbogaconej o ekologiczne
soki z rokitnika lub dzikiej rézy. Zbadano wtasciwoéci prozdrowotne
i fizykochemiczne opracowanych napojéw, w tym: zawarto$é frakeji bia-
lek serwatkowych (metodami immunoenzymatycznymi ELISA), profil
kwaséw ttuszczowych (chromatografia gazowa), zawarto$é sktadnikéw
mineralnych i1 metali ciezkich (atomowa spektrometrig absorpcyjna),
zawarto$¢ polifenoli 1 zdolno§é przeciwutleniajaca (spektrofotometria,
testami ABTS, FRAP i DPPH), gesto$¢ (piknometrem gazowym).
Pomiary gestosci wykazaly réznice w zaleznos$ci od rodzaju uzytej
serwatki 1 soku owocowego (1,0431-1,0686 g/cm?®). Dodatek ekologicz-
nych sok6w z rokitnika i dzikiej rézy znaczaco wplynal na wtasciwosci
funkcjonalne napojéw. Najwyzsza zawarto$é frakeji bialek serwatko-
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wych odnotowano w napojach z samej serwatki krowiej oraz serwatki
koziej z dodatkiem soku z dzikiej rézy. Najwyzsza zawarto$é polifenoli
odnotowano w fermentowanych napojach z dodatkiem soku z dzikiej rézy
(do 421,6 mg/100 g). Analiza sktadu mineralnego wykazata zwiekszona
zawarto$§¢ wapnia, szczegdlnie w probkach z sokiem z dzikiej rozy. Steze-
nia metali ciezkich pozostawaty w bezpiecznych granicach. Opracowana
technologia produkeji umozliwia otrzymywanie funkcjonalnych napojow
serwatkowych o zwiekszonej wartosci odzywezej, bedacych noénikiem
zwiazkow bioaktywnych.

Badania wykonano w ramach zadania pn. ,Sie¢ badawcza uczelni
przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego —
projekt badawczy” finansowanego w ramach dotacji celowej Ministra Nauki
i Szkolnictwa Wyzszego (nr MEiN/2023/DP1/2862)
oraz doktoratu wdrozeniowego finansowanego przez Ministerstwo Nauki
i Szkolnictwa Wyzszego (nr DWD/6/0210/2022)
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Produkty z ekologicznego mleka koziego
bogatym zrodlem nienasyconych kwaséw thuszczowych
oraz antyoksydantow

Bartosz Solowiej!”, Katarzyna Ognik?2,

Anna Lipian-Glos?, Magdalena Krauze?,

Anna Stepniowska?

1 Zaktad Technologii Mleczarstwa i Zywnosci Funkcjonalnej
Katedra Technologii ZywnosSci Pochodzenia Zwierzecego
Wydziat Nauk o Zywnosci 1 Biotechnologii
2 Katedra Biochemii i Toksykologii
Wydzial Nauk o Zwierzetach 1 Biogospodarki
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

*Autor korespondencyjny: bartosz.solowiej@up.lublin.pl

Celem pracy byla ocena zawarto$ci zwiazkéw biologicznie czynnych
w ekologicznych produktach z mleka koziego, ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem wskaznikéw statusu redoks. Badano wplyw ekologicznego sys-
temu zywienia kéz na zawarto§é wskaznikéw redoks, tj.: koenzymu Q,
catkowitego potencjatu antyoksydacyjnego FRAP, polifenoli, katalazy
i dialdehydu malonowego (MDA), a takze poziom kwaséw ttuszczowych:
jednonienasyconych (MUFA), wielonienasyconych (PUFA) i nasyconych
(SFA) w mleku kozim i kwaénej serwatce. Produkty pozyskano z letniego
sezonu zywienia (czerwiec-sierpien) w 2024 r. w gospodarstwie potozonym
w potudniowo-wschodniej Polsce. Latem zywienie opieralo sie na wypasie
pastwiskowym. Kozy miaty takze nieograniczony dostep do siana zbie-
ranego na tgkach nalezacych do gospodarstwa. Materiatl doéwiadczalny
stanowito mleko zebrane od 200 kéz rasy mieszanej, powstatej w wyniku
krzyzowania zwierzat w gospodarstwie. Zawarto$¢ polifenoli wynosita
od 16,11-17,25 mg/100 g w mleku do 19,17-21,21 mg/100 g w serwatce.

Zawarto$¢ koenzymu Q wynosita od 57,25-58,74 ng/ml w mleku
do 41,74-45,96 ng/ml w serwatce. Warto§¢ FRAP wynosita 4,28-4,54 pg/ml
w mleku do 6,10-7,12 pg/ml w serwatce, podczas gdy poziom MDA
wynosil analogicznie: 0,0024-0,003 nmol/g i 0,0012-0,002 nmol/g.
Zawarto§¢ MUFA, PUFA i SFA wynosita odpowiednio 0,058-0,84 g/100 g,
0,115-0,119 g/100 g i 2,57-2,84 g/100 g, podczas gdy w serwatce po-
ziom tych kwasow byt ponizej granicy wykrywalnoéci. W poprzednich
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badaniach autorzy wykazali, ze ekologiczne mleko kozie charakteryzuje
sie korzystniejszym sktadem kwasow ttuszczowych, wyzszym poziomem
polifenoli, FRAP i CoQ oraz niskim poziomem MDA w poréwnaniu
z ekologicznym mlekiem krowim. Profil kwaséw ttuszczowych jest ko-
rzystniejszy w mleku kozim ze wzgledu na stosunek PUFA/SFA. Mleko
kozie ma znaczny poziom PUFA, co moze by¢ korzystne, poniewaz kwasy
omega-3 wspomagaja leczenie demencji. Wysoki poziom MUFA moze
by¢ pomocny w zapobieganiu chorobom metabolicznym.

Badania finansowane w ramach dotacji celowej Ministra Nauki
i Szkolnictwa Wyzszego (MEiN/2023/DP1/2862)
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Nanokapsulkowanie oleju z pestek granatu
i witaminy D - zastosowanie w produkcji jogurtu
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Wielonienasycone kwasy ttuszczowe (PUFA) to gléwne skladniki od-
zywecze biorace udziat w wielu procesach metabolicznych i fizjologicznych.
Wysokie zapotrzebowanie organizmu na te kwasy ttuszczowe powoduje,
ze do produktéw mlecznych, na przykiad do jogurtéw, sa dodawane oleje
ro$linne. Pomocna w tym zakresie moze okazaé sie nanotechnologia.
Technika nanokapsutkowania umozliwia produkcje zywnosci o zwiek-
szonej funkcjonalnoéci, trwatoéci 1 przyswajalnosci sktadnikéw [1].

Celem pracy byto opracowanie funkcjonalnych jogurtéw przez doda-
nie oleju z pestek granatéw 1 witaminy D, w wolnej oraz kapsutkowane;j
formie (stosowanej jako strategia ochronna przed utlenianiem i zama-
skowaniem ewentualnie niepozadanych cech sensorycznych). Nanokap-
sulkowanie przeprowadzono z wykorzystaniem wylacznie naturalnych
sktadnikéw, stosowanych powszechnie w produkeji jogurtéw. W celu
potwierdzenia obecno$ci nanokapsutek wykonano analize SEM/TEM.
Wykonano analize FTIR oraz stabilnoéci jogurtéw (Multiscan).
Produkty §wieze i przechowywane poddano analizie mikrobiologicznej,
sensorycznej oraz profilu kwaséw thtuszczowych. Dodatek witaminy D
do jogurtéw oraz jej nanokapsulkowanie moze stanowié¢ uzupelnie-
nie diety i by¢ alternatywa dla doustnych suplementéw. Jedna porcja
wyprodukowanego jogurtu dostarcza odpowiednia dzienna dawke tej
witaminy, dodatkowo uzupelni diete w NNKT, szczegélnie kwas puni-
kowy o wlasciwosciach prozdrowotnych [2].
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Mleko i produkty mleczne -
poglady i zwyczaje zywieniowe mezczyzn

Gabriela Zieé!*, Karolina Kusek!,
Agnieszka Filipiak-Florkiewicz!, Adam Florkiewicz?2,
Tomasz Deral, Katarzyna Bartyzel!, Kinga Topolskal,
Marcin Lukasiewicz3

IKatedra Technologii Produktéw Roélinnych i Higieny Zywienia
2Katedra Analizy i Oceny Jakoéci Zywnoéci
3Katedra Inzynierii i Aparatury Przemystu Spozywezego
Wydzial Technologii Zywnos$ci
Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottataja w Krakowie

*Autor korespondencyjny: gabriela.zieé@urk.edu.pl

Mieko 1 inne produkty mleczne to najlepsze zrédta wapnia, ktére
cechuje najwieksza biodostepno$¢. Produkty mleczne sa réwniez war-
tosciowym zrédtem biatka i innych sktadnikéw mineralnych, ktore sa
niezbedne do budowy koéci. Wedtug wynikéw badan przeprowadzonych
w latach 2002-2005 na terenie Polski spozycie mleka i1 produktéw mlecz-
nych pozostaje wciaz na poziomie zaledwie 51% dobowego zalecanego
spozycia dla mezczyzn. Wiaze sie z tym znaczne obnizenie spozycia
wapnia w codziennej diecie.

Celem badan byta ocena pogladéw i1 zwyczajow zywieniowych w za-
kresie spozycia mleka 1 jego przetworéw wsrdéd mezczyzn mieszkaja-
cych w Polsce. Badania przeprowadzono w grupie 305 respondentéw,
z wykorzystaniem zmodyfikowanego kwestionariusza do badania po-
gladow 1 zwyczajow zywieniowych dla os6b w wieku od 16 do 65 lat [1].
Modyfikacja polegata na ograniczeniu pytan szczegétowych do pytan
majacych zwiazek z mlekiem 1 produktami mlecznymi (tj. 1-11, 31-34,
56, 69, 74-76). Zastosowano ankietyzacje bezposrednia administrowang
przez ankietera.

Na podstawie wynikéw przeprowadzonych badan stwierdzono,
ze wéréd mezczyzn powinno by¢ zmodyfikowane spozycie produktéw
mlecznych, tak aby zapewni¢ odpowiednia podaz sktadnikéw, w szczegodl-
nos$ci wapnia.
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Antybiotykooporno$é mikroorganizmow
srodowiskowych pochodzacych z prob surowej serwatki
kwasowej pozyskanych z mleczarni w Polsce

Dorota Zielinska*, Elzbieta Rosiak,
Katarzyna Neffe-Skocinska,
Katarzyna Kajak-Siemaszko, Artur Gluchowski,
Sabina Karp-Pazdzierska, Ewa Czarniecka-Skubina

Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci
Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

*Autor korespondencyjny: dorota_zielinska@sggw.edu.pl

Serwatka kwasowa jest produktem ubocznym powstalym w procesie
produkcji twarogéw. Dzieki swoim witasSciwo$ciom moze by¢ cennym
surowcem do produkeji funkcjonalnej zywnoéci. Surowa serwatka moze
jednak zawiera¢ mikroorganizmy patogenne lub niosace ryzyko transmi-
sji antybiotykoodpornosci. Celem badan byla ocena jako$ci mikrobiolo-
gicznej oraz antybiotykoodpornosci mikroorganizméw Srodowiskowych
pochodzacych z prob surowej serwatki kwasowej. Do badan przeznaczono
25 préb serwatki, ktére pozyskano z mleczarni z réznych regionéw Polski,
w tym z: OSM w Krasnymstawie, SM Mlekpol, SM Mlekovita, Grupy
Polmlek, OSM w Lowiczu, OSM w Piatnicy, OSM w Garwolinie, OSM
w Grodzisku Mazowieckim. Préby serwatki byly dostarczane w jalowych
opakowaniach w warunkach chtodniczych i1 pochodzity z produkeji twaro-
gow w okresie grudzien 2024 — luty 2025. Analizy mikrobiologiczne préb
serwatki wykonano zgodnie z normg PN-EN ISO 7218:2008 w kierunku:
OLD - ogélnej liczby drobnoustrojéw, LAB — ogdlnej liczby bakterii
kwasu mlekowego, ENT — liczby Enterobacteriaceae, DiP — ogdlnej liczby
drozdzy 1 ple$ni. Réwnolegle wykonano analizy w kierunku okres$lenia
liczby wybranych patogenéow: SAL — Salmonella spp., LM — Listeria
monocytogenes, STA — Staphylococcus aureus. Antybiogram mikro-
organizmoéw srodowiskowych pochodzacych z badanych préb serwatki
wykonano za pomoca E-testéw. Do badania uzyto 15 rodzajéw antybio-
tykéw: gentamycyny, doksycyliny, kloksacyliny, cefoperazonu-sulbac-
tamu, oksacykliny, cefazoliny, tetracykliny, penicyliny, wankomycyny,
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ampicyliny, kanamycyny, streptomycyny, amoksycyliny, erytromycyny,
chloramfenikolu. W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono,
ze jako$¢ mikrobiologiczna préob byla zréznicowana (OLD w zakresie
od <2,0 do 7,5 log jtk/ml, LAB w zakresie od <2,0 do 7,9 log jtk/ml).
W 9 z 25 prob serwatki stwierdzono obecnoéé drozdzy i pleéni, ich liczba
jednak nie przekraczala 5,0 log jtk/ml. Proby byly wolne od patogendw.
Mikroorganizmy pochodzace z préb serwatki kwasowej charaktery-
zowaly sie znaczna oporno$cia na badane antybiotyki. Badania beda
kontynuowane w sezonie letnim.

Badana sfinansowano w ramach realizacji zadania ,,Sie¢ badawcza uczelni
przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego —
projekt badaweczy” (umowa nr MEiN/2023/DP1/2866)
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Sery o obnizonej zawartosci tluszczu
z dodatkiem frakcji ttuszczu mlekowego

Justyna Zulewska*, Maria Baranowska,
Beata Treszczynska, Monika Matkowska-Kowalczyk

Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jako$cia
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*Autor korespondencyjny: justyna.zulewska@uwm.edu.pl

Celem badan bylo okreslenie sktadu kwaséw ttuszczowych seréw o ob-
nizonej zawartosci ttuszezu, w ktérych modyfikowano frakcje thuszezowa
przez zastosowanie frakeji ttuszczu mlekowego plynnej w temperaturze
20°C lub 30°C. Wyprodukowano nastepujace warianty seréw: ser wypro-
dukowany z mleka odttuszczonego z dodatkiem frakeji ttuszczu mleko-
wego ptynnej w temperaturze 20°C (FR20), ser z mleka odtluszczonego
z dodatkiem frakcji ttuszczu mlekowego ptynnej w temperaturze 30°C
(FR30), ser kontrolny z mleka odtluszczonego z dodatkiem $mietany,
znormalizowany do zawartosci ttuszczu 1% (C). Frakcje ttuszczu mleko-
wego otrzymano z bezwodnego ttuszczu mlekowego, ktéry po uptynnieniu
w temperaturze 64°C rozdzielano na frakcje bez uzycia rozpuszczalnika,
metoda szeregowa w temperaturach: 30°C 1 20°C.

Stwierdzono istotne réznice w profilu kwasow tltuszczowych ana-
lizowanych serow. Sery FR20 1 FR30 wykazywaty prawie dwukrotnie
wyzsza zawartosé kréotko- 1 Sredniotancuchowych nasyconych kwasow
thuszczowych w poréwnaniu z serem kontrolnym (C), odpowiednio 12,10
111,22 vs. 7,69%. Zawarto§¢ dtugotancuchowych nasyconych kwaséw
ttuszczowych byta nizsza w serach z frakcja w poréwnaniu z serem
kontrolnym (FR20: 21,56, FR30: 22,11, C: 23,05%). Sery FR20 1 FR30
wykazywaly wyzsza zawarto$¢ nienasyconych kwaséw ttuszczowych,
zwlaszceza z grupy niezbednych nienasyconych kwaséw tltuszczowych
(NNKT): C18:2 1 C18:3. Wyzsza zawartos¢ kwasu oleinowego C18:1
cis 9 stwierdzono w serze FR20, a wyzsza zawarto$¢ kwasu linolowego
C18:2 cis 6 1 kwasu linolenowego C18:3 stwierdzono w serach z FR20
1 FR30 w poréwnaniu z serem C.
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Badania przeprowadzono w ramach projektu finansowanego z dotacji celowej
Ministra Nauki 1 Szkolnictwa Wyzszego, zadanie pn. ,,Sie¢ Badawcza Uczelni
Przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego mleczarstwa —
projekt badawczy” (MEiN/2023/DPI1/2875)



6. Zrownowazony rozwoj

strategie i wyzwania w produkcji zywnos$ci
w Swietle srodowiska, zmian klimatycznych
oraz aspektow spoleczno-ekonomicznych
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Zagospodarowanie czerstwego pieczywa przez polskich
konsumentow w aspekcie zrOwnowazonego rozwoju

Beata Bilskal*, Marzena Tomaszewskal,
Danuta Kotozyn-Krajewska?
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*Autor korespondencyjny: beata_bilska@sggw.edu.pl

Pieczywo jest jednym z podstawowych produktéw zbozowych, do-
starczajacym konsumentom wielu cennych sktadnikéw odzywezych.
Jednocze$nie produkt ten nalezy do najczesciej i w najwiekszej iloéci
marnowanej zywnosci na §wiecie. Na podstawie wynikéw badan prze-
prowadzonych w Polsce stwierdzono marnotrawstwo pieczywa na po-
ziomie ok. 12,2 kg na jedno gospodarstwo domowe i ok. 5 kg na jedng
osobe w ciggu roku. Ograniczenie marnotrawstwa pieczywa zmniejszy
wykorzystanie zasobdéw, takich jak woda, ziemia i energia, co doprowa-
dzi do zredukowania obcigzenia $rodowiska produkcja rolng. Celem
badania byto poznanie metod zagospodarowania czerstwego pieczywa
przez polskich konsumentéw. Badanie przeprowadzono na ogdélnopol-
skiej, losowej 1 reprezentatywnej grupie 1115 dorostych respondentdow.
Niespelna 15% badanych respondentéw zadeklarowalo, ze nie dopuszcza
do czerstwienia pieczywa. Najbardziej popularnym sposobem zagospo-
darowania takiego pieczywa okazalo sie przygotowanie butki tartej
i dokarmianie zwierzat (67%). Niemal taki sam odsetek oséb badanych
(tj. po ok. 15%) wskazal wyrzucanie do pojemnika na odpady, przekazanie
osobom majacym zwierzeta, jak tez odkladanie w specjalnym miejscu
w $mietniku. Najmniej popularne wérdd oséb badanych okazalo sie
wykorzystywanie czerstwego pieczywa do przygotowania innych potraw.
Wyniki badania wskazuja, ze wiek 1 miejsce zamieszkania wpltywaja
na wyrzucanie pieczywa przez respondentéw. Niepokojaca obserwacja,
jest fakt, ze w taki spos6b postepuje znaczny odsetek mtodych oséb.
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Nalezy sie spodziewaé, ze osoby te beda rowniez w taki sposéb zarza-
dzaé pieczywem na pédzniejszych etapach swojego zycia. Z tego powo-
du tak wazne jest opracowanie 1 wdrozenie réznorodnych programéw
edukacyjnych 1 kampanii uéwiadamiajacych problem marnotrawstwa
zywno$ci, w tym rowniez pieczywa, i pokazujacych, w jaki sposéb nalezy
przeciwdziataé temu zjawisku.

Badania sfinansowano na podstawie umowy z Narodowym Centrum
Badan i Rozwoju nr Gospostrategl1/385753/1/NCBR/2018 na realizacje
i finansowanie projektu w ramach strategicznego programu badan
i prac rozwojowych “Spoleczny i gospodarczy rozwéj Polski w warunkach
globalizujacych sie rynkéw — GOSPOSTRATEG” zatytutowanego
“Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zywnosci i efektywnego
programu racjonalizacji strat i marnotrawstwa zywnosci” (akronim PROM)
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Wykorzystanie mléta browarniczego
jako surowca do produkcji fermentowanych
produktéw roélinnych

Blazej Blaszak*, Anna Dtugosz, Grazyna Gozdecka,
Joanna Szulc
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*Autor korespondencyjny: blazej.blaszak@pbs.edu.pl

Stéd jest glownym surowcem wykorzystywanym w produkeji piwa.
W procesie przygotowywania brzeczki piwnej powstaja znaczne ilo§ci
produktéw ubocznych, w tym mlidéto browarnicze, ktére ze wzgledu
na wysoka zawarto$¢ biatka wykazuje potencjal do zastosowan spozyw-
czych. Celem badania byto opracowanie technologii wykorzystania mtéta
browarniczego do produkcji fermentowanych produktéow roslinnych.
Proces technologiczny obejmowat pozyskanie z miéta ptynnego ekstraktu
ros$linnego, jego filtracje w celu eliminacji nierozpuszczalnych frakeji
oraz fermentacje z wykorzystaniem komercyjnej kultury bakterii stoso-
wanej w produkeji fermentowanych produktéw roslinnych typu jogurt.

Przygotowano kilka wariantéw produktéw wzbogaconych w cukier
(sacharoze) oraz stabilizatory (pektyne, gume guar i gume konjac).
Prébki poddano analizie fizykochemicznej 1 sensorycznej, oceniajac takie
parametry, jak: warto$¢ pH, zawarto$é suchej masy 1 biatka, barwe,
lepko§é, stopien synerezy oraz akceptowalno$¢ sensoryczna.

Uzyskane fermentowane ekstrakty mtéta zawieraty ok. 5% bialka,
co przewyzsza zawarto$¢ bialka w wielu roslinnych alternatywnych
dla jogurtéw produktach dostepnych na rynku. Proces fermentacji
prowadzony w optymalnych warunkach pozwolit na uzyskanie pro-
duktéw o warto$ci pH w zakresie 4,0-4,3. Analiza synerezy wykazata
konieczno$¢ stosowania stabilizatoréw, ktore skutecznie eliminowaty
to niepozadane zjawisko, co potwierdzity réwniez pomiary lepkosci.
Wykorzystanie §rodkéw teksturotwérezych umozliwito uzyskanie struk-
tury poréwnywalnej z jogurtami mlecznymi. Ocena sensoryczna wskazata
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wysoka akceptacje wariantu zawierajacego 0,5% pektyny i 1% cukru,
ktéry uzyskal ogélna ocene 4,0 w 5-stopniowej skali. Najwyzsze noty
przyznano za konsystencje, ktéra wraz z wygladem byla najwazniejsza,
cecha wg zespolu oceniajacego. Brak synerezy potwierdzit skuteczno§é
dodatku pektyny.
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Wykorzystanie narzedzi bioinformatycznych
do przewidywania uwalniania bioaktywnych peptydéw
z odpad6éw rybnych - potencjal prozdrowotny
i zré6wnowazona produkcja zywnoéci

Justyna Borawska-Dziadkiewicz*, Katarzyna Bykowska,
Malgorzata Darewicz

Katedra Biochemii Zywnoéci
Wydzial Nauki o ZywnoS$ci
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

*Autor korespondencyjny: justyna.borawska@uwm.edu.pl

Rosnace zainteresowanie zréwnowazong produkcja zywnosci skta-
nia do poszukiwania nowych Zrédet bioaktywnych sktadnikéw. Odpady
rybne, stanowiace 50-75% przetwarzanej biomasy, w tym takie frakcje
bogate w kolagen, jak skora, osci 1 tuski, pozostaja niewykorzystanym
zrédtem zwiazkéw bioaktywnych, w tym peptydéw o potencjalnych
wlasciwosciach prozdrowotnych.

Celem badania byta ocena kolagenu z odpadéw wybranych ryb
stodkowodnych jako zrédta peptydéw o wiasciwosciach przeciwnadci-
$nieniowych (inhibitory ACE i reniny), przeciwcukrzycowych (inhibi-
tory DPP-1V, DPP-III, a-amylazy, a-glukozydazy) i antyoksydacyjnych.
Sekwencje kolagenéw amura biatego, tolpygi, szczupaka, sandacza
1 pstraga analizowano bioinformatycznie (BIOPEP-UWM, UniProtKB,
Clustal Omega). Przeprowadzono symulowang hydrolize in silico z wy-
korzystaniem 5 enzymdéw (termolizyny, trypsyny, proteinazy K, papainy
1 subtylizyny), aby okresli¢ enzym najefektywniejszy w uwalnianiu
biopeptydow. Peptydy oceniono pod katem potencjalnej toksycznos$ci
(ToxinPred), aktywnosci biologicznej (PeptideRanker) 1 wchtaniania
jelitowego (ADMETIab).

Wykazano wysoka czesto$é wystepowania bioaktywnych pepty-
déw w sekwencjach kolagenowych ryb, z dominacja inhibitoréw ACE
1 DPP-IV w kolagenie typu I 1 XII. Symulowana hydroliza in silico po-
twierdzila efektywne uwalnianie krétkich (dwu- 1 trgjaminokwasowych)
hydrofobowych peptydéw, ktore nie wykazywaly cech toksycznych oraz
charakteryzowatly sie wysokim potencjatem absorpcji jelitowej. Analiza
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wynikéw pozwala na stwierdzenie, ze enzymatyczna hydroliza kolagenu
rybnego moze by¢ skuteczna metoda pozyskiwania bioaktywnych pep-
tydéw wspierajacych zdrowie metaboliczne 1 sercowo-naczyniowe.

Wykazano potencjal wykorzystania odpadéw rybnych w ramach
projektowanych technologii zero waste oraz zréwnowazonej produkeji
zywnoséci. Integracja narzedzi bioinformatycznych z symulacjami
hydrolizy enzymatycznej stanowi obiecujaca strategie pozyskiwania
1 wykorzystania bioaktywnych peptydéw z kolagenu rybnego, co przyczyni
sie do rozwoju innowacyjnych sktadnikéw i (lub) produktéw zywnosci
funkcjonalnej.
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Charakterystyka jakoSciowa i technologiczna
wybranych preparatow bialkowych
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W obliczu prognozowanego wzrostu populacji do 2050 r. naukowcy
intensywnie poszukuja zréownowazonych rozwiazan, ktore zaspokoja
rosnace globalne zapotrzebowanie na biatko. Tradycyjne Zrédia biatka,
zwlaszcza hodowla rzeZniana, stanowia powazne wyzwanie dla §rodowi-
ska, w szczegdlnosci ze wzgledu na wysokie zuzycie wody, emisje gazoéw
cieplarnianych 1 intensywne uzytkowanie gruntéw rolnych. W zwiazku
z tym coraz wieksze zainteresowanie budzg alternatywne zrédia biatka,
jak owady, ktére cechuja sie wysoka wartoscia odzywcza, nizszym §la-
dem $rodowiskowym oraz efektywniejsza konwersja paszy na biomase.

Celem badania byta charakterystyka jakoSciowa wybranych pre-
paratéow biatka owadziego: teksturat biatka z plesniakowca 1$niacego
(FTIP), preparat biatka z plesniakowca 1éniacego (WBP), preparat biatka
z macznika miynarka (MM), oraz ocena ich wlasciwos$ci funkcjonalnych
pod katem przydatnos$ci technologicznej w poréwnaniu z powszechnie
stosowanymi preparatami biatka sojowego — izolatu biatka sojowego
(IBS) oraz teksturatu biatka sojowego (TBS). Analizowano zawarto$¢
biatka 1 ttuszczu oraz takie wlasciwoséci funkcjonalne, jak: zdolnosé
zelowania, stabilno§¢ emulsji 1 wydajno$¢ pienienia. Oceniono takze
strukture chemiczna z wykorzystaniem spektroskopii w podczerwieni
z transformacja Fouriera — FTIR.

Na podstawie analizy statystyczne] wynikéw wykazano istotne
réznice w zawartosci biatka miedzy badanymi preparatami. Wsréd
preparatow sojowych, TBS 1 IBS, warto$ci wynosity odpowiednio 49,85
1 89,85%. Z kolei wérdd preparatéw owadzich, FTIP, WBP 1 MM, za-
warto$¢ biatka wynosita odpowiednio 12,28, 58,791 52,49%. Zawarto§¢
lipidéw w preparatach FTIP, IBS i TBS wynosita od 2,03% do 2,15%,
podczas gdy w WBP odnotowano istotnie wyzsza wartosé (23,75%),
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w probce MM nie stwierdzono obecno$ci ttuszezu. Analiza profilu kwasow
tluszczowych wykazala podobienstwo miedzy IBS 1 FTIP z przewaga
kwaséw C16 1 C18:1, zwiekszony udziat kwaséow C181 C18:2 w TBS oraz
obecnoéé kwasu arachidowego (C20) w WBP. Zauwazono, ze preparaty
sojowe cechuja sie najlepsza zdolnoscig zelowania (1,78-5,73%), pod-
czas gdy FTIP charakteryzuje sie najnizsza zdolno$cia tworzenia zeli
(25,91%) sposrod testowanych. W analizie stabilno$ci sedymentacyjnej
emulsji preparat IBS wyrdznial sie najwyzsza stabilno$cia (88,63%).
Inne preparaty — WBP, FTIP i TBS, wykazaly znacznie nizsze warto$ci,
odpowiednio 28,68, 20,02 i 25,07%. Najwyzsza wydajnosé i1 trwatosé
piany wykazal preparat IBS (98,6 1 33,3%), natomiast FTIP charakte-
ryzowatl sie najnizszymi warto$ciami (1,24 i 1,03%). Preparaty WBP
1 MM wykazywalty wieksza wydajnosé pienienia (7,07-7,97%) niz TBS
(5,87%), a trwalo§¢ piany tych préb byta wyzsza (6 1 4%) w poréwnaniu
z TBS (1,96%). Na widmach FTIR zaobserwowano charakterystyczne
pasma absorpcyjne dla biatek owadzich i sojowych, odzwierciedlajace
ich sktad chemiczny. W preparatach owadzich zidentyfikowano pasma
przy 292312853 cm ! (wiazania CH: lipidéw) oraz 1044 cm™! (wigzania
C—0O-C chityny), natomiast w preparatach sojowych dominowaty pasma
amidowe: 1651 cm™ (amid I), 1557 em™ (amid IT) 1 1230 ecm™ (amid III).
Preparaty biatka owadziego wykazuja réznice w sktadzie chemicznym
1 wlaéciwoéciach funkcjonalnych w poréwnaniu z preparatami biatka
sojowego, co moze wptywac na ich przydatnosé technologiczna. Biatko
owadzie ma duzy potencjat i stanowi alternatywe dla tradycyjnych zro-
det biatka, proces jego pozyskiwania oraz oczyszczania wymaga jednak
optymalizacji w celu polepszenia jego wlasciwosci technologicznych.
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Marnotrawstwo zywnos$ci a zrownowazony rozwoj —
wyzwania i rozwigzania dla Polski
w konteks$cie zmian klimatu i ochrony $rodowiska

Sylwia f.aba*, Janina Kowalska

Instytut Ochrony Srodowiska — Panstwowy Instytut Badawczy
*Autor korespondencyjny: sylwia.laba@ios.edu.pl

Marnotrawstwo zywnoSci stanowi jedno z najwiekszych wyzwan dla
Polski w kontekscie zréwnowazonego rozwoju, zmian klimatu i ochro-
ny srodowiska. Wedtug badan prowadzonych przez Instytut Ochrony
Srodowiska — PIB rocznie w Polsce marnuje sie 4,8 mln ton zywnos§ci
w catym tancuchu rolno-zywnosciowym [1]. Problem ten ma konsekwencje
ekologiczne, gospodarcze 1 spoteczne, ktore wymagaja interwencji na
poziomie krajowym 1 lokalnym.

Wyrzucanie zywno$ci nie tylko prowadzi do strat finansowych, lecz
takze przyczynia sie do nadmiernego zuzycia takich zasobéw natural-
nych, jak: woda, energia 1 gleba. Dodatkowo odpady organiczne ulegaja
rozktadowi na sktadowiskach, emitujac metan. W Polsce zmarnowana
zywno$¢ odpowiada za emisje ok. 13 mln ton gazéw cieplarnianych
rocznie [2].

W celu ograniczenia tego zjawiska kluczowe jest wdrazanie strategii
zgodnych z zasadami gospodarki o obiegu zamknietym. Obejmuja one
edukacje spoleczna, poprawe logistyki tancucha dostaw, inwestycje
w technologie umozliwiajace dtuzsze przechowywanie produktéw oraz
wspieranie inicjatyw umozliwiajacych przekazywanie nadwyzek zywnosci
potrzebujacym. Istotna role odgrywaja réwniez regulacje prawne 1 poli-
tyki publiczne zachecajace do odpowiedzialnej konsumpcji oraz wsparcia
organizacji zajmujacych sie redystrybucja zywnos$ci. Waznym dziataniem
jest odpowiednie zagospodarowanie odpadéw zywnosci zgodne z hie-
rarchia postepowania z odpadami zawarta w Dyrektywie Parlamentu
Europejskiego 1 Rady 2008/98/WE z dnia 19 listopada 2008 r. w sprawie
odpadéw.

Ograniczenie marnotrawstwa zywnosci w Polsce jest nie tylko ko-
niecznym krokiem w kierunku ochrony $rodowiska, lecz takze szansa
na zwiekszenie bezpieczenstwa zywnos$ciowego oraz zmniejszenie emisji
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gazoéw cieplarnianych. Wymaga to jednak wspotpracy zaréwno na po-
ziomie konsumentéw, przedsiebiorstw, jak i instytucji publicznych, aby
skutecznie wprowadzi¢ zmiany prowadzace do bardziej zrownowazonej
przyszlosci.
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Meat science and technology topics and teaching
methods in higher education in the opinion of students,
professors and meat industry professionals
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Although meat and meat products are a valuable source of nutrients
in human diets and are consumed worldwide [1], their production and
consumption are currently under debate due to concerns about their
impact on the environment, climate change, human health, and animal
welfare [2]. There is a need to increase knowledge about sustainable pro-
duction [3] and innovative meat products with increased health benefits.
This might be achieved by offering open-access digital training materials
associated with meat production and processing. Due to the lack of such
materials, the project Innovative digital tools applied to sustainable
Meat Science and Technology Higher Education: a link between industry
and academia (InnoMeatEdu) (2022-1-ES01-KA220-HED-000087202)
was launched. The study aimed to investigate what topics associated
with meat science and technology are the most important for students’
future careers, professors and meat industry professionals, how much
they are covered in teaching programs and what teaching methods
are the most suitable from the perspective of students and professors.
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The study was conducted as a part of the InnoMeatEdu project by
partners from 5 European countries using online questionnaires.
A total of 607 questionnaires were collected. The following 4 top-priority
topics were identified: meat safety and risk analysis, meat storage
and shelf life, meat microbiology, and meat and meat products quality
assurance. These topics will be included in open-access training
materials produced in the project. The study results highlighted the need
for consultation within all target groups to prepare training material
or curricula adjusted to the specific requirements of students and their
possible future employees.
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Sprzedawcy detaliczni i mate lokalne restauracje petnia funkcje
kanaléw miedzy producentami a konsumentami. Odgrywaja wazna
role w systemie produkeji 1 dystrybucji zywnosci nie tylko w krajach
rozwinietych, lecz takze rozwijajacych sie. W odpowiedzi na rosnaca
swiadomo$é ekologiczna wielu producentéw stopniowo wdraza przyjazne
dla $érodowiska praktyki. W badaniu wtasnym przeanalizowano zrow-
nowazone strategie zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci w Polsce,
Ghanie, Chinach i Indiach. Wykorzystano metode inspekeji 1 zastoso-
wano formularz 14 pytan. Oceniono praktyki zréwnowazonego rozwoju,
w tym: sprzedazy ekologicznych produktow spozywczych, stosowania
alternatywnych materiatéw opakowaniowych, wielorazowych toreb,
energooszczednych urzadzen, przyjaznych dla $rodowiska $rodkéw
czyszczacych, naturalnego o$wietlenia, organizacji lokalu, zarzadzania
odpadami zywnoS§ciowymi, przeznaczania niesprzedanej zywnosci na cele
charytatywne, przyjmowania zwrotéw butelek do ponownego uzytku.
Zgodno$¢ oceniano za pomoca niezapowiedzianych inspekeji i oceniano
w 4-stopniowej skali Likerta. Analiza wykazala znaczny brak zgodnosci
ze zrownowazonymi praktykami we wszystkich krajach, przy czym
sektory dystrybucji 1 restauracje w Polsce wykazaty sie stosunkowo naj-
lepsza praktyka bezpieczenstwa zywnos$ci w aspekcie zrownowazonego
rozwoju. Wyniki te podkres§laja pilna potrzebe wzmocnionego nadzoru
regulacyjnego, Srodkéw finansowych 1 poprawy $§wiadomoéci lokalnych
sprzedawcéw 1 producentéow zywnosci w celu wzmocnienia praktyk
bezpieczenstwa zywnosci w globalnym sektorze handlu zywnoscia.
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Produkcja zywnosci obciaza systemy $rodowiskowe 1 jest jednym
z czynnikow przyczyniajacych sie do zmian klimatu i utraty réznorodno-
$ci biologicznej. Biorac pod uwage zagrozenia, jakie stwarzaja dzisiejsze
wzajemnie potaczone globalne systemy zywnoS$ciowe, na catym Swiecie
podejmuje sie préby uczynienia ich bardziej zréwnowazonymi. W ramach
projektu YOUAREIN opracowano multimedialne szkolenie dotyczace
innowacji rolno-spozywczych z podejéciem teoretyczno-praktycznym.
Ma ono na celu stymulowanie studentéw 1 absolwentéw do rozwijania
pomystéw biznesowych, aby uczyni¢ system rolno-spozywczy bardziej
zréwnowazonym. Tematyka kursu dotyczy nowych 1 zrownowazonych
technologii przetwarzania zywnosci, nowych sktadnikéw wykorzysty-
wanych w produkeji zywnoSci, a takze aspektéw rozwijania dziatalno$ci
gospodarczej. Kurs ma na celu uswiadomienie uczestnikom potrzeby
wprowadzania innowacji w systemie rolno-spozywczym przez tworzenie
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pomysléw biznesowych, ktére moga przeksztalcié te badania w zastoso-
wania przemystowe. Pozwoli to na wychowanie nowej generacji przed-
siebiorcéw zainteresowanych inwestowaniem w zréwnowazony rozwaoj
z zasady, a nie z powodu wymuszonej praktyki. Kurs jest juz dostepny,
serdecznie zapraszamy na strone www.youarein.eu.

Sfinansowane ze $rodkéw UE (2022-1-PL01-KA220-HED-000087693).
Wyrazone poglady i opinie sa jedynie opiniami autora lub autoréw
i niekoniecznie odzwierciedlaja poglady 1 opinie Unii Europejskiej
lub Europejskiej Agencji Wykonawczej ds. Edukacji i Kultury (EACEA).
Unia Europejska ani EACEA nie ponosza za nie odpowiedzialno$ci
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Nieskonsumowane positki sa uwazane za jeden z podstawowych
sktadnikéw domowych odpadéw zywnoséciowych. Kwestia zapobiegania
marnotrawstwu zywnosci w gospodarstwach domowych to niewatpliwie
bardzo wazne zagadnienie, poniewaz jest to najbardziej pozadana opcja
w hierarchii gospodarowania nadwyzkami zywnoéci. Nawet jednak z za-
stosowaniem strategii minimalizacji nadal pozostaje nieskonsumowana
zywno$§¢, ktora nalezy odpowiednio zarzadzaé. Badanie zrealizowano
na ogdlnopolskiej losowo-kwotowej prébie 1115 respondentéw powyze)
18. roku zycia. Celem pracy byto zbadanie: sposobéw zagospodarowania
niespozytych positkéw przez polskich respondentdéw, z uwzglednieniem
cech socjodemograficznych i ekonomicznych, a takze okreslenie wplywu
wybranych praktyk w zakresie zarzadzania zywnoscia na wyrzucanie
niespozytych resztek positkéw do pojemnika na odpady. Uzyskane dane
wskazatly, ze % respondentéw bioracych udzial w badaniu ,,zawsze” badz
»zazwyczaj” zagospodarowuje niespozyte positki do przygotowania in-
nych dan. Na kolejnych pozycjach znalazty sie odpowiednio: przekazanie
do karmienia zwierzat (23.68%), wyrzucenie do pojemnika na odpady
(15.97%), zamrozenie (15.78%) oraz ex aequo przekazanie rodzinie lub
znajomym i kompostowanie (po 8.07% odpowiedzi zawsze lub zazwyczaj).
Miejsce zamieszkania respondentéw okazalo sie mieé najwiekszy wplyw
na gospodarowanie resztkami positkéw. Mieszkancy wsi zdecydowanie
czedciej niz mieszkancy miast przeznaczali niespozyte gotowe positki
do karmienia zwierzat, a takze je kompostowali. Mieszkancy miast
natomiast oraz mtodzi konsumenci czeéciej deklarowali wyrzucanie tego
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typu produktéw do pojemnika na odpady. Zbudowany model regresji
wskazal, ze w opinii respondentéw jedynie czestotliwo$é nabywania
gotowych schtodzonych dan i mrozonek, w tym gotowych dan, a takze
istotno$¢é warunkéw przechowywania maja znaczacy wpltyw na wyrzu-
canie niespozytych positkéw do pojemnika na odpady. W podsumowaniu
nalezy stwierdzié¢, ze polscy respondenci nie postepuja zgodnie z hierar-
chig gospodarowania nadwyzkami zywnosci. Z tego powodu istotne jest
opracowanie 1 wdrozenie réznych programéw edukacyjnych i kampanii,
aby zwiekszy¢ §wiadomo$é problemu marnowania zywnosci i pokazac,
jak przeciwdzialaé temu zjawisku.

Badania sfinansowano na podstawie umowy z Narodowym Centrum
Badan i Rozwoju nr Gospostrategl1/385753/1/NCBR/2018 na realizacje
i finansowanie projektu w ramach strategicznego programu badan
i prac rozwojowych “Spoleczny i gospodarczy rozwéj Polski w warunkach
globalizujacych sie rynkéw — GOSPOSTRATEG” zatytutowanego
“Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zywnosci i efektywnego
programu racjonalizacji strat i marnotrawstwa zywnosci” (akronim PROM)
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Analiza emisji gazow cieplarnianych
w przemyS$le spozywczym

Magdalena Wrébel-Jedrzejewska*, Joanna Markowska,
Ewelina Wlodarczyk, f.ukasz Przybysz

Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego
im. prof. Wactawa Dabrowskiego — Panstwowy Instytut Badawczy
Zaktad Technologii i Techniki Chlodnictwa w f.odzi

*Autor korespondencyjny: magdalena.jedrzejewska@ibprs.pl

Emisja gazéw cieplarnianych (GHG) w przemys§le spozywczym
stanowi istotny problem $rodowiskowy. Wplywa na zmiany klimatu
przez uwalnianie gazéw o wysokim GWP (potencjale tworzenia efektu
cieplarnianego). Branza ta wymaga naukowego wsparcia w celu wdra-
zania zielonych strategii gospodarowania w kontekscie minimalizacji
negatywnego odzialywania na §rodowisko.

W pracy skoncentrowano sie na analizie zrédet emisji w krajowych
zaktadach przetworstwa spozywczego, z uwzglednieniem produkcji zyw-
nosci 1 transportu. Szczegdlna uwage poswiecono specyfice polskiego
przemystu spozywczego, uwzgledniono dane z zaktadéw owocowo-wa-
rzywnych, mleczarskich, miesnych, zbozowo-mtynarskich, alkoholowych
oraz cukrowni. Wykazano, ze rolnictwo w Polsce pozostaje gtéwnym
zrédtem emisji GHG w catym lancuchu dostaw zywnos$ci. W duzych
polskich zakladach gtéwnymi Zrédtami emisji sa systemy chtodnicze
wymagajace znacznych ilo$ci energii elektrycznej oraz generujace emisje
bezposrednie przez wycieki czynnikow chlodniczych. W pracy przeana-
lizowano réwniez emisje zwigzane z procesami przetworczymi, ktore
ze wzgledu na energochlonno$é proceséw technologicznych generuja
znaczne ilosci GHG. W sektorze piekarniczym i mleczarskim wskazano
na istotna role piecow przemystowych spalajacych paliwa kopalne, przy-
czyniajacych sie do znacznych emisji GHG, co wptywa na élad weglowy
wytworzonych produktéw. W kontekécie transportu zwrdcono uwage
na emisje zwiazane z logistyka produktow spozywczych, zwtaszcza
w duzych centrach dystrybucyjnych, jak réwniez na tancuchy dostaw
surowcoéw. Omoéwiono takze potencjalne strategie ograniczania emisji
w polskim sektorze spozywczym, skoncentrowano sie na modernizacji
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procesow technologicznych oraz zastosowaniu bardziej efektywnych
systemoéw chtodniczych i energetycznych. Zwrdcono uwage na rosnaca,
role odnawialnych Zrédet energii w zaktadach przetworczych. Analiza
emisji GHG w polskim przemys$le spozywczym wskazuje na konieczno§é
wdrozenia kompleksowych strategii dekarbonizacji dostosowanych do spe-
cyfiki krajowej gospodarki zywnos$ciowej. Przyktady polskich zaktadow
jednoznacznie pokazuja, ze odpowiednie inwestycje w technologie ni-
skoemisyjne oraz efektywne zarzadzanie zasobami moga sie przyczynic¢
zaréwno do poprawy konkurencyjnosci krajowych producentéw, jak
1 do realizacji celéw klimatycznych Unii Europejskie;.






7. Zywienie

dieta a zdrowie, strategie zywieniowe
w profilaktyce przewleklych
chorob niezakaznych
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Mleko A2A2 i jego przetwory — czy smakujg inaczej?

Szymon Andrzejewskil*, Aleksandra Purkiewicz2-3,

Paulina Prostko?, Marta Kaczmarczyk?,
Wioleta Fabczak?, Joanna Ciborska?

1Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia
2Katedra Towaroznawstwa i Badan Zywnoéci
3Koto Naukowe Zywienia i Profilaktyki Zywieniowej
4Katedra Zywienia Czlowieka
Wydziat Nauki o Zywnoéci
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

*Autor korespondencyjny: szymon.andrzejewski@uwm.edu.pl

Mleko A2A2 pochodzi od specjalnie wyselekcjonowanych kréw i za-
wiera wyltacznie naturalne biatko beta-kazeine A2. Jest coraz czesciej
wskazywane jako produkt mleczny, ktéry moze by¢ lepiej tolerowany
przez osoby majace trudno$ci z trawieniem mleka konwencjonalnego.

Celem badania byto poréwnanie ocen sensorycznych mleka, jogurtu
i twarogu, wytworzonych z mleka konwencjonalnego oraz mleka A2A2,
a takze okreélenie, czy konsumenci sa w stanie rozréznié¢ te produkty
na podstawie oceny sensoryczne;j.

Badanie przeprowadzono w grupie 20 uczestnikéw, ktérzy oceniali
sensorycznie produkty mleczne w skali 1-5 pod katem wygladu, zapa-
chu, konsystencji, smaku oraz ogélnej oceny. Dodatkowo wykonano test
trojkatowy w celu sprawdzenia mozliwo$ci rozpoznania mleka A2A2,
jogurtu i twarogu z mleka A2A2.

Wszystkie produkty wyprodukowane z mleka A2A2 uzyskaty nie-
co wyzsze oceny niz ich konwencjonalne odpowiedniki. Mleko A2A2
oceniono wyzej niz mleko konwencjonalne pod wzgledem smaku oraz
zapachu. Jogurt A2A2 uzyskat taczna ocene 4,0 wobec 3,9 dla jogurtu
konwencjonalnego, a w kategorii konsystencji byt wyraznie lepiej oce-
niony. Twarég wyprodukowany z mleka A2A2 otrzymat wyzsze noty niz
twarég z mleka konwencjonalnego pod wzgledem konsystencji i smaku.
W tescie trojkatowym mleko A2A2 poprawnie zidentyfikowalo 50%
uczestnikow, jogurt wyprodukowany z mleka A2A2 — 35%, a twar6g
z mleka A2A2 — 70%.
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Wyniki wskazuja, ze mleko A2A2 1 jego przetwory moga by¢ prefe-
rowane przez konsumentéw ze wzgledu na lepsze wrazenia sensoryczne,
zwlaszeza pod wzgledem smaku 1 konsystencji. Mimo subtelnych réznic,
nie wszyscy uczestnicy byli w stanie jednoznacznie rozpoznaé produkty
z mleka A2A2 w teScie trojkatowym, co wskazuje, ze rdznice sensorycz-
ne sa, ale nie zawsze latwe do identyfikacji. Dalsze badania mogtyby
uwzglednié¢ wieksza grupe uczestnikéw oraz inne metody analizy pre-
ferencji konsumenckich.

Badania finansowane w ramach projektu ,,FermentEco:
Zdrowotne i ekologiczne aspekty zywnosci fermentowanej” realizowanego
w ramach konkursu Akademia Fundacji BOS
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Judo, aktywnos$é fizyczna i oleje jadalne -
jak sport ksztaltuje nawyki zywieniowe licealistow

Marta Bochniak!*, Ewelina Ksiazek!,
Bartlomiej Bochniak?, Damian Szwarnowiecki®

1Katedra Agroinzynierii i Analizy Jakoéci
Wydziat Inzynierii Produkecji
Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu
2Liceum Ogélnoksztaltcace nr VI im. Bolestawa Prusa we Wroclawiu
3Zaklad Wychowania Fizycznego i Sportu
Akademia Wojsk Ladowych we Wroctawiu

*Autor korespondencyjny: marta.bochniak@ue.wroc.pl

Codzienne nawyki zywieniowe uczniéw szkét Srednich sg Scisle zwia-
zane z ich poziomem aktywnoéci fizycznej. Osoby regularnie uprawiajace
takie dyscypliny sportowe, jak judo, wykazuja zwiekszone zapotrzebo-
wanie na energie, biatko oraz mikroelementy, ktére odgrywaja gléwna,
role w procesach regeneracyjnych mieéni oraz utrzymaniu homeostazy
organizmu. Optymalne dostosowanie jadlospisu do intensywnos$ci po-
dejmowanego wysilku fizycznego jest istotne do zapewnienia wlasciwe)
podazy kalorii, odpowiedniego poziomu nawodnienia oraz zachowania
réwnowagi skladnikéw odzywezych.

Thuszcze roslinne stanowia istotny element diety mlodziezy szkolnej,
a ich odpowiednia podaz wptywa na funkcjonowanie organizmu. Kwasy
thuszczowe obecne w olejach jadalnych odgrywaja wazna role w procesach
regeneracyjnych mieéni po intensywnym wysitku fizycznym, jak treningi
judo, a takze wykazuja korzystny wplyw na uktad sercowo-naczyniowy
oraz funkcje neurologiczne, co ma istotne znaczenie, zar6wno dla oséb
regularnie uprawiajacych sport, jak i prowadzacych mniej aktywny
tryb zycia. Systematyczne wlaczanie olejéw ro§linnych do codziennego
jadlospisu sprzyja utrzymaniu zbilansowanej diety, prawidtowego po-
ziomu cholesterolu oraz przeciwdziataniu stanom zapalnym.

Badanie miato na celu ocene znaczenia spozycia olejéw jadalnych
w codziennym zywieniu mtodziezy licealnej, ze szczegblnym uwzglednie-
niem réznic miedzy uczniami systematycznie angazujacymi sie w tre-
ningi judo a ich réwieénikami prowadzacymi mniej aktywny tryb zycia.
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W pracy zastosowano kwestionariusz do badania pogladéw 1 zwy-
czajow zywieniowych oraz procedure opracowania danych KomPAN,
a takze ,Miedzynarodowy kwestionariusz aktywnosci fizycznej”, IPAQ
(ang. International Physical Activity Questionnaire) do oceny aktywnoSci
fizycznej. Badanie przeprowadzono od sierpnia do wrzesnia 2024 roku,
wzieto w nim udzial 100 uczniéw szkét érednich (48 kobiet 1 52 mezczyzn).
Wséréd respondentéw 57 uczniéw aktywnie uprawiato sport w okreslo-
nej dyscyplinie (16 kobiet 1 41 mezczyzn), a 43 osoby byty nieaktywne
w jakiejkolwiek dyscyplinie sportowej (32 kobiety i 11 mezczyzn).
Respondentéw podzielono na dwie grupy: aktywnie uprawiajacych sport
1 nieaktywnych w zadnej dyscyplinie sportowe]j. Badanie przeprowadzono
metodg CAWI, zapewniajac anonimowo$¢ i dobrowolno§é uczestnictwa.

Wyniki przeprowadzonych badan wskazuja na istotne réznice w za-
kresie zdrowia i nawykéw zywieniowych miedzy uczniami aktywnymi
sportowo a ich rowieénikami, ktérzy nie uprawiaja sportu. Uczniowie
angazujacy sie w aktywno$¢ fizyczna prezentuja korzystniejsze wartosSci
wskaznika BMI — 55% respondentéw utrzymujacych prawidlowa mase
ciata, i jedynie 28% uczniéw nieaktywnych fizycznie. Ponadto 89%
0s0b regularnie uprawiajacych sport wykazuje wysoki poziom aktyw-
nosci fizycznej, co potwierdzono za pomoca narzedzia IPAQ, wskazujac
na znaczna réznice w podejéciu do aktywnoséci fizycznej miedzy obiema
grupami. W zakresie wiedzy o zywnoSci 1 odzywianiu uczniowie aktywni
sportowo wykazali wyzszy poziom $wiadomo$ci zywieniowej. Az 57%
respondentéw z tej grupy miato wiedze na temat odpowiednich zasad
zywienia w poréwnaniu z 39% uczniéw nieaktywnych fizycznie, ktérzy
prezentowali nizszy poziom edukacji zywieniowej. Réwniez nawyki zy-
wieniowe w zakresie spozycia olejow jadalnych rézniq sie w zalezno$ci
od poziomu aktywnoSci fizycznej. 51% uczniéw aktywnych fizycznie
spozywa oleje jadalne, w tym oleje niszowe, na ktérych temat maja
wiedze, w poréwnaniu z 38% uczniéw nieaktywnych fizycznie, ktérzy
czeéciej wybieraja tradycyjne oleje. Dodatkowo osoby aktywne sportowo
stosuja oleje jadalne gtéwnie jako dodatek do satatek lub do krétkiego
smazenia (57%), podczas gdy uczniowie nieaktywni preferuja uzycie
oleju gtéwnie do smazenia (27%).

Otrzymane wyniki badan podkreslaja potrzebe intensyfikacji dzialan
edukacyjnych w zakresie zywienia wéréd mtodziezy licealnej, szczegdl-
nie majacych na celu zwiekszenie ich wiedzy na temat wptywu olejow
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jadalnych na zdrowie. Konieczne jest rowniez wprowadzenie réznorod-
nych olejow jadalnych do codziennego jadlospisu ucznidéw, aby poprawic
bilans zywieniowy 1 wspomdc regeneracje organizmu, zwtaszcza u oséb
aktywnych fizycznie. Takie dzialania maja na celu nie tylko zwiekszenie
$wiadomosci o wartos$ciach odzywezych olejéw wérdéd mtodziezy, lecz
takze przyczynienie sie do prewencji choréb dietozaleznych w analizo-
wanej grupie wiekowej.

PiSmiennictwo

1. Biernat E., Stupnicki R., Gajewski A.K., ,International physical activity
questionnaire (IPAQ) — Polish version”, Physical Education and Sport, vol. 51,
nr 1, s. 47-54, 2007.

2. Kosendiak A.A., Wasilewski A., Kasprzak A., Marczynski P., Brawanska K.,
Chwatczynska A., , Level of knowledge, nutritional habits, use of stimulants,
and physical activity during the COVID-19 epidemic among students
of physiotherapy at Wroclaw Medical University”, Nutrition, vol. 117,
art. 112247, 2024. https://doi.org/10.1016/j.nut.2023.112247
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Organizacja zywienia w szkolach podstawowych -
projekt Junior-Edu-Zywienie (JEZ)

Ewa Czarniecka-Skubina*, Jadwiga Hamulka,
Krystyna Gutkowska

Instytut Nauk o Zywieniu Czlowieka
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

*Autor korespondencyjny: ewa_czarniecka-skubina@sggw.edu.pl

Celem badania byta ocena organizacji zywienia uczniéw w szkotach
podstawowych. Oceniono organizacje zywienia w stotéwkach szkolnych,
positki dostarczane przez operatoréw cateringowych oraz oferte skle-
pikéw szkolnych 1 urzadzen vendingowych. Badanie przeprowadzono
w 1000 szkét z catej Polski. W badanych szkolach funkcjonowaly za-
réwno stotéwki wlasne (48,3% szkél), jak i firmy cateringowe lub ajent
w stotéwce szkolnej (42%). W 6% szkét nie bylo stotéwki, a przywozone
positki spozywane byly w przystosowanej do tego sali. W znacznej liczbie
stotéwek (ok. 70%) wyposazenie oceniono jako odpowiednie, pozostate
wymagaja remontow oraz zakupu nowoczesnego sprzetu i wyposaze-
nia. Wszystkie stotéwki oferowaly obiady, nieliczne réwniez $niadania
(7% szkol) 1 podwieczorki (4%). Darmowy napdj (gtéwnie wode, mleko,
herbate, sok lub kompot) uczniowie mogli otrzymaé w co trzeciej ba-
danej szkole. Wiekszo$¢ badanych szkét podstawowych miata po 1 lub
2 przerwy $niadaniowe i obiadowe, co zalezato od liczby uczniéw spozy-
wajacych positki w stotéwee 1 liczby miejsc konsumenckich w jadalni.
Dlugoéé przerw $niadaniowych byta bardzo zréznicowana i zwykle
trwaly one 5-14 minut (62% szkot), a uczniowie mtodszych klas éniada-
nia spozywali z nauczycielem w klasach. Przerwa obiadowa natomiast
trwata 15-24 minut (83% szkdét). Sklepiki szkolne byty jedynie w ok. 20%
badanych szkdt podstawowych, przy czym w wiekszosci z nich (80%)
wprowadzano ograniczenia asortymentu, usuwajac lub ograniczajac
napoje stodzone, stone przekagski, stodycze, i oferowano prozdrowotne
produkty éniadaniowe. Asortyment sklepikéw szkolnych w ostatnich
latach sie poprawit, ale w wielu szkotach podstawowych ustawiono auto-
maty vendingowe z napojami, ze slodyczami lub z napojami i stodyczami.
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Zywienie w szkole (wysokiej jakoéci positek szkolny, asortyment
produktéw spozywezych w szkolnym sklepiku, bufecie i automacie),
chociaz realizowane jest na poziomie lokalnym, to ma globalny wptyw
na zdrowie dzieci i mlodziezy oraz §rodowisko 1 powinno by¢ traktowane
jako skladowe edukacji zywieniowe] i prosrodowiskowe]j oraz profilak-
tyki zdrowotnej.

PiSmiennictwo

1. Czarniecka-Skubina E., Hamulka J., Jeruszka-Bielak M., Gutkowska K.,
»Do food and meal organization systems in polish primary schools reflect stu-
dents’ preferences and healthy and sustainable dietary guidelines? The results
of qualitative research for the Junior-Edu-Zywienie (JEZ) project”, Foods,
vol. 13, nr 1, s. 61, 2024. https://doi.org/10.3390/foods13010061



XLVII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Polskiej Akademii Nauk
,Doskonalenie zywnoéci i zywienia dla zachowania komfortu zycia czlowieka”
3-4 lipca 2025, Olsztyn

Wiedza zywieniowa rodzicow
a zachowania zywieniowe dzieci w wieku 3-6 lat
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Zachowania i1 zwyczaje dzieci wynosza z domu rodzinnego, mecha-
nizm ten dotyczy réwniez sposobu zywienia. Nawyki zywieniowe rodzicow
beda powielane w przyszlosci przez ich dzieci, a wiedza zywieniowa ro-
dzicow moze mie¢ bezposredni wptyw na zachowania zywieniowe dzieci
na wszystkich etapach zycia. Celem pracy byta analiza wptywu wiedzy
zywieniowe] rodzicow dzieci w wieku przedszkolnym na wystapienie
1 nasilenie réznych zachowan zywieniowych.

Metode badawcza oparto na autorskim kwestionariuszu ankiety
sktadajacym sie z 43 pytan. Czes¢ pierwsza stanowita metryczka, cze$é
druga dotyczyta pytan na temat zasad zywienia dziecka w wieku przed-
szkolnym, produktéw zawartych w dziennej racji pokarmowej, produktow
niezalecanych oraz konsekwencji niedoboru i nadmiaru sktadnikéw
odzywczych 1ich wplywu na rozwdj 1 zdrowie dziecka. W trzeciej czeSci
ankiety zawarto pytania dotyczace zachowan zywieniowych dziecka
podczas przyjmowania positkéw 1 jego relacji z jedzeniem. Ankieta byla
anonimowa, wyniki zbierano w okresie od marca do czerwca 2024 r.
Uzyskano 308 poprawnie wypelnionych kwestionariuszy.

73% respondentéw stanowily kobiety, 85% badanych mieszka-
to w miastach powyzej 100 tys. mieszkancéw. Ponad %4 ankietowa-
nych stanowili rodzice w wieku 35-40 lat. Wysoka wiedza zywienio-
wa_charakteryzowali sie rodzice mieszkajacy w mieécie (p = 0,002),
w wieku 35-40 lat (p = 0,017) oraz rodzice dzieci mtodszych 3-, 4-letnich
(p =0,031). Najwiecej trudnosci sprawialo wskazanie zapotrzebowania
kalorycznego w wieku 3-6 lat, prawidtowej ilo$ci wypijanych ptynéw,
zalecanej 1loéci spozycia mleka oraz ilo$ci produktéw zbozowych 1 bton-
nika. Najmniej nieprawidtowych odpowiedzi dotyczyto iloSci positkéw,
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spozywania $niadania, zalecanych iloéci warzyw i owocéw. Rodzice,
ktérzy mieli wysoka i §rednia wiedze zywieniowa, wskazywali, ze ich
dzieci czeéciej akceptuja nowe produkty po kilku prébach (OR 1,29,
95%CI 1,12-1,36, p < 0,05), czeséciej odmawiaja jedzenia produktow
1 potraw, ktérych nie znaja (OR 1,35, 95%CI 1,08-1,44, p < 0,05), daja,
znaé, kiedy sa glodne (OR 1,19, 95%CI 1,01-1,24, p < 0,05) i najedzone
(OR 1,3, 95%CI 1,07-1,42, p < 0,05). Rodzice natomiast, ktérzy cha-
rakteryzowali sie niska wiedza zywieniowa, wskazywali, ze ich dzieci
czes$cie] odmawiaja spozycia positkéw bez rozpraszaczy (OR 1,43, 95%CI
1,19-1,56, p < 0,05), nie akceptujg nowych smakéw (OR 1,35, 95%CI
0,97-1,54, p < 0,05) oraz rzadziej sygnalizuja uczucie gtodu (OR 0,88,
95%CI 0,67-0,94, p < 0,05).

Wyniki przeprowadzonych badan wykazaly, ze rodzice dzieci w wieku
przedszkolnym maja $rednia wiedze zywieniowa, a gtdéwne problemy
dotycza kalorycznoéci dziennej racji pokarmowej, zalecanych ilo$ci poreji
produktéw oraz zrédel gtéwnych makrosktadnikéw waznych dla pra-
widtowego rozwoju najmlodszych. Zauwazono istotne korelacje miedzy
wiedzg zywieniowg rodzicéw a nasileniem cech nieprawidtowych relacji
z jedzeniem wérdd dzieci. Nizsza wiedza zywieniowa moze sprzyjac
rozwojowi zaburzen karmienia, w tym nasileniu neofobii pokarmowe;.
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Analiza profilu aminokwasow w probkach osocza
i moczu zawodnikoéw pilki noznej w relacji do spozycia
odzywek pochodzenia zwierzecego i ro§linnego
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Ostatnie badania wykazaty potencjal nutrimetabolomiki w badaniu
zlozonos$ci zaréwno ludzkiego metabolizmu, jak 1 nawykéw zywienio-
wych, przez dostarczanie sygnatur zwiazanych ze spozywaniem diet.
Sygnatury te obejmuja istotna czes¢ metabolitéw reprezentatywnych dla
pakietu bialek, w tym okreslone aminokwasy (aminokwasy o rozgate-
zionych tancuchach 1 ich pochodne, glicyne, lizyne). Wskazuje sie takze,
ze spozywanie zrodla bialka roslinnego w skutecznej dawce (zwykle
wiekszej niz biatko zwierzece) moze wywolaé podobne 1 korzystne zmiany
w aktualizacji aminokwasow w relacji do odpowiednio dobranego tre-
ningu fizycznego sktadu ciata zawodnikéw 1 ich regeneracji. Celem
pracy byla analiza profilu aminokwaséw w prébkach osocza 1 moczu.
Badaniami objeto 32 zawodnikéw klubu sportowego ,,Stomil Olsztyn”.
Scharakteryzowano dzienne spozycie biatka w diecie, skupiajac sie
na zrédle biatka (zwierzecym 1 niezwierzecym) i formie suplementacji
(odzywki zwierzece 1 ro$linne) u mtodych (18-26 lat) oséb trenujacych
pitke nozna, (trening > 7X/tydzien). Analize profilu aminokwaséw w prob-
kach osocza 1 moczu zawodnikéw przeprowadzono metoda HPLC-MS.
Wyniki oraz stwierdzenia sa w trakcie opracowania i zostana zapre-
zentowane podczas konferencji.
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Wplyw skladnikéw owocéw jagodowych
z rodzaju Vaccinium na interakcje farmakologiczne
zwiazane z metabolizmem lekow —
przeglad systematyczny
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Ro$liny z rodzaju Vaccinium L. to lisciaste krzewy o niewielkim
rozgalezieniu, zaliczane do rodziny wrzosowatych. Wytwarzaja one jagody
obfitujace w réznorodne zwigzki fenolowe, m.in. kwercetyne, mirycetyne,
izorhamnetyne, garbniki, elagitaniny, kwasy fenolowe oraz antocyjany.
Substancje te odpowiadaja za charakterystyczny ciemnoniebieski kolor
owocow. Zwazywszy na unikatowe wtasciwosci 1 korzysci zdrowotne
wynikajace z regularnego spozycia jagdd, jak poprawa funkcji wzro-
ku, regulacja poziomu glukozy 1 lipidow we krwi, dziatanie przeciwza-
palne oraz wzmacnianie mechanizméw antyoksydacyjnych, pojawito
sie zainteresowanie wplywem tych owocéw na procesy metaboliczne
organizmu. W zwigzku z tym podjeto analize potencjalnych interakeji
miedzy bioaktywnymi sktadnikami jagdd a enzymami uczestniczacymi
w metabolizmie lekéw.

Celem przeprowadzonego badania byl systematyczny przeglad kli-
nicznych analiz wplywu spozycia owocow jagodowych na aktywnos§¢
enzyméw uczestniczacych w metabolizmie lekow. Przeglad wykonano
zgodnie z wytycznymi PRISMA (Preferred Reporting Items for Syste-
matic Reviews and Meta-Analyses). Wyszukiwanie elektroniczne prze-
prowadzono w takich bazach danych, jak: Cochrane, Ebsco, PubMed,
Embase, Scopus oraz Web of Science.
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Zmane korzy$ci zdrowotne wynikajace ze spozycia jagdd przyczynity
sie do wzrostu produkeji 1 konsumpcji suplementéw diety opartych
na ekstraktach z boréowek. Jednoczeénie stosowanie wysokich dawek
ekstraktéw z owocoéw z rodzaju Vaccinium moze wigzaé sie z niepoza-
danymi skutkami, w tym z interakcjami z innymi lekami. Dziatanie to
wynika z modulacji aktywnoS$ci enzyméw przeksztatcajacych substan-
cje lipofilowe w zwiazki polarne, co wplywa na farmakokinetyke oraz
skuteczno$¢ terapii i stanowi zagrozenie dla pacjentéw.
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Przekraczanie rekomendowanych dawek suplementow
diety przez mezczyzn o rekreacyjnej aktywnosci
fizycznej — zwiazek ze skladem ciala,
wydolnoscia fizyczna i jakoécia diety.
Badanie przekrojowe
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Celem badan byto poréwnanie sktadu ciata, wydolnoéci fizycznej
1jakosci diety mezczyzn o rekreacyjnej aktywnosci fizycznej, przekra-
czajacych 1 nieprzekraczajacych rekomendowanych dawek stosowanych
suplementow diety.

W badaniu wzieto udziat 170 mezczyzn w wieku 19-40 lat o rekre-
acyjnej aktywnosci fizycznej. Zebrano dane o stylu zycia mezczyzn,
rodzaju i ilo$ci stosowanych suplementéw diety. Jako§¢ diety okreslono
za pomoca indeksow: prozdrowotnej diety (pHDI) i niezdrowej diety
(nHDI) na podstawie danych o czestotliwo$ci spozycia zywnosci (kwe-
stionariusz KomPAN®). Zmierzono mase i wysokoéé ciala, obwéd talii,
zawarto$¢ thuszczu w organizmie (%FM) 1 maksymalne zuzycie tlenu
(VOymax) w teécie spiroergometrycznej préby wysitkowej z analiza
gazéw wydechowych. Obliczono wskazniki masy ciata (BMI) 1 talia-
-do-wysokoéci (WHtR).

Suplementy diety stosowalo 69% mezczyzn (n = 117), w tym 10%
z nich deklarowato przekraczanie rekomendowanej dawki. Miedzy oso-
bami przekraczajacymi rekomendowane dawki (n = 12) 1 nieprzekracza-
jacymi (n = 105) rekomendowanych dawek stosowanych suplementéw
diety nie wykazano istotnych réznic (p > 0,05) w Srednich warto$ciach
pHDI (odpowiednio 29,15 +11,60 1 27,40 £16,90 pkt), nHDI (16,75 +14,50
115,36 £11,07 pkt), czestotliwosci spozywania 23 z 24 grup zywnosci,
BMI (26,0 +2,9 1 25,0 +2,6 kg/m?), WHtR (0,48 £0,05 i 0,48 +£0,04), %FM
(17,1 £6,8 vs. 18,5 +£5,5%) i VOymax (46,9 £8,7 vs. 44,4 £8,3 ml/kg/min).
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Wyniki sugeruja, ze stosowanie nadmiernych dawek suplementéw
diety przez mezczyzn o rekreacyjnej aktywnosci fizycznej w poréwnaniu
z mezczyznami nieprzekraczajacymi zalecanych dawek suplementéw
nie przynosi korzysci w sktadzie ciata 1 wydolnosci fizycznej, ktére by
uzasadnialy ich nadmierne stosowanie.
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Zywno$é fermentowana funkcjonuje w diecie czlowieka od setek
lat dzieki temu, ze charakteryzuje sie dtuzsza trwaloscig niz zywno$é
niepoddawana zadnym procesom. Mozliwo$é dtuzszego przechowywa-
nia, a co z tym zwiazane spozycia tej zywnosci, wynika z produktéw
procesu fermentacji, ktéra zachodzi w warunkach beztlenowych [1, 2].

Fermentowaniu poddaje sie zaréwno zywno$¢ pochodzenia ro§linne-
go, jak 1 zwierzecego, a caly proces pozwala na uzyskanie odmiennych
cech organoleptycznych produktu w poréwnaniu z pierwowzorem [1, 3].
Na poczatku XX w. zaobserwowano mozliwa korelacje miedzy spozy-
ciem zywnos$ci fermentowanej a stanem zdrowia czlowieka, co sugero-
wato liczne korzysci zdrowotne ptynace m.in. z obecno$ci sktadnikéw
bioaktywnych powstajacych podczas fermentacji oraz z produktéw tego
procesu, ktore stanowia pozywke dla mikroorganizméw bytujacych
w ukladzie pokarmowym [2].

Obecnie na calym $wiecie obserwuje sie rosnace zainteresowanie
produktami fermentowanymi, gtéwnie ze wzgledu na ich prawdopodobne
wtaéciwosci prozdrowotne [1, 3]. Do czynnikéw wzmacniajacych ich
dziatanie profilaktyczne naleza m.in. aktywno§¢ antyoksydacyjna oraz
dziatanie probiotyczne. Te i wiele innych czynnikéw sprawiaja, ze pro-
dukty fermentowane uznaje sie za istotne w diecie cztowieka [1, 2, 3].
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Superfood w deserze — wlasciwosci lodow
z dodatkiem soplowki jezowatej

Julia Sawicka*
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Wspétcezesne trendy zywieniowe coraz czesciej skupiajq sie na funk-
cjonalnosci zywnosci 1 jej wplywie na zdrowie. Superfoods, czyli zywno§¢
o0 szczegoblnie wysokiej wartosci odzywezej, zyskuja popularno$é, zaréwno
wérod konsumentéw, jak 1 w badaniach naukowych. Celem planowanych
badan jest ocena wlasciwosci lodow wzbogaconych o sopléwke jezowata
(Hericium erinaceus) — grzyba leczniczego znanego z wlasciwosci
neuroprotekcyjnych, przeciwzapalnych 1 immunomodulujacych [1, 2].

Badania beda sie koncentrowac na analizie cech fizykochemicznych
1 wlasciwosci sensorycznych opracowanego produktu, z uwzglednie-
niem jego innowacyjnos$ci oraz potencjalnych korzysci prozdrowotnych
wynikajacych z obecnosci soplowki. W ramach analiz sensorycznych
oceniane beda m.in.: smak, zapach, konsystencja oraz ogélna akcep-
towalnoé¢ produktu, natomiast analizy fizykochemiczne pozwola na
ocene stabilnos$ci 1 sktadu lodéw wzbogaconych o sopléwke jezowata.

Lody jako matryca zywnoS$ciowa stanowig atrakcyjna forme
nos$nika substancji bioaktywnych, co czyni je interesujacym obiektem
badan w kontekscie zywnosci funkcjonalnej. Dodatkowo rozwdj takich
produktéw moze przyczyni¢ sie do popularyzacji zdrowych nawykow
zywieniowych wérdd szerokiej grupy konsumentéw, szczegéblnie
mlodszych.
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Dieta $rodziemnomorska a chronotyp —
wstepne badania przekrojowe u kobiet
w wieku okolo- i pomenopauzalnym
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Dostepne badania wskazuja na korzystny wplyw diety §rédziemno-
morskiej (MED) na jako$¢ snu. Wyniki badan nad MED 1 chronotypem
w populacjach krajow europejskich spoza regionu Morza Sr()dziemnego
sa jednak ograniczone i niejednoznaczne.

Celem pracy byla ocena zalezno$ci miedzy chronotypem a dosto-
sowaniem diety kobiet w wieku okolo- 1 pomenopauzalnym do diety
$rodziemnomorskie;j.

Badana prébe stanowito 236 kobiet w wieku 48-68 lat z pétnocno-
-wschodniej Polski. Dane o czestotliwos$ci spozycia zywnosci zebrano
za pomoca, 62-items FFQ-6®!. Obliczono wskaznik diety $rédziemno-
morskiej w polskiej adaptacji Polish-aM ED® (Polish-adapted Mediter-
ranean Diet®) na podstawie czestotliwos$ci spozycia 8 grup zywnosci:
warzyw, owocow, produktow petnoziarnistych, ryb, roslin straczkowych,
orzech6w 1 ziaren, czerwonego miesa 1 proporcji spozycia olejéw roslin-
nych do tltuszczéw zwierzecych (Oils : aFats) (zakres: 0-8 punktéw) [1].
Na podstawie zadeklarowanych danych dotyczacych pory najwiekszej
aktywnos$ci w ciggu dnia kobiety podzielono na dwie grupy wedlug
chronotypu: ,poranny” i ,wieczorny”. Wykonano analize regresji logi-
stycznej. Obliczono ilorazy szans (OR) 1 95% przedziaty ufnosci (95%CI)
wystepowania chronotypu, z adjustacja na czynniki zaklécajace.

Prawdopodobienstwo wystepowania chronotypu porannego w po-
réwnaniu z wieczornym (OR=1,00) bylo 2-krotnie wieksze u kobiet o du-
zym dostosowaniu diety do wskaznika Polish-aMED® (6-8 vs. 0-3 pkt,
OR = 2,39, 95%CI: 1,12-5,09, p < 0,05), ktére spozywaly owoce co naj-
mniej raz dziennie (OR = 1,86, 95%CI: 1,04-3,33, p < 0,05) 1 u ktérych
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proporcja Oils : aFats >1 (OR = 2,54, 95%CI: 1,15-2,59, p < 0,05), nie-
zaleznie od czynnikéw zaktécajacych.

Wigksze dostosowanie diety kobiet z pétlnocno-wschodniej Polski
do cech diety $§rodziemnomorskiej w polskiej adaptacji byto pozytywnie
zwiazane z porannym chronotypem. Uzyskane wyniki moga stanowié¢
podstawe do formutowania rekomendacji zywieniowych uwzgledniaja-
cych rytm dobowy kobiet mieszkajacych w krajach spoza basenu Morza
Srédziemnomorskiego.
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Rola diety w terapii zaburzen ze spektrum autyzmu
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Wydzial Nauki o Zywnoéci
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie
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Zaburzenia ze spektrum autyzmu (ASD) to grupa zaburzen neuro-
rozwojowych z deficytami w komunikacji spotecznej oraz powtarzalnymi
zachowaniami, czesto wspdtistniejacymi z problemami metabolicznymi
i immunologicznymi. Coraz wiecej wynikow badan wskazuje na wpltyw
diety i mikrobioty jelitowej na przebieg ASD.

Jednym z badanych modeli interwencji jest dieta bezglutenowa i bez-
kazeinowa (GFCF). Hipoteza opioidowa sugeruje, ze niepetny rozktad
glutenu i kazeiny prowadzi do powstawania peptydéw wplywajacych
na neurotransmisje. Wyniki badan sg niejednoznaczne, choé niektére
wskazujg na umiarkowang poprawe funkeji poznawczych.

Istotng role odgrywa mikrobiota jelitowa — u oséb z ASD czesto
wystepuje dysbioza i przewlekte stany zapalne. Suplementacja probio-
tykami, prebiotykami oraz dieta bogata w blonnik i polifenole moga
wspieraé funkcjonowanie ukladu nerwowego, m.in. przez produkcje
SCFA regulujacych neuroinflamacje.

Znaczenie maja réwniez kwasy omega-3, witaminy z grupy B, cynk
1 magnez — ich niedobory moga nasilaé objawy ASD, a suplementa-
cja wspomaga neuroprotekcje. Choé dieta ma potencjat terapeutyczny
w ASD, nie istnieje jeden skuteczny model zywieniowy. Personalizacja
interwencji dietetycznych uwzgledniajaca biomarkery moze prowadzié
do lepszych strategii leczenia.
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Suplementacja zelaza w diecie czlowieka — ocena jakosci
preparatow oraz Swiadomoéci konsumentow
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Odpowiednio zbilansowana dieta jest gtéwnym czynnikiem warun-
kujacym utrzymanie zdrowia czlowieka. W spoteczenstwie bardzo czesto
obserwowane jest jednak zjawisko niedoboréw witamin oraz sktadnikow
mineralnych, w tym réwniez zelaza. Niedobdr tego pierwiastka jest
jednym z najczesciej wystepujacych probleméw zdrowotnych, prowadza-
cym do rozwoju anemii z niedoboru zelaza, ktéra dotyka ok. 2 mld ludzi
na $wiecie, co stanowi istotne wyzwanie w zakresie zdrowia publiczne-
go. Jezeli konwencjonalna dieta nie zapewnia odpowiedniego poziomu
zelaza, konieczne staje sie wdrozenie suplementacji.

Celem przeprowadzonych badan bylo okreslenie poziomu §wiadomosci
konsumentdéw na temat znaczenia zelaza dla funkcjonowania organizmu,
dostepnych sposobéw suplementacji tego pierwiastka oraz postaw wobec
stosowania suplementow diety zawierajacych zelazo.

Wyniki badan wykazaty, ze respondenci z wyksztalceniem érednim
wykazywali wyzszy poziom $§wiadomosci na temat roli zelaza w diecie
niz osoby majace wyksztalcenie wyzsze. Najcze$ciej wybierana forma
suplementacji byly tabletki, podczas gdy inne metody, jak zawiesiny
czy zastosowanie produktu Lucky Iron Fish, cieszyly sie mniejszym
zainteresowaniem. Zauwazono, ze osoby z wyzszym wyksztatceniem
rzadziej decydowatly sie na innowacyjne formy suplementacji na rzecz
tradycyjnych rozwiazan.

Podsumowujac, wyniki badan wskazuja na potrzebe intensyfikacji
dziatan edukacyjnych majacych na celu podniesienie §wiadomosci spo-
leczenstwa na temat roli zelaza, korzysci 1 zagrozen zwiazanych z jego
suplementacja oraz znaczenia racjonalnego stosowania suplementéw
diety. Dzialania te moga przyczynic¢ sie do zmniejszenia ryzyka wysta-
pienia niedoboréw zelaza i zwiazanej z nimi anemii.
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Soja, groch, ciecierzyca czy ostropest?
Analiza porownawcza jakoéci odzywczej biatek
w kontekscie profilu aminokwasow
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Wraz ze wzrostem populacji dynamicznie roénie zapotrzebowanie
na biatko jako sktadnik odzywczy. Roéling biatkowa o najwiekszym
znaczeniu w gospodarce niezmiennie jest soja. Kontrowersje wokoét tego
surowca 1 coraz wiekszy sceptycyzm ze strony konsumentéw wynikaja
z jego alergennosci, rozpowszechnienia odmian genetycznie zmodyfiko-
wanych oraz faktu, iz gatunek ten nie moze by¢ efektywnie uprawiany
we wszystkich strefach klimatycznych. Z przegladu danych literaturo-
wych wynika, ze badania nad opracowaniem metod ekstrakcji biatek
1 otrzymywania ich izolatéw ze zrdédel innych niz soja (m.in. grochu,
ziemniaka, rzepaku, konopi, ryzu) prowadzono w wielu o$rodkach nauko-
wych na $wiecie. Wedlug stowarzyszenia European Vegetable Protein
Association surowce perspektywiczne dla branzy bialek spozywczych
to groch, bob, ciecierzyca, soczewica, tubin, ryz, ziemniak i pszenica.

Ostropest plamisty (Silybum marianum), mimo wielowiekowe;j
tradycji bezpiecznego stosowania przez ludzi, pozostaje niezauwazony
w prognozach dotyczacych $éwiatowego rozwoju sektora produkeji biatek
ro§linnych. W jego nasionach znajduje sie 20-30% bialka — kilkukrotnie
wiecej niz w owsie (10,9%), pszenicy (11,6%), kukurydzy (9,4%), ryzu
(8,1%), ziemniakach (8,4%), za to poréwnywalnie z soczewica (25,6%),
ciecierzyca (21,3%), grochem (22,1%) czy bobem (26,1%).

Celem pracy byto oznaczenie i poréwnanie profilu aminokwasowego
(HPLC-DAD; Agilent 1100) oraz wartos$ci wskaznika PDCAAS biatka
zawartego w bielmie ostropestu (BBO) z biatkiem sojowym, grochowym
oraz ciecierzycy. Suma niezbednych aminokwaséow w BBO wynosita
40,85 g/100 g biatka. Na uwage zastuguje wysoka zawarto$¢ amino-
kwaséw siarkowych i tryptofanu (odpowiednio 4,98 1 2,91 13 g/100 g
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biatka) oraz wysoka zawarto$¢ tyrozyny i fenyloalaniny (8,13 g/100 g
biatka) w badanym surowcu.
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Wiele oséb ma trudnoéci z dostosowaniem sie do zalecen zywienio-
wych [1]. Korzystanie z prostych aplikacji na urzadzenia mobilne moze
utatwié osiaganie celéw zywieniowych 1 poprawic zdrowie uzytkownikow.

Celem pracy bylo przedstawienie aplikacji mobilnej Dziennik Diety
(DDApp), ktora promuje zalecenia profilaktyki zywieniowej 1 motywuje
uzytkownikéw do ich przestrzegania.

Przeszukano naukowe bazy danych i strony internetowe, aby okresli¢
cele zywieniowe. W ustalaniu celéw zywieniowych uwzgledniono dowody
naukowe dotyczace zwiazku diety ze zdrowiem oraz wplyw zalecanej
diety na $érodowisko, w tym podejsécie planetarne [2, 3, 4].

DDApp wyrédznia 11 grup zywnosci, w tym produkty zalecane do spo-
zycia (warzywa, owoce, produkty mleczne, produkty petnoziarniste, ryby
1 owoce morza oraz ro$liny straczkowe, orzechy 1 nasiona) i produkty,
ktorych spozycie nalezy ograniczaé¢ (produkty miesne, slodycze 1 cukier,
napoje stodzone 1 energetyzujace, zywnos§¢ typu fast food, alkohol).
Dla kazdej z grup zywno$ci wskazano minimalna lub maksymalna liczbe
porcji (na dzien lub tydzien). Podczas korzystania z DDApp uzytkownicy
rejestruja kazda porcje spozytej zywnosci (wystarczy ,,klik”). DDApp
jest aktualnie testowana u 71 0s6b przez 12 tygodni. Wyniki badania —
jak uzytkowanie aplikacji wptynelo na zmiane zachowan zywieniowych
jej uzytkownikow, zostang zaprezentowane podczas konferencji.
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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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Uwarunkowania wzorow zywieniowych oséb starszych
z terenu Wielkopolski

Maltgorzata Wozniewicz*, Magdalena Cztapka-Matyasik,
Bogustaw Stelcer, Jacek Aniota
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Celem badan byla ocena zwiazku miedzy cechami socjodemograficz-
nymi, stylem zycia, poziomem stresu, symptomami zaburzen psycholo-
gicznych 1 funkcjami poznawczymi a powinowactwem do prozdrowotnego
1 zachodniego wzoru zywieniowego. W badaniu udzial wzieto 372 oséb
60+ (Sredni wiek 69,2 +0,3 roku), w tym 79% kobiet 1 21% mezczyzn
stuchaczy uniwersytetow trzeciego wieku i cztonkéw lokalnych grup
senioralnych, z ktérych wiekszo$¢ charakteryzowata sie wyksztatceniem
$rednim lub wyzszym (83%). Do oceny sposobu zywienia zastosowa-
no zwalidowany kwestionariusz FFQ pochodzacy z badan SENECA,
a dane socjodemograficzne 1 dotyczace stylu zycia zebrano za pomoca
wywiadu kwestionariuszowego. Wzory zywieniowe wyodrebniono me-
toda a posteriori, z zastosowaniem analizy czynnikowej. Poziom stresu
oceniono za pomoca skali PSS-10, symptomy zaburzen psychologicznych
okreslono za pomoca skal 4DSQ, a do oceny funkcji poznawczych uzyto
skali MMSE.

Zidentyfikowano 2 wzory zywieniowe: prozdrowotny (PWZ) i za-
chodni (ZWZ), ktére odpowiadaly za 23% ogdlnej wariancji. Nastepnie,
wykorzystujac analize regresji logistyczne;j, obliczono ilorazy szans (IS)
wystapienia wysokiego powinowactwa do PWZ lub ZWZ, w zaleznoéci
od ksztaltowania sie analizowanych cech populacji. Wykazano, ze co
najmniej $rednie wyksztatcenie o 51% (p < 0,01) zwiekszalo szanse wyso-
kiego powinowactwa do PWZ 10 53% (p < 0,05) zmniejszalo szanse zacho-
wan zywieniowych zgodnych z ZWZ. Zamieszkiwanie wraz z partnerem
lub krewnymi zmniejszato szanse na wysokie powinowactwo do wzoru
PWZ (0 49%, p < 0,01), a zwiekszalo szanse na wysokie powinowactwo
do ZWZ (0 121%, p < 0,05). Cechami stylu zycia zwigzanymi pozytywnie
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z PWZ byly: co najmniej umiarkowana aktywnoéé fizyczna (IS = 2,00,
p < 0,05), brak natogu palenia tytoniu (IS = 3,47, p < 0,01) i brak na-
wyku slodzenia napojéw cukrem (IS = 1,91, p < 0,05). Cechami stylu
zycia zwigzanymi negatywnie z ZWZ bylo: stosowanie diet (IS = 0,34,
p <0,05) 1 brak nawyku slodzenia napojéw cukrem (IS = 0,34, p < 0,05).
Nie stwierdzono powiagzan miedzy poziomem stresu, symptomami za-
burzen psychologicznych i funkcjami poznawcezymi a powinowactwem
do zidentyfikowanych wzoréw zywieniowych.

Najwazniejszym uwarunkowaniem prawidlowych zachowan zywie-
niowych u 0séb starszych jest przyjecie prozdrowotnych elementéw stylu
zycia jako catoéci, na co korzystnie wplywa wyzszy poziom edukacji
1 wieksza samodzielno§¢ w codziennym zyciu.
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Ocena wplywu cateringow dietetycznych
na proces leczenia zaburzen odzywiania
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Catering dietetyczny to nowoczesne narzedzie dostosowane do indy-
widualnych potrzeb, klasyfikowane jako ,,zywno§é wygodna”. Coraz cze-
$ciej korzystaja, z niego osoby zmagajace sie z zaburzeniami odzywiania.
Moze jednak wplywaé na nasilenie objawéw charakterystycznych dla tych
zaburzen, jak: nadmierne skupienie uwagi na wartoéciach energetycznych
positkéw, wyglad sylwetki, stosowanie zachowan kompensacyjnych czy
potrzeba utrzymywania kontroli nad spozywang zywnoSciqg.

Przeprowadzono badanie ankietowe, w ktorym wzieto udzial 195 ko-
biet w wieku od 15 do 29 lat (BMI = 18,16 +3,03 kg/m?, wzrost = 166,47
+5,70 cm, masa ciata = 50,33 +8,31 kg, wiek = 17,25 +2,83 roku). Kazda
z uczestniczek miata diagnoze zaburzen odzywiania oraz do§wiadczyla
epizodu stosowania cateringu dietetycznego w trakcie leczenia. W bada-
niu zastosowano autorska, uprzednio zwalidowana ankiete. Uczestniczki
podzielono na trzy grupy, w zalezno$ci od rodzaju zaburzenia: 92 kobiety
z jadlowstretem psychicznym, 69 kobiet z zarloczno$cia psychiczna oraz
34 kobiety z zaburzeniami odzywiania nieokreélonymi.

W grupie 0séb z anoreksjg 1 bulimig ponad polowa badanych wy-
bierata warto$§¢é energetyczna positkéw z cateringu réwna lub nizsza
niz 1500 kcal, nie uwzgledniajac dodatkowych positkéw. 82% kobiet
z jadlowstretem, 77% kobiet z zartoczno$cia 1 82% 0s6b z zaburzeniami
odzywiania nieokreélonymi potwierdzito potrzebe samodzielnego oblicza-
nia liczby kilokalorii w positkach, pomimo ich deklarowanych wartosci
na opakowaniach. Zdecydowana wiekszo$¢ respondentek do§wiadczyta
nasilonej potrzeby wazenia sie oraz mierzenia takich obwodéw ciala,
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jak nadgarstki, uda czy talia. Che¢ prowokowania wymiotéw po posit-
kach podczas stosowania cateringu dietetycznego zglosilo 63% kobiet
z jadlowstretem, 74% oséb z bulimig 1 50% kobiet z zaburzeniami odzy-
wiania nieokreslonymi. Ponadto 71% kobiet z zarloczno$cia psychiczna
odnotowato nasilenie potrzeby stosowania $rodkéw przeczyszczajacych.
W kazdej z trzech grup niemal polowa badanych zdecydowala sie na
catering dietetyczny w trakcie wspétpracy z dietetykiem lub psycho-
dietetykiem.

Stosowanie cateringu dietetycznego moze wigzac sie z nasileniem
objawéw zaburzen odzywiania u os6b znajdujacych sie w procesie zdro-
wienia. Narzedzie to powinno by¢ starannie dopasowane do indywidu-
alnych potrzeb pacjenta, z uwzglednieniem jego stanu psychofizycznego
oraz specyfiki danego zaburzenia.
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Spermidyna — niedoceniany skladnik bioaktywny
w prewencji starzenia
i niezakaznych choro6b przewleklych
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Spermidyna jest naturalna poliamina o szerokim dziataniu prozdro-
wotnym, ktéra w ostatnich latach zyskuje coraz wieksza popularnoscé
jako sktadnik wplywajacy na dtugowiecznosé i zdrowie metaboliczne.
Wykazuje zdolno$¢ do indukeji autofagii, mechanizmu usuwajacego
uszkodzone struktury komoérkowe, co przyczynia sie do spowolnienia
proceséw starzenia i ochrony przed chorobami neurodegeneracyjnymi
oraz ukladu sercowo-naczyniowego. Badania epidemiologiczne sugeruja,
ze wyzsze spozycie spermidyny jest skorelowane z dluzszym czasem
trwania zycia 1 lepszym stanem zdrowia. Mechanizmy dzialania sper-
midyny obejmuja nie tylko aktywacje autofagii, lecz takze regulacje
stresu oksydacyjnego, stanu zapalnego oraz epigenetycznych $ciezek
zwigzanych z dlugowiecznoscia. Dodatkowo wptywa ona na mikrobiote
jelitowa, co moze posrednio modulowaé metabolizm oraz funkcje neu-
rologiczne. Ze wzgledu na te wtasciwosci spermidyna moze odgrywac
istotng role w prewencji niezakaznych choréb przewlektych czy tez neu-
rodegeneracyjnych. Ponadto istnieje coraz wiecej dowodéw wskazujacych
na korzystne dziatanie spermidyny w kontekscie regulacji ci$nienia krwi
1 ochrony $rodbtonka naczyn krwionoénych.

Zrédtami spermidyny sa m.in. produkty fermentowane, ro§liny
straczkowe, warzywa liSciaste oraz produkty pelnoziarniste. Wzboga-
canie zywnos$ci w spermidyne moze stanowi¢ nowy kierunek w rozwoju
zywnosci funkcjonalnej. Szacowanie spozycia spermidyny moze odbywac
sie za pomoca kwestionariuszy zywieniowych oraz analiz biomarkeréw
w surowicy lub moczu, co pozwala na doktadniejsze okreSlenie jej
biodostepnosci 1 wpltywu na organizm. Dalsze badania nad biodostep-
noScig spermidyny, jej metabolizmem oraz mozliwo$ciami wzbogacania
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zywnoscl w ten zwiazek sa istotne w przysztym jej zastosowaniu w pro-
filaktyce zdrowotnej. Istotnym zagadnieniem pozostaje réwniez ocena
bezpieczenstwa suplementacji spermidyna, zwlaszcza w dtugotermino-
wym kontek$cie stosowania.
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Platki jeczmienne zrodlem peptydow o aktywnosci
enzymu konwertujacego angiotensyne (ACE)

Justyna Bucholska*, Anna Iwaniak

Katedra Biochemii Zywnoéci
Wydzial Nauki o ZywnoSci
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

*Autor korespondencyjny: justyna.bucholska@uwm.edu.pl

Jeczmien jest jednym z najbardziej zréznicowanych genetycznie
zb6z, cenionym za swoje wlasciwosci zdrowotne i1 odzywcze. Na podsta-
wie danych Departamentu Rolnictwa Stanéw Zjednoczonych §wiatowa
produkcja jeczmienia w 2024 r. wyniosta ponad 140 mln ton. Jeczmien
wykorzystuje sie do produkeji wielu produktéw spozywezych, m.in. kaszy
1 platkow jeczmiennych. Platki jeczmienne sa cennym zrédlem biatka,
nienasyconych kwaséw tluszczowych, witamin oraz sktadnikéw funk-
cjonalnych [1]. Celem pracy byta analiza sktadu ptatkéw jeczmiennych
pod wzgledem obecnos$ci peptydow — inhibitoréw ACE. Peptydy o tej
aktywnosci odpowiadajg za regulacje ciSnienia krwi. Etapem poprze-
dzajacym badania laboratoryjne byta analiza bioinformatyczna biatek
jeczmienia pod katem wystepowania w nich, a nastepnie mozliwosci
uwalniania z nich peptydowych inhibitoréow ACE. W tym celu zastoso-
wano bazy danych UniProt oraz BIOPEP-UWM [2, 3]. Badania in vi-
tro obejmowaty ekstrakcje biatek z ptatkéw jeczmiennych, hydrolize
enzymatyczna z wykorzystaniem zunifikowanego protokolu trawienia
INFOGEST [4], oznaczenie inhibicji ACE ekstraktéw oraz hydrolizatow
platkéw jeczmiennych [5] oraz identyfikacje peptydow. Analiza in silico
wykazala, ze biatka jeczmienia moga by¢ zrédlem inhibitoréw ACE.
Zdolno$¢ inhibicji ACE wykazywaty hydrolizaty ptatkéw jeczmiennych,
w ktérych zidentyfikowano peptydy — inhibitory ACE.
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Otrzymywanie i wlasciwos$ci fizykochemiczne
potencjalnie synbiotycznych emulsji
przeznaczonych do smarowania pieczywa

Pawet Glibowskil*, Kamil Toczek!,
Monika Kordowska-Wiater!, Piotr Domaradzki2

IKatedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia Czlowieka
Wydzial Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
27Zaklad Instrumentalnej Analizy Zywnoéci
Wydzial Nauk o Zwierzetach 1 Biogospodarki
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

*Autor korespondencyjny: pawel.glibowski@up.lublin.pl

Wyniki wielu badan klinicznych i do§wiadczen zywieniowych pro-
wadzonych z udziatem ludzi dowodza, ze dieta i sposéb odzywiania
maja istotne znaczenie nie tylko w utrzymaniu prawidlowego sta-
nu zdrowia, lecz takze w przeciwdziataniu i leczeniu wielu chorob.
Produkty probiotyczne wzbogaca sie takze o prebiotyki — takie potaczenie
nazywane jest synbiotykiem. Jednym z najbardziej znanych prebioty-
kéw jest inulina, ktéra nalezy do grupy weglowodanéw. Celem badania
wlasnego byla optymalizacja sktadu emulsji przeznaczonej do smaro-
wania pieczywa na bazie inuliny 1 tluszczu mlecznego z koncentratem
biatka serwatkowego (WPC) lub lecytyna jako emulgatorami. Dodano
bakterie kwasu mlekowego, a nastepnie przeanalizowano wtasciwo-
$ci reologiczne 1 teksturalne powstatych emulsji. Optymalne stezenie
inuliny i ttuszczu mlecznego wynosito 20%, a tylko emulsje z WPC
zawieraly zywe bakterie Lactobacillus acidophilus La-5, Streptococcus
thermophilus i Bifidobacterium animalis BB-12 na poziomie powyzej
107 cfulg, czego oczekuje sie od produktu probiotycznego. W wyniku
analizy reologicznej 1 teksturalnej wykazano, ze emulsje byty podobne
do margaryn komercyjnych. Ponadto przeanalizowano wplyw 4-tygo-
dniowego przechowywania emulsji z WPC. Nie wykazano istotnego
wplywu przechowywania na sktad chemiczny zastosowanego tltuszczu
mlecznego, wlaéciwosci reologiczne oraz teksturalne emulsji. Zastosowa-
ne bakterie probiotyczne pozostaly zywe na poziomie powyzej 107 cfu/g
przez caty czas przechowywania. W wyniku analizy sensorycznej wy-
kazano, ze badana emulsja byla akceptowalna i zwykle nie réznita sie
od produktéw komercyjnych.
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Zgodnie z prognozami Miedzynarodowe] Federacji Diabetologicz-
nej do 2045 r. 1 na 8 dorostych, czyli ok. 783 mln oséb, bedzie cierpieé
na cukrzyce, co oznacza wzrost o 46% w poréwnaniu z obecna liczba
przypadkow [1]. W kontrolowaniu poziomu glukozy w organizmie najwaz-
niejsza role odgrywa dieta, dlatego sktadniki bioaktywne znajdujace sie
w owocach 1 warzywach sa obecnie przedmiotem intensywnych badan
naukowych, ktére maja na celu ocene ich potencjalnych wlasciwosci
przeciwcukrzycowych [2]. Celem badania byto okre$lenie wplywu beta-
lain (betaniny i wulgaksantyny I) wyizolowanych z buraka ¢wiklowego
na poziom ekspresji biatka transporteréow glukozy (SGLT1 i GLUTZ2)
w jelicie cienkim szczuréw. Do$wiadczenie przeprowadzono na szczurach
(n = 90), ktore losowo przydzielono do trzech grup do$wiadczalnych:
1 — kontrolnej, 2 — otrzymujacej betanine, 3 — otrzymujacej wulga-
ksantyne I w dawcel0 mg/kg masy ciata. Po uptywie 60 1 120 minut
od podania zwiazkéw od szczurdéw pobrano probki z jelita cienkiego,
z ktérych wyizolowano biatko. Stezenie SGLT1 oznaczono metoda ELISA
(Enzyme-Linked Immunosorbent Assay). Nie stwierdzono réznic w po-
ziomie ekspresji biatka SGLT1 (p > 0,05) w jelicie cienkim szczurdéw,
ktoére otrzymywaly betanine 1 wulgaksantyne I w poréwnaniu z grupa,
kontrolna. Otrzymane wyniki wskazuja na potrzebe dalszych badan,
ktérych wyniki moga ujawnié¢ inny mechanizm dziatania betalain.
GLUT?2 odgrywa gléwna role w absorpcji glukozy w jelitach, a jego
interakcja z betalainami moze by¢ obiecujacym kierunkiem dalszych
badan. Doéwiadczenia, ktérych wynikiem bedzie oznaczenie poziomu
GLUT2 w jelicie cienkim szczurdw, sa obecnie w trakcie realizacji,
wyniki zostana przedstawione podczas konferencji.
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Effects of Bioactive Compounds in the Context of the Prevention of Diet-Re-
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Badania wykonano w ramach projektu nr 2020/37/B/NZ9/00651
finansowanego ze §rodkéw Narodowego Centrum Nauki
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Przekaska okolowysilkowa jako noénik glutationu
w formie kapsulki

Ewelina Jamréz!, Wiktoria Grzebieniarz!,
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Wydzial Technologii Zywnoéci

Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottataja w Krakowie

*Autor korespondencyjny: joanna.tkaczewska@urk.edu.pl

Opracowanie mikrokapsutek opartych na polisacharydach stanowi
innowacyjne podej$cie do kontrolowanego i bezpiecznego podawania
substancji aktywnych. Chitozan (CHIT) cechuje sie ograniczona roz-
puszczalno$cia w wodzie, co wynika z obecnoéci miedzyczasteczkowych
wigzan wodorowych. Z kolei furcellaran (FUR), bedacy ujemnie natado-
wanym polisacharydem siarczanowym pozyskiwanym z krasnorostéw
Furcellaria lumbricalis, jest uznanym dodatkiem do zywnoéci (E407).
Wzajemne oddzialywania elektrostatyczne miedzy przeciwnie natado-
wanymi warstwami CHIT i FUR umozliwiajg ich samoorganizacje,
co prowadzi do powstania wielowarstwowych, kulistych mikrokapsulek.
Dzieki tym wlasciwosciom system CHIT-FUR ma wysoki potencjat
w kapsutkowaniu substancji bioaktywnych, umozliwiajac precyzyjne
kontrolowanie wielkoéci mikrokapsutek przez regulacje liczby osadza-
nych warstw.

W ramach badan wykorzystano te technologie do zamkniecia glu-
tationu (GSH) — tripeptydu o kluczowym znaczeniu w procesach komér-
kowych. Jego dzialanie antyoksydacyjne czyni go cennym sktadnikiem
dietetycznym. Gléwnym elementem badan bylo opracowanie funkcjonal-
nej przekaski wzbogaconej o GSH, przeznaczonej dla oséb aktywnych
fizycznie jako wsparcie zywieniowe w okresie okolotreningowym. Gléwna
analiza dotyczyta poréwnania skuteczno$ci dwéch metod aplikacji GSH —
jego wlaczenia do wnetrza produktu oraz nanoszenia na powierzchnie
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technika elektrorozpylania — pod katem potencjatu antyoksydacyjnego.
W wyniku przeprowadzonych badan in vitro wykazano, ze wlasciwo$ci
antyoksydacyjne produktu zostaly zachowane po procesie trawienia,
co potwierdza jego potencjal funkcjonalny. Jednocze$nie analiza wykazata,
ze metoda aplikacji GSH miata istotny wplyw na jego biodostepnosé
oraz interakcje z innymi sktadnikami odzywczymi. Wyniki te wskazuja,
na konieczno$¢ dalszej optymalizacji strategii dostarczania glutationu
w formulacjach zywnoéci funkcjonalnej, aby maksymalizowac jego sku-
teczno$cé i stabilno$é w warunkach fizjologicznych.

Praca finansowana
z projektu Lider (NCBiR) LIDER/6/0016/1.-11/19/NCBR/2020
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Calkowita zawarto$é zwiazkow fenolowych a aktywnoéé
przeciwutleniajaca wybranych olejéw ro§linnych
poddanych procesowi termicznego utleniania

Wiktoria Kaminska, Aleksandra Zaryczniak,
Grazyna Neunert*

Katedra Fizyki i Biofizyki
Wydzial Nauk o Zywnoéci i Zywieniu
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu
*Autor korespondencyjny: grazyna.neunert@up.poznan.pl

Nierafinowane oleje roélinne stanowia wazna pod wzgledem zywie-
niowym grupe produktéw thuszczowych. Oleje bogate szczegdlnie w nie-
nasycone kwasy tltuszczowe charakteryzujq sie jednak niska trwaloScia
ze wzgledu na podatno$¢ na procesy oksydacyjne, ktore prowadza do
wielu niekorzystnych zmian fizykochemicznych. Procesy te sa hamowane
przez natywne przeciwutleniacze wystepujace w olejach, jak tokoferole,
karotenoidy czy zwiazki fenolowe.

W pracy poréwnano zawarto$é zwiazkéw fenolowych ogétem (TP)
wybranych olejéw tloczonych na zimno, a takze okreslono ich wtasciwosci
przeciwutleniajace. Oznaczenie TP wykonano metoda z odczynnikiem
Folina-Ciocalteau’a, a wtaéciwosci antyoksydacyjne olejéw wyznaczono
z uzyciem rodnika DPPH (2,2-difenylo-1-pikrylohydrazyl) 1 wyrazono jako
stezenie oleju zmiatajace 50% rodnikéw (ICj). TP oraz ICy( okreslono
réwniez dla olejéw poddanych procesowi termicznego utlenienia w tem-
peraturze 60°C, gdzie stopien oksydacji okreslono spektrofotometrycznie,
wyznaczajac wspélczynniki absorbancji Kggo 1 Kygs.

Otrzymane wyniki wskazuja na znaczne réznice w zawartosci zaréw-
no TP, jak 1 aktywno$ci przeciwrodnikowej badanych olejow. Najwyzsza,
zawartoécig TP charakteryzowat sie olej z nasion ostropestu plamistego,
olej z nasion ogdrecznika lekarskiego i olej sezamowy (~0.22 mg GAE/g
oleju). Wyrdzniajaca sie aktywnosScia antyoksydacyjng wobec DPPH
cechowal sie natomiast olej z nasion czarnuszki siewnej oraz olej z pe-
stek dyni. Jednoczeénie znaleziono korelacje miedzy TP i aktywnoécia
przeciwrodnikowa tylko dla olejéw o nizszej zawartoéci TP. Dla wszyst-
kich badanych olejow stwierdzono natomiast istnienie korelacji miedzy
stopniem utlenienia a zawarto$cia zwiazkéw fenolowych ogétem i zdol-
nos$cia do wygaszania wolnych rodnikéw.
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Perspektywy wykorzystania preparatu blonnikowego
ze skrobi ziemniaczanej
jako skladnika zywnosci funkcjonalnej

Kamila Kapuéniak*, Malwina Wéjcik, Arkadiusz Zarski,
Renata Barczynska-Felusiak, Janusz Kapuéniak

Katedra Dietetyki i Badan Zywnosci
Wydzial Nauk Scistych, Przyrodniczych i Technicznych
Uniwersytet Jana Dtugosza w Czestochowie

*Autor korespondencyjny: k.kapusniak@ujd.edu.pl

Btonnik pokarmowy jest gtéwnym elementem zbilansowanej diety,
odgrywajacym istotna role w utrzymaniu zdrowia jelit, kontroli masy
ciala oraz zmniejszeniu ryzyka choréb przewlektych. Pomimo udokumen-
towanych korzy$ci zdrowotnych, spozycie btonnika w wielu populacjach
pozostaje ponizej zalecanych norm, gtéwnie z powodu powszechnego
spozycia wysokoprzetworzonej zywnosci. Poszukuje sie wiec nowych
sktadnikéw zywnosci funkcjonalnej, ktére moga wzbogacié¢ codzienna
diete. Jednym z obiecujacych zrédel btonnika sa oporne dekstryny, ktore
oprécz wysokiej zawartosci blonnika pokarmowego, maja tez dziatanie
prebiotyczne.

Dotychczas oporne dekstryny otrzymywane byly wytacznie w skali
laboratoryjnej. Zastosowanie prototypowej aparatury umozliwito przej-
$cie do skali pélprzemystowej, co pozwolilo na uzyskanie ok. 100-krotnie
wiekszej 1loSci stabilnego produktu w jednym cyklu produkcyjnym.
Otrzymany produkt cechowal sie ponad 30-procentowa zawartoscia
blonnika pokarmowego, niemal 100-procentowa rozpuszczalnoscia w wo-
dzie, niska lepkos$cia oraz brakiem tendencji do retrogradacji. Dodat-
kowo badania mikrobiologiczne wykazaly dodatni indeks prebiotyczny
preparatu btonnikowego po pasteryzacji w przetworzonych produktach
owocowo-warzywnych.

Dotychczas SDexF zastosowano m.in. w opracowaniu innowacyjnej
technologii produkeji przetworéw warzywno-owocowych przeznaczonych
dla dzieci 1 mlodziezy z nadwaga. Obecnie realizowane sa badania,
w ktérych ma by¢ opracowany innowacyjny weganski produkt instant
wzbogacony o SDexF. Wtasciwosci uzyskanego w skali pétprzemyslowej
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preparatu, a takze zakonczone i bedace w trakcie realizacji projekty
wskazuja na szerokie mozliwo$ci zastosowania SDexF jako innowa-
cyjnego i skutecznego zrddla btonnika w produktach funkcjonalnych.

Projekt wspoétfinansowany przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju
w ramach programu NUTRITECH - zywienie w $wietle wyzwan poprawy
dobrostanu spoteczeristwa oraz zmian klimatu



XLVII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Polskiej Akademii Nauk
,Doskonalenie zywnoéci i zywienia dla zachowania komfortu zycia czlowieka”
3-4 lipca 2025, Olsztyn

Wplyw dodatku maczki z pestek dyni na wlasciwosci
przeciwutleniajace wafli poddanych trawieniu in vitro

Monika Karas*, Urszula Szymanowska,
Magdalena Borecka

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci
Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

*Autor korespondencyjny: monika.karas@up.lublin.pl

Celem badan byta ocena wplywu dodatku maczki z pestek dyni
na wlasciwosci przeciwutleniajace, funkcjonalne, akceptowalno$é kon-
sumencka 1 teksture wafli.

Materiat badany stanowily wafle, w ktorych cze$é maki zastapiono
maczka z pestek dyni. Przeprowadzono symulacje procesu trawienia
in vitro w celu okreslenia potencjalnej biodostepnosci zwigzkdéw fenolo-
wych 1 peptydow. Aktywnos§¢ przeciwutleniajaca uzyskanych hydrolizatow
1 frakeji o masie <3,5 kDa oceniono na podstawie zdolno$ci zmiatania
wolnych rodnikéw oraz chelatowania jonéw Fe?*. Najwyzsza aktywnoéé
przeciwutleniajaca (IC5: 0,49 mg/ml dla ABTS*¥, 3,84 mg/ml dla DPPH*
oraz 2,04 mg/ml dla chelatowania Fe?*) odnotowano dla frakeji uzyskanej
z wafli o najwyzszym udziale maczki z pestek dyni. Dodatek ten spo-
wodowat réwniez przyciemnienie koloru wafli (o 24,46% w poréwnaniu
z proba kontrolna), co mialo wplyw na ocene konsumencka. Analiza
sktadu wykazata, ze dodatek maczki z pestek dyni wplywa na wzrost
zawartosci peptydéw 1 zwigzkéw fenolowych w waflach (odpowiednio
1,13 mg/ml 1 1,01 mg/ml dla préby z najwiekszym udziatem maczki
z dyni oraz 0,429 mg/ml 1 0,351 mg/ml dla préby kontrolnej). Dodatek
maki z pestek dyni poprawit wtasciwosci przeciwutleniajace wafli, jed-
nocze$nie nieznacznie wplywajac na ich smak, aromat, chrupko$¢ oraz
takie wlasciwosci funkcjonalne, jak zdolno$¢ adsorpcji wody 1 ttuszezu
oraz wtasciwosci pianotwoércze. Frakcje o masie <3,5 kDa wykazywaly
wyzsza aktywno§é przeciwutleniajaca niz hydrolizaty, a dodatek maki
z pestek dyni dodatkowo wzmocnil te wtasciwosci.

Podsumowujac, maczka z pestek dyni stanowi cenny skladnik
wzbogacajacy produkty spozywcze w bioaktywne zwigzki o wysokim
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potencjale przeciwutleniajacym. Jej zastosowanie moze przyczynié sie
do poprawy wartosci odzywczej oraz prozdrowotnych wtasciwosci zyw-
noé$ci, z minimalnym wplywem na jej cechy sensoryczne.

PiSmiennictwo

1. Kar S., Dutta S., Yasmin R., ,,A comparative study on phytochemicals and
antioxidant activity of different parts of pumpkin (Cucurbita maxima)”,
Food Chem. Adv., vol. 3, art. 100505, 2023. https://doi.org/10.1016/j.
focha.2023.100505

2. Lin C.T.,, Tejano L.A., Panjaitan F.C.A., Permata V.N.S., Sevi T., Chang Y.W.,
,Protein identification and potential bioactive peptides from pumpkin
(Cucurbita maxima) seeds”, Food Sci. Nutr., vol. 12, nr 8, s. 5388-5402, 2024.
https://doi.org/10.1002/fsn3.4188

3. Alshehry G.A., ,Preparation and nutritional properties of cookies from the
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Ocena wybranych wyroznikow jakos$ci smoothie
owocowego z dodatkiem luski gryczanej

Maciej Kosakowskil*, Joanna Klepacka?,
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FTiuska gryczana jest odpadem powstajacym podczas produkcji kaszy
gryczanej, ktéry stanowi cenne zrédto takich sktadnikéw mineralnych,
jak: fosfor, potas, magnez, cynk, miedz i mangan, a takze witamin
z grupy B oraz polifenoli. W 100 g zmielonej tuski gryki znajduje sie
ok. 80 g btonnika. Dawniej tuska byla niedoceniana i wykorzystywa-
na jako wypelnienie poduszek lub materacy. Tymczasem tuska moze
by¢ dodawana do zywnosci w celu poprawy jej wartoéci odzyweczej,
np. do jogurtéw, pieczywa, wafli, herbat czy napojéw typu smoothie.

Celem pracy byta ocena wybranych wyr6znikéw jako$ci smoothie
owocowego wzbogaconego dodatkiem zmielonej tuski gryczanej. Napdj
przygotowano na bazie owocéw (truskawki, boréwki, maliny, banana)
oraz kefiru, tuske dodawano na poziomie 0,5% 1 1,5%. W analizowanych
prébkach smoothie przed dodaniem tuski i po jej dodaniu oceniono wta-
§ciwoéci sensoryczne, zawarto$§é zwiazkéw fenolowych ogélem metoda
spektrofotometryczna z zastosowaniem odczynnika Folina-Ciocalteu
oraz aktywno$é przeciwutleniajaca przez okreélenie zdolnoSci prébek
smoothie do wygaszania rodnika DPPH.

Dodatek tuski gryczanej wplynal na cechy sensoryczne napoju typu
smoothie. Im wyzszy dodatek, tym ciemniejsza barwa napoju i gestsza
konsystencja. Dodatek tuski byl wyczuwalny. Napdj truskawkowy przed
dodaniem tuski charakteryzowal sie wysoka zawarto$cig zwiazkow
polifenolowych (452,0 mg/g) i aktywnoécia przeciwutleniajaca (51,0%).
Dodatek tuski na poziomie 0,5% i 1,5% spowodowal istotny (P < 0,05)
wzrost zawartosci zwiazkow polifenolowych (odpowiednio o 13,01%
1 15,17%) oraz aktywnos$ci przeciwutleniajacej (odpowiednio o 21,57%
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1 23,53%). Badania wykazaly, ze dodatek tuski gryczanej poprawia
wlaséciwo$ci przeciwutleniajace smoothie. Otrzymane wyniki wskazu-
ja na potrzebe dalszych badan nad optymalizacja receptury smoothie
z dodatkiem tuski, aby maksymalnie zwiekszy¢ ich wtaéciwosci prozdro-
wotne, wynikajace nie tylko z zawartosci zwiazkéw polifenolowych, lecz
takze innych sktadnikéw, ktérych bogatym zrédlem jest tuska gryczana.

Badania dofinansowano ze §rodkéw Ministra Nauki
w ramach Programu ,Regionalna inicjatywa doskonato$ci”
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Ocena mozliwoéci produkcji lodow
wzbogaconych w bialka pozyskane z maslanki
jako produktéw probiotycznych

Jarostaw Kowalik*, Piotr Smigiel, Marika Bielecka
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W pracy badano wplyw koncentratu biatkowego maslanki RMF-B
w produkeji lodéw probiotycznych (10% tluszczu). Trzy mieszanki lodow
przygotowano z krowiego odtluszczonego mleka, $mietany, sacharozy,
stabilizatoréow 1 emulgatoréw, z dodatkiem Lactobacillus acidophilus
LA-5. Prébke kontrolng wykonano bez RMF-B, uzywajac odttuszczonego
mleka w proszku (OMP).

W lodach A 50% OMP, a w lodach B 100% OMP zastapiono RMF-B.
Przechowywano je przez 120 dni w —21°C, analizujac sktad odzywczy,
napowietrzenie, pH, jako$¢ mikrobiologiczna, lepkosé, barwe, rozmiar
czasteczek 1 wlasciwos$ci sensoryczne. Dodatek RMF-B zwiekszyt za-
warto$¢ biatka 1 tluszczu, obnizyt pH oraz poprawil napowietrzenie.
Lody B mialty najmniejsze czasteczki, najwyzsza lepko$é, ale nizsza
lepkoé&¢ po zamrozeniu. W poréwnaniu z probka kontrolna lody z RMF-B
mialy lepsza odporno$¢ na topnienie.

Zawarto§¢ bakterii probiotycznych byta wyzsza w probkach z RMF-B,
szczegoblnie w lodach B. Testy sensoryczne wykazaty, ze probka A byta
najlepiej oceniana pod wzgledem smaku, mimo gorszych wlasciwosci
teksturalnych. Badanie potwierdzilo, ze lody z RMF-B moga efektywnie
wspierac przezywalno$¢ bakterii probiotycznych w badanych lodach.

PiSmiennictwo

1. Kowalik J., Dec B., Lobacz A., Zulewska J., ,Koncentraty bialek micelarnych
w produkeji napojéw owocowych”, w Technologiczne ksztattowanie jakosci
Zywnoéci, K.M. Wéjciak, Z.J. Dolatowski, red., s. 113-123, Krakéw: Wydaw-
nictwo Naukowe PTTZ, 2015.
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2. Lourens-Hattingh A., Viljoen B.C., ,Yogurt as probiotic carrier food”,
Int. Dairy JJ., vol. 11, nr 1-2, s. 1-17, 2001. https://doi.org/10.1016/s0958-
6946(01)00036-x

3. Zhang J., Zhao W., Guo X., Guo T., Zheng Y., Wang Y., Hao Y., Yang Z.,
»Survival and effect of Exopolysaccharide-Producing Lactobacillus plantarum
YW11 on the physicochemical properties of ice cream”, Pol. J. Food Nutr. Sci.,
vol. 67, nr 3, s. 191-200, 2017. https://doi.org/10.1515/pjfns-2017-0002
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Wybrane szczepy bakteryjne o potencjale probiotycznym
w fermentacji serwatki z dodatkiem aronii

Aleksandra Kuliga*, Barbara Wroblewska

Zesp6l Immunologii i Mikrobiologii Zywnoéci
Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnoéci
Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie

*Autor korespondencyjny: a.kuliga@pan.olsztyn.pl

Fermentowane produkty mleczne zyskuja coraz wieksza popular-
no$¢ jako zywnoé¢ funkcjonalna. Wyselekcjonowane szczepy bakterii
sa najwazniejsze w przeprowadzeniu fermentacji mlekowej, a ich wza-
jemne oddziatlywania maja zasadniczy wplyw na ten proces. Istotne
dla wzrostu kultur bakteryjnych staja sie takze zastosowane substraty.

Celem pracy byta ocena dodatku liofilizowanej aronii na wzrost 1 ak-
tywno$¢ szczepoéw bakterii w procesie fermentacji serwatki. Do badan
wykorzystano 4 zestawy bakterii potencjalnie probiotycznych (Lactoba-
cillus delbrueckii subsp. bulgaricus BK 1 Streptococcus thermophilus 2K;
L. bulgaricus BK, S. thermophilus 2K i Lactobacillus plantarum W42;
L. bulgaricus BK, S. thermophilus 2K i Bifidobacterium animalis subsp.
lactis Bi130; L. bulgaricus BK, S. thermophilus 2K, L. plantarum W42
1 B. lactis Bi30). Wykonano charakterystyke chemiczna zastosowanych
substratéw (serwatki, liofilizowanej aronii) oraz okreslono liczbe uzy-
tych kultur bakterii w mieszaninach przed fermentacja, po fermentacji
oraz po 14 dniach przechowywania w warunkach chtodniczych. Wyniki
analizowano z uzyciem jedno- i dwuczynnikowej wariancji (ANOVA).

Uzyskane wyniki wskazuja, ze dodatek liofilizowanej aronii po-
wodowaltl istotne réznice (p < 0,05) w liczebnos$ci bakterii po 14 dniach
przechowywania w przypadku wariantéw: BK-2K-W42, BK-2K-Bi30
oraz BK-2K-W42-Bi30. W wariancie BK-2K-W42 obecno§¢ aronii miata
korzystny wptyw na przezywalno$é W42 po przechowywaniu. Zaobser-
wowano réwniez istotny wzrost (p < 0,05) liczby kolonii bakterii BK,
2K 1 W42 podczas fermentacji. Szczep Bi30 charakteryzowal sie najmniej
stabilnymi parametrami wzrostu.

Wyniki wykazaty, ze uzyte w fermentacji substraty stanowia odpo-
wiednie §rodowisko do wzrostu bakterii BK, 2K 1 W42. Nie zaobserwo-
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wano negatywnego wptywu aronii na proces fermentacji i przezywalno§¢
wymienionych bakterii po przechowywaniu.

Przeprowadzone wstepne badania moga przyczyni¢ sie do glebszego
zrozumienia oddzialywan miedzy réznymi szczepami bakterii kwasu
mlekowego oraz zastosowanymi substratami, co moze byé pomocne
podczas planowanej optymalizacji proceséw fermentacji mlekowej.

Badanie zostato sfinansowane
z projektu Preludium Bis (2021/43/0/NZ9/00957)
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Wplyw dodatku noénika
na wybrane wlasciwosci proszkéow otrzymanych
podczas suszenia rozpylowego naparéw z Cyani flos

Katarzyna Lisiecka*

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci
Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

*Autor korespondencyjny: katarzyna.lisiecka@up.lublin.pl

Wzrastajace zainteresowanie zdrowym stylem zycia sprawia, iz kwiaty
jadalne staja sie przedmiotem badan w zakresie ich warto$ci odzywczej
oraz potencjalnego zastosowania jako dodatku do zywno$ci funkcjonalne;j.
Kwiat chabra btawatka (Cyani flos) zawiera bioaktywne zwiazki, jak
flawonoidy, ktore wykazuja dziatanie przeciwutleniajace. W zwigzku
z tym wytworzenie proszkow z wodnego ekstraktu kwiatu blawatka
z dodatkiem no$nikow w postaci rozpuszcezalnych frakeji btonnika umoz-
liwia uzyskanie naturalnego dodatku spozywczego o potencjalnych
wlasciwosciach prozdrowotnych.

Celem przeprowadzonych badan byto zbadanie wplywu zmiennego
dodatku inuliny 1 pektyny na wybrane wtasciwosci proszkéw uzyskanych
podczas suszenia rozpylowego wodnego ekstraktu Cyani flos. Analiza
wlasciwosci fizycznych obejmowata ocene wydajnosci suszenia otrzyma-
nych proszkow, pomiar aktywnos$ci wody, wilgotnosci, rozpuszczalno$ci
w wodzie, higroskopijnosci, badanie mikrostruktury z wykorzystaniem
skaningowego mikroskopu elektronowego, analize rozktadu wielko-
$ci czastek oraz pomiaru barwy w skali CIE-Lab. Ponadto w prosz-
kach oznaczono catkowitg zawartos¢ flawonoidéw oraz antocyjandw.
Przeprowadzono réwniez analize potencjalu antyoksydacyjnego wobec
kationorodnika ABTS+ oraz zdolno$ci do redukeji jonéw zelaza (FRAP).
Zauwazono, ze zastapienie inuliny pektyna w zakresie od 2% do 8%
masowych nie wpltywa negatywnie na poziom odzysku proszku pod-
czas suszenia rozpylowego. Otrzymane preparaty charakteryzowaty sie
niskim poziomem wilgotnosci (<4,99%) oraz aktywnoscia wody (<0,22).
Zwigkszenie natomiast dodatku pektyny w poréwnaniu z inuling spo-
wodowalo zmniejszenie higroskopijnosci oraz rozpuszczalno$ci w wodzie
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badanych proszkéw, przy czym nie wplynelo istotnie na zmiane barwy
proszkéw ani na wielko§¢ rozkladu czastek. W probkach z dodatkiem
pektyny zaobserwowano wyzsza zawarto$¢ catkowita flawonoidéw i anto-
cyjanéw, co przetozylo sie na wlasciwosci antyoksydacyjne. Mozna zatem
stwierdzié¢, ze zmienna zawarto$é no$nikéw w sposéb zréznicowany
wplyneta na badane wtasciwoS$ci proszkéw. Z praktycznego punktu
widzenia wytworzone preparaty moga stanowi¢ wartosciowy dodatek
do zywnoéci funkcjonalnej.

PiSmiennictwo

1. Lockowandt L., Pinela J., Roriz C.L., Pereira C., Abreu R.M.W., Calhelha R.C.
iin., ,,Chemical features and bioactivities of cornflower (Centaurea cyanus L.)
capitula: The blue flowers and the unexplored non-edible part”, Ind. Crops
Prod., vol. 128, s. 496-503, 2019. https://doi.org/10.1016/j.indcrop.2018.11.059

2. Smiechowska M., Dmowski P., Skowierzak L., ,, Edible Flowers’ Antioxidant
Properties and Polyphenols Content Reflect Their Applicability for Household
and Craft Tincture Production”, Appl. Sci., vol. 11, nr 21, s. 10095, 2019.
https://doi.org/10.3390/app112110095
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Wybrane gatunki grzybow z rodziny Russulaceae
o potencjalnych wlasciwosciach
przeciwutleniajacych i przeciwzapalnych

Agata Michalska* Malgorzata Siprocka,
Urszula Szymanowska, Michal Swieca

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci
Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

*Autor korespondencyjny: agata.michalska@up.lublin.pl

Mleczajowiec smaczny (Lactifluus volemus) 1 mleczaj rydz (Lactarius
deliciosus) to jadalne grzyby makroowocnikowe z rodziny Russulaceae
dopuszczone do obrotu handlowego w Polsce. Wyniki prowadzonych
dotychczas badan wskazuja, ze gatunki te zawieraja liczne sktadniki
bioaktywne, tj. zwigzki terpenoidowe 1 polisacharydy, ktore wykazuja
potencjal antyoksydacyjny, a takze przeciwzapalny.

W przeprowadzonych badaniach liofilizowane rozdrobnione owocniki
mleczajowca smacznego (Lactifluus volemus) 1 mleczaja rydza (Lactarius
deliciosus) poddano trzystopniowej ekstrakeji (etanol, goraca woda oraz
alkaliczny roztwoér weglanu sodu). W uzyskanych frakcjach oznaczono
zawarto$¢ terpenoidéw 1 polisacharydow oraz okreslono ich potencjat
przeciwutleniajacy (test ABTS oraz FRAP), a takze potencjalne wta-
Sciwosci przeciwzapalne — zdolno$¢é do inhibicji aktywnosci enzyméw
prozapalnych, w tym oksydazy ksantynowej (XO), cyklooksygenaz (COX-1,
COX-2) 1 lipooksygenazy (LOX).

Ekstrakty uzyskane z badanych grzybow wykazaty sie obecnoscia
zwigzkow triterpenoidowych i polisacharydéw, a najwydajniejszym eks-
trahentem tych metabolitow okazat sie 70-procentowy etanol (mleczaj
rydz zawierat ok. 24 mg ekwiwalentow kwasu ursulowego (UAE)/g s.m.
terpenoidow 1 ok. 2 mg ekwiwalentow glukozy (GE)/g s.m. polisachary-
dow). Ekstrakty charakteryzowal potencjatl antyrodnikowy na poziomie
24,9 mg (mleczajowiec smaczny) 1 17,7 mg (mleczaj rydz) ekwiwalentéw
Troloxu (TE)/g s.m. oraz potencjat redukcyjny odpowiednio — 22,8 mg
1 10,3 mg TE/g s.m. Wszystkie ekstrakty z badanych grzybow wykazy-
waly zdolnoé¢ do hamowania aktywnosci LOX (najwyzsza aktywnos§¢
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oznaczono dla ekstraktu etanolowego — 385 kIU/g s.m. w mleczajowcu
smacznym 1676 kIU/g s.m. w mleczaju rydzu) oraz zdolnoscia do inhibicji
aktywno$ci enzyméw z grupy cyklooksygenaz (najwieksza aktywno$é —
ekstrakty alkaliczne, np. mleczajowiec smaczny — ok. 2,8 kIU/g s.m.).
Zdolnoé¢ do hamowania aktywnoéci XO zaobserwowano tylko dla eks-
traktow etanolowych — odpowiednio 0,08 mIU/g s.m. oraz 0,3 mIU/g s.m.

Ekstrakty z badanych grzybéw sa zrédltem substancji bioaktywnych,
wykazujacych wielopoziomowa aktywnos§é prozdrowotna, dzieki czemu
moga by¢ szerzej wykorzystywane w technologii zywnos$ci.

Projekt zostatl sfinansowany ze érodkéw Narodowego Centrum Nauki
przyznanych na podstawie decyzji nr UMO-2022/45/B/NZ9/01892
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Impact of Buckwheat Husk Addition
on the Colour Parameters of Wholemeal
and Toasted Breads

Wajeeha Mumtaz*, Marta Czarnowska-Kujawska,
Joanna Klepacka
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Bread is a widely consumed staple food and enhancing its nutritional
and sensory qualities is a growing area of interest. Buckwheat husk,
a byproduct of buckwheat processing, is rich in bioactive compounds
and has the potential to enhance both the nutritional and sensory
properties of bread. This study explores the impact of buckwheat husk
on the colour properties of bread, aiming to improve both its visual
appeal and nutritional value. The study aimed to evaluate the effect
of varying concentrations of buckwheat husk (1.5%, 3.0%, and 4.5%)
on the colour properties of wholemeal and toasted breads, focusing on
parameters such as the browning index (BI), lightness (L*), colour
saturation (C¥), hue angle (h°), and total colour difference (AE¥). Breads
enriched with 1.5%, 3.0%, and 4.5% buckwheat husk were prepared,
and their colour was analyzed using a CR-400 colorimeter. The colour
parameters evaluated included the browning index, lightness (L*), colour
saturation (C¥), hue angle (h°), and total colour difference (AE*). These
parameters were measured for both the enriched samples and control
breads, which were prepared without buckwheat husk, to compare
the impact of husk addition on colour characteristics. The addition
of buckwheat husk significantly impacted the colour parameters of both
wholemeal and toasted breads. For toasted bread, the browning index
increased from 2.98 (control) to 4.63 at 4.5% husk, while lightness
decreased from 75.31 (control) to 64.35. Colour saturation dropped from
14.43 (control) to 10.29, and the hue angle shifted from 77.62 (control)
to 66.05. The total colour difference increased from a non-measurable
value in the control to 17.51 at 3.0% husk. Similarly, for wholemeal
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bread, the browning index rose from 5.74 (control) to 6.78 at 4.5%, and
lightness decreased from 73.81 (control) to 54.32. Colour saturation
decreased from 14.53 (control) to 12.99, while the hue angle shifted
from 65.72 (control) to 66.32. The total colour difference increased from
a non-measurable value to 18.94 at 4.5% husk. Significant changes
began at 1.5% husk, with the most noticeable effects observed at 3%
and 4.5%, where the highest increases in browning and total colour
difference (AE*) occurred. Buckwheat husk significantly enhances the
colour of both wholemeal and toasted breads, contributing to a darker,
more appealing appearance. Its inclusion also offers potential functional
benefits, making it a promising ingredient for improving both the sensory
and nutritional properties of bread.

PiSmiennictwo

1. Klepacka J.M., Czarnowska-Kujawska M., ,An evaluation of the possibility
of using buckwheat hulls as an addition to bread”, Proceedings, vol. 91, nr 1,
s. 347, 2023. https://doi.org/10.3390/proceedings2023091347
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Jakoséé i wlasciwosci fizykochemiczne napojow
izotonicznych na bazie skladnikéw naturalnych

Joanna Newerli-Guz*, Aleksandra Wilczynska,
Beata Borkowska, Agnieszka Palka
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Napoje izotoniczne odgrywaja gtéwna role w utrzymaniu réwnowagi
wodno-elektrolitowej organizmu, zwlaszcza podczas wysitku fizycznego.
Stosuje sie je w celu nawodnienia organizmu i1 uzupetnienia utraconych
elektrolitow. Dostepne na rynku produkty tego typu zawieraja wiele
sktadnikéw niebedacych pochodzenia naturalnego [1], dlatego tez celem
pracy byta kompleksowa ocena jakoSci oraz wtasciwosci fizykochemicznych
zaprojektowanych napojéw izotonicznych na bazie naturalnych sktad-
nikéw. W badaniach wykorzystano soki owocowe: aroniowy, z boréwki
amerykanskiej, z czeremchy, gruszkowy, jabtkowy, malinowy, mirabel-
kowy, z pigwowca japonskiego, wisniowy oraz zurawinowy. W kazdym
przygotowywanym napoju byta jednakowa ilo§¢ soli oraz w odpowiednich
proporcjach: soki, sacharoza oraz woda. Ilosci te dopasowano tak, aby
mozliwe bylo uzyskanie odpowiedniej wartosci osmolalno$ci napoju (270-
330 mOsm/]) [2]. Przeprowadzone badania obejmowaty kluczowe dla tego
rodzaju produktow parametry, jak: osmolalno$é, pH, kwasowo$¢ ogdlna,
ekstrakt ogdlny, przewodnos¢, zawartos$é soli, cukréow redukujacych oraz
barwe metoda Cie LAB. Uzyskane wyniki badan wykazaty istnienie
réznic miedzy zaprojektowanymi produktami, co podkreslito znaczenie
sktadu napojéw izotonicznych dla ich wlasciwosci funkcjonalnych.

PiSmiennictwo

1. Ashurst P.R., Palmer Q., ,Miscellaneous topics”, w Chemistry and Technology
of Soft Drinks and Fruit Juices, P.R. Ashurst, red. Hereford: John Wiley
& Sons, 2016. https://doi.org/10.1002/9781118634943.ch13

2. Scientific Opinion on the substantiation of health claims related to carbo-
hydrate-electrolyte solutions and reduction in rated perceived exertion/effort
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during exercise (ID 460, 466, 467, 468), enhancement of water absorption
during exercise (ID 314, 315, 316, 317, 319, 322, 325, 332, 408, 465, 473, 1168,
1574, 1593, 1618, 4302, 4309), and maintenance of endurance performance
(ID 466, 469) pursuant to Article 13(1) of Regulation (EC) No 1924/2006,
EFSA Panel on Dietetic Products, Nutrition and Allergies, EFSA Journal,
vol. 9, nr 6, Parma: European Food Safety Authority (EFSA). https://efsa.
onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2011.2211

Finansowanie badan: projekt ,Lokalnie i funkcjonalnie” z Programu rozwoju
obszaréw wiejskich na lata 2014-2020 ARMiR w ramach projektu
,Zdrowa, lokalna i bezpieczna zywno$é bezposrednio z gospodarstwa
rolnego — innowacyjny model organizacji produkeji zywnosci
oraz wprowadzania na rynek lokalny”
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Potencjal biologiczny peptydéw z bialek owsa
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W ostatnich latach coraz bardziej popularne na caltym $wiecie staja,
sie produkty z udowodniona aktywnoscia biologiczna, ktére wptywaja
korzystnie na zdrowie czlowieka 1 moga by¢ stosowane w profilaktyce
syndromu metabolicznego (MetS) oraz innych choréb cywilizacyjnych.
W wielu badaniach dowiedziono, ze sktadnikami zywnoéci taczacymi
specyficzne aktywnosci biologiczne z funkcjami prozdrowotnymi sa bio-
logicznie aktywne peptydy pochodzace z bialek zywnosci. Coraz czeSciej
w badaniach bioaktywnych peptydéw stosuje sie metody 1 techniki ana-
lityczne potaczone z technikami komputerowymi.

Biorac pod uwage wzrost znaczenia badan sktadnikéw zywnos$ci
metodami bioinformatycznymi oraz ich znaczenia w profilaktyce MetS,
podjeto prace, ktorej celem byto okreslenie profilu potencjalnej aktyw-
nosci biologicznej wybranych sekwencji biatek owsa. Przeprowadzono
analize in silico w aspekcie obecnosci peptydéw o aktywnoséciach wspo-
magajacych profilaktyke MetS, tj. inhibitoréw dipeptydylopeptydazy-1V
(DPP-1V), a-glukozydazy (a-GLU) i1 enzymu konwertujacego angioten-
syne (ACE) oraz aktywnos$ci przeciwutleniajacej, z wykorzystaniem
narzedzi bioinformatycznych dostepnych w bazie danych sekwencji
biatek 1 bioaktywnych peptydéw BIOPEP-UWM [1].

Wykazano, ze analizowane biatka owsa moga by¢ Zrodtem peptydéw
o aktywnosci hamujacej dziatanie DPP-1V, a-GLU 1 ACE oraz aktywnosci
przeciwutleniajacej. Badania in silico w potaczeniu z metodami anali-
tycznymi moga mie¢ znaczenie w poszukiwaniu zrédel 1 otrzymywaniu
bioaktywnych peptydéw dziatajacych profilaktycznie wzgledem MetS.
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Baza danych sekwencji biatek i bioaktywnych peptydéw BIOPEP-UWM. https:/
biochemia.uwm.edu.pl/biopep-uwm/ [dostep: 13.03.2025].

Minkiewicz P., Iwaniak A., Darewicz M., ,,BIOPEP-UWM database of bioactive
peptides: Current opportunities”, Int. J. Mol. Sci., vol. 20, nr 23, s. 5978, 2019.
https://doi.org/10.3390/ijms20235978

Praca powstata w wyniku realizacji projektu badawczego
o nr 2018/31/N/NZ9/01280
finansowanego ze §rodkéw Narodowego Centrum Nauki
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Chrupiagca przekaska ze $wierszczami
jako odpowiedz na globalne wyzwania zywieniowe

Millena Ruszkowskal*,
Przemystaw Lukasz Kowalczewski?

1Katedra Zarzadzania Jakoécia
Wydzial Nauk o Jakoéci
Uniwersytet Morski w Gdyni
2Katedra Technologii Zywnoéci Pochodzenia Ro$linnego
Wydzial Nauk o Zywnosci 1 Zywieniu
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu

*Autor korespondencyjny: m.ruszkowska@wznj.umg.edu.pl

W odpowiedzi na globalne wyzwania zwigzane z poszukiwaniem
alternatywnych zrddel biatka i rosngcym zainteresowaniem zywnos$cig
funkcjonalng opracowano produkt przekaskowy w postaci pieczywa
chrupkiego wzbogaconego maczka ze Swierszczy domowych (Acheta do-
mesticus). Celem pracy byla ocena jako$ci produktu w dwéch aspektach:
sensorycznym oraz przechowalniczym. Produkt przygotowano na bazie
mieszanki ziaren, nasion i platkéw (pestki dyni, ptatki owsiane, siemie
Iniane, sezam, slonecznik, maka zytnia razowa) z dodatkiem oliwy z oli-
wek 1 soli, z modyfikacjami dotyczacymi udziatu (5, 10 1 15%) maczki
ze $wierszczy jako komponentu wysokobiatkowego. Ocene jakoséci wytwo-
rzonych produktéw przekaskowych przeprowadzono z wykorzystaniem
testow konsumenckich (n = 50) w zakresie smaku, zapachu, barwy,
chrupko$ci oraz ogdlnej akceptacji. R6wnolegle analizowano postawy
1 akceptowalnoé¢ dodatku owadziego jako sktadnika zywnoéci. Drugim
obszarem badan byla ocena trwalo$ci przechowalniczej wytworzonych
wariantéw produktu przekaskowego, ktéra analizowano na podstawie
oceny przebiegu izoterm sorpcji pary wodnej, co pozwolito na okre§lenie
stabilno§ci produktu w czasie przechowywania (30 dni) w zakresie ak-
tywnoéci wody a,, = 0,07-0,98. Na podstawie przeprowadzonych badan
stwierdzono, ze dodatek maczki ze $wierszczy domowych wptywat na
cechy sensoryczne — w szczegdlnoéci intensywno$é smaku i barwe, nie
obnizal jednak ogdlnej akceptacji produktu. Ocena wtasciwosci sorp-
cyjnych wykazata typowa dla produktéw chrupkich niskg aktywnosé
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wodna, zapewniajaca dtuga trwalo§¢é mikrobiologiczna i fizykochemiczna.
Opracowane pieczywo chrupkie z dodatkiem maczki owadziej to przyktad
produktu, ktéry moze by¢ tatwo przygotowany przez konsumenta w wa-
runkach domowych, laczac wysoka warto§¢ odzywceza z nowoczesnym
podejsciem do zréwnowazonego zywienia.
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Tortilla z bialkiem owadzim -
wplyw dodatku proszku z macznika mlynarka
na wlasciwosci fizykochemiczne i sensoryczne produktu

Karolina Szulc!*, Milena Kwiatkowskal,
Katarzyna Pobiega?

1Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkeji
2Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci
Instytut Nauk o Zywnoéci
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*Autor korespondencyjny: karolina_szulc1@sggw.edu.pl

W obliczu rosnacego zapotrzebowania na alternatywne zrédta biatka
oraz koniecznoéci zréwnowazonego zarzadzania zasobami zywnos$ciowymi
owady jadalne stanowia obiecujaca opcje wzbogacania konwencjonalnych
produktéw spozywcezych. Ich wykorzystanie moze nie tylko zwiekszyé
warto$é odzyweza zywnoéci, lecz takze przyczynié sie do ograniczenia
§ladu $rodowiskowego produkeji spozyweczej.

Celem badan byta ocena wptywu dodatku proszku z macznika mty-
narka (Tenebrio molitor) na wtaSciwos$ci fizykochemiczne i sensoryczne
tortilli pszennej. W eksperymencie analizowano tortille, w ktérych czesé
maki pszennej zastapiono proszkiem owadzim w ilo§ci od 0 (wariant
kontrolny) do 15%. Wyniki badan wykazaly istotny wzrost zawartosci
biatka (z 9,0 do 18,8 g/100 g s.s.) wraz ze zwiekszeniem udziatu proszku
owadziego w sktadzie tortilli. Dodatek ten wptynal réwniez na zmiany
w barwie — wraz ze wzrostem jego koncentracji zmniejszala sie jasno§é
produktu, a zwiekszal udzial barwy czerwonej i z61tej. Analiza wtasci-
wosci mechanicznych tortilli wykazata, ze do 10-procentowego udziatu
proszku z macznika mtynarka nastepowat wzrost twardo$ci i podatnoéci
na rozcigganie, natomiast przy zawarto$ci 15% wartoSci te obnizyly sie
ponizej poziomu uzyskanego dla préby kontrolnej. Ocena sensoryczna
wykazatla, ze tortille zawierajace do 10% proszku z owaddéw nie réznily
sie istotnie pod wzgledem tekstury, smaku 1 zapachu od wariantu kon-
trolnego. Za najbardziej atrakcyjng wizualnie uznano tortille z 5-pro-
centowym dodatkiem proszku owadziego. Uzyskane izotermy adsorpcji
wody mialy ksztalt sigmoidalny, typowy dla produktéw skrobiowych
i biatkowych, a ich przebieg byt podobny dla wszystkich wariantéw.
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Otrzymane wyniki wskazuja, ze proszek z macznika mlynarka moze
by¢ efektywnie wykorzystywany jako skladnik wzbogacajacy tortille
pszenne, nie wplywajac negatywnie na ich akceptacje sensoryczna, gdy
dodatek wynosi do 10%.

Badania zostaly wykonane z wykorzystaniem aparatury zakupionej
w ramach projektu ,,Centrum zywnoéci i zywienia —
modernizacja kampusu SGGW w celu stworzenia Centrum Badawczo-
-Rozwojowego Zywnoéci i Zywienia (CZiZ)” wspé6tfinansowanego
przez Unie Europejska ze Srodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju
Regionalnego w ramach Regionalnego programu operacyjnego
wojewodztwa mazowieckiego na lata 2014-2020
(nr projektu RPMA.01.01.00-14-8276/17)
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Aktywno$é przeciwutleniajaca i przeciwzapalna
ciastek wzbogacanych wytlokami
z owocOw bzu czarnego (Sambucus nigra L.)

Urszula Szymanowska*,
Monika Kara$, Urszula Ztotek

Katedra Biochemii i Chemii Zywnosci
Wydziat Nauk o Zywnosci i Biotechnologii
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

*Autor korespondencyjny: urszula.szymanowska@up.lublin.pl

Wzrost §wiadomosci konsumentéw w dazeniu do utrzymania dobre-
go stanu zdrowia zwieksza zainteresowanie zywnoscig funkcjonalna.
Wytloki z owocéw kolorowych sg cennym surowcem do produkeji zywno-
$ci fortyfikowanej, gdyz stanowia bogate zrédto zwiazkéw biologicznie
aktywnych, zwlaszcza polifenoli.

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku liofilizowanych wy-
tlokéw z owocdw bzu czarnego na zawarto$é polifenoli oraz aktywnos§é
biologiczna ciastek.

Oznaczono zawarto$é¢ zwiazkow polifenolowych 1 wlasciwosci prze-
ciwutleniajace oraz potencjalna aktywnos$¢ przeciwzapalna ekstraktow
etanolowych z ciastek, w ktorych make cze$ciowo zastapiono liofilizowa-
nymi wytlokami z owocow czarnego bzu w iloéci 5, 10, 15, 20 1 30% (w/w).
W pracy okres§lono tez potencjalng biodostepno$é zwiazkéw fenolowych
z wafli wzbogaconych wyttokami z malin przez zastosowanie procesu
trawienia in vitro. Przeprowadzono tez ocene sensorycznag ciastek.

Zawarto§¢ zwigzkdéw fenolowych ogétem, kwasow fenolowych, fla-
wonoidow oraz antocyjanéw wzrastala wraz ze zwiekszeniem udziatu
liofilizowanych wyttokow z owocéw czarnego bzu w ciastkach. Wyka-
zano wysoka dodatnia korelacje miedzy ilo$cia dodawanych wytlokéw
a pojemnoscia antyoksydacyjna (zdolno$cia do neutralizowania rodnika
ABTS*, zdolnoécia do chelatowania jonéw Fe?* oraz sila redukeji) w po-
szczegblnych wariantach ciastek. Wariant z najwiekszym dodatkiem
wytlok6w odznaczal sie najlepszymi wlasciwoSciami przeciwutleniajacymi
1 przeciwzapalnymi (hamowanie aktywno$ci lipooksygenazy i cyklo-
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oksygenazy). Wyzsze aktywno$ci oznaczono w ekstraktach uzyskanych
po trawieniu in vitro.

Wytloki z owocéw czarnego bzu wykazujace wysoki potencjat prozdro-
wotny moga stanowi¢ cenny surowiec stosowany do wzbogacania wyrobow
deserowych, a uzyskane produkty moga zyskaé aprobate konsumentéw.
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Muchomor czerwonawy vs. czubajka kania -
aktywnos$é przeciwutleniajaca, przeciwzapalna
oraz antyproliferacyjna

Michat Swiecal*, Agata Michalskal,
Urszula Szymanowska!l, Ireneusz Kapusta?
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*Autor korespondencyjny: michal.swieca@up.lublin.pl

Czubajka kania (Macrolepiota procera (Scop.) Singer) jest gatun-
kiem nalezacym do rodziny pieczarkowatych (Agaricaceae), ktéry jest
powszechnie spozywany i dopuszczony do obrotu handlowego na trenie
Polski. Z kolei muchomor czerwieniejacy (Amanita rubescens Pers.) nalezy
do rodziny muchomorowatych (Amanitaceae) i mimo ze jest smacznym
grzybem jadalnym, to nie znajduje szerokiego uznania w oczach kon-
sumentéw. Celem badan bylo poréwnanie tych dwéch gatunkéw pod
katem ich potencjalnych wlasciwosci prozdrowotnych.

Zliofilizowane owocniki grzybow poddano ekstrakeji wielostopnio-
wej pozwalajacej na efektywne wyizolowanie gtéwnych grup zwiazkéw
aktywnych. W uzyskanych ekstraktach oznaczono wtasciwosci przeciw-
utleniajace (test ABTS oraz sila redukcji), przeciwzapalne (zdolno$é
do hamownia aktywnoséci cyklooksygenaz, lipooksygenazy i oksydazy
ksantynowej) oraz antyproliferacyjne (raka zoladka linii AGS oraz
ludzkiego raka jelita linii HT29).

Ekstrakty uzyskane z czubajki oraz muchomora charakteryzowat
potencjat antyrodnikowy na poziomie odpowiednio 27 i 17 mg ekwi-
walentéw Troloxu (TE)/g s.m. oraz zblizony potencjal redukcyjny
(ca. 20 mg TE/g s.m.). Ekstrakty z badanych grzybéw efektywnie ha-
mowaly aktywno$é cyklooksygenaz, przy czym nieznacznie aktywniejsze
byty te z muchomora. Aktywno$¢ lipooksygenazy oraz oksydazy ksanty-
nowej byta gléwnie hamowana przez ekstrakty alkoholowe, przy czym
efektywniej dziataty te uzyskane z czubajki kani. Wykazano réwniez,
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ze wieloskladnikowe ekstrakty w zalezno$ci od dawki hamuja prolifera-
cje linii AGS 1 HT29. Aktywnosci tej nie wykazywaly ekstrakty bogate
w polisacharydy oraz uzyskane w wyniku ekstrakeji alkaliczne;.

Badane grzyby stanowig interesujace zrodto zwiazkéw wykazuja-
cych wielopoziomowa aktywno§¢ prozdrowotna, co w przyszto§ci moze
predysponowacé je do szerszego wykorzystania w zywieniu czlowieka
1 prewencji choréb cywilizacyjnych.

Projekt sfinansowany ze $rodkéw
Narodowego Centrum Narodowego Centrum Nauki,
przyznanych na podstawie decyzji nr UMO-2022/45/B/NZ9/01892
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Mikroenkapsulacja glutationu w furcellaranie wplywa
na strawno$¢ bialek w modelowych produktach
wspomagajacych wydolnoéé sportowa

Joanna Tkaczewskal*, Wiktoria Grzebieniarz?,
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*Autor korespondencyjny: joanna.tkaczewska@urk.edu.pl

Wspéblczesne podejscie do odzywiania sportowego koncentruje sie
nie tylko na dostarczaniu energii i sktadnikéw odzywezych, lecz takze
na ochronie organizmu przed stresem oksydacyjnym 1 wspieraniu rege-
neracji. Jednym z obiecujacych sktadnikéw suplementacyjnych jest glu-
tation — silny antyoksydant. Jego skuteczno$¢ w suplementacji doustnej
jest jednak ograniczona ze wzgledu na wysoka podatno$¢ na degradacje
enzymatyczna i chemiczna w przewodzie pokarmowym [1].

Badanie miato na celu ocene skutecznosci mikroenkapsulacji glutatio-
nu w furcellaranie oraz jego wptywu na strawno$¢ bialek w modelowym
produkcie dla sportowcow. Wykorzystano metody in vitro do symulacji
procesow trawiennych. Wykazano, ze sposéb aplikacji glutationu znaczaco
wplywal na dostepnosé biatek dla enzymow trawiennych. W przypad-
ku probek, w ktorych glutation dodano do wnetrza produktu w for-
mie mikroenkapsulowanej, proteoliza bialtek byta bardziej efektywna,
co przetozylo sie na wieksza 1lo$¢ wolnych aminokwaséw, niezbednych
do regeneracji mieéni. Naniesienie wodnego roztworu glutationu (bez mi-
kroenkapsulacji) na powierzchnie produktu natomiast prowadzito do
jego intensywniejszej degradacji oraz interakcji z biatkami, co mogto
ogranicza¢ ich dostepno§¢ dla enzyméw trawiennych. Podsumowujac,
sposéb aplikacji glutationu w produktach spozywczych moze mie¢ istotny
wplyw na trawienie bialek 1 koncowy profil aminokwasowy, co moze miec¢
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znaczenie w kontek§cie regeneracji 1 wydolnoéci organizmu. Konieczne
sa dalsze badania in vivo, aby zweryfikowaé¢ dlugoterminowe korzys$ci
wynikajace z tego podejécia w rzeczywistych warunkach treningowych

PiSmiennictwo

1. Maughan R.J., Burke ..M., Dvorak J., Larson-Meyer D.E., Peeling P.,
Phillips S.M. i in., ,JOC consensus statement: dietary supplements and the
high — performance athlete”, Int. J. Sport Nutr. Exerc. Metab., vol. 28, nr 2,
s. 104-125, 2018. https://doi.org/10.1123/ijsnem.2018-0020

Praca finansowana z projektu Lider
(NCBiR) LIDER/6/0016/L-11/19/NCBR/2020
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Aktywno$é antyoksydacyjna napojow izotonicznych
bazujacych na surowcach naturalnych

Aleksandra Wilczynska*, Joanna Newerli-Guz,
Agnieszka Rybowska

Katedra Zarzadzania JakoS$cig
Wydzial Zarzadzania i Nauk o Jako$ci
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*Autor korespondencyjny: a.wilczynska@wznj.umg.edu.pl

Napoje izotoniczne to napoje funkcjonalne, ktére dzieki odpowiednim
proporcjom skladnikéw (zwlaszcza weglowodandow 1 zwigzkéw mine-
ralnych) maja poziom osmolalno$ci zblizony do ci$nienia osmotycznego
krwi (270-330 mOsm/kg), co zapewnia stosunkowo szybka absorpcje
mineratéw 1 wody oraz pomaga w utrzymaniu nawodnienia organizmu
[1, 2]. W ostatnich latach w literaturze $wiatowej mozna zauwazy¢ za-
interesowanie zwiekszeniem warto§ci prozdrowotnej tego typu napojow
przez dodatek ekstraktéow ro$linnych. Takie badania przeprowadzili
m.in. Gironés-Vilaplana 1 in. [3]. Celem pracy bylo wykazanie, ze na-
poje izotoniczne, ktérych podstawowym sktadnikiem sa soki roslinne
(owocowe), oprocz wlasciwej osmolalno$ci charakteryzuja sie réwniez
bardzo wysoka aktywno$cig antyoksydacyjna, przy czym aktywnosé
ta nie zmienia sie w trakcie przechowywania produktu. W ramach
projektu opracowano 10 proptotypéw napojow izotonicznych, ktérych
baze stanowily naturalne soki owocowe 1 ich mieszaniny: jabltkowy,
zurawinowy, aroniowy, malinowy, czeremchowy, wisniowy. W bada-
nych napojach oznaczono aktywnos$¢ przeciwrodnikowa wobec rodni-
ka DPPH oraz ogdlna zawartos¢ polifenoli metoda Folin-Ciocalteau.
Ogolna zawarto$¢ polifenoli (TP) w badanych napojach wynosita od nie-
co ponad 46 mg GAE/100 ml w napoju JZ (jablkowo-zurawinowym)
do 172 mg GAE/100 ml w napoju JA (jabtkowo-aroniowym). Wszystkie
zbadane napoje charakteryzowaly sie wysoka zdolno$cia zmiatania
wolnych rodnikéw, od 74% do 92%, przy czym najsilniej wolne rodni-
ki DPPH zmiatat napdj JCZ (jabtko-czeremcha), a najstabiej — napdj
na bazie soku z malin (M). Warto$ci te sa poréwnywalne z aktywnoS$cia
przeciwrodnikowa 1 zawarto$cia polifenoli w 100-procentowych sokach
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owocowych. W trakcie miesiecznego przechowywania zdolno$¢ zmiatania
wolnych rodnikéw przez wszystkie badane napoje oraz ogélna zawarto§é
polifenoli istotnie zmalaly, najwiekszy spadek wartosci tego parametru
zanotowano w napojach na bazie sokéw z zurawiny oraz porzeczki.
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Charakterystyka genetyczna wybranych szczepow
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W ostatnich latach coraz czesciej podkresla sie role dysbiozy jelito-
wej w patogenezie zaburzen osi jelitowo-mézgowej, co moze prowadzi¢
do wystepowania objawow depresyjnych oraz innych zaburzen nastroju.
W tym konteks$cie roénie zainteresowanie psychobiotykami, ktére przez
interakcje z mikrobiota jelitowa, modulacje poziomu neuroprzekazni-
kéw oraz redukcje proceséw zapalnych wywieraja korzystny wptyw na
funkcjonowanie oSrodkowego ukladu nerwowego. Szczegdlng uwage
zwraca sie na bakterie z rodzaju Lactobacillus, ktére wykazuja, zdol-
no$¢ do produkeji neuroaktywnych metabolitow, w tym kwasu gamma-
-aminomastowego (GABA).

Celem pracy byta detekcja gendéw kodujacych dekarboksylaze kwa-
su glutaminowego (gadA, gadB, gadC) oraz gendéw uczestniczacych
w syntezie wybranych amin biogennych (aguA, odc, tyrdC, speB, agdA,
cadA, ldc) w wybranych szczepach bakterii z rodzaju Lactobacillus.
Identyfikacje wybranych genéw przeprowadzono za pomoca reakeji
PCR. Analizie poddano szczepy L. brevis, L. delbrueckii, L. rhamnosus,
L. paracasei oraz L. plantarum — bakterie fermentacji mlekowej (LAB),
wyizolowane z naturalnych produktéw mlecznych. We wszystkich ana-
lizowanych szczepach potwierdzono obecno$é sekwencji kodujacych geny
gadA, gadB oraz gadC. Nie wykryto genéw bioracych udzial w syntezie
amin biogennych.
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Wplyw wysokobialkowego produktu
pochodzenia mikrobiologicznego na jakos$é
i warto$é odzywcza pieczywa pszennego
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7 roku na rok zwieksza sie §wiatowa populacja ludzi i1 roénie tez
liczba 0sdb niedozywionych. Niedozywienie za$ dotyczy przede wszystkim
niedoboréw biatka w diecie. Z tego powodu poszukuje sie niestandar-
dowych Zrédet biatka. W technologii piekarstwa takze poszukiwane sa
dodatki, ktore wzbogacityby warto§¢ odzywcza produktéw piekarskich
stanowiacych dla wielu ludzi podstawowy artykut spozywczy. Celem
pracy byla ocena mozliwos$ci zwiekszenia zawartosSci biatka 1 poprawy
warto$ci odzyweczej pieczywa pszennego przez wykorzystanie wysoko-
biatkowych produktéw pochodzenia mikrobiologicznego oraz okreslenie
zmian jego cech jakos$ciowych pod wptywem takich dodatkéw.

Material badany stanowita maka pszenna luksusowa typu 550
Auchan (sprzedawca Auchan Polska sp. z 0.0.) oraz dwa preparaty wy-
sokobiatkowe otrzymane z hodowli grzybow strzepkowych na podtozu
plynnym — PGP, 1 statym — PGS. Z maki pszennej 1 preparatow przy-
gotowano mieszanki, w ktérych zawartos¢ preparatéw wynosita: 5, 10,
151 20%. Chleby wypiekano metoda jednofazowa, a probe kontrolna
stanowity chleby pszenne.

Stwierdzono, ze preparaty biatkowe zawieraly wiecej biatka niz
maka pszenna. W preparacie PGS (46,93%) bylo wiecej biatka ogélem
niz w preparacie PGP (19,13%). Wprowadzenie do receptury obu prepa-
ratéw powodowalo istotne zmniejszenie objetosci chleba i pogorszenie
porowatoéci miekiszu. Sktad chemiczny chleba ulegat istotnym zmianom.
Oba stosowane preparaty powodowaly wzrost zawartosci biatka, przy
czym chleby z preparatem PGS charakteryzowaly sie wieksza zawarto-
$cia tego skladnika niz chleby z PGP. Stosowane dodatki powodowaty
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réwniez wzrost zawarto$ci sktadnikéw popielnych i thuszezu, a zmniejsze-
nie zawartosci weglowodanéw. Wraz ze zwiekszeniem wielko$ci dodatku
grzybowych preparatéw wysokobialkowych w chlebach zwiekszata sie
zawarto$¢ polifenoli ogétem oraz aktywno§é przeciwutleniajaca. Zgod-
nie z europejskimi regulacjami prawnymi chleby z udziatem 5-20%
preparatéw PGP 1 PGS mozna zaliczyé¢ do zywno$ci noszacej miano
,zrodia biatka”.
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Charakterystyka wlasciwoéci reologicznych tuszow
spozywczych na bazie purée z borowek
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Drukowanie 3D, czyli metoda addytywna, w ktorej wytwarza sie
obiekty przestrzenne na podstawie modelu cyfrowego, znajduje zasto-
sowanie w przemysle spozywczym. Wyzwanie stanowi opracowanie
tuszow o odpowiednich wlasciwos$ciach reologicznych, ktore umozliwia
skuteczne drukowanie, spelniajac jednocze$nie normy zywieniowe 1 sen-
soryczne. Wlasciwosci reologiczne tuszéw maja kluczowe znaczenie dla
stabilno$ci tworzonych struktur. Odpowiedni sktad tuszéw spozywezych
do druku 3D stanowi obiecujace rozwiazanie w wytwarzaniu zywnosci
przeznaczonej dla konsumentéw ze specjalnymi wymaganymi zywie-
niowymi, we wsparciu oséb starszych z problemami przelykania oraz
w poprawie atrakcyjnosci positkéw dzieki réznorodnym ksztattom.

Celem pracy byto opracowanie tuszéw spozywczych na bazie purée
z boréwek oraz dodatkiem hydrokoloidéw. Przeanalizowano siedem
wariantow tuszow, rézniacych sie stezeniami hydrokoloidéw (guma
ksantanowa oraz karagen) uzytych w zakresie 0,8-3%. Zbadano wptyw
dodatku tych hydrokoloidow na wtasciwosci reologiczne tuszéw. Na pod-
stawie wynikéw przeprowadzonych badan wtasciwosci reologicznych,
z zastosowaniem testu oscylacyjnego przemiatania odksztalcaniem,
okres$lono liniowy zakres lepkosprezystosci. Z uzyskanych krzywych
wyznaczono warto$ci modutow G’ 1 G”, przy odksztatceniu 0,01.

Wyniki badan wykazaty, ze w przypadku wszystkich badanych wa-
riantéw modut zachowawczy (G’) przewazal nad modutem stratnosci (G”),
co oznaczalo, ze tusze byly bardziej sprezyste. Wnioskujac, mozna uznac,
ze wiekszy dodatek hydrokoloidéw spowodowal zwiekszenie sprezystosci
tuszdéw. Stwierdzono, ze wraz ze wzrostem stezenia hydrokoloidéw od 0,8
do 3%, zwiekszyla sie lepkosprezystos¢ badanych tuszéw. Wykazano,
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ze tusze spozywcze na bazie purée z boréwek, zaréwno z dodatkiem
gumy ksantynowej, jak i kargenu, charakteryzowaly sie wyzszymi
warto$ciami G’ 1 G” niz tusze z dodatkiem tylko jednego hydrokoloidu.
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Ocena struktury krystalicznej lodéw vege zamrozonych
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W ostatnim czasie zauwaza sie coraz wieksze zainteresowanie pro-
duktami ro§linnymi oraz dietgq weganska. Biorac pod uwage dostepng
literature oraz sytuacje na §wiecie, najwiekszy popyt na zywnos§¢é vege
jest na wyroby bedace alternatywa dla nabiatu, np. lody przygotowane
na bazie zamiennikéw mleka.

Zjawisko rekrystalizacji w lodach spozyweczych jest gléwnym czyn-
nikiem majacym wpltyw na konsystencje 1 strukture produktu, co ma
ogromne znaczenie w przypadku deseréw spozywanych bezpoérednio
po wyjeciu z zamrazalnika. Rekrystalizacja to proces nadmiernego
wzrostu krysztatéw lodu w przechowywanym produkcie, przy nieznacznej
fluktuacji temperatury przechowywania [1].

Korzystna struktura krystaliczna powstaje nie tylko dzieki odpowied-
nim skladnikom receptury lodéw czy odpowiednio dobranym dodatkom
stabilizujacym, lecz takze ksztaltuje ja odpowiednio przeprowadzony
proces produkeji. Ostatnie osiggniecia w przemyS$le spozywczym do-
prowadzity do szerszego zainteresowania wykorzystaniem ultradzwie-
kéw, ktoére sa technikg tania, prosta, nietoksyczna i energooszczedna.
W powszechnym uzyciu termin ,,ultradzwieki” utozsamiany jest z falami
dZzwiekowymi przekraczajacymi zakres czestotliwoSci styszalnych, czyli
wiekszymi niz 20 kHz. Skutki dziatania ultradzwiekéw zwigzane sa
m.in. ze zjawiskiem kawitacji akustycznej [2].

W pracy zbadano wpltyw zamrazania zanurzeniowego wspomaganego
ultradzwiekami o czestotliwoéci fal 21,5 oraz 40 kHz i mocy 2,34 kW
w trybie siekanym na strukture krystaliczna lodéw vege przygotowanych
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na bazie napoju migdatowego i stabilizowanych beta-glukanem. Lody
przechowywano w temperaturze -18°C, a nastepnie analizowano na
podstawie zdje¢ wykonanych po 24 godzinach, 1 tygodniu, 1 miesiacu
1 3 miesigcach. Zamrazanie wspomagane ultradzwiekami nie wpty-
nelo korzystnie na strukture krystaliczna badanych préb, a $rednia
$rednica krysztatéw lodu w lodach stabilizowanych po 3 miesigcach
przechowywania przekraczata 25 pm. Byly to warto$ci wyzsze niz
w przypadku sorbetéw 1 lodéw mlecznych zamrazanych z wykorzysta-
niem ultradzwiekéw [1, 2] .
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Hybrydowe produkty migesne w erze fleksitarianizmu
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W ostatnich latach ze wzgledu na obawy dotyczace wptywu produk-
¢ji 1 spozycia miesa na Srodowisko 1 zdrowie wzrosto zainteresowanie
dieta fleksitarianska. Fleksitarianizm to sposéb odzywiania, w ktorym
w réznym stopniu ogranicza sie spozycie miesa i produktéw pochodzenia
zwierzecego, caltkowicie z nich jednak nie rezygnujac. W tym kontekscie
hybrydowe produkty miesne stanowig alternatywe dla tradycyjnych
wyrobéw miesnych. Zgodnie z nieoficjalng definicja sa to produkty za-
wierajace skladniki ro§linne, ktore nie sa dodawane jako wypelniacze,
ale ze wzgledu na ich pozytywne wtasciwosci technologiczne, odzywcze
1 sensoryczne. Takie produkty zapewniaja miesny smak i konsysten-
cje, a jednoczes$nie zawieraja wiele cennych skladnikéow roélinnych
(m.in. blonnik, witaminy, sktadniki mineralne) zwiekszajacych ich
warto§¢ zywieniowa.

CzeSciowe zastapienie migsa surowcami roslinnymi daje mozliwo§¢
obnizenia ttuszczu zwierzecego, cholesterolu oraz wzbogacenia produktow
w cenne sktadniki, ktore nie wystepuja naturalnie w miesie. Najnow-
sze badania naukowe wskazuja na wykorzystanie réznych sktadnikéw
roslinnych (w tym mak z roélin straczkowych, biatek teksturowanych,
izolatow biatkowych, a nawet takich produktéw ubocznych, jak maczka
konopna) w produkecji hybrydowych produktéw. Ponadto wyniki badan
sugeruja, ze hybrydowe produkty moga wykazywac wyzsza akceptacje
konsumentéw niz roslinne alternatywy. Hybrydowe produkty moga zatem
stac sie interesujaca alternatywa dla konsumentow, ktorzy chea spozywaé
wiecej sktadnikéw roslinnych, a takze dla tych, ktorzy szukaja nowych
smakdw 1 zréznicowanych profili odzywezych.
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Produkty przekaskowe w zaleznoéci od rodzaju dodatkéow i me-
tody wytwarzania rézniq sie cechami sensorycznymi. Wzbogacanie
w zwiazki bioaktywne oraz ograniczanie zawartosci ttuszczu jest jed-
nym z wiodacych trendéw podczas otrzymywaniu tej grupy wyrobow.
Celem przeprowadzonych badan bylo okreslenie wptywu zastosowania
ekspansji bezttuszczowej na cechy fizykochemiczne 1 sensoryczne chrupek
ziemniaczanych z dodatkiem pytku pszczelego.

Materiatem badanym byty chrupki ziemniaczane z 5- 1 10-procen-
towym dodatkiem pyltku pszczelego, otrzymywane w wyniku ekstruzji
niskotemperaturowej, a nastepnie ekspandowane klasycznie podczas
smazenia oraz metoda beztluszczowa podczas ogrzewania mikrofalowego.
W otrzymanych produktach okreslono podstawowy sklad chemiczny,
barwe 1 teksture metodami instrumentalnymi oraz przeprowadzono
opisowq analize sensoryczna przez wyszkolony panel sensoryczny.

Stwierdzono, ze metoda ekspansji wptywata na wybrane wtasciwosci
otrzymanych chrupek. Wyroby ekspandowane mikrofalowo charakte-
ryzowaly sie jasniejsza barwa 1 twardsza konsystencja w poréwnaniu
z probami smazonymi. Dodatek pylku, niezaleznie od metody ekspansji,
pociemniat barwe chrupek, co obnizalo ich akceptowalnosé. Lepszym
zapachem 1 smakiem charakteryzowatly sie chrupki smazone. Doda-
tek pytku pogarszal zapach chrupek, natomiast poprawiat ich smak,
zwiekszajac wyczuwalno$§é smaku tostowego, zbozowego, karmelowego.

325



XLVII Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu Polskiej Akademii Nauk
,Doskonalenie zywnoéci i zywienia dla zachowania komfortu zycia czlowieka”
3-4 lipca 2025, Olsztyn

W chrupkach z dodatkiem pytku wyczuwalny byt rowniez smak gorzki,
przy czym jego wyczuwalno$é byla wieksza w chrupkach ekspandowanych
mikrofalowo, gdzie ilo$é dodatku miata istotne znaczenie.

The research is part of the project SEASONED — Advances in Food Sensory

Analyses of Novel Foods (www.seasonedproject.eu), which received funding

by the European Union under the Horizon Europe ,Widening participation
and spreading excellence” program (Grant agreement 101079003)
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Wplyw rodzaju i ceny herbaty czarnej oraz sposobu
sporzadzania jej naparow na ich warto$é odzywcza
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Najwazniejszymi sktadnikami wplywajacymi na korzystne
cechy prozdrowotne herbaty sa wystepujace w niej w duzych ilo§ciach
1 wykazujace silne dziatanie przeciwutleniajace zwiazki fenolowe, a jej
warto$¢ odzywceza moga obnizaé szczawiany. Celem pracy stalo sie wiec
okreslenie, w jakim stopniu poziom tych zwiazkow zalezy od sposobu
sporzadzania naparéw réznych rodzajow herbaty czarne;.

Materiat badan stanowity cztery herbaty czarne zakupione w Olszty-
nie w 2024 r. w jednej z popularnych sieci dyskontéw. Do badan wybrano
herbaty liSciaste 1 ekspresowe o réznej cenie. Napary przygotowano
przez zalanie 2 g lici herbaty 100 ml wrzacej wody wodociagowej,
a nastepnie ekstrahowano pod przykryciem przez 5, 10 1 15 min, a po
tym czasie saczono. Zawarto$¢ zwigzkow fenolowych ogotem 1 aktywnosé
przeciwutleniajaca okre$lono metodami kolorymetrycznymi, a poziom
szczawiandéw metoda miareczkowa.

Na podstawie uzyskanych wynikéw wykazano, ze zawarto$¢ wszyst-
kich oznaczanych sktadnikéw zalezata od rodzaju i sposobu sporzadza-
nia naparéw herbaty. Najwyzszym poziomem zwigzkéw fenolowych
(243,3 mg/100 ml) 1 najwyzsza aktywnoscia przeciwutleniajaca (79,4%)
charakteryzowaty sie sporzadzane przez 15 min napary najdrozszej
herbaty liciastej (réznica w cenie miedzy herbata najdrozsza i naj-
tansza wynosita ok. 17 zt w odniesieniu do 100 g surowca). Nieco niz-
szym, ale wecigz bardzo wysokim poziomem tych zwigzkéw odznaczaty
sie sporzadzane przez 10 min napary najtanszej herbaty ekspresowej,
w ktorych zwiazki fenolowe oznaczono na poziomie 229,7 mg/100 ml,
a ich aktywno$¢ przeciwutleniajaca wynosita 68,4%. Podobne tendencje
zaobserwowano w przypadku szczawianow, ale réznice w ich zawartosci
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byly duzo mniejsze, a ich poziom w tych herbatach miesit sie w zakresie
od 0,30 do 0,27 mg/100 ml. Rozdrobnienie liéci herbaty mialo wpltyw
na sktad napardéw, ale warto odnosié¢ te zaleznoéci do ceny herbaty.
Wyzszy poziom polifenoli i aktywnoéci przeciwutleniajacej oraz niz-
sza zawarto$é szczawianéw wykazano w tanszej herbacie ekspresowej
w poréwnaniu z tansza herbatg lisciasta.

Whnioskiem ptynacym z przeprowadzonych badan jest stwierdzenie,
ze zaréwno cena herbaty, jak 1 stopien rozdrobnienia jej liSci oraz sposéb
sporzadzania naparéw, wplywaja istotnie na ich warto$§é odzywecza.
Mimo wskazanych réznic, wszystkie analizowane herbaty miaty wysoka
warto$¢ odzyweza, (co wykazano réwniez we wezeséniejszych pracach),
dlatego warto zachecaé¢ konsumentéw do wyboru takiej herbaty, ktora
im smakuje.
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Wplyw roélin straczkowych w diecie kur na zawarto§é
wybranych pierwiastkow w jajach kurzych
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Wspblczesne badania z zakresu zywienia drobiu wskazuja, ze pra-
widtowo zbilansowana dieta kur niosek, odpowiednio skomponowana
pod wzgledem makro- i mikroelementéw, wptywa nie tylko na jako$é
produktéw pochodzenia zwierzecego, lecz takze warunkuje prawidlowy
przebieg proceséw metabolicznych oraz mechanizmy formowania i odkta-
dania sktadnikéw w strukturze jaja [1, 2, 3]. Celem przeprowadzonego
eksperymentu bylo okreélenie zawarto$ci wybranych makro- i mikro-
elementoéw, jak: séd (Na), potas (K), wapn (Ca), fosfor (P), magnez (Mg),
siarka (S), zelazo (Fe), cynk (Zn), miedz (Cu), mangan (Mn), selen (Se)
oraz chrom (Cr), w zéttku i biatku jaja kurzego. Badaniem objeto 360 kur
niosek; analizie poddano sktad mineralny biatka i z6ttka jaj w zalez-
no$ci od réznych proporcji §ruty sojowej i tubinu waskolistnego jako
gléwnych Zrédet biatka w diecie. Oznaczenia pierwiastkéw wykonano
z zastosowaniem spektrometrii mas sprzezonej z plazma wzbudzana
indukeyjnie (ICP-MS). Uzyskane wyniki wykazatly istotne réznice w za-
wartosci poszcezegdlnych pierwiastkéw w biatku i z6ttku jaj w zaleznosci
od sktadu mieszanki paszowej. Wraz ze wzrostem udziatu tubinu i ogra-
niczeniem soi obserwowano wyzsza, zawarto$é takich mikroelementéw,
jak zelazo, cynk i miedz w z61tku. Z kolei w grupach o wiekszym udziale
sol odnotowano wyzsze stezenia sodu i potasu w biatku jaja. Zmiany
w proporcji tubinu waskolistnego i éruty sojowej w diecie kur istotnie
wplywaja na sklad mineralny jaj. Wyniki potwierdzaja, ze odpowiednio
skomponowana mieszanka paszowa moze stanowié¢ skuteczne narzedzie
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w kierunkowym ksztaltowaniu warto$ci odzywczej jaj, co moze mieé
istotne znaczenie, zaréwno z punktu widzenia zywienia cztowieka, jak
1 produkecji jaj o podwyzszonej jakoS$ci biologiczne;j.

PiSmiennictwo

1. Zielinska-Dawidziak M., Klimowicz P., Tomczak A., ,,Super eggs production
— the influence of feed modification on designer egg composition”, Annals
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Przedstawione wyniki uzyskano w ramach projektu badawczego
PRELUDIUM finansowanego przez Narodowe Centrum Nauki —
projekt badawczy nr 2020/37/N/NZ9/00128
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Wplyw ré6znych kombinacji temperatury
i czasu obrobki sous-vide na wlasciwosci funkcjonalne
mieéni piersiowych drobiu wodnego
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Wspoétczesne podejécie do zywienia koncentruje sie na zdrowiu
1jakoSci spozywanych produktéw. Coraz wiecej konsumentéw poszukuje
metod obrébki, ktére pozwalaja zachowac wartosci odzywceze oraz natu-
ralny smak. Jedna z takich technik jest metoda sous-vide. Poczatkowo
sous-vide wykorzystywano gtéwnie do przedtuzania trwato$ci zywno-
$ci, a obecnie metoda ta jest ceniona za zdolno$¢ do poprawy tekstury
1 soczysto$ci miesa. Kluczowym czynnikiem wplywajacym na efekt
koncowy jest precyzyjne dobranie temperatury oraz czasu gotowania.
Sous-vide pozwala réwniez ograniczy¢ utrate masy podczas gotowania,
co przektada sie na korzystne wartosci wlasciwosci funkcjonalnych miesa.

Celem badan bylo okreslenie 1 poréwnanie zmian wtasciwosci funk-
cjonalnych mieéni piersiowych gesi Biatej Koludzkiej® oraz kaczki
Pekin metoda sous-vide. Analizowano 6 kombinacji temperatury 1 czasu
(60°C, 80°C; 4, 6, 12 h). Materiat stanowily mieénie piersiowe gesi i ka-
czek (ze skéra 1 bez skory). Proby umieszczono w workach prézniowych
1 gotowano w lazni wodnej. Okre$lono: strate masy podczas obrébki
termicznej, skurcz poprzeczny 1 podluzny, sile ciecia i teksture (TPA)
badanych mieéni.

Utrata masy wzrastala, a zawarto$¢ wody zmniejszata sie wraz
ze wzrostem temperatury 1 wydluzeniem czasu gotowania, przy czym
utrata masy byta wyzsza dla mieéni ze skéra niz mieséni bez skory.
Najmniejsze straty masy zaobserwowano dla obrobki 60°C/4 h. Skurcz
podituzny miat wieksza wartos$é niz skurcz poprzeczny, a wyzsze wartosci
skurczu zanotowano dla préb gotowanych w temperaturze 80°C, w po-
réwnaniu z gotowanymi w temperaturze 60°C. Sila ciecia wszystkich
badanych mieéni rosta wraz z czasem 1 temperaturg obrobki sous-vide.
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7 kolei twardo§¢ wszystkich badanych miesni gesi i kaczek wzrastata
wraz z wydtuzeniem czasu dla obrébki sous-vide w temperaturze 60°C,
natomiast w temperaturze 80°C zmniejszala sie wraz z czasem obrébki.
Obroébka sous-vide wplyneta zatem na wlasciwo$ci funkcjonalne miesa
gesi 1 kaczek, a tendencje do wzrostu badZ zmniejszania sie wartosci
poszczegdlnych parametréw byly spdjne dla obu rodzajéw badanego
drobiu wodnego.
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W celu podniesienia warto$ci odzywczej jaj modyfikuje sie diete
niosek, tak aby w zéttkach zredukowaé zawarto$¢ nasyconych kwasow
thuszczowych, zwiekszy¢ zawarto§é kwasow thuszczowych -3 1 obnizy¢
stosunek sumy wielonienasyconych kwasow tluszczowych w-6:0-3 [1].
Celem prezentowanych badan byta ocena zmiany profilu kwaséw ttusz-
czowych w jajach kurzych otrzymanych od kur karmionych paszami
z ré6znym dodatkiem soi (0-15.4%) 1 tubinu waskolistnego (0-25%).
Po ekstrakeji z z6ttek ttuszezu oznaczano w nim profil kwasow ttusz-
czowych metoda chromatografii gazowej, zgodnie z procedura [2].

Najwyzsza zawarto$¢ nasyconych kwasow tltuszczowych stwierdzo-
no w zéltkach otrzymanych od kur karmionych paszami bez dodatku
tubinu ($r. 33,99%). Im wiekszy byt udzial tubinu w paszy, tym wiekszy
byt udziat w tluszczu kwaséow w-3 (maks. 4,02%). Gdy jednak w paszy
wzrastat dodatek tubinu, to obserwowano tez wzrost proporcji kwasow
®-6:0-3, az do wartos$ci 15,9 w jajach otrzymanych z 20-procentowym
dodatkiem tubinu i 5-procentowym dodatkiem soi. Pomimo tego dla zéttek
jaj o najwyzszym udziale tubinu 1 bez dodatku soi w paszach najniz-
sze byty indeksy TI (trombogenny) — 0,687 1 Al (aterogenny) — 0,327,
co wskazuje na lepsza warto$¢ dietetyczna tych jaj [3]. Przeprowadzone
badania potwierdzaja istotny wpltyw zastapienia Sruty sojowej nasio-
nami tubinu waskolistnego w paszach niosek na warto$é¢ odzyweza
otrzymywanych jaj.
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Khachatryan Gohar 199
Khachatryan Karen 199
Kietczewska Katarzyna 163
Kita Agnieszka 325
Kleniewska Maja 29
Klepacka Joanna 284, 294, 327
Klepaczka Ewelina 64
Klimowicz Piotr 72, 329, 333
Klimowicz Piotr
Kobza Joanna 265
Kotozyn-Krajewska Danuta 209, 226
Konikowska Klaudia 244
Kordowska-Wiater Monika 273
Kosakowski Maciej 284
Kostecka Matgorzata 240
Kostogrys Renata B. 20
Kowalczewski Przemystaw fLukasz 97,
300
Kowalczyk Monika 42
Kowalik Jarostaw 68, 286
Kowalkowska Joanna 261
Kowalska Hanna 44, 103, 122
Kowalska Janina 218
Kowalska Jolanta 44, 103, 122
Kozlowska Mariola 122
Krauze Magdalena 197
Krawczyk Anna 215
Krawczyk Krzysztof 133
Kroplewski Bartosz 242
Krol Aleksandra 46
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Krupa-Kozak Urszula 29
Kruszewski Bartosz 130
Krystyjan Magdalena 199
Krzyzaniak Michat 242
Ksiazek Ewelina 235, 244
Kukula-Koch Virginia 113
Kuliga Aleksandra 288

Kurek Marcin 224
Kurzynowska Aleksandra 124
Kusek Karolina 141, 153, 157, 165, 201
Kwiatkowska Milena 302
Kwietniewska Katarzyna 122
Kycia Katarzyna 312

Lange Ewa 22

Langer Jakub 56

Laterza Lorenzo 70
Lipian-Gtos Anna 195, 197
Lisiecka Katarzyna 290
Lorenzo Jose Manuel 220
Lozinguez Maryne 321
Loépez Diaz Teresa M. 220

Laba Sylwia 218

Laszkiewicz Beata 41

Lobacz Adriana 169

FLuczynska Joanna 31

Fukasiewicz Marcin 141, 153, 157, 165,
181, 201

Funiewska Aleksandra 48

Majewska Katarzyna M. 145

Majewska Katarzyna Matgorzata 167

Malinowska Agnieszka 72

Malinowska Julia 44

Malissiova Eleni 220

Matkowska-Kowalczyk Monika 169,
205

Markowska Joanna 50, 228

Marzec Agata 44, 103, 122

Masewicz f.ukasz 109, 171, 193

Maslowiec Dorota 265, 269

Mechref Yehia 175

Michalska Agata 105, 292, 306

Mikotajezyk-Szczyrba Anna 312

Minkiewicz Piotr 151, 173

Mleko Stanistaw 25

Modzelewska-Kapitula Monika 70,
74, 220

Mogut Damir 151, 173, 175

Montowska Magdalena 101

Morawska-Tota Malgorzata 277, 308

Mularska Karolina 321

Mumtaz Wajeeha 294

Murali Aparna 222

Muszynski Siemowit 195

Nair Surya Sasikumar 222
Najgebauer-Lejko Dorota 177
Napiérkowska Dorota 39
Nath Arijit 125
Neffe-Skocinska Katarzyna 161, 179,
203
Nems§ Agnieszka 325
Neunert Grazyna 279
Newerli-Guz Joanna 296, 310
Niedzielski Przemystaw 329
Niedzwiedzka Ewa 247, 261
Niedzwiedz Jacek 127
Niegowska Natalia 117
Noquiera-Artiaga Luis 325
Nowacka Matgorzata 99, 224

Obrepalska-Steplowska Aleksandra
133

Ognik Katarzyna 195, 197

Okon Anna 41

Okruszek Andrzej 37, 52, 331

Olczak Elzbieta 129

Owczarczyk-Saczonek Agnieszka 29

Owsinska Aneta 103

Pac Katarzyna 181

Padewska Daria 50

Palka Agnieszka 296

Paszczyk Beata 88

Pateiro Mirian 220

Pielak Marlena 54, 161, 189
Pietrzak Witold 317
Pietrzak-Fieéko Renata 31, 187
Pitat Beata 145

Pliszka Monika 298
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Pluta-Kubica Agnieszka 62, 64, 183

Pobiega Katarzyna 302

Podle$ Ewelina 317

Polak Natalia 130

Polak-Sliwiniska Magdalena 56

Pomianowski Janusz F. 124

Prostko Paulina 233, 249, 327

Przybylska Arnika 133

Przybylska Hanna 56

Przybytowicz Katarzyna 92, 149, 185,
242

Przybytowski Piotr 66, 257

Przybysz Lukasz 228

Purkiewicz Aleksandra 187, 233, 249

Radkowska Iwona 177
Rafatowski Ryszard 327
Raveendran Abin 145

Reszka Mateusz 60

Rezler Ryszard 109, 171, 193
Rocculi Pietro 224

Rodrigues Sandra 220
Rodriguez-Calleja Jose-Maria 220
Rolf Katarzyna 83

Romani Santina 224

Rosiak Elzbieta 161, 179, 189, 203
Roszko Marek 50

Rozmus Katarzyna 183
Ruszkowska Millena 300

Rybak Katarzyna 99, 115, 117
Rybowska Agnieszka 310

Sadowska-Rociek Anna 58, 60
Sady Marek 155, 191
Sajdakowska Marta 86

Salek Piotr 161

Samborska Katarzyna 224
Santos Jesus 220

Sawicka Julia 251

Sawicki Tomasz 60, 185, 242, 275
Schouten Maria Alessia 224
Siejak Przemystaw 109, 171, 193
Sierocka Matgorzata 105, 292
Sikorska Zuzanna 242
Silchenko Darya 224

Silva Cristina L.M. 224

Skarzynska Aleksandra 118, 122

Skoczen-Stupska Radostawa 62, 64,
183

Skoczylas Lukasz 62

Skwierczynska Aneta 99

Stomczewska Joanna 90

Stupski Jacek 62, 64, 183

Smoczynski Michat 132, 163

Sobera Marta 269

Sotowiej Bartosz 195, 197

Stachelska-Wierzchowska Alicja 107

Staniewska Katarzyna 92, 185

Stasiak-Rézanska Lidia 224

Stasiewicz Beata 253, 261

Stelcer Bogustaw 263

Stepniowska Anna 195, 197

Studenna Agata 255

Sulej-Suchomska Anna Maria 66, 257

Surma Magdalena 60

Szablak Damian 132

Szerszunowicz Iwona 159

Szulc Joanna 90, 211

Szulc Karolina 115, 302

Szwajgier Dominik 113

Szwarnowiecki Damian 235

Szymanowska Urszula 282, 292, 304,
306

Szymanski Julian 113

Szymanski Piotr 41

$miech Beata 312
Smigiel Piotr 68, 286
Swieca Michal 105, 292, 306

Tappi Silvia 224

Tarczynska Anna Sylwia 35, 46, 48
Teixeira Alfredo 220

Teleszko Mirostawa 259

Tkacz Katarzyna 70, 74, 220
Tkaczewska Joanna 70, 74, 277, 308
Toczek Kamil 273

Tomaszewska Marzena 209, 226
Tomczak Aneta 72, 329, 333
Tomezyk Liukasz 72

Tonska Elzbieta 88

Topolska Kinga 141, 153, 165, 201
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Trafiatek Joanna 222
Treszczynska Beata 205
Trymers Mitosz 70, 74
Trzaska Klaudia 130
Trzeéniak Rafat 118
Turek Katarzyna 199
Tylewicz Urszula 224

Vargheese Binet Mathai 167

Wabitsch Martin 42
Wadotowska Lidia 261
Wereniska Monika 37, 52, 331
Wichmann Rolf 125
Wiktor Artur 224
Wilczynska Aleksandra 296, 310
Wigéniewski Patryk 74, 169
Wtodarczyk Ewelina 228
Wtodarczyk Weronika 74
Wojciechowska Zofia 329
Wozniewicz Matgorzata 263
Wéjcik Malwina 280
Wrébel-Jedrzejewska Magdalena 50,
228
Wréblewska Barbara 288

Xavier Pedro 224

Zajac Adam 259

Zajac Marzena 76, 78

Zakrzewski Arkadiusz 70

Zaryczniak Aleksandra 109, 171, 193,
279

Zdunczyk Weronika 220

Zielinska Dorota 41, 161, 179, 203

Zielinska Ewelina 312

Zielinska-Dawidziak Magdalena 72,
329, 333

Zieé Gabriela 141, 153, 157, 165, 201

Zimoch-Korzycka Anna 215

Ztotek Urszula 133, 304

Znamirowska-Piotrowska Agata 135

Zarski Arkadiusz 280

Zulewska Justyna 92, 139, 169, 185,
205

Zylak Kaja 265



