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Szanowni Panstwo,

pragniemy oglosi¢, ze w dniu 28.09.2023 r. odbedzie si¢ III edycja Ogoélnopolskiej
Konferencji Studentéw i Doktorantow “Zywnosé, zZywienie, rynek. Innowacje w nauce i
praktyce” organizowana przez Koto Naukowe Zywieniowcoéw wraz z pracownikami Instytutu
Nauk o Zywieniu Czlowieka SGGW w Warszawie.

Gtownym celem Konferencji jest prezentacja wynikow badan oraz wymiana idei
naukowych przez mtodych naukowcow z catej Polski. Tematyka Konferencji przedstawiona
w Ksiedze Abstraktow zwigzana z dietetyka, analiza zywnos$ci oraz przedsigbiorczoscig
poruszona podczas sesji panelowych, mamy nadzieje, ze przyblizy Panstwu obszary dziatan,
jakie podejmujg mtodzi naukowcy w obecnych czasach.

Zyczymy Panstwu owocnych obrad!

Organizatorzy
11 Ogolnopolskiej Konferencji Studentow i Doktorantow
“Zywnosé, zywienie, rynek. Innowacje w nauce i praktyce”

PROGRAM KONFERENCJI

Sesja plenarna — sala 1070
Czas trwania Temat Prowadzacy
prof. dr nab. Krystyna Gutkowska
dr hab. Monika Trzaskowska,
9:00-9:20 Oficjalne rozpoczecie Konferencji prof. SGGW
inz. Piotr Lalowski
9:20-9:50 ,»Rola procesoéw tluszczozaleznych w dr n.med. i n. o0 zdr. Tomasz Radzik
zapobieganiu i w trakcie leczenia chorob MARINEX International sp. z 0.0
neurodegeneracyjnych”
9:50-10:20 ,»lle zywnosci marnujemy w Polsce? dr hab. Beata Bilska
I dlaczego tak duzo?” dr inz. Marzena Tomaszewska
10:20-10:50 Przerwa kawowa
10:50-12:55 Sesje panelowe
12:55-13:40 Przerwa obiadowa
13:40-14:10 | ,,Czlowiek czy superorganizm? Znaczenie dr n. med. i n. o zdr. Joanna Rog
mikrobioty w ksztattowaniu zdrowia”
14:10-14:40 | ,,Funkcja mitow i stereotypow w zywieniu dr hab. Malgorzata Drywien,
czlowieka” prof. SGGW
dr hab. Monika Trzaskowska,
14:40-15:25 Ogtoszenie wynikow i oficjalne prof. SGGW
zakonczenie Konferencji inz. Piotr Lalowski
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JAK ENZYMY TRAWIENNE WPLYWAJA NA SKLAD ZIAREN
KAWY?

Autorzy: mgr inz. Paulina Pakosz, dr hab. Ewa Majewska, dr hab. Beata Druzynska, dr hab.
Rafat Wotosiak, prof. SGGW
Afiliacja: Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Wstep: Jakos¢ sensoryczna produktu, jakim jest kawa, zalezy w znacznym stopniu od sktadu
zielonych ziaren. Na cechy zielonego ziarna kawy ma wptyw wiele czynnikdéw, m.in. metoda
obrobki pozbiorczej owocow kawowca. Kopi luwak to kawa, ktora poddawana jest swoistej
obrobce na mokro z udziatem enzymow 1 mikroorganizméw przewodu pokarmowego taskuna
palmowego. Niezwyktos¢ 1 zlozonos¢ tego procesu budzi zainteresowanie wielu naukowcow -
w literaturze szeroko poruszany jest temat identyfikacji mikroorganizméw i zrozumienia ich
udzialu w ww. procesie, jednakze niewiele jest informacji na temat dzialania enzymow
trawiennych na ziarna kawy.

Cel pracy: Przedstawiana praca miata na celu okreslenie wplywu wybranych enzymow
trawiennych oraz czasu ich dziatania na sktad zielonych 1 uzyskanych z nich palonych ziaren
kawy.

Material i metodyka: Ziclone ziarna kawy gatunkow C.arabica i C.canephora var. Robusta
zostaly poddane modyfikacjom z wykorzystaniem pepsyny (pH 2) oraz trypsyny z a-amylazg
(pH 7); czas trwania modyfikacji wynosit 3, 6 lub 12 h. Po suszeniu i prazeniu, w uzyskanych
zmodyfikowanych ziarnach zielonych i1 palonych oznaczono barwe w systemie CIELab,
zawarto$¢ podstawowych sktadnikéw kawy oraz sktadnikow aktywnych z wykorzystaniem
chromatografii cieczowej oraz metod spektrofotometrycznych.

Wyniki: Dodatkowe procesy przygotowania ziaren miaty wplyw na barwe oraz sktad ziaren
kawowca. W wiekszoS$ci przypadkow obserwowano ogolne zmniejszenie zawartosci badanych
sktadnikow kawy wraz z dluzszym czasem trwania procesu modyfikacji, co zwigzane byto z
dziataniem enzymow 1 towarzyszacymi procesami ekstrakcji. Pomimo tego zaobserwowano
znaczne zwigkszenie zawarto$ci biatek rozpuszczalnych w ziarnach zielonych, co wynikato z
aktywnosci stosowanych enzymow proteolitycznych. Zaobserwowano rowniez zréznicowanie
w skladzie ziarna roznych gatunkéw, na co natozyly si¢ charakterystyczne zmiany zwigzane z
procesem prazenia.

Whioski: Na podstawie przeprowadzonych badan mozna podejrzewaé, ze enzymy trawienne
(szczegoblnie proteolityczne) maja znaczacy wplyw na sklad zielonego ziarna kawy, co w
dalszym procesie przetworczym moze wplywac na profil sensoryczny koncowego produktu.
Zmiany zwigzane z procesami ekstrakcji sktadnikow z ziaren mogly wptyna¢ na mniejszy
zakres reakcji Maillarda, co w konsekwencji wptyneto na obserwowane zmiany parametrow
barwy, gtownie jasnosci. Bioragc pod uwage powyzsze informacje, najbardziej rozsagdnym
czasem prowadzenia modyfikacji byt okres 3 h, gdzie rownolegle wystepujace w ziarnie
procesy rownowazyly si¢. Konieczne sg dalsze badania, ktére pozwola na powigzanie
zaobserwowanych tu zmian w skladzie ziarna kawy z jego wtasciwosciami bioaktywnymi oraz
jako$cia sensoryczna.

Stowa kluczowe: kawa, sktad ziaren kawy, enzymy trawienne, modyfikacja enzymatyczna
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CHARAKTERYSTYKA SUBSTANCJI ANTAGONISTYCZNYCH
SYNTETYZOWANYCH PRZEZ WYBRANE SZCZEPY BAKTERII
LACTIPLANTIBACILLUS PLANTARUM

Autorzy: inz. Agata Jabtonska, inz. Piotr Lalowski
Afiliacja: Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Opiekun naukowy: dr hab. Dorota Zielinska, prof. SGGW

Wstep: Przypuszcza sig, ze prawie kazdy mikroorganizm wykazuje zdolno$¢ do syntezy cho¢
jednej bakteriocyny. Dotychczas, tylko jedna bakteriocyna otrzymata status GRAS i zostala
dopuszczona do uzytku w przetworstwie zywno$ci jako naturalny srodek konserwujacy —
nizyna. Pomimo trwajacych ciagltych badan, catkowity wptyw i rola tych bioaktywnych
peptydow nie zostala jeszcze w pelni wyjasniona. W badaniach nad bakteriocynami jako
bakterie wskaznikowe czesto stosuje si¢ patogeny zywnos$ci: L.monocytogenes, E.coli czy
Enterococcus faecalis, ktore wplywajg niekorzystnie na funkcjonowanie organizmu cztowieka.
Jednakze wigkszo$¢ bakteriocyn wykazuje dziatanie bakteriostatyczne w stosunku do bakterii
z podobnej niszy ekologicznej.

Cel pracy: Ocena dziatania przeciwdrobnoustrojowego bakterii L. plantarum i ich
metabolitow wobec bakterii wskaznikowych, nalezacych do patogenow zywnosci.

Material i metodyka: Do badania uzyto 4 szczepdéw bakterii kwasu mlekowego (LAB)
wyizolowanych z oscypka (OS5, OS6, OS9, OS10) oraz 3 wzorcowe szczepy bakterii
patogennych (L. monocytogenes 19112, Salmonella ATCC, St. aureus ATCC 25923)
stanowiacych czes¢ kolekcji zaktadu Higieny i Zarzadzania Jakoéciag Zywnosci, SGGW.
Badanie sktadato sie¢ z 4 etapow: ozywienie LAB oraz bakterii patogennych, wykonanie testu
odroczonego antagonizmu na agarze i testu dyfuzji dotkowej z zastosowaniem nast¢pujacych
czynnikow: pelna hodowla bakterii L. plantarum (WHB), supernatant pohodowlany (CFS),
supernatant pohodowlany zneutralizowany do pH=7,0 (CNS) oraz modyfikacje tych
czynnikéw: pelna hodowla poddana ogrzewaniu w temp. 80°C przez 20 min. (HKB),
supernatant otrzymany przez inkubacje biomasy bakterii z kwasem trifluorooctowym
(CFS+TFA), supernatant zneutralizowany i traktowany proteazg (CNS+proteaza), odczytanie
wynikow 1 wyciggnigcie wnioskow.

Wyniki: Najwicksze strefy zahamowania wzrostu szczepow bakterii z gatunku L. plantarum
stwierdzono w stosunku do bakterii patogennej L. monocytogenes. Nieco mniejsze strefy
zahamowania odnotowano w stosunku do bakterii Salmonella i St. aureus. Modyfikacje
czynnikow przeciwdrobnoustrojowych badanych szczepdéw Lactiplantibacillus wptynety
pozytywnie na badane wlasciwosci antydrobnoustrojowe w stosunku do wybranych
patogenow, gdzie wykazano wigksze strefy zahamowania w stosunku do tradycyjnej wersji.
Najwigksze strefy zahamowania wzrostu wykazaty szczepy OS5 1 OS6 w stosunku do badanych
patogendéw, gdzie odnotowano wysoka aktywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa.

Whnioski: Wiekszos¢ badanych szczepow LAB i ich metabolity wykazaly aktywno$é
antagonistyczng w stosunku do wzorcowych patogenow. Najwyzsza aktywnos$¢ odnotowano w
stosunku do L. monocytogenes. Badania nalezy kontynuowaé¢ w celu potwierdzenia wynikow.

Stowa kluczowe: Lactiplantibacillus plantarum, bakteriocyny, aktywnos$¢
przeciwdrobnosutrojowa
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ANALIZA WLASCIWOSCI PREBIOTYCZNYCH MLOTA
BROWARNIANEGO

Autorzy: inz. Piotr Lalowski, mgr inz. Marcin Kruk, dr hab. Dorota Zielinska, prof. SGGW,
dr hab. Monika Trzaskowska, prof. SGGW

Afiliacja: Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Wstep: Dowiedziono, ze mikrobiota jelitowa ma znaczacy wplyw na ogoélne funkcjonowanie
organizmu cztowieka. Zachodzace zmiany spoteczne zwigzane z trybem zycia, zwigkszonym
poziomem stresu i niezbilansowang dietg o dziataniu prozapalnym prowadzg do powaznych
konsekwencji zdrowotnych, co zwigzane jest z zaburzeniem homeostazy mikrobioty jelitowe;.
Rynek zywnosci funkcjonalnej bogaty jest w produkty o charakterze prebiotycznym, ktore
wplywaja pozytywnie na modyfikacje mikrobioty. Produktem ubocznym z produkcji piwa o
potencjalnych wlasciwosciach prebiotycznych jest midto browarniane, ktérego roczna globalna
produkcja wynosi 39 min ton. Potprodukt ten charakteryzuje si¢ bardzo wysoka zawartoscia
btonnika (30-50%) oraz biatka (19-30%), a dzigki zawarto$ci zwigzkéw fenolowych wykazuje
wysoka aktywnos¢ antyoksydacyjna.

Cel pracy: Analiza potencjalnych wlasciwosci prebiotycznych mtéota browarnianego.
Material i metodyka: Materialem badawczym bylo mtéto browarniane. Metodyka badawcza
obejmowata metody instrumentalne, w tym analizy in vitro w dynamicznym symulatorze
przewodu pokarmowego SHIME-2 oraz analiz¢ ilo$ciowg SCFA z wykorzystaniem aparatu
HPLC. Ponadto, zastosowano metody mikrobiologiczne, tj. metode posiewu
powierzchniowego oraz analize aktywnos$ci prebiotycznej. Zastosowano takze statystyczne
metody opisowe oraz jednoczynnikowg analize¢ wariancji ANOVA z testem post-hoc Tukeya
HSD.

Wyniki: 15-dniowa inkubacja w ukladzie L-SHIME spowodowata istotny wzrost liczby
bakterii kwasu mlekowego (0,9 log, p<0,05) oraz z rodzaju Bifidobacterium (0 0,7 log, p<0,05)
i Enterococcus (1,3 log, p<0,05), a takze istotny wzrost udziatu procentowego bakterii kwasu
mlekowego i Bifidobacterium w analizowanej mikrobiocie. Przy $cianie jelita in vitro
dostrzezono wzrost niemal wszystkich analizowanych grup bakterii, z wyjatkiem bakterii z
rodzaju Enterococcus. Mioto browarniane cechuje si¢ wysoka wartoscig aktywnosci
prebiotycznej w stosunku do bakterii Lactobacillus oraz Enterococcus.

Whioski: Wyniki badan dowodzg, ze mtoto browarniane wykazuje potencjalne wlasciwosci

prebiotyczne, ktéore wplywaja na korzystng modulacje analizowanych grup bakterii w
mikrobiocie jelitowej wyizolowanej od cztowieka w warunkach in vitro. W celu pelnego
potwierdzenia hipotezy niezbgdne sa dalsze badania, w tym z wykorzystaniem modeli
zwierzecych lub badania in vivo.

Stowa kluczowe: mtéto browarniane, mikrobiota jelitowa, SHIME, substancje prebiotyczne,
produkt uboczny
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SPOZYCIE ZYWNOSCI A JAKOSC ZYCIA U KOBIET Z CHOROBA
HASHIMOTO

Autorzy: mgr Karolina Osowiecka, dr hab. inz. Joanna Myszkowska-Ryciak, prof. SGGW
Afiliacja: Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Opiekun naukowy: dr hab. inz. Joanna Myszkowska-Ryciak, prof. SGGW

Wstep: U o0s6b z chorobg Hashimoto (CH) obserwuje si¢ jako$¢ zZycia na
niesatysfakcjonujagcym poziomie, mimo prawidlowych wynikéw hormonoéw tarczycy.
Literatura naukowa potwierdza, ze sposob zywienia wplywa nie tylko na stan zdrowia, ale
réwniez samopoczucie u 0sob zdrowych jak 1 chorych. Natomiast zwigzek miedzy spozyciem
roznych grup produktow a jakoscig zycia w CH jest mato zbadany.

Cel pracy: Ocena zwigzku miedzy spozyciem grup produktow a jakoscig zycia u kobiet
z CH.

Material i metodyka: Do badania zrekrutowano kobiety spetniajgce nastepujgce kryteria: wiek
18-64 lat, niebedaca w cigzy, laktacji oraz bez zdiagnozowanego nowotworu, badania lekarskie
potwierdzajace CH. Za pomocg kwestionariusza KomPAN okreslono charakterystyke grupy
oraz zweryfikowano czestotliwo$¢ spozycia zywnosci, jak rowniez obliczono indeks
prozdrowotnej diety (pHDI-10) i niezdrowej diety (nHDI-14). Wykonano pomiary masy ciata
oraz wzrostu w celu obliczenia indeksu masy ciata (BMI). Jako$¢ zycia oceniono na podstawie
kwestionariusza ThyPROpl. Dla oceny istotnosci uzyskanych wynikéw uzyto analiz
statystycznych takich jak chi? Pearsona oraz test U Manna-Whitneya. Za istotno$¢ statystyczna
przyjeto wartos$¢ p< 0,05.

Wyniki: W badaniu wzicto udziat 80 kobiet ze zdiagnozowang CH. Sredni wiek grupy wynosit
36,7 + 10,2 lat (18-63 lat), BMI wynosito 25,4 + 5,1 kg/m? (16,9 — 39,9 kg/m?). Ponad %
badanych kobiet cechowato si¢ niskim pHDI-10. Obnizong jakos$¢ zycia na mocnym lub bardzo
mocnym poziomie deklarowato ponad 31% uczestniczek. Nie wykazano zwigzku miedzy
jakoscig zycia a pHDI-10 oraz nHDI-14. Natomiast zaobserwowano zwigzek migdzy
poziomem jakos$ci zycia a czestotliwoscig spozywania pieczywa jasnego (p=0,012), pieczywa
razowego (p=0,046), jak rowniez tendencje do zwigzku w przypadku serow twarogowych
(p=0,089), migsa czerwonego (p=0,067), migsa biatego (p=0,072).

Whioski: Spozywanie niektorych grup produktow tj. pieczywo jasne oraz razowe, moze
wplywac na jako$¢ zycia u pacjentow z CH. Ograniczeniem badania jest niereprezentatywny
dobor proby oraz metodyka niepozwalajaca na stwierdzenie zwiazku przyczynowo-
skutkowego, dlatego rekomenduje si¢ dalsze badania w tym kierunku.

Stowa kluczowe: choroba Hashimoto, dieta, spozycie Zywnosci, jako$¢ zycia
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ZNACZENIE INTERAKCJI SKEADNIKOW SUPLEMENTOW DIETY
NA PRZYKLADZIE WITAMINY B12 I KWASU FOLIOWEGO

Autorzy: Martyna Ziotkowska, Michalina Akonom, Zuzanna Kraskowska
Afiliacja: Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Opiekun naukowy: dr Dawid Madej

Wstep: Obecnie obserwuje si¢ widoczne zainteresowanie konsumentdw suplementami diety,
co moze wynika¢ z powszechnej dostepnosci owych preparatéw 1 rozbudowanego marketingu.
Suplementy diety stanowig szeroka grupe produktow, do ktorych nalezg zardowno witaminy,
sktadniki mineralne, jak 1 ekstrakty ziotowe, btonnik czy produkty pszczele. Czesto
produkowane sg roOwniez preparaty zawierajagce kompleksy kilku zwigzkow lub sg spozywane
jednoczesnie rézne suplementy, co rodzi watpliwosci dotyczace bezpieczenstwa konsumentow,
z uwagi na mozliwe interakcje i1 dzialania niepozadane.

Cel pracy: Celem pracy byla ocena zasadnosci spozywania tgczonych suplementow diety
sktadajacych si¢ z witaminy B12 i kwasu foliowego, mozliwych interakcji pozytywnie jak 1
negatywnie wptywajacych na organizm cztowieka.

Material i metodyka: W ramach badania dokonano przegladu najnowszej literatury naukowe;j
na temat interakcji witaminy Biz i kwasu foliowego. Podczas przegladu wykorzystano bazy
Pubmed i1 Scopus oraz wykorzystano stowa kluczowe: ‘folic acid’, ‘cobalamin’, ‘vitamin B12’,
‘vitamin B9’, ‘interaction’. Do analizy wlgczono 16 publikac;ji.

Wyniki: Przeglad najnowszych badan dotyczacych witamin B12 i B9 wykazal wystepowanie
interakcji, wynikajacych z uczestniczenia tych witamin we wspolnych cyklach metabolicznych.
Skutkiem wystepujacego w organizmie niedoboru witaminy B12 jest niedobdr kwasu
foliowego, poniewaz nie ma mozliwosci przeksztatcania go do formy aktywnej. Prowadzi to do
gromadzenia homocysteiny, ktorej nadmierny poziom w osoczu krwi jest zwigzany z
patogeneza chordb sercowo - naczyniowych i neurologicznych. Badania pokazujg, ze kwas
foliowy we wspoOlpracy z witaming B12 efektywnie obniza stezenie homocysteiny w osoczu,
co zmniejsza ryzyko rozwoju chordb neurologicznych i sercowo - naczyniowych. Jednoczesnie
kwas foliowy spozywany w nadmiarze maskuje niedobor witaminy B12 oraz moze nasila¢
czesto nieodwracalne i powazne skutki jej niedoboru. Niedobor metylokobalaminy prowadzi
takze do niedoboru aktywnej postaci witaminy B9 - tetrahydrofolianu, co w konsekwencji
prowadzi¢ moze do zaburzen syntezy nici DNA. Grupa szczegdlnie narazong na to zjawisko sg
osoby na dietach ros§linnych ze wzgledu na wysokie spozycie folianow z dietg przy
jednoczesnym niskim spozyciu witaminy B12 oraz kobiety w wieku prokreacyjnym bedace na
dietach roslinnych lub zywiace si¢ w sposob niezbilansowany.

Whioski: Wyniki badania wskazuja, ze gotowe preparaty tagczace witamine B12 i kwas foliowy
nie powinny by¢ przyjmowane przez osoby na dietach ros§linnych (przyjmujacych suplement
witaminy B12 w celu unikni¢cia niedoboru) oraz osoby o stwierdzonym niedoborze
kobalaminy oraz bez wyraznego wskazania do uzupehniania kwasu foliowego, ze wzglgdu na
wystepujace migdzy tymi witaminami interakcje 1 wynikajace z nich mozliwe negatywne skutki
- maskowanie anemii, zaburzenia uktadu nerwowego. Tego typu preparaty laczone powinny
by¢ skierowane do 0s6b o stwierdzonym niedoborze kwasu foliowego i nie powinny stanowic
substytutu zréznicowanej diety.

Slowa kluczowe: ‘folic acid’, ‘cobalamin’, ‘vitamin B12’, ‘vitamin B9’, ‘interaction’
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WPLYW PERWAPORACJI NA ZAWARTOSC KWASU FERULOWEGO
| MALTOLU W DEALKOHOLIZOWANYM PIWIE

Autorzy: mgr inz. Mateusz JackowskKi, dr inz. Magdalena Lech, dr inz. Mateusz Wnukowski,
prof. dr hab. inz. Anna Trusek

Afiliacja: Warszawski Uniwersytet Medyczny, Wydziat Lekarski

Opiekun naukowy: prof. dr hab. inz. Anna Trusek

Wstep: Popularno$¢ piwa bezalkoholowego rosnie z roku na rok. W zwigzku z tym liczne
browary zdecydowaly si¢ na produkcje piw bezalkoholowych. Istnieje wiele metod produkcji
omawianego napoju, ktore mozna podzieli¢ na dwa rodzaje. Metody biologiczne polegajg na
ingerencji w biochemig procesu produkcyjnego w celu zmniejszenie poziomu etanolu w piwie.
Metody fizyczne skupiaja si¢ na usunigciu etanolu z gotowego piwa. Obecnie najczescie]
stosowanymi metodami dealkoholizacji piwa s3g rektyfikacja prozniowa oraz odwrocona
0sSmoza.

Cel pracy: Celem niniejszej pracy bylo przetestowanie kolejnej metody fizycznej zwanej
perwaporacja.

Material i metodyka: Eksperyment byl skupiony na pomiarach stezenia etanolu, barwy oraz
dwoch zwigzkow o dodatnim wplywie na ludzki organizm. Kwasu ferulowego oraz maltolu
dostarczanych do piwa ze stodem.
Wyniki: W toku badan uzyskano piwo niskoalkoholowe (0,58 % obj.). Barwa produktu nie
ulegta zmianie, natomiast stezenie kwasu ferulowego zmalato z 11,5 do 9,1 mg/dm®. Maltol
ulegt zatezeniu w retentacie uzyskujac stezenie 38 mg/dm?

Stowa kluczowe: piwo, perwaporacja, dealkoholizacja, piwo bezalkoholowe, maltol, kwas
ferulowy
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POTENCJAL ODZYSKIWANIA XANTHOHUMOLU Z CHMIELU
ODPADOWEGO

Autorzy: mgr inz. Aleksandra Modzelewska, mgr inz. Mateusz Jackowski
Afiliacja: Politechnika Wroctawska, Wydzial Chemiczny
Opiekun naukowy: prof. dr hab. inz. Anna Trusek

Wstep: Intensywny rozwoj przemyshlu browarniczego nierozerwalnie laczy si¢ ze
wzrastajacym zapotrzebowaniem na surowce, jak 1 z nieuniknionym powstawaniem produktow
ubocznych. Jednym z gloéwnych surowcodw, obok stodu, wody 1 drozdzy, jest chmiel -
dodawany do piwa w celu nadania mu charakterystycznej goryczki i aromatu. Tradycyjne
chmielenie zachodzi poprzez wykorzystanie chmielu w formie statej (np. pelletu), jednak coraz
czesciej korzysta si¢ z pltynnych ekstraktow chmielowych, pochodzacych z ekstrakeji pelletu
chmielowego z wykorzystaniem dwutlenku wegla w stanie nadkrytycznym. Na skutek
chmielenia pelletem lub po wytwarzaniu ekstraktu powstaje staty odpad, ktory ze wzgledu na
wysoka goryczke nie nadaje si¢ do zutylizowania w postaci paszy. Rosnie zatem
zainteresowanie alternatywnymi metodami zagospodarowania chmielu odpadowego.

Jednym z najcenniejszych zwigzkéw chemicznych, wystepujacych naturalnie tylko w
szyszkach chmielu, jest xanthohumol (XN) — wykazujacy silne wtasciwos$ci przeciwutleniajace
I przeciwnowotworowe. Wstepne badania wykazuja, ze chmiele odpadowe zawierajg w sobie
znaczne ilo$ci xanthohumolu 1 innych réwnie cennych substancji, ktore mogg z powodzeniem
zosta¢ wyekstrahowane z wykorzystaniem dostepnych technik.

Cel pracy: Wskazanie skutecznej metody ekstrakcji xanthohumolu z chmielu odpadowego.
Material i metodyka: Jako materiat odniesienia wykorzystano $wieze pellety chmielowe:
Hallertau tradition (twojbrowar.pl) i Magnum (homebeer.pl). Chmiel odpadowy pochodzit z
chmielenia na goryczke (1h we wrzacej wodzie), chmielenia na aromat (15 minut we wrzacej
wodzie), chmielenia na zimno — ang. ,,dry hopping” (72h w zimnej wodzie z 5% etanolu) oraz
z ekstrakcji nadkrytycznym CO2 (INS Lukasiewicz, Putawy).

Przeprowadzono ekstrakcje na aparacie Soxhleta oraz z wykorzystaniem tazni
ultradzwigkowej, z uzyciem etanolu oraz izopropanolu jako rozpuszczalnika. Zawartos¢ XN
zostala zmierzona z wykorzystaniem wysokosprawnej chromatografii cieczowe;.

Wyniki: Przy uzyciu aparatu Soxhleta i izopropanolu jako rozpuszczalnika, z odpadu
pochodzacego z tradycyjnego chmielenia wyekstrahowano ok.75% XN (zestawiajac z
ekstrakcja ze §wiezego pelletu). W przypadku odpadu pochodzacego z ekstrakcji nadkrytycznej
wyekstrahowano XN w ilosciach poréwnywalnych ze §wiezym pelletem.

Probka (pochodzenie odpadu) Metoda ekstrakcji % odzyskanego XN
chmielenie na goryczke 60.26
chmielenie aromat Apparat Soxhleta (izopropanol) 75.85
chmielenie na zimno 74.23
ekstrakcja scCO; Laznia ultradZzwigkowa (izopropanol) ~100
ekstrakcja scCO; Laznia ultradzwickowa (etanol) ~100

Whioski: Wyniki jednoznacznie wskazuja, ze chmiel odpadowy, a zwtaszcza pochodzacy z
ekstrakcji nadkrytycznej, stanowi bogate zrodto xanthohumolu, w duzej ilo$ci ekstrahowalnego
z wykorzystaniem zastosowanych metod.

Stowa kluczowe: chmiel odpadowy, gospodarka cyrkularna, xanthohumol
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ZASTOSOWANIE POWLOKI KARBOKSYMETYLOCELULOZOWEJ
(CMC) W CELU PRZEDLUZENIA TRWALOSCI CALYCH
| KROJONYCH WARZYW (PAPRYKA | BRUKSELKA)

Autorzy: mgr inz. Jan Aleksander Zdulski!, dr inz. Krzysztof P. Rutkowski®, dr Anna
Wrzodak,! mgr inz. Anna Ciecierskal, dr Beata Kowalska?

Opiekun naukowy: Prof. dr hab. Dorota Konopacka®

Hnstytut Ogrodnictwa — Panstwowy Instytut Badawczy, Zaklad Przechowalnictwa i Przetworstwa Owocow
i Warzyw, 96-100 Skierniewice, ul. Konstytucji 3 Maja 1/3,

2 Instytut Ogrodnictwa — Panstwowy Instytut Badawczy w Skierniewicach, Zaklad Mikrobiologii i Ryzosfery,
96 - 100 Skierniewice, ul. Konstytucji 3 Maja 1/3,

Wstep: Obecnie wzrasta zainteresowanie branzy spozywcze] nowymi technologiami
umozliwiajgcymi dluzsze zachowanie $wiezosci 1 atrakcyjnosci zywno$ci minimalnie
przetworzonej. Zastosowanie powlok jadalnych na produktach zywnosciowych moze
zapewnia¢ ochrong przed niekorzystnym dziataniem czynnikdéw zewngtrznych, wptywaé na
zmniejszenie transpiracji, utrate barwy, wydtuzenie okresu zachowania wartosci odzywczych,
a takze tworzy¢ naturalng barier¢ przed namnazaniem si¢ niekorzystnej mikroflory, w tym
chorobotworcze;.

Cel pracy: Glownym celem badan jest przedluzenie trwalosci przechowalniczej, ocena
wartosci odzywcze] 1 jakoSci sensorycznej oraz ograniczanie rozwoju mikroorganizmow
w swiezych 1 krojonych warzywach, poprzez zastosowanie powtoki jadalnej na bazie
karboksymetylocelulozy.

Material i metodyka: Badania prowadzono na papryce (owoce cate i krojone) oraz gtowkach
kapusty brukselskiej w czterech kombinacjach doswiadczalnych: $§wieza (niemyta), kontrola
(myta), podchloryn sodu 0,05% oraz roztwor powlokotworczy  zawierajacy:
karboksymetyloceluloze (jako skladnik hydrofilowy), wosk pszczeli z6ity (sktadnik
hydrofobowy), glicerol (plastyfikator) i Tween80 (poprawiajacy przyczepnos¢ powtoki do
surowca). Badania jako$ci warzyw obejmowaty oznaczenie ubytkow masy, zawartosci kwasu
askorbinowego, suchej masy, analizy sensorycznej, intensywno$ci oddychania, oraz okreslenia
liczebnosci drozdzy, plesni, ogdlnej liczby bakterii, bakterii z rodzaju Enterobacteriaceae,
bakterii z grupy coli, bakterie kwasu mlekowego i fluoryzujgce bakterie Pseudomonas.
Wszystkie analizy i badania jako$ci zostaly przeprowadzone na warzywach $wiezych
i przechowywanych w trzech kombinacjach (papryka cata — 10 dni w temperaturze 10°C
i krojona - 5 dni w temperaturze 10°C oraz kapusta brukselska 14 dni w temperaturze 5°C).
Wyniki: Badania wskazujg na pozytywny wptyw powloki jadalnej i podchlorynu sodu na
zawarto$¢ zwigzkow odzywczych, w stosunku do kontroli. Papryka (owoce cate i krojone) oraz
kapusta brukselska charakteryzowaly si¢ wysoka jakoscig sensoryczng po przechowaniu (bez
istotnego wplywu na smak i zapach zastosowanych preparatow). W badaniach
mikrobiologicznych stwierdzono, ze zastosowanie powloki jadalnej i1 podchlorynu sodu
obnizylo istotnie liczebno$¢ grzybow plesniowych, bakterii grupy coli oraz bakterii kwasu
mlekowego.

Whioski: Zastosowanie powtoki jadalnej z CMC wraz z podchlorynem sodu przyczynia si¢ do
zachowania wlasciwosci prozdrowotnych warzyw i zmniejsza ryzyko mikrobiologiczne

podczas przechowywania bez zmian jakosci sensoryczne;.

Finansowanie:

Badania prowadzono w ramach zadania statutowego 10-PIB ,,Zastosowanie powlok jadalnych i nanoemulsji
W celu utrzymania jakosci i czystosci mikrobiologicznej oraz przedluzenia trwato$ci catych i krojonych warzyw
i owocow” (ZPiPOiW/9/2022 —5.9.22), finansowanego przez MEiN.

Stowa kluczowe: karboksymetyloceluloza, powloka jadalna, papryka, brukselka
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INNOWACYJIJNE PRZECHOWYWANIE JABLEK GWARANCJA
SPELNIENIA OCZEKIWAN KONSUMENTOW

Autor: mgr inz. Maria Matachowska
Afiliacja: Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Opiekun naukowy: prof. dr hab. Kazimierz Tomala

Wstep: W jabtkach, owocach klimakterycznych, po zbiorze nadal zachodzg przemiany
fizjologiczne i biochemiczne zwigzane z autokatalityczng produkcja etylenu, oddychaniem
oraz spadkiem jedrnosci 1 kwasowos$ci migzszu, co ma istotne znaczenie dla ich jakosci. Stad
celem przechowalnictwa jest zmniejszenie szybkosci przebiegu tych procesow. Standardem sa
warunki ULO (1,5% CO3: 1,5% O,), ktore zapewniajg wolne tempo obnizania si¢ jedrnosci
przechowywanych jabtek przez 6-8 miesigcy po zbiorze. Wigkszy problem stanowi natomiast
zachowanie minimalnej jedrnosci powyzej 55 N, gwarantujacej wysoka jakos¢ jabtek
w czasie obrotu hurtowo-detalicznego. Na tym etapie utrzymanie pozadanej jedrnosci jest tym
trudniejsze im pozniej zebrano owoce. Problem ten wystepuje coraz czesciej z uwagi na brak
pracownikow sezonowych. W tej sytuacji kluczowego znaczenia nabiera spowolnienie
dojrzewania jabtek w sadzie, umozliwiajac wydtuzenie zbioru, bez obawy o krétsze ich
przechowywanie. Efektywnym sposobem na maksymalne wydluzenie okresu przechowywania
jabtek jest utrzymywanie owocoéw tuz nad granicg oddychania beztlenowego (DKA).

Cel pracy: Wskazanie skutecznych rozwigzan umozliwiajgcych zarowno wydtuzenie zbioru,
jak i efektywne przechowywanie jabtek odmiany Gala Schniga® SchniCo Red(s), z
zachowaniem odpowiednio wysokiej jedrnosci w czasie symulowanego obrotu handlowego.
Material i metodyka: Doswiadczenie zatozono w roku 2022 na jabtkach zebranych zarowno
w terminie optymalnym, jak i w terminie opdznionym, w czterech kombinacjach: 1) Kontrola
(bez stosowania 1-MCP); 2) Harvista™ (zawiera 1-MCP — zwigzek blokujgcy receptory
etylenu, drzewa opryskiwane 7 dni przed optymalnym terminem zbioru); 3) SmartFresh™
(zawiera 1-MCP, jabtka traktowane 7 dni po zbiorze); 4) Harvista™ + SmartFresh™ (owoce
traktowane 1-MCP 7 dni przed optymalnym terminem zbioru oraz 7 dni po zbiorze).
Bezposrednio po 5, 7 1 9 miesigcach przechowywania w technologii DKA (0,6% CO2 : 0,6%
0O.) oraz po dodatkowych 7 dniach w temperaturze 20°C oznaczano: jedrno$¢ migzszu,
kwasowos$¢ miareczkowa, zawartos¢ ekstraktu oraz intensywnos$¢ oddychania 1 wydzielania
etylenu.

Whnioski: Wzmozona produkcja etylenu i duze tempo oddychania przyczynialy si¢ do
szybkiego spadku jedrnosci i kwasowosci jablek, zwlaszcza gdy owoce zebrano w terminie
opdznionym. 1-MCP ograniczajac biosynteze etylenu spowalnial tempo tych procesow.
Utrzymanie jedrnosci jabtek na poziomie akceptowalnym przez konsumenta (>55 N) po 9
miesigcach przechowywania + 7 dniach obrotu w temperaturze 20°C zapewnial preparat
Harvista™ zastosowany w sadzie, pod warunkiem, ze owoce zebrano w optymalnym terminie.
Jesli jabtka zebrano pdzniej, wowczas ich migzsz miat pozadang warto$¢ jedrnosci tylko po 5
miesigcach przechowywania. Po okresie symulowanego obrotu, jedrno$¢ charakteryzujaca
jablka o najlepszej dojrzatosci konsumpcyjnej wykazywaly zawsze owoce poddane dzialaniu
1-MCP po zbiorze. Poniewaz konsumenci preferuja owoce o dobrze zbalansowanym stosunku
cukrow do kwasow, stosowanie 1-MCP wydaje si¢ w pelni uzasadnione takze z tego powodu.
Jest to szczegdlnie wazne w odniesieniu do owocoéw odmiany ‘Gala’, ktére charakteryzujg si¢
relatywnie niska kwasowoscia, a przy znacznym spadku wartosci tej cechy, jablka stajg si¢
nadmiernie stodkie.

Stowa kluczowe: jablika, przechowywanie, 1-MCP, etylen, jedrnos¢
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PRECYZYJNA METODA ANALITYCZNA OZNACZENIA
ZANIECZYSZCZEN ORGANICZNYCH W OLEJACH ROSLINNYCH

Autor: mgr Iwona Wenio

Afiliacja: Katedra Technologii i Oceny Zywnoéci, Instytut Nauk o Zywnosci/Wydziat
Technologii Zywnosci, SGGW w Warszawie /Wojewoddzka Stacja Sanitarno -
Epidemiologiczna w Warszawie, ul. Zelazna 79, 00-874 Warszawa

Opiekun naukowy: dr hab. Dorota Derewiaka, prof. SGGW, dr hab. Ewa Majewska, dr inz.
Iwona Bartosiewicz

Wstep: Jakos¢ produktow spozywczych nie polega wytacznie na ich aspektach energetycznych
1 organoleptycznych, lecz rowniez na braku obecnosci zanieczyszczen organicznych. Ciagle
doniesienia dotyczace zanieczyszczen zywnosci zobowigzujg osrodki kontroli do opracowania
prostych, szybkich i skutecznych metod badawczych. Skuteczna procedura analityczna moze
znalez¢ zastosowanie w przemysle spozywczym, farmaceutycznym i ochrony $rodowiska, w
ktorych kontrola zawarto$ci pozostatosci zanieczyszczen w olejach roslinnych ma istotne
znaczenie dla zdrowia publicznego oraz ochrony srodowiska. Wyniki takiej analizy moga
stanowic istotne zrodto informacji dla laboratoriow analitycznych oraz instytucji regulacyjnych
odpowiedzialnych za kontrole jakosci produktow olejowych.

Cel pracy: Celem pracy bylo opracowanie kompleksowej metody analizy zanieczyszczen
organicznych w zywnos$ci o wysokiej zawartosci oleju, umozliwiajagcej bezposrednie
oznaczenie ponad 200 zwigzkéw chemicznych m.in. pestycydow, plastyfikatoréw i innych
zanieczyszczen organicznych.

Material i metodyka: Materiatem poddanym analizie stanowit olej ros$linny i zwierzgcy w
opakowaniach plastikowych i szklanych. Wytypowano do badan: oliwe z oliwek, olej Iniany,
olej stonecznikowy 1 olej z dorsza o wysokiej zawartosci kwasdéw z rodziny Q-3; Zastosowano
metode badawczg opartg na technice instrumentalnej: chromatografii gazowej sprzezonej z
tandemowg spektrometrig mass GC-MS/MS.

Wyniki: Opracowana metoda nawigzuje do najnowszych trendow zréwnowazonych metod
analitycznych, spelniajac wymogi zawarte w dokumencie SANTE/11312/2021. Liniowos¢,
granice wykrywalno$ci 1 oznaczalno$ci, efekty matrycowe, doktadnos$¢ i precyzja metody
Zostaty ocenione w oparciu o ww. dokument. Niepewnos$¢ rozszerzona RSDr byta mniejsza lub
réwna 20%, natomiast osiggany odzysk oscylowat w granicach 70-120%.

Whnioski: Dysponowanie jednolitymi, udoskonalonymi metodami badawczymi pozwala na
skuteczng analize zanieczyszczen organicznych w probkach o wysokiej zawarto$ci ttuszczu.
Wyniki badan wskazuja, ze opracowana procedura analityczna GC-MS/MS jest w stanie
skutecznie 1 precyzyjnie oznacza¢ pozostalo$ci zanieczyszczen organicznych 1 pestycydow w
réznych rodzajach olejow roslinnych i zwierzecych. Metoda ta charakteryzuje si¢ wysoka
czutoscia, selektywnos$cig i doktadnoscig. Dodatkowo, przewaga techniki GC-MS/MS polega
na mozliwosci rdwnoczesnego oznaczania wielu zwigzkdw chemicznych, co pozwala na
efektywna analize¢ wielosktadnikowych probek. opracowana procedura analityczna GC-
MS/MS stanowi wazny krok w kierunku zapewnienia bezpieczenstwa 1 jakosci olejow
ro$linnych oraz spelnienia wymogoéw normatywnych dotyczacych zawartosci zanieczyszczen
organicznych i pestycydow ww. produktach.

Stowa kluczowe: chromatografia, GC-MS/MS, analiza zywnosci, oleje roslinne
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ZASTOSOWANIE METODY ROZNICOWEJ KALORYMETRII
SKANINGOWEJ DSC W ANALIZIE ZYWNOSCI - PRZEGLAD
LITERATURY

Autorzy: mgr inz. Weronika Bifikowska, dr inz. Arkadiusz Szpicer
Afiliacja: Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Opiekun naukowy: dr inz. Arkadiusz Szpicer

Wstep: Roznicowa kalorymetria skaningowa (ang. Differential Scanning Calorimetry) jest
jedng z metod analizy termicznej. Metoda DSC umozliwia badanie efektéw cieplnych
towarzyszacych procesom wywolanym zmiang temperatury. Polega ona na rejestrowaniu
roznicy przeptywu strumienia ciepta migdzy substancjg badang a otoczeniem oraz substancjg
odniesienia a otoczeniem. Mozliwe jest wykorzystanie DSC w celu analizy wtasciwosci
termicznych biatek, thuszczow 1 weglowodanow.

Cel pracy: Celem pracy byt przeglad literatury dotyczacej metody roznicowej kalorymetrii
skaningowej oraz mozliwosci jej zastosowania w analizie Zywnosci.

Material i metodyka:

W pracy przedstawione zostaly metodyki i przeglad badan dotyczacych proceséw denaturacji
biatek, kleikowania 1 retrogradacji skrobi oraz topnienia i utleniania thuszczow.

Wyniki: Metoda DSC pozwala na ocen¢ wlasciwosci termicznych biatek, weglowodanow i
thuszczow. Dzigki zastosowaniu tej metody mozliwe jest determinowanie wplywu substancji
przeciwutleniajagcych na stabilno$¢ thuszczow zawartych w zywnosci, ocena zafalszowania
thuszczow 1 miodow czy okreslenie parametréw procesu denaturacji biatek poddanych obrébee
termicznej.

Whioski: Metoda roznicowej kalorymetrii skaningowej DSC pozwala na analize whasciwosci
biatek, weglowodanow 1 tluszczéw, bedacych skladnikami zywnosci. Analiza parametrow
takich procesoéw jak denaturacja biatek, kleikowanie skrobi czy topnienie i utlenianie thuszczow
pozwala na ustalenie odpowiednich warunkéw przechowywania i obrobki surowcow i
produktow, poprawiajgc procesy technologiczne produktow spozywczych. Zastosowanie tej
metody umozliwia réwniez identyfikacje produktow oraz analiz¢ zafalszowan takich
produktéw jak miody czy thuszcze spozywcze.

Stowa kluczowe: réznicowa kalorymetria skaningowa, analiza Zywnosci, analiza termiczna
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REQUIREMENTS NEEDED FOR EXPORTING INDIAN FOODS TO
EUROPE AND U.S.A

Authors: Surya Sasikumar Nair, Joanna Trafialek, Aparna Porumpathuparamban Murali
Affiliation: Department of Food Gastronomy and Food Hygiene, Institute of Human Nutrition
Sciences, Warsaw University of Life Sciences — WULS, Nowoursynowska Str.166, 02-787
Warsaw, Poland

Introduction: India is an agrarian economy and ranks among the top ten exporters of
agricultural products worldwide. India's food processing industry mainly comprises grains,
cereals, pulses, fruits and vegetables, meat and poultry, dairy products, and processed foods
that are exported to more than 100 countries/regions; including the United States (US),
European Union (EU), and Middle-east regions. However, exporting countries must adhere to
the food safety requirements and regulations of the target countries.

Purpose of work: This study has been undertaken to understand the significance of food safety
requirements for exporting Indian foods to Europe and the U.S.A. Also, to provide a good
understanding of the regulatory landscape in Europe and the U.S.A.

Material and Methodology: With respect to our research goal, we conducted a thorough
investigation and collected information from various sources like government reports, market
data, and research publications. Additionally, we followed interviews with industry experts and
stakeholders.

Results: We found that food safety requirements vary between countries. International
certification is necessary for food exporters who wish to enter the markets of developed
countries. Indian exporters regularly face challenges in exporting food products to importing
countries in the EU and the US in relation to non-compliance with high food safety and health
standards. Implementing international food safety standards and obtaining certification often
requires significant effort and expense for the company

Conclusion: India attempts to comply with food hygiene regulations for export products within
its borders, but there is a prevailing sense of uncertainty and concern regarding the possibility
of export shipments being rejected at international borders because of the absence of
harmonization in food standard regulations between India and the global community. The
adoption of internationally harmonized food safety laws will increase customer confidence, and
prevent market exclusion.

Keywords: export, food safety, compliance, India
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ZMIANY ZAWARTOSCI SKROBI OPORNEJ W ROSLINACH
STRACZKOWYCH PO ZASTOSOWANIU WYSOKICH CISNIEN
HYDROSTATYCZNYCH | PRZECHOWYWANIU W WARUNKACH
CHLEODNICZYCH

Autorzy: mgr Adrianna Bojarczuk, dr hab. inz. Krystian Marszatek, prof. IBPRS

Afiliacja: Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Waclawa
Dabrowskiego - Panstwowy Instytut Badawczy, Zaktad Technologii Produktow Owocowych i
Warzywnych, Warszawa, Polska

Opiekun naukowy: dr hab. inz. Krystian Marszatek, prof. IBPRS

Wstep: Skrobia oporna (ang. Resistant starch, RS) jest definiowana jako czg$¢ skrobi, ktora nie
jest trawiona 1 wchtaniana w jelicie cienkim 1 przechodzi do jelita grubego, gdzie jest
fermentowana przy udziale mikrobioty jelitowej, co moze mie¢ szereg korzysci zdrowotnych.
Rosliny stragczkowe nie sg uwazane za "typowe" zrodto skrobi i nie sg tym samym intensywnie
badane jako zrdédto skrobi opornej. Wptyw obrobki hydrotermicznej 1 chtodzenia na zawartos¢
RS jest dobrze zbadany, ale niec ma wystarczajgcych danych na temat nowoczesnych metod
nietermicznych, takich jak przetwarzanie za pomocg wysokich ci$nien hydrostatycznych (ang.
high pressure processing, HPP). HPP jest nietermiczng metoda konserwacji zywnosci, ktora
zapewnia bezpieczenstwo mikrobiologiczne produktow, a poprzez wykorzystanie wysokiego
cisnienia w krotkim czasie ma minimalny wptyw na wilasciwosci organoleptyczne i wartosci
odzywcze. Zjawisko zmiany struktury skrobi strawnej w skrobi¢ oporng (retrogradacja) jest
mozliwe takze pod wplywem chtodniczego przechowywania, a potaczenie obu metod nie
zostato do tej pory zbadane w roslinach straczkowych, w zwigzku z tym celowe wydaje si¢
przeprowadzenie takich analiz.

Cel pracy: Celem pracy byto zbadanie efektow przetwarzania nasion roslin strgczkowych
(fasoli, ciecierzycy i soczewicy) przy uzyciu technologii HPP i HPP w polgczeniu z
chtodnicznym przechowywaniem.

Materialy i metodyka: Roztwory wodno-skrobiowe (20%, w/w) przygotowano i hermetycznie
zamkni¢to w pojemnikach z polietylenu o wysokiej gestosci. Zapakowane probki poddano
dziataniu wysokich ci$nien hydrostatycznych 200, 400 i 600 MPa przez 3, 5, 6, 9 minut w
temperaturze pokojowej (25° C). Aby zbada¢ wptyw chlodzenia, probki byty chtodzone w 4°C
przez 24 godziny. Analizy skrobi opornej przeprowadzono przy uzyciu metody AOAC
2002.02.

Wyniki i wnioski: Przeprowadzone przez nas badania wykazaty, ze zarbwno wzrost ci$nienia,
jak 1 czas ci$nieniowania wptywaly na zmiany zawarto$ci RS w badanych produktach, z
wyjatkiem soczewicy, w przypadku ktorej nie stwierdzono istotnej korelacji w odniesieniu do
zmiany cisnienia. Co wigcej, proces chlodzenia probek poddanych wcze$niej dzialaniu
cisnienia w kazdym z produktow wptynal na znaczny wzrost zawartosci skrobi opornej, co
prawdopodobnie wynika z procesu retrogradacji skrobi, ktora ulegta zelatynizacji w wyniku
HPP.

Slowa Kkluczowe: skrobia oporna, przetwarzanie wysokoci$nieniowe, przechowywanie
chtodnicze, rosliny straczkowe
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WPLYW HOMOGENIZACJI ULTRADZWIEKOWEJ
| WYSOKOCISNIENIOWEJ NA WEASCIWOSCI REOLOGICZNE
I ZAWARTOSC ZWIAZKOW BIOAKTYWNYCH W SOKU
Z TRUSKAWEK

Autorzy: mgr inz. Jan Piecko, dr hab. Monika Mieszczakowska-Frac, dr Justyna Szwejda-
Grzybowska, dr Karolina Celejewska

Afiliacja: Pracownia Przetworstwa i Oceny Jakosci Owocow 1 Warzyw, Instytut Ogrodnictwa
- Panstwowy Instytut Badawczy, Skierniewice

Opiekun naukowy: dr hab. Monika Mieszczakowska-Frac, prof. IO-PIB

Wstep: Zmetnienie jest istotnym parametrem jakosciowym sokéw owocowych. Sedymentacja
czastek migzszu zawieszonych w soku moze powodowac¢ znaczng utrate jakosci produktu, a
stabilizacja zmetnienia stanowi wyzwanie dla producentow.

Cele pracy: Wykorzystanie homogenizacji do eliminacji zjawiska rozwarstwiania si¢ Soku, nie
powodujac istotnych strat antocyjandéw oraz kwasu askorbinowego.

Material i metodyka: Do badan wykorzystano owoce truskawek odm ,,Grandarosa”.
Maceracje rozdrobnionych owocéw wykonano przy pomocy enzymu Pectinex® Ultra Passover
(Novozymes). Homogenizacje wysokocisnieniowg przeprowadzono przy pomocy
homogenizatora Atomo 3.0 (Bertoli) przy warto$ciach cisnien 200 lub 600 bar. Homogenizacje
ultradzwiekowg przeprowadzono sonikatorem VCX 750 (Sonics & Materials) stosujac moc
750W, przez 2 lub 8 minut. W préobach soku analizowano rozktad wielkosci czgstek metoda
dyfrakcji laserowej (analizator Bettersizer S3), lepkos¢, stabilno$¢ zmgetnienia, zawarto$¢
antocyjanow ogotem oraz zawartos¢ kwasu askorbinowego.

Wyniki: Zastosowanie homogenizacji wysokoci$nieniowej i ultradzwickami spowodowato
zmniejszenie wielkos$ci czastek migzszu w soku. W przypadku homogenizacji ultradzwickowe;j
okoto 70% wykrytych czastek miato $rednice ponizej 25um, podczas gdy w soku nie
homogenizowanym, frakcja czastek o $rednicy ponizej 25 pm stanowita 25%. Homogenizacja
wysokoci$nieniowa, niezaleznie od stosowanego ci$nienia, miata wyzsza skutecznos¢, okoto
90% czastek miato wielko$¢ ponizej 25 um. Ci$nienie 200 bar spowodowato najwyzszy wzrost
lepkosci do 6,5 cP, o 220% wigcej niz sok nie homogenizowany. Najwyzszym poziomem
zmgetnienia charakteryzowat si¢ sok homogenizowany ultradzwickowo 8 minut, ktorego
zmetnienie wynosito 2110 NTU. Obserwowany wzrost zmgtnienia miat niska stabilnos¢,
wynoszaca srednio dla wszystkich kombinacji 3,6%. Srednia zawarto$¢ antocyjanéw ogdtem
(6 mg/100 ml) oraz kwasu askorbinowego (16,8 mg/100 ml) nie ulegta istotnej statystycznie
zmianie niezaleznie od rodzaju homogenizacji.

Whioski: Homogenizacja wysokocisnieniowa i ultradzwigkowa charakteryzuja si¢ podobng
skuteczno$cig w zmniejszaniu wielko$ci czastek migzszu w soku z truskawek, przy czym zadna
z nich nie powoduje istotnej degradacji antocyjanéw i kwasu askorbinowego. Obserwowane
zwiekszone zmetnienie soku homogenizowanego skorelowane jest z obnizeniem wielkosci
czastek. Zaobserwowane zmiany we wlasciwosciach soku pod wpltywem obydwu
analizowanych homogenizacji moze by¢ postrzegane, jako narz¢dzie do poprawy stabilno$ci
sokéw naturalnie metnych. Jednakze, Zadna z analizowanych kombinacji nie gwarantuje
wysokiej stabilno$ci zmetnienia soku.

Stowa kluczowe: homogenizacja wysokocis$nieniowa, homogenizacja ultradzwigkowa,
stabilno$¢ zmetnienia, soki owocowe, truskawka
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ZNACZENIE ZABURZENIA HOMEOSTAZY MIKROBIOTY
JELITOWEJ ZWIAZANEJ Z NADMIERNA LICZBA BAKTERII
FUSOBACTERIUM NUCLEATUM W ROZWOJU RAKA JELITA
GRUBEGO - PRZEGLAD LITERATURY

Autor: inz. Piotr Lalowski
Afiliacja: Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Opiekun naukowy: dr hab. Dorota Zielinska, prof. SGGW

Wstep: Rak jelita grubego jest trzecig najczgstsza przyczyng Smierci spowodowang
nowotworem, z ktorego powodu rocznie umiera na S$wiecie okoto 700 000 o0sob.
Prawdopodobienstwo zachorowania wynosi okoto 5% 1 zazwyczaj nie jest spowodowane
czynnikami genetycznymi, a srodowiskowymi, w tym rodzajem diety. Mikrobiota jelitowa w
stanie eubiozy 1 jej pojedyncze skladowe stanowig istotny element prawidtowo
funkcjonujacego organizmu. Podejrzewa si¢, ze zachwianie homeostazy mikrobioty jelita
grubego spowodowanej nadmiernym rozwojem bakterii Fusobacterium nucleatum (Fn)
wplywa na rozw¢j raka jelita grubego. Doktadne poznanie szeregu mechanizmow dzialania 1
potencjalnych substancji antagonistycznych wzgledem analizowanego patogenu mogtoby
przyczynic¢ si¢ do rozwoju dietoprofilaktyki skierowanej bezposrednio na ograniczenie rozwoju
tego gatunku bakterii.

Cel pracy: Celem pracy byla analiza danych literaturowych dotyczacych wplywu bakterii
Fusobacterium nucleatum na rozwoj raka jelita grubego oraz dietoterapeutycznego
ograniczania jej rozwoju.

Wyniki: Wykazano wigksze prawdopodobienstwo obecnosci Fn na komorkach
nowotworowych (OR=10,06; 95% CI), w porownaniu z grupa kontrolna, za$§ liczebnos¢
komorek Fn byta znaczaco wyzsza na tkankach nowotworowych w poréwnaniu do grupy
pacjentow z polipami jelita 1 grupy kontrolnej. Ponadto, wykazano wyzszg $miertelno$¢ wsrod
pacjentoOw z nadmierng liczbg bakterii Fn w porownaniu do pacjentow z niewielkg liczebnoscig
Fn (HR=1,87; 95% CI). Zwigkszona liczba bakterii Fn wplywa na zwiekszong cze¢stotliwos¢ 1
site inwazji weztow chlonnych, przerzutow i1 naciekania neurologicznego. Ekstrakt z borowki
niskiej wykazywal dzialanie bakteriobojcze w stosunku do Fn (MIC=1 mg/ml), co wigcej
stezenie 62,5ug/ml ekstraktu hamowato tworzenie biofilmu przez Fn o 87,5%. Natomiast, diety
prozapalne o wysokim wyniku EDIP powigzano z zwigkszonym rozwojem bakterii Fn w
mikrobiocie jelitowej (1,63; 95% CI) 1 zwigkszonym ryzykiem zachorowania na raka jelita
grubego.

Whioski: Rozwoj raka jelita grubego, intensywno$¢ i zwigkszona czesto$¢ przerzutow oraz
wyzsza $miertelno$¢ pacjentow jest zwigzana z nadmiernym rozwojem bakterii Fusobacterium
nucleatum. Dowiedziono w badaniach kohortowych, Ze stosowana dieta ma istotny wptyw na
rozwo6j bakterii Fusobacterium nucleatum oraz raka jelita grubego. W celu doktadnego
poznania mechanizméw dziatania oraz mozliwosci terapeutycznych niezbedne sa dalsze
badania.

Stowa kluczowe: Fusobacterium nucleatum, nowotwor, rak jelita grubego, dietoprofilaktyka
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OCENA  WELASCIWOSCI PROZDROWOTNYCH SZCZEPOW
BAKTERII KWASU OCTOWEGO POCHODZACYCH Z KOMBUCHY

Autor: inz. Agata Jabtonska, mgr. inz. Martyna Walczuk
Afiliacja: Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
Opiekun naukowy: dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska

Wstep: Obecnie, naukowcy zwracaja szczegdlng uwage na postbiotyki, czyli preparaty
nieozywionych mikroorganizméw i/lub sktadnikéw, ktore wykazuja pozytywne skutki na
zdrowie gospodarza oraz stanowig dobre zrddto substancji odzywczych dla drobnoustrojow
zasiedlajacych jego mikrobiom. Rokujacymi kandydatami sg bakterie kwasu octowego (AAB),
powszechnie wystgpujace w srodowisku naturalnym 1 zywno$ci fermentowanej. Badania
naukowe skupiajg si¢ na ich potencjalnych wlasciwosciach prozdrowotnych, w tym
postbiotycznych.

Cel pracy: Celem pracy byta identyfikacja szczepow bakterii kwasu octowego wyizolowanych
z mnapoju Kombucha oraz okreslenie ich wybranych potencjalnych wlasciwosci
postbiotycznych.

Material i metodyka: Do badania uzyto sze$¢ izolatow szczepow bakterii kwasu octowego
pochodzacych z napoju Kombucha oraz czterech wzorcowych szczepow bakterii patogennych
(L. monocytogenes 111 i 112, Salmonella ATCC 13076, St. aureus ATTC 25923). Szczepy
AAB stanowia cze$é kolekcji zaktadu Higieny i Zarzadzania Jakoécia Zywnosci, SGGW.
Badanie sktadalo si¢ z 4 etapow: ozywienie AAB 1 ich identyfikacja genetyczna, ocena
oporno$ci AAB na wybrane antybiotyki, pozyskanie supernatantow pohodowlanych AAB iich
ocena pod katem witasciwosci antydrobnoustrojowych 1 aktywnos$ci antyoksydacyjne;.
Wyniki: Identyfikacja genetyczna wykazala, ze szczepy oznaczone jako KOM nalezaty do
gatunku Komagataeibacter sp. i Acetobacter sp., szczepy oznaczone jako KNS nalezaty do
gatunku Gluconobacter oxydans. Profil antybiotykoodpornosci wykazat, ze wszystkie szczepy
KOM oporne byty na chloramfenikol. Szczepy KNS wykazaty zblizong opornos¢ w stosunku
do erytromycyny i penicyliny. Uzyskana aktywnos$¢ przeciwdrobnoustrojowa metabolitow
AAB najwyzsza byta w stosunku do Salmonella ATCC 13076. Supernatanty pohodowlane
KNS30 i KOM6 wykazaly najwigksze strefy zahamowania wzrostu wzorcowych bakterii
patogennych.

Ocena wlasciwosci antyoksydacyjnych 1 zawartosci polifenoli ogdtem wykazata, ze metabolity
KNS charakteryzowaly si¢ wyzszym potencjatem w stosunku do metabolitow KOM.
Najwyzsze aktywnosci przeciwutleniajace wykazaty metabolity KNS30 1 KNS31, a najnizsze
KOMB3.

Whioski: Zidentyfikowane szczepy AAB znajdujg si¢ na liscie “Qualified Presumption of
Safety, (EFSA) oraz charakteryzujg si¢ korzystnym profilem antybiotykoodpornosci. Pozadang
aktywnos$¢ przeciwdrobnoustrojowa wykazaly metabolity szczepéw KNS oraz KOM6. Wysoka
aktywno$¢ antyoksydacyjna wystapita w supernatantach KNS, nieco nizsza w supernatantach
KOM, jednak poziom ten jest zadawalajacy. Przeprowadzone badania potwierdzaja bezpieczenstwo
oraz ich potencjalne wlasciwosci postbiotyczne wlasciwosci szczepow AAB.

Slowa kluczowe: bakterie kwasu octowego (AAB), identyfikacja genetyczna, opornos$¢ na
antybiotyki, aktywnos$¢ przeciwdrobnoustrojowa, aktywnos$¢ antyoksydacyjna
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