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Czy istnieje optymalny wzór diety? 

Dr hab. lek. med. Dariusz Włodarek, prof. SGGW, Instytut Nauk o Żywieniu 

Człowieka, Szkoła Główna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie  

Jakość diety jest pochodną doboru produktów spożywczych oraz użytych 

technik kulinarnych do przygotowania potraw. Skład diety jest jednym z naj-

ważniejszych, obok aktywności fizycznej, czynników wpływających na zdrowie 

człowieka oraz na wystąpienie chorób niezakaźnych. W zaleceniach żywie-

niowych dla Amerykanów na lata 2020-2025 szczególny naciska położono na 

wzór prawidłowej diety, który powinien być przestrzegany we wszystkich 

okresach życia, oczywiście z uwzględnieniem koniecznych modyfikacji 

wynikających ze zmieniającego się zapotrzebowania na składniki pokarmowe 

w trakcie kolejnych dekad życia. Wzór diety jest definiowany jako ilość, 

proporcja, różnorodność oraz kombinacja różnych produktów spożywczych, 

napojów i składników odżywczych w diecie oraz częstotliwość ich spożycia.  

Wpływa na niego wiele czynników, między innymi dostępnością do 

produktów i napojów, nawyki żywieniowe, czynniki socjo-ekonomiczne, 

religijne oraz światopoglądowe. Ilość dostępnych wzorów żywieniowych jest 

bardzo duża, stąd rodzi się pytanie czy istnieje optymalny jej wzór. Podczas 

wystąpienia zaprezentowane zostaną wybrane, najczęściej opisywane 

w piśmiennictwie światowym wzory diet i ich potencjalny wpływ na zdrowie. 

W oparciu o dostępne badania naukowe można stwierdzić, że model diety 

oparty na produktach roślinnych, takich jak warzywa, owoce, orzechy, 

pełnoziarniste produkty zbożowe, z dodatkiem ryb i owoców morza oraz 

niskotłuszczowych produktów mlecznych, zawierający płynne tłuszcze 

roślinne oraz małą ilość czerwonego mięsa i jego przetworów oraz alkoholu 

jest związany z mniejszym ryzykiem wystąpienia większości chorób nieza-

kaźnych. Ten model diety jest bogaty w mikroskładniki (witaminy, składniki 

mineralne) i inne związki bioaktywne (antyoksydanty, fenole, fitosterole) tak 

ważne dla prawidłowego funkcjonowania organizmu.   
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Znaczenie zwiŃzk·w polifenolowych obecnych w ŨywnoŜci 

w prewencji chor·b cywilizacyjnych  

Dr hab. n. farm. Wojciech Koch, prof. UM, Katedra i Zakład Żywności i Żywienia, 

Uniwersytet Medyczny w Lublinie 

Poprawa warunków społeczno-ekonomicznych społeczeństwa wyeliminowała 

zagrożenie z powodu większości chorób zakaźnych. Jednakże szybki postęp 

i rozwój cywilizacji spowodował nowe możliwości pojawienia się czynników 

o niekorzystnych skutkach dla zdrowia społeczeństwa. Doprowadziło to do 

zwiększonej zachorowalności z powodu chorób, których obecności nie zaob-

serwowano kilka wieków wcześniej. Przewlekłe choroby niezakaźne (np. 

nowotwory, zaburzenia sercowo-naczyniowe, cukrzyca, otyłość, choroby 

neurodegeneracyjne) wynikają z niewłaściwego oddziaływania między 

człowiekiem środowiskiem, w którym żyje. Wspólną cechą wszystkich chorób 

przewlekłych jest „nowa” postać zapalenia, bardzo często zwana meta-

zapaleniem, które utożsamiane jest z permanentnie utrzymującym się, 

podklinicznym stanem zapalnym. W rezultacie dochodzi do rozwoju kaskady 

metabolicznej, w której obserwuje się występowanie stresu oksydacyjnego, 

procesów miażdżycowych oraz insulinooporności, które to powoli znacznie 

pogarszają funkcjonowanie organizmu.  

Związki polifenolowe stanowią główną grupę składników nieodżywczych, 

biorąc pod uwagę ich różnorodność, występowanie w produktach spożyw-

czych oraz właściwości biologiczne. Przegląd piśmiennictwa, wskazuje na ich 

różnorodne mechanizmy molekularnego oddziaływania na organizm, 

zarówno w modelach in vitro, jak i in vivo oraz istotną rolę w prewencji 

chorób cywilizacyjnych.  

W wymiarze żywieniowym istotną kwestią pozostaje ocena ich dziennego 

spożycia. Duża różnorodność związków polifenolowych występujących 

w żywności powoduje znaczne problemy z analityczną oceną ich dziennego 

pobrania, zarówno w wymiarze jakościowym, jak i ilościowym, a istniejące 

bazy danych często jedynie w niewielkim stopniu odzwierciedlają ich 

rzeczywistą zawartość w konkretnych produktach spożywczych. 
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Analiza porównawcza wartości odżywczej  

oraz składu produktów mlecznych  

ekologicznych i konwencjonalnych 

Karolina Jachimowicz, karolina.jachimowicz@up.lublin.pl, Zakład Bromatologii 
i Fizjologii Żywienia, Instytut Żywienia Zwierząt i Bromatologii, Wydział Nauk 

o Zwierzętach i Biogospodarki, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie 

Maciej Bąkowski, maciej.bakowski@up.lublin.pl, Zakład Żywienia Zwierząt i Paszo-

znawstwa, Instytut Żywienia Zwierząt i Bromatologii, Wydział Nauk o Zwierzętach 

i Biogospodarki, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie 

Gabriela Siwek, Instytut Żywienia Zwierząt i Bromatologii, Wydział Nauk 

o Zwierzętach i Biogospodarki, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie 

Mimo znacznego rozwoju rolnictwa ekologicznego stanowi ono nadal nie-

wielką część całego rynku żywnościowego. Na rozwój systemu ekologicznego 

miała niewątpliwie wpływ degradacja środowiska naturalnego spowodowana 

rozwojem rolnictwa konwencjonalnego, a także wiele nieprawidłowości (np. 

związanych z BSE czy stosowaniem antybiotyków i hormonów), które wzbu-

dziły obawy o bezpieczeństwo ekologicznej żywności. Zmiana preferencji 

żywieniowych, a także chęć zmiany stylu życia konsumentów spowodowane 

występowaniem licznych chorób dietozależnych również przyczyniły się do 

rozwoju rolnictwa ekologicznego. Z powodu braku dostatecznej ilości badań 

na temat skutków zdrowotnych wynikających ze spożywania żywności 

ekologicznej nie można jednoznacznie stwierdzić czy żywność ekologiczna 

jest zdrowsza i bezpieczniejsza od konwencjonalnej. Natomiast z zebranych 

badań wynika, że żywność ekologiczna może uchronić przed narażeniem na 

zanieczyszczenia chemiczne, pozostałości środków ochrony roślin, trwałych 

zanieczyszczeń organicznych i metali ciężkich. Mimo, że na przełomie lat 

świadomość konsumentów na temat żywności ekologicznej znacznie wzrosła, 

z badań wynika, że nadal istnieje duża potrzeba edukacji społecznej 

w zakresie tego, czym charakteryzuje się żywność ekologiczna i jakie infor-

macje oraz znaki muszą obowiązkowo znajdować się na produktach ekolo-

gicznych. Analiza porównawcza wartości odżywczych oraz składu wybranych 

produktów mlecznych ekologicznych i konwencjonalnych wykazała, że produkty 

ekologiczne mają znacznie prostszy skład i charakteryzują się brakiem sub-

stancji dodatkowych, jednak różnice w zawartości poszczególnych skład-

ników odżywczych nie były znaczące. 
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Analiza praktyk logistycznych dostawcy żywności 

pochodzenia zwierzęcego 

Katarzyna Godlewska, k_godlewska@wp.pl 

Istotnym elementem działalności dystrybucyjnej żywności pochodzenia 

zwierzęcego jest dostarczanie towaru do klienta. Poziom wykonania tej usługi 

może mieć znaczący wpływ na bezpieczeństwo dostarczanych wyrobów oraz 

wpływać pozytywnie lub negatywnie na satysfakcje klienta i decyzję o konty-

nuowaniu współpracy. Podjęto badania mające ocenić poziom oferowanych 

usług pod kątem bezpieczeństwa dostarczanych wyrobów i zgodności tego 

elementu działalności z prawodawstwem żywnościowym.  

Według wymagań prawnych oraz standardów jakościowych żywność musi 

zachować pełnie swoich cech jakościowych podczas całego cyklu życia –  

tj. od wytwórcy, aż do konsumenta. W celu zachowania tych cech producent 

określa m.in. wymagania co do warunków przechowywania. Zachowanie 

żywności w dedykowanych warunkach, ochrona przed zanieczyszczeniem 

poprzez brak nanoszenia zanieczyszczeń, ostrożne obchodzenie się z towarem 

oraz zabezpieczenie opakowań przed zniszczeniem, a także zapewnienie 

i zachowanie identyfikowalności to podstawowe wymagania dla dystrybutora 

żywności – w szczególności żywności pochodzenia zwierzęcego. 

Podstawowym wymogiem jest zapewnienie i utrzymanie łańcucha chłod-

niczego tj. przechowywanie i transportowanie żywności w warunkach wska-

zanych przez producenta na etykiecie. Kolejne wymaganie to zabezpieczenie 

przed zanieczyszczeniem. To wymaganie realizowane jest poprzez: zabez-

pieczenie wyładunku i załadunku przed wpływami atmosferycznymi, w tym 

opadami i temperaturą. Żywność należy też chronić przed kurzem i innymi 

zanieczyszczeniami fizycznymi poprzez stosowanie szczelnych opakowań, 

torebek, unikanie towaru bez opakowań, a także stosowanie wózków 

jezdnych – paletowych i pojemnikowych. Dopuszcza się stosowanie ciągniecie 

dostawy bezpośrednio po chodniku, wtedy, gdy najniższy pojemnik styka-



III Ogólnopolska Konferencja Naukowa Nutricib „Żywność i żywienie – przegląd i badania” 

27 maja 2021 r., Wystąpienia ustne 

 

17 

jących się bezpośrednio z podłożem jest pusty, a haczyk pomagający w takiej 

operacji jest zaczepiany o pojemnik z towarem szczelnie zapakowanym. 

Celem przeprowadzonych badań była weryfikacja praktyk logistycznych 

stosowanych przez hurtownie żywności pochodzenia zwierzęcego na etapach: 

na wysyłce towaru, w transporcie do klientów oraz na przyjęciu przez klienta, 

a następnie opracowanie wyników i zaproponowanie działań mających na 

celu usprawnienie dostaw oraz zwiększenie bezpieczeństwa zdrowotnego 

i jakości żywności. 
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Analiza spożycia warzyw, owoców i soków  

w grupie uczniów szkoły podstawowej 

Zuzanna Duś, zuzanna.dus@gmail.com, absolwentka Uniwersytetu Mikołaja 

Kopernika w Toruniu Collegium Medicum im. L. Rydygiera w Bydgoszczy, Wydział 

Nauk o Zdrowiu, Katedra Żywienia i Dietetyki, www.wnoz.cm.umk.pl/kizzid/ 

Michał Gośliński, m.goslinski@cm.umk.pl, Uniwersytet Mikołaja Kopernika w Toruniu 

Collegium Medicum im. L. Rydygiera w Bydgoszczy, Wydział Nauk o Zdrowiu, 

Katedra Żywienia i Dietetyki, www.wnoz.cm.umk.pl/kizzid/  

Dariusz Nowak, d.nowak@cm.umk.pl; Uniwersytet Mikołaja Kopernika w Toruniu 

Collegium Medicum im. L. Rydygiera w Bydgoszczy, Wydział Nauk o Zdrowiu, 

Katedra Żywienia i Dietetyki, www.wnoz.cm.umk.pl/kizzid/ 

Współczesne zalecenia żywieniowe rekomendują warzywa i owoce jako 

podstawową grupę środków spożywczych w diecie człowieka oraz zwracają 

uwagę na prawidłowe nawodnienie. Dlatego celem badania była ocena spożycia 

warzyw, owoców oraz płynów w grupie uczniów szkoły podstawowej.  

Badania zostały przeprowadzone w losowo wybranych 3 szkołach podsta-

wowych w województwie kujawsko-pomorskim, na grupie 215 uczniów. 

Narzędziem badawczym był autorski kwestionariusz, a na przeprowadzenie 

badań uzyskano zgodę Komisji Bioetycznej. Wyniki badań pozwoliły poznać 

ocenę preferencji, częstości i wielkości spożycia warzyw, owoców i płynów. 

Badania pokazały, że największy odsetek osób spożywa warzywa raz i kilka 

razy dziennie – odpowiednio 40% i 36% z nieco większą przewagą na rzecz 

dziewcząt. Najczęściej spożywanymi warzywami były ziemniaki, ogórki 

i pomidory. Dominują warzywa spożywane na surowo (np. jako dodatek do 

kanapek lub w postaci surówek), za wyjątkiem ziemniaków. Należy podkreślić, 

że ankietowani charakteryzowali się wysokim spożyciem owoców, prawie 

80% z nich konsumuje je codziennie, co jest pozytywnym zachowaniem 

żywieniowym. Najczęściej spożywane były jabłka, a następnie banany.  

Niewłaściwa okazała się podaż płynów. Młodzież spożywa zbyt małą ilość 

płynów oraz niewłaściwą ich strukturę. Jedynie 38% uczniów spożywa 

rekomendowaną ilość płynów tj. min. 1500 ml. Najczęściej spożywaną wodą 

jest woda niegazowana 79%. Tylko 23% uczniów codziennie sięga po soki, 
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preferując owocowe. Prawie połowa uczniów sięga po napoje gazowane dość 

często (gł. napoje typu cola i energetyzujące). Badania pokazały zbyt małe 

spożycie warzyw w stosunku do owoców, podaż płynów była też w dużej 

mierze niewystarczająca. Płeć, profil klasy oraz miejsce zamieszkania miały 

wpływ na zachowania żywieniowe i wybory uczniów. 
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Dieta indywidualnym krokiem do zdrowia. 

Najpopularniejsze diety w 2021 roku i ich zalety 

Justyna Kuć, s77665@365.sum.edu.pl, Śląski Uniwersytet Medyczny w Katowicach, 

Wydział Nauk Farmaceutycznych z Oddziałem Medycyny Laboratoryjnej w Sosnowcu 

Pojęcie diety jest wciąż potocznie i nieprawidłowo definiowane wśród 

społeczeństwa jako dieta odchudzająca, gdzie zawsze jej celem jest zrzucenie 

zbędnych kilogramów oraz poświęcenie w związku ze stosowaniem się do 

narzuconych ograniczeń. Jednak odpowiednim określeniem tego terminu 

będzie „styl życia”, co bezwzględnie należy utrwalać w populacji, aby słowo 

„dieta” nabrało nowego znaczenia. Każdy z nas prowadzi swój osobisty tryb 

życia, a więc swoją własną dietę. Od nas zależy to jak będzie wyglądała. 

Najważniejszym punktem jest to, że powinna prowadzić nas do posiadania 

dobrego samopoczucia. Jest wiele rodzajów diet, które można podzielić ze 

względu na zastosowanie i grupę odbiorców, do jakich będzie kierowana. 

Wyróżnia się diety ogólne, alternatywne, lecznicze oraz doświadczalne. 

Z roku na rok pojawiają się nowe plany żywieniowe i nowe modyfikacje. U.S. 

News&World Report dokonało rankingu diet z 2021 roku, biorąc pod uwagę 

wiele aspektów, między innymi czy umożliwia szybką lub długotrwałą utratę 

wagi, czy jest bezpieczna oraz łatwa do stosowania. Dodatkowo zbadano czy 

nie grożą wystąpieniem niedoborów i jaki mają wpływ na zdrowie. Wyłoniono 

w ten sposób diety o najkorzystniejszym działaniu na witalność człowieka 

i wśród nich znalazły się: dieta śródziemnomorska, dieta DASH, fleksita-

riańska, dieta WW (Weight Watchers). Doceniane są zarówno przez indy-

widualne jednostki jako koncept na ogólny styl życia, ale też poprzez wiele 

zalet zdrowotnych, są zalecane w pewnych celach terapeutycznych, między 

innymi u osób z nadciśnieniem, cukrzycą, zwiększonym ryzykiem wystąpienia 

chorób sercowo-naczyniowych. 
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Dlaczego warto pić herbatę czarną? Charakterystyka 

oraz właściwości prozdrowotne herbaty czarnej 

Małgorzata Kuśmierz, malgorzata.kusmierz@op.pl, Międzywydziałowe Koło Naukowe 

„Planta Medica”, Wydział Ogrodnictwa i Architektury Krajobrazu, Uniwersytet 

Przyrodniczy w Lublinie, https://www.up.lublin.pl/ 

Magdalena Walasek-Janusz, magdalena.walasek@up.lublin.pl, Katedra Warzyw-

nictwa i Zielarstwa, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, ul. Akademicka 15, 20-033 

Lublin, https://www.up.lublin.pl/ 

Herbata czarna jest drugim najczęściej spożywanym napojem na całym 

świecie, jest tym samym niezwykle istotnym elementem diety mieszkańca 

Europy południowo-wschodniej. Na rynku dostępnych jest wiele różnych 

rodzajów herbat posiadających odmienne właściwości smakowe oraz walory 

zdrowotne. Przy czym kolor czy skład spożywanej herbaty zależy także od 

zastosowanego procesu technologicznego otrzymywania herbaty. Napar 

sporządzony z liści i pąków herbaty chińskiej (Camellia sinensis L. Kuntze) 

poddanych procesowi całkowitej fermentacji cechuje się największą popular-

nością wśród konsumentów wybierających herbatę. Ilość zawartych w herbacie 

czarnej związków biologicznie czynnych, takich fenolokwasy, flawonoidy czy 

też garbniki wpływa na jej jakość oraz właściwości lecznicze. Herbata czarna 

niszczy wolne rodniki, spowalnia procesy starzenia się organizmu, wzmacnia 

naczynia krwionośne, obniża poziom cholesterolu, a także działa przeciw-

zapalnie i odkażająco, właściwości te mogą przyczynić się do redukcji liczby 

występowania chorób cywilizacyjnych. 

Celem badań była ocena właściwości prozdrowotnych czarnej herbaty 

poprzez zbadanie aktywności antyoksydacyjnej, zawartości polifenoli oraz 

garbników, a także porównanie zależności pomiędzy zawartością głównych 

składników czynnych a rodzajem herbaty czarnej.  

W badaniach wykorzystano herbatę liściastą zakupioną w herbaciarni 

i dostępną w sklepach spożywczych oraz herbatę czarną w saszetkach. Badania 

wykazały największa zawartość garbników i kwasów fenolowych w herbacie 

liściastej zakupionej w herbaciarni, ta herbata wykazuje również największą 

aktywność antyoksydacyjną. Największa natomiast liczba flawonoidów znajduje 

się w herbacie w saszetkach zakupionej w sklepie spożywczym. 



III Ogólnopolska Konferencja Naukowa Nutricib „Żywność i żywienie – przegląd i badania” 

27 maja 2021 r., Wystąpienia ustne 

 

22 

Karambola i cyfomandra jako naturalne źródła  

związków bioaktywnych w diecie człowieka 

Anna Dembińska, aniadembinska1995@gmail.com, Katedra Żywienia i Dietetyki, 

Wydział Nauk o Zdrowiu, Collegium Medicum w Bydgoszczy 

Dariusz Nowak, d.nowak@cm.umk.pl, Katedra Żywienia i Dietetyki, Wydział Nauk 

o Zdrowiu, Collegium Medicum w Bydgoszczy 

Michał Gośliński, m.goslinski@cm.umk.pl, Katedra Żywienia i Dietetyki, Wydział 

Nauk o Zdrowiu, Collegium Medicum w Bydgoszczy 

Aktualnie poszukuje się naturalnych źródeł antyoksydantów, które mogą 

być pomocne w walce ze stresem oksydacyjnym. Owoce egzotyczne karamboli 

(Averrhoa carambola L., Oxalidaceae) i cyfomandry (Cyphomandra betacea) 

mogą być cennym źródłem związków bioaktywnych w diecie człowieka. 

Dlatego celem niniejszej pracy było oznaczenie właściwości antyoksyda-

cyjnych karamboli i cyfomandry. Do badań wykorzystano świeżo wyciśnięty 

sok z owoców, w którym oznaczono kwasowość, sumę polifenoli (metodą 

Folin-Ciocalteu i metodą Fast Blue BB), sumę flawonoidów, antocyjanów oraz 

potencjał antyoksydacyjny (DPPH i ABTS). Wyniki badań pokazały, że sok 

z karamboli miał około 2-krotnie wyższą zawartość polifenoli (w obu 

metodach) niż sok z cyfomandry. Ponadto sok z karamboli miał 2-2,5-krotnie 

wyższy potencjał antyoksydacyjny (metodami DPPH i ABTS) od soku z cyfo-

mandry. Zdolności antyoksydacyjne karamboli wynikały z dużej zawartości 

flawonoidów, natomiast cyfomandry głównie z obecności antocyjanów. 

Zauważono również, że na właściwości antyoksydacyjne wpływała dojrzałość 

owoców. Zielona karambola miała o 24% (DPPH) i o 17% wyższy (ABTS) 

potencjał antyoksydacyjny od dojrzałej, żółtej. Wyniki sumy polifenoli 

metodą FBBB dawały około 1,4-1,6 wyższe wyniki w stosunku do metody 

Folin-Ciocalteu we wszystkich badanych sokach. Badania dowiodły, że owoce 

karamboli i cyfomandry są cennym źródłem związków bioaktywnych. Zwłaszcza 

owoc karamboli charakteryzował się wysoką zawartością polifenoli i wysokim 

potencjałem antyoksydacyjnym. Jednak potrzebne są dalsze badania w celu 

poznania szczegółowej charakterystyki związków bioaktywnych. 
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Niekonwencjonalne źródła białka  

w żywieniu sportowców 

Adam Grdeń, adam.grden@up.lublin.pl, Zakład Technologii Mleczarstwa i Żywności 

Funkcjonalnej, Wydział Nauk o Żywności i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy 

w Lublinie, www.up.lublin.pl 

Bartosz G. Sołowiej, bartosz.solowiej@up.lublin.pl, Zakład Technologii Mleczarstwa 

i Żywności Funkcjonalnej, Wydział Nauk o Żywności i Biotechnologii, Uniwersytet 

Przyrodniczy w Lublinie, www.up.lublin.pl 

Obecnie liczba ludności regularnie ulega zwiększeniu, co generuje coraz 

większe zapotrzebowanie na żywność. Dzisiejsze rolnictwo dochodzi do 

momentu, gdy dalsze zwiększanie wydajności produkcji staje się coraz mniej 

możliwe w takiej formie jaką znano do tej pory. Według FAO do 2050 roku 

liczba ludności będzie wynosiła ponad 9 miliardów osób, co przełoży się na 

dwukrotnie większe zapotrzebowanie na żywność. Przy jednoczesnym, coraz 

większym ograniczeniu dostępu do gruntów rolnych, wody, energii oraz 

zwiększającym się zanieczyszczeniem środowiska należy poszukiwać nowych, 

bardziej proekologicznych metod pozyskiwania żywności oraz nowych jej 

źródeł. Jednym z najważniejszych makroskładników, na które zwiększa się 

zapotrzebowanie jest białko. Pełni ono ważną rolę w organizmie, a jego 

głównym źródłem w dzisiejszej diecie jest mięso i nabiał. Produkcja zwierzęca 

niestety odpowiada także za bardzo duże zanieczyszczenie środowiska, 

ogromne przestrzenie zajmowanych gruntów i równie duże zużycie wody oraz 

energii elektrycznej. W niniejszej pracy przedstawiono oraz scharakteryzowano 

kilka wybranych niekonwencjonalnych źródeł białka, które mogą znaleźć 

zastosowanie szczególnie u sportowców, mających zdecydowanie największe 

zapotrzebowanie na białko względem całego społeczeństwa. Przykładowymi 

surowcami, z których można pozyskiwać produkty wysokobiałkowe są owady 

jadalne, białko mikrobiologiczne, białko ziemniaczane czy Spirulina. Surowce 

te charakteryzują się wysoką ogólną zawartością białka, a niektóre z nich, jak 

owady jadalne, posiadają bardzo atrakcyjny skład aminokwasowy, zbliżony do 

białka produktów mięsnych. Opisane źródła białka poprzez znacznie bardziej 

ekologiczny proces produkcji oraz atrakcyjne właściwości fizykochemiczne 

mogą stać się stałym składnikiem żywności w przyszłości. 
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Ocena preferencji żywieniowych studentów  

Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie 

Patrycja Skwarek, skn.food.control@gmail.com, Studenckie Koło Naukowe Zarzą-
dzania Jakością i Bezpieczeństwem Żywności, Wydział Nauk o Żywności i Biotech-
nologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, www.up.lublin.pl 

Justyna Libera, justyna.libera@up.lublin.pl, Zakład Inżynierii i Technologii Zbóż, 
Wydział Nauk o Żywności i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, 
www.up.lublin.pl 

Karol Jakubowski, skn.food.control@gmail.com, Studenckie Koło Naukowe Zarzą-
dzania Jakością i Bezpieczeństwem Żywności, Wydział Nauk o Żywności i Biotech-
nologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, www.up.lublin.pl 

Ada Krawęcka, ada.krawecka@gmail.com, Zakład Inżynierii i Technologii Zbóż, 
Wydział Nauk o Żywności i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, 
www.up.lublin.pl 

Prawidłowe odżywianie studentów ściśle koreluje z kondycją zdrowotną 

i wpływa na funkcjonowanie mózgu. Odpowiednio zbilansowana dieta oraz 

codzienna aktywność fizyczna są gwarantem utrzymania prawidłowej masy 

ciała oraz funkcji kognitywnych umysłu. Odpowiednie zapotrzebowanie 

energetyczne gwarantuje prawidłowość przemian zachodzących w organizmie 

ludzkim. Oprócz niekorzystnego działania na organizm, obserwuje się również 

zanik tradycyjnych dań kuchni polskiej. Wpływ na organizm ma zarówno 

ilość, jak i jakość spożywanych posiłków. W dzisiejszych czasach obserwuje 

się również coraz większy odsetek osób zmagających się z chorobami dieto 

zależnymi. W tym celu podjęto niniejsze badanie, aby zweryfikować sposób 

odżywiania studentów wydziału Nauk o Żywności i Biotechnologii Uniwer-

sytetu Przyrodniczego w Lublinie, których edukacja ściśle powiązana jest 

z naukami o żywności i żywieniu.  

W roku akademickim 2019/20 zebrano dane od studentów, za pomocą 

autorskiego kwestionariusza w którym sprawdzono ich świadomość żywie-

niową oraz zachowania konsumenckie. Zebrane dane pozwoliły na uzyskanie 

informacji na temat ich preferencji i wyborów żywieniowych oraz wskazały 

na najczęściej popełniane przez nich błędy w odżywianiu. Stwierdzono, iż 

studenci z Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie posiadają wysoką świa-

domość żywieniową, ale nie w pełni wprowadzają ją do codziennego życia. 

Niepokojącym zjawiskiem było stosunkowo duże spożycie żywności typu fast-

food oraz żywności wysoko przetworzonej. Studenci zgłaszali także problem 

związany z rozkładem zajęć i brakiem czasu na spokojne spożycie posiłku.  
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Oznaczanie witamin w szparagach chmielowych 

Jarosław Mołdoch, jmoldoch@iung.pulawy.pl, Zakład Biochemii i Jakości Plonów, 

Instytut Uprawy Nawożenia i Gleboznawstwa, Państwowy Instytut Badawczy, 24-100 

Puławy, http://www.iung.pl 

Sylwia Pawelec, spawelec@iung.pulawy.pl,Zakład Biochemii i Jakości Plonów, 

Instytut Uprawy Nawożenia i Gleboznawstwa, Państwowy Instytut Badawczy, 24-100 

Puławy, http://www.iung.pl 

Młode pędy chmielu (szparagi chmielowe) od dawna znane były jako 

przysmak nawet w kuchni staropolskiej. Na zachodzie Europy w dalszym ciągu 

uważane są za przysmaki a ceny potrafią osiągnąć od kilkunastu do kilku 

tysięcy euro za kilogram. Młode pędy chmielu zbiera się wczesną wiosną tak 

jak szparagi jadalne. W smaku oba warzywa są dość podobne, choć szparagi 

chmielowe maja specyficzny zapach i smak, z wyczuwalną nutą goryczy. 

Dzięki temu, iż ich smak jest podobny do szparagów, młode pędy mogą być 

wykorzystywane jako ich zamiennik. 

Większość prac przeprowadzonych na młodych pędach chmielu to badania 

z zakresu biotechnologii, tworzenia roślin in vitro z kalusa oraz regeneracji 

młodych roślin. Brak jest danych w literaturze naukowej odnośnie witamin 

występujących w pędach chmielowych.  

Celem niniejszej pracy jest oznaczenie wybranych witamin w młodych 

pędach chmielowych dla pięciu odmian Magnum, Marynka, Sybila, Junga oraz 

Lubelskie będących w kolekcji Instytutu Uprawy Nawożenia i Gleboznawstwa 

Państwowego Instytutu Badawczego w Puławach oraz porównanie ich ze 

szparagami jadanymi (Asparagus officinalis L). Analizy witamin wykonano za 

pomocą HPLC przeliczając na wzorce dostępne komercyjnie. Największą 

zawartością witamin charakteryzuje się odmiana lubelski. Szparagi chmielowe 

ze względu na zawartość witamin nie ustępują powszechnie zjadanym 

szparagom jadalnym. 
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Warzywa jako źródło składników bioaktywnych 

w wyrobach cukierniczych 

Patrycja Biernacka, patrycja966.bg@gmail.com, Katedra Technologii Rybnej, Roślinnej 

i Gastronomicznej, Wydział Nauk o Żywności i Rybactwa, Zachodniopomorski 

Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie, 

https://wnozir.zut.edu.pl/index.php?id=3590 

Katarzyna Felisiak, Katarzyna.Felisiak@zut.edu.pl, Katedra Technologii Rybnej, 

Roślinnej i Gastronomicznej, Wydział Nauk o Żywności i Rybactwa, Zachodnio-

pomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie, 

https://wnozir.zut.edu.pl/index.php?id=3590 

Julita Janusiewicz, julitax1@o2.pl, Katedra Technologii Rybnej, Roślinnej i Gastro-

nomicznej, Wydział Nauk o Żywności i Rybactwa, Zachodniopomorski Uniwersytet 

Technologiczny w Szczecinie, https://wnozir.zut.edu.pl/index.php?id=3590 

Spożycie ciast i słodyczy wzrasta z każdym rokiem. Podczas niemal każdej 

okazji do świętowania spożywane są ciasta, które zwykle charakteryzują się 

dużą zawartością tłuszczu i cukru. Jednak coraz więcej konsumentów zwraca 

uwagę na skład i wartość odżywczą, zanim wybierze dany produkt. Producenci 

starają się sprostać oczekiwaniom konsumentów, rozszerzając ofertę o produkty 

atrakcyjne pod względem organoleptycznym oraz o wysokiej wartości odżyw-

czej. Jednym z rozwiązań jest zastosowanie warzyw do produkcji wyrobów 

cukierniczych. Warzywa są bogate w związki fenolowe, glukozynolany, 

karotenoidy, witaminy, tokoferole i inne związki bioaktywne. W odróżnieniu 

od owoców, zawierają zwykle mniej cukrów i kwasów organicznych, a więcej 

błonnika. Mają silne właściwości przeciwutleniające, dzięki czemu neutralizują 

wolne rodniki i zapobiegają stresowi oksydacyjnemu, a przez to chorobom 

cywilizacyjnym. Poprzez dodatek warzyw do wypieków można łatwo wpłynąć 

na wygląd, barwę, smak, zapach, teksturę i wilgotność wypieków, uzyskując 

nowe produkty o specyficznych cechach organoleptycznych i odżywczych.   

Wiedza na temat ciast z warzywami został zbadana za pomocą anoni-

mowego kwestionariusza na grupie respondentów o różnej płci, wieku 

i pochodzących z różnych środowisk (264 osoby). Analizowano częstotliwość 

robienia i spożywania ciast, a także znajomość ciast warzywnych. Większość 
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respondentów (74%) jest świadoma istnienia warzywnych ciast na rynku, 

jednak znali głównie ciasto z marchwią (57% ankietowanych). Akcepto-

walność 5 wybranych ciast z warzywami (o zawartości warzyw ok. 30%) 

badano na grupie 20 osób, które dokonały oceny organoleptycznej, stosując 

skalę 5-punktową, oceniając również ogólną pożądalność i intensywność 

smaku warzyw. Wszystkie ciasta poza fasolowym uzyskały wysoką ocenę 

ogólną. Dodatek warzyw do wyrobów cukierniczych czyni je atrakcyjnym 

produktem żywnościowym, który niesie za sobą potencjał prozdrowotny. 

Ciasta z warzywami mogą być alternatywą dla wyrobów tradycyjnych, 

zapewniając zwiększyć podaż bioaktywnych składników odżywczych. 
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Wpływ bezpośredni oraz pośredni kwasu  

alfa-ketoglutarowego na organizm człowieka 

Paulina Maciejewska, paulina.maciejewska@up.poznan.pl, Katedra Biotechnologii 
i Mikrobiologii Żywności, Wydział Nauk o Żywności i Żywieniu, Uniwersytet 
Przyrodniczy w Poznaniu, https://www1.up.poznan.pl/kbimz/ 

Daria Szymanowska, daria.szymanowska@up.poznan.pl; Katedra Biotechnologii 
i Mikrobiologii Żywności, Wydział Nauk o Żywności i Żywieniu, Uniwersytet 
Przyrodniczy w Poznaniu, https://www1.up.poznan.pl/kbimz/ 

Kwas alfa-ketoglutarowy (AKG) jest związkiem organicznym z grupy 

dikarboksylowych ketokwasów. Występuję on naturalnie w organizmie człowieka 

jako metabolit pośredni w cyklu Krebsa. W optymalnych warunkach fizjolo-

gicznych AKG jest w pełni metabolizowany w komórkach organizmów 

żywych. Z uwagi na fakt, że codzienna dieta nie zawiera AKG, a jedynie jego 

prekursory, jedynym źródłem tego związku dla ustroju jest suplementacja 

wraz z dietą. Na rynku, zwłaszcza amerykańskim, występują w powszechnej 

sprzedaży suplementy diety zawierające sole AKG, głównie aminokwasowe, 

jako gotowe produkty dla ludzi i zwierząt domowych.  

Z uwagi na swoje chemiczne i funkcjonalne właściwości, AKG jest bardzo 

interesujący w kontekście aplikacyjnym. AKG wykazuje aktywność plejotro-

pową, tzn. posiada zdolność wielokierunkowego działania nawet na procesy 

metaboliczne ze sobą niezwiązane. Cząsteczka ta może działać na organizm 

w sposób pośredni (jako prekursor aminokwasów lub kofaktor enzymów) lub 

bezpośredni. Jako prekursor glutaminy oraz glutaminianu wpływa na 

funkcjonowanie mięśni, syntezę białek czy immunomodulację, natomiast 

będąc kosubstratem dioksygenaz uczestniczy w syntezie kolagenu typu I oraz 

hamowaniu kancerogenezy. Ponadto, AKG posiada właściwości przeciw-

utleniające oraz detoksykujące organizm.  

Celem pracy jest przedstawienie właściwości funkcjonalnych AKG w oparciu 

o badania naukowe opisane w literaturze światowej. W pracy dokonano 

podziału aktywności AKG na pośrednią oraz bezpośrednią, zwracając uwagę 

na wielokierunkowość działania cząsteczki na organizm. Biorąc pod uwagę 

również fakt, że AKG może być syntetyzowany na drodze mikrobiologicznej 

w myśl tzw. zielonych technologii, może być on atrakcyjnym dodatkiem do 

codziennej diety jako składnik biologicznie czynny.  
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Wpływ sposobu produkcji, przechowywania, rodzaju 

oraz ilości spożywanej żywności na długość życia ludzkiego 

Małgorzata Rogalinska, malgorzata.rogalinska@biol.uni.lodz.pl, Katedra Cyto-

biochemii, Wydział BiOŚ, Uniwersytet Łódzki 

Bardzo ważna dla wydłużenia życia człowieka jest świadomość jakie 

produkty i w jakich ilościach należy spożywać. Ponadto, ważne wydaje się 

także spożywanie pokarmów mało przetworzonych i bogatych w potrzebne 

składniki odżywcze, a także ich naturalne przechowywanie, najlepiej bez 

dodatku chemicznych związków konserwujących, które mogą prowadzić do 

chorób. Okazuje się także, że ważne jest także, czy gleba została nawożona 

nawozem naturalnym, a także czy rolnicy do produkcji stosowali pestycydy 

lub herbicydy? Pojawiają się sposoby umożliwiające dekontaminację ziemi. 

Wiele badań wskazuje, że sposób przechowywania żywności może mieć 

wpływ na parametry i skład żywności. Ponadto przechowywywanie np. napoi 

w opakowaniach zawierających bisfenol może mieć wpływ na stan zdrowia 

człowieka. Ważne jest by opracować lepsze sposoby oznakowania żywności 

oraz sprawować większą kontrolę nad modyfikowaniem żywności. Aby 

zachować zdrowie i wydłużyć swoje życie zaleca się przestrzeganie kilku 

ważnych zasad. Świadomość potrzeby zmian zachowań wymusi konieczne 

przemiany prowadzące do polepszenia stanu zdrowia społeczeństwa, niezbędne 

by zdrowo i długo żyć. 

Co bardzo ważne, nie wystarczy jeść zdrową żywność, ale trzeba też się nie 

przejadać oraz spożywać żywność zawierającą niezbędne składniki odżywcze. 

Potrzeba zmian widoczna jest szczególnie w dobie pandemii koronawirusa.  

Niezbędne jest, by wróciła moda na zdrową, niskozmodyfikowaną lub 

naturalną żywność. Ponadto, należy uświadomić ludziom, jak ważne jest 

dostarczenie odpowiedniej ilości składników odżywczych, a także rolę 

wysiłku fizycznego w utrzymaniu zdrowia.  
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Wpływ zamienników „białej trucizny”  

na zdrowie człowieka 

Justyna Kuć, s77665@365.sum.edu.pl, Śląski Uniwersytet Medyczny w Katowicach, 

Wydział Nauk Farmaceutycznych z Oddziałem Medycyny Laboratoryjnej w Sosnowcu 

Pomimo wielu ostrzeżeń na temat szkodliwego wpływu cukru na zdrowie 

człowieka, wciąż jest on spożywany w nadmiernych ilościach. Został określony 

mianem „białej śmierci” i przyczynia się do rozwoju chorób sercowo-naczy-

niowych, cukrzycy typu 2, nadwagi, próchnicy. Można się również uzależnić 

od tej substancji. Cukier znajdziemy głównie w słodkich napojach gazowanych 

i syropach. Światowa Organizacja Zdrowia podkreśla, że ilość dodanego cukru 

powinna wynosić 10% całkowitej energii. Chcąc zapobiegać nadmiernej kon-

sumpcji niezdrowych produktów z zawyżoną ilością sacharozy, wprowa-

dzono nową ustawę od początku 2021 o podatku cukrowym. Skutkiem takich 

działań i apelacji był wzrost zainteresowania zdrowszymi substytutami 

cukru, do których można zaliczyć alkohole wielowodorotlenowe i słodkie 

substancje słodzące. Różnią się one w zależności od funkcji technologicznej, 

konsystencji, pochodzenia i kaloryczności. Występują też rozbieżności pod 

względem ceny i dostępności na rynku poszczególnych produktów. Do ich 

korzyści można zaliczyć przede wszystkim niższą kaloryczność, działanie 

przeciwpróchnicowe, a także to, że mogą być stosowane w leczeniu chorób 

cywilizacyjnych i zapobiegać rozwojowi chorób, za które odpowiada nadmierne 

spożycie cukru. Do najpopularniejszych zamienników sacharozy należą: miód 

pszczeli, stewia, ksylitol, erytrol, maltitol, syrop z agawy, syrop klonowy, 

aspartam, acesulfam K i melasa. Nie można jednoznacznie stwierdzić, który 

jest najzdrowszą wersją cukru. Ostateczna decyzja jest indywidualna i zależy 

od celu, do jakiego chce się użyć konkretny środek słodzący. 
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Analiza jakościowa składu białkowego czerwi  

pszczoły miodnej 

Eliza Matuszewska, eliza.matuszewska@ump.edu.pl, Katedra i Zakład Chemii 

Nieorganicznej i Analitycznej, Wydział Farmaceutyczny, Uniwersytet Medyczny im. 

Karola Marcinkowskiego w Poznaniu, www.ump.edu.pl 

Kacper Kossakowski, kossakowski.kacper@wp.pl, Studenckie Koło Naukowe 

Proteomiki i Metabolomiki przy Katedrze i Zakładzie Chemii Nieorganicznej i Anali-

tycznej, Wydział Farmaceutyczny, Uniwersytet Medyczny im. Karola Marcin-

kowskiego w Poznaniu, www.ump.edu.pl 

Jan Matysiak, jmatysiak@ump.edu.pl, Katedra i Zakład Chemii Nieorganicznej 

i Analitycznej, Wydział Farmaceutyczny, Uniwersytet Medyczny im. Karola 

Marcinkowskiego w Poznaniu, www.ump.edu.pl 

Niektóre jadalne owady, w tym pszczoły miodne (Apis mellifera), w pewnych 

częściach świata stanowią ceniony pokarm. Zarówno w stadium dojrzałym, 

jak i larwalnym, owady są bogate w białko oraz inne składniki odżywcze, co 

czyni z nich wartościowe uzupełnienie codziennej diety. Ich skład jakościowy 

nie jest jednak w pełni scharakteryzowany. Dlatego celem przedstawionego 

badania była analiza jakościowa proteomu larw pszczół miodnych.  

Analizom poddano ekstrakty wodne świeżych larw trutni zebranych 

z pasieki zlokalizowanej w Wielkopolsce. Ekstrakty oczyszczono, odsolono 

i zagęszczono z wykorzystaniem końcówek ekstrakcyjnych ZipTip C18 (Merck-

Millipore). Tak przygotowane próbki poddano rozdzieleniu chromatograficznemu 

w skali nano (nanoLC), a następnie analizie proteomicznej w spektrometrze 

mas typu MALDI-TOF/TOF, pracującym w trybie reflektronowym w zakresie 

mas m/z 700-3500. Identyfikację peptydów i białek przeprowadzono w oparciu 

o bazę danych NCBInr i wyszukiwarkę Mascot. 

W ekstraktach zidentyfikowano łącznie 1528 peptydów, będących frag-

mentami 287 białek taksonomicznie zaklasyfikowanych do rodzaju pszczół 

(Apis spp.). Wśród nich zdecydowaną większość (56%) stanowiły enzymy. 

Zidentyfikowano ponadto 17 białek hipotetycznych, których ekspresja u pszczół 

miodnych nie została dotychczas potwierdzona eksperymentalnie i których 

właściwości nie są poznane. 
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Otrzymane wyniki potwierdzają, że larwy pszczół miodnych są produktem 

wysokobiałkowym. Skład jakościowy owadów powinien być gruntownie 

przebadany, aby zminimalizować ryzyko niekorzystnych efektów po ich 

spożyciu. Niniejsze badania, oprócz zwiększenia bezpieczeństwa stosowania 

owadów jako żywności, mogą być także pierwszym krokiem w kierunku 

lepszego zrozumienia procesów fizjologicznych zachodzących w organizmie 

pszczoły w początkowych stadiach rozwoju. 

Projekt finansowany ze środków Narodowego Centrum Nauki (nr grantu 

2016/23/D/NZ7/03949). 
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Badania pozostałości pestycydów  

w trzech wybranych produktach pszczelich 

Agnieszka Klupczyńska, aklupczynska@ump.edu.pl, Katedra i Zakład Chemii 

Nieorganicznej i Analitycznej, Wydział Farmaceutyczny, Uniwersytet Medyczny im. 

Karola Marcinkowskiego w Poznaniu, www.ump.edu.pl 

Wojciech Wieliński, 83972@student.ump.edu.pl, Studenckie Koło Naukowe 

Proteomiki i Metabolomiki przy Katedrze i Zakładzie Chemii Nieorganicznej 

i Analitycznej, Wydział Farmaceutyczny, Uniwersytet Medyczny im. Karola 

Marcinkowskiego w Poznaniu, www.ump.edu.pl 

Jan Matysiak, jmatysiak@ump.edu.pl, Katedra i Zakład Chemii Nieorganicznej 

i Analitycznej, Wydział Farmaceutyczny, Uniwersytet Medyczny im. Karola 

Marcinkowskiego w Poznaniu, www.ump.edu.pl 

Produkty pszczele posiadające odżywcze, profilaktyczne i terapeutyczne 

właściwości stosowane są już od czasów starożytnych. Dzięki niezwykle 

bogatemu składowi są one zalecane jako uzupełnienie codziennej diety 

w białko, biopierwiastki czy witaminy. Jednak oprócz składników pożądanych 

produkty pszczele mogą zawierać zanieczyszczenia, w tym pestycydy. Do tej 

pory obecność pestycydów oznaczano głównie w miodzie, natomiast pozostałe 

produkty pszczele są mniej zbadane. Celem niniejszych badań było oznaczenie 

pozostałości pestycydów w wybranych produktach pszczelich: pyłku, propolisie 

oraz mleczku pszczelim. Próbki zostały pobrane w latach 2017-2019 

w pasiece położonej w Wielkopolsce. Po homogenizacji próbki zostały przygo-

towane z wykorzystaniem ekstrakcji QuEChERS. Do analizy szerokiej gamy 

pestycydów w uzyskanych ekstraktach zastosowano chromatografię gazową 

sprzężoną z tandemową spektrometrią mas oraz chromatografię cieczową 

sprzężoną z tandemową spektrometrią mas. Obie metody pozwoliły na 

analizę ponad 550 pestycydów z wartością dolnej granicy oznaczalności 

wynoszącą dla wszystkich analitów 0,01 mg/kg. W analizowanych próbkach 

pyłku oznaczono zawartość od 3 do 14 pestycydów. Część z nich oznaczono 

w stężeniach wyższych niż ich najwyższe dopuszczalne poziomy (MRL) 

przyjęte dla miodu (wg Rozporządzenia 396/2005 PE). Najwyższy poziom 

odnotowano dla fosforoorganicznego insektycydu – chloropiryfosu. W próbkach 
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propolisu stwierdzono mniejsze zanieczyszczenie pozostałościami pesty-

cydów, natomiast w mleczku pszczelim nie oznaczono żadnego pestycydu. 

Podejmowanie badań z zakresu oznaczania pestycydów w produktach 

pszczelich pozwala na analizę ich jakości i bezpieczeństwa oraz dostarcza 

informacji o narażeniu pszczół na toksyczne poziomy pestycydów, a co za 

tym idzie pozwala lepiej zrozumieć zależność pomiędzy wymieraniem 

pszczół a stosowaniem pestycydów na danym obszarze. 

Badania były sfinansowane przez Narodowe Centrum Nauki (nr projektu 

2016/23/D/NZ7/03949). 
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Białka owsa jako źródło bioaktywnych peptydów – 

badania in vitro 

Monika Pliszka, monika.pliszka@uwm.edu.pl, Katedra Biochemii Żywności, 

Wydział Nauki o Żywności, Uniwersytet Warmińsko-Mazurski w Olsztynie, 

http://www.uwm.edu.pl/ 

Małgorzata Darewicz, darewicz@uwm.edu.pl, Katedra Biochemii Żywności, 

Wydział Nauki o Żywności, Uniwersytet Warmińsko-Mazurski w Olsztynie, 

http://www.uwm.edu.pl/ 

Białka żywności są niezbędnymi składnikami żywności o szerokim zakresie 

właściwości odżywczych, funkcjonalnych i biologicznych. Ponadto ich częściowa 

lub całkowita hydroliza przez enzymy proteolityczne może doprowadzić do 

uwolnienia sekwencji peptydowych o określonych właściwościach biolo-

gicznych i potencjalnym zastosowaniu w profilaktyce chorób dietozależnych, 

w tym syndromu metabolicznego jako np. składnik żywności funkcjonalnej. 

Działanie bioaktywnych peptydów może polegać na hamowaniu działania 

enzymów szlaków metabolicznych w organizmie człowieka, m.in. dipeptydy-

lopeptydazy IV (DPP-IV) i konwertazy angiotensyny I (ACE), które związane 

są z występowaniem cukrzycy typu 2 i chorób układu sercowo-naczyniowych. 

Przeprowadzono ekstrakcję białek ziarniaków owsa a następnie poddano 

je trawieniu in vitro na podstawie protokołu INFOGEST. Weryfikację postępów 

trawienia przeprowadzono na podstawie rozdziału białek metodą SDS-PAGE 

i 2D-PAGE. W próbkach oznaczono aktywności hamowania enzymów DPP-IV 

i ACE.  

Stwierdzono, że w miarę trwania procesu trawienia – wraz z postępem 

hydrolizy białek owsa – rośnie stopień inhibicji DPP-IV i ACE. W próbce po 

trawieniu „jelitowym” wykazano największy stopień inhibicji DPP-IV (98,51%, 

IC50 = 0,51 mg · ml-1) i ACE (87,76%, IC50 = 0,82 mg · ml-1). W żołądku białka 

ulegają tylko częściowemu strawieniu pod wpływem pepsyny, dlatego próbka 

poddana trawieniu „żołądkowemu” charakteryzowała się mniejszym stopniem 

inhibicji zarówno wobec DPP-IV (70,20%, IC50 = 4,23 mg · ml-1) jak i ACE 

(57,34%, IC50 = 8,89 mg · ml-1) od próbki „jelitowej”. 
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Wyniki wykazały, że białka owsa mogą być źródłem peptydowych inhi-

bitorów DPP-IV i ACE, uwalnianych podczas symulowanego trawienia. Hydro-

lizaty białek owsa mają potencjał we wspomaganiu profilaktyki cukrzycy typu 

2 i nadciśnienia tętniczego. 

Praca sfinansowana przez Narodowe Centrum Nauki (projektu badawczy 

nr 2018/31/N/NZ9/01280) 
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Czy istnieje problem nadmiernego spożycia kofeiny 

wśród nastolatków w wieku 12-16 lat? 

Karolina Jachimowicz, karolina.jachimowicz@up.lublin.pl, Studenckie Koło Naukowe 

Dietetyków, Wydział Nauk o Żywności i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy 

w Lublinie 

Katarzyna Kolasa, katarzynakolasa67@gmail.com, Studenckie Koło Naukowe 

Dietetyków, Wydział Nauk o Żywności i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy 

w Lublinie 

Małgorzata Kostecka, julka-portal@wp.pl, Opiekun Studenckiego Koła Naukowego 

Dietetyków, Wydział Nauk o Żywności i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy 

w Lublinie 

Celem pracy była ocena czy w grupie wiekowej 12-16 lat istnieje problem 

nadmiernego spożycia kofeiny z produktów spożywczych. 

Materiały i metody: W badaniu wzięło udział 234 uczniów z dwóch szkół 

z terenu województwa lubelskiego – 89 uczniów z Zespołu Placówek Oświa-

towych w Trawnikach i 145 uczniów z Zespołu Szkół nr 10 w Lublinie. 

Badanie przeprowadzono w okresie październik 2019 – luty 2020 za pomocą 

kwestionariusza ankiety. 

Wyniki: W przypadku dzieci i młodzieży podaż kofeiny wraz z napojami 

nie powinna przekroczyć 5,3 mg na 1 kg masy ciała, około 180 mg dla badanej 

populacji. Do najczęstszych źródeł kofeiny należały: napoje energetyzujące, 

napoje typu cola, kakao, herbata. Napoje energetyzujące zawierające w 240 

ml 70-80 mg kofeiny występowały w dietach 2/3 dzieci ze szkoły w Lublinie 

i 55% uczniów z Trawnik. Średnie spożycie energetyków w badanej populacji 

wyniosło 220 ±35 ml (maksymalne spożycie to 550 ml/dzień, a minimalne 

120 ml raz w tygodniu). Wiek nie był czynnikiem istotnie różnicującym 

respondentów (p > 0,05), natomiast miejsce zamieszkania wpływało na 

częstość ich spożycia. Dzieci z Lublina spożywały napoje energetyzujące 

średnio 3,5 razy w tygodniu (p = 0,002), a pozostali ankietowani 2,2 razy 

w tygodniu (p = 0,004). Istotnym źródłem kofeiny okazały się również napoje 

typu cola oraz częściej wybierane przez dziewczynki w wieku 12-14 lat typu 

cola light (p = 0,001). W badanej populacji tylko 12% dzieci spożywało 
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w ciągu dnia mniej niż 3 porcje produktów będących źródłem kofeiny i były 

to herbata, kakao oraz czekolada. 56% dzieci spożywało 5 i więcej porcji 

produktów bogatych w kofeinę, najczęściej napoje energetyzujące, herbata, 

cola czy kawa. 

Podsumowanie: Wśród badanych dzieci istnieje ryzyko nadmiernego 

spożycia kofeiny. Płeć i wiek nie wpływały na ilość kofeiny zawartej 

w całodziennej racji pokarmowej, natomiast zamieszkanie w większym 

mieście wiązało się częstszym spożyciem gotowych napojów gazowanych 

bogatych w kofeinę. 
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Czynniki wpływające na zachowania żywieniowe  

kobiet w ciąży 

Katarzyna Kolasa, katarzynakolasa67@gmail.com, Studenckie Koło Naukowe 

Dietetyków, Wydział Nauk o Żywności i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy 

w Lublinie, www.up.lublin.pl 

Karolina Jachimowicz, k.jachimowicz00gmail.com, Studenckie Koło Naukowe 

Dietetyków, Wydział Nauk o Żywności i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy 

w Lublinie, www.up.lublin.pl 

Julianna Kostecka, kostecka.julianna@gmail.com, Uniwersytet Medyczny w Lublinie, 

Wydział Lekarski, www.umlub.pl 

Celem pracy była ocena czynników matczynych i środowiskowych, które 

wpływają na zachowania żywieniowe w okresie ciąży. 

W badaniu wzięło udział 137 kobiet z Lublina i Zamościa, które były  

w 1 lub 2 trymestrze ciąży. Czynnikiem wyłączającym był wiek ciążowy 

powyżej 24 tygodnia, ze względu na ryzyko rozwoju cukrzycy ciążowej, co 

wymusza zmianę sposobu żywienia. Badanie zostało przeprowadzone 

z wykorzystaniem kwestionariusza ankiety opartego na KomPAN w okresie 

IX 2019 – II 2020. 

85 kobiet było w 2 trymestrze ciąży, a czas trwania ciąży pozostałych 

kobiet był w zakresie 7-12 tydzień. Żadna z kobiet nie wymagała diety 

eliminacyjnej. Kobiety młodsze, w przedziale do 30 roku życia istotnie 

częściej niż starsze nie zmieniły swoich zwyczajów żywieniowych (p = 0,023) 

i nie zmieniły doboru produktów spożywczych w diecie, a jedynie częstość 

ich spożycia (p = 0,001). Zgodnie z zaleceniami dla kobiet w ciąży istotne jest 

kontrolowanie przyrostu masy ciała w poszczególnych trymestrach. 45% 

kobiet kontrolowało swoją masę ciała przynajmniej raz w tygodniu, a 24% 

uważało, że nie jest to ważne i dokonywało kontroli rzadziej niż raz 

w miesiącu. Kontrolę masy ciała prowadziły częściej kobiety starsze (p = 0,003), 

będące w pierwszej ciąży (p = 0,001) i z wykształceniem wyższym (p = 0,0034). 

Mleko i przetwory mleczne występowały w dietach ¾ kobiet, ale tylko co 

piąta spełniała zalecenia odnośnie ich ilości, częściej zalecaną ilość produktów 
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mlecznych spożywały kobiety młodsze (p = 0,001), posiadające już wcześniej 

przynajmniej jedno dziecko (p = 0,031). Zaleceń dotyczących podaży płynów 

w 1 trymestrze przestrzegało 2/3 kobiet, a w 2 trymestrze tylko 1/3 respondentek. 

Czynniki takie jak wiek, posiadana ilość dzieci, wykształcenie miały 

wpływ na zmiany w diecie i dokonywane wybory, natomiast miejsce zamiesz-

kania i wiek ciąży nie miały wpływu na otrzymane wyniki. 
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Dialdehyd malonowy potencjalnym wskaźnikiem 

bezpieczeństwa olejów jadalnych 

Małgorzata Stec, mstec@sum.edu.pl, Katedra i Zakład Biofizyki, Wydział Nauk 

Farmaceutycznych w Sosnowcu, Śląski Uniwersytet Medyczny w Katowicach, 

https://sum.edu.pl/ 

Oleje jadalne są bezpośrednim źródłem tłuszczów dla organizmu ludzkiego, 

ale też składnikami żywności, sporządzanymi na bazie olejów, takich jak 

margaryny, chipsy, ciastka, kremy cukiernicze, majonezy itp. Oleje wyko-

rzystywane są też do przetwarzania żywności, głównie do smażenia. Skład 

chemiczny olejów powoduje, że są one dobrym źródłem tłuszczu jako 

składnika energii, nośnikiem smaku potraw oraz nośnikiem witamin rozpusz-

czalnych w tłuszczach. Wiele olejów jest źródłem niezbędnych nienasy-

conych kwasów tłuszczowych dla organizmu człowieka.  

Zróżnicowane sposoby otrzymywania olejów, ich przechowywanie i wyko-

rzystanie do przetwarzania żywności skutkują ich utlenianiem. Obecność 

światła, promieniowania UV, reaktywnych form tlenu, wysokiej temperatury 

przyspieszają utlenianie i prowadzą do powstawania pierwotnych (nadtlenki 

i wodoronadtlenki) oraz wtórnych produktów peroksydacji lipidów (aldehydy, 

ketony). Większość wtórnych produktów utleniania lipidów to związki bardzo 

aktywne biologicznie.  

Dialdehyd malonowy (MDA, Malondialdehyde) jest jednym z najbardziej 

stabilnych wtórnych produktów peroksydacji lipidów. Związek ten w komórkach 

organizmów żywych powoduje toksyczny stres oksydacyjny, łączy się 

z kwasami nukleinowymi, lipoproteinami i peptydami, co może prowadzić do 

uszkodzenia tkanek oraz wpływać na powstawanie wielu chorób. Szczególnie 

podatne na utlenianie są oleje bogate w nienasycone kwasy tłuszczowe. 

Peroksydacja lipidów jest główną przyczyną pogorszenia jakości olejów 

roślinnych i żywności na ich bazie.  

W ocenie jakości olejów jadalnych, zgodnie z zaleceniami Komisji Kodeksu 

Żywnościowego FAO/WHO ds. olejów i tłuszczów, stosuje się tylko jeden 

wskaźnik ich utleniania – liczbę nadtlenkową, która określa tylko ilość nad-

tlenków powstałych w wyniku utleniania lipidów. Ocena zawartości dialdehydu 

malonowego (MDA) w olejach jadalnych mogłaby być wykorzystywana 

w kontroli ich jakości jako wskaźnik ich bezpieczeństwa żywieniowego.  
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Dimetyloamino partenolid indukuje ekspresję KLF-4 

w komórkach ostrej białaczki szpikowej 

Monika Papież, monika.papiez@uj.edu.pl, Zakład Cytobiologii, Wydział Farma-

ceutyczny, Collegium Medicum, Uniwersytet Jagielloński, www.cm-uj.krakow.pl  

Joanna Witos, Studenckie Koło Naukowe Biologii Farmaceutycznej, Zakład 

Cytobiologii, Wydział Farmaceutyczny, Collegium Medicum, Uniwersytet Jagielloński 

Partenolid należący do laktonów seskwiterpenowych jest głównym skład-

nikiem biologicznie czynnym złocienia maruny (Tanacetum parthenium). 

Właściwości lecznicze tej rośliny były wykorzystywane od wieków w leczeniu 

gorączki, migreny i reumatoidalnego zapalenia stawów. Sam partenolid ma 

interesujące właściwości przeciwnowotworowe, gdyż działa cytotoksycznie na 

macierzyste komórki białaczkowe wykazujące dużą oporność na chemioterapię.   

Celem niniejszej pracy było zbadanie wpływu dimetyloamino partenolidu 

(DMAPT) na ekspresję czynnika transkrypcyjnego KLF-4 odpowiadającego za 

różnicowanie komórek, którego ekspresja jest zahamowana w komórkach 

ostrej białaczki szpikowej. 

Komórki linii ostrej białaczki szpikowej HL-60 inkubowano z różnymi 

stężeniami DMAPT i/lub klasycznym induktorem KLF-4, APTO-253. Inkubację 

prowadzono przez 24 godziny w 24-dołkowych płytkach. Cytotoksyczność 

badano przy użyciu barwienia jodkiem propidyny (PI). Apoptozę wykrywano 

przy użyciu aneksyny V i PI, zastosowano także przeciwciało dla aktywnej 

kaspazy 3 znakowanej allofikocyjaniną (APC). W celu analizy cyklu komór-

kowego, inkubowano komórki z RNazą A i barwiono PI. Analizę wybar-

wionych komórek przeprowadzono na cytometrze przepływowym BD LSR II.   

Ekspresja KLF-4 rosła znamiennie w komórkach HL-60 w zależności od 

zastosowanego stężenia DMAPT. Wykazano że DMAPT znamiennie nasila 

cytotoksyczne działanie inhibitora KLF-4, APTO-253, w komórkach HL-60. 

Interakcja między tymi związkami miała charakter synergistyczny. Obserwo-

wano także znamienne statystycznie nasilenie proapoptotycznego działania 

mieszaniny DMAPT i APTO-253 w stosunku do pojedynczo działających 

związków.  
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DMAPT indukuje ekspresję KLF-4 w komórkach linii ostrej białaczki 

szpikowej i działa synergistycznie z klasycznym induktorem KLF-4. DMAPT 

może być brany pod uwagę w dalszych badaniach nad nowymi przeciw-

białaczkowymi strategiami opartymi na różnicowaniu komórek.  
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Efekt wzajemnego oddziaływania wybranych leków 

weterynaryjnych u konsumentów – badania in vitro 

Andrzej Posyniak, aposyniak@piwet.pulawy.pl, Zakład Toksykologii i Farmakologii, 

Państwowy Instytut Weterynaryjny – Państwowy Instytut Badawczy w Puławach,  

Lidia Radko, lidia@piwet.pulawy.pl, Zakład Toksykologii i Farmakologii, Państwowy 

Instytut Weterynaryjny – Państwowy Instytut Badawczy w Puławach 

Nieprawidłowe praktyki hodowlane prowadzą do obecność leków wetery-

naryjnych w żywności. Problem jej bezpieczeństwa pozostaje ciągle aktualny 

m.in. ze względu na brak danych odnośnie narażenia konsumentów na 

mieszaninę różnych leków weterynaryjnych. Enrofloksacyna (ENRO) jest 

najczęściej stosowanym w Polsce fluorochinolonem w związku z jej szerokim 

zakresem działania przeciwbakteryjnego. Fipronil (FIPRO) mimo że jest 

dopuszczony do zwalczania ektopasożytów u zwierząt towarzyszących. Jednakże 

ze względu na swoje szerokie spektrum bójczego działania wykorzystywany 

jest nielegalnie przez hodowców na fermach zwierząt.  

Przeprowadzone badania miały na celu ocenę interakcji pomiędzy najczęściej 

wykrywanymi w żywności lekami weterynaryjnymi: ENRO i FIPRO na hodo-

wlach komórek człowieka HepG2 i Caco-2. Oceniono cytotoksyczny wpływ 

ENRO i FIPRO i ich mieszanin (1:1; 2:1 i 1:2) na podstawowe parametry 

komórkowe tj.: metabolizm komórkowy (test MTT), aktywność lizosomalną 

(test NRU), zdolność proliferacji (test TPC) oraz integralność błony komór-

kowej (test LDH). Określono charakter interakcji pomiędzy fluorochinolonem 

a pestycydem z wykorzystaniem indeksu kombinacji (CI) po 72 godzinnej 

ekspozycji.  

Wykazano, że toksyczność badanych leków i ich mieszanin zależy od 

hodowli komórkowej. Najwyższą wrażliwość wykazywały komórki HepG2. 

Działanie toksyczne wzrastało wraz ze wzrostem stężeń badanych leków 

w ich mieszaninach. Wartości stężeń EC20 dla mieszanin (1,6-4,5 µg/ml – 

HepG2 i 3,3-4,75 µg/ml – Caco-2) były niższe w porównaniu do stężeń (>10 

µg/ml) dla ENRO. Charakter interakcji między ENRO i FIPRO był zależny od 

hodowli komórkowej, metody i użytych stężeń. W komórkach HepG2 i Caco-2 
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zaobserwowano odpowiednio działania synergistyczne i antagonistyczne obu 

leków.  

Uzyskane wyniki sugerują, że mieszaniny leków weterynaryjnych tj. ENRO 

i FIPRO stanowią problem toksykologiczny i zagrażają zdrowiu konsumentów.  

Badania były finansowane w ramach projektu własnego „Interakcje leków 

weterynaryjnych w badaniach in vitro” (No. F/106) realizowanego 

w Państwowym Instytucie Weterynaryjnym – Państwowym Instytucie 

Badawczym w Puławach. 
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Opracowanie i walidacja metody wykrywania obecności 

RNA koronawirusa SARS-CoV-2 w produktach mlecznych 

oraz wymazach z opakowań produktów spożywczych 

Dominika Kasińska, Instytut Innowacji Przemysłu Mleczarskiego Sp. z o.o., Centrum 

Badawczo-Rozwojowe, Mrągowo, www.iipm.pl 

Ewa Juźwin, Instytut Innowacji Przemysłu Mleczarskiego Sp. z o.o., Centrum 

Badawczo-Rozwojowe, Mrągowo, www.iipm.pl 

Mariusz Śliwiński, mariusz.sliwinski@iipm.pl, Instytut Innowacji Przemysłu 

Mleczarskiego Sp. z o.o., Centrum Badawczo-Rozwojowe, Mrągowo, www.iipm.pl 

Aleksandra Grześkiewicz, Instytut Innowacji Przemysłu Mleczarskiego Sp. z o.o., 

Centrum Badawczo-Rozwojowe, Mrągowo, www.iipm.pl 

Michał Juźwin, Instytut Innowacji Przemysłu Mleczarskiego Sp. z o.o., Centrum 

Badawczo-Rozwojowe, Mrągowo, www.iipm.pl 

Opracowano metodę wykrywania obecności RNA koronawirusa SARS-CoV-2 

w produktach mlecznych oraz w wymazach z opakowań produktów spożyw-

czych. Metoda realizowana jest techniką RT-LAMP (ang. real-time reverse 

transcription loop-mediated izothermal amplification), opierającą się na 

izotermicznej amplifikacji materiału genetycznego z jednoczesną odwrotną 

transkrypcją w czasie rzeczywistym. W celu osiągnięcia wysokiej specyficzności  

technika ta wykorzystuje zestaw 5 starterów, rozpoznających 7 specyficznych 

sekwencji genomowych, obejmujących docelowy gen SARS-CoV-2 N oraz 

zestaw 6 starterów, rozpoznających 8 specyficznych sekwencji genomowych, 

obejmujących docelowy gen SARS-CoV-2 S. Geny S i N stanowią 

konserwatywne regiony, charakterystyczne tylko dla genomu koronawirusa 

SARS-CoV-2. W opracowanej metodzie, w przypadku próbek produktów 

mlecznych i próbek wymazów, etap amplifikacji i detekcji poprzedzony jest 

zautomatyzowanym procesem izolacji, oczyszczania i zagęszczania RNA. 

Metoda umożliwia szybkie wykrycie obecności RNA koronawirusa SARS-CoV-2. 

Czas wykonania całej procedury wynosi w przybliżeniu 1 godzinę. Zapro-

ponowana metoda jest zgodna z rekomendacjami Światowej Organizacji 

Zdrowia (WHO) co oznacza, że wykorzystuje technikę amplifikacji kwasów 
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nukleinowych (NAAT, ang. Nucleic Acid Amplification Technology). Metoda 

została zwalidowana dla próbek produktów mlecznych: mleka UHT, produktów 

mlecznych w proszku i serów, a także próbek wymazów pobranych ze środo-

wiska produkcji żywności oraz wymazów z opakowań produktów spożywczych. 

Podczas badań walidacyjnych scharakteryzowano metodę za pośrednictwem 

takich parametrów jak: czułość, wydajność, specyficzność, odtwarzalność 

wewnątrzlaboratoryjna oraz limit detekcji. W ramach potwierdzenia ważności 

wyników zorganizowano i przeprowadzono porównania międzylaboratoryjne 

(ILC). W wyniku pozytywnej oceny przeprowadzonej przez Polskie Centrum 

Akredytacji (PCA) metoda została akredytowana w Laboratorium Badawczym 

Instytutu Innowacji Przemysłu Mleczarskiego Sp. z o.o. 
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Pestki arbuza zwyczajnego (Citrullus vulgaris L.) i melona 

miodowego (Cucumis melo L.), jako potencjalne produkty 

w żywności funkcjonalnej – badania fitochemiczne 

Agata Soluch, asoluch@iung.pulawy.pl, Zakład Biochemii i Jakości Plonów, Instytut 
Uprawy Nawożenia i Gleboznawstwa – PIB, ul. Czartoryskich 8, 24-100 Puławy 

Anna Stochmal, asf@iung.pulawy.pl, Zakład Biochemii i Jakości Plonów, Instytut 
Uprawy Nawożenia i Gleboznawstwa – PIB, ul. Czartoryskich 8, 24-100 Puławy 

Mariusz Kowalczyk, mkowalczyk@iung.pulawy.pl, Zakład Biochemii i Jakości 
Plonów, Instytut Uprawy Nawożenia i Gleboznawstwa – PIB, ul. Czartoryskich 8,  
24-100 Puławy 

Obecnie marnotrawstwo żywności stanowi poważny problem. Z drugiej 

strony popyt na naturalne związki korzystne dla zdrowia ludzi rośnie. Arbuz 

i melon zawierają duże ilości nasion, które do tej pory są odrzucane. Te 

produkty uboczne zawierają związki fitochemiczne o dużym potencjale 

odżywczym i funkcjonalnym. 

Badania nad aktywnością biologiczną potwierdziły, że wyciągi z tych 

nasion wykazują m.in. działanie antyoksydacyjne, hipoglikemiczne, przeciw-

nowotworowe, kardioprotekcyjne. Ponadto nie zawierają glutenu, co wydaje 

się być istotne w dobie licznych alergii pokarmowych i innych chorób wyma-

gających diety bezglutenowej. Autorzy wielu prac skupiają się głównie na 

profilu metabolicznym związków obecnych w oleju z nasion arbuza i melona, 

natomiast danych na temat identyfikacji bardziej polarnych antyoksydantów 

zlokalizowanych w pestkach jest stosunkowo niewiele. 

Analizę chromatograficzną odpowiednio przygotowanych próbek przepro-

wadzono na spektrometrze mas wysokiej rozdzielczości HR/Q-TOF/MS, 

Impact II, Bruker Daltonik GmbH z systemem UPLC Dionex UltiMate 3000RS 

(Thermo Scientific, Darmstadt, Niemcy). Anality separowano na kolumnie 

ACQUITY UPLC BEH C18, (150 x 2,1 mm, ziarno 1,7 µm). 

Badania jakościowe wykazały obecność związków fenolowych w tym 

kwasów fenolowych (pochodne kwasu hydroksybenzoesowego i hydroksy-

cynamonowego). Zidentyfikowano kwas kawowy, salicylowy, p-kumarowy, 

ferulowy oraz szikimowy. Wśród flawonoidów dominującą część stanowiły  

O-glikozydy luteoliny, apigeniny, izoramnetyny i diosmetyny, w nasionach 

arbuza zlokalizowano dodatkowo C-glikozyd apigeniny, witeksynę. 
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Porównanie zawartości aminokwasów białkowych 

w wybranych produktach pszczelich 

Agnieszka Klupczyńska, aklupczynska@ump.edu.pl, Katedra i Zakład Chemii 

Nieorganicznej i Analitycznej, Wydział Farmaceutyczny, Uniwersytet Medyczny im. 

Karola Marcinkowskiego w Poznaniu, www.ump.edu.pl 

Szymon Plewa, splewa@ump.edu.pl, Katedra i Zakład Chemii Nieorganicznej 

i Analitycznej, Wydział Farmaceutyczny, Uniwersytet Medyczny im. Karola Marcin-

kowskiego w Poznaniu, www.ump.edu.pl 

Wiktor Eliasz, 83005@student.ump.edu.pl, Studenckie Koło Naukowe Proteomiki 

i Metabolomiki, Wydział Farmaceutyczny, Uniwersytet Medyczny im. Karola Marcin-

kowskiego w Poznaniu, www.ump.edu.pl 

Jan Matysiak, jmatysiak@ump.edu.pl, Katedra i Zakład Chemii Nieorganicznej 

i Analitycznej, Wydział Farmaceutyczny, Uniwersytet Medyczny im. Karola Marcin-

kowskiego w Poznaniu, www.ump.edu.pl 

Produkty pszczele stanowią cenne, naturalne źródło białka, aminokwasów 

egzogennych, węglowodanów, biopierwiastków oraz witamin. Ze względu na 

swoje odżywcze właściwości zalecane są jako uzupełnienie codziennej diety, 

zwłaszcza u osób starszych, dzieci, osób o zwiększonej aktywności fizycznej 

czy rekonwalescentów. Celem badania była analiza ilościowa 20 wolnych 

aminokwasów białkowych (egzogennych i endogennych) zawartych w trzech 

różnych produktach pszczelich: pyłku, propolisie i mleczku pszczelim. Do 

przygotowania próbek użyto odczynnika aTRAQ znakującego pierwszo- 

i drugorzędowe grupy aminowe. Analizy wykonano przy wykorzystaniu 

wysokosprawnego chromatografu cieczowego sprzężonego ze spektrometrem 

mas z potrójnym kwadrupolem. Rozdzielenie chromatograficzne aminokwasów 

przeprowadzono z użyciem kolumny C18 oraz elucji gradientowej. Anality 

oraz wzorce wewnętrzne analizowano w trybie sMRM (ang. scheduled Multiple 

Reaction Monitoring). W badanych produktach pszczelich największe stężenia 

wolnych aminokwasów białkowych zanotowano dla próbek pyłku pszczelego 

(sumaryczna zawartość wyniosła średnio 15,4 mg/g), natomiast najmniejsze 

poziomy odnotowano dla próbek propolisu (sumaryczna zawartość wyniosła 

średnio 0,4 mg/g). Dominującymi aminokwasami znajdującymi się w pyłku 
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były prolina, asparagina i kwas asparaginowy. Profil aminokwasowy mleczka 

pszczelego charakteryzował się wysoką zawartością lizyny, proliny i kwasu 

glutaminowego. Przeprowadzone badania wykazały, że produkty pszczele 

cechują się zróżnicowaną zawartością oraz swoistym profilem wolnych 

aminokwasów. 

Badania zostały sfinansowane przez Narodowe Centrum Nauki (nr 

projektu 2016/23/D/NZ7/03949). 
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Rola kolagenu w organizmie i jego wpływ na jakość 

probiotycznego mleka koziego 

Karolina Mroczek, karolina22em@gmail.com, Studenckie Koło Naukowe Technologów 

Żywności FERMENT; Studenckie Koło Naukowe Oceny i Przetwórstwa Żywności 

KABANOSIK, Kolegium Nauk Przyrodniczych,Uniwersytet Rzeszowski, www.ur.edu.pl 

Agata Znamirowska, aznam@univ.rzeszow.pl, Zakład Technologii Mleczarstwa, 

Kolegium Nauk Przyrodniczych,Uniwersytet Rzeszowski, www.ur.edu.pl 

Kolagen jest podstawowym białkiem tkanki łącznej. Znajduje się między 

innymi w mięśniach, skórze, chrząstkach kości i ścięgnach. Posiada szereg 

dobroczynnych właściwości, między innymi odpowiada za sprężystość skóry. 

Białko to odznacza się dużą wytrzymałością oraz elastycznością. Występuje 

w różnych miejscach w organizmu i zależnie od pełnionej funkcji jego struktura 

jest różnorodna. Kolagen pełni funkcje ochronną narządów wewnętrznych 

tworząc sprężyste rusztowanie wokół żołądka, wątroby czy nerek. Jego podsta-

wowym zadaniem jest łączenie ze sobą komórek. Pozwala na zachowanie 

ciągłości procesów odnowy komórkowej zachodzących w skórze oraz zapewnia 

utrzymanie jej nawilżenia na właściwym poziomie. Wpływa na także na jej 

zdrowy wygląd oraz właściwą kondycję. Kolagen korzystnie stymuluje funkcje 

układu kostno-stawowy człowieka, zwiększając przyswajalność składników 

mineralnych i polepszając gęstość kości. 

W młodym i zdrowym organizmie kolagen ulega systematycznej odbudowie. 

Wraz z wiekiem stopniowo zmniejsza zdolność odbudowy włókien kolage-

nowych. Już od 25. roku życia poziom kolagenu w organizmie zaczyna się 

obniżać. Po 60. roku życiu zanika zdolność organizmu do syntezy kolagenu. 

Wówczas organizm nie wytwarza endogennego kolagenu, co skutkuje proble-

mami ze sprawnością stawów oraz zmianami w pracy narządów wewnętrznych. 

Kolagen jest podatny na zmiany struktury pod wpływem różnych czynników 

zewnętrznych takich jak: choroby, zmiany hormonalne, obciążenia mecha-

niczne. Intensywny wysiłek fizyczny również przyczynia się do nadmiernej 

destrukcji włókien kolagenowych.  
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Doustna suplementacja kolagenu i jego hydrolizatów jest zalecana przede 

wszystkim dla pacjentów ze schorzeniami stawów i kości oraz dla sportowców. 

Kolagen jest używany w produkcji żywności. Na rynku jest coraz więcej 

różnego rodzaju produktów spożywczych, jak i napojów funkcjonalnych 

z dodatkiem kolagenu. 

Celem niniejszych badań było wyprodukowanie i ocena mleka probiotycznego 

koziego z dodatkiem hydrolizatu białka kolagenowego firmy Witpak. Zasto-

sowany podczas badań kolagen w znaczącym stopniu wpłynął na jakość 

uzyskanego skrzepu z udziałem szczepu bakterii Lactobacillus acidophilus LA-5. 
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Rola nienasyconych kwasów tłuszczowych  

w żywieniu dzieci i młodzieży 

Renata Czeczko, renata.czeczko@up.lublin.pl, Katedra Chemii, Wydział Nauk 

o Żywności i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie 

Alicja Skrzypek, alicja.skrzypek@up.lublin.pl, Katedra Chemii, Wydział Nauk 

o Żywności i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie 

Dobrze zbilansowana dieta pod każdym względem jest niezmiernie ważna 

w kontekście zdrowotnym. Jej składową jest odpowiednie spożycie tłuszczów 

i kwasów tłuszczowych. Jest to szczególnie ważne w przypadku dzieci 

i młodzieży, gdyż na tym etapie życia organizm ludzki dynamicznie się 

rozwija, a także kształtują się nawyki żywieniowe. 

Niezmiernie ważne są nie tylko prawidłowe ilości spożywanych tłuszczów, 

ale przede wszystkim ich źródło pochodzenia. Organizm potrzebuje zdrowych 

tłuszczów, korzystnie wpływających na organizm. Niepożądane są za to 

tłuszcze, które mają negatywne oddziaływanie na organizm, m.in. te pocho-

dzące z fast-foodów. Wysoka ich ilość dostarczona z pożywieniem może 

w konsekwencji prowadzić do wielu schorzeń i chorób.  

Do zdrowych kwasów tłuszczowych zalicza się jednonienasycone oraz 

wielonienasycone kwasy tłuszczowe. Te pierwsze występują zarówno 

w produktach pochodzenia zwierzęcego, jak i roślinnego. Najważniejszym ich 

źródłem jest oliwa z oliwek i olej rzepakowy. Szczególnie ważne są kwasy 

z rodziny omega-3 (kwas alfa linolenowy – ALA) i omega-6 (kwas linolowy – 

LA). Kwasy omega-3 mają prozdrowotne właściwości, m.in. przeciwmiaż-

dżycowe, przeciwzakrzepowe, przeciwzapalne. Ponadto – jak wykazują 

badania – zapobiegają chorobom sercowo-naczyniowym i różnym infekcjom. 

Poprawiają również funkcjonowanie komórek śródbłonka naczyniowego. 

Jednym z przedstawicieli tych kwasów jest kwas dokozaheksaenowy (DHA), 

który stanowi główny budulec centralnego układu nerwowego dziecka. 

Największy przyrost DHA w mózgu występuje w ciągu dwóch pierwszych lat 

życia dziecka oraz wcześniej w okresie życia płodowego. Bardzo duże ilości 

tego kwasu znajdują się w mleku matki, dlatego też istotne jest jak 
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najdłuższe karmienie dziecka piersią. Kwasy omega-3 są korzystne i pomocne 

w działaniach z zakresu stosowanych terapii w psychiatrii dziecięcej czy 

neurologii. Wpływają również pozytywnie na samopoczucie dzieci z nadpo-

budliwością psychoruchową. Za idealną proporcję kwasów omega-3 do 

omega-6 uznaje się odpowiednio 1:4. 
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Technologia wysokich ciśnień HPP i HPP+  

do utrwalenia pieczarek 

Cecylia Uklańska-Pusz, cecylia.uklanska-pusz@upwr.edu.pl, Okechamp S.A. 

Izabela Lewandowska, lewandoizabela@gmail.com, Okechamp S.A. 

Magdalena Mikołajczyk, magdalena.mikolajczyk@okechamp.pl, Okechamp S.A. 

Pieczarki są produktem mało trwałym, wymagającym zachowania ciągu 

chłodniczego w łańcuchu dostaw. Ich utrwalenie, przy zachowaniu cech 

pieczarek świeżych, dałoby branży pieczarkarskiej szereg nowych możliwości. 

Jednak podstawowa technologia HPP wymaga do inaktywacji oksydazy 

polifenolowej ciśnienia rzędu 900-1400 MPa, a wartości rzędu 200-500 MPa 

przyczyniają się do aktywacji tego enzymu, odpowiadając za znaczące 

ciemnienie pieczarek. Technologia HPP+ opracowywana w IWC PAN, 

połączona z zabiegami uprawowymi w produkcji pieczarki miała służyć 

uzyskaniu lepszej jakości produktów. 

W uprawie badano redukcję mikroflory poprzez zastosowanie jako dodatku 

do wody technologicznej preparatu zawierającego nadtlenek wodoru, kwasu 

nadoctowego w połączeniu z nadtlenkiem wodoru oraz wody ozonowanej, 

a podniesienie suchej masy i redukcję oksydazy polifenolowej poprzez wyko-

rzystanie chlorku sodu oraz chlorku wapnia. Jedynie dla nadtlenku wodoru 

w dawce 0,50 i 0,75% zaobserwowano korzystny wpływ na redukcję ilości 

bakterii tlenowych przetrwalnikujących, które są największym zagrożeniem 

dla przechowywanej żywności, pozostałe substancje jedynie wybiórczo 

ograniczały liczebność bakterii. Dodatek chlorku sodu w dawkach 0,4 i 0,6% 

nie wpłynął znacząco na zawartość suchej masy, ale obniżył aktywność 

reduktazy polifenolowej. Dodatek chlorku wapnia nie wpłynął istotnie na 

żaden badany aspekt.  

Technologia HPP zastosowana dla wskazanych wariantów doświadczenia 

wykazała, że produkty – zarówno pieczarki świeże, krojone, krojone uwodnione 

zalewami smakowymi utrzymywały dobry wygląd, gdy były zamknięte, jednak 

zaraz po otwarciu dochodziło do znaczących zmian barwy. Pieczarki ciemniały, 
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a ich konsystencja była zbliżona do pieczarek blanszowanych, a nie świeżych. 

Niezależnie od zastosowanego czasu i ciśnienia zaobserwowano także niepo-

żądane wycieki wody z pieczarek do opakowania. 

W technologii HPP+ pieczarki były poddawane ultradźwiękom w temp. 

4°C (34 kHz/90 W i 44 kHz/900 W) w różnych ciśnieniach poniżej 100 MPa. 

Dodatkowo stosowano argon. Uzyskano lepszą jakość w porównaniu z tech-

nologią HPP, pieczarki były mniej zniekształcone, wyciek wody był mniejszy, 

a tekstura była bardziej zbliżona do pieczarek świeżych. Nadal jednak 

ciemniały po otwarciu opakowania.  

W świetle uzyskania powyższych wyników technologie te nie nadają się do 

wykorzystania w warunkach przemysłowych. 
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Wpływ wilgotności nasion lnu na zawartość wody w oleju 

i wydajność procesu tłoczenia 

Natalia Mikołajczak, natalia.mikolajczak@uwm.edu.pl, Katedra Przetwórstwa 

i Chemii Surowców Roślinnych, Wydział Nauki o Żywności, Uniwersytet Warmińsko-

Mazurski w Olsztynie  

Małgorzata Tańska, m.tanska@uwm.edu.pl, Katedra Przetwórstwa i Chemii Surowców 

Roślinnych, Wydział Nauki o Żywności, Uniwersytet Warmińsko-Mazurski w Olsztynie  

Dorota Ogrodowska, dorota.ogrodowska@uwm.edu.pl, Katedra Przetwórstwa 

i Chemii Surowców Roślinnych, Wydział Nauki o Żywności, Uniwersytet Warmińsko-

Mazurski w Olsztynie  

Wilgotność nasion jest ważnym czynnikiem warunkującym jakość surowca 

oraz jego przydatność dla przemysłu. Celem badań było określenie wpływu 

wilgotności nasion lnu na zawartość wody w oleju i wydajność procesu 

tłoczenia.  

Materiał badań stanowiła polska odmiana nasion lnu złocistego (J.A.W. 

Łącz Przetwórstwo Roślin Oleistych-Nasiennictwo, Świecie nad Osą, Polska) 

pochodząca ze zbiorów w 2019 roku o wilgotności wyjściowej 5%. Analizie 

poddano 15 wariantów nasion lnu o wilgotności od 5,5 do 12,5% (zmiana 

wilgotności o 0,5%), które uzyskano poprzez dowilżanie i przechowywanie 

nasion w warunkach chłodniczych (2-4°C) przez 12-48 h. Nasiona lnu 

o różnej wilgotności poddano procesowi tłoczenia w warunkach laborato-

ryjnych z wykorzystaniem prasy ślimakowej typu Komet model CA59G (IBG 

Monforts, Mönchengladbach, Niemcy) wyposażonej w dyszę o średnicy 4 mm. 

Wytłoczone oleje lniane oczyszczono poprzez wirowanie i analizowano.  

Metodyka badań obejmowała oznaczenie zawartości tłuszczu w nasionach 

lnu metodą Soxhleta według PN-EN ISO 659:1999, oznaczenie wilgotności 

nasion lnu według PN-EN ISO 665:2020-09 oraz oznaczenie zawartości wody 

w olejach lnianych metodą miareczkową Karla Fischer’a przy wykorzystaniu 

aparatu typu Coulometer 917 wyposażonego w elektrodę generującą z diafragmą 

(Metrohm, Herisau, Szwajcaria). Wydajność procesu tłoczenia oszacowano na 
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podstawie masy uzyskanego oleju, masy próbki nasion i oznaczonej procentowej 

zawartości tłuszczu w nasionach lnu. 

Uzyskane w badaniach wyniki potwierdzają zależność między wilgotnością 

nasion lnu a zawartością wody w oleju. Wyższa zawartość wody w nasionach 

lnu sprzyja większemu jej przechodzeniu do oleju (zawartość wody wahała 

się od 900 do 4000 ppm), a także utrudnia proces tłoczenia skutkując 

znacznym zmniejszeniem wydajności. Na podstawie przeprowadzonego 

eksperymentu, określono najbardziej optymalną wilgotność nasion lnu do 

tłoczenia oleju, wynoszącą 6-6,5%. 

Badania naukowe zostały sfinansowane ze środków Narodowego Centrum 

Nauki (projekt nr 2018/31/N/NZ9/01273). 
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Zmiana nawyków żywieniowych  

wśród pacjentów onkologicznych 

Natalia Żurek, nzurek@ur.edu.pl, Instytut Technologii Żywności i Żywienia, 

Kolegium Nauk Przyrodniczych, Uniwersytet Rzeszowski, www.ur.edu.pl 

Katarzyna Dereń, kderen@ur.edu.pl, Instytut Nauk o Zdrowiu. Kolegium Nauk 

Medycznych, Uniwersytet Rzeszowski, www.ur.edu.pl 

Zachowanie prawidłowego postępowania dietetycznego stanowi jeden 

z ważniejszych elementów terapii przeciwnowotworowej, gdzie nie tylko 

zapobiega ono niedożywieniu, ale również w wielu przypadkach warunkuje 

skuteczność leczenia. Celem pracy była ocena zmiany nawyków żywie-

niowych pacjentów onkologicznych od momentu rozpoznania choroby wraz 

z weryfikacją świadomości żywieniowej i sposobu odżywiania. Grupę badaną 

stanowiło 100 osób z chorobą nowotworową w obrębie macicy, piersi, 

przewodu pokarmowego i pozostałych kategorii nowotworów. Do weryfikacji 

celu pracy wykorzystano autorski kwestionariusz ankiety. Szczegółowej analizy 

wyników dokonano z wykorzystaniem programu Statistica 10. Średnio 29% 

pacjentów wprowadziło zmiany w sposobie żywienia od momentu diagnozy 

choroby. Najczęściej było to zwiększenie spożycia warzyw i owoców (24%), 

zmniejszenia spożycia słodyczy, cukru (17%) oraz mięsa (17%). Ponad ¾ 

pacjentów oceniło swoją wiedzę na temat zasad żywienia w przebiegu 

choroby nowotworowej jako średnią. Równocześnie 33% osoby uznały, że 

posiadana przez nich wiedza jest wystarczająca, natomiast blisko 80% 

deklarowało chęć poszerzenia swojej wiedzy. W dokonanej ocenie sposobu 

odżywiania się pacjentów onkologicznych, do najczęściej pojawiających się 

odpowiedzi należały – spożycie 3 posiłków dziennie (40%), podjadanie (53%), 

spożycie kilka razy dziennie warzyw (43%), raz dziennie owoców (49%), 

wybór pieczywa jasnego (74%), mięsa wieprzowego (51%), spożycie raz 

w tygodniu ryb (32%), unikanie napoi typu cola (48%), żywności typu „fast 

food” (77%) oraz dosalanie potraw (45%). Istnieje potrzeba promowania 

odpowiednich zachowań żywieniowych wśród pacjentów onkologicznych, ze 

względu na sposób ich odżywiania się oraz chęć poszerzenia wiedzy żywieniowej. 
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Związek miedzy odżywianiem a ryzykiem otyłości 

w świadomości osób dorosłych 

Anna Wilk, aniamrozowska6@wp.pl, Studenckie Koło Naukowe Polskiego 

Towarzystwa Pielęgniarskiego, Państwowa Uczelnia Zawodowa im. Prof. Stanisława 

Tarnowskiego w Tarnobrzegu 

Celem pracy było przedstawienie związku między odżywianiem a otyłością. 

Otyłość należy do chorób cywilizacyjnych, stanowi ona bardzo poważny 

problem społeczny, bez względu na wiek czy płeć. Prawidłowe odżywianie  się 

człowieka jest warunkiem właściwego rozwoju, wzrostu, sprawności umysłowej 

i fizycznej człowieka. Otyłość przyczynia się do rozwoju innych chorób np. 

chorób nowotworowych, nadciśnienie tętnicze, cukrzyca, depresja, miażdżyca 

oraz wielu innych. Badani to osoby w przedziale wiekowych 18-50 lat. 

Istnieje co najmniej pięć przyczyń otyłości m.in. źle zbilansowana dieta, zbyt 

mało ruchu, zaburzenia genetyczne, przewlekły stres, zaburzenia hormonalne. 

Badane kobiety jak i mężczyźni deklarują, że w ich codziennym jadłospisie 

znajdują się zdrowe produkty. Zaobserwowano, że żywność typu fast-food 

jest spożywana raz w tygodniu przez wszystkich bez względu na wiek. To 

bardzo niepokojące wyniki. Współczesny tryb życia, ciągły pośpiech sprawia, 

że ludzie sięgają po tego typu żywność, często dlatego, że nie mają czasu na 

zdrowy posiłek, ale także jest to tylko pretekst, żeby żywić się niezdrowymi 

fast-foodami. Społeczność z jednej strony dostrzega związek między 

odżywiania a ryzykiem otyłości jednakże ich żywieniowe wybory nie potwier-

dzają przełożenia tej wiedzy na zachowania zdrowotne. Taka sytuacja rodzi 

potrzebę podejmowania działań edukacyjnych dostosowanych do specyficznych 

dla danej grupy cech społeczno-demograficznych warunkujących różne 

elementy stylu ich odżywiania. 
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