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Popularno naukowe streszczenie projektu

W ostatnich dekadach coraz cze$ciej mozemy spotka¢ doniesienia prasowe dotyczace sposobow
zapobiegania licznym schorzeniom oraz ich leczenia, poprzez zastosowanie odpowiednich produktow
spozywczych bedacych nosnikami substancji lub mikroorganizméw o dowiedzionym dziataniu
prozdrowotnym. Wsrod nich mozna wyrdzni¢ tzw. probiotyki (z jezyka greckiego pro bios — dla zycia),
ktore stanowig zywe kultury bakterii mlekowych i drozdzy, dostarczane do organizmu najczgsciej wraz z
fermentowanymi napojami mlecznymi, jak np. jogurt czy kefir, lub kiszonkami (kiszona kapusta, ogorki) i
pelniace swa pozytywna role w dolnych odcinkach przewodu pokarmowego. Wiadomo, ze regularne
spozywanie tych dobroczynnych bakterii moze wspomagaé profilaktyke chordob nowotworowych i
zwigksza¢ odpornos¢ organizmu.

Co jednak mozna powiedzie¢ na temat interakcji tych drobnoustrojow ze skladnikami, ktére
wystepuja badz powstaja w zywnos$ci na skutek jej obrobki i przygotowania? Mowa tu zaréwno o
substancjach niezbednych dla prawidtowego funkcjonowania organizmu ludzkiego, jak i tych
niekorzystnych czy wrecz toksycznych. Na dzien dzisiejszy niewiele wiadomo jak substancje te wptywaja na
skuteczno$¢ dziatania probiotykéw, cho¢ nalezy zaznaczy€, ze jest to problem zlozony i trudno bedzie
udzieli¢ jednoznacznych wyjasnien. Gdzie w takim razie rozpocza¢ nasze poszukiwania? Sprobujmy zaczaé
od zywnosci, ktorg spozywamy na co dzien. Jak dotad, mogli si¢ Panstwo spotka¢ z opiniami, ze produkty
pieczone czy smazone na glebokim oleju (np. frytki) sg niezdrowe. Skad to stwierdzenie? Ot6z jednym z
wyjasnien jest fakt, ze zawierajg one tzw. produkty reakcji Maillarda, w tym akrylamid. Substancje te maja
potencjalne dziatanie rakotwoércze, a moga wywota¢ takze inne niepozadane zmiany w naszym organizmie.
Te niezdrowe sktadniki wystepujg takze w innych produktach, ktére nawet nie kojarzg si¢ z procesem
smazenia, jak np. kawie, prazonych orzechach i ziarnach, herbatnikach, ptatkach zbozowych Ilub
kukurydzianych, muesli, czipsach i in. Produkty te czesto spozywamy jako sktadnik smakowych mlecznych
napojow fermentowanych lub jako nasz "wiasny" dodatek do nich.

Czy obecnos¢ akrylamidu zmniejsza przezywalnos¢ probiotykéw w jogurtach lub naszym jelicie
ograniczajac ich pozytywny wplyw na nasz organizm? Czy akrylamid moze spowodowaé, ze "dobre
bakterie" zaczng produkowaé niekorzystne dla naszego organizmu substancje? W niniejszym projekcie
postaramy si¢ choé w pewnym stopniu odnalez¢ odpowiedzi na te pytania.

Aby tego dokona¢ przygotujemy ’sztuczny’’ (modelowy) jogurt z dodatkiem akrylamidu i
bedziemy sprawdzaé jak poszczegdlne skladniki tego napoju (biatka, thuszcze, cukry) w polaczeniu z
akrylamidem bedg wpltywaé na wzrost bakterii jogurtowych i probiotykdéw. Przeanalizujemy jakie zwigzki
chemiczne sg wtedy produkowane przez te drobnoustroje. Sprawdzimy czy sktadniki mleka, powszechnie
uznawanego za "odtrutke" w réznych zatruciach, moga dziata¢ ochronnie takze w stosunku do toksycznego
akrylamidu. Zbadamy tez czy te "dobre bakterie" mogg chroni¢ nasz organizm przed negatywnym
dzialaniem akrylamidu, rozktadajac go do nieszkodliwych produktow Iub wiazac do swoich komorek.

Dla mikroorganizméw, dla ktorych wykazemy zdolno$¢ rozkladania akrylamidu postaramy sie¢ opisac to
zjawisko przy uzyciu odpowiednich modeli matematycznych. Kiedy dowiemy si¢ juz wiecej na temat tych
interakcji w naszym “’sztucznym’’ napoju mlecznym, sprawdzimy czy w ‘’prawdziwym" jogurcie zachodza
podobne zjawiska.

Podejmiemy pierwszy krok w kierunku zrozumienia jak akrylamid moze wptywa¢ na korzystna dla
naszego organizmu mikroflor¢ bytujaca w naszych jelitach. Zrozumienie tych zjawisk w produkcie
zywno$ciowym, ktory stanowi §rodowisko prostsze do kontrolowania i regulacji niz uktad pokarmowy
czlowieka, pomoze w przysztosci zaprojektowac¢ odpowiednie do§wiadczenia z uwzglednieniem symulacji
tych zjawisk w jelitach. Dzieki naszemu projektowi bgdziemy w stanie zaproponowaé nowe zalecenia
zywieniowe dla osob, ktére na co dzien spozywaja produkty zawierajace znaczne ilosci akrylamidu. Z kolei
wykrycie mikroorganizmow majacych zdolno$¢ do degradowania akrylamidu, a ktére spozywamy wraz z
fermentowanymi napojami mlecznymi pozwoli na opracowanie w przysztosci produktéw zywnosciowych
okreslanych mianem zywnosci funkcjonalnej. Funkcja tych produktéw bedzie minimalizowanie ryzyka jakie
niesie ze sobg spozywanie zywnos$ci bogatej w szkodliwy akrylamid.



