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Zwiazki lipidowe utozsamiane sa gldwnie ze skoncentrowanym Zréddlem energii dostarczanej
z pozywieniem lub forma przechowywania energii zapasowej w organizmie ludzkim. Na przestrzeni
ostatniej dekady zaobserwowa¢ mozna jednak wzrost zainteresowania lipidomika, dziedzing nauki majaca na
celu okreSlenie roli zwigzkéw lipidowych w funkcjonowaniu ludzkiego organizmu, zar6wno w stanie
fizjologicznym, jak i patologicznym. Istotnym elementem badafi lipidomicznych jest réwniez zrozumienie
wplywu lipidéw dostarczanych z pozywieniem na molekularne mechanizmy dziatajace zaréwno na poziomie
komérkowym, tkankowym, jak i catego organizmu.

Bogatym Zrodtem fosfolipidéw dostarczanych do organizmu z pozywieniem sa zéttka jaj, watroba
wieprzowa, czy produkty sojowe. Po spozyciu, zwigzki te sa wchlaniane w przewodzie pokarmowym
w ponad 90%, w tym okolo 20% sposréd nich jest absorbowanych w niezmodyfikowanej formie,
z pominigciem etapu ich hydrolizy przez fosfolipazy obecne w przewodzie pokarmowym. Powstate produkty
trawienia obejmujace lizofosfolipidy i wolne kwasy tluszczowe sa nastgpnie wchtaniane przez komorki
nabtonkowe jelita cienkiego, gdzie ulegaja ponownej resyntezie do fosfolipidéw. W kolejnym etapie
substancje te sg uwalniane do uktadu krwiono$nego lub limfatycznego w postaci lipoprotein i rozprowadzane
po organizmie ludzkim. Dostarczone z pozywieniem fosfolipidy moga nastepnie zostaé wbudowane
w btonowe struktury komoérkowe lub by¢ przeksztalcone do czasteczek uczestniczacych w sygnalizacji
komérkowej. Szczegdlng aktywnoScia biologiczng charakteryzuja si¢ fosfolipidy posiadajace w swojej
strukturze wielonienasycone kwasy tluszczowe. Z drugiej strony zwiazki te sa szczegdlnie podatne na
utlenienie. Diugotrwala termiczna obrébka zywnoSci doprowadzi¢ moze do powstania szeregu produktéw
utlenienia, wérdéd ktérych wyrézni¢ mozna utlenione fosfolipidy. Z tego wzgledu pierwszym celem
przedstawionego projektu jest charakterystyka produktéw termicznego utlenienia fosfolipidéw
wyizolowanych z z6ttka jaja kurzego, bedacego gtéwnym zywieniowym Zrédtem fosfolipidéw. W tym celu
wykorzystany zostanie zestaw technik analitycznych obejmujacych testy spektrofotometryczne, pozwalajace
na monitorowanie procesu utlenienia fosfolipidéw oraz metody chromatograficzne umozliwiajace ich
separacje, identyfikacje oraz analize iloSciow3.

Przeprowadzone do tej pory badania wskazuja, ze produkty utlenienia fosfolipidow powstajace
w organizmie ludzkim przyczyniajg si¢ m. in. do rozwoju miazdzycy tetnic, standéw zapalnych, czy
niedokrwienia. Jednakze, w literaturze brakuje informacji dotyczacych okre§lenia wptywu produktéw
utleniania fosfolipidéw dostarczanych do organizmu z pozywieniem na funkcjonowanie komoérek
nabtonkowych jelita, narazonych na bezpoSredni kontakt ze zmodyfikowanymi fosfolipidami. Wysoka
biodostepnos¢ natywnych fosfolipidéw sugeruje réwniez wysoka biodostepno§¢ produktéw ich utlenienia.
Jesli taka sytuacja miataby miejsce, wysoce bioaktywne utlenione fosfolipidy mogtyby by¢ nie tylko
produktem wewnatrzkomérkowego utlenienia, ale takze by¢ dostarczane do komdrek bezpoSrednio
z pozywienia. Z tego wzgledu w przedstawionych badaniach planuje si¢ okresli¢ toksyczno$¢ utlenionych
fosfolipidow w stosunku do ludzkich komoérek jelita grubego. W celu odzwierciedlenia procesow
zachodzacych w ludzkim przewodzie pokarmowym planuje si¢ poddaé utlenione fosfolipidy trawieniu
jelitowemu w warunkach laboratoryjnych, a takze okresli¢ toksyczno§¢ produktéw ich rozpadu,
obejmujacych lizofosfolipidy i wolne kwasy tluszczowe. Ponadto w ramach proponowanego projektu
planuje si¢ okresli¢ potencjalng zdolno§¢ utlenionych fosfolipidéw i produktéw ich trawienia do wywotania
stresu oksydacyjnego w komorkach jelita grubego. W tym celu planuje si¢ oznaczy¢ stopiefi degradacji
komérkowego DNA oraz utlenienie biatek i lipidéw wystepujacych w komérkach narazonych na dziatanie
zmodyfikowanych w wyniku utlenienia fosfolipidéw i produktéw ich trawienia.

W rezultacie przeprowadzonych badan mozliwe bedzie scharakteryzowanie produktow utlenienia
fosfolipidéw, ktére potencjalnie odpowiedzialne sg za negatywny wptyw na zdrowie konsumentéw. Ponadto
mozliwe bedzie okreS§lenie warunkéw, w ktérych dochodzi do powstania fosfolipidéw zmodyfikowanych
w wyniku utlenienia, powstajagcych w skutek obrébki termicznej zo6ttka jaja kurzego. Planowane badania
pozwola réwniez na poznanie potencjalnego mechanizmu toksycznego dziatania tych zwigzkéw na poziomie
komérek przewodu pokarmowego, co moze przyczyni¢ si¢ do zrozumienia przyczyn powstawania choréb
dietozaleznych, w przypadku ktérych zwiazki lipidowe, a zwlaszcza bioaktywne fosfolipidy odgrywaja
istotng role.



