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Peptydomika i metabolomika sa to nowe dziedziny nauki, umozliwiajace wszechstronna
analize bialek i peptydow oraz substancji niskoczasteczkowych, tzw. metabolitéw, uczestniczacych w
roznorodnych reakcjach chemicznych w badanym systemie (organizmie, tkance, komorce).
Peptydomika umozliwia poznanie sktadu biatkowego proby dzigki mozliwosci analizowania peptydow, czyli
krotkich fragmentow biatka ztozonych z dwoéch lub wigeej aminokwasoéw, na podstawie ich masy
czasteczkowej oraz kolejnosci wlozenia (sekwencji) aminokwaséow w tancuchu peptydowym. Obecnie w
nauce funkcjonuje pojecie peptydomu, ktéry jest zdefiniowany jako zestaw wszystkich peptydéw obecnych
w komorce, tkance lub danym organizmie. Analogicznie definiuje si¢ metabolom jako zbidr wszystkich
substancji  niskoczasteczkowych w analizowanym systemie. Celem badan peptydomicznych i
metabolomicznych jest czesto jednoczesna analiza i identyfikacja tysiecy krotkich peptydow oraz
metabolitdbw obecnych w zlozonych probach biologicznych. W rezultacie w nauce 0 zywnosci stala si¢
mozliwa detekcja i identyfikacja unikalnych markeréw peptydowych lub metabolomicznych,
specyficznych dla danego gatunku, tkanki, zwigzku lub procesu w zlozonych produktach
zywnoS$ciowych, majacych zastosowanie w badaniu réznorodnych procesow technologicznych, a takze
analizie autentycznoSci, tj. w wykrywaniu zafalszowan i uwierzytelnianiu ZywnoSci.

Celem projektu jest identyfikacja nowych, specyficznych dla danego gatunku metabolomicznych i
peptydomicznych markeréw zywnosci pochodzenia ro$linnego i zwierzgcego odpornych na procesy
technologiczne, na podstawie ktorych zostang opracowane metody pozwalajace na czulg i selektywng
detekcje poszczegolnych sktadnikow produktow zywnosciowych. Przedmiotem badan sa ryby: mintaj,
morszczuk, sola, panga i inne gatunki sprzedawane w sklepach pod handlowa nazwg panga, a takze
perliczka i krélik hodowlany oraz oleje: rzepakowy, Iniany, z pestek dyni, z ostropestu, czarnuszki, z
pestek stonecznika, z wiesiolka, sezamowy, kokosowy i z nasion konopi. Zidentyfikowane zostang biatka
i peptydy oraz metabolity charakterystyczne dla badanych sktadnikow zywno$ci odporne na procesy
technologiczne, takie jak gotowanie, pieczenie, wedzenie, sterylizacja w przypadku produktow zwierzecych
oraz tloczenie, ekstrakcja, rafinacja w przypadku otrzymywania olei surowych. Szczeg6lna uwaga zostanie
skierowana na detekcje, identyfikacje i oceng¢ stabilnosci podczas obrobki technologicznej biatek
alergennych. Ryby znajduja si¢ na liScie 14 produktow bedacych zrodlem glownych alergenow
pokarmowych, wsrdd ktorych znajduja si¢ migdzy innymi ryby, jajka, mleko, soja, sezam, gluten,
skorupiaki. W przypadku olei badania metabolomiczne ukierunkowane beda szczegdlnie na prozdrowotne
zwiazki w tym miedzy innymi polifenole i trigicerydy oraz markery jakosci produktu pozwalajace oceni¢
zmiany starzeniowe (utlenianie), a tym samym przydatnos¢ do spozycia.

Badania beda prowadzone z wykorzystaniem nowoczesnych narzedzi metabolomicznych,
proteomicznych oraz metod genetycznych opartych na tancuchowej reakcji polimerazy (PCR). Préby
surowcow oraz produktow zywnosciowych beda analizowane metodami chromatograficznymi sprzezonymi
ze spektrometria mas (LC-MS). Przy pomocy narz¢dzi bioinformatycznych zidentyfikowane zostang
markery specyficzne dla danego sktadnika zywnos$ci, pozwalajace na jednoznacznag detekcje i identyfikacje
sktadnikéw, w tym zwlaszcza tych o charakterze alergennym, w przetworzonych produktach
zywno$ciowych. Zostang opracowane metody do ilosciowej analizy poszczegolnych —sktadnikow
wykorzystujace chromatografy sprzezone ze spektrometrem mas typu potrojny kwadrupol (LC-QQQ).
Uzyskane wyniki zostang poréwnane z mozliwosciami metod genetycznych, takich jak klasyczny PCR oraz
PCR w czasie rzeczywistym (ang. real-time PCR).

Zidentyfikowane nowe markery metabolomiczne i proteomiczne migsa ryb innych gatunkow
oraz dziesigciu rodzajow olei pozwolg identyfikowaé i roéznicowaé przetworzone skladniki zywnosci,
umozliwia szybka, pewna i wiarygodng iloSciowa ocene¢ zawartoSci skladnika w produktach
zywnosciowych, dostarcza nowych informacji o specyficznych dla danego gatunku biatkach, peptydach,
metabolitach, ktore sa odporne na procesy technologiczne. Wspomoga oceng zagrozen zdrowotnych
zywnos$ci poprzez identyfikacje i monitoring markerow sktadnikow alergennych oraz ocen¢ jakosci
produktow zywnosciowych poprzez analize utlenienia markeréw. Proponowane badania i odkrycie
specyficznych markeréw przyczynia si¢ do rozwoju analizy ilo$ciowej w naukach o zywno$ci, a tym
samym do poprawy jakosci Zywnosci.



