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Bialka zywnosci tradycyjnie postrzegane byly jako zrodto aminokwasow, ktorych najwazniejsza rola
w organizmie jest udzial w Dbiosyntezie materialu budulcowego komorek, enzymoéw, hormonow i
neuroprzekaznikow. Z tego powodu wartos¢ odzywcza bialek okresla si¢ na podstawie ich sktadu
aminokwasowego. Jednak doniesienia z ostatnich kilku dekad wskazuja na to, ze kryterium uzupehiajace,
umozliwiajace obiektywniejsze okreslenie biologicznej wartoéci biatek, powinno uwzglednia¢ takze ich
przydatno$¢ jako zrédta biologicznie aktywnych peptydow. Uwalnianie tych czasteczek ze struktury biatek
nastgpuje m.in. na skutek trawienia pokarmu w przewodzie pokarmowym, w czasie hydrolizy enzymatycznej
in vitro oraz na skutek niektorych proceséw przetworczych, np. fermentacji czy dojrzewania. Bioaktywne
peptydy mogg regulowa¢ liczne procesy fizjologiczne organizmu poprzez np. obnizanie poziomu cukru we
krwi oraz zmniejszanie ci$nienia t¢tniczego, a takze dziatanie przeciwzakrzepowe, przeciwdrobnoustrojowe
lub przeciwutleniajgce. Stosowanie wigkszosci z nich nie wiaze si¢ z wystgpowaniem jakichkolwiek efektow
ubocznych.

Wigkszos¢ bioaktywnych peptydow opisanych do tej pory pozyskiwano z bialek surowcow
zywnosciowych. Czasteczki te mozna jednak otrzymac takze z innych prekursorow, np. bogatych w biatka
ubocznych produktéw odpadowych generowanych przez rolnictwo i przetworstwo zywnos$ci. Do najbardziej
obiecujacych nalezg piora drobiowe, ktore stanowig do 10% masy ciata dorostego kurczaka, i ktorych
swiatowa produkcja przekracza 40 miliondow ton rocznie. Gléwnym sktadnikiem pior (ok. 90%) jest keratyna.
Bialko to jest atrakcyjnym surowcem do otrzymywania bioaktywnych peptydow, poniewaz zawiera duzo
aminokwasow hydrofobowych, podobnie jak wigkszos$¢ biopeptydow o duzej aktywnosci.

Zwigkszenie bioaktywnosci, stabilnosci i biodostgpnosci peptydow mozna uzyskac¢ poprzez reakcje
Maillarda. Stosowanie tej modyfikacji na skale przemystowa jest optacalne ekonomicznie. Reakcja ta zachodzi
pomigdzy cukrami redukujgcymi a biatkami lub peptydami, a na jej skutek produkt uzyskuje brgzowg barwe.
Proces ten w zywnos$ci przebiega naturalnie, i odpowiada m.in. za powstawanie zwigzkow chemicznych
ksztattujacych zapach i smak gotowych produktow poddanych obrobce termicznej. Peptydy pochodzace z
keratyny pidr sg atrakcyjnym substratem do reakcji Maillarda, z uwagi na duzg zawarto$¢ cysteiny, ktora w
reakcji z cukrami moze tworzy¢ produkty o przyjemnym, migsnym aromacie.

Celem projektu bedzie ocena mozliwosci wykorzystania pior drobiowych jako taniego surowca do
otrzymywania bioaktywnych peptydow oraz produktow reakcji Maillarda. Badania przeprowadzone do tej
pory wykazaly, ze keratyna z pior drobiowych moze by¢ Zrédlem peptyddéw o dziataniu przeciwcukrzycowym,
przeciwnadci$nieniowym, przeciwutleniajagcym oraz przeciwdrobnoustrojowym. Doniesien tych jest jednak
niewiele, a w wigkszosci przypadkow postugiwano si¢ metodami, ktore nie umozliwiaja wysokiej
powtarzalnosci oraz kontroli procesu, a niekiedy skutkujg degradacjg otrzymanych peptyddéw lub nadmiernym
zZuzyciem surowca.

W projekcie przewidziano wyizolowanie rozpuszczalnej keratyny z pidr drobiowych, poddanie jej
hydrolizie enzymatycznej, a nastgpnie reakcji Maillarda. Zostang okreslone wlasciwosci biologiczne,
funkcjonalne i strukturalne oraz potencjalna toksycznos$¢ otrzymanych hydrolizatow, peptydow i produktow
reakcji Maillarda. Przeprowadzone badania pozwola stwierdzi¢ czy otrzymane preparaty moglyby znalez¢
zastosowanie jako aktywne sktadniki zywnosci funkcjonalnej, suplementow diety czy nawet lekow
przydatnych w terapii chorob metabolicznych.



