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Immunomodulujgce wiasciwosci pre-fermentowanego napoju serwatkowego
wzbogaconego sokiem z aronii oraz kolostrum

W ostatnich latach odnotowuje sie wyrazny wzrost Swiadomosci zagrozenia zdrowotnego
spowodowanego chorobami cywilizacyjnymi (otyto$¢, cukrzyca, alergia, stany zapalne przewodu
pokarmowego) jak i rozprzestrzeniania sie zakazen wirusowych. Fakt ten przyczynit sie do intensywnego
poszukiwania zywnosci bogatej w biologicznie aktywne komponenty, wzmacniajgce organizm. taczenie
réznych surowcow jest w przemysle spozywczym czestg praktyka, jednakze prace badawcze skupiajg sie
gtéwnie na poprawie technologicznych witasciwosci produktéw, a takzie ich cech reologicznych i
sensorycznych. Brak jest natomiast danych dotyczacych oddziatywania poszczegdlnych sktadnikow zywnosci
i ich mieszanin na stan zdrowotny organizmu. Dlatego tez powodem przedtozenia proponowanego projektu
jest naglaca potrzeba pozyskania i upowszechnienia wiedzy pozwalajgcej wypetni¢ wskazang powyzej nisze
na temat zréznicowanego oddziatywania pojedynczych komponentéw zywnosci oraz ich mieszanin na
zdrowie konsumenta.

Celem projektu jest zbadanie oddziatywania bioaktywnych biatek serwatki (S) i kolostrum (K) oraz
polifenoli soku aronii (A), w postaci mieszaniny pre-fermentowanej (SKA) z udziatem potencjalnie
probiotycznego zestawu bakteryjnego opracowanego przez autora projektu we wczesniejszych badaniach
wiasnych i zdeponowanego w kolekcji IRZiBZ PAN w Olsztynie. Projekt jest kontynuacjg badan, podczas
ktorych unikalny zestaw szczepowy umozliwit fermentacje serwatki w kierunku obnizenia alergennych
wiasciwosci biatek w niej zawartych. Hipoteza zaktada, ze potgczenie badanych sktadnikow bioaktywnych i
ich pre-fermentacja unikalnym potencjalnie probiotycznym zestawem bakterii wzmocni odziatywanie
immunoregulacyjne mieszaniny.

Planowane badania bedg prowadzone wytacznie in vitro i w pierwszym etapie obejmowaé bedg
ustalenie proporcji /dobdr ilosciowy surowcéw w mieszaninie i ustalenie optymalnych warunkéw pre-
fermentacji. W kolejnym etapie przeprowadzone zostanie symulowane trawienie zotgdkowo-jelitowe
poszczegdlnych komponentdw i ich pre-fermentowanej mieszaniny oraz analiza aktywnosci biologicznej
uzyskanych hydrolizatéw z wykorzystaniem modelu ludzkich komérek nabtonka jelitowego (Caco-2, komorki
nowotworowe i HIEC-6, komodrki zdrowe). Komérki nabtonkowe hodowane bedg w warunkach
standardowych oraz w stanie wzbudzonej reakcji zapalnej (w obecnosci bakteryjnego lipopolisacharydu, LPS).
Oznaczane parametry odpowiedzi immunologicznej komérek nabtonkowych (proliferacja komdrek, poziom
markerow reakcji immunologicznej: ekspresja cytokin i poziom interleukin szlaku pro- i przeciwzapalnego)
pozwolg jednoznacznie okresli¢ potencjat immunoregulacyjny komponentéw i ich pre-fermentowanej
mieszaniny. Zakres analiz dopetni charakterystyka mikrobiologiczna pre-fermentowanej mieszaniny SKA.
Proponowane postepowanie pozwala uzyskaé¢ wiarygodne wyniki z pominieciem eksperymentéw na
zwierzetach laboratoryjnych realizujgc jednoczesnie regute zastgpienia (ang. replacement) sktadajaca sie na
zasade 3R.

Wsrdd najwazniejszych spodziewanych efektéw nalezy wymieni¢ uzyskanie nowej wiedzy dotyczacej
wptywu poszczegdlnych komponentéw oraz ich pre-fermentowanej mieszaniny (SKA) na ludzkie komorki
nabtonka jelitowego. Analiza poziomu markeréw immunologicznych umozliwi wskazanie optymalnego
sktadu mieszaniny korzystnie oddziatujacej na uktad immunologiczny. Ponadto, wykazanie synergistycznego
oddziatywania serwatki, kolostrum i soku z aronii bedzie wartoscig dodang badanej kompozyciji.

W przysztosci wyniki projektu mogg by¢ podstawg do opracowania napoju dedykowanego osobom w
czasie rekonwalescencji np. po przebyciu choréb zakaznych i niezakaznych. Waznym jest rdwniez fakt, ze w
projekcie proponuje sie zagospodarowanie produktu ubocznego przemystu rolno-spozywczego (serwatka),
co jest istotne w obliczu koniecznosci prowadzania gospodarki bezodpadowe]j. Wyniki planowanych badan
dostarczg podstaw naukowych do aplikowania o nastepne projekty o charakterze interdyscyplinarnym i
innowacyjnym, ktore wskazg mozliwos¢ wykorzystania badanych surowcow w przemysle spozywczym,
biotechnologicznym i farmaceutycznym.



