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STRESZCZENIE POPULARNO NAUKOWE PROJEKTU

Aminy biogenne (AB) to organiczne zasady, ktore moga by¢ wytwarzane w organizmach zywych w
procesie dekarboksylacji aminokwasow przez bakterie. W zywnosci zawierajgce biatka lub wolne aminokwasy
zwigzki te moga powstawaé w sposob naturalny lub w wyniku niekorzystnych przemian biatek (takich jak:
starzenia si¢, zte warunki przechowywania, reakcje mikrobiologiczne i inne). AB w niskich stezeniach sg
niezbe¢dne dla prawidtowych funkcji fizjologicznych cztowieka, jednakze znaczne ilosci tych zwiazkow moga
powodowaé¢ komplikacje dla naszego zdrowia i problemy trawienne. Ponadto, AB sg termostabilne, a W
zywno$ci o podwyzszonych poziomach tych zwiazkow nie ma oznak zepsucia, co moze wprowadza¢ w btad
konsumentow.

Cel badawczy projektu, dotyczacy oznaczania AB w surowym migsie, jest istotny dla technologii,
mikrobiologii, toksykologii oraz chemii zywnosci. Znajomo$¢ zawartosci AB w zywnosci jest kluczowa z
powodu ich potencjalnej toksyczno$ci i oceny jej jakosci. Jednak oznaczanie AB w zywnosci jest wcigz
skomplikowanym i czasochtonnym procesem, co wynika z ich budowy molekularnej i niskiej zawartosci w
skomplikowanych matrycach. Istniejace metody oznaczania AB sa czasochtonne, a ich czuto$¢ jest
ograniczona granicami ekstrakcji i wykrywalnosci w zakresie ppm, dla powszechnie stosowanych metod
chromatograficznych. Wigkszo$¢ procedur opiera si¢ na organicznych pochodnych AB, a glownym
problemem jest znalezienie wystarczajaco czutych zwigzkéw do syntezy pochodnych. To ostatnie sktania do
poszukiwan nowych pochodnych AB, co zaowocuje selektywnymi, czutymi, doktadnymi, mato
czasochtonnymi i przyjaznymi dla srodowiska (zgodnie z zasadami ,,zielonej chemii”’) metodami 0znaczania
tych zwigzkow.

Migso surowe i przetworzone jest naturalnym zrodtem czynnikoéw prowadzacych do powstawania amin
biogennych. Najpopularniejsza metodg kontrolowania poziomu AB w $wiezym migsie jest chtodzenie. Jednak
istniejg mikroorganizmy, ktére wykazuja zdolnos¢ do tworzenia AB w temperaturze ponizej 5°C. Wsrod
roznych metod hamowania tworzenia si¢ amin biogennych w migsie sg: pakowanie w zmodyfikowanej
atmosferze lub z wykorzystaniem wysokiego ci$nienia hydrostatycznego. Niestety tego typu opakowania sa
jednorazowe, co stwarza dodatkowy problem, jakim jest ich utylizacja. Obecnie prowadzone sa badania nad
zabezpieczenia migsa przed zepsuciem i zwigkszeniem iloSci amin biogennych poprzez zastosowanie
naturalnych i jadalnych biopolimeréw. Ocena jakosci tych opakowan wymaga 0znaczenia amin biogennych
w produktach. Stad celem projektu jest opracowanie nowych metod oznaczania AB i ich prekursoréw
(wolnych aminokwas6w) w miesie surowym i zabezpieczonym naturalnym biopolimerem, najlepiej
biodegradowalnym. Poziom AB bedzie wskaznikiem jakos$ci migsa podczas przechowywania i zostanie
wykorzystany do oceny okresu przydatnosci do spozycia. Projekt skupia si¢ opracowaniu szybkich i
doktadnych metod oznaczania amin biogennych i ich prekursorow w migsie surowym i zabezpieczonym
jadalnym filmem na bazie popularnych hydrokoloidow. Gtéwnym celem projektu jest opracowanie metody
analitycznej poprzez modyfikacje etapu przygotowania prob z wykorzystaniem ekstrakcji wspomaganej
mikrofalami oraz syntezy nowych pochodnych AB i wolnych aminokwasow oraz ich analiz¢ za pomocg HPLC
z detekcjg UV i/lub fluorescencyjng. Proby miesa surowego i zabezpieczonego jadalnym filmem zostana
zbadane pod katem zawartosci amin biogennych i wolnych aminokwasow. Dodatkowo zostang zbadane
wybrane parametry fizykochemiczne i czysto§¢ mikrobiologiczna migsa podczas przechowywania w
temperaturze 4°C (4 dni) i temperaturze pokojowej (2 dni). Wartoscig dodang bedzie ocena konsumencka
migsa zabezpieczonego jadalng folia pod wzgledem zapachu, wygladu (barwa, tekstura) wykonana dla migsa
surowego 1 poddanego obrobce termiczne;.

Wymiernym efektem projektu beda innowacyjne procedury oznaczania amin biogennych i ich
prekursoréw w ztozonych matrycach. Dodatkowym efektem projektu bedzie metoda weryfikacji ochronnych
filmow. Zaproponowane w projekcie konsumenckie analizy sensoryczne pozwola na zweryfikowanie
chemicznych wskaznikow jakosci miesa.



