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Streszczenie:

Pieczywo jest zywnos$cig tatwo psujaca si¢ i szczegdlnie narazong na toksynotworcze
grzyby, przede wszystkim z rodzajow Aspergillus i Penicillium. Strategia ich kontroli jest
dodatek srodkow konserwujacych, jednak maja one pewne wady i ograniczenia oraz sg cz¢sto
nieskuteczne wobec niektdrych powszechnie wystepujacych w pieczywie gatunkow grzybow,
takich jak Penicillium roqueforti. Zagrozenie dla bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosSci
zwigzane z obecnoscig grzybow 1 tworzonych przez nie mikotoksyn, a takze coraz wigksze
wymagania konsumentéw, popyt na produkty naturalne, bez dodatku konserwantéw sktania do
poszukiwania nowych metod utrwalania pieczywa oraz eliminacji szkodliwych
mikroorganizmow i ich metabolitow.

Zasadniczym celem projektu jest wyselekcjonowanie i scharakteryzowanie szczepow
drozdzy syntetyzujacych zwigzki przeciwgrzybicze wobec toksynotworczych grzybow
Penicillium roqueforti, ktore stanowig powazne zagrozenie szczegdlnie w branzy piekarnicze;j.
Z szerokiego grona szczepoéw drozdzy wyizolowanych ze $rodowiska naturalnego oraz
pochodzacych z kolekcji kultur zostang wybrane izolaty najefektywniej dziatajace w
warunkach in vitro. Przeanalizowane zostang mechanizmy dziatania najefektywniejszych
szczepOw drozdzy, tj. zdolno$¢ hamowania kietkowania zarodnikow patogenow, konkurencja

o sktadniki pokarmowe 1 przestrzef, zdolno$¢ produkcji enzymoéw degradujacych $ciang



komorkowg grzybow (proteazy, chitynazy, B-1,3-glukanazy), mozliwos¢ produkcji
sideroforow oraz zdolno$¢ produkcji metabolitéw lotnych hamujacych wzrost grzybni
patogendw. W kolejnym etapie jako wstepne badania bezpieczenstwa stosowania wybranych
drozdzy zostanie okreslona mozliwo$¢ produkcji amin biogennych. Nast¢pnie zostanie
okreslona odpornos$¢ wyselekcjonowanych izolatow na stres, tj. termotolerancja, odpornos¢ na
zamrazanie 1 rozmrazanie, tolerancja na zmiany pH, na niski/wysoki stres osmotyczny,
wrazliwo$¢ na enzymy doustne i jelitowe. W ostatnim etapie w warunkach laboratoryjnych
zostanie oceniony wptyw dodatku nieckonwencjonalnych drozdzy na jako$¢ pieczywa oraz jego

trwato$¢, do czasu pojawienia si¢ oznak zepsucia mikrobiologicznego.



