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BIOTECHNOLOGIA ...

Wykorzystanie metod biologicznych do
produkcji dobr i ustug




BIOTECHNOLOGIA ...

Interdyscyplinarna dziedzina nauki obejmujaca rozne
kierunki i techniki wykorzystania materiatow
| procesow biologicznych.

W szczegélnosci obejmuje ona procesy biosyntezy
i biotransformacji przebiegajace przy udziale
drobnoustrojow, kultur komoérkowych — roslinnych
i zwierzecych — in vitro oraz enzymow, a takze
izolacje tak otrzymanych bioproduktéw N




Przemystowe procesy biotransformacji

Czynniki katalityczne:

m Drobnoustroje

biotransformacje steroidow,

otrzymywanie kwasu octowego, L-sorbozy,
kwasu glukonowego

m Enzymy

konwersja glukozy do fruktozy,

kwasu fumarowego do jabtkowego lub
L-asparaginowego, biotransformacje steroidoéw



Bioprocesy przemystowe

O Bio’fugowanie (drobnoustroje)
t ugowanie mineratdow — gtdwnie uranu i miedzi

O Biodegradacja (drobnoustroje)
Oczyszczanie sciekow, produkcja biogazu i biomasy paszowej ze

sciekow
] Biohyd roliza (enzymy)

Hydroliza skrobi, dekstranu, laktozy, L-aminokwasow, penicyliny do

kwasu 6-aminopenicylinowego, scinanie mleka, wytwarzanie sokow
owocowych

m Fermentacja tradycyjna (drobnoustroje)
Produkcja etanolu, kwasu mlekowego, mastowego, butanolu
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BIOTECHNOLOGIA ...

m Nauka ta postuguje sie ponadto biologia
molekularng, genetyka i inzynieria
genetyczng, biochemia i mikrobiologia,
chemia fizyczng i elektrochemia oraz
inzynierig chemiczna.




BIOTECHNOLOGIA ...

m Metody z zakresu biotechnologii byty wykorzystywane od

A

tysiecy lat. Przykiadowo: produkcja piwa jest procesem
biotechnologicznym, w ktorym wykorzystuje sie fermentacje
cukrow prostych przez drozdze W wyniku niedostatecznej
ilosci tlenu, utlenianie jest niezupelne i nastepuje fermentacja.
Obecnie nowoczesna biotechnologia ma do dyspozycji wieksze
zasoby techniczne, dzieki czemu mozna wykorzystywac ja na
skale przemystowa. Stosowanie produktéw biotechnologii
wytworzonych za pomoca inzynierii genetycznej budzi jednak
pewne obawy. Poniewaz zmieniony material genetyczny

} 1{Q lega 4@kim samym prawom jak kazdy inny to istnieje np.




BIOTECHNOLOGIA W MEDYCYNIE
GENETYKA

m Znaczenie genetyki w medycynie jest
ogromne. Choc¢by wszystkie choroby
o podiozu genetycznym (zespét
Downa, fenyloketonuria, zespot
Turnera, mukowiscydoza, hemofilia,
plasawica Huntingtona itd.).

m Gdyby nie genetyka, ktora
w ostatnich latach rozwija sie bardzo
intesywnie, ciezko byloby wykry¢
podtoze tych choréb.




BIOTECHNOLOGIA W MEDYCYNIE
GENETYKA

Genetyka w medycynie znalazta giownie
zastosowanie w diagnostyce chorob
genetycznych. Genetyka wykorzystywane
jest rowniez w testach na ustalenie
ojcostwa, w testach genowych, terapii
genowej, klonowaniu, hodowli narzadéw,
opracowaniu ludzkiego genomu. Badanie
kariotypu mozna przeprowadza¢ podczas
cigzy w celu wykrycia anomalii
genetycznych. Genetyka bierze takze
udziat w walce z  nowotworami.







BIOTECHNOLOGIA A BIOTERRORYZM

Toksyna wytwarzana przez bakterie x
Clostridium  botulinum  jest jedna '
z najsilniejszych trucizn, jakie zna ludzkosc¢.
Zaledwie 1g oczyszczonej neurotoksyny
botulinowej moze zabi¢ ok. 1 miliona ludzi.
Z drugiej zas strony, botulina jest pierwsza
biologicznag trucizng dopuszczona przez
FDA do stosowania w terapii szeregu
zaburzen neurologicznych np. porazeniu
mozgowym. W leczeniu stosuje sie bardzo
niewielkie stezenia toksyny - okoto 0,005%
smiertelnej doustnej dawki.
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BIOTECHNOLOGIA A BIOTERRORYZM

Terrorysci od dawna interesowali sie
wykorzystaniem botuliny. Jej produkcja nie
wymaga wielkich nakladow finansowych.
W pierwszej polowie Ilat 90-tych XX w.
japonska sekta Aum Shinrikyo Kkilkakrotnie
prébowata rozpyli¢ toksyne w centrum Tokio.
Bakterie C. botulinum wyizolowano z gleby.
Zaden z atakéow nie zakonczyt sie sukcesem,
prawdopodobnie dlatego, iz czitonkom sekty
nie udalo sie przeprowadzi¢ toksyny w stan
aerozolu.




"
BIOTECHNOLOGIA A BIOTERRORYZM

Prace nad wykorzystaniem toksyny
C. botulinum w celach militarnych
rozpoczety sie jednak o wiele
wczesniej, jakies 70 lat temu w Japoni.
Badania prowadzity takze Zwigzek
Radziecki i USA. Nadal trwaja one w
Iranie, Iraku, Korei Pétnocnej i Syrii
(krajach okreslanych przez rzad USA
jako panstwa finansujace terroryzm).
Po wojnie w Zatoce Perskiej, Irak
przyznat inspektorom ONZ, ze
dysponuje 19 tysigcami litrow stezonej
oczyszczonej toksyny botulinowej.
Taka ilos¢é uzyta w postaci aerozolu
wystarczylaby, zeby trzykrotnie zabic
calq ludzkosé.




"
BIOTECHNOLOGIA A ZYWNOSC

Wytworzenie kawy z surowych nasion
kawowych wymaga wstepnego usuniecia
lepkiego i Sluzowatego mezokarpu
(ostony) taczacego dwa  nasiona
w kazdym owocu. Nastepnie owoce te
poddaje sie fermentacji. Otoczka
sluzowata zostaje uszkodzona w wyniku
oddziatywania enzymow rosliny oraz
z udziatem egzoenzymow wytwarzanych
przez drobnoustroje. Po zakonczeniu
fermentacji, nasiona ptucze sie, suszy,
sporzadza odpowiednie mieszanki,
a nastepnie kawa jest opalana.
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= StOD BROWARNY _
as CHMIEL W
= DROZDZE PIWNE
= WODA

m [nne sktadniki nie s’fodane jak:
pszenica, ryz, zyto, kukurydza




SLOD BROWARNY

m produkt przerobu ziarna jeczmienia browarnego
W procesie stodowania,

m nosnik enzymow potrzebnych w procesie
stodowania | zacierania,

m nosnik skrobi, wykorzystywanej w procesie
fermentacii.

m \Wptyw stodu na jakosc piwa jest istotny, niektore
wtasciwosci stodu jak barwa, smak czy zapach
decydujg bowiem o typie piwa.



"
CHMIEL

m Stosuje sie do produkcji piwa dla nadania
mu szlachetnej | przyjemnej goryczy oraz
specyficznego aromatu. Najwazniejsze dla
piwa sg a- | (- kwasy, ktore wchodzg
w sktad zywic chmielowych.

m /Za goryczkowy smak piwa odpowiadajg
a-kwasy, ktore wptywajg rowniez na
trwatosc piany.



" S
CHMIEL

Chmielem dla
piwowarstwa jest kwiatostan
zenski rosliny wieloletniegj,
dwupiennej Z rodziny
konopiowatych o  nazwie
botaniczne] Humulus Iupuls
(chmiel uprawny). Chmiel
w browarnictwie wystepuje
gtownie pod postacia:
granulatu, ekstraktu i proszku.
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m Komorki owalne, jajowate, kuliste

m optymalna temperatura dziatania wynosi od
28-32°C

m optymalne pH 3-6

m zdolne do wytwarzania do 12% alkoholu

m posiadajg zdolnosC aglutynacji, ktéra ma
znaczenie dla fermentacji, poniewaz drozdze
aglutynujace tatwo opadajg na dno, powodujac
klarowanie sie piwa.
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PODZIAt. DROZDZY PIWOWARSKICH:

m drozdze gornej fermentacji: podczas
fermentacji zwykle pozostajg zawieszone
w brzeczce, tworzagc na jel powierzchni
charakterystyczne krgazki. Optymalna temp.
Dla ich wzrostu wynosi 18° do 23°C. Proces
fermentacji z ich udziatem trwa 4-6 dni

m drozdze dolnej fermentacji: podczas
fermentacji majg tendencje do osadzania sie na
dnie brzeczki. Optimum temperaturowe dla
wzrostu tych drozdzy wynosi 6-12°C, czas
fermentacji 7-9 dni.



DZIKIE DROZDZE

m z definicji dzikie drozdze to kazde drozdze poza
szczepem piwowarskim, ktére mozna spotkac
W procesie produkcji piwa

m Do przyczyn zakazenia piwa drozdzami dzikimi
zaliczmy: zainfekowane powietrze, wode,

aparature, instalacje technologiczne, réwniez
personel.



" A
Zagrozenia wywotane obecnoscig
drozdzy dzikich:

utrudnienie procesu klarowania piwa (dzikie drozdze
z reguty nie wykazujg zdolnosci do flokulacji)

obnizenie trwatosci piwa (zmetnienia, osady i btonki na
powierzchni)

modyfikacja sktadu chemicznego
zwiekszenie ilosci metanolu w piwie

Zzmiana witasciwosci smakowo-zapachowych piwa np.
nietypowy smak owocowy, drozdzowy lub fenolowy,
silna nieprzyjemna goryczka, przykry zapach octu,
cierpko-gorzki posmak

zwigkszenie zawartosci nitrozoamin, co prowadzi do
powstania nitrozwigzkow - substancji szkodliwych dla
zdrowia cztowieka



WODA

Woda jako podstawowy sk’fadnik,
musi spetniac pewne Kkryteria
Jakosciowe dla celow piwowarskich:

m jakosC wody pitnej
m nie moze powodowac korozji
m musi byC mikrobiologicznie czysta



ETAP |

ETAP I

ETAP III

ETAP IV

ETAP V

ETAP VI
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SLODOWANIE

Etap ten obejmuije:
m wstepng obrobke ziarna
B moczenie ziarna

m Kietkowanie ziarna
(tworzenie cennych enzymow)

m suszenie mokrego stodu
m czyszczenie | polerowanie stodu




"
OTRZYMYWANIE BRZECZKI NASTAWNEJ

Proces ten przeprowadza sie w warzelni.

Zadaniem warzelni jest mozliwie najwieksze wykorzystanie
ekstraktu stodowego | wytworzenie petnowartosciowe]
brzeczki chmielowej. Praca warzelni skfada sie z:

m zacierania stodu | surowcow  niestodowanych
w kadziach i kottach zaciernych

m gotowanie brzeczki z chmielem w kotle warzelnym
m oddzielenie zawiesin z brzeczki gorgcej w Kkadzi

osadowe]
m chtodzenie brzeczki do temperatury nastawne;
m napowietrzenie brzeczkKi nastawne] sterylnym

powietrzem



PRZYGOTOWANIE DROZDZY ZARODOWYCH

Czystg kulture drozdzy o wymaganych
cechach technologicznych rozmnaza  sie
najpierw w laboratorium a nastepnie na skale
techniczng w propagatorach. Drozdze po
wykorzystaniu do fermentacji sg uzywane
ponownie, mogg byC uzywane kilkakrotnie,
zalezy to od ich zywotnosci | czystosci
mikrobiologicznej.



GLOWNA FERMENTACJA PIWA

Fermentacje prowadzi si¢ w cylindrycznych

zbiornikach ze stozkowym dnem. Proces ten

obejmuje:

m zadawanie drozdzy zarodowych

m kontrola temperatury i stopnia odfermentowania
piwa

m regulacja temperatury

m zbieranie drozdzy po skonczonej fermentac;ji

m odbior dwutlenku wegla wydzielajgcego sie po
skonczonej fermentac;ji



" A
DOJRZEWANIE PIWA- %ﬂﬂn
FERMENTACJA LEZAKOWA Bkl

Dojrzewanie piwa prowadzi sie
W zamknietych zbiornikach, pod
zwiekszonym cisnieniem dwutlenku wegla.
Lezakowanie odbywa sie w temperaturze
0-2°C. Czas dojrzewania w zaleznosci od

rodzaju piwa waha sie w granicach od
14-35 dni.



"
FILTRACJA | ROZLEW PIWA

Piwo filtruje sie w celu uzyskania wysokigj
klarownosci, poprawy stabilnosci, usuniecia
drozdzy | bakterii. Na tym etapie stosuje sie
oprocz filtracji rozne inne zabiegi technologiczne
jak np. nasycenie dwutlenkiem wegla. Po filtracji
piwo |Jest przesylane do tankow posrednich
| przetrzymywane w temperaturze bliskiej 0 °C.



Powszechnie uwaza sie ze piwosze
wygladajg jak ciezarne wieloryby, czy
od piwa sie tyje??

Od piwa sie nie tyje, jednak zaostrza ono apetyt,
obniza poziom cukru we krwi | pobudza
wydzielanie sokow zotgdkowych. Piwo samo w
sobie nie zawiera niczego co usprawiedliwiatoby
nasze tycie. Nie zawiera ttuszczu, ma Y
cukru, zero cholesterolu a wartos$¢ G
kaloryczna potlitrowego kufelka jest
porownywalna ze zjedzeniem 1,5 jajka.




" S
Powszechnie wiadomo, ze alkohol
jest szkodliwy, dlaczego wiec piwo
uchodzi za zdrowy napoj? 53

Szkodliwy jest wytgcznie nadmiar
alkoholu. Wedtug najnowszych badan
amerykanskich lekarzy dzienne spozycie
40 g alkoholu- rownowartosci 1 litra piwa-
zmniejsza o potowe ryzyko chorob serca.
Ponadto piwo stanowi cenne zrodto
witamin z grupy B (B1,B2) i witaminy PP.



"
Czy mozna piC piwo podczas
treningu lub innego duzego
wysitku fizycznego??

Piwo jest napojem izotonicznym, czyli wyrOwnujgcym
cisnienie komorkowe | umozliwiajgcym  szybkie
przyswajanie przez organizm substancji odzywczych.
Podczas wysitku traci sie ok. 2% wody z masy ciata,
a zwiekszone wydzielanie potu zwieksza
zapotrzebowanie na mineraty i pierwiastki sladowe. Piwo
zawierajgce zrodlang wode, magnez, potas, sod
| witaminy uzupetnia powstaty niedobodr. Przy wysitku
fizycznym najlepiej wybraC piwo bezalkoholowe, aby
zachowac refleks i koncentracje.



"
Alkohol zazwyczaj dziata pobudzajgco,
ale po piwie jest sie ociezatym |
spigcym, dlaczego?

Piwo dziata uspokajajgco - gtownie przez dodatek
szyszek chmielu zawierajgcych lupuline | humuline,
wykorzystywanych w medycynie przy leczeniu nerwic
| bezsennosci, ale wszystko zalezy od ilosci wypitego
napoju. Mate dawki alkoholu ozywiajg, ale wieksze
wprost przeciwnie. Nalezy zachowac umiar!!!
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¢ litr piwa zawiera 250 kaloril

Eﬂfﬂh pracy pelrzebuje 3000 kalorii driennir

PHCIE ODZYWCZE PIWO
PANSTWOWYCH BROWARSW &



ZYWNOSC
: @genetycznie modyfikowana

SSPTChem Oddz./Gdansk

KLAUDIA STEFANSKA
BOLESEAW SZUKALSKI




" S
Co to jest GMO?

Organizm Modyfikowany Genetycznie — GMO
(z ang. Genetically Modified Organism)

- Jest to organizm wyprodukowany technika, przy
wykorzystaniu ktérej nastepuje zmiana materiatu
genetycznego w sposob, ktory nie zdarza sie w

wyniku naturalnej rekombinacji.

~

Transformacje

/prows , ulega ekspresji w genomie
gospodarza, przez co mozemy uzyskac

organizmy o nowych lub ulepszonych cechach.



Metody inzynierii genetycznej
stosowane w produkcji GMO

m technika rekombinacji za pomoca wektorow

m technika stosujaca bezposrednie witaczenie do
genomu materiatu dziedzicznego
przygotowanego poza organizmem

m metoda potaczenia materiatu genetycznego co
najmniej dwoch roznych komorek
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DOLACZANIE GENU X DO DNA WIRUSA

DNA
Schemat tworzenia @/
X * BIALKO

We ktoréw A O e izZolowanie wirusowego

Wy
G — — CTTAA DMNA z kKapsydu
TC

Etapy wprowadzania obcego DNA WIRUSA

genu do organizmu biorcy:

dodanie
$ nukicazy EcoRI

1 .Wyizolowanie genu X z DNA Srra AT
AA
dawcy potaczenie genu X / g

2 Wbudowanie genu X do DNA W
wirusa (wektora) GAATTC~-.2X. G.,Jf—""‘

3 .Przeniesienie genu przy
pomocy wektora do komaorki

biorcy
4. Wbudowanie obcego genu X
do DNA biorcy l opakowanie zmienionego DNA

5. Ekspresja obcego genu w
komorce biorcy i produkcja
,obcego” biatka, kodowanego
przez gen X.

BIALKO

GOTOWY WEKTOR



Qiéwne cele prac nad
ROSLINAMI transgenicznymi

. Wzbogacenie zywnosci w sktadniki podnoszace jej wartosé

| odzywczg bgdz smakowg

. Usuwanie szkodliwych i niepozadanych substanciji

~_Poprawa cech funkcjonalnych zwigzanych z procesami
przetworczymi oraz hodowlanymi

Pierwszg genetycznie modyfikowang rosling
byt tyton, a pierwszym wprowadzonym do
obrotu pomidor Flavr Savr o przedtuzonym
okresie przydatnosci do spozycia.




W przypadku ZWIERZAT s3a to modyfikacje
zwigzane giownie z

iﬁ'v_y‘ spowodowaniem szybszego wzrostu (wprowadzenie genu
odpowiedzialnego za produkcje hormonu wzrostu)

j-?,j‘ produkcjg pozadanych substanciji izolowanych pozniej z mleka krow
(przeciwciata)

iﬁ'yy uodpornieniem zwierzat na choroby

;?J zwiekszeniem mlecznosci krow

Pierwsze prace nad zwierzetami
transgenicznymi miaty miejsce 1982r.;
byto to wszczepienie do komorki jajowej
myszy hormonu wzrostu szczura




Przykiady roslin transgenicznych

r odznaczajacy sie op6znionym mieknieciem

Modyfikacja polega na zablokowaniu syntezy
poligalaktourynazy- enzymu odpowiedzialnego
za miekniecie owocow, co opoznia proces
dojrzewania. W tym celu stosuje sie tzw.
technike antysensowa, ktora polega na
wprowadzeniu do komorki sztucznie
skonstruowanego genu posiadajgcego zapis
odwrotny do zapisu naturalnego, w wyniku
czego powstaje kompleks ulegajacy degradacii .

Zwigkszona odpornosc¢ na szkodniki f »

Uzyskuje sie dzieki wprowadzeniu do komorki genu h a ﬁ
kodujgcego toksyne bakteryjng Bt. Toksyna po dotarciu S
do uktadu pokarmowego szkodnika, powoduje %
porowatosc¢ btony pokrywajacej jelita szkodnika co \
powoduje wyciekanie ich zawartosci, a w konsekwencji Vs
Smier¢ osobnika. Toksyna Bt dziata selektywnie. ‘
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Uzyskuje sie to poprzez
wzrost syntezy skrobi
poprzez wprowadzenie
dodatkowego genu
kodujgcego enzymy
odpowiedzialne za synteze
skrobi z bakterii Escherichia
Coli C16.

W wyniku tej modyfikacji
zawartosc suchej masy
rosnie o ok. 20-30%.
Podobne modyfikacje

mozna zastosowac w W tym celu blokuje sie gen kodujgcy enzym
przypadku pomidorow oraz niezbedny do syntezy kofeiny. Dzieki usunieciu
rzepaku. kofeiny odstaniane sg inne pozytywne cechy

kawy takie jak obnizajgce cisnienie dziatanie
polifenoli. W ten sam sposéb mozna
manipulowac alkaloidami w innych roslinach.



Przyktady zwierzat transgenicznych
Szybszy wzrost zwierzat hodowlanych

Modyfikacje polegajgce na
wprowadzeniu genow produkujgcych
hormon wzrostu.

W ten sposdb modyfikowane byty
gtéwnie ryby: karpie, tososie, ale
takze na zwierzetach gospodarskich,
swiniach, krolikach, owcach.

Krowom wprowadza sie dodatkowe kopie
genow kodujacych proteiny: beta- i kappa-
kazeine. Kazeina jest skfadnikiem twarogow i
biatych serow. Modyfikacje powoduije to, iz z
mleka tatwiej jest uzyskac ser - mozna go
uzyskac wiecej z tej samej objetosci mleka
oraz szybciej.



Polska transgeniczna swinka TG 11}

Narzady ze swini z racji duzego podobienstwa
anatomicznego i fizjologicznego do ludzkich sg
od dawna brane za potencjalnie mozliwe do
przeszczepien dla cztowieka. Polska
transgeniczna Swinia ma wbudowany gen,
ktory moze znies¢ immunologiczng bariere
miedzygatunkowg pomiedzy Swiniq i
cztowiekiem. Bariera immunologiczna jest
jedng z najwiekszych barier
uniemozliwiajacych wykorzystanie genetycznie
modyfikowanych Swin do pozyskiwania
organow do transplantacji u cztowieka. Inng
przeszkodq jest ryzyko transfekcji wirusami
Swini, czyli przeniesienia do organizmu
cztowieka wirusow naturalne wystepujacych u
tych zwierzat. Istniejg rdwniez problem natury
etycznej.



ANTYBIOTYKI

SSPTChem Oddz./Gdansk
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"
Antybiotyki ??

m Antybiotyki sq produktami
metabolizmu drobnoustrojow.

m Producentami tych zwiaqzkdw sq przede wszystkim
bakterie zyjace w glebie oraz niektdore grzyby.

Znane sq_hieliczne antybiotyki wytwarzane przez
inne drobnoustroje, na przyktad glony, nie majq one
jednak znaczenia klinicznego.



m KLASYCZNIE---> pojecie antybiotyku moéwi

o wytwarzanych przez mikroorganizmy naturalnych
substancjach, ktére w matych stezeniach majag zdolnos$é
zabijania lub hamowania wzrostu innych drobnoustrojéw

s WSPOLCZESNIE ‘> antybiotyk to zwiazek chemiczny
wytwarzany przez jakikolwiek organizm, ktéry wybidrczo
dziata na struktury i procesy biologiczne, nazwa ta
stosowana jest réwniez dla potsyntetycznych pochodnych
antybiotykéw naturalnych, a nawet w odniesieniu do
catkowicie syntetycznych analogéw powstajacych
w laboratorium



" S
KLASYFIKACJA

Antybiotyki sq grupowane na podstawie wspélnej budowy
chemicznej oraz atakowanego przez nie wspélnego celu.

s AMINOGLIKOZYDY I AMINOCYKLITOLE sq aktywne przede
wszystkim wobec tlenowych bakterii gramujemnych oraz
gronkowcow

g

s ANSAMYCYNY aktywne wobec bakterii gramdodatnich
i pratkow gruzlicy

s ANTYBIOTYKT B-LAKTAMOWE do tej grupy zaliczamy
pierwszy antybiotyk zastosowany w lecznictwie - penicyline
benzylowa (penicylina &), wyprodukowana w laboratorium
Fleminga przez Penicillium notatum.




s ANTYBIOTYKT PEPTYDOWE grupa chemicznie silnie
zrdznicowana, obe jmujaca peptydy liniowe o stosunkowo

prostej budowie, peptydy cykliczne, glikopeptydy, lipopeptydy

m FUKSADANY aktywne wobec gronkowcoéw i innych
drobnoustrojéw gramdodatnich.

m CHLORAMFENIKOLE szerokie spektrum dziatania
obejmujace wiele bakterii gramdodatnich i gramujemnych,
chlamydie, mikoplazmy i riketsje

m GRUPA MLS na grupe ta sktadajq sie MAKROLIDY,
LINKOZAMIDY I STREPTOGRAMINY




s POCHODNE AMINOKWASOW Stosowane w leczeniu
gruzlicy itradu, rzadziej w innych zakazeniach bakteriami
gramdodatnimi i gramujemnymi

m TETRACYKLINY skierowane przeciw bakteriom
gramdodatnim, gramujemnym, mikoplazmom, chlamydiom,
riketsjom i niektorym pierwotniakom.




Mechanizm dziatania

Ogoalnie rzecz biorac, dziatanie antybiotykéw polega na
powodowaniu Smierci komdrki bakteryjnej (dziatanie
bakteriobdjcze) lub wptywaniu w taki sposéb na jej
metabolizm, ktory ograniczaja mozliwosci jej mnozenia
sie (dziatanie bakteriostatyczne).
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Mechanizmy dziatania antybiotykow zwigzane

sa z ich miejscami uchwytu w komoérce, czyli
struktur komorkowych lub uktadéw
enzymatycznych spetniajacych funkcje istotne dla
wzrostu i rozmnazania komorek, syntezy
komdrkowe i transportu.
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Do mechanizméw dziatania zaliczamy:

m Hamowanie syntezy kwaséw nukleinowych przez
blokowanie matrycy albo polimerazy DNA lub RNA na
poziomie:

1. Rep“kacji DNA Ribosome Structure
2. Syntezy RNA ubun A

Subunit

= Hamowanie syntezy biatka jako wynik bloKo#
1. Funkcji rybosoméw ‘
2. Wiazania tRNA

m Zaburzenia funkcji bton biologicznych prz n”

Central

1. Zmiany w strukturze btony Protuberance
2. Transport jonow poza komdrke

Subunit

Figure 1



m Zaktécenia syntezy sktadnikow Sciany komérkowej na e’raﬁla
1. Transpeptydacji b4
2.Syntezy peptydoglikanu “y
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Wedtug klasyfikacji zaproponowanej przez Davis i Maasa
wyrdzniono nastepujace podstawowe mechanizmy
opornosci:

s modyfikacja miejsca w komdrce bedacego celem dziatania leku

m zmiana (inaktywacja) aktywnego leku w jego nieaktywna forme
pochodng z udziatem enzymow wytwarzanych przez komorki oporne

m zahamowanie transportu leku do opornej komdrki

m  wytworzenie alternatywnej drogi (lub enzymu) pozwalajacej ominaé
etap wrazliwy na lek

m zwiekszenie stezenia enzymu, ktéry ulega inaktywacji



m zwiekszenie stezenia metabolitu, bedacego antagonistq
inhibitora

m zmhiejszenie zapotrzebowania na produkt tego szlaku
metabolicznego, ktory podlega zahamowaniu

m aktywne usuwanie chemioterapeutyku z komérki bakteryjnej
(pompy)

m zmiany w systemach regulacyjnych nie zwiazanych bezposrednio
z mechanizmem dziatania leku

m zmniejszenie poziomu/aktywnosci enzymu przeprowadzajacego
nieczynng forme chemioterapeutyku do aktywnej wewnagirz
komorki



W procesie biotechnologicznym produkcii
antybiotykéw mozna wyrdznic:

1. Etap przygotowawczy, obejmujacy mycie i dezynfekcje lub
wy jatawianie aparatury i pomieszczen oraz sporzadzanie
i sterylizacje pozywek.

2. Namnozenie materiatu posiewowego (inokulum)
>Szczep produkcyjny zamrozony lub zliofilizowany
>»Hodowla szczepu na skosach agarowych

>»Hodowla w kolbach Roux \
»Hodowla wstrzagsana

>»Hodowla w bioreaktorach posiewowych ‘( ‘




3. Prowadzenie procesu biosyntezy
4.  Wydzielenie i oczyszczenie produktu
5.  Otfrzymywanie formy handlowej produktu

6.  Zagospodarowanie/utylizacja Sciekéw i odpaddw.



PRODUKCTJA ANTYBIOTYKOW

W poszukiwaniu nowych antybiotykéw powazng przeszkode stanowiq
wysokie koszty, jak réwniez diugi czas trwania samych badan
i wszystkich faz niezbednych préb klinicznych.

Szacuje sie, ze wprowadzenie jednego antybiotyku do leczenia
to okoto 12 lat pracy i wydatek rzedu 300 min USD.
Biorac pod uwage szybkosc, z jaka bakterie r‘OZWIJCqu_ mechanlzmy
opornosci, tego rodzaju przedsiewziecie jest mato oplac
z punktu widzenia przemystu far'maeeu’rycznego .

\. .-



PROBIOTYKI
zywe leki
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Probiotyki

Probiotyki — terminem tym
okresla sie preparaty lub
produkty zawierajgce
wystarczajgca ilosc
zywych, scisle
zdefiniowanych
drobnoustrojow, ktore
wptywajg na mikroflore
okreslonego obszaru
organizmu gospodarza
| dzieki temu wywierajg
korzystny efekt
zdrowotny.




Probiotyki

''''''

Do drobnoustrojow o
dziataniu probiotycznym
nalezg :

> Bakterie Lactobacillus
> Bakterie Bifidobacterium

o~

akteri Boas > Drozd:aki Sacch
Bakterie Lactobacillus rozdzaki Saccnaromyces



Probiotyki

Cechy idealnego probiotyku:
> Pochodzenie ludzkie,
» Opornosc na dziatanie kwasu solnego i zofci,

» Zdolnosc¢ adhezji do komorek nabtonkowych jelita
cztowieka,

» Zdolnosc¢ do kolonizacji przewodu pokarmowego,
» Produkcja substancji przeciwdrobnoustrojowych,
» Dobre wtasciwosci wzrostowe,
>
>

Korzystne oddziatywanie na zdrowie cztowieka,
Bezpieczenstwo stosowania
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Mechanizm dziatania
probiotykow

Sposob dziatania probiotykow nie jest jeszcze do konca
poznany. Przypuszcza sie nastepujgce dziatania:

1.  Konkurencja o receptory lub przyleganie do
komorek nabtonkowych, uniemozliwiajgce
dostep patogenow do nabtonka jelitowego,

2.  Wytwarzanie zwigzkow o dziataniu
przeciwbakteryjnym i przeciwwirusowym,

3. Wspotzawodnictwo z innymi mikroorganizmami
o sktadniki odzywcze,



Mechanizm dziatania cd.

4. Wytwarzanie substancji o wiasciwosciach
cytoprotekcyjnych,

5. Zakwaszanie tresci jelitowe], hamujgce wzrost
niektorych bakterii chorobotworczych,

6. Modyfikacja receptorow dla toksyn na drodze
enzymatycznej,



Mechanizm dziatania cd.

7. Eliminacja toksyn lub innych substancii,

8. Modulacja odpowiedzi odpornosciowe],
zarowno komorkowej jak I humoralnej,

9. Zwiekszona sekrecja mucyn — glikoprotein,
ktore majg dziatanie ochronne w zakazeniach

jelitowych.



Zastosowanie probiotykow

m Spozywanie
probiotykow jest
promowane zarowno
przez firmy
farmaceutyczne...:

> W leczeniu alergi
pokarmowej,

> W leczeniu zapalenia
jelita grubego,

» Przy zapobieganiu
biegunce
poantybiotykowej,
biegunce podroznych,
ostrej biegunce
niemowlat,

» Zakazenia pochwy,

> Zakazeniach uktadu
MOoCczowego.



Zastosowanie probiotykow

m ...Jak | producentow » Jogurty | biojogurty,
zywnoéci. > Kefiry,
wytwarzajacych » Mleko acidofilne.

fermentowane napoje
mleczne:
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Produkty przemystu
farmaceutycznego

| ——




Produkty przemystu

SPOZywczego




PlJ MLEKO —
BEDZIESZ WIELKI ©
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Fermentowane produkty mleczne

m Zsiadte mleko | maslanka
m Jogurt tradycyjny

m Mleko acydofilne

m Biojogurt

m Kumys

m Kefir



/Produkt wyjsciowy — mleko\

m Wspolny substrat dla wszystkich produktow

m Poddawany jest procesom normalizacyjnym:
Czyszczeniu w wirowkach

Pasteryzacii

Homogenizacji

Normalizacji ilosci ttuszczu | biatka

Poddawany jest procesowi fermentacji
wkowej /
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Warunki wymagane do produkciji
napojow mlecznych

m pH 4,4 -438:
Zapobiega rozwojowi niechcianej flory bakteryjnej
Zapobiega szybkiemu psuciu

m \Wykorzystanie kultur starterowych:
Kultury czyste, szczepionki, zakwasy

Bakterie z rodzaju: Lactobacillus i Bifidobacterium
(bakterie typu LB)

Nadajg produktowi konkretne cechy
Wzbogacajg i wyrownujg rownowage flory jelitowe]
Dziatajg przeciwgnilnie i bakteriobojczo



Maslanka | zsiadte mleko

m Temperatura: 25°C
m Czas produkcji: do 2 godzin



KJegurt W i‘ biojogurm

= Teivperatur
m Czas produ : .
- Wy | uUo
rE 5% |7

wersjq |




Kumys

m Produkowany przez ludy koczownicze Azji

m Dawniej do produkcji kumysu uzywano ,naczyn”
ze skory konskiej

m Do swiezego mleka dodawano starego kumysu,
ktory petnit funkcje fermentu

m \W zaleznosci od czasu produkcji kumys zawiera
od 1% (jednodniowy) do 3% (oSmiodniowy)
alkoholu



Jak produkuje si¢ kumys?

-~




Kefir

m Najbard2|ej skomplikowany w produkcii
napoj mleczny

B

m Do jego produkcji stoso ar{e Sg grzybkl)

kefirowe
m Czas produkcji: 14 — 18 godzin
m [emperatura: 20 - 23°C

m Im dtuzszy proces produkcji tym bard2|ej
kwasny kefir

/
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Czym sg grzybki kefirowe?

m Sg to
symbiotyczne
formy zycia

m Sktadajg sie
Z dziesigtkow
drobnoustrojow

m 85% bakterie 15%
drozdze
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Dlaczego napoje mleczne sg
zdrowe?

1. Metabolity bakterii mlekowych majg
dziatanie bakteriobojcze (kwas milekowy,
kwas octowy, H,0O,, aldehyd octowy)

2. Konserwujg zywnosC¢ (kwas mlekowy,
aldehyd octowy)

3. Bakterie mlekowe zwiekszajg strawnosc
oraz wiasciwosci odzywcze

4. Bakterie LB utrzymujg rownowage
w mikroflorze jelitowe;



BIOTECHNOLOGIA
w kuchni
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Powszechne spulchniacze i ich
wzory chemiczne
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DLACZEGO CIASTO ROSNIE ?

Czy zastanawialiscie sie kiedys,
dlaczego ciasto, ktore wtasnie wstawiliscie do
piekarnika rosnie? Aby otrzymac
apetyczny, pulchny lub kruszacy sie wypiek
nalezy zastosowaC odpowiednig metode
spulchniania.

Ogolnie sposoby spulchniania ciasta
mozna podzieli¢ na:
* biologiczne, S T
* chemiczne,
« fizyczne.




METODA FIZYCZNA

Metoda ta polega na wprowadzeniu do .

ri '-.

ciasta pecherzykow powietrza, ktore R
podczas pieczenia rozszerzajg sie %ﬁ'.:;‘ G
| powodujg wzrost objetosci wyrobu. L

B "N

W ten sposob powstajg pyszne ciasta
biszkoptowe | bezowe. Dodatkowym
czynnikiem spulchniajgcym moze byc¢

para wodna np. przy wyrobach z ciasta

parzonego.
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METODY BIOLOGICZNE

Bazujg one na dziatalnosci drozdzy Iub innych
mikroorganizmow, ktére wywotujg fermentacje.

Jest to przede wszystkim fermentacja alkoholowa, _ .
ktérej towarzyszy zawsze fermentacja mlekowa. A

Czynnikiem wywotujgcym fermentacje, oprocz
drozdzy sg rowniez bakterie octowe, mastowe i inne
obecne w mace Dbakterie, dostajgce sie do nigj
z powierzchni ziarna podczas przemiatu, a takze z
powietrza i wody.

Enzymy zawarte w wymienionych drobnoustrojach
! powodujg fermentacje, ktora przebiega w réznych
. ~ warunkach, dajac efekty pozgdane lub niepozgdane.

W pierwszej fazie procesu pod wptywem zymazy
zawartej] w drozdzach rozktadane sg tzw. cukry wtasne
zawarte w mace. W dalszym etapie fermentacji ulega
sacharoza dodawana do ciasta. Powstajgcy w tym
procesie dwutlenek wegla spulchnia ciasto - mowi sie, ze
ciasto rosnie.




DROZDZE (Saccharomycetes)

Grzyby z klasy workowcéw (Ascomycetes) zyjace na .
owocach, sluzowatych wyciekach roslin, w hodowlach
ptyndw ulegajacych fermentacji, zimujgce w glebie. 3 B

Majg postac jajowatych, kulistych  albo
wateczkowatych pojedynczych komorek. Nieliczne tworzg ;
nitkowate grzybnie (drozdze piwne).

Rozmnazajg sie przez paczkowanie, podczas
ktorego komorka wytwarza jakby paczek dorastajgcy
stopniowo wielkosci komoérki macierzystej. Liczne rodzaje
drozdzy rozmnazajg sie ptciowo. Drozdze powodujg
fermentacje alkoholowg przez rozktad cukru na alkohol
etylowy i dwutlenek wegla, wydzielajgc przy tym znaczng
iloSC energii.

i E
a =T
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Saccharomyces cerevisiae! s
» F Behold the Awesome Power of Yeast. Bozpkciown ozmnatans droddty praeg pasckowans
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KILKA OKAZOW

Widok z mikroskopu optycznego Kolonia
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FERMENTACJA

Etapy:

m W wyniku dziatania enzymow drozdze rozkladaja cukry
zawarte w mace, oraz sacharoze¢ dodana do ciasta (cukier
krysztat).

m W procesie fermentacji oprocz glédwnego produktu,
tj. alkoholu powstaje dwutlenek wegla, ktorego pecherzyki
powoduja zwickszenie objctosci ciasta (ciasto rosnie).

C¢H.,0, —(droxtze) _> 2C_H.OH + 2CO,+ 28 kcal

HOCH

ﬁ  H
HE OH |
HO v i CH o

o instond]

H OH |||||||||



http://saints.css.edu/bio/schroeder/glucose.gif
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METODY CHEMICZNE n-

jlil:.';_l y l I

Polegajg na dodawaniu do ciasta chemicznych srodkow
spulchniajgcych, takich jak:

m  kwasny weglan amonu NH,HCO, (potocznie nazywany amoniakiem)
m kwasny weglan sodowy - NaHCO, (soda oczyszczona)
m proszek do pieczenia.




" S
METODY CHEMICZNE

Pod wptywem wysokiej temperatury zwigzki te ulegajg rozktadowi z
wydzieleniem produktéw gazowych. Gazy te dgzac do wydostania sie ’M P 1
na zewnatrz powodujg wzrost objetosci ciasta. L

Metode tg stosuje sie gtownie przy pieczeniu ciast kruchych,
piernikowych i biszkoptowo-ttuszczowych. Tituszcz i cukier
zawarte w tych rodzajach ciasta hamujg rozwoj drozdzy, wiec
nalezato wymysli¢ inny sposob spulchniania.

Stosowanie spulchniaczy chemicznych ma te zalete, ze
wydzielanie gazow zachodzi nie w surowym ciescie, ale
podczas pieczenia, co pozwala na petne wykorzystanie
czynnikdw spulchniajgcych. Nalezy jednak zawsze
scisle przestrzegac ilosci spulchniaczy okreslonych w
przepisie, poniewaz nadmiar tych zwigzkow powoduje
stono-gorzki smak wyrobow i pogarsza proces ich
trawienia.
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Wodoroweglan sodu
(NaHCO,)

synonimy: weglan kwasny sodu, soda
oczyszczona, bikarbonat, soda do pieczenia

W temperaturze 50°C rozktada sie:
2NaHCO, - —> Na,CO, + CO, + H,O

W temperaturze 200°C nastepuje catkowity rozktad.
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Wodoroweglan amonu
(NH,HCO,)

t atwo ulega rozktadowi pod wptywem
ogrzewania:

NH,HCO, (1) —> NH, + CO, + H,O

Lyt
|I"'-':'::=:l'i-
S

L




" S
NA KONIEC:

Pare zdjec¢ Kilka wzorow i czgsteczek

H--C--COOH
H--C--COOH

H--C--COOH

|
H

, \

1 Dennis KunkelMicroscopy, Inc. / Dennis Kunkel O ygen Carhon O ygen
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LABORATORIUM I KUCHNIA

majq ze soba wiele wspolnego!
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