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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb otrzymywania prozdrowotnego preparatu biatkowego.

Celem prawidtowego odzywiania jest spozywanie odpowiedniej ilosci wtasciwych pokarmow za-
pewniajgcych rownowage metaboliczng organizmu. Niestety pomimo obserwowanej w skali globalnej
epidemii otytosci, znaczna czes$¢ populaciji ludzkiej cierpi na niedozywienie jakosciowe. Oznacza to, ze
pomimo pokrycia zapotrzebowania organizmu na energie nadal wystepujg braki dotyczace przede
wszystkim dotyczgce ilosci spozywanego biatka, witamin, sktadnikéw mineralnych oraz substanciji bio-
aktywnych takich jak np. polifenole, fosfolipidy, prebiotyki, antocyjany, czy izoprenoidy. W odniesieniu
do biatek istotne jest réwniez czy sg one petnowartosciowe tzn. zawierajgce wszystkie aminokwasy
w odpowiednich ilosciach oraz w odpowiednim wzajemnym stosunku. Biatkami petnowarto$ciowymi sg
przede wszystkim biatka zwierzece (zawarte m. in. w jajach, miesie i mleku). Wiekszos¢ biatek roslin-
nych nie spetnia wymogu dostarczenia odpowiedniej ilosci aminokwaséw egzogennych, czyli niewytwa-
rzanych przez organizm ludzki. Dotyczy to przede wszystkim powszechnie spozywanych biatek zboz.
W swietle powyzszych faktéw zaspokojenie zapotrzebowania na petnowartosciowe biatko jest global-
nym problemem technologicznym i ekonomicznym.

Biatko ziemniaka jest uznawane za jedno z najbardziej wartosciowych biatek roslinnych ze
wzgledu na wysokg zawartos¢ aminokwasow niezbednych [Nowotny F. (red.) Technologia przetwor-
stwa ziemniaczanego. WNT, Warszawa 1972]. Biatko ziemniaczane, mimo jego wysokiej wartosci od-
zywczej, nie byto dotychczas stosowane w zywieniu ludzi. Jest to zwigzane z faktem, iz dotychczas
stosowane technologie nie pozwalajg na otrzymanie produktu atrakcyjnego organoleptycznie, charak-
teryzujagcego sie formg atrakcyjng dla konsumentéw. Stosowane przemystowo technologie opierajg sie
na termicznej koagulacji biatka ziemniaczanego.

Sposoéb opisany w patencie PL 126 333 polega na zakwaszeniu soku z ziemniaka do pH ok. 5,0,
nastepnie ogrzaniu jej do 105-120°C na czas nie dtuzszy niz 10 min. i schiodzeniu do 90-98°C. Otrzy-
many koagulat poddaje sie rozprezaniu a nastepnie odwirowaniu oraz suszeniu. Nieco zmodyfikowany
sposob koagulacji termicznej opisano w patencie PL nr 171599.

W wyniku tej technologii uzyskuje sie trzy frakcje biatkowe: Pierwszg w wyniku ogrzewania do
w temperaturze 45°C w ciggu 19 minut, drugg w temperaturze 75°C przez 0,5 godziny i trzecig — w tem-
peraturze wrzenia w ciggu 1 godziny. Kazdg z wydzielonych i ogrzanych frakcji przedmuchuje sie po-
wietrzem lub zywg parg od 5 minut do 3 godzin a nastepnie ptucze sie alkoholem o stezeniu od 5 do
35% i wodg, po czym odwirowuje sie albo suszy. Twoércy deklarujg, iz preparat moze by¢ stosowany nie
tylko, jako pasza dla zwierzat, ale réwniez jako produkt spozywczy, jednak technologia ta nie zostata
wdrozona do praktyki przemystowe;j.

Innym przyktadem jest opis patentu PL 184453 jaki dotyczy otrzymywania biatka ziemniaczanego
jako sktadnika pasz dla zwierzat. Jego specyfikg jest poddanie skoagulowanego biatka dodatkowej ob-
robce kwasami nieorganicznymi. Réwniez tak technologia nie zostata wdrozona do praktyki przemysto-
wej. Sposob otrzymywania biatkowego preparatu dla zwierzat opisano rowniez w patencie amerykan-
skim Purified heat-coagulated potato protein for use in animal feed, US 6042872. Ze wzgledu na nieza-
dowalajgce wtasciwosci funkcjonalne tak otrzymanego preparatu biatkowego proces koagulacji termicz-
nej stosuje sie wytgcznie ze wzgledéw ekologicznych (po to, aby obnizy¢ tadunek sciekéw pochodza-
cych z krochmalni).

Podobny proces opisano w patencie US 5573795, jednak w procesie obrobki termicznej nie wy-
korzystuje sie samego soku z ziemniaka, ale catos¢ strumienia sciekdéw powstajgcych w zaktadzie prze-
robu ziemniakéw na frytki i chipsy. W cigg przerobu $ciekdw wtgczona jest rowniez obrobka za pomoca
enzymoéw hydrolitycznych.

Nowsze opracowania wskazujg nie tylko na wysokg wartos¢ odzywczg biatek ziemniaka, ale réw-
niez aktywnosé zawartych w nich inhibitoréw proteaz. Ogodlnie zawarte w soku ziemniaka biatka
mozna podzieli¢ dzieli sie na trzy grupy: patatyny — biatka zapasowe o masie czgsteczkowej 39—45 kDa
(30—-40%); inhibitory proteaz — biatka o masie czgsteczkowej 4—25 kDa, (50%); inne biatka — 0 masie
czasteczkowej ok. 50 kDa (10-20%) [Bartova V., Barta J. 2009. Chemical composition and Nutritional
Value of Protein Concentrates Isolated form Poatato (Solanum tuberosum L.) Fruit Juice by Precipitation
with Ethanol or Ferric Chloride. Journal of Agricultural and Food Chemistry 57, 9028-9034]. Poniewaz,
zgodnie z aktualnym stanem wiedzy, aktywnos$c¢ biologiczna biatek jest uwarunkowana zachowaniem
ich w postaci niezdenaturowanej, aktualne technologie koncentrujg sie na otrzymaniu preparatéow na-
tywnego biatka ziemniaczanego.
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W opisie patentowym EP 1920662 proces otrzymywania izolatu natywnego biatka ziemniaka,
polegajgcy w pierwszym etapie na flokulacji soku ziemniaka dwuwartosciowym kationem metalu przy
pH 7-9 i odwirowaniu osadu. Rozpuszczalne biatka zawarte w supernatancie adsorbuje sie chromato-
graficznie przy pH nizszym niz 11 i w temperaturze 5-35°C a nastepnie wymywa w odpowiednich wa-
runkach pH w zaleznosci od punktu izoelektrycznego biatka, ktére ma by¢ wyizolowane. Sposéb wg
powyzszego rozwigzania obejmuje tez usuwanie glikoalkaloidéw w drodze ultrafiltracji. Szczegotowe,
dostosowane do wtasciwosci poszczegolnych frakcji biatkowej, warunki elucji ze ztoza chromatograficz-
nego umozliwiajg otrzymanie poszczegoélnych frakcji biatek ziemniaka. Tworcy opracowania deklarujg
zastosowanie preparatow biatkowych zaréwno farmaceutyczne jak i spozywcze, jednak to ostatnie
moze by¢ ograniczone ze wzgledu na koszty wieloetapowego sposobu otrzymywania produktu.

W europejskim opisie patentowym nr 1003785 ograniczono sie do otrzymywania tylko do jed-
nej frakcji biatek ziemniaka tj. stabilnych termicznie inhibitorow proteaz. Proces polega na ekstrakciji tej
frakcji biatkowej za pomocg roztworéow wodno-alkoholowych z tkanek roslinnych oraz jej wydzielaniu
w drodze dializy.

Natomiast w patencie W0O/1997/042834 (PCT/EP1997/002596) opisano sposob otrzymywania
niezdenaturowanego biatka ziemniaczanego polegajgcy na tym, ze frakcje zawierajgcg niedenaturo-
wane biatko ziemniaczane poddaje sie zatezaniu w drodze flokulacji zwigzkami wapnia i fosforu lub
alternatywnie w drodze ultrafiltracji i diafiltracji, a nastepnie liofilizuje.

Swiezo wycisniety sok z ziemniaka byt stosowany w tradycyjnej europejskiej medycynie ludowej
do leczenia wrzodéw zotadka. Na szerszg skale kuracje z zastosowaniem tego $rodka zapoczgtkowat
juz pod koniec XIX wieku szwajcarski lekarz Maximilian Bircher-Benner. Aktywnos¢ leczniczg soku
Z ziemniaka przypisuje sie gtéwnie przeciwzapalnemu dziataniu frakcji inhibitoréw proteaz [Ruseler-van
Embden J. G. H., van Lieshout L. M. C, Laman J. D. 2004. Methods and means for preventing or treating
inflammation or pruritis. US Patent 6723354]. Tym niemniej wskazywano rowniez na dziatanie cytotok-
syczne frakcji bezbiatkowej soku z ziemniaka [Lewandowicz G., Kowalczewski P., Biatas W., Olejnik A.,
Rychlik J. 2012. Rozdziat frakcji soku ziemniaczanego réznigcych sie masg czasteczkows i charaktery-
styka ich aktywnosci biologicznej. Biuletyn IHAR 266, 331-344].

Barierg w spozywczym zastosowaniu biatek z ziemniaka sg z jednej strony niezadowalajgce wia-
Sciwosci funkcjonalne produktow otrzymywanych na skale przemystowg a z drugiej strony zbyt wysoka
zawartosc¢ toksycznych glikoalkaloidéw. W odpowiedzig na powyzsze problemy w patencie amerykan-
skim US 7972647 opisano metode poprawy wtasciwosci funkcjonalnych biatka ziemniaczanego otrzy-
manego w procesie koagulacji termicznej. Polega ona na obrébce tego materiatu w pH powyzej 7. Na-
tomiast w patencie US 9526266 opisano sposéb usuwania glikoalkaloidéw z roztworéow biatek roslin-
nych, szczegdlnie z ziemniakow i stodkich ziemniakéw za pomoca wegla aktywnego w srodowisku kwa-
$nym (pH = 3,0—4,5) a nastepnie odfiltrowanie osadu. W dalszych etapach procesu izoluje sie natywne
biatko ziemniaczane tak jak w patencie EP 1920662 czyli przez koagulacje jonami dwuwarto$ciowymi,
wirowanie i separacje chromatograficzna.

Proponowane metody utylizacja soku ziemniaczanego dotyczg gtdwnie zastosowan przemysto-
wych, takich jak: produkcja naturalnych barwnikow (Pat. USA nr 6180154 Natural colorant from potato
extract) lub tez wytwarzanie kosmetykéw samochodowych (pat. USA nr 4702856, Organic car wash
conatining potato juice). W tym nurcie poszukiwan miesci sie takze zastosowanie biatek soku ziemnia-
czanego jako sktadnikdw podtozy mikrobiologicznych. W patencie USA nr 4766070 (Fermentation pro-
cess and substrate) frakcje biatkowg soku ziemniaka proponuje sie zastosowac jako zrodito wegla dla
mikroorganizmow w przemystowych procesach produkcji metabolitéw takich jak enzymy czy antybiotyk
— bacytracyna.

Fizjologiczne znaczenie sktadnikow soku wykracza jednak poza dostarczenie organizmowi atrak-
cyjnego zestawu aminokwasow. Fakt ten wykorzystano w patencie USA nr 7378117 (Method for the
production of potato juice by means of food technology), w ktérym opisano metode otrzymywania pro-
duktu na bazie soku z ziemniaka. Spozycie tego preparatu przyczynia sie do poprawy bilansu kwasowo-
zasadowego organizmu. Produkt zawiera gtdwnie skoncentrowane substancje mineralne pochodzace
z soku ziemniaka, w konsekwenciji czego stosunek substancji zasadotwdérczych do kwasotwdrczych
w tym produkcie wynosi co najmniej 1,5 (preferencyjnie 3,5). Proces produkcji obejmuje: rozdrobnienie
komorek ziemniaka, usuniecie bfonnika, skrobi jak réwniez biatek w drodze mikro- badz ultrafiltraciji,
a nastepnie zatezenie elektrolitéw w procesie elektrodializy, jak rowniez ewentualnie suszenie produktu
z zastosowaniem nosnikéw silikonowych.
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Epidemia choréb cywilizacyjnych generuje zapotrzebowanie na tzw. zywnos$é funkcjonalng fj.
zywnos¢ wykazujgca korzystne oddziatywanie na organizm cztowiek ponad efekt prozdrowotny. Jed-
nym z problemoéw poruszanych przez wspotczesne nauki o zywieniu jest zachowanie odpowiedniej pro-
porcji produktéw kwaso- i zasadotwérczych w diecie cztowieka [Gawecki J. red. 2012. Zywienie Czto-
wieka. T.1. Podstawy nauki o zywieniu]. W patencie USA nr 7378117 opisano sposéb otrzymywania
preparatu spozywczego na bazie soku ziemniaczanego charakteryzujgcego sie przewagg zawartosci
substancji zasadotwérczych do kwasotwoérczych (w stosunku nie mniejszym niz 1,5). Sposoéb polega
w pierwszym etapie na wycisnieciu soku z bulw ziemniaka, odseparowaniu czgstek nierozpuszczalnych
w drodze mikrofiltracji/ultrafiltracji oraz poddaniu filtratu procesowi elektrodializy w celu otrzymaniu wia-
Sciwego produktu, o odpowiednej proporcji sktadnikéw kwasotwoérczych do zasadotworczych. Tak otrzy-
many produkt utrwala sie poprzez odwodnienie réznymi metodami.

Niezadowalajgce efekty prozdrowotne i prodietetyczne znanych preparatéow wynikajgce gtéwnie
z zastosowanych metod produkcji sprawity, ze celowym byto opracowanie preparatu oraz sposobu jego
otrzymywania, jaki prowadzitby do otrzymywania preparatu zawierajgcego nie tylko petnowartosciowe
biatko, ale rowniez substancje bioaktywne, wspomagajgce leczenie choréb przewodu pokarmowego
zwigzanych z nieprawidtowym rozrostem komoérek.

Udato sie to osiggng¢ opracowujgc niniejszy wynalazek. Uzyskany preparat ze wzgledu na bo-
gaty sktad stanowi nie tylko cenne zrédto aminokwasow niezbednych, ale réwniez soli mineralnych,
szczegolnie zelaza. Przeznaczony jest do stosowania, jako komponent réznych produktéw spozyw-
czych, szczegolnie zywnosci funkcjonalnej.

Sposéb otrzymywania prozdrowotnego preparatu biatkowego polega na tym, ze zateza sie
i wzbogaca swiezo wycisniety sok ziemniaczany we frakcje biatkowg a nastepnie utrwala sie tak otrzy-
many produkt poprzez odwodnienie. Proces zatezania prowadzi sie w temperaturze ponizej 35°C (ko-
rzystnie ponizej 25°C). Zatezanie prowadzi sie w drodze metody wybranej sposrod: kriokoncentracii, wi-
rowania, mikrofiltraciji, ultrafiltracji, nanofiltracji bgdz odwréconej osmozy. Produkty zatezania i separacji
membranowej miesza sie ze sobg w celu otrzymania materiatu zawierajgcego, co najmniej 10—-40%
suchej masy (korzystnie 15-35%) a w niej, co najmniej 55-80% biatka (korzystnie 60—70%). Materiat
ten poddaje sie w drodze utrwaleniu w drodze liofilizacji lub suszenia rozpytowego.

Nieoczekiwanie okazato sie, ze preparat otrzymany sposobem wedtug wynalazku stanowi zrédto
zaréwno petnowartosciowego biatka jak i jest niezwykle bogatym zrédtem zelaza. Zastosowanie spo-
sobu wg wynalazku skutkuje wzbogaceniem sktadu aminokwasowego o aminokwasy siarkowe, ktére to
aminokwasy stanowig o niepetnowartosciowosci natywnego biatka ziemniaczanego. Tym samym pre-
parat wg wynalazku stanowi unikatowg kompozycje petnowartosciowego biatka i dobrze przyswajalnego
zelaza. Moze by¢ zatem rekomendowany jako niezastgpiony komponent diety wegan. Ponadto aktyw-
nos¢ biologiczna preparatu wg wynalazku, ktory jest cytotoksyczny w stosunku do komérek nowotwo-
rowych przewodu pokarmowego, pozwala na zarekomendowanie go wszystkim konsumentom boryka-
jacym sie z nieprawidtowym funkcjonowaniem przewodu pokarmowego. Utrwalony moze by¢ stoso-
wany do przygotowania potraw, produkcji zywnosci funkcjonalnej, wygodnej a jego dziatanie prozdro-
wotne nie zanika w wyniku obrébki termicznej.

Sktad preparatu wg wynalazku moze by¢ precyzyjnie adjustowany dzieki zastosowaniu procesu
mieszania komponentéw zatezonych réznymi metodami. Stad mozliwe jest otrzymanie preparatu o za-
projektowanej zawartosci frakcji biatkowej oraz zaprojektowanej zawartosci sktadnikéw mineralnych.
Sposéb wg wynalazku umozliwia produkcje preparatéw o réznym sktadzie [mieszczacym sie w grani-
cach co najmniej 10-40% suchej masy (korzystnie 15-35%) a w niej, co najmniej 55-80% biatka (ko-
rzystnie 60—70%)] wg zapotrzebowania klientow stosujgcych preparat wg wynalazku do wytwarzania
réznych produktow spozywczych. Umozliwia to zaspokojenie réznorodnych wymogéw dotyczgcych wia-
Sciwosci organoleptycznych i wartosci odzywczej preparatu wg wynalazku.

Sposéb wg wynalazku ilustrujg nastepujgce przyktady.

Przyktad 1

Kriokoncentracja swiezego soku

Swiezo wycisniety sok ziemniaczany ochtodzono sie do temperatury 0°C w zbiorniku zasilajgcym
kriokoncentrator. Wiasciwy proces kriokoncentracji prowadzono w kolumnie zbudowanej z cylindra wy-
posazonego w ruchomy ttok zakoriczony sitem, na powierzchni ktérego nastepuje separacja lodu od
koncentratu. Proces prowadzono przy zastosowaniu temperatury produktu w fazie zrzutu -3,8°C i prze-
wodnosci wody usuwanej z uktadu 29 uS/cm.
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Otrzymano produkt o zawartosci 30% suchej masy, a w niej 40% biatka i 16% sktadnikéw mine-
ralnych. Aktywnos$¢ przeciwutleniajgca oznaczona metodg z kationorodnikiem ABTS wyniosta
0,18 £ 0,02 TEAC [mmol/g s.m.], a zawarto$¢ zwigzkoéw polifenolowych ogétem oznaczona metodg
z wykorzystaniem odczynnika Folina-Ciocalteu 27,5 + 1,1 CAE [mg/g s.m.]. Sktad aminokwasowy frakgciji
biatkowej obejmuje: 2,3% histydyny, 5,1% izoleucyny, 9,2% leucyny, 9,4% lizyny, 1,9% metioniny, 4,5%
fenyloalaniny, 6,1% treoniny, 1,8% tryptofanu, 5,2% waliny, 5,0% argininy, 1,1% cysteiny, 5,1% glicyny,
6,9% proliny, 5,3% tyrozyny, 4,3% alaniny, 11,6% kwasu asparaginowego, 9,6% kwasu glutaminowego
i 5,5% seryny.

Przyktad 2

Mikrofiltracja

Swiezo wycisniety sok z ziemniaka poddano procesowi zatezania na membranie mikrofiltracyjnej
0 punkcie odciecia 0,14 m. Proces prowadzono z zawrotem retentatu tak dtugo, az uzyskano produkt
zawierajgcy 22% suchej masy, a w niej 66% biatka i 8% skfadnikow mineralnych.

Przyktad 3
Ultrafiltracja

Swiezo wycisniety sok z ziemniaka poddano procesowi zatezania w membranowym module ul-
trafiltracyjnym sktadajgcym sie z zbiornika wykonanego ze stali kwasoodpornej, pompy krzywkowej i ce-
ramicznej membrany ultrafiltracyjnej o punkcie odciecia 1 kDa. Proces prowadzono z zawrotem reten-
tatu. Otrzymano produkt zawierajacy 20% suchej masy, a w niej 65% biatka i 8% sktadnikéw mineral-
nych.

Przyktad 4

Otrzymywanie gotowego produktu w drodze liofilizaciji

2 kg produktu kriokoncentracji otrzymanego wg przyktadu 1 miesza sie z 8 kg produktu mikrofil-
tracji otrzymanego wg przyktadu 2. Otrzymuje sie 10 kg produktu zawierajgcego 24% suchej masy
a w niej 61% biatka i 10% sktadnikéw mineralnych. Tak otrzymany produkt poddaje sie procesowi liofi-
lizacji z zastosowaniem nastepujgcych parametréw: cisnienie 0,1 mbar, suszenie wtasciwe w tempera-
turze -20°C w czasie 24 godzin, dosuszanie w temperaturze 23°C w czasie 4 h.

Przyktad 5
Otrzymywanie gotowego produktu w drodze suszenia rozpytowego

Produkt otrzymany wg przyktadu 3 suszy sie za pomocg suszarni rozpytowej wyposazonej
w dysk, przy zastosowaniu temperatur powietrza: 170°C na wlocie do komory suszarniczej, 95°C. Otrzy-
muje sie produkt zawierajgcy 95% suchej masy a w niej 66% biatka i 7,9% sktadnikdw mineralnych.
Sktad aminokwasowy frakcji biatkowej obejmuje: 1,9% histydyny, 4,3% izoleucyny, 9,1% leucyny, 8,3%
lizyny, 2,1% metioniny, 5,6% fenyloalaniny, 6,2% treoniny, 1,1% tryptofanu, 4,0% waliny, 4,7% argininy,
1,7% cysteiny, 5,2% glicyny, 5,0% proliny, 4,9% tyrozyny, 5,1% alaniny, 12,7% kwasu asparaginowego,
11,2% kwasu glutaminowego i 5,1% seryny. Produkt stanowi bogate zrédto: potasu — 4,3/100 g (co
stanowi 91% RDI), magnezu — 241 mg/100 g (60% RDI), wapnia — 118 mg/100 g (91% RDI), zelaza
— 30,5 mg/100 g (169% RDI), cynku — 6,04 mg/100 g (55% RDI) oraz manganu — 3,79 mg/100 g (172%
RDI).

Przyktad 6

Aktywnos$¢ biologiczna gotowego produktu

Produkt utrwalony w drodze suszenia rozpytowego (przyktad 5) poddano analizie cytotoksyczno-
$ci z zastosowaniem ludzkich komorek nabtonka okreznicy pochodzacych z tkanki nowotworowej (linia
HT-29) i prawidtowej (linia CCD 841 CoN). Hodowle komérek prowadzono w pozywce DMEM z dodat-
kiem mieszaniny niezbednych aminokwaséw (1%) oraz ptodowej surowicy bydlecej (10%) w tempera-
turze 37°C, w atmosferze zawierajgcej 5% CO: i 95% powietrza. Hodowle zaktadano przy poczatkowej
gestosci komorek wnoszacej 1,5 - 10* komorek/cm?. Po 24 godzinach hodowli komorki eksponowano
na preparat w stezeniach od 0,01 do 20 mg/ml. Wptyw preparatu na proliferacje, zywotnos¢ i aktywnosé
metaboliczng komorek oceniano po 72 godzinach ekspozycji za pomoca testu cytotoksycznosci MTT,
opartego na oznaczeniu aktywnosci komérkowych dehydrogenaz mitochondrialnych. Na podstawie wy-
nikéw badan wykreslono krzywe odpowiedzi komoérek na dawki preparatu oraz wyznaczono pierwszg
dawke cytotoksyczng I1C1o i wkasciwg dawke cytotoksyczng ICso, ktdre okreslajg stezenie preparatu po-
wodujace odpowiednio 10% i 50% inhibicje proliferacji i aktywnosci metabolicznej komorek.
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Wyniki wskazuja, ze analizowany preparat charakteryzuje sie znaczgco wyzszg aktywnoscig cy-

totoksycz

ng w stosunku do komérek nowotworowych niz do komérek prawidtowych, co ilustrujg dane

przedstawione na rys. 1 i w tabeli 1. Hamowanie wzrostu nowotworowych komérek okreznicy obserwo-

wano juz

przy zastosowaniu preparatu w stezeniu 0,80 + 0,14 mg/ml (IC10). Natomiast w hodowli komé-

rek prawidlowych ten sam efekt cytotoksyczny wywotywany byt po wprowadzeniu preparatu w dawce

prawie 6-

krotnie wiekszej (4,71 = 0,57 mg/ml). Niska pierwsza dawka cytotoksyczng preparatu (IC1o)

wyznaczona dla komoérek HT-29 wskazuje na jego potencjalne dziatanie przeciwnowotworowe i mozli-
wos$¢ hamowania wzrostu nowotworu w warunkach fizjologicznych, bez wptywu na proliferacje i zywot-
nos$¢ komorek prawidtowych sluzéwki jelita grubego. Réznice w poziomie cytotoksycznosci preparatu

dla komo

rek pochodzgcych z tkanki nowotworowej i prawidtowej potwierdzajg rowniez wyznaczone

dawki ICso (Tab. 1).
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Rys. 1. Krzywe odpowiedzi na dawke wyznaczone dla badanego preparatu wprowadzonego do hodowli

komorek
1:5;10i
Tabe

nowotworowych HT-29 (A) i prawidtowych CCD 841 CoN (B) w stezeniach 0,01; 0,05; 0,1; 0,5;
20 mg/ml. Cytotoksycznosé oznaczono kolorymetrycznym testem MTT.
I a 1. Dawki cytotoksyczne preparatu suszonego rozpytowo wyznaczone dla prawidtowych (CCD 841

CoN) i nowotworowych (HT-29) komodrek okreznicy. Statystycznie znamienne réznice pomiedzy dawkami IC1o0

i ICso dla komorek HT-29 i CCD 841 CoN na poziomie ***p < 0,001.

Dawka cytotoksyczna HT-29 CCD 841 CoN
IC10 (mg/ml) 0,80+ 0,14 4,71+0,57
ICso (Mmg/ml) 3,89+0,21 6,50 + 0,20

1.

Zastrzezenia patentowe

Sposob otrzymywania preparatu spozywczego wspomagajgce leczenie chorob przewodu po-
karmowego zwigzanych z nieprawidtowym rozrostem komoérek zawierajgcego petnowarto-
Sciowe biatko roslinne, znamienny tym, ze Swiezo wycisniety sok z ziemniaka zateza sie
w temperaturze ponizej 35°C i wzbogaca we frakcje biatkowa tak, ze miesza sie ze sobg pro-
dukty zatezania i separacji membranowej do otrzymania materiatu zawierajgcego co najmniej
10-40% suchej masy a w niej co najmniej 55—-80% biatka a materiat ten poddaje sie utrwaleniu
w drodze liofilizacji lub suszenia rozpytowego, proces zatezania prowadzi sie w temperaturze
ponizej 25°C sposobem wybranym sposrod kriokoncentraciji, wirowania, mikrofiltracji, ultrafil-
tracji, nanofiltracji bgdz odwréconej osmozy.

Sposob wedtug zastrz. 1, znamienny tym, ze produkty zatezania i separacji membranowej
miesza sie ze sobg do otrzymania materiatu zawierajgcego co najmniej 15-35% suchej masy
a w niej co najmniej 60—70% biatka a materiat ten poddaje sie utrwaleniu w drodze liofilizacji
lub suszenia rozpytowego.
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