Nieodptatne staze lub praktyki

1. Nazwa Firmy:

Biolive Innovation Sp. z o.0.

2. Branzal/dziatalnos¢ firmy:

Biotechnologia/Technologia zywnosci

3. Liczba stazy/praktyk ktéra mozecie przyjac (jednoczesnie lub w réznych okresach):
Od 1 do 3 (opcjonalnie takze wiecej)

4. Okres w ktorym staz/praktyka moze sie odbyé¢:

Od 1 czerwca do 31 grudnia 2017r (opcjonalnie w kolejnych dwach latach)

5. Proponowany opiekun/pracownik firmy:

Bogna Banach, Jacek Wawrzykowski, Michat Czelej

6. Wymagania dotyczgace stazysty/praktykantat+kierunek i wyksztatcenie:
Biotechnologia, Biochemia, Biologia, Chemia

Opanowane techniki hodowlane i analizy danych biologicznych, chemicznych, biotechnologicznych
Doswiadczenie w zbieraniu materiatu biologicznego do badan, izolacji komarek i prowadzeniu hodowli komorkowych

Mile widziane

Doswiadczenie przy opracowywaniu procedury oznaczania probek przy uzyciu metod HPLC-UV
Doswiadczenie w wykonywaniu badan w materiale uzyskanym z hodowli komarkowych (barwienia
immunofluorescencyjne, Elektroforeza, Western blotting, ELISA)

7. Zakres obowiazkow dla stazysty/praktykanta:
Realizacja ustug badawczych oraz wykonywanie analiz laboratoryjnych

8. OPCJONALNE - Problem do rozwiazania - w przypadku poszukiwania zespotu stazystow/praktykantow
(OPIS):

Biolive Innovation Sp. z 0.0. od 1.02.2017 do 31.01.2020 roku realizuje projekt: ,Opracowanie
funkcjonalnych biokomponentow stuzgcych do przedtuzania trwatos$ci produktow spozywczych” w ramach Dziatania
1.2 ,Badania celowe”, Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewoddztwa Lubelskiego 2014-2020.

Projekt zaktada wprowadzenie na rynek innowacyjnych dodatkéw zwigkszajgcych trwatos¢ produktéw spozywczych

w postaci hydrolizatow biatkowych z biatek zéttka jaja kurzego. Wykazujg one duze zdolno$ci antyoksydacyijne, co
pozytywnie wptywa na trwatos$¢ i jakosé produktu, w ktérym mogg zostaé zastosowane, ograniczajgc tym samym
koniecznos¢ stosowania dodatkowych $rodkéw (lub zmniejszajgc ich ilo§¢) konserwujacych. Dodatkowo wykazano
pozytywne wtasciwosci zdrowotne otrzymanych hydrolizatéw z Zoltka jaja kurzego miedzy innymi wptyw na
obnizanie ci$nienia krwi po doustnym podaniu.

Planowane jest réwniez opracowanie technologii produkcji bakteriocyn z przeznaczeniem do zastosowania w
produktach spozywczych w celu ograniczenia rozwoju niekorzystnej mikroflory bakteryjnej.

W ramach realizacji projektu chcemy zaprojektowac i wykonac¢ linig pilotazowg do produkcji hydrolizatu z biatek jaj
kurzego oraz linig pilotazowa do wytwarzania bakteriocyn. Otrzymane produkty bedg testowane na opracowanej
demonstracyjnej linii do tgczenia ich z no$nikiem owocowym o parametrach zblizonych do tych jakie mogg wystgpié
przy przeniesieniu procesu na skale masowa.

Michat Czelej.
tel. 511 500 570
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Laboratorium Analizy Bialek.

1. Wstep

Spoika Biolive Innovation jako Sp. z 0.0. zostala powotana w listopadzie 2015r jako biznesowa inicjatywa
prywatnego kapitatu, w celu komercjalizacji badan naukowych wdrazanych na potrzeby profilaktyki i ochrony
zdrowia publicznego oraz podnoszenia jako$ci zycia poprzez wdrazanie badan naukowych w dziedzinach
znajdujacych zastosowanie w przemysle: farmaceutycznym, biotechnologicznym oraz kosmetycznym i

Spozywczym.

2. Zakres i wizja dzialalnosci

Obecnie nasza dzialalno$¢ koncentruje si¢ na pozyskiwaniu biologicznie aktywnych peptydow, czyli
specyficznych fragmentéw bialek, pochodzenia zwierzgcego. Najnowsze badania potwierdzaja, ze
bioaktywne peptydy sa efektywnymi, latwo przyswajalnymi i1 bezpiecznymi w uzyciu produktami co
predysponuje je do wszechstronnego wykorzystania w technologii zywnosci ludzi i zwierzat. Upatruje si¢ w
nich ogromny potencjal, zwlaszcza jesli chodzi o ich dzialanie prozdrowotne 1 mozliwo$¢ wykorzystania ich
w produkcji tzw. “zywnosci funkcjonalnej” oraz nutraceutykéw czyli Srodkow spozywczych taczacych w
sobie warto$ci zywieniowe i cechy srodkow farmaceutycznych.

Prekursorami takich peptydéw sa bialka poddane ograniczonej proteolizie zachodzacej podczas hydrolizy
enzymatycznej.

Frakcje biatek o réznych wlasciwosciach uzyskujemy dzigki zastosowaniu wysokosprawnej chromatografii
cieczowej (HPLC) wyposazonej w kolumny zaréwno analityczne jak 1 preparatywne. Umozliwia to uzyskanie
frakcji biatek 1 peptydow o odpowiednio duzej czystosci i wyeksponowanych specyficznych wlasciwosciach
funkcjonalnych (antyoksydacyjne, hipotensyjne, immunotropowe, obnizajagce poziom cholesterolu -
hipocholesterolemiczne, opioidowe czy konserwujgce).

Laboratorium firmy Biolive Innovation Sp. z o.0. dziala takze w obszarze uzyskiwania bakteriocyn czyli
substancji o charakterze biatkowym wytwarzanych przez liczne bakterie Gram- oraz Gramt, zdolne do
zahamowania wzrostu organizmoéw pokrewnych, lub nawet do ich zabicia. Od antybiotykéw rézni je bardziej
"swoiste" dziatanie. Zwykle hamuja one wzrost niewielkiej liczby gatunkéw, podczas gdy antybiotyki niszcza
wiele grup bakterii. Substancje te posiadaja sprecyzowane wiasciwosci przeciwdrobnoustrojowe, obejmujgce
mikroorganizmy patogenne.

Ze wzgledu na swoje wlasciwosci antybakteryjne bakteriocyny moga by¢ wykorzystywane jako naturalne
konserwanty zywnosci - jedng z bakteriocyn stosowana w technologii zywnosci, juz od 30 lat jest nizyna. Jest
stosowana w okoto 50 krajach jako naturalny konserwant - oznaczona jest jako E 234. Wykorzystywana jest
przy produkcji serow dojrzewajacych, nicktorych deserow, bitej Smietany, serka mascarpone. Laboratorium
dysponuje biofermetatorami do hodowli bakterii kwasu mlekowego.

3. Zakres obecnego Projektu

Biolive Innovation Sp. z o.0. od 1.02.2017 do 31.01.2020 roku realizuje projekt: ,,Opracowanie
funkcjonalnych biokomponentéw shizacych do przediuzania trwalo$ci produktow spozywezych” w ramach
Dziatania 1.2 ,,Badania celowe”, Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa Lubelskiego 2014-
2020. Wysokos¢ dofinansowania wynosi bisko 3 min z1.
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Projekt zaklada wprowadzenie na rynek innowacyjnych dodatkéw zwigkszajacych trwaloéé produktow
spozywczych w postaci hydrolizatéw biatkowych z biatek zoitka jaja kurzego. Wykazuja one duze zdolnosci
antyoksydacyjne, co pozytywnie wptywa na trwalo$¢ i jako$é produktu, w ktérym moga zostaé zastosowane,
ograniczajgc tym samym konieczno$¢ stosowania dodatkowych $rodkéw (lub zmniejszajgc ich ilo$c)
konserwujacych. Dodatkowo wykazano pozytywne wiasciwosci zdrowotne otrzymanych hydrolizatow z
z6ltka jaja kurzego migdzy innymi wplyw na obnizanie ci$nienia krwi po doustnym podaniu.

Planowane jest rowniez opracowanie technologii produkcji bakteriocyn z przeznaczeniem do zastosowania w
produktach spozywczych w celu ograniczenia rozwoju niekorzystnej mikroflory bakteryjne;.

W ramach realizacji projektu konieczne jest zaprojektowanie i wykonanie nowatorskiej linii pilotazowej do
produkeji hydrolizatu z biatek jaj kurzego oraz linii pilotazowej do wytwarzania bakteriocyn. Otrzymane
produkty beda testowane na opracowanej demonstracyjnej linii do laczenia ich z nosnikiem owocowym o
parametrach zblizonych do tych jakie mogg wystapi¢ przy przeniesieniu procesu na skalg masowa.

4. Perspektywy

Inng mozliwoscig naszego laboratorium jest ilosciowe okre$lenie zawartosci biatkowych toksyn bakteryjnych
lub grzybiczych co pozwala oceni¢ m.in. stopienn zaawansowania infekcji oraz zjadliwosé i wskazniki
wirulencji danego patogenu.

Dzigki mozliwosci bardzo precyzyjnego rozdziatu peptydéw na wysokosprawnym HPLC - ze wzgledu na
wiasciwosci fizyko-chemiczne oraz sekwencjonowaniu aminokwaséw w tancuchu peptydowym - mozliwe
jest takze $ledzenie zmian genetycznych w zywno$ci.

Bazujac na wiedzy i doswiadczeniu czlonkow naszego zespotu, jedng z mozliwosci przyszlego rozwoju
laboratorium sg analizy zwigzane z profilem proteomicznym zywnosci genetycznie modyfikowanej, gdzie
szczegoOlne znaczenie ma werytikacja czy taka zywno$¢ jest bezpieczna dla konsumenta i jak wptywa na jego
zdrowie. Takie innowacyjne podejscic jest doskonata podstawg do nawigzywania wspélpracy badawczo-
wdrozeniowej z uznanymi osrodkami na calym $wiecie.

W perspektywie rozwoju laboratorium przewiduje si¢ rowniez rozwinigcie potencjalu badawczo-
wdrozeniowego réznych grup produktéw lub polproduktow zywnosciowych posiadajacych potencjat
prozdrowotny, ktéry mozna aktywowac poprzez np. optymalizacje procesu produkcji. Przyktadem tego moze
by¢ pozyskiwanic laktoferyny z serwatki lub odtluszczonego mleka. Laktoferyna wykazuje wiasciwosci
antybakteryjne, przeciwwirusowe, przeciwgrzybicze, przeciwpasozZytnicze oraz antynowotworowe.
Otrzymywane preparaty charakteryzowatby si¢ czysto$cig na poziomie ~95%.

Biolive Innovation Sp. z o.o0.

ul. Droga Meczennikow Majdanka 181
20-325 Lublin
www.bioliveinnovation.pl
biuro@bioliveinnovation.pl




