Owoc pomidora to koktajl bezcennych dla zdrowia witamin, mineratéw i zwigzkéw o wysokim potencjale przeciwutleniajacym.
Pomidory w ponad 90% sktadaja sie z wody, stad niska ich kaloryczno$¢. Ponadto, zawieraja btonnik, ktory na dhugi czas
zapewnia uczucie sytosci. Naturalny czerwony barwnik pomidordw - likopen, to najsilnieszy przeciwutleniacz z grupy
karotenoidéw. Likopen licznie wystepuje w dojrzatych pomidorach, a jego obecnos¢ w codziennej diecie przeciwdziata chorobom
uktadu sercowo-naczyniowego oraz chroni przed nowotworem piersi, jelita grubego, ptuc czy prostaty. Pomidory to takze dobre
zrodio B-karotenu (forma prowitaminy A), ktéry wspomaga procesy odpornosciowe w organizmie cztowieka, korzystnie wptywa
na funkcjonowanie narzadu wzroku. Znana jest réwniez jego funkcja obronna szczegélnie w przypadku pewnych form raka skéry,
generowanych przez promienie stoneczne. W pomidorach obecne sg takze inne przeciwutleniacze (zwigzki fenolowe) oraz
witamina C. Tak, wiec codzienne spozywanie pomidoréw nie tylko pomaga w walce z infekcjami ale rowniez chroni przed
chorobami cywilizacyjnymi. Fenomen ten, kryje sie w zdolnosci ww. zwigzkéw do efektywnego wymiatania wolnych rodnikéw,
tj. reaktywnych struktur, ktére m.in. odpowiadajg za uszkadzanie struktur komérkowych, ostabianie odpornosci, procesy
nowotworowe czy starzenie skory. O ile, z zalet pomidoréw mozemy korzystac przez caty rok, to jednak najsmaczniejsze owoce,
a zarazem najbogatsze w witaminy i przeciwutleniacze pochodzg prosto z naturalnych, upraw polowych. Wzglednie kroétki sezon
uprawy pomidora gruntowego, a przede wszystkim krdtki okres sktadowania owocow sprawia, ze ok. 60% rocznej produkcji
owocow skierowanych jest do przetworstwa gtdwnie na koncentraty, soki, keczupy i inne sosy. W wyniku odpowiedniej obrobki
termicznej (pasteryzacja, sterylizacja) otrzymane z pomidordw przetwory charakteryzuja sie znacznie dtuzszym terminem
przydatnosci do spozycia. Jednak wiekszo$¢ zwiazkéw bioaktywnych, ze wzgledu na znaczna labilno$¢ temperaturowa, ulega
degradacji w czasie obrdbki. Wysokie cisnienia hydrostatyczne zaliczane sg do tzw. ,.tagodnych” proceséw technologicznych i
coraz czesciej znajduja zastosowanie w przetwdrstwie zywnosci bogatej w cenne sktadniki bioaktywne i wrazliwej na
temperature. Proces ten jest skuteczng alternatywa dla tradycyjnej obrobki termicznej zywnosci. Redukcje mikroorganizmow i
aktywnosci enzymatycznej uzyskuje sie juz w temperaturze pokojowej przy jednoczesnym zachowaniu wiekszosci sktadnikéw
bioaktywnych. Ponadto, proces ci$nieniowania moze prowadzi¢ do wzrostu zawartosci niektorych zwigzkdw bioaktywnych
poprzez efektywniejszg ich ekstrakcje z materiatu roslinnego.

Celem projektu jest weryfikacja nastepujacej hipotezy badawczej: ,,jezeli dobdr parametréw procesu ,,presuryzacji” wptywa na
stabilnosc i stopien ekstrakcji zwigzkow bioaktywnych z materiatu roslinnego, to réwniez moze determinowac ich profil,
aktywnos$¢ przeciwrodnikows i wasciwosci funkcjonalne”.

Punktem wyjsciowym w weryfikacji hipotezy bedzie opracowanie parametréw procesu obrébki wysokocisnieniowej (warto$¢
cisnienia, czas dziatania, warunki prézniowe) pulpy uzyskanej z r6znych odmian pomidora gruntowego w celu rozpoznania i
oszacowania wptywu cisnienia na zawarto$¢ i profil zwigzkéw bioaktywnych, stabilnos¢ enzymatyczng oraz mikrobiologiczna.
Natomiast optymalny dob6r stezenia i rodzaju rozpuszczalnikéw pozwoli na uzyskanie z badanego materiatu ekstraktdw lipo- i
hydrofilowych oraz przeprowadzenie szczegétowych badan odnosnie identyfikacji jakosciowej i ilosciowej substancji
bioaktywnych zawartych w otrzymanych ekstraktach.

Istotg projektu bedzie wykorzystanie wysokich cisnien hydrostatycznych w celu tzw. "zimnej" pasteryzacji pulpy pomidorowej w
warunkach ograniczonego dostepu tlenu. Zaktada sie, ze zastosowana obrdbka cisnieniowa spowoduje rozpad $cian
komdrkowych, dzieki czemu istotna ilo$¢ substancji bioaktywnych zostanie uwolniona z komoérek, co w konsekwencji prowadzi¢
bedzie do zwiekszonej ich zawartosci w produkcie. Projekt oparty bedzie na badaniach podstawowych z uwzglednieniem
wybranych substancji bioaktywnych z grupy karotenoidéw, zwiazkéw fenolowych i witaminy C, ktorych wiasciwosci
prozdrowotne zostaty szeroko scharakteryzowane w literaturze. Szczeg6lne miejsce w projekcie zajma badania wiasciwosci
przeciwutleniajacych ekstraktow otrzymanych z pulpy pomidorowej i analiza wiasciwosci funkcjonalnych w kierunku hamowania
zaawansowanych produktow glikacji biatek (in vitro). Przyjmuje sie, ze dzieki wtasciwej kombinacji parametrow procesu istotnie
zredukowana zostanie aktywno$¢ mikrobiologiczna i enzymatyczna przy jednoczesnym zachowaniu wiekszosci zwigzkéw
bioaktywnych. Badania podjete w projekcie umozliwig catosciowg ocene wptywu cisnieniowania na profil wybranych substancji
bioaktywnych oraz skorelowanie potencjatu przeciwutleniajacego ekstraktow i wtasciwosci funkcjonalnych z obecnoscia
gtéwnych przeciwutleniaczy pulpy pomidorowej. Zaktada sie, ze wymiernym efektem projektu bedzie przede wszystkim
wzbogacenie wiedzy odnosnie wptywu procesu wysokich cisnien hydrostatycznych na bioaktywnos$¢ pulpy pomidorowe;j ale
takze propozycja nowego sposobu zagospodarowania pomidora gruntowego jako surowca o krétkim terminie przydatnosci do
spozycia. Ponadto, badania podjete w projekcie moga stanowi¢ przyczynek do organizacji strategii zywieniowej w aspekcie
zapobiegania takim chorobom cywilizacyjny jak. cukrzyca (typu 2).



