Bardzo waznym zagadnieniem decydujacym o przydatnosci metody do utrwalania zywnosci, a szczeg6lnie produktow
owocowych i warzywnych, jest mozliwos¢ inaktywacji/ zmniejszenia liczy drobnoustrojow w oraz inaktywacja enzymow
tkankowych.

Celem projektu jest udowodnienie hipotezy badawczej, ze istnieje mozliwosé inaktywacji enzymoéw roslinnych takich jak
polifenolooksydazy i peroksydazy przy zastosowaniu ditlenku wegla pod wysokim cisnieniem (HPCD) oraz wysokich cisnien
hydrostatycznych (HPP).

W projekcie przewidziano badanie zmian struktury gtéwnych enzyméw wystepujacych w tkance roslinnej, zaréwno w warunkach
modelowych jak i na przyktadzie soku owocowego. Badania te pozwolg zrozumie¢ mechanizm inaktywacji badanych enzyméw
pod wptywem czynnika inaktywujacego. W niniejszym projekcie czynnikiem inaktywujacym bedzie ditlenek wegla pod wysokim
ci$nieniem oraz wysokie cisnienia hydrostatyczne.

Codzienne spozywanie zywnosci produkowanej z surowcow wystepujacych sezonowo, gtéwnie owocowo-warzywnych, zwigzane
jest z koniecznoscig jej utrwalania. W ciggu ostatniego stulecia pasteryzacja termiczna, wykorzystywanie srodkéw chemicznych
czy promieniowania jonizujacego stato sie niemal wymogiem cywilizacyjnym w utrwalaniu zywnosci. Z punktu widzenia
wspotczesnego, konsumenta ma to jednak istotne wady. Bardzo czesto produkt utrwalony w ten sposéb traci bezpowrotnie
pozadane cechy produktu nieprzetworzonego. W przypadku produktéw owocowych i warzywnych najczesciej stosuje sie
obrébke wysokotemperaturowa tzw. pasteryzacje, ktéra negatywnie wptywa na cechy sensoryczne oraz istotne sktadniki
zywieniowe takie jak witaminy czy inne sktadniki biologicznie aktywne. Swiadomi konsumenci chcieli by spozywaé zywno$é
niskoprzetworzong przez caty rok, dlatego najnowsze badania koncentrujg sie na metodach atermalnych, tzn. takich gdzie efekt
utrwalenia mozna uzyska¢ nawet w temperaturze pokojowej. Brak oborki termicznej sprawia, iz taka zywnos$é posiada cechy
zywnosci ,,Swiezej” i nieprzetworzonej. W ostatnich latach wyltonita sie podstawowa nie-termiczna metoda utrwalania zywnosci,
o istotnym juz w wielu krajach potencjale aplikacyjnym, mianowicie: utrwalanie/przetwarzanie zywnosci wysokim cisnieniem
hydrostatycznym (High Pressure Processing/ Preservation- HPP). Technika ta polega na dziataniu bardzo wysokim cisnieniem
(rzedu 600 MPa) na produkt zywnosciowy w celu inaktywacji drobnoustrojéw obecnych w surowcu. Badania wskazuja, iz
technika ta skuteczna jest w inaktywacji drobnoustrojéw co znaczaco wydtuza okres przydatnosci do spozycia takiej zywnosci.
Niestety liczne badania wskazujg rowniez, ze technika ta nie jest w petni skuteczna w inaktywacji enzyméw tkankowych,
powodujacych duze straty sktadnikéw biologicznie aktywnych oraz pogorszenie cech sensorycznych gotowych produktéw
podczas przechowywania, przede wszystkim tzw. brazowienie enzymatyczne. Warto podkresli¢, iz produkty owocowe i
warzywne stanowig ok. 50% catkowitej produkcji zywnosci HPP produkowanej na $wiecie, dlatego poszukiwanie nowych metod
dajacych zaréwno bezpieczenstwo mikrobiologiczne jak i mozliwosé inaktywacji enzyméw tkankowych jest obecnie bardzo
waznym kierunkiem w przetwarstwie zywnosci.

Stosunkowo nowa technikg o wysokim potencjale aplikacyjnym jest technika polegajaca na zastosowaniu ditlenku wegla pod
wysokim ci$nieniem (High Pressure Carbon Doixide- HPCD), w tym réwniez w stanie nadkrytycznym (Supercritical Carbon
Dioxide- SCCD). Ditlenek wegla jest substancja bezpieczng i nie wchodzacg w reakcje ze sktadnikami zywnosci. Moze on
wystepowac w roznych stanach skupienia: w stanie gazowym, ciektym oraz statym. Ponadto, w pewnych warunkach cisnienia i
temperatury (cisnienie powyzej 72,9 atm oraz temperaturze powyzej 31,1°C), rowniez w stanie nadkrytycznym, tzn. takim w
ktérym posiada pewne cechy cieczy oraz gazu. Ditelnek wegla w stanie nadkrytycznym posiada bardzo niskg gestos¢ oraz
lepkosé, dzieki czemu w potgczeniu z podwyzszonym cisnieniem moze tatwo penetrowaé utrwalany produkt. Posiada on
wiasciwosci mikrobdjcze, gdyz jest zdolny do rozpuszczania bton komdrkowych drobnoustrojéw, wpltywa réwniez destrukcyjnie
na enzymy poprzez podwyzszenie kwasowosci wewnatrz komorki. W przeciwienstwie do techniki HPP technika HPCD nie
znalazta jeszcze przemystowego zastosowania do utrwalania zywnosci.

Rezultatem projektu bedzie lepsze poznanie mechanizméw decydujacych o inaktywacji enzyméw roslinnych a zdobyta wiedza
bedzie stanowi¢ podstawe do projektowania innowacyjnych proceséw technologicznych, umozliwiajacych produkcje
niskoprzetworzonej zywnosci, 0 zachowanych cennych substancjach zywieniowych i wysokiej jakosci sensoryczne;.



