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Biofortyfikacja i modelowanie procesu bragzowienia enzymatycznego zywnos$ci niskoprzetworzonej poprzez
pozbiorcze zastosowanie funkcjonalnych ekstraktow pochodzenia naturalnego

Najnowsze badania naukowe potwierdzaja ponad wszelka watpliwo$¢, iz owoce 1 warzywa
powinny stanowi¢ podstawe zywienia cztlowieka. Sg one zrodlem wielu cennych sktadnikow takich
jak makro- i mikroelementy, witaminy czy zwiazki polifenolowe, dzigki czemu ich regularne
spozyCie w znacznym stopniu zmniejsza zachorowalno$¢ na cukrzyce, nowotwory czy choroby
uktadu krazenia. Niestety ich udziat w diecie jest zwykle stosunkowo niski. Wigze si¢ to z wieloma
czynnikami m.in. czasochtonno$¢ przygotowywana positkow z surowcow warzywnych, brak
zdolnos$ci kulinarnych, brak mozliwosci obrobki wstgpnej surowcoéw (np. w pracy). Z uwagi na
powyzsze, w ostatnich latach obserwuje si¢ ciggly wzrost rynku tzw. zywno$ci minimalnie
przetworzonej tj. gotowej, badz prawie gotowej do bezposredniego spozycia. Strategia ta pozwala
na skrocenia czasu przygotowania positkow oraz zachowanie wysokiej wartosci odzywczej,
wiasciwosci prozdrowotnych oraz jakosci sensorycznej produktow.

Niestety na skutek rozwoju mikroorganizméw oraz aktywnosci endogennych uktadoéw
enzymatycznych produkty tego typu charakteryzuje krotki okres przydatnosci do spozycia oraz
konieczno$¢ przechowania w warunkach chiodniczych. Miedzy innymi z tego powodu z roku na
rok wzrasta ilo§¢ wyrzucanego jedzenia, co generuje ogromne straty ekonomiczne. Zywnosé taka
staje si¢ trudna do zaakceptowania dla konsumenta. Pogorszenie jakosci sensorycznej (powstanie
brunatnego zabarwienia, negatywne zmiany smaku i zapachu) oraz wlasciwos$ci prozdrowotnych
przechowywanej zywno$ci niskoprzetworzonej (obnizenie poziomu witamin, zwigzkow
polifenolowych) jest w duzej mierze generowane poprzez aktywnos$¢ endogennych enzymow
z klasy oksydoreduktaz gtownie oksydazy polifenolowej (PPO) oraz peroksydazy (POD).

W projekcie zaktadamy, ze jakos¢ produktow niskoprzetworzonych moze zosta¢ zachowana
lub ulepszona poprzez aplikacje naturalnych ekstraktow roslinnych chrakteryzujacych si¢ wysokim
potencjatem przeciwmikrobiologicznym, przeciwzapalnym 1 przeciwutleniajgcym, ktore
jednoczesnie s3 zrodlem zwiazkow wykazujacych zdolnos¢ do hamownia niekorzystnych zmian
generowanych przez oksydazy (brgzowienie enzymatyczne). Badania wstgpne potwierdzaja
dodatnig korelacje pomigdzy aktywnosciag oksydazy polifenolowej i peroksydazy, a wartoscia
indeksu brgzowienia. Ponadto wykazano, ze pozbiorcza aplikacja kwasu askorbinowego, kwasu
cytrynowego 1 cysteiny w znacznym stopniu hamuje aktywno$¢ tego enzymu ograniczajac
ciemnienie enzymatyczne podczas przechowywania. Istotne jest rowniez to, ze Strategia ta
pozwolita na zwigkszenie w produkcie zawarto$ci przeciwutleniaczy niskoczasteczkowych
(polifenole, witamina C), co bylo pozytywnie skorelowane ze wzrostem aktywnosci
antyoksydacyjnej i przeciwzapalnej.

Nowa strategia ma na celu wydhtuzenie trwatos$ci zywnos$ci niskoprzetworzonej oraz poprawe
jej jakosci konsumenckiej. Cel jest realizowany wielopoziomowo i obejmuje:

e zahamowanie procesu brgzowienia enzymatycznego,

e zwigkszenie czystosci mikrobiologicznej,

e poprawe wiasciwosci prozdrowotnych (wzbogacanie produktéw w zwigzki polifenolowe,
makro- i mikroelementy, witaminy).

Zaktadamy sie, ze pozbiorcze traktowanie produktéw modelowych roztworami
funkcjonalnymi pochodzenia roslinnego nie tylko ograniczy straty zwigzane z brazowieniem
enzymatycznym 1 rozwojem niepozadanej mikroflory, ale takze poprzez indukcj¢ endogennych
szlakéw metabolicznych i bezposrednie wzbogacenie funkcjonalnymi sktadnikami ekstraktow (e.g.
polifenole, jony metali, peptydy) moze poprawi¢ sktad i bioaktywno$¢ zywnosci.



