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STRESZCZENIE

Wstep. Liczne doniesienia naukowe wskazuja na szereg korzys$ci wynikajacych ze spozywania owocow,
glownie W przeciwdziataniu przewleklych chordb niezakaZnych takich jak: otytos¢, cukrzyca czy choroby
ukfadu krazenia. Na przestrzeni lat wykazano, ze wlasciwosci prozdrowotne surowcow roslinnych sa Scisle
skorelowana z profilem i zawarto$ciag w nich zwiazkoéw bioaktywnych tj. zwigzki polifenolowe, karotenoidy,
witaminy, aminokwasy i inne. Owoce to tylko jednak jedna cze$¢ morfologiczna catego gatunku, z ktorego
wyodrebni¢ mozna takze — nasiona, liscie, kor¢ drzew czy pedy. Z badan wlasnych, a takze innych autoréw
wysnu¢ mozna o0golny wniosek, iz wspomniane wyzej sg takze wartosciowym zrodlem zwigzkow
bioaktywnych, jednakze ich profil oraz sklad jest zupelie inny, od tego ktéry zdefiniowaé mozna w
owocach czy produktach z nich otrzymanych. Tym samym liScie czy pestki tworza odrgbng, ztozong matryce
roslinng o okre§lonych wilasciwosciach prozdrowotnych. Cecha wspolng jednak wszystkich roslin i ich
czesci jest to, iz zwigzki w nich zawarte sg wrazliwe na czynniki §rodowiskowe, pod wptywem ktorych
ulegaja przeksztalceniom lub degradacji. Ponadto w rozbudowanej matrycy roslinnej cechujg si¢ stabg
biodostepnoscig w organizmie cztowieka.
Stad tez od kilku lat poszukuje si¢ skutecznych metod ochrony tych zwigzkow oraz nadawania im
okreslonych cech fizycznych i wiasciwosci chemicznych. Jedna z nich jest proces emulsyfikacji, ktory
potencjalnie daje mozliwosci projektowania ztozonych mikrostruktur o zaprogramowanych wilasciwosciach
prozdrowotnych. Chociaz przedstawione dotychczas dane na temat skutecznosci tej techniki sg niezwykle
obiecujgce, brakuje informacji, ktére moglyby przyczyni¢ si¢ do rozszerzenia zastosowania tego procesu na
kompleksy zwiazkow, w tym tych pochodzacych z roznych matryc ro§linnych, o réznych cechach i stopniu
wysycenia.

Cel i hipoteza badawcza. Stad tez celem tego projektu jest ocena mozliwosci wykorzystania potgczonych

technik emulgowania i suszenia (suszenie prozniowe lub liofilizacja) w celu uzyskania wielosktadnikowych,

stabilnych mikrostruktur ro$lin o zaprogramowanych witasciwosciach prozdrowotnych i biodostepnosci. W

pracy tej planuje si¢ wykorzysta¢ rézne gatunki owocoéw jagodowych (malina, czarna porzeczka),

ziarnkowych (pigwa, jablko) i pestkowych (wisnia, brzoskwinia). Do tworzenia emulsji, a nastepnie
mikrotworow postuza otrzymane z tych roslin — soki owocowe, oleje z pestek/nasion oraz liscie.

Sformutowany cel badawczy pozwoli na weryfikacj¢ hipotezy badawczej, ktéra zaklada, ze (1) polaczenie

technik emulgowania z odpowiednio dobranym procesem suszenia jest optymalng metodg tworzenia

wielosktadnikowych, ztozonych mikrostruktur noszacych cechy réznych czeSci metabolicznych ro$liny (2)

zastosowanie inuliny 1 fruktooligosacharyddéw znacznie ograniczy dodatek emulgatorow i surfaktantow w

procesie emulgowania, jednocze$nie zapewniajac stabilno$¢ powstalej emulsji i nadajac otrzymanym

mikrostrukturom cechy prebiotyczne (3) techniki emulgowania w polaczeniu z procesem suszenia sg
doskonalym narzedziem do ochrony niestabilnych zwigzkoéw roslinnych przed degradacjg srodowiskowsa
oraz modulowania ich wtasciwosci prozdrowotnych i biodostepnosci.

Plan pracy. Aby w petni zrealizowaé gtowny cel tego projektu, okreslono nastgpujace zadania badawcze:

1. Identyfikacja i analiza (LC-MS-QTof i UPLC-PDA-FL) zawarto$ci zwigzkow bioaktywnych,
wlasciwosci  prozdrowotnych (przeciwcukrzycowych, przeciwutleniajacych, przeciwzapalnych i
probiotycznych) oraz biodostepnosci wybranych matryc ro§linnych z wykorzystaniem metod in vitro.

2. Wykorzystanie procesu tworzenia pojedynczej emulsji do kapsutkowania zwigzkow wyizolowanych z
roznych czegéci morfologicznych wybranych gatunkoéw owocow ziarnkowych, pestkowych i jagodowych

3. Wykorzystanie réznych technik suszenia (liofilizacja i prozniowe) do otrzymania mikrostruktur
ro$linnych o zaprogramowanych wiasciwosciach prozdrowotnych.

4. ldentyfikacja i analiza (LC-MS-QTof i UPLC-PDA-FL) zawartosci zwigzkow bioaktywnych,
wlasciwosci  prozdrowotnych (przeciwcukrzycowych, przeciwutleniajacych, przeciwzapalnych i
probiotycznych) oraz biodostgpnosci otrzymanych mikrokapsutek i pordwnanie ich z probkami
referencyjnymi oraz potproduktami wykorzystywanymi w procesie emulsyfikacji.

5. Ocena stabilno$ci przechowalniczej wybranych mikrosturktur i porownanie ich z probkami
referencyjnymi.

Spodziewane efekty. Przeprowadzone badania pozwola na doktadng identyfikacje procesu emulgowania

ztozonych matryc ro§linnych, wskaza na oddziatywanie biosurfaktantéw z emulgatorami w postaci inuliny i

FOS, zaréwno na przebieg i dynamike procesu tworzenia kapsutek, jak i whasciwosci prozdrowotne i

biodostepnos¢ powstatych formulacji. Ponadto zostang przebadane interakcje, ktore moga zachodzi¢ w

uktadzie: sok owocowy — olej z nasion owocow; olej — zwigzki bioaktywne wyizolowane z lisci; sok —

zwigzki bioaktywne wyizolowane z lisci, a takze oddziatywanie powyzszych matryc z emulgatorami, co
bedzie niezwykle interesujacym aspektem naukowym tego projektu.



