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Duza cze$¢ thuszezu w przetworzonej zywnosci jest spozywana w postaci emulsji, np. zupy,
jogurty, kietbasy, lody i majonez. Nadmierna konsumpcja produktow bogatych w thuszcze, ale
jednoczesnie bogata w cukier 1 uboga w btonnik prowadzi do rozwoju nadwagi, otytosci, cukrzycy
typu 2, nadcisnienia tgtniczego czy chordb serca. Choroby te dotycza zarowno dorostej, jak 1 mtode;j

populacji.

Celem projektu jest zaprojektowanie mechanizmu trawienia lipidéw w sgsiedztwie btonnika lub
dodatku biatka roslinnego jako naturalnego emulgatora, tak aby spowolni¢ trawienie lipidow. W
projekcie, rola biatka oraz btonnika w redukcji trawienia lipidow zostanie zbadana w emulsjach.
Opracujemy emulsje stabilizowane biatkiem i btonnikiem. Testowany bedzie szereg bialek, takich
jak biatko rzepakowe, sojowe, biatko grochu, biatko pszenicy, biatko serwatki czy micele kazeiny.
Formuta emuls;ji typu olej w wodzie, b¢dzie wytwarzana z udziatem naturalnego btonnika np. beta-
glukanu lub celulozy. Otrzymane emulsje bedg charakteryzowane, pod wzglgdem odpornosci na
koalescencjg, wielkosci kropelek oraz sktadu migdzyfazowego. Najbardziej stabilne emulsje
zostang wyselekcjonowane i poddane w kolejnym etapie procedurze trawienia in vitro. Mierzone
bedzie tempo 1 zasigg trawienia lipidow, a takze zmiany w reologii 1 mikrostrukturze emulsji.
Zmiany w warstwie miedzyfazowej oleju i wody zostang doktadnie zbadane za pomoca
zaawansowanych metod mikroskopowych, takich jak np. skaningowy mikroskop elektronowy.
Emulsje bogate w btonnik, ktére ze wzgledu na swojg architekture molekularng i makrostrukturalng
spowolnig trawienie lipidow zostang wybrane na nastepnego etapu. Wyselekcjonowane emulsje
zostang wprowadzone do odpowiednich produktow spozywczych, takich jak kietbas, pasztetow,
jogurtéw lub innych. Wzbogacone produkty spozywcze beda trawione. Kinetyka trawienia lipidow
zostanie scharakteryzowana. Produkty spozywcze o zmniejszonej kinetyce trawienia lipidow

zostang zbadane w analizie fizykochemicznej.

Wyniki projektu przyniosa nowg wiedze o tym, jak emulsja bogata w btonnik 1/lub biatko roslinne
moze zmniejszy¢ trawienie lipidow. Wptyw rodzaju oraz zawartosci btonnika i biatka bedzie
przedstawiony, tak aby zaprojektowac parametry otrzymywania emulsji i ich odpowiednia
molekularng kompozycj¢. Dane z projektu potencjalnie wskaza kierunek projektowania zywnos$ci

zawierajacej sktadniki wywolujace uczucie sytosci.



