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Barwa jest istotng cechg zywnosci, ktora wplywa na wybor i odbieranie smaku jedzenia. Jednakze
wiele produktow spozywczych podczas przechowywania ulega wizualnej zmianie, dlatego $rodki
barwigce sg nieodlgcznym elementem w technologii zywno$ci. Wzmacnianie intensywnosci barwy
pokarmow odbywa si¢ czgsto poprzez dodatek odpowiednich substancji barwigcych. W odpowiedzi na
wyzwania stawiane przez wspotczesny przemyst spozywczy poszukuje si¢ nowych barwnikdw,
najlepiej pochodzenia naturalnego. Niestety, pomimo braku toksycznosci, wysokiej sity barwienia oraz
wlasciwosci prozdrowotnych, wiele z nich cechuje si¢ niska stabilno$cia, co ogranicza ich potencjalne
przemystowe zastosowania.

Betalainy to fioletowo-czerwone (betacyjaniny) lub zolto-pomaranczowe (betaksantyny)
rozpuszczalne w wodzie barwniki, wystepujace w roslinach tj. burak czerwony (Beta vulgaris L.),
owocach pitaji (Hylocereus polyrhizus), opuncji (Opuntia ficus indica), ale tez w niektorych grzybach
tj. muchomor czerwony (Amanita muscaria). Ich spozywanie moze ogranicza¢ ryzyko powstawania
niektorych chordb, ale tez urozmaicac¢ codzienng diete pod katem estetycznym.

Niedawno zsyntezowano produkty, bedace wynikiem sprzg¢gania (koniugacji) naturalnych,
wyizolowanych ze Zrodet ro§linnych barwnikdéw betalainowych ze zwigzkami zawierajace ugrupowanie
-SH (sulfhydrylowe), takimi jak cysteina oraz glutation. Takie pochodne charakteryzowaty si¢ réznymi
barwami, co daje im szans¢ na zastosowanie jako dodatki do Zzywnosci, jednak dotychczas nie zostaty
przebadane, zarowno pod katem chemicznym jak i biologicznym. Przewiduje si¢, Ze taka reakcja moze
przyczynia¢ si¢ do lepszej stabilnosci i biodostgpnosci, w porownaniu do wyjsciowych betalain.
Doktadne zbadanie produktow jest tym wazniejsze, poniewaz ustalono, ze analogiczne pochodne innych
naturalnych zwigzkow, reagujacych w podobny sposob z glutationem i cysteing sg wytwarzane in vivo.

Biorgc pod uwage powyzsze, proponowany Projekt skupia si¢ na badaniu stabilnosci oraz
wlasciwosci biologicznych (cytotokosycznych, przeciwutleniajacych i przeciwzapalnych) nowych
koniugatéw barwnikdéw betalainowych z sulfhydrylowymi wymiataczami wolnych rodnikow. Betalainy
niezbgdne do wytworzenia koniugatow beda pochodzi¢ z korzenia buraka czerwonego (B. vulgaris L.)
oraz owocow szpinaku malabarskiego (Basella alba L.). Rosliny te zawieraja duze ilosci odpowiednio
betaniny i gomfreniny, bedacych przedstawicielami dwoch gtéwnych grup betacyjanin. Reakcja
sprzggania bedzie prowadzona w obecnos$ci czynnika utleniajacego, poniewaz koniugacja zachodzi na
formach posrednich, powstajacych podczas utleniania barwnikow betalainowych. Kompleksowa ocena
wlasciwosci przeciwutleniajacych zostanie wykonana z wykorzystaniem testow chemicznych, technik
elektrochemicznych, jak rowniez testow biologicznych wobec trzech linii komorkowych pochodzacych
z uktadu pokarmowego czlowicka — z zotadka, watroby oraz jelita grubego. Aktywnos¢ przeciwzapalna
zostanie zbadana w tescie ELISA.

Badania stabilno$ci zostang wykonane z uzyciem testow chemicznych poprzez sprawdzanie
wplywu czynnikow oddziatowujacych na betalainy (temperatura, pH, w obecnosci metali, Srodkow
chelatujgcych, utleniaczy, antyoksydantow) na wytworzone pochodne betalainowe. Utlenione pochodne
zostang ponadto wytworzone w skali preparatywnej w celu peinej charakterystyki, poniewaz reakcja ich
powstawania jest bardzo waznym elementem proceséw degradacji. Dodatkowo, zostanie takze
przebadana ich stabilno$¢ w symulowanych ptynach ustrojowych pochodzacych z trzech etapoéw uktadu
pokarmowego ($lina, ptyn Zotagdkowy, ptyn jelitowy), w celu sprawdzenia zachowania nowopowstatych
barwnikéw podczas trawienia.

Uzyskane w tym Projekcie wyniki poszerza stan wiedzy na temat nowatorskich zwigzkow
iprzyczynig si¢ do wielokierunkowej charakterystyki alternatywnych s$rodkow barwiacych do
zastosowan spozywczych. Zwiazki te moga by¢ nowym skladnikiem zywnosci funkcjonalnej,
nutraceutykow 1 suplementow diety, nadajac jednocze$nie zywnosci interesujacy kolor. Ponadto
potencjalnie moga wykazywa¢ wlasciwosci przeciwutleniajgce i przeciwzapalne, i wzbogacac
codzienng diet¢ o cenne zwigzki chronigce przed rozwojem roznych chorob.



