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Celem projektu jest poznanie wplywu wybranych zwiazkow fenolowych, uktadow zwigzkow
fenolowych i soli spozywczych na modyfikowanie struktury, funkcjonalnosci i prozdrowotnosci zeli ze skrobi
natywnej ziemniaczanej. Analizowany bedzie réwniez wplyw utworzonych ukladow na funkcjonalnosé i
bezpieczenstwo modelowych farszéw migsno-tluszczowych.

Dodatki funkcjonalne stanowig obszerng grupe zwigzkow stosowanych w wielu gateziach przemystu
spozywczego. Mozna je sklasyfikowa¢ ze wzgledu na funkcje, jaka petnig w produkcie. Wérod zwigzkow
odpowiedzialnych za tworzenie tekstury wyrdznia si¢ skrobie. W przypadku wielu produktéw spozywczych,
szczegblnie przetworéw migsnych jest ona nieodzownym elementem, ktory pozwala na stworzenie
odpowiedniej, stabilnej struktury. Jej popularno$¢ wynika z wielu czynnikow, ale najwazniejszym jest
zdolno$¢ do zelowania w nadmiarze wody w podwyzszone] temperaturze. Podczas przechowywania zelu
skrobiowego, ulega on samorzutnemu procesowi rekrystalizacji, okreslanym jako retrogradacja. Retrogradacja
jest technologicznie niekorzystnym procesem, poniewaz prowadzi do utraty stabilno$ci struktury i oddzielenia
wody od zelu, co skutkuje gorsza jako$cig zywnosci. Z kolei zywieniowo zjawisko to wpltywa na zwigkszenie
ilosci skrobi opornej, czyli nietrawionej przez organizm cztowieka i zaliczanej do btonnika pokarmowego.

Wiasciwosci zelu skrobiowego zaleza od kilku czynnikow, m.in. sa to stosunek frakcji
polisacharydowych skrobi (amylozy i amylopektyny) czy obecnos¢ innych zwigzkéw podczas zelowania np.
biatek, lipidow, soli spozywczych. Cechy skrobi i zelu mozna rowniez zmodyfikowac poprzez pewne zabiegu
fizyczne, chemiczne czy enzymatyczne. Jedna z metod modyfikacji jest zastosowanie odczynnikow
chemicznych np. podczas zelowania skrobi. Do modyfikowania skrobi mozna wykorzysta¢ zwiazki fenolowe.
Stanowia one bardzo szerokg grupe zwiazkéw chemicznych pochodzenia roslinnego. Wigkszo$¢ z nich
wykazuje silne wlasciwosci przeciwutleniajace 1 przeciwrodnikowe tworzac tym samym system obrony
antyoksydacyjnej. Ich obecno$¢ w zywnosci spowalnia postgpowanie utleniania sktadnikdéw zywnosci, z kolei
suplementacja z dieta chroni organizm czltowieka przed stresem oksydacyjnym wywotanym obecno$cig
nadmiernej ilo$ci wolnych rodnikoéw. Ze wzgledu na wiasciwosci zwiazkow fenolowych ich zastosowanie jako
modyfikatoréw skrobi wydaje si¢ interesujace, szczeg6lnie w aspekcie nadania zelom skrobiowym
prozdrowotnego charakteru.

Wtasciwosci zmodyfikowanej skrobi zaleza od stezenia modyfikatora oraz wystgpowania interakcji
pomiedzy modyfikatorem, a polisacharydami skrobiowymi. Moga one mie¢ roézny charakter i wynikac
zarbwno z wystepowania sit van der Waalsa, tworzenia wigzan wodorowych oraz tworzenia
charakterystycznych kompleksow inkluzyjnych. W wyniku ich wystgpowania zmieniajg si¢ cechy zelu
skrobiowego, poczynajac od temperatury zelowania, przez wlasciwosci fizykochemiczne, konczac na
podatnosci na rozklad enzymatyczny. Z kolei juz sama obecno$¢ stabilnych termicznie zwigzkow fenolowych
nadaje zelom wiasciwosci przeciwutleniajace.

W ramach projektu zostanie zbadany wplyw wybranych zwiazkoéw fenolowych oraz mieszaniny soli
spozywczych i zwigzkéw fenolowych na funkcjonalno$¢ natywnej skrobi ziemniaczanej oraz mozliwos¢ ich
zastosowania w produkcji modelowych przetworéw migsnych. Opracowany plan badan pozwoli okresli¢
charakter oddziatywan wystepujacych wewnatrz ukladow zeli skrobiowych z solami spozywczymi i
wybranymi kwasami fenolowymi, a takze okresli¢ wptyw obecnos$ci tych zwigzkow na wlasciwosci termiczne,
reologiczne oraz stabilno$¢ zeli skrobiowych. Przygotowanie modelowych produktow spozywczych pozwoli
na okreslenie potencjalu zastosowania proponowanych uktadéw w przetworach migsnych oraz ich wpltywu na
funkcjonalnos¢ produktow i ich bezpieczenstwo.

W trakcie realizacji projektu zostang wykorzystane nastepujace metody badawcze:

e Analiza podstawowa skrobi oraz zelu skrobiowego (m.in. oznaczanie ilo$ci amylozy, amylopektyny,

fosforu, ilo$ci wody zwigzanej podczas zelowania),

Roéznicowa kalorymetria skaningowa (DSC),

Badania reologiczne z wykorzystaniem reometru rotacyjnego,

Badanie stabilno$ci przechowalniczej zeli,

Badanie wtasciwosci przeciwutleniajacych i strawnosci zeli,

Badanie struktury zeli z wykorzystaniem skaningowego mikroskopu elektronowego (SEM),

mikroskopu polaryzacyjnego, dyfrakcji promieniowania rentgenowskiego (XRD), spektroskopii

magnetycznego rezonansu jadrowego (‘H-NMR), spektroskopii w podczerwieni z transformacja

Fouriera (FTIR), spektroskopii w bliskiej podczerwieni (NIR),

e Badanie modelowych przetworéw migsnych (m.in. badanie wycieku cieplnego, przechowalniczego,
badanie stabilnos$ci barwy, analiza tekstury),

e Badanie wlasciwos$ci przeciwutleniajacych produktéw oraz ilosci wolnych azotynow.



