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Biodostepnos¢ i wplyw na mikrobiote jelitowa mikrokapsutkowanych bioestréw oleju Inianego
wzbogaconych olejem pochodzacym z produktow ubocznych przemystu spozywcezego —
badania in vitro.

Choroby cywilizacyjne to schorzenia wystepujace globalnie i powszechnie, ktorych rozwdj
1 rozprzestrzenianie si¢ jest spowodowane zmianami cywilizacyjnymi (urbanizacja, zanieczyszczenie
srodowiska, stresujace $rodowisko pracy i zycia) oraz zachowaniami czlowieka (nieprawidtowe
odzywianie, niska aktywnos¢ fizyczna). Szacuje si¢, ze choroby cywilizacyjne sa odpowiedzialne za
ponad 80% zgonéw na Swiecie. Zmiany w sposobie zywienia, takie jak zwickszone spozycie
wysokottuszczowych 1 przetworzonych produktéw spozywczych, doprowadzity do zaburzen w
prawidlowym stosunku kwaséw omega-6 do omega-3, co podaje si¢ za jedng z gtdéwnych przyczyn
rozwoju chorob dietozaleznych. Olej Iniany jest jednym z najcenniejszych zrédet wielonienasyconych
kwasow thiszczowych z rodziny omega-3, szczegdlnie kwasu o-linolenowego. Jednak nasiona lnu
oprocz zawartosci sktadnikow odzywcezych i bioaktywnych, zawierajg tez w swoich sktadzie substancje
antyodzywcze. Problematyczng kwestig dotyczaca oleju Inianego jest rowniez fakt, ze jest to produkt
niestabilny chemicznie, wrazliwy na $wiatlo i tlen atmosferyczny, co ogranicza mozliwosci jego
stosowania. W zwigzku z tym poszukuje si¢ alternatywnych zrodet kwasow omega-3, takich jak estry
etylowe oleju Inianego.

Kolejny problem, ktory nas dotyka to marnotrawstwo zywnosci. Zgodnie z europejska polityka
o obiegu zamknigtym, celami zréwnowazonego rozwoju i ideg ,,zero” badz ,less” waste, wlasciwe
zarzadzanie odpadami jest jednym z glownych wyzwan stojacych przed przemysltem spozywczym,
dlatego wykorzystanie produktow ubocznych, takich jak np. pestki granatu, jest niezwykle istotne.
Liczne badania naukowe wykazaty potencjalne korzysci zdrowotne zwigzane ze spozyciem oleju z
pestek granatu, zwlaszcza z uwagi na obecno$¢ kwasu punicynowego, ktory wykazuje silne whasciwosci
przeciwzapalne, przeciwutleniajgce czy przeciwnowotworowe. Jednak oleje bogate w
wielonienasycone kwasy thuszczowe sg niestabilne chemicznie, podatne na utrate wartosci odzywczych
i bioaktywnych, dlatego konieczne jest stosowanie procesow, takich jak mikrokapsutkowanie, ktore
moga potencjalnie ograniczy¢ te zmiany. Mikrokapsutkowanie to proces tworzenia funkcjonalnej
bariery miedzy tzw. rdzeniem (substancja aktywna) a materiatem §ciany (stanowiacym otoczke), ktory
ma na celu zachowanie biologicznych, funkcjonalnych i fizykochemicznych wlasciwosci materiatow
rdzenia. Dotychczas do mikrokapsutkowania substancji biologicznie aktywnych szeroko
wykorzystywano polisacharydy roslinne (guma arabska, maltodekstryna, celuloza, chitozan),
pochodzenia mikrobiologicznego (guma ksantanowa), a takze biatka pochodzenia roslinnego (z
kukurydzy, pszenicy, nasion roslin straczkowych) oraz zwierzecego (zelatyng, albuming, beta-
laktoglobuling). Interesujacym biatkiem, ktore nie bylo jeszcze stosowane w tym celu, jest biatko
ziemniaczane, wykazujace potencjat do wykorzystywania jako materiat $ciany mikrokapsutek.
Innowacyjnym rozwigzaniem bytoby rowniez wykorzystanie w tym celu polisacharydéw o dodatkowe;j
funkcjonalnosci, np. o dziataniu prebiotycznym, takich jak inulina czy nutrioza.

Celem projektu jest ocena biodostepnosci 1 wplywu na mikrobiote jelitowa
mikrokapsutkowanych mieszanek bioestrow oleju Inianego i oleju z pestek granatu stabilizowanych
innowacyjnymi kompleksami biatkowo — polisacharydowymi. Zaktadane jest otrzymanie preparatu
charakteryzujacego si¢ podwyzszong biodostepnos$cia, stabilnoscig chemiczng oraz wilasciwosciami
prozdrowotnymi. Projekt sktada si¢ z czterech zadan badawczych. Pierwszy z nich dotyczy¢ bedzie
przygotowania i okreslenia wtasciwosci fizykochemicznych materiatu rdzenia mikrokapsutek, czyli
mieszaniny estrow etylowych oleju Inianego oraz oleju z pestek granatu. Drugi etap dotyczy¢ bedzie
przygotowania emulsji stabilizowanej kompleksami biatkowo-polisacharydowymi i okresleniu ich
wlasciwosci fizykochemicznych. W nastepnym etapie emulsje te przeprowadzone zostang do postaci
mikrokapsutek metoda suszenia rozpytowego. W ostatnim etapie przygotowane mikrokapsutki zbadane
zostang pod katem biodostgpnosci i ich wplywu na mikrobiotg jelitowa.

Przedstawiony projekt moze przyczyni¢ si¢ do postepu w dziedzinie technologii Zywno$ci
poprzez wprowadzenie nowych rozwigzan w obszarze materiatdw $ciennych stosowanych w procesie
mikrokapsutkowania, efektywne wykorzystanie surowcow odpadowych oraz poprawe biodostepnosci
sktadnikow bioaktywnych. Ponadto okreslenie biodostepnosci i wptywu na mikrobiote jelitowa
stworzonych mikrokapsutek moze by¢ fundamentem dla opracowywania suplementow diety i zywno$ci
funkcjonalnej.



