STRESZCZENIE

Interakcje zwigzkow fenolowych ze skladnikami matrycy jako czynnik

determinujacy jakos¢ zywnosci fortyfikowanej

W ostatnich latach obserwowany jest znaczny wzrost czgstotliwosci wystepowania
chordéb cywilizacyjnych, z tego wzgledu poszukuje si¢ naturalnych sposobow wspomagania
metabolizmu cztowieka, charakteryzujacych si¢ akceptowalnoscia, powszechng dostepnoscia
oraz relatywnie niskim kosztem. Wymagania te wydaje si¢ spelnia¢ zywnos¢ specjalnego
przeznaczenia zywieniowego, tzw. zywno$¢ funkcjonalna. Spos$réd metod otrzymywania
zywnosci funkcjonalnej najprostsza 1 najczgsciej wykorzystywang jest fortyfikacja
(wzbogacanie) zywnosci. Polega ona na wprowadzeniu do produktéw spozywczych jednego
lub wielu sktadnikéw fizjologicznie aktywnych o korzystnym wptywie na funkcjonowanie
organizmu cztowieka.

Ze wzgledu na udokumentowane wlasciwos$ci prozdrowotne, powszechno$é
wystepowania w przyrodzie oraz bezpieczenstwo stosowania w zywnosci, zwigzki fenolowe
stanowig wartosciowy skladnik wzbogacajacy produkty spozywcze. Wykazuja one szereg
aktywno$ci  biologicznych, sposrod ktoérych najbardziej znana jest aktywno$¢
przeciwutleniajgca. Zwiazki te zapobiegaja wystapieniu stresu oksydacyjnego, ktoéry uwazany
jest za jeden z gtownych czynnikow sprzyjajacych wystepowaniu chorob cywilizacyjnych.

Niemniej jednak przestanki literaturowe opisane w pracy (I) pt. ,,Znaczenie interakcji
zwigzkow fenolowych ze skladnikami matrycy w aspekcie fortyfikacji zywnos$ci” wskazuja,
ze wlasciwosci produktow wzbogacanych w tym zdolno$¢ wywotania zamierzonych skutkow
biologicznych zalezy m.in. od oddziatywan (interakcji) zwigzkoéw fenolowych ze sktadnikami
matrycy zywnosci. Oddziatywania te, cho¢ czesto pomijane podczas analizy produktow
fortyfikowanych, moga odgrywac kluczowa role w ksztaltowaniu biodostepnosci sktadnikow
fizjologicznie aktywnych oraz odzywczych. Z tego wzgledu w niniejszej pracy postawiono

nastepujace hipotezy badawcze:

e Wzbogacanie produktéw spozywczych zwigzkami fenolowymi powoduje zmiany

potencjatu odzywczego i1 prozdrowotnego zywnosci fortyfikowanej.

o Efektywnos$¢ fortyfikacji jest warunkowana wystepowaniem interakcji zwigzkow
fenolowych ze skladnikami matrycy, determinujagcymi jako$¢ produktow

wzbogaconych.



Przedmiotem badan byly takie produkty fortyfikowane jak chleb pszenny wzbogacony
lis¢mi komosy ryzowej (Chenopodium quinoa Willd.)(I1), makaron pszenny wzbogacony
lis¢mi pietruszki zwyczajnej (Petroselinum crispum L.) (111), makaron pszenny wzbogacony
maczkg z karobu (Ceratonia siliqua L.) (1V), pasta fasolowa wzbogacona ekstraktem z tuski
cebuli zwyczajnej (Allium cepa L.) (V), mleko sojowe wzbogacone ekstraktem z zielonej
kawy (Coffea arabica L.) (V1).

W pracach (I11-V1) okreslono wptyw wzbogacania na zawarto$¢ zwigzkow fenolowych
ogotem oraz potencjal przeciwutleniajacy analizowanych produktow. W oparciu o model
matematyczny wyznaczono przewidywang zawartos¢ zwigzkow fenolowych oraz
przewidywany potencjal antyoksydacyjny produktéow wzbogaconych oraz poréwnano
uzyskane wyniki z danymi eksperymentalnymi (11-V1). Pozwolito to na okreslenie czy i w
jakim stopniu efektywno$¢ fortyfikacji uzalezniona jest od interakcji zwigzkéw fenolowych
ze sktadnikami matrycy zywno$ci. Wyznaczenie warto$ci przewidywanych daje informacj¢ o
tym, jak potencjat przeciwutleniajacy mogltby ksztaltowac si¢ w przypadku niewystepowania
w/w oddziatywan. Ponadto w warunkach symulowanego przewodu pokarmowego okreslono
potencjalng biodostepnos¢ zwigzkow fenolowych i ich aktywno$¢ przeciwutleniajaca (11, 111,
V,VI). Pozwolito to na bardziej wiarygodng ocen¢ potencjalu prozdrowotnego produktow
wzbogacanych w aspekcie ich dziatania przeciwutleniajacego (w warunkach zblizonych do
tych wystepujacych w przewodzie pokarmowym).

W oparciu o analiz¢ strawno$ci gtdéwnych sktadnikow odzywczych (biatka 1 skrobi) po
procesie trawienia in vitro okreslono wptyw dodatku zwigzkow fenolowych na potencjat
odzywczy badanych produktow (I11-V1). W publikacjach (1V, V1) zaproponowano i opisano
nowatorska metode wyznaczania relatywnej strawnosci biatka 1 skrobi. Metoda ta opiera si¢
na poréwnaniu strawnos$ci analizowanych skladnikow odzywczych produktu wzbogacanego
w odniesieniu do produktu kontrolnego (niewzbogaconego). Relatywng strawnos$¢ biatka i
skrobi okreslono na podstawie ilo$ci uwolnionych w trakcie procesu symulowanego trawienia
odpowiednio aminokwasow 1 peptydoéw oraz cukrow redukujacych.

Wystepowanie  kompleksow  biatko-zwigzki  fenolowe potwierdzono  dzieki
wykorzystaniu techniki chromatograficznej (SE-HPLC) (11, 111) i elektroforetycznej (SDS-
PAGE) (I1l, V). W pracach (I, V) wykazano wystgpowanie niestrawnych kompleksow
biatko-zwigzki fenolowe wskazujac na istotny wpltyw w/w interakcji na strawno$¢ bialka.

Badania podkreslajg istotne znaczenie interakcji zwigzkoéw fenolowych ze sktadnikami
matrycy zywnos$ci W kreowaniu potencjatu prozdrowotnego i odzywczego zywnosci,

wskazujac tym samym na potrzebg kompleksowej oceny produktow fortyfikowanych.



Analiza otrzymanych wynikow z pozwolila na postawienie nastgpujacych wnioskow:

Fortyfikacja sktadnikami o wysokiej zawartosci zwigzkéw  fenolowych
jest skutecznym sposobem zwiekszania potencjatu przeciwutleniajacego zywnosci.
Interakcje zwigzkow fenolowych z matrycg zywnos$ci warunkuja efekty fortyfikacji.
Konsekwencjg wystepowania interakcji zwigzkow fenolowych z matrycg zywnosci
jest modyfikacja potencjatu antyoksydacyjnego 1 odzywczego produktow
wzbogacanych.

Potencjat antyoksydacyjny i odzywczy produktow wzbogaconych uzalezniony jest
od zrdédta zwiazkéw fenolowych i matrycy zywnosci.

Stabilno$¢ oddziatywan zwigzkéw fenolowych ze sktadnikami matrycy zywnosci,
a w konsekwencji ich ekstrahowalno$¢ i aktywno$¢ przeciwutleniajgca, warunkowana
jest doborem uktadu ekstrakcyjnego. Dlatego tez zastosowanie procesu trawienia
in vitro do oceny efektywnosci fortyfikacji wydaje si¢ w bardziej miarodajny sposob
odzwierciedla¢ zmiany zachodzagce w zywnosci w warunkach in vivo,
co w konsekwencji uzasadnia jego wykorzystanie do oceny potencjatu
prozdrowotnego produktéw wzbogacanych.

Ze wzgledu na wielo$¢ czynnikow wptywajacych na oddzialywania zwigzkow
fenolowych z matryca zywnos$ci i ich zlozony charakter nie mozna opracowac

uniwersalnego modelu oceny efektywnosci fortyfikacji.
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