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Streszczenie: Na skutek rozwoju mikroorganizméw oraz aktywnosci endogennych uktadow
enzymatycznych zywno$¢ minimalnie przetworzong charakteryzuje krotki okres przydatnosci
do spozycia oraz konieczno$¢ przechowania w warunkach chtodniczych. Miedzy innymi z tego
powodu z roku na rok wzrasta ilos¢ wyrzucanego jedzenia, CO generuje ogromne straty
ekonomiczne. Zywno$¢ taka staje sie trudna do zaakceptowania dla konsumenta. Pogorszenie
jakos$ci sensorycznej oraz wlasciwosci prozdrowotnych przechowywanej zZywnosci
niskoprzetworzonej jest w duzej mierze generowane poprzez aktywnos¢ endogennych
enzymoOw z klasy oksydoreduktaz gtownie oksydazy polifenolowej (PPO) oraz peroksydazy
(POD).

W projekcie zakladamy, Ze jako$¢ produktow niskoprzetworzonych moze zosta¢ zachowana
lub ulepszona poprzez aplikacje naturalnych ekstraktéw roslinnych chrakteryzujacych sie
wysokim potencjatem przeciwmikrobiologicznym, przeciwzapalnym i przeciwutleniajgcym,
ktdre jednoczesnie sg zrodtem zwigzkdéw wykazujacych zdolno§¢ do hamownia niekorzystnych
zmian generowanych przez oksydazy (bragzowienie enzymatyczne). Badania wstgpne
potwierdzajg dodatnig korelacj¢ pomiedzy aktywnosciag oksydazy polifenolowej i peroksydazy,

a wartoscig indeksu brazowienia. Ponadto wykazano, ze pozbiorcza aplikacja kwasu



askorbinowego, kwasu cytrynowego i cysteiny w znacznym stopniu hamuje aktywnos¢ tego
enzymu ograniczajac ciemnienie enzymatyczne podczas przechowywania. Istotne jest rowniez
to, ze strategia ta pozwolita na zwigkszenie w produkcie zawarto$ci przeciwutleniaczy
niskoczgsteczkowych (polifenole, witamina C), co bylo pozytywnie skorelowane ze wzrostem
aktywnosci antyoksydacyjnej i przeciwzapalne;.

Nowa strategia ma na celu wydtuzenie trwatos$ci zywnos$ci niskoprzetworzonej oraz poprawe
jej jakosci konsumenckiej. Zaktadamy sig, ze pozbiorcze traktowanie produktow modelowych
roztworami funkcjonalnymi pochodzenia roslinnego nie tylko ograniczy straty zwigzane
Z brazowieniem enzymatycznym i1 rozwojem niepozadanej mikroflory, ale takze poprzez
indukcje endogennych szlakow metabolicznych i bezposrednie wzbogacenie funkcjonalnymi
sktadnikami ekstraktow (t.j. polifenole, jony metali, peptydy) moze poprawi¢ sktad

i bioaktywnos$¢ zywnosci.



