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Streszczenie: Badania naukowe prowadzone w ramach pracy doktorskiej beda obejmowaty:
ocene i wybdor pod wzgledem dostepnosci i optacalno$ci ekonomicznej surowcoéOw do
otrzymywania peptydow; przeskalowanie metodyki otrzymywania bioaktywnych peptydéw ze
skali pottechnicznej do skali przemystowej u uktadzie cigglym; opracowanie i przetestowanie
procesu ciagtej hydrolizy biatek z zottka jaja kurzego, analize wptywu temperatury, czasu,
sktadu mieszaniny (zawartos$ci biatka, zawarto$ci enzymow, pH, obecnosci aktywatoréw) pod
katem uzyskania najwyzszej wydajnosci prowadzonego procesu; badania in silico biatek
wybranych  produktow roslinnych pod katem ich potencjalnych  wlasciwosci
przeciwutleniajgcych. Wytworzone mieszanki peptydow zostang poddane ocenie wtasciwosci
prozdrowotnych, jako produkty nutraceutyczne, w uktadach modelowych in vitro przebadane
zostang np. wlasciwosci bakteriostatyczne, przeciwutleniajgce, hipotensyjne pod katem
mozliwosci ich wykorzystania w dietetycznym wspomaganiu leczenia miazdzycy i chorob

uktadu krazenia.



