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Streszczenie: Odpad z buraka czerwonego (Beta vulgaris L.) po ługowaniu barwników, jest 

nadal bogatym źródłem barwników betalainowych i polifenoli. Ekstrakt z odpadu wykazuje 

aktywność przeciwutleniającą, przeciwzapalną oraz zawiera inhibitory cholinoesteraz, związki 

istotne w leczeniu choroby Alzheimera (wstępne badania własne). Celem naukowym projektu 

jest przetworzenie odpadu z korzeni buraka do formy przecieru (optymalizacja parametrów 

procesowych przetwarzania), a następnie dalsze przetwarzanie przecieru (dodatek do keczupu, 

do dżemów, liofilizacja, fermentacja mlekowa i liofilizacja lub suszenie) z zachowaniem 

wspomnianych aktywności. Przetwory będą poddane trawieniu w zaawansowanym 

dynamicznym modelu in vitro a do monitorowania wytypowanych składników bioaktywnych 

wykorzystane zostaną metody instrumentalne. Przetwory mają docelowo wykazywać wyżej 

wymienione prozdrowotne cechy (potwierdzone analizami aktywności przeciwzapalnych 

i anty-alzheimerowskich, również z użyciem linii komórkowych). 

 


