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Streszczenie

Celem niniejszej dysertacji bylo opracowanie sposobu otrzymywania systemow
kontrolowanego uwalniania produktéw pszczelich, w postaci enkapsulatobw miodu i mleczka
pszczelego, przy jednoczesnym zachowaniu ich aktywnodci antyoksydacyjnej oraz wilasciwosci
immunomodulujgcych i prebiotycznych. Mikrokapsutki miodu spadziowego i mleczka pszczelego
otrzymywano metoda suszenia rozpylowego, wykorzystujac do tego celu naturalne biopolimery
heteropolisacharydowe (HPS) izolowane z otrab Zyta i siemienia Inianego, w roli materiatu
oplaszczajacego. Uzyskane enkapsulaly produktow pszezelich poddano zardéwno ocenie ich
mikrostruktury, jaki i analizie wybranych whasciwosci fizykochemicznych i biologicznych, Zaréwno
przed, jak i1 po przeprowadzeniu procesu enkapsulacji, materiat rdzenia, tj. miéd spadziowy i mleczko
pszezele, poddano analizom w kierunku okreslenia m.in, aktywnosci i zawartoSci wody, profilu
weglowodandw wolnych, calkowitej zawartoéci zwigzkow fenolowych, aktywno$ci antyoksydacyjnej,
potencjalu przeciwzapalnego oraz wiasciwosci prebiotycznych. W ramach przedmiotowych badan
przeprowadzono takze proces symulowanego trawienia w warunkach in vitro otrzymanych
mikrokapsulek produktow pszczelich. Analizujac uzyskane wyniki badafi stwierdzono, ze zwigzki
fenolowe w otrzymanych enkapsulatach miodu wykazywaly érednio o 85,0% wyzszg biostabilnosé w
czasie symulowanego trawienia na etapie zoladka, co w nastgpstwie przekdadalo si¢ na ich wyzszg
biodostepno$é na odcinku jelita cienkiego. Ponadto proces enkapsulacji pozwolit na uwolnienie od dwu-
do dziesigciokrotnie wigkszej ilosci zwigzkow bioaktywnych w jelicie cienkim, w porownaniu do ilosci
zwigzkow uwalnianych z natywnych produktéw pszezelich. Ze wzgledu na istotny wzrost opornoéci
uzyskanych enkapsulatow na dzialanie niskiego pH w zolagdku oraz enzymow trawiennych
mikrokapsulki wykazaly cechy prebiotyku korzystnie wplywajac zaréwno na wzrost, opdznienie fazy
zamierania, jak 1 wlasciwosci proadhezyjne bakterii probiotycznych, tj. Bifidobacterium sp. i bakterii
kwasu mlekowego. Co wigcej, w wyniku fermentacji utrwalonych preparatow produktow pszezelich w
$wietle jelita grubego stwierdzono $rednio o 39,2% bardziej efeklywng synteze krotkolaficuchowych
kwasow tuszczowych, tj. przede wszystkim kwasu mastowego, w odniesieniu do stezen SCFA
uzyskanych na skutek fermentacji natywnych produktéw pszezelich.Ponadto analiza symulacji procesu
gojenia si¢ ran in vifro wykazala, ze enkapsulacja miodu oraz mleczka pszczelego przy wykorzystaniu
innowacyjnego no$nika wplywala korzystnie na tempo zarastania rysy, stymulujgc migracji zaréwno
ludzkich komérek srédblonka linii HMEC-1, jak i mysich fibroblastow linii NIH-3T3.

Zgodnie z powyzszym mozna wnioskowaé, ze otrzymane na drodze zastosowania innowacyjnego
procesu enkapsulacji, utrwalone preparaty miodu i mleczka pszezelego charakteryzujg si¢ szerokim
spektrum ich mozliwych zastosowan, w tym m.in. jako preparatu wspomagajacego gojenie si¢ ran lub
nutraceutyku o wladciwosciach  immunomodulujgeych 1 prebiotycznych, z mozliwoscig

kontrolowanego uwalniania w matrycy.



