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Streszczenie

Skrobia to gtéwny przedstawiciel polisacharydéw sSwiata roslinnego, jednoczesnie
najwazniejszy weglowodan w diecie cztowieka. Obok polimeréw syntetycznych, stanowi
obecnie coraz czesciej wykorzystywane naturalne, odnawialne i trwate zrédto do
otrzymywania materiatéw w skali mikro. Sktadniki bioaktywne, w tym kwas ferulowy (FA)
charakteryzuja sie termolabilnoscig i duzg podatnoscig na utlenianie, co moze ograniczac
petne wykorzystanie ich potencjatu prozdrowotnego. Jak donosi literatura naukowa jednym
ze skutecznych rozwigzan ochrony i zachowania potencjatu prozdrowotnego sktadnikow
bioaktywnych  moze okaza¢ sie zastosowanie  procesu  mikrokapsutkowania
polisacharydowego. Proces ten wykorzystuje technike zamykania przyjetego ligandu we
wnetrzu otoczki polisacharydowej, zmniejszajgc tym samym narazenie substancji
bioaktywnych na niepozadane czynniki, takie jak niskie pH, dostep do $wiatta i tlenu, wysoka
temperature czy wilgotnos¢ wzgledna.

Kwas ferulowy (ang. Ferulic acid, niem. Ferulasdure, FA), to organiczny zwigzek
chemiczny nalezgcy do fenolokwasow o sumarycznym wzorze CioH1004. Jak wskazuja
przeprowadzone badania FA wykazuje silne wtasciwosci antyoksydacyjne, przeciwzapalne
i bakteriobojcze. Zasadniczo przeciwdziata powstawaniu zakrzepow i zawatowi serca.
Znaczaco obniza poziom niekorzystnej frakcji cholesterolu (LDL) i stezenie glukozy we krwi.
Chroni watrobe przed dziataniem ksenobiotykdow. Ponadto zatrzymuje szkodliwe
promieniowanie UV, wspomaga leczenie tradziku rézowatego i zapalenia skory.

Opierajac sie na doniesieniach literatury naukowej na temat istotnych prozdrowotnych
aspektow FA w dziedzinie medycyny i kosmetologii oraz mozliwosci wykorzystania techniki
mikrokapsutkowania polisacharydowego do ochrony sktadnikéw bioaktywnych, postawiono
sobie za cel pracy otrzymanie stabilnych produktow interakcji skrobi pszennej i ziemniaczanej
z FA z wykorzystaniem metody suszenia rozpytowego
i sublimacyjnego. Efektywnos¢ interakcji oceniano biorgc pod uwage wykazywane przez
otrzymane preparaty wiasciwosci fizykochemiczne (m. in. zdolnos¢ wigzania wody i ttuszczu,
zdolnoé¢ rozpuszczania w wodzie, ilos¢ btonnika pokarmowego — skrobi opornej, RS) oraz
biologiczne (m. in. potencjat antyoksydacyjny, wiasciwosci przeciwzapalne i prebiotyczne). Na
koniec podjeto prébe zaprojektowania aplikacji spozyweczej, tj. chlebéw bezglutenowych,
otrzymanych z udziatem w skfadzie recepturowym preparatéw ferulatéw skrobiowych.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze w wyniku zastosowania odpowiedniej
sekwencji proceséw oraz odpowiednio dobranych parametrow i reagentow, mozliwym jest
otrzymanie stabilnych produktow interakcji naturalnej skrobi pszennej i ziemniaczanej
z kwasem ferulowym, uzyskanych przy uzyciu innowacyjnej ,green methods”, tj. koncepcji
zaktadajacej projektowanie i przeprowadzanie proceséw chemicznych w taki sposdb, aby
ograniczy¢ uzycie i powstawanie szkodliwych substancji, co jak wynika z literatury naukowej
nie bylo osiggalne przy uzyciu skrobi naturalnej. Otrzymane ferulaty skrobiowe
charakteryzowaty sie $rednio 20-krotnie wigkszg stabilnoscig w symulowanych warunkach



trawienia jelitowego, w poréwnaniu z naturalnym kwasem ferulowym. Ponadto wykazano, ze
proces mikrokapsutkowania polisacharydowego poprawit srednio 10-krotnie biodostepnosc
kwasu ferulowego po trawieniu zotgdkowo-jelitowym, w stosunku do jego naturalnej postaci.
Wykazano réwniez, ze otrzymane ferulaty skrobiowe dzieki zwigkszonej zawartosci btonnika
pokarmowego (skrobi RS) wykazywaty wiasciwosci proadhezyjne do modelowej powierzchni
biotycznej (kolagenu i $luzu) oraz stanowity fatwo dostepne zrodio wegla dla bakterii
fermentacji mlekowej (LAB) i bakterii z rodzaju Bifidobacterium. Dodatkowo zbadano, ze
ferulaty skrobiowe moga stanowi¢ innowacyjny surowiec wykorzystywany przez mikrobiote
jelitowg do produkcji metabolitbw o istotnym potencjale prozdrowotnym, tj.
krotkotaricuchowych kwasow ttuszczowych (SCFAs), w tym kwasu propionowego, mastowego
i octowego. Ponadto wykazano, ze otrzymane ferulaty skrobiowe charakteryzujg sie istotnym
potencjatem przeciwzapalnym oraz wptywajg statystycznie istotnie (p < 0,05) na zmniejszenie
wewnatrzkomoérkowego poziomu reaktywnych form tlenu (ROS), co Swiadczy o ich
witasciwosciach protekcyjnych wobec komérek, chronigc je tym samym przed oksydacja
biatek, lipidow i DNA.

Przeprowadzona préba opracowania receptury i sposobu otrzymywania
bezglutenowych chlebow z udziatem ferulatow skrobiowych, potwierdzita jeden z mozliwych
kierunkédw ich aplikacji. Otrzymane chleby charakteryzowaty sie zwiekszonym potencjatem
antyoksydacyjnym w poréwnaniu z proba kontrolng, tj. chlebem bezglutenowym bez dodatku
ferulatu skrobiowego. Ponadto zdaniem respondentéw, bioragcych udziat w panelu
sensorycznym, oceniane produkty z 5 %-wym dodatkiem ferulatéw skrobiowych
nie odbiegaty istotnie parametrami od préby kontrolne;j.

Biorgc pod uwage uzyskane wyniki przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze
otrzymane ferulaty skrobiowe moga stanowi¢ nowy, innowacyjny skfadnik produktow
spozywczych, o potencjalnych wiasciwosciach prozdrowotnych, w tym, co nalezy podkreslic,
o istotnie zwiekszonej stabilnosci i biodostepnosci kwasu ferulowego oraz o istothym
potencjale antyoksydacyjnym, w poréwnaniu ze skrobia naturalng. Godna uwagi jest rowniez
metoda, ktérg zastosowano do otrzymania ferulatow skrobi, a ktdra jest zgodna z wymogami
zasad tak zwanej ,zielonej chemii”, ktéra nie generuje czynnikéw zanieczyszczajgcych
naturalne srodowisko.






