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Streszczenie

W rozprawie doktorskiej przedstawiono wyniki 4-letnich badan laboratoryjnych
realizowanych w ramach projektu studiéw doktoranckich ,Nowy program studidw
doktoranckich na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Politechniki tddzkiej” nr
POWR.03.02.00-00-1023/16 realizowanego w ramach Programu Operacyjnego Wiedza
Edukacja Rozwdj, finansowanego przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju. Rezultaty pracy
zaprezentowano w 2 artykutach naukowych, 2 rozdziatach w monografii oraz na
konferencjach naukowych.

W czesci teoretycznej omowiono role antyoksydantdw w zywnosci, scharakteryzowano
zwigzki fenolowe, ze szczegdlnym naciskiem na flawonoidy, ktore sposréd substancji
bioaktywnych ziaren kakaowych wystepujg w najwiekszej ilosci. Opisano réwniez
wtasciwosci bioaktywne oraz biodostepnos¢ tych zwigzkéw w przewodzie pokarmowym
cztowieka. Ponadto, dokonano przegladu literaturowego dotyczgcego metod enkapsulacji
materiatow bioaktywnych oraz omdwiono zastosowane w pracy techniki zamykania
zwigzkow fenolowych w kapsutkach.

Celem pracy doktorskiej bylo opracowanie skutecznych metod kapsutkowania
wybranych zwigzkéw fenolowych ziaren kakaowych zaréwno w formie wolnej, jak
i proszku kakaowego ACTICOA oraz ekstraktu z niego uzyskanego, charakterystyka
wtasciwosci funkcjonalnych i stabilnosci uzyskanych preparatéw oraz ich aplikacja do
otrzymanych w warunkach laboratoryjnych wybranych produktéw spozywczych.

Do kapsutkowania wykorzystano technike otrzymywania komplekséw inkluzyjnych
z cyklodekstrynami, technologie liposomowg oraz metode tworzenia kapsutek alginianowo-
chitozanowych. Dokonano oceny wydajnosci kapsutkowania substancji fenolowych ziaren
kakaowych, charakterystyki otrzymanych preparatéw z zastosowaniem techniki skaningowej
mikroskopii elektronowej (SEM), spektroskopii fourierowskiej w podczerwieni (FTIR) oraz
dyfrakcji laserowej. Zbadano rozpuszczalnos¢, stabilno$¢ termiczng i dtugoterminowa
wybranego zwigzku fenolowego i otrzymanych preparatow proszku kakaowego ACTICOA.
Oceniono sktad zwigzkéw fenolowych z zastosowaniem metody ultrasprawnej
chromatografii cieczowej z detekcjg spektrofotometryczng (UHPLC-DAD) oraz aktywnosc

przeciwutleniajgcg z zastosowaniem rdéznych testéw in vitro (Folin-Ciocalteu, DPPH, ABTS,



FRAP) otrzymanych preparatow, a takze okreslono ich zmiany po przeprowadzeniu
symulowanego trawienia w uktadzie zotgdkowo-jelitowym.

W czesci aplikacyjnej pracy wybrane preparaty, w formie wolnej oraz zainkludowanej
z wykorzystaniem cyklodekstryn oraz kapsutek alginianowo-chitozanowych, wprowadzano
do produktéw spozywczych (jogurt pitny, zelki agarowe, korpus cukierniczy) otrzymanych
w Instytucie Technologii i Analizy Zywnosci oraz Instytucie Technologii Fermentacji
i Mikrobiologii Politechniki todzkiej. Przeprowadzono szczegdétowa charakterystyke

wiasciwosci przeciwutleniajgcych wzbogacanych produktow.



