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Streszczenie

Zielona herbata (Camellia sinensis (L.) Kuntze) jest jednym z najbogatszych naturalnych
zrédet galusanu epigallokatechiny (EGCG), galusanu epikatechiny (ECG), epigallokatechiny
(EGC) i epikatechiny (EC) — zwigzkow fenolowych o istotnym znaczeniu biologicznym.
Wodny ekstrakt zielonej herbaty nalezy do najczeéciej spozywanych napojéw na $wiecie.
Niemniej jednak, dotychczasowe badania nie pozwalajg jednoznacznie stwierdzi¢, czy spozycie
napojow zielonej herbaty przynosi wymierne korzysci fizjologiczne. Jednym z gléwnych
ograniczen aktywnosci epikatechin zielonej herbaty in vivo jest ich niska stabilnosc
w warunkach trawienia zoladkowo-jelitowego, a dodatkowo istotng rol¢ odgrywa podatnos¢ na
degradacje podczas ekstrakcji wodne;j.

W odpowiedzi na te wyzwania przeanalizowano dwa podejscia technologiczne: (i)
niskotemperaturowg ekstrakcje zielonej herbaty w 5 °C lub 20 °C ukierunkowang na
zwiekszenie zawartosci EGC i EC w napoju w poréwnaniu z uprzednio zoptymalizowanymi
warunkami ekstrakcji wysokotemperaturowej (85 °C) oraz (ii) 7-dniowg fermentacje napoju
zielonej herbaty z wykorzystaniem symbiotycznej kultury bakterii i drozdzy (SCOBY), majaca
na celu poprawe stabilno$ci epikatechin w warunkach symulowanego trawienia in vitro.
W badaniach dotyczacych ekstrakcji wykazano, ze stezenia epikatechin w napoju zielonej
herbaty zalezg nie tylko od temperatury, lecz takze od formy herbaty oraz parametréw
chemicznych wody, w tym pH i zawartosci skladnikéw mineralnych. Zoptymalizowane
warunki ekstrakcji wodnej EGC i EC obejmujg uzycie wody destylowanej, herbaty lisciaste;
i temperatury 20 °C przez 12 godzin. Zastosowane parametry technologiczne ujawnily ryzyko
mikrobiologiczne zwigzane z zanieczyszczeniem napoju zielonej herbaty bakteriami z gatunku
Bacillus cereus, co sktonito do poszukiwania naturalnych czynnikéw stabilizujgcych. W tym
celu oceniono aktywno$¢ antagonistyczng sokow z owocow jagodowych wobec B. cereus,
ktora ksztaltowata sie nastgpujaco: czarna aronia (Aronia melanocarpa) > czarna porzeczka
(Ribes nigrum) > zurawina wielkoowocowa (Vaccinium macrocarpon) > czarny bez (Sambucus
nigra). Wyizolowane z tych sokéw frakcje antocyjanéw rowniez wykazaly zréznicowang
aktywno$¢ przeciwbakteryjng w stosunku do badanych szczepow bakterii. Badania te
dostarczyty nowej wiedzy na temat wrazliwosei B. cereus i potencjatu wybranych zwigzkow
chemicznych jako $rodkéw stabilizujacych. W ostatnim eksperymencie wykazano, ze
fermentacja napoju zielonej herbaty z uzyciem konsorcjum bakterii kwasu octowego
(Komagataeibacter rhaeticus, Gluconobacter oxydans), drozdzy (Brettanomyces bruxellensis)

i bakterii kwasu mlekowego (Levilactobacillus brevis) nie powodowala istotnych strat




epikatechin (~5 %), a po ekspozycji na warunki symulowanego trawienia stgzenie catkowite
tych zwigzkéw bylo ponad dwukrotnie wyzsze w napoju fermentowanym (kombucha) niz
w napoju niefermentowanym (p < 0,05). Otrzymane dane potwierdzaja wigksza stabilno$¢
trawienng in vitro epikatechin w matrycy napoju typu kombucha otrzymanym z zielonej herbaty
w poréwnaniu z napojem niefermentowanym.

Badania przeprowadzone w ramach niniejszej pracy doktorskiej odpowiadajg na potrzebg
rozwoju technologii przetwarzania i utrwalania zywnosci pod katem stabilizacji zwigzkow
bioaktywnych i wpisujg si¢ w aktualny nurt badan w dyscyplinie Technologia Zywnosci

i Zywienia.




