STRESZCZENIE

Obecne trendy zywieniowe i Swiadomos$¢ konsumentdw zorientowane sg na relacje miedzy spozywanag
zZywnoscig i stosowaniem naturalnej diety a wplywem na stan zdrowia i prewencja choréb. Konsekwentnie,
rosngce zagrozenia zdrowotne zwigzane z nieodpowiednim odzywianiem zwickszaja presje rozwoju innowacji
i produktow funkcjonalnych ukierunkowanych na surowce ro$linne o udowodnionym dzialaniu
prozdrowotnym. W tym kontekscie, owoce rokitnika pospolitego (Hippophaé rhamnoides L.) wpisuja si¢
w strategie¢ poszukiwania naturalnych czynnikéw profilaktyki chorob niezakaznych, jednak ich walory
sensoryczne i ztozonos¢ fazy hydrofilowo-lipidowej stanowiag wyzwanie nie tylko dla konsumentdw, ale takze

dla przemystu spozywczego.

Celem pracy bylo okreslenie profilu prozdrowotnego owocdéw rokitnika pospolitego i opracowanie
technologii otrzymywania funkcjonalnych i atrakcyjnych sensorycznie produktow o ukierunkowanych
wlasciwosciach prozdrowotnych na bazie owocow tej rosliny. Osiagnigcie celu oparto o realizacje 4 etapow
badawczych: (1) analiza frakcji biologicznie aktywnej rokitnika pospolitego; (2) optymalizacja procesu
fermentacji jabtkowo-mlekowej sokéw na bazie owocdw rokitnika pospolitego; (3) opracowanie recepturowe
i optymalizacja technologii otrzymywania produktéw funkcjonalnych z sokiem z owocdéw rokitnika
pospolitego; (4) analiza wiasciwosci fizykochemicznych 1 potencjalu prozdrowotnego mikrokapsulek

otrzymanych z soku z owocow rokitnika pospolitego.

Wyniki uzyskane w pierwszym etapie pozwolity na stwierdzenie, ze jagody rokitnika pospolitego maja
unikatowg kompozycje lipofilowych i1 hydrofilowych zwigzkéw Dbioaktywnych istotnie modulujgcych
aktywnos$¢ przeciwcukrzycowa, przeciw otylosci, przeciwstarzeniowa, przeciwzapalng i przeciwutleniajaca.
Okreslono r6znorodnos¢ anatomicznych czesci rokitnika pospolitego (skorka, migzsz, nasiona, endokarp, pedy
I liscie) pod wzgledem zwigzkéow fenolowych, triterpenéw i sktadnikow mineralnych. Analiza sokow,
powszechnej komercyjnie formy przetworzenia owocoéw rokitnika pospolitego, potwierdzita dziatanie
przeciwcukrzycowe, przeciw otyltosci i potencjal zwigkszenia funkcjonalnosci sokow w ograniczaniu zmian
neurodegeneracyjnych z uwagi na obecnos¢ fitoprostanéw, fitofuranow, tokoferoli, tokotrienoli

i aminokwasow.

W dalszej kolejnosci rozwazono potencjat jakim owoce rokitnika pospolitego si¢ charakteryzuja przez
aspekt technologiczny zwiazany z projektowaniem zywnosci o ukierunkowanym potencjale prozdrowotnym.
Okreslono dynamike zmian zawarto$ci kwasdéw organicznych, cukrow, zwiazkow fenolowych oraz
aktywno$ci przeciwutleniajacej podczas fermentacji jabtkowo-mlekowej soku z owocow rokitnika pospolitego
i soku mieszanego rokitnik — jabtko. Wybrane szczepy Lactobacillus plantarum i L. plantarum subsp.
argentoratensis charakteryzowata wysoka aktywno$¢ metaboliczna, sprzyjaly akumulacji flawonoli
i wzrostowi aktywnosci przeciwutleniajacej, stad fermentacj¢ jabtkowo-mlekowa z ich zastosowaniem uznano

za obiecujaca metode biologicznego odkwaszania sokéw na bazie owocoéw rokitnika pospolitego.

Zaprojektowano produkty typu smoothie zawierajace wysoki udziat soku z owocow rokitnika
pospolitego (25% i 50%), jednoczesnie o wysokim potencjale prozdrowotnym i akceptacji konsumenckie;j.
Nowatorskie formuty produktowe nalezy traktowac jako uzupetnienie diety o potencjalnych wtasciwosciach

przeciwutleniajacych, przeciwstarzeniowych i przeciwcukrzycowych. Komponowanie soku z owocow



rokitnika pospolitego z innymi owocami i warzywami, powszechnie dostepnymi dla przemystu przetworczego

w Polsce, wptyneto takze na poprawe atrakcyjnosci smaku, barwy i aromatu produktow.

Badania nad optymalizacja procesu mikroenkapsulacji soku z owocdw rokitnika pospolitego
pozwolity na wskazanie maltodekstryny jako substancji powlekajgcej konkurencyjnej w poréwnaniu
do inuliny, ze wzgledu na wyzsze stgzenie zwigzkow fenolowych, aktywnos$¢ przeciwutleniajaca,
niesprzyjanie brgzowieniu nieenzymatycznemu i akumulacji HMF w mikrokapsutkach. W pracy
przedstawiono wptyw no$nikow polisacharydowych i rodzajow suszenia w kontekscie stabilnosci wybranych
zwigzkdéw chemicznych i aktywno$ci przeciwutleniajacej soku z owocdw rokitnika pospolitego po procesie
suszenia i przechowywania.

Na podstawie przeprowadzonych badan wskazano, ze rokitnik pospolity stanowi warto$ciowy
surowiec do produkcji jednoczes$nie funkcjonalnych i atrakcyjnych sensorycznie produktéw. Stwierdzono
wysoki potencjat owocow rokitnika pospolitego jako sktadnika Zzywno$ci bogatej w zwiazki bioaktywne
0 potencjale przeciwutleniajacym, przeciwcukrzycowym, przeciw  otylosci, przeciwzapalnym

i przeciwstarzeniowym.
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