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Celem pracy byta weryfikacja hipotezy badawczej: obrébka wysokocisnieniowa produktéw
owocowych i warzywnych moze zwigksza¢ biodostepnos¢ antyoksydantéw w nich
wystepujacych. Soki i puree z czarnych porzeczek oraz soki z burakéw éwiktowych poddano
obrébce wysokim ci$nieniem hydrostatycznym (HHP) w 200, 400 i 500 lub 600 MPa przez 5
minut w temperaturze 20°C oraz ditlenkiem wegla w stanie nadkrytycznym (SCCD) w 10, 30
1 60 MPa przez 10 minut w 45°C. Ponadto wykonano prébg¢ odniesienia polegajacg na obrébce
termicznej produktéw w 45°C przez 10 min w celu oszacowania wplywu temperatury w
technice SCCD oraz pasteryzacji w 85°C przez 10 minut dla poréwnania uzyskanych wynikéw
z tradycyjng pasteryzacjg termiczng. Wszystkie prébki poddawano symulacji trawienia w
trzyetapowym modelu in vitro z dializa. W probkach przed trawieniem oraz po kazdym z
etapOw trawienia oznaczono pojemnos$¢ przeciwutleniajacg z rodnikami ABTS+e i DPPHe oraz
zawartos¢ antocyjanow 1 witaminy C (w czarnej porzeczce) i betalain (w buraku ¢wiktowym).
Podjeto réwniez prébe analizy metabolitéw po trawieniu delfinidyno-3-O-rutynozydu,
gtéwnego barwnika antocyjanowego obecnego w czarnej porzeczce, w celu wyjasnienia niskiej
biodostepnosci tych zwigzkéw. Uzyskane wyniki potwierdzity postawiong hipotezg badawcza.
Odnotowano zwigkszong stabilno$¢ podczas trawienia oraz biodostgpnos¢ antyoksydantéw w
produktach poddanych obrébce wysokocisnieniowej przy wybranych parametrach, w
poréwnaniu z prébkami pasteryzowanymi, a nawet probami sokéw surowych w niektérych
przypadkach. Wzrost pojemnosci przeciwutleniajgcej, pomimo spadku zawartosci oznaczanych
antyoksydantéw w prébkach poddanych dziataniu HHP i SCCD potwierdzit przypuszczenia,
ze powstajagce metabolity odgrywaja kluczowa role w ksztaltowaniu wtasciwosci
prozdrowotnych produktéw.
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Abstract

The influence of high pressures on the bioaccessibility of fruit and vegetable
antioxidants

The aim of the study was to verify the hypothesis that high-pressure processing of fruit and
vegetable products may increase the bioaccessibility of their antioxidants. Blackcurrant juices
and puree and beetroot juices were treated with high hydrostatic pressure (HHP) at 200, 400
and 500 or 600 MPa for 5 min at 20°C and supercritical carbon dioxide (SCCD) at 10, 30 and
60 MPa for 10 min at 45°C. In addition, a reference samples were performed by heat treatment
at 45°C for 10 min, to estimate the effect of temperature in the SCCD technique and
pasteurization at 85°C for 10 min to compare the results with traditional thermal pasteurization.
All the samples were digested in the three-stage in vitro model with dialysis. In the samples
before and after each stage of digestion, the antioxidant capacity measured with ABTS+¢ and
DPPHe radicals as well as anthocyanins and vitamin C content (in blackcurrant) and betalains
content (in beetroot) were determined. There was also an attempt to determine the metabolites
of delphinidin-3-O-rutinoside after digestion, which is the main anthocyanin pigment present
in blackcurrant, in order to explain the low bioaccessibility of these compounds. The obtained
results confirmed the research hypothesis. Increased stability during digestion and
bioaccessibility of antioxidants was noted in products treated with high pressures at selected
parameters, compared to pasteurized samples and raw samples, in some cases. The increase in
antioxidant capacity, despite the decrease in antioxidants content during digestion in the HHP
and SCCD samples, proves that the formed metabolites have a large impact on modeling the
antioxidant properties of products.
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