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Rosngca popularno$¢ nutraceutykow odzwierciedla zainteresowanie spoteczenstwa

sktadnikami ro$linnymi chronigcymi przed ryzykiem wystgpowania okreslonych stanow
chorobowych. W rezultacie trendy konsumenckie przesunelty si¢ w kierunku zywnosci, ktéra nie
tylko spetnia podstawowe wymagania odzywcze, ale takze zawiera korzystne zwigzki prozdrowotne
ktore, mogg przyczynia¢ si¢ do obnizenia ryzyka rozwoju chordb cywilizacyjnych. Niewatpliwie do
tej grupy mozemy zaliczy¢ warzywa cebulowe, a przede wszystkim cebule. Cebula (Allium cepa L.)
jest warzywem popularnym i niezwykle cenionym w kraju i na $wiecie nie tylko ze wzgledu na swoje
walory organoleptyczne, ale przede wszystkim za cenne zwigzki prozdrowotne tj. witaminy,
sktadniki mineralne, zwiazki siarki czy polifenole. Sktadniki bioaktywne w cebuli sg nietrwate, ich
ilos¢ jest zréznicowana i zalezna od wielu czynnikow: odmiany, sposobu przechowywania,
warunkow agrotechnicznych i klimatycznych czy umiejscowienia w bulwie. Udowodniono wiele
korzys$ci zdrowotnych wynikajacych ze spozywania cebuli, ma ona dziatanie antynowotworowe,
antyalergicznie, przeciwwirusowowe, przeciwzapalne, przeciwpasozytnicze, przeciwbakteryjne,
przeciwgrzybicze, przeciw chorobom sercowo-naczyniowym i innym chorobom przewlektym.
Wielu badaczy prowadzi badania nad poszukiwaniem sposobow utrwalania zywno$ci z jak
najmniejsza stratg sktadnikow prozdrowotnych. Jednym ze sposobow utrwalania tkanki ros§linnej jest
osmokoncentracja, czyli odwadnianie w wodnych st¢zonych roztworach np. cukrow i/lub soli,
towarzysza temu zmiany masy w odwadnianym materiale. Proces ten umozliwia zachowanie
w znacznym stopniu pozadanych cech wyjsciowych surowca oraz poprawia jako$¢ wyrobu finalnego.
Dane literaturowe dotyczace zmian zachodzacych podczas odwadniania odnosza si¢ przede
wszystkim do transportu masy — utrata wody, przyrost rozpuszczalnej suchej masy, zawartos$¢
wilgoci. Podkresli¢ nalezy, ze w dostgpnej literaturze jest niewiele informacji na temat zmian w
grupie polifenoli, w cebuli po osmokoncentracji. Innym popularnym procesem jest fermentacja
mlekowa. Proces ten nadaje pozadane cechy organoleptyczne surowcowi, a takze zmienia korzystnie
jego sklad. Fermentacja warzyw z probiotykami moze zmieni¢ sktad zwigzkow bioaktywnych, takich
jak przeciwutleniacze, witaminy i blonnik pokarmowy oraz generowac ulepszong aktywnos$¢
biologiczng w produktach fermentowanych. Cebula takze poddawana jest fermentacji. Jednakze
mechanizm wzajemnej relacji osmokoncentracji i fermentacji mlekowej nie jest poznany. Autorzy
projektu zamierzaja zbada¢ wptyw osmokoncentracji na modyfikacje¢ sktadu chemicznego nowych
odmian cebuli. Kolejnym krokiem bedzie okreslenie wptywu odwadniania osmotycznego na wzrost
i aktywnos¢ biologiczng bakterii fermentacji mlekowej. W literaturze jest niewiele informacji na
temat sktadu chemicznego fermentowanych cebul w ujeciu charakterystyki molekularnych
sktadnikow odpowiedzialnych za dzialanie prozdrowotne i przeciwdrobnoustrojowe. Autorzy
projektu zamierzaja okresli¢ wptyw szczepow probiotycznych oraz odwadniania na produkcje
metabolitow w cebuli. Niezwykle istotne jest poznanie retencji polifenoli oraz czynnikéw
odpowiedzialnych za wlasciwosci przeciwutleniajace materiatu fermentowanego. Ze wzgledu na
fakt, ze obecnos$¢ réznych substancji polifenolowych moze mie¢ dzialanie synergistyczne, wazne jest
takze poznanie wptywu poszczegolnych zwiazkdw na ksztattowanie wtasciwosci prozdrowotnych.
Zatem celem jest takze poznanie przebiegu fermentacji mlekowej oraz wlasciwosci mediow
pofermentacyjnych w roztworach modelowych. Autorzy projektu zamierzaja rowniez przeprowadzi¢
badania in-vivo aby oceni¢ jaki jest wptyw dietetycznych fermentowanych produktéw cebulowych
na reakcje fizjologiczne w jelitach oraz regulacja efektu metabolicznego powstatych zwigzkéw w
organizmie.
Rozwigzanie stawianych problemow badawczych wniesie wiele nowych informacji do nauki
$wiatowej w zakresie wyjasnienia czynnikoOw odpowiedzialnych za utrwalanie zywnos$ci w naturalny
sposob z zapewnieniem jej korzystnych naturalnych wtasciwosci wynikajacych z zawartosci
sktadnikéw bioaktywnych. Uzyskane wyniki wniosg nowe elementy do obecnej wiedzy z zakresu
nauk Zywienia i zywnosci o wptywie osmokoncentracji i fermentacji mlekowej na jako$¢ produktéw
ro$linnych i efekt metaboliczny.



