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§treszczenie w jęąyku angielskim

Resistant starch (RS) is a functional food ingredient that shows many health benefits, such as

effects on gut microbiota composition and carbohydrate metabolism. RS, as a form of dietary

fiber, is not digested and absorbed in the small intestine, but rmdergoes bacterial fęrmentation

leading to the production of short-chain faĘ  acids (SCFAs) in the large intestine. SCFAs play

a key role in metabolic proce§ses and support intestinal function by positively modulating the

micrŃiota. For this rea§on, RS is considered an important component for supporting metabolic

healĄ including the prevention of type 2 diabetes. In this ffidy, it was shown that the high-

pres§rrre processing GPP) method of food processing effectively replaces taditional thermal

methodso leadĘ  to starch gelatinizatioą which allows RS to increase after the cooling process,

which then promotes the process of starch refiogradation. A non-thermal method such as IIPP

preserves the nutritional value of products, allowing them to be processed in a way that

promotes the subsequent formation of RS, which is important in improving food quality. A
study showed that refrigerated storąe of starcĘ  productso both after conventional cooking and

after IIPP processing, significantĘ  increased RS content. A conducted clinical study showed

that consumption of products with increased RS content (using chicĘea pasta as an example),

obtainęd by appropriate refrigerated storage (4"C, 24h), after previous cooking, reduced

posĘ randial glycemia and glycemic index in healthy subjects. The results indicate that

increasing the intake of RS may have important health benefits, especially in the prevention of

disorders of carbohydrate metabolism. In additioą the refrigeration process of starchy products

can be promoted not only because of its health benefits, but also because of the environmental

aspect. Refiigerated storage reduces food waste because it allows cooked products to be reusedo

which confiibutes to a zero waste strategy. Nevertheless, based on the survey, it was shown ńat

RS consumption among the surveyed group of Polish adults is low, and that legume seeds,

despite being arich sorrrce of RS, provide only 3Yoofthe total RS supply inthe diet, indicating

their insufficient consumption in terms of potential health benefits. lncreasing corxiumer

awarene§s of the health bęnefits of consuming RS and promoting starchy storage methods can

help improve public health and sustainable lifeSyles.
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§treszczenie rczpnrwy doktorskiej

§treszczenie w języku polskim

Skrobia oporna (ang. resistarrt starcĘ  RS) jest funkcjonalnym skł adnikiem ż ywnoś ci, wykazującym

wiele korzyś ci zdrowotnycĘ  jak wpł yw na skł ad mikrobioty jelitowej, czy metabolizm węglowodanów.

RS, Ęąpa formą bł onnika pokarmowego, nie jest tawiona i wchł aniana

w jelicie cienkim, lecz ulega fermentacji bakteryjnej do produkcji laótkoł ńcuchowych

kwasow tł uszczowych (ang. short-chain fatty acids, SCFA) w jelicie gubym. SCFA odgrywają

kluczową rolę w procesach metabolicznych i wspierają fuŃcje jelit wpĘwając w korzystny sposób na

modulĘę mikrobioty. Z tego względu RS jest u:znawana za istotny skł adnik wspieĘący zdrowie

metaboliczne, w tym prewencję cukrzycy Wa 2. W ramach pracy wyl<azano, ż :e metoda

wysokociś nieniowego ptz.etwatzania ż ywnoś ci (ang. high pressure processing, IIPP) skutecznie

zasĘpuje tadycyjne metody termiczne, prowadąc do kleikowania skrobi, co pozwala na zwiększenie

poziomu RS po procesie chł odzenią któty z kolei sprzyja procesowi retogradacji slaobi. Metoda

nietermiczna jaką jest HPP pozwala zachować  wartoś ó odż ywcą produktów, umoź fiwiając ich

przetutatzanie w sposób sprzyjający póż niejszemu tworueniu R§, co ma znaczenie w poprawie jakoś ci

ż ywnoś ci. Przeprowadzone badania wykazĘ , ż rc przechowywanie produkilów skrobiowych w

warunkach chł odniczych, zańwno po tradycyjnym gotowaniq jak i po przetwarzaniu Ił P, macąco
zwiększał o zawartoś ć  RS. Prząrowadzone badanie kliniczne wykazał o, ż e spofcie produktów o

zwiększonej zawartoś ci R§ (na pruykJadzie makaronu z ciecierzycy), uzyskanej poprzez odpowiednie

przechowywanie chł odnicze (4"C,24h),po wcześ niejszym ugotowaniu obniż ał o glikemię poposił kową

oraz indeks glikemiczry u osób Uzyskane wyniki wskazują ż e zwiększenie spoż ycia RS

moź p mió istotne korąyś ci zdrowotneo nńaszcza w zalaesie prewencji zabanrr.nń metabolizmu

węglowodanów. Dodatkowo, proces chł odzenia produktów skrobiowych moze być  promowany nie

Ę lko z powodu jego kor4ystnego vrpł ywu na zdrowią aletakts ze względu na aspekt ś rodowiskowy.

Chł odniczeprzechowywaniepozwalaograniczyómarnowaniefrłmoś ci,poniewż umoż liwiaponou,ne

wykorąystanie ugotowanych produktóq co ptzyczyńa się do strategii ,,zero waste". Niemniej jednak,

na podstawie przeprowadzonych badań ankietowych wykazano, ż e spozyoie RS wś ród badanej supy
dorosł ych Polaków jest niskie, a nasiona roś lin sĘczkowycĄ mimo ż  stanowią bogate ftódł o RS,

dostarczająjedynie 3% cał kowĘ  podaZy R§ w diecią co wskazuje na ich niedostatecme spoż ycie w

kontekś cie potencjalnych korzyś ci zdrowotnych. Zwiększenie ś wiadomoś ci konsumentów na temat

korąyś ci zdrowobych wynikająpych zo spoż ywania RS oraz promocja metod przechowywania

produktów skrobiowych mogą prąlezynió się do poprawy zdrowia publicznego i zrównowazonego stylu

Ęcia.
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