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Streszczenie w jezyku 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 undergoes bacterial fermentation
leading to the production of short-chain fatty acids (SCFAs) in the large intestine. SCFAs play
a key role in metabolic processes and support intestinal function by positively modulating the
microbiota. For this reason, RS is considered an important component for supporting metabolic
health, including the prevention of type 2 diabetes. In this study, it was shown that the high-
pressure processing (HPP) method of food processing effectively replaces traditional thermal
methods, leading to starch gelatinization, which allows RS to increase after the cooling process,
which then promotes the process of starch retrogradation. A non-thermal method such as HPP
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 storage of starchy products, both after conventional cooking and
after HPP processing, significantly increased RS content. A conducted clinical study showed
that consumption of products with increased RS content (using chickpea pasta as an example),
obtained by appropriate refrigerated storage (4°C, 24h), after previous cooking, reduced
postprandial 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 addition, the refrigeration process of starchy products
can be promoted not only because of its health benefits, but also because of the environmental
aspect. Refrigerated storage reduces food waste because it allows cooked products to be reused,
which contributes to a zero waste strategy. Nevertheless, based on the survey, it was shown that
RS consumption among the surveyed group of Polish adults is low, and that legume seeds,
despite being a rich source of RS, provide only 3% of the total RS supply in the diet, indicating
their insufficient consumption in terms of potential health benefits. Increasing consumer
awareness of the health benefits of consuming RS and promoting starchy storage methods can

help improve public health and sustainable lifestyles.
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Streszczenie rozprawy doktorskiej

Streszczenie w jezyku polskim

Skrobia oporna (ang. resistant starch, RS) jest funkcjonalnym skladnikiem zywnosci, wykazujacym
wiele korzysci zdrowotnych, jak wplyw na sktad mikrobioty jelitowej, czy metabolizm weglowodanow.
RS, bedaca forma Dblonnika pokarmowego, nie jest trawiona i  wchlaniana
w jelicie cienkim, lecz ulega fermentacji bakteryjnej prowadzacej do produkcji krétkotaficuchowych
kwaséw tluszczowych (ang. short-chain fatty acids, SCFA) w jelicie grubym. SCFA odgrywaja
kluczowg rolg w procesach metabolicznych i wspieraja funkcje jelit, wplywajac w korzystny spos6b na
modulacj¢ mikrobioty. Z tego wzgledu RS jest uznawana za istotny skladnik wspierajacy zdrowie
metaboliczne, w tym prewencj¢ cukrzycy typu 2. W ramach pracy wykazano, ze metoda
wysokociSnieniowego przetwarzania zywnosci (ang. high pressure processing, HPP) skutecznie
zastepuje tradycyjne metody termiczne, prowadzac do kleikowania skrobi, co pozwala na zwigkszenie
poziomu RS po procesie chlodzenia, ktory z kolei sprzyja procesowi retrogradacji skrobi. Metoda
nietermiczna jakg jest HPP pozwala zachowaé warto$¢ odzywcza produktéw, umozliwiajac ich
przetwarzanie w sposob sprzyjajacy pdzniejszemu tworzeniu RS, co ma znaczenie w poprawie jakosci
zywnos$ci. Przeprowadzone badania wykazaly, ze przechowywanie produktéw skrobiowych w
warunkach chlodniczych, zar6wno po tradycyjnym gotowaniu, jak i po przetwarzaniu HPP, znaczaco
zwigkszalo zawartos¢ RS. Przeprowadzone badanie kliniczne wykazato, ze spozycie produktéw o
zwigkszonej zawartosci RS (na przykiadzie makaronu z ciecierzycy), uzyskanej poprzez odpowiednie
przechowywanie chiodnicze (4°C, 24h), po wezesniejszym ugotowaniu obnizato glikemig popositkowa
oraz indeks glikemiczny u os6b zdrowych. Uzyskane wyniki wskazuja, ze zwigkszenie spozycia RS
moze mie¢ istotne korzysci zdrowotne, zwlaszcza w zakresie prewencji zaburzen metabolizmu
weglowodanéw. Dodatkowo, proces chlodzenia produktéw skrobiowych moze byé promowany nie
tylko z powodu jego korzystnego wplywu na zdrowie, ale takze ze wzgledu na aspekt $rodowiskowy.
Chlodnicze przechowywanie pozwala ograniczy¢ marnowanie zywnosci, poniewaz umozliwia ponowne
wykorzystanie ugotowanych produktow, co przyczynia si¢ do strategii ,,zero waste”. Niemniej jednak,
na podstawie przeprowadzonych badan ankietowych wykazano, ze spozycie RS wsréd badanej grupy
dorostych Polakéw jest niskie, a nasiona roslin straczkowych, mimo iz stanowig bogate Zzrédlo RS,
dostarczajg jedynie 3% calkowitej podazy RS w diecie, co wskazuje na ich niedostateczne spozycie w
kontekscie potencjalnych korzysci zdrowotnych. Zwigkszenie $wiadomosci konsumentéw na temat
korzysci zdrowotnych wynikajacych ze spozywania RS oraz promocja metod przechowywania
produkt6éw skrobiowych mogg przyczynic si¢ do poprawy zdrowia publicznego i zréwnowazonego stylu
Zycia.
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