Streszczenie pracy doktorskiej w jezyku polskim

Najczesciej wykorzystywang metodg izolacji zwigzkéw biologicznie czynnych
z roslin, zar6wno w aspekcie analitycznym, jak i preparatywnym, jest ekstrakcja ciecz-cialo
state. Ze wzgledu na istotny wplyw temperatury na ekstrakcyjna wydajnos$é tego procesu
prowadzi si¢ go zazwyczaj w temperaturze wrzenia stosowanego ekstrahenta lub wyzszej.
Nalezy jednak zauwazy¢, ze wysoka temperatura moze przyczyni¢ sie do rozpadu lub
transformacji ekstrahowanych zwigzkow.

Praca dotyczy transformacji rutyny w trakcie jej ekstrakcji i przetwarzania surowcow
roslinnych w réznych warunkach. Sprawdzano wplyw czasu ogrzewania, rodzaju
rozpuszczalnika, pH, skladnikéw matrycy roslinnej oraz dodatku cukru na proces
transformacji tego zwiazku. Ponadto, wykazano jaka jest $ciezka powstawania
niskoczasteczkowych  pochodnych  rutyny, a takze ktére sposréd  wszystkich
zidentyfikowanych pochodnych rutyny mogg by¢ natywnymi sktadnikami roslin.

Na podstawie wynikow przeprowadzonych eksperymentéw stwierdzono m.in., ze:

e liczba oraz ilosci powstajagcych pochodnych rutyny zalezg od stezenia alkoholu
w medium ekstrakeyjnym oraz jego rodzaju,

e bardzo duzy wplyw na proces transformacji rutyny ma pH ekstrahenta — kwasowe pH
promuje proces metylacji pochodnych rutyny,

e wyrézni¢ mozna dwa trendy przebiegu zmian ilosci pochodnych w funkcji czasu
ekstrakcji — rosnacy, ktéry wynika z faktu, ze stopien termicznej degradacji rutyny
rosnie w funkcji czasu ekstrakcji oraz rosngco-malejacy, ktéry mozna z kolei wyjasni¢
wystepowaniem dwodch konkurencyjnych reakcji — ich tworzeniem sie, a nastepnie
degradacja,

e skladniki matrycy rodlinnej mogg wptywaé¢ zardéwno na ilosci powstajacych
pochodnych rutyny, jak rdéwniez na przebiegi zmian ilosci tych zwiazkéw
w funkcji czasu ekstrakeji,

e liczba pochodnych rutyny, ktoére tworza sie podczas przygotowywania probek
imitujgcych dzemy, syropy i nalewki, jest znacznie mniejsza niz w przypadku

ekstraktéw tego zwigzku przygotowanych pod chtodnicg zwrotna,



e dodatek cukru do uktadu ekstrakcyjnego thumi tempo transformacji rutyny zar6wno
w przypadku procesdw wysokotemperaturowych (produkcja syropow czy dzemow),
jak i procesow niskotemperaturowych (produkcja nalewek),

* niskoczgsteczkowe pochodne rutyny powstaja po uprzedniej hydrolizie rutyny do

czesei aglikonowej, czyli kwercetyny i glikozydowej, czyli rutynozy,

e nicktore spos$rod produktow transformacji rutyny moga wystgpowal naturalnie

w roslinach bogatych w zwigzki polifenolowe.

Wyniki zaprezentowane w pracy wydaja si¢ by¢ istotne zarowno w kontekscie
analitycznym jak i zdrowotnym, gdyz zidentyfikowane pochodne rutyny moga zosta¢ mylnie
potraktowane jako nowe zwigzki wystepujace naturalnie w badanej roslinie, a tym samym
prowadzi¢ do bledéw w ocenie danego materiatu roslinnego pod katem jakosciowym
i ilosciowym. Aspekt zdrowotny przedstawionych badan jawi si¢ z kolei jako istotny jesli
wezmie sie pod uwage fakt, iz obecno$é niektorych tworzacych si¢ pochodnych (z uwagi na
ich nieokreslona bioaktywno$¢), moze nie by¢ pozadana w produktach spozywczych czy

farmaceutycznych.



