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Streszczenie

B-laktoglobulina ma zdolno$¢ wigzania hydrofobowych ligandéw dzigki obecnosci w swej strukturze
B-barytki, co moze by¢ wykorzystane do tworzenia polaczen z palmitynianem retinylu. Zakres pracy
obejmowat syntezg komplekséw B-laktoglobulina — palmitynian retinylu w roztworach buforéw fosfora-
nowych o zréznicowanym pH. Uzyskane polaczenia przeprowadzono w posta¢ proszkéw za pomoca
suszenia rozpylowego oraz sublimacyjnego ze wzgledu na uniwersalnos¢ ich zastosowania w przemysle
spozywczym. W uzyskanych probkach okre§lono poziom palmitynianu retinylu metoda HPLC oraz wta-
sciwosci fizyczne, tj. zawartos¢ wody, aktywnos$¢ wody, wymiar czastek, rozpuszczalno$¢ i zwilzalnosé
jako parametry decydujace o jakosci gotowych produktow. Badania potwierdzily mozliwo$¢ utworzenia
komplekséw pomigdzy B-laktoglobuling a palmitynianem retinylu. Wykazano istotny wptyw pH oraz
temperatury suszenia na zdolno§¢ wiazania palmitynianu retinylu przez (-barytkg. Metoda suszenia kom-
pleksow miala istotny wptyw na wielko$¢ czastek otrzymanych preparatow w formie proszku. Najwigk-
szym rozmiarem czastek cechowal si¢ kompleks suszony sublimacyjnie. Badane kompleksy
B-laktoglobulina — palmitynian retinylu charakteryzowaly si¢ bardzo dobra rozpuszczalnos$cia niezaleznie
od metody suszenia i parametroOw procesu.

Stowa kluczowe: f-laktoglobulina, palmitynian retinylu, wtasciwos$ci wiazace, nosnik

Wprowadzenie

Wzbogacanie zywnosci w witaming A, ktora jest rozpuszczalna w ttuszczach, od-
bywa si¢ zazwyczaj z zastosowaniem nosnikow bedacych pochodnymi thuszczow.
Rosnaca $§wiadomos¢ zywieniowa konsumentéw powoduje, ze coraz czegsciej nabywaja
oni produkty z obnizong zawarto$cia thuszczu lub bezttuszczowe. Moze by¢ to przy-
czyna niebezpiecznych dla zdrowia niedoboréw witaminy A. Zbyt niski poziom wita-
miny A w diecie zwigzany jest z ryzykiem wystapienia niedowidzenia zmierzchowego
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(tzw. kurzej $lepoty) oraz z opodznieniem procesu podziatu komorek. Witamina A
W postaci wolnej jest nietrwata i wrazliwa na dziatanie czynnikow zewngtrznych, ta-
kich jak: tlen, $wiatlo, kwasy, metale. Z tego powodu procesom technologicznym to-
warzyszy czg¢sto izomeryzacja i zmniejszenie zawarto$ci witaminy A w produkcie.
Estry retinylu, np. palmitynian retinylu, sa mniej podatne na zmiany strukturalne i to
one sa przede wszystkim stosowane do wzbogacania zywno$ci. Zmniejszenie udziatu
thuszczow w diecie zwiazane jest z potrzeba poszukiwania no$nikéw witaminy A in-
nych niz tluszczowe. Mozliwosci takie stwarza [-laktoglobulina. Wotowa
B-laktoglobulina jest gldéwnym biatkiem frakcji serwatkowej mleka krowiego [1]. Bial-
ka serwatkowe wzbudzaja zainteresowanie konsumentow ze wzgledu na wlasciwosci
prozdrowotne [3]. Jako substancje biologicznie aktywne stosowane sa do produkcji
zywnosci funkcjonalnej, wplywajacej pozytywnie na organizm cztowieka [11]. Se-
kwencja aminokwasow w tancuchu polipeptydowym oraz wyniki badan struktury
przestrzennej pozwalaja na zakwalifikowanie wotowej B-laktoglobuliny do rodziny
lipokalin [1, 8, 14]. Gléwnym elementem strukturalnym [-laktoglobuliny jest
[-barytka, zwana réwniez kielichem. Zbudowana jest ona z 8-niciowego, antyrowno-
legtego arkusza B otoczonego przez 4 elastyczne, ruchome petle, regulujace dostgp
ligandow do wnetrza kielicha. Dzigki obecnosci w swej strukturze p-baryiki,
B-laktoglobulina wykazuje zdolno$¢ do wiazania w jej wnetrzu hydrofobowych zwiaz-
kow, tj. retinolu, kwasow thuszczowych, witamin rozpuszczalnych w ttuszczach, chole-
sterolu itp. [14]. Wykazano rowniez obecno$¢ drugiego miejsca wigzacego w struktu-
rze biatka — w rowku pomiedzy wstega I, a-helisg a C-koncowym fragmentem poli-
peptydu. Opisane wtasciwosci B-laktoglobuliny stwarzaja mozliwosci wykorzystania
jej jako nosnika palmitynianu retinylu w uktadach o obnizonej zawartosci thuszczu,
zwlaszcza w postaci proszkéw. Cechy produktéw spozywczych w formie sypkiej, de-
cydujace o jakosci gotowego produktu, zwiazane sa z wilasciwosciami fizycznymi
proszkéw. Znajomos¢ tych wlasciwosci pozwala na okreslenie cech produktow waz-
nych zaré6wno dla konsumenta, jak i producenta. W wyborze preparatu konsument
zwraca szczegolng uwage na wielko$¢ czastek oraz ich zdolnos¢ do rozpuszczania.
Zachowanie si¢ zywnos$ci w proszku przy kontakcie z ciecza, np. z woda, jest zwiazane
przede wszystkim z takimi jej wlasciwos$ciami fizycznymi, jak: zwilzalno$¢, rozpusz-
czalnos¢, rozktad wielkos$ci czastek i cechy ksztattu pojedynczej czastki.

Celem pracy bylo otrzymanie potaczen kompleksowych p-laktoglobulina — palmi-
tynian retinylu w postaci proszkoéw, a nastgpnie okreslenie poziomu palmitynianu reti-
nylu metoda HPLC w uzyskanych potaczeniach i ocenienie wplywu pH oraz parame-
trow suszenia na zawarto$¢ witaminy A w produktach. Dodatkowo okreslono wtasci-
wosci fizyczne kompleksow.
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Material i metody badan

Badania obejmowaty synteze komplekséw B-laktoglobuliny z palmitynianem re-
tinylu w stosunku molowym 1 : 2. f-laktoglobuling otrzymano z firmy Davisco Foods
International (Le Sueur, Minnesota). Chromatograficznie (HPLC) wykazano brak pal-
mitynianu retinylu w probce biatka. Palmitynian retinylu oraz pozostale odczynniki
pochodzity z firmy Sigma — Aldrich (St. Louis, Minnesota). W celu otrzymania pota-
czen pomigdzy biatkiem a ligandem do 2 % homogenicznego roztworu
B-laktoglobuliny w roztworze buforu fosforanowego o pH wynoszacym odpowiednio
3,0, 5,0, 6,8 lub 7,4 dodawano stopniowo palmitynian retinylu (rozpuszczony uprzed-
nio w minimalnej obj¢tosci etanolu). Nastepnie roztwdr mieszano przez 2 h w temp.
40 °C. Dodatkowo, wybrane produkty wzbogacano w laktozg w celu ochrony biatka
przed dziataniem wysokiej temperatury podczas suszenia. Stosunek masowy laktozy
do biatka wynosit 5 : 1.

Potaczenia w formie ptynnej przeprowadza si¢ do postaci proszku metoda susze-
nia rozpytowego i sublimacyjnego. Suszenie rozpylowe nastgpuje w wysokiej tempera-
turze, natomiast suszenie sublimacyjne nie wymaga znacznego podwyzszania tempera-
tury [12]. Proces ten polega na usunig¢ciu wody z materiatu poprzez jej zamrozenie,
a nastgpnie sublimacje Zaleta tej metody suszenia jest zachowanie w produkcie pier-
wotnych biologicznych cech surowca, ze wzgledu na to, ze material, w odréznieniu od
metody suszenia rozpylowego, nie jest poddawany dziataniu wysokiej temperatury.
Wadami sa dlugi czas procesu oraz jego wysokie koszty [15, 22]. Produkty otrzymuje
si¢ w postaci proszkéw ze wzgledu na wygodg, uniwersalnos¢ zastosowania w prze-
mysle spozywczym, stabilno$¢ przechowalnicza, tatwo$¢ dozowania oraz mniejsza
objetos¢ (w odniesieniu do produktu ptynnego), co jest szczegélne istotne podczas
transportu i przechowywania [5].

Suszenie rozpytowe przeprowadzano w temp. powietrza wlotowego 120 i 160 °C
przy predkosci podawania preparatu w formie ptynnej wynoszacej 51,4 i 64,2 ml-min’'
i przy predkosci dysku rozpytowego 39000 obr.-min™ w laboratoryjnej suszarce rozpy-
towej firmy Anhydro. Przed procesem suszenia sublimacyjnego (liofilizacji) kompleks
B-laktoglobuliny z palmitynianem retinylu zamrazano w zamrazarce uderzeniowej
(Irinox) w ciagu 4 h, w temp. -40 °C. Proces liofilizacji prowadzono w liofilizatorze
Christ Gamma 1-4 LSC przy stalych parametrach: ciSnienie 63 Pa, czas 24 h, temp.
30 °C. Kontrola temperatury materialu w czasie suszenia odbywala si¢ przy uzyciu
termopary.

Zawartos¢ palmitynianu retinylu w probkach po ekstrakcji heksanem oznaczano
metoda HPLC z uzyciem chromatografu cieczowego Waters, potaczonego z detekto-
rem spektrofotometrycznym UV-Vis. Dlugos¢ fali w detektorze UV-VIS wynosita
325 nm. Do analizy stosowano kolumng RP C18 o wymiarach 150 x 4,6 mm. Temp.
kolumny wynosita 20 °C, objeto$¢ probki nanoszonej wahata sie od 10 do 50 pm,
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a czas rozdzialu wynosit 10 min. W analizie stosowano przeptyw izokratyczny, a faz¢
ruchoma stanowit uktad: heksan : izopropanol (99,6 : 0,4). Predkos¢ przeptywu fazy
ruchomej wynosita 1 ml/min. Analize kazdej probki powtarzano trzykrotnie. Zawar-
to$¢ wody oznaczano metoda suszenia w temp. 70 °C przez 4 h [21], a aktywno$¢ wo-
dy — aparatem Rotronic model Hygroscop DT w temp. 22 + 1 °C [20, 21]. Wymiar
czastek proszku oznaczano przy uzyciu analizatora wielkosci czastek cial statych
w powietrzu AWK-V 97/Kamika Warszawa [21]. Rozpuszczalnos¢ oznaczano jako
wysokos$¢ osadu w ml po odtworzeniu 6 g proszku w 100 ml wody o temperaturze 21 +
1 °C [19]. Zwilzalno$¢ oznaczano jako czas potrzebny do zwilzenia wszystkich czastek
proszku zawartych w masie 0,1 g [7]. Badania wlasciwosci fizycznych przeprowadzo-
no w trzech powtorzeniach.

Wiyniki i dyskusja

Kompleksy B-laktoglobuliny z palmitynianem retinylu, otrzymane w $rodowisku
o pH: 3,0, 5,0, 6,8, 7,4 i suszone rozpylowo w temp. powietrza wlotowego 120 °C,
przy stosowaniu strumienia podawania surowca: 51,4 cm’/min byly zroznicowane.
Badania potwierdzity istotny wptyw pH na wtasciwos$ci wiazace B-laktoglobuliny (tab.
1). Kompleksy otrzymane w buforach fosforanowych o pH 6,8 oraz 7,4 charakteryzo-
waly si¢ znacznie wigksza zawarto$cig palmitynianu retinylu w poréwnaniu z produk-
tami syntezowanymi w buforach fosforanowych o pH 3,0 oraz 5,0. Wartos¢ pH deter-
minuje konformacj¢ elastycznej petli EF, zamykajacej i otwierajacej dostep ligandow
do wnetrza B-barytki. W srodowisku o pH 3,0 oraz 5,0 pgtla EF znajdujaca si¢ w kon-
formacji zamknigtej, stabilizowanej przez wigzanie wodorowe pomigdzy reszta kwasu
glutaminowego a reszta seryny, uniemozliwia wnikanie palmitynianu retinylu do wne-
trza B-barylki. W srodowisku o pH 6,8 oraz 7,4 ligandy lacza si¢ z biatkiem dzigki
otwartej konformacji p¢tli EF. Dochodzi woéwczas do zerwania wigzania wodorowego
1 czasteczki moga wnika¢ do hydrofobowego wngtrza kielicha. Otrzymane wyniki sa
zgodne z wynikami doswiadczen Kontopidisa [8]. Wykazat on, ze struktury krystalicz-
ne B-laktoglobuliny w srodowisku o pH 6,2 oraz 7,1 roznia si¢ konformacja ruchome;j
petli [16]. W pH 6,2 petla wystepuje w konformacji stabilizowanej poprzez wigzania
wodorowe i1 przez to utrudniajacej dostgp do barytki, natomiast w pH 7,1 konformacja
petli EF umozliwia wnikanie ligandow do wngetrza kielicha.

Kompleksy otrzymane w roztworach buforow fosforanowych o pH 6,8 przepro-
wadzono w posta¢ proszkéw metoda suszenia rozpylowego w réznych warunkach
procesu (temp. powietrza wlotowego — 120 oraz 160 °C, strumien podawania surowca
— 51,4 oraz 64,2 ml/min). Wykazano wplyw temperatury na zawarto$¢ palmitynianu
retinylu w kompleksach (tab. 2). Poziom palmitynianu retinylu byl wyzszy w probkach
suszonych rozpytowo przy zastosowaniu temperatury powietrza wlotowego wynosza-
cej 120 °C. Wzrost temperatury powodowal zmniejszenie zawartosci palmitynianu
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retinylu w kompleksach, co moze by¢ spowodowane izomeryzacja prowadzaca do
produktéw cis (9-cis; 13-cis) o mniejszej aktywnosci biologicznej oraz degradacja
witaminy A w podwyzszonej temperaturze [10, 17]. Kompleksy z dodatkiem laktozy
zawieraly 124 ug/g probki (751 pg/g bialka) oraz 175 pg/g probki (1060 pg/g biatka)
palmitynianu retinylu, odpowiednio w produktach suszonych w temperaturze 120 °C
przy strumieniu podawania surowca: 51,4 oraz 64,2 ml/min (tab. 3). Uzyskane wyniki
moga swiadczy¢ o ochronnym dziataniu laktozy na -laktoglobuling podczas procesu
suszenia rozpylowego [4, 13].

Tabela 1l

Zawarto$¢ palmitynianu retinylu w kompleksach p-laktoglobulina - palmitynian retinylu w zalezno$ci od
pH roztworu buforu fosforanowego.

Content of retinyl palmitate in B-lactoglobulin - retinyl palmitate complexes depending on pH values of
phosphate buffer solution.

Warto$¢ pH roztworu Zawarto$¢ palmitynianu retinylu w kompleksach
buforu fosforanowego f-laktoglobulina-palmitynian retinylu
pH value of phosphate Content of retinyl palmitate in B-lactoglobulin-retinyl palmitate complexes
buffer solution [ng/g]
3,0 238+ 10
5,0 187+38
6.8 516+ 12
7,4 678 £ 11

Warto$¢ srednia + odchylenie standardowe / Mean value + standard deviation; n = 3.

Zastosowanie liofilizacji, a zatem wyeliminowanie wysokiej temperatury w pro-
cesie suszenia, przyczynito si¢ do znacznego zwigkszenia zawartosci palmitynianu
retinylu w probce.

W tab. 4. przedstawiono wybrane wlasciwosci fizyczne kompleksow
B-laktoglobuliny z palmitynianem retinylu otrzymanych metoda suszenia rozpytowego
i sublimacyjnego. Zawarto$¢ wody w analizowanych kompleksach B-laktoglobuliny
z palmitynianem retinylu miescita si¢ w przedziale od 3,8 % (probka A6) do 7,8 %
(probki A2 i A4). Proszki bez dodatku laktozy (A1l — A4, A7) charakteryzowaty si¢
wigksza zawartosci wody. Podobna tendencj¢ zaobserwowatly Jakubczyk i wsp. [6].
Wyzsza temperatura powietrza wlotowego, stosowana podczas suszenia rozpytowego,
przyczynita si¢ do zmniejszenia zawartosci wody w materiale. Aktywno$¢ wody bada-
nych kompleksow wynosita okoto 0,26. Metoda suszenia komplekséw miata istotny
wplyw na wielko$¢ czastek otrzymanych preparatow w formie proszku. Najwickszym
rozmiarem czastek cechowat si¢ kompleks suszony sublimacyjnie (A7). Kompleksy
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B-laktoglobuliny z palmitynianem retinylu otrzymane w wyniku suszenia rozpytowego
cechowal mniejszy wymiar czastek o okoto 25 um od probki suszonej sublimacyjnie,
co z kolei mialo istotny wptyw na ich zwilzalno$¢. Produkty otrzymane metoda susze-
nia rozpylowego z dodatkiem laktozy (A5, A6) cechowata bardzo dobra zwilzalnos¢,
odpowiednio 17 s oraz 16 s, niezaleznie od parametréw suszenia. Tendencj¢ t¢ po-
twierdzaja badania prowadzone przez Kowalska i Lenarta [9] oraz Shittu i Lawala
[18]. Poprzez zmiang warunkéw suszenia i dodatek weglowodandw mozna wptywac
na zwilzalno$¢ proszku. Badane kompleksy B-laktoglobuliny z palmitynianem retinylu,
niezaleznie od metody suszenia i parametréw procesu, charakteryzowaly si¢ bardzo
dobra rozpuszczalnoscia.

Tabela 2

Zawarto$¢ palmitynianu retinylu w kompleksach p-laktoglobulina — palmitynian retinylu, otrzymanych w
postaci proszkdw metoda suszenia rozpytowego lub sublimacyjnego.

Content of retinyl palmitate in B-lactoglobulin - retinyl palmitate complexes produced in the form of pow-
ders, using spray drying or freeze drying methods.

Zawarto$¢ palmitynianu retinylu
w kompleksach B-laktoglobulina —
Warunki procesu suszenia palmitynian retinylu
Conditions of drying process Content of retinyl palmitate in
B-lactoglobulin-retinyl palmitate complexes
[ng/g]
Suszenie rozpylowe, temperatura powietrza wlotowego
120 °C, strumien podawania surowca 51,4 ml/min.
. - . 516 +13
Spray drying, inlet air temperature 120 °C, material feed
flux 51.4 ml/min.
Suszenie rozpylowe, temperatura powietrza wlotowego
120 °C, strumien podawania surowca 64,2 ml/min. 37349
Spray drying, inlet air temperature 120 °C, material feed
flux 64.2 ml/min.
Suszenie rozpylowe, temperatura powietrza wlotowego
160 °C, strumien podawania surowca 51,4 ml/min. 476 4+ 14
Spray drying, inlet air temperature 160 °C, material feed
flux 51.4 ml/min.
Suszenie rozpylowe, temperatura powietrza wlotowego
160 °C, strumien podawania surowca 64,2 ml/min.
. . . . 288 £8
Spray drying, inlet air temperature 160 °C, material feed
flux 64.2 ml/min.
Suszenie sublimacyjne; cisnienie 63 Pa, temperatura potek
. grzejnych liofilizatora: 30 °C . 2180 £ 102
Freeze drying; pressure 63 Pa, temperature of heating
shelves in freeze dryer 30 °C

Objasnienia jak pod tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.
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Tabela 3

Zawarto$¢ palmitynianu retinylu w kompleksach B-laktoglobulina — palmitynian retinylu z dodatkiem
laktozy, otrzymanych w postaci proszkéw metoda suszenia rozpylowego.

Content of retinyl palmitate in B-lactoglobulin - retinyl palmitate complexes with lactose added, produced
in the form of powders, using spray drying method.

Zawarto$¢ palmitynianu retinylu
w kompleksach B-laktoglobulina —
Warunki procesu suszenia palmitynian retinylu — laktoza
Conditions of drying process Content of retinyl palmitate in
B-lactoglobulin-retinyl palmitate — lactose
complexes [pg/g]

Suszenie rozpylowe, temperatura powietrza wlotowego

120 °C, strumien podawania surowca 51,4 ml/min. 124+ 18
Spray drying, inlet air temperature 120 °C, material feed (751 ng/g bialka / protein)
flux 51.4 ml/min.

Suszenie rozpylowe, temperatura powietrza wlotowego

120 °C, strumien podawania surowca 64,2 ml/min. 175+23
Spray drying, inlet air temperature 120 °C, material feed (1060 pg/g biatka / protein)
flux 64.2 ml/min.

* Srednia warto$¢ + odchylenie standardowe / Mean value + standard deviation; n=3.

Tabela 4
Wriasciwosci fizyczne komplekséw B-laktoglobuliny z palmitynianem retinylu.
Physical properties of B-lactoglobulin - retinyl palmitate complexes.

Probka | Zawartos¢ wody | Aktywnos$¢ wody | Wymiar czastek | Rozpuszczalno$¢ | Zwilzalnosé
Sample | Water content [%]| Water activity | Particle size [um] | Solubility [ml] | Wettability [s]

Al 74 0,1 0,263 + 0,005 77,1 £25 0 57+1

A2 7,8 £0,0 0,251 +0,008 58,5 +£9,7 0 57+2

A3 54+0,0 0,240 +0,001 58,6 +8,7 0 3440

A4 7,8+0,1 0,283 +0,002 54,5 £3,6 0 34+1

A5 4,0+0,1 0,263 + 0,003 80,2 +13,1 0 17+1

A6 3,8+0,7 0,241 +0,003 86,4 +13,1 0 16+2

A7 6,4+0,1 0,248 +0,004 93,5 £3,6 0 90 +7

Objasnienia: / Explanatory notes:

Warto$¢ srednia + odchylenie standardowe / Mean value + standard deviation; n = 3.

Al — kompleks B-laktoglobulina - palmitynian retinylu — suszony rozpyt.owo: temp. powietrza wlotowego
120 °C, strumien podawania surowca 51,4 ml/min / A-1: spray dried complex of B-lactoglobulin and reti-
nyl palmitate: inlet air temp. 120 °C, material feed flux 51.4 ml/min;

A2 — kompleks B-laktoglobulina - palmitynian retinylu — suszony rozpytowo: temp. powietrza wlotowego
120 °C, strumien podawania surowca 64,2 ml/min / A-2: spray dried complex of B-lactoglobulin and reti-
nyl palmitate: inlet air temp. 120 °C, material feed flux 64.2 ml/min;
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A3 - kompleks B-laktoglobulina - palmitynian retinylu — suszony rozpytowo: temp. powietrza wlotowego
160 °C, strumien podawania surowca 51,4 ml/min / A-3: spray dried complex of B-lactoglobulin and reti-
nyl palmitate: inlet air temp. 160 °C, material feed flux 51.4 ml/min;

A4 - kompleks B-laktoglobulina - palmitynian retinylu — suszony rozpytowo: temp. powietrza wlotowego
160 °C, strumien podawania surowca 64,2 ml/min / A-4: spray dried complex of B-lactoglobulin and reti-
nyl palmitate: inlet air temp. 160 °C, material feed flux 64.2 ml/min;

A5 - kompleks B-laktoglobulina - palmitynian retinylu - laktoza — suszony rozpylowo: temp. powietrza
wlotowego 120 °C, strumien podawania surowca 51,4 ml/min / A-5: A-2: spray dried complex of
B-lactoglobulin, retinyl palmitate, and lactose: inlet air temp. 120 °C, material feed flux 51.4 ml/min;

A6 - kompleks B-laktoglobulina - palmitynian retinylu - laktoza — suszony rozpylowo: temp. powietrza
wlotowego 120 °C, strumien podawania surowca 64,2 ml/min / A-6: spray dried complex of
B-lactoglobulin, retinyl palmitate, and lactose: inlet air temp. 120 °C, material feed flux 64.2 ml/min;

A7 - kompleks B-laktoglobulina - palmitynian retinylu — suszony sublimacyjnie, temp. pétek grzejnych
liofilizatora: 30 °C / A-7: freeze dried complex of B-lactoglobulin and retinyl palmitate: temperature of
heating shelves in freeze dryer: 30 °C.

Whioski

1. Uzyskane wyniki wskazuja na mozliwo$¢ zastosowania B-laktoglobuliny jako no-
$nika palmitynianu retinylu.

2. Stwierdzono istotny wplyw pH na zdolno§¢ wiazania palmitynianu retinylu przez
B-laktoglobuling.

3. Stwierdzono wplyw temperatury procesu suszenia na zawarto$¢ palmitynianu reti-
nylu w produkcie.

4. Szczegodlnie duza zawartoscia palmitynianu retinylu charakteryzowaty si¢ probki
uzyskane metoda suszenia sublimacyjnego.

5. Metoda suszenia kompleksow miata istotny wplyw na wielko$¢ czastek otrzyma-
nych preparatow w formie proszku. Najwigkszym rozmiarem czastek charaktery-
zowat si¢ kompleks suszony sublimacyjnie.

6. Preparaty z dodatkiem laktozy otrzymane metoda suszenia rozpytowego cechowa-
ta bardzo dobra zwilzalnos¢.

Badania byly finansowane ze srodkow budzetowych na nauke w latach 2010-2012
jako projekt badawczy nr N N312 068639.
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ATTEMPT TO USE B-LACTOGLOBULIN AS CARRIER FOR RETINYL
PALMITATE IN NON-FAT SYSTEMS

Summary

B-lactoglobulin has a capacity to bind hydrophobic ligands owing to the presence of B-barrel in its
structure, and this capacity can be utilized to create compounds with retinyl palmitate. The scope of this
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research study comprised the synthesis of complexes of B-lactoglobulin and retinyl palmitate in phosphate
buffer solutions of various pH values. The products obtained were spray and freeze dried in order to pro-
duce powders thereof due to the universality of their applications functionality in food industry. In the
samples produced, there were determined the content of retinyl palmitate by a HPLC method and the
physical parameters, i.e: water content, water activity, size of particles, solubility, and wettability as the
parameters critical to the quality of final products. The research confirmed the possibility of forming
complexes between f-lactoglobulin and retinyl palmitate. It was proved that the temperature of drying
process and the pH value had a significant impact on the binding capacity of the B-barrel. The drying
method had a significant impact on the particle size of the preparations in the form of powders. The com-
plex obtained by freeze drying was characterized by the largest size of the particles. The studied complex-
es of B-lactoglobulin and retinyl palmitate had a very good solubility regardless of the drying method and
process parameters.

Key words: -lactoglobulin, retinyl palmitate, binding properties, carrier
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