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Obrobka termiczna jest kluczowym zabiegiem technologicznym stwarzajagcym warunki do powstania
w reakcji Maillarda i karmelizacji szerokiej gamy zwigzkéw odpowiedzialnych za smak i zapach zywnosci.
Jednak niektérym produktom reakcji Maillarda i karmelizacji (PRM) przypisuje si¢ negatywny wplyw na
zdrowie. Dowiedziono, iz spozywanie zywnosci poddawanej intensywnej obrobce termicznej, bogatej w PRM,
moze zwigksza¢ ilo§¢ zaawansowanych produktow glikacji (AGE) w ustroju. Uznaje sig, ze AGE
akumulowane in vivo odgrywaja wazng rolg w patogenezie powiktan cukrzycowych i innych zaburzen
zdrowotnych, takich jak miazdzyca, choroba Alzheimera i nowotwory. Do lepiej poznanych, potencjalnie
szkodliwych, PRM mozna zaliczy¢: furozyng (FUR), Ne-(karboksymetylo)lizyne (CML),
hydroksymetylofurfural (HMF), lotne furany (V-Fs) i zwiazki a-dikarbonylowe (a-DC). Ze wzglgdu na to, iz
produkty zbozowe sa jednym z gtownych Zzrodet PRM w diecie niezwykle wazne jest ich oznaczanie, badanie
mechanizméw powstawania i redukcji podczas obrobki termicznej. W ciagu ostatnich lat nastapit wzrost
zainteresowania konsumentow produktami zbozowymi nieposiadajacymi biatek glutenowych, co czesciowo
spowodowane jest zwigkszona zachorowalnoscia na celiaki¢. Poniewaz kompleks biatek glutenowych jest
niezbedny do wytworzenia odpowiedniej struktury ciasta chlebowego, otrzymanie wysokiej jakosci pieczywa
bezglutenowego stwarza wiele probleméw technologicznych. Z tego tez wzgledu stosowane sg roézne dodatki
czy tez zabiegi technologiczne zmierzajace do poprawy jego jakosci. Niewatpliwie zastgpienie maki pszennej
sktadnikami, ktére mogltyby przeja¢ role glutenu moze przyczyni¢ si¢ do zmiany wtasciwosci zarowno
odzywczych jak i organoleptycznych koncowego produktu, ale rowniez moze mie¢ wptyw na tworzenie si¢
potencjalnie szkodliwych zwiazkow.

Jednakze brak w zrodtach literaturowych szerszych opracowan na temat zawartosci PRM w pieczywie
bezglutenowym. Ponadto wnikliwe badania dotyczace kinetyki tworzenia a-DC sg niezbgdne gdyz moga
dostarczy¢ nowych informacji na temat mechanizméw ich powstawania ale rowniez moga stanowic obiecujaca
strategie terapeutyczng zapobiegajaca tworzeniu PRM. Nalezy podkresli¢ niedostateczng wiedze na temat
tychze reaktywnych zwigzkéw oraz korelacji ich tworzenia z innymi potencjalnie szkodliwymi PRM, pomimo
istotnych dowodow wskazujacych na wazna role jakg odgrywaja w genezie AGE.

Biorac pod uwage powyzsze fakty celem wnioskowanego projektu jest okreslenie wptywu poszczegolnych
komponentow receptury ciasta bezglutenowego (rodzaj maki, oleju, cukru), dodatkéw i stosowanych
technologii na powstawanie PRM. Korelacja PRM z reaktywnymi o-DC nalezy rowniez do gtéwnych celow
badawczych wnioskowanego projektu, poniewaz pozwoli pozna¢ mechanizmy ich powstawania, a takze
oszacowac narazenie konsumentow na przyjmowanie tychze termicznie indukowanych zanieczyszczen z
pieczywem.

Realizacja projektu powinna dostarczy¢ odpowiedzi na nastepujace pytania:

(H1) czy kompozycja ciasta bezglutenowego determinuje zawartos¢ potencjalnie szkodliwych PRM w
pieczywie?

(H2) czy liczba podwojnych wigzan obecnych w tancuchu weglowodorowym kwaséw ttuszczowych wptywa
na stabilno$¢ oksydacyjna oleju, a tym samym na tworzenie PRM?

(H3) czy oleje ttoczone z nasion poddanych prazeniu moga by¢ zrodtem kanololu 1 zwigzkéw lotnych, a zatem
wywiera¢ znaczacy wptyw na proces glikacji i aromat pieczywa bezglutenowego?

(H4) czy produkty degradacji termicznej substancji stodzacych moga przyczynia¢ si¢ do tworzenia PRM?
(HS5) czy maki bezglutenowe moga by¢ zrodtem naturalnych antyglikacyjnych zwigzkéw zdolnych do
wigzania reaktywnych a-DC i obnizania poziomu PRM?

(H6) czy zwiazki powstale po obrobce enzymatycznej moga przyczyniac si¢ do akumulacji PRM w gotowym
produkcie bezglutenowym?

(H7) czy proces ekstruzji maki moze poprawi¢ aromat i prowadzi¢ do zwigkszenia poziomu toksycznych
zwigzkow w pieczywie bezglutenowym?

(H8) czy o-DC odgrywaja wazng rolg¢ w tworzeniu potencjalnie szkodliwych termicznie indukowanych
zZwigzkow?

Odpowiedz na postawione hipotezy badawcze pomoze w odpowiednim doborze receptur ciast
bezglutenowych, a takze w szczegotowym zbadaniu wptywu sktadnikéw i roznych technologii stosowanych
w celu poprawy jakosci pieczywa na zawarto§¢ PRM. Kompleksowos¢ badan przyczyni si¢ do lepszego
poznania mechanizméw tworzenia PRM, ktorych ilos¢ w diecie moze zaleze¢ od jej kompozycji. Badania
dotyczace profilaktyki zywieniowej chorob autoimmunologicznych i neurodegeneracyjnych zaliczaja si¢
obecnie do priorytetowych, a niniejszy projekt wniesie istotny wktad w rozwoj chemii zywnosci.



