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Pieczywo pszenne stanowi dla wielu osob jeden z podstawowych sktadnikow diety. Jednak
konsumenci coraz czesciej zwracajg uwage na jego jakos¢, z jakich sktadnikoéw powstato oraz jak
byto wytwarzane. Jest to spowodowane wcigz rosnagca $wiadomoscig dotyczaca wpltywu spozywanej
zywnosci na zdrowie czlowieka.

Suplementowanie pieczywa zwigzkami, ktore moga mie¢ korzystny wptyw na zdrowie jest
dobrym sposobem na urozmaicenie diety i wzbogacenie jej. Do zwiazkow, ktore posiadaja wiele
prozdrowotnych wlasciwosci a zarazem moga shluzy¢ jako suplementy pieczywa sa preparaty
btonnikowe. Zawieraja w swoim sktadzie zarowno polisacharydy jak i zwigzki polifenolowe, takie jak
flawonoidy, antocyjany czy kwasy fenolowe. Zwigzki te wykazuja silne wlasciwosci
przeciwutleniajgce czyli sa zdolne do neutralizowania skutkéw stresu w organizmie, jak rowniez
posiadaja dzialanie przeciwzakrzepowe, przeciwzapalne i przeciwnowotworowe. Moga réwniez
pomaga¢ w zapobieganiu chorobom cywilizacyjnym.

W wyniku wymywania z ciasta pszennego skrobi i innych rozpuszczalnych w wodzie
sktadnikow otrzymujemy gluten. Jest on lepko-sprezysta masg, w ktorej sktad wchodzg dwa rodzaje
biatek: gliadyny i gluteniny. Biatka te w wyniku zagniatania ciasta taczg si¢ ze sobg za pomoca wigzan
wodorowych i mostkéw disiarczkowych tworzac siec glutenowa. Whasciwa struktura tej sieci jest
konieczna do uzyskania pieczywa o odpowiedniej jakoSci i strukturze. Jednak stosowanie réznego
rodzaju dodatkow do ciasta chlebowego moze powodowaé zaburzanie powstania sieci glutenowej o
odpowiednich wtasciwosciach mechanicznych, a co za tym idzie, wptywac na pogorszenie jako$ci
pieczywa.

Pozytywny wplyw suplementacji pieczywa zwigzkami fenolowymi potwierdza literatura.
Zwiazki fenolowe traktowane wysoka temperaturg tracg swoje wiasciwosci. Okazuje si¢ jednak, ze
chleb wzbogacany réznego rodzaju polifenolami charakteryzuje si¢ wyzszymi wiasciwosciami
antyutleniajgcymi w poréwnaniu z chlebem niewzbogacanym. Mozna zatem wnioskowac, ze
polifenole reaguja z biatkami glutenowymi i moga zmienia¢ ich strukture a zarazem istotnie wplywaja
na wlasciwosci sensoryczne i reologiczne pieczywa.

Celem proponowanych badan bedzie zbadanie wpltywu wybranych zwigzkéw fenolowych
(kwercetyny, naringeniny, hesperytyny) oraz ich glikozydéw (rutyny, naringiny, hesperydyny), na
strukture bialek glutenowych w modelowym ciescie chlebowym. Doswiadczenie bedzie polegato na
stworzeniu maki modelowej sktadajgcej sie ze skrobi i glutenu, do ktorej zostana dodane wybrane
zwigzki fenolowe w stezeniach 0,05%, 0,1%, 0,2%. Maka modelowa bedzie zastosowana w celu
wyeliminowania wptywu pozostatych sktadnikéw obecnych w mace (blonnik pokarmowy, lipidy) na
wyniki badan. Z uzytych sktadnikéw zagniecione bedzie ciasto a nastepnie z niego zostanie wymyty
gluten. Przy uzyciu spektroskopii w podczerwieni i spektroskopii Ramana, ktore umozliwiaja wglad
w strukture biatek glutenowych zbadane zostang zmiany powstale w ich strukturze w wyniku
suplementacji ciasta wybranymi polifenolami. Zbadane zostang réwniez wiasnosci antyutleniajace
wybranych polifenoli oraz ich glikozydéw po dodaniu ich do ciasta modelowego.

Zrozumienie mechanizméw oddzialywania zwigzkow fenolowych z poszczegolnymi
sktadnikami ciasta chlebowego moze umozliwi¢ stworzenie odpowiedniej technologii wytwarzania
chleba, ktéry bedzie charakteryzowalt si¢ wlasciwos$ciami prozdrowotnymi a jednocze$nie bedzie
posiadat wyglad, smak i zapach pozadany przez konsumentow.



