Nr rejestracyjny: 2019/35/B/NZ9/02854; Kierownik projektu: dr hab. Agnieszka Nawrocka

Pieczywo pszenne nadal jest podstawowym sktadnikiem diety pomimo tego, ze zawiera gluten.
Konsumenci wybierajac odpowiednie dla siebie pieczywo pszenne zwracajg coraz wiekszg uwage na
jego jakos$¢ oraz jego sktad. Zwigzane jest to z rosngcg Swiadomosciag spofeczenstwa dotyczacg wptywu
spozywanej zywnosci na zdrowie cztowieka. Suplementowanie pieczywa zwigzkami, ktére moga miec
korzystny wptyw na zdrowie jest dobrym sposobem na urozmaicenie diety i wzbogacenie jej. Do
zwigzkow, ktére posiadajg wiele prozdrowotnych wiasciwosci a zarazem moga stuzy¢ jako suplementy
pieczywa nalezg preparaty btonnikowe i ekstrakty polifenolowe (suplementy). Suplementy te zawierajg
btonnik oraz polifenole, ktére wykazujg silne wtasciwosci przeciwutleniajgce, jak réwniez posiadaja
dziatanie przeciwzakrzepowe, przeciwzapalne i przeciwnowotworowe.

W wyniku wymywania z ciasta pszennego skrobi i innych rozpuszczalnych w wodzie sktadnikow
otrzymujemy gluten. Jest on lepko-sprezystg masg, w ktorej sktad wchodzg dwa rodzaje biatek:
gliadyny i gluteniny. Biatka te w wyniku zagniatania ciasta taczg sie ze sobg za pomocag wigzan
wodorowych i mostkéw disiarczkowych tworzac siec glutenowa. Wtasciwa struktura tej sieci jest
konieczna do uzyskania pieczywa o odpowiedniej jakosci i strukturze. Jednak stosowanie réznego
rodzaju dodatkéw do ciasta chlebowego moze powodowac zaburzanie powstawania sieci glutenowej
o odpowiednich witasciwosciach mechanicznych, a co za tym idzie, moze wptywac na pogorszenie
jakosci sensorycznej pieczywa.

Celem przedktadanego projektu jest poznanie mechanizmu oddziatywania biatek glutenowych
z wybranymi polifenolami (kwasami fenolowymi) podczas procesu miesienia ciasta chlebowego.
Gtéwnym obiektem badawczym projektu bedzie modelowe ciasto chlebowe suplementowane
oSmioma kwasami fenolowymi (kwas 4-hydroksybenzoesowy, protokatechowy, wanilinowy,
syryngowy, p-kumarowy, kawowy, ferulowy i synapinowy). Kwasy te wystepujg w najwiekszej ilosci w
zbozach, owocach i warzywach. Z suplementowanego ciasta bedg otrzymywane gluten, gliadyny i
gluteniny. Badania zaplanowane w projekcie bedg dotyczyty badania zmian w strukturze drugo- i
trzeciorzedowej biatek otrzymanych z ciasta modelowego, okreslenia rodzaju wigzan powstajgcych
pomiedzy aminokwasami w tancuchach polipeptydowych a kwasami fenolowymi oraz okreslenia
miejsc wigzania poszczegdlnych kwaséw fenolowych do biatek glutenowych. Oddziatywania biatka-
polifenole nie wptywajg tylko na strukture i funkcjonalno$é biatek, ale réwniez na aktywnosc¢
antyoksydacyjna polifenoli, ktéra rowniez bedzie badana w tym projekcie. Badania naukowe wskazujg,
ze aktywnos¢ antyoksydacyjna chleba suplementowanego polifenolami wzrasta w pordwnaniu z
aktywnoscig antyoksydacyjng wolnych polifenoli. Jednakze, wiekszos¢ badan naukowych dotyczacych
oddziatywan biatko — polifenole wskazuje na obnizenie aktywnosci antoksydacyjnej polifenoli w wyniku
tworzenia wigzan biatko — polifenol. Zmiany w strukturze biatek glutenowych beda badane z
wykorzystaniem spektroskopii w podczerwieni oraz spektroskopii Ramana. Natomiast do okreslenia
miejsc wigzania kwaséw fenolowych zostanie uzyta metoda LC-MS (chromatografia cieczowa
sprzezona ze spektrometrig mas).

Zrozumienie mechanizmoéw oddziatywania zwigzkdéw fenolowych z biatkami glutenowymi moze
umozliwi¢ stworzenie odpowiedniej technologii wytwarzania chleba, ktéry bedzie charakteryzowat sie
wiasciwosciami prozdrowotnymi a jednoczesnie bedzie posiadat wyglad, smak i zapach pozadany przez
konsumentéw. Ponadto, wbudowanie kwasu fenolowego w sie¢ glutenowg moze spowodowac
zablokowanie epitopu, czyli sekwencji aminokwasowej odpowiedzialnej za wywotywanie reakcji
immunologicznej organizmu. W wyniku zablokowania epitopu mozemy uzyska¢ gluten, a takze
pieczywo o obnizonej alergicznosci.



