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Streszczenie popularnonaukowe

Celiakia i inne gluteno-zalezne jednostki chorobowe zwigzane sa ze spozyciem glutenu, biatka
obecnego w niektorych zbozach (pszenica, zyto, jeczmien), zdolnego do wywotywania odpowiedzi
metabolicznych bezposrednio lub posrednio w organizmie cztowieka. Jedynym obecnie rozwigzaniem
jest state wyeliminowanie tych zb6z z diety. Stosowanie diety bezglutenowej nie jest jednak tatwym
zadaniem, poniewaz zboza zawierajace gluten, zwlaszcza pszenica, sg gldwnymi sktadnikami
popularnych w kulturze zachodniej produktéw spozywczych, takich jak chleb, makarony czy
pieczywo stodkie. Obecnie rynek produktéw GF przezywa znaczny wzrost, gldwnie ze wzgledu na
wzrost liczby zdiagnozowanych pacjentdw unikajacych glutenu oraz pojawienie si¢ nowej niszy
rynkowej dla konsumentow, ktérzy opcjonalnie unikajg glutenu.

Jednak wykorzystanie w wypiekach maki zbozowej z innych zbdz niz pszenica zwyczajna stanowi
wyzwanie technologiczne ze wzgledu na brak strukturalnej sieci biatek glutenowych. Stworzenie
wiasciwosci lepkosprezystych podobnych do tych, jakie posiada pszenica, jest niezbednym warunkiem
uzyskania technologicznie istotnych i akceptowalnych sensorycznie wyrobow piekarniczych z
receptur bezglutenowych.

Celem projektu badawczego jest poprawa wlasciwosci funkcjonalnych i fizykochemicznych mak
bezglutenowych (GF) w celu zwigkszenia oferty i jakoSci pieczywa bezglutenowego z punktu
widzenia fizycznego, organoleptycznego i zywieniowego. We wniosku oceniony zostanie wptyw
obrobki termicznej za pomocg promieniowania mikrofalowego (MW) na maki o wysokiej warto$ci
odzywczej oraz ich przydatno$¢ do produkcji pieczywa GF. W tym celu w odniesieniu do maki
gryczanej i maki z mitki abisynskiej (teff) stosowane bgda rézne warunki obrobki, aby:

a) zmodyfikowa¢ whasciwosci funkcjonalne, termiczne i strukturalne surowcéw,
b) zbudowa¢ strukture w matrycach ciast bezglutenowych/ sktadnikach uzywanych jako zagestniki
oraz ¢) uzyska¢ chleby bezglutenowe o wysokiej jakoSci.

Uzyskane w projekcie rezultaty bgda bardzo interesujgce dla wszystkich podmiotéw spotecznych:
przemyshu przetworstwa zbdz, producentéw technologii oraz konsumentow, w szczegdlnosci
nalezacych do spoteczno$ci chorych na celiakie. Ponadto zastosowanie fizycznych, bezpiecznych i
przyjaznych dla $rodowiska metod obrobki, ktore przyczyniajg si¢ do trendu "czystej etykiety",
umozliwi sektorowi przemystowemu spetnienie wymagan stawianych obecnie przez konsumentow.

Projekt ten obejmuje rézne dyscypliny naukowe, takie jak nauki o Zzywno$ci, biogospodarka,
inzynieria, fizyka, chemia, zywienie, nauki spoleczne i sSrodowiskowe, medycyna i zdrowie publiczne
w wielo- i interdyscyplinarnym, inspirujgcym programie badawczym z wieloma korzy$ciami i
perspektywami zastosowania przemystowego w celu poprawy samopoczucia konsumentéw
bezglutenowych.



