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Zoledzie oraz produkty z nich wytworzone znane byty ludziom od wielu pokolen. W swej pierwotnej funkcji
miaty stanowi¢ pozywienie dla zwierzat. W czasach niedostatku i gtodu byty wprowadzane do diety ludzi jako
»wypeliacz”, ktory mial zapewni¢ odpowiednig objeto$¢ spozywanych pokarmoéw oraz stanowi¢ zrodto
weglowodanow. Obecnie wskazuje si¢, ze Zotgdzie i uzyskiwang z nich make cechuje wysoka wartosé
odzywcza, dlatego warto traktowac je jako alternatywny sktadnik produktow spozywczych.

Zotedzie charakteryzuje stosunkowo wysoka zawarto$é thuszczu bogatego w kwasy thiszczowe nienasycone,
btonnika, soli mineralnych (szczegodlnie wapnia, potasu, miedzi, zelaza i manganu), zwigzkow
antyoksydacyjnych oraz folianow. Badania dowodzg rowniez, ze zawarto$¢ wymienionych sktadnikow
odzywczych w mace z zoledzi przewyzsza ich zawarto§¢ w tradycyjnie stosowanych makach (pszenne;,
zytniej, kukurydzianej, ryzowej czy ziemniaczanej), ale zalezna jest od gatunku i jako$ci surowca oraz procesu
technologicznego. Nizsza, w stosunku do wymienionych surowcow, pozostaje natomiast zawartos¢ biatka.
Pomimo wysokiej warto$ci odzywczej zoledzi, istnieja réwniez przeciwwskazania co do ich spozycia
i przetwarzania na duzg skalg. Gtéwnym problemem jest wysoka zawartos¢ garbnikow, w szczegolnosci tanin,
ktore nadajg gorzki smak zoledziom, a w zbyt wysokich stezeniach wykazuja wlasciwosci antyodzywcze.
Zawarto$¢ tanin w zotedziach nie stanowi jednakze definitywnej przeszkody w ich spozywaniu. Istniejg
bowiem metody, ktore pozwalaja na obnizenie udziatu garbnikow w produktach z zotedzi, np. poprzez
wymywanie wodg. Zastosowanie odpowiednich metod obrobki Zzotedzi pozwala ponadto na rozktad tanin do
zwiazkow, ktore wykazujg dziatanie prozdrowotne (co obserwuje si¢ np. na drodze hydrolizy ellagotanin do
kwasu elagowego).

Obok warto$ci odzywczej maki zotedziowej, istotnym pozostaje jej wptyw na wartos¢ odzywcza, cechy
fizyczne 1 jako$¢ sensoryczng produktu finalnego. Szczegodlnie korzystnym wydaje si¢ by¢ wpltyw dodatku
maki z zotedzi na warto$¢ odzywcza piekarskich produktow bezglutenowych oraz produktéw na bazie mak
niskowyciagowych. Ale wskazuje si¢ rowniez na fakt, ze maka z zotgdzi, nie posiadajaca biatek glutenowych,
moze oddziatywaé negatywnie na cechy fizyczne ciasta i gotowego produktu. Produkt uzyskany na bazie lub
z dodatkiem maki z zoledzi wykazuje zmiany barwy, wyzsza twardo$¢ i zujno$¢ oraz nizsza objetosc.
Przypuszcza si¢, ze zastosowanie odpowiedniego sposobu przygotowania maki zotgdziowej przed jej
wprowadzeniem do produktu (np. poprzez fermentacj¢ czy ogrzewanie mikrofalowe) i/lub odpowiednie
prowadzenie ciasta (np. dobor sktadnikow czy warunkoéw fermentacji) moze przyczyniac si¢ do zniwelowania
jej negatywnego oddziatywani na cechy fizyczne.

Gltowne cele badan dotycza wypracowania takich sposobow wytwarzania, obrobki i wprowadzania maki
zotedziowej do produktow piekarskich i ciastkarskich, ktore pozwolg na maksymalizacj¢ warto$ci odzywczej
uzyskiwanych wyrobow przy zminimalizowaniu negatywnego oddziatywania na ich cechy fizykochemiczne.
Pierwszym celem jest zdobycie nowej wiedzy na temat skutecznosci procesu wymywania tanin, jako etapu
przetwarzania zotedzi na make oraz ocena mozliwosci modyfikacji tego procesu pod katem jego efektywnosci.
Drugim celem badan jest zdobycie nowej wiedzy na temat mozliwosci zastosowania procesow
technologicznych: fermentacji, obrobki enzymatycznej oraz ogrzewania mikrofalowego W przygotowaniu
maki zotedziowej do wykorzystania w produktach piekarskich i ciastkarskich i ich wptywu na zawartos¢
polifenoli w surowcu. Trzecim celem proponowanych badan jest zdobycie nowej wiedzy na temat mozliwos$ci
zniwelowania negatywnych zmian cech fizycznych ciasta i produktow gotowych z udziatem maki zotedziowe;j
poprzez ustalenie odpowiednich warunkoéw prowadzenia procesu i proporcji sktadnikéw bazowych oraz
zastosowanie naturalnych dodatkow technologicznych.

W | etapie projektowanych badan planuje si¢ oznaczenie podstawowego sktadu chemicznego, zawartosci
zwigzkoéw biologicznie aktywnych oraz parametréw jako$ciowych handlowej maki z zotedzi, zakupionej
w roznych krajach. Il etap opiera¢ sie bedzie na zastosowaniu réoznych metod obrobki zotedzi i ocenie ich
wplywu na zawarto$¢ i profil polifenoli, podstawowy sktad chemiczny i parametry jako$ciowe maki
otrzymanej ze $wiezych zotedzi. Il etap przewiduje zastosowanie: fermentacji, obrobki enzymatycznej
i ogrzewania mikrofalowego maki zotgedziowej w celu modyfikacji jej sktadu (a szczegdlnie profilu polifenoli)
i poprawy wiasciwosci technologicznych, ocenianych na podstawie modelowych produktow piekarskich
i ciastkarskich. IV etap obejmowac bedzie wykorzystanie maki zotedziowej i ocene jej wpltywu na zawartos$¢
polifenoli i cechy jako$ciowe pszennych produktoéw piekarskich i ciastkarskich. W V etapie bedzie dokonana
analiza wplywu sposobu prowadzenia ciasta pszennego z udziatem maki zoledziowej na zawartos$¢ polifenoli
i cechy jako$ciowe pszennych produktow piekarskich i ciastkarskich. W VI etapie zostanie przeprowadzona
walidacja receptury réznych wyrobow piekarskich i ciastkarskich z udziatem maki zotedziowe;.

Aby potwierdzi¢ lub wykluczy¢ zasadno$¢ stosowanych zabiegéw material badawczy oraz wytwarzane
produkty zostang poddane analizie laboratoryjnej obejmujacej metody analizy chemicznej (z wykorzystaniem
technik chromatograficznych i spektrofotometrycznych), metody reologiczne (analiza farinograficzna,
amylograficzna, test TPA), analize sensoryczng. Szczegdtowa analiza sktadu badanego materiatu obejmowac
bedzie okreslenie profilu polifenoli, w tym kwaséw fenolowych, flawonoidéw i tanin, przed i po
zastosowanych zabiegach technologicznych.



