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Rosngca swiadomos¢é konsumentdw dotyczgca zdrowej zywnosci oraz wptywu substancji
prozdrowotnych na zdrowie cztowieka wymusza wprowadzenie na rynek prozdrowotnych produktéw
zywnosciowych. Udowodniono, ze dziatanie prozdrowotne posiadajg preparaty btonnikowe réznego
pochodzenia botanicznego bogate w polisacharydy (btonnik pokarmowy) oraz przeciwutleniacze
(kwasy fenolowe, antocyjany). Pieczywo pszenne stanowi podstawowy element diety europejskiej i z
tego wzgledu moze by¢ uwazane za odpowiedni nosnik cennych i niezbednych dla organizmu
substancji prozdrowotnych m.in. btonnika pokarmowego i przeciwutleniaczy. Jednakze
suplementacja pieczywa preparatami btonnikowymi pogarsza jego jakos¢ sensoryczng. Jakos$é
pieczywa Scisle wigze sie ze strukturg biatek glutenowych, ktére determinujg wtasciwosci reologiczne
ciasta. Badania przeprowadzone z zastosowaniem preparatéw bfonnikowych wskazywaty na to, ze
obserwowane zmiany w strukturze biatek glutenowych sg zwigzane z obecnoscig polisacharydow.
Jednakze badania wykonane z uzyciem czystych polisacharyddw pokazaty, ze zmiany strukturalne nie
w petni pokrywajg sie ze zmianami indukowanymi przez preparaty btonnikowe. Z tego tez wzgledu
celem proponowanych badan bedzie okreslenie wptywu polifenolowych komponentéw preparatow
btonnikowych (kwaséw fenolowych i antocyjandw) na strukture biatek glutenowych w ciescie
modelowym i glutenowym oraz wtasnosci reologiczne ciasta.



