Wiasciwosci hydratacyjne i reologiczne btonnikowych suplementéw pieczywa

Jednym z istotniejszych czynnikéw determinujacych zachowanie reologiczne ciasta chlebowego
podczas miesienia, fermentacji i wypieku jest stopien uwodnienia jego podstawowych sktadnikéw, w
szczegoblnosci skrobi, glutenu i suplementu btonnikowego. Zjawisko migracji wody pomiedzy tymi
sktadnikami ciasta w czasie miesienia nie byto dotychczas badane. Wiekszos¢ stosowanych
preparatéw btonnikowych odznacza sie zdecydowanie wyzszymi zdolnosciami hydratacyjnymi
(wigzania wody) w stosunku do natywnych sktadnikdw maki. Z tego powodu, mogg one przyczyniac
sie do czesciowe]j dehydratacji skrobi i glutenu. Szczegdlnie niekorzystne wydaje sie odwodnienie
glutenu, ktére moze modyfikowad strukture biatek glutenowych i powodowac pogorszenie
wiasciwosci lepkosprezystych sieci glutenowej utrzymujgcej pozgdang konsystencje ciasta.

Podstawowym celem proponowanych badan bedzie okreslenie tempa i zakresu zmian w uwodnieniu
sktadnikdw modelowego ciasta chlebowego w funkcji czasu miesienia. Do $ledzenia zmian
uwodnienia ciasta jedno-, dwu- i tréjsktadnikowego zostang wykorzystane zaréwno standardowe
metody wiréwkowe (AACC 56-11-02), jak i nowa metoda reologiczna opracowana w Instytucie
Agrofizyki PAN. Skutki technologiczne redystrybucji wody pomiedzy sktadnikami ciasta zostang
okreslone przy uzyciu standardowych testow: farinograficznego (ICC 115/1) i ekstensograficznego
(ICC 114/1).

Proponowane badania pozwolg na poszerzenie wiedzy na temat przebiegu proceséw hydratacji i
dehydratacji skrobi i glutenu w obecnosci suplementéw btonnikowych w ukfadach dwu i
wielosktadnikowych. Ponadto, na ich podstawie zostanie poznana rola btonnika w redystrybucji
wody pomiedzy natywnymi sktadnikami ciasta oraz znaczenie tego zjawiska w modelowaniu jakosci
pieczywa prozdrowotnego.
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Profil Kandydata:

. Absolwent studiéw magisterskich na kierunkach przyrodniczych (fizyka, chemia, technologia
zywnosci i pokrewne).

o Znajomosc jezyka angielskiego w stopniu komunikatywnym.
o Znajomosc pakietu MS Office i Statistica.
o Znajomosc reologii i metod farinograficznej i ekstensograficznej w badaniu ciasta

chlebowego — mile widziane.



