Wptyw suplementéw btonnikowych w postaci wyttokéw po produkcji oleju na strukture biatek
glutenowych, wtasnosci reologiczne ciasta chlebowego i jakos¢ pieczywa

Rosngca swiadomosé konsumentéw dotyczgca zdrowej zywnosci oraz wptywu substancji
prozdrowotnych na zdrowie cztowieka wymusza wprowadzenie na rynek prozdrowotnych produktéw
zywnosciowych. Wyttoki po produkcji oleju z réznego rodzaju roslin oleistych (len, sezam, dynia etc.)
moga stanowié zrédto nie tylko btonnika dietetycznego, ale réwniez cennych nienasyconych kwaséw
ttuszczowych, antyoksydantéw oraz makro- i mikroelementéw. Ponadto wykorzystanie wyttokéw po
produkcji oleju wpisuje sie w polityke Unii Europejskiej dotyczacej zagospodarowania odpadéw
pochodzacych z produkcji spozywczej. Pieczywo pszenne stanowi podstawowy element diety
europejskiej i z tego wzgledu moze by¢ uwazane za odpowiedni nosnik cennych i niezbednych dla
organizmu substancji prozdrowotnych.

Celem proponowanych badan bedzie badanie wptywu pieciu wybranych wyttokéw po produkcji oleju
w ilosci 3%, 6% i 9% na strukture glutenu, wtasnosci reologiczne i termiczne ciasta chlebowego i
jakosé pieczywa. Zmiany w strukturze glutenu bedg okreslane z wykorzystaniem spektroskopii w
podczerwieni oraz spektroskopii UV-VIS. Wtasnos$ci reologiczne ciasta chlebowego zostang okreslone
przy pomocy farinografu i ekstensografu. Natomiast jako$¢ tekstury miekiszu pieczywa bedzie
okreslana z wykorzystaniem kolorymetru i maszyny wytrzymatosciowe;.

Profil kandydata:

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

. Znajomosc jezyka angielskiego w stopniu komunikatywnym.
o Znajomos¢ pakietu MS Office i Statistica.
o Znajomosc technik spektroskopowych (spektroskopia w podczerwieni, spektroskopia UV-VIS)

i/lub chromatograficznych — mile widziana.



