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Instytut Agrofizyki im. B. Dobrzanskiego Polskiej Akademii Nauk, Zaktad Fizycznych Wtasciwosci
Materiatéw Roslinnych oglasza rekrutacje na pozycje doktoranta w Interdyscyplinarnej Szkole Doktorskiej
Nauk Rolniczych. Doktorant uzyska stypendium (48 miesigcy) w wysokosci 5 000 zt/miesiac (brutto).

Proponowana tematyka doktoratu:
Wptyw suplementowania modelowego ciasta chlebowego wybranymi kwasami fenolowymi na strukture
biatek glutenowych
e Doktorat bedzie trwal 48 miesigcy (od 01.10.2020 r.) w Zaktadzie Fizycznych Wtasciwosci
Materiatow Roslinnych, Instytut Agrofizyki im. B. Dobrzanskiego Polskiej Akademii Nauk w
Lublinie pod opiekg promotora dr hab. Agnieszki Nawrockiej (a.nawrocka@ipan.lublin.pl).
o Doktorat jest finansowany w ramach projektu NCN OPUS 18. Stypendium jest zagwarantowane
przez okres 48 miesiecy.
e Jezyk ksztalcenia w szkole i rozprawy: angielski lub polski (do wyboru).
e Kandydat powinien posiada¢ wiedz¢ z zakresu chemii, biochemii, chemii zywnosci, fizyki lub
biofizyki. Wymagany jest tytul magistra lub magistra inzyniera.
e Szczegbly rekrutacji dostepne sg na stronie Interdyscyplinarnej Szkoty Doktorskiej Nauk Rolniczych.
Stowa Kluczowe: biatka glutenowe, kwasy fenolowe, FT-IR, FT-Raman, struktura drugorzedowa, struktura
trzeciorzedowa, aktywnosé antyoksydacyjna
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Mechanizm oddzialywania mi¢dzy biatkami glutenowymi i kwasami
fenolowymi jest nieznany, szczegdlnie podczas procesu miesienia
ciasta chlebowego. Wyniki spektroskopowe 1 reologiczne sugeruja
wbudowywanie czasteczek kwaséw fenolowych do sieci glutenowej
podczas tego procesu. Zjawisko wbudowywania kwasow fenolowych
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: glutenowej 1 jej wlasciwosciach mechanicznych. Stad zmiany te mozna
W“‘ przypisa¢ zmianom obserwowanym w jakosci ciasta pszennego jak i

- chleba. Zmiany te mozna zaobserwowaé jako obnizenie jakosSci
Whbudowywanie sig kwasu sensorycznej chleba (efekt negatywny) 1 wzrost aktywnosci
ferolowego w sle¢ glutenowa  antyoksydacyjnej polifenoli (efekt pozytywny). Obecnie chleb pszenny
jest suplementowany ekstraktami polifenolowymi lub preparatami

iy blonnikowymi zawierajagcymi mig¢dzy innymi kwasy fenolowe. Celem
M‘\_ naukowym tych badan jest okre§lenie mechanizmu oddzialywania
/m)\m f\f miedzy biatkami glutenowymi (gliadyny 1 gluteniny) a wybranymi

S kwasami fenolowymi podczas procesu miesienia ciasta z uzyciem

" metod spektroskopowych. Kwasy fenolowe wydaja si¢ by¢
B odpowiednimi czgsteczkami w tego rodzaju badaniach, poniewaz sg
Kwas fenolowy w kieszen wystarczajagco male, aby spenetrowa¢ kompleks biatkowy i
hydrofobowe] wystarczajaco duze, aby sieciowac tancuchy peptydowe w wiecej niz

jednym punkcie.
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Prosimy o kontakt z dr hab. Agnieszkg Nawrocka (a.nawrocka@ipan.lublin.pl) w kazdej sprawie zwigzanej z
doktoratem i projektem.
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