Streszczenie

Rosngce zainteresowanie konsumentow zdrowa zywnoscia i jej pozytywnym wpltywem
na organizm wymusza wprowadzenie na rynek prozdrowotnych produktow zywnosciowych.
Pieczywo pszenne, jako podstawowy element codziennej diety, odgrywa istotng rolg w
zywieniu cztowieka i1 z tego wzgledu moze by¢ uwazane za odpowiedni nos$nik cennych i
niezbednych dla organizmu substancji prozdrowotnych. Obecnie pieczywo jak 1 inne produkty
pszenne wytwarzane sg z maki rafinowanej, pozbawionej waznych sktadnikéw odzywczych tj.
btonnik pokarmowy i1 zwigzki polifenolowe. Wyzej wymienione substancje odzywcze wchodza
w sklad preparatow btonnikowych. Wykorzystanie preparatow blonnikowych oraz ich
komponentéw do suplementacji pieczywa pszennego moze by¢ uwazane za zagospodarowanie
odpadow po produkcji zbozowej i/lub owocowo-warzywnej, co jest zgodne z polityka Unii
Europejskiej. Waznymi komponentami preparatow blonnikowych sa zwiazki polifenolowe,
ktére wykazujg silne wiasciwosci przeciwutleniajace. Zwiazki polifenolowe moga by¢
dodawane do ciasta w postaci ekstraktow lub barwnikow spozywczych. Zrozumienie
podstawowych mechanizméw oddziatywania zwigzkéw polifenolowych z poszczegdlnymi
sktadnikami ciasta chlebowego moze w przysztosci umozliwi¢ stworzenie odpowiedniej
technologii wytwarzania chleba, ktory bedzie charakteryzowal si¢ wlasciwosciami
prozdrowotnymi, a jednocze$nie bedzie posiadat jako$¢ pozadang przez konsumentow.

Jako$¢ pieczywa $cisle zwigzana jest ze strukturg bialek glutenowych, ktére determinuja
wlasciwosci mechaniczne ciasta. Badania przeprowadzone z zastosowaniem preparatow
btonnikowych w ciescie pszennym pokazaly, ze obserwowane zmiany w Strukturze
biatekmglutenowych sa zwigzane gléwnie z obecno$cig polisacharydow. Dlatego tez
wykonano badania, w ktorych zastosowano czyste polisacharydy. Zaobserwowane zmiany w
strukturze bialek glutenowych nie pokrywaty si¢ w pelni ze zmianami wywotanymi przez
preparaty btonnikowe. Z tego tez wzgledu celem badan przedstawionych w niniejszej pracy
byto okreslenie wplywu wybranych kwaséw fenolowych réznigcych sig iloscia i rodzajem grup
funkcyjnych (kwasu cynamonowego, kawowego, ferulowego, chlorogenowego, kumarowego),
jak rowniez wielko$cig czasteczki (kwasu galusowego, elagowego oraz taninowego) na
strukturg biatek glutenowych w modelowym 1 glutenowym ciescie pszennym oraz zbadanie
wptywu tych polifenoli na wlasciwosci reologiczne ciasta. Badania zostaty przeprowadzone na
mace modelowej (skrobia pszenna: gluten pszenny w proporcji 80:15 w/w) oraz glutenie
pszennym (bez obecnosci skrobi pszennej) w celu wyeliminowania wplywu pozostatych

sktadnikow naturalnie obecnych w mace pszennej (blonnik pokarmowy, lipidy, polifenole)



na uzyskane wyniki. Badania te przeprowadzono przy  uzyciu metod
spektroskopowych 5 (spektroskopii w podczerwieni (FT-IR) oraz spektroskopii
ramanowskiej (FT-Ramana)) i metody farinograficznej.

Wyniki badan farinograficznych pokazaty zmiang w przebiegu procesu miesienia
ciasta w obecnosci kwasow fenolowych, ktérg uznano za rozpad ciasta (ang. Dough
breakdown). Zjawisko to zachodzito najszybciej w przypadku kwasu kawowego, a najwolnie;j
w przypadku kwasu p-kumarowego, ktore charakteryzuja si¢ odpowiednio najwyzszg
1 najnizszg aktywnos$cig przeciwutleniajagca sposrod badanych kwaséw fenolowych.
W przypadku kwaséw z szeregu pochodnych kwasu benzoesowego (kwas galusowy
i elagowy) rowniez obserwowano rozpad ciasta. Jedynie kwas taninowy (najwigksza
czasteczka) wykazal odmienne zachowanie 1  stabilizowal sie¢  glutenowa.

Wyniki badan spektroskopowych wykazaly, ze zmiany obserwowane w strukturze
sieci glutenowej w wyniku suplementacji ciasta kwasami fenolowymi zalezg od liczby
I rodzaju grup  funkcyjnych obecnych  przy  pierScieniu aromatycznym tych

kwasow,  aktywnosci antyoksydacyjnej polifenoli, jak rowniez wielkosci czasteczki.
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struktura drugorzedowa,struktura trzeciorzgdowa, farinograf.



