Streszczenie

Fortyfikacja pieczywa pszennego roznymi dodatkami, takimi jak preparaty btonnikowe i ekstrakty
polifenolowe, staje si¢ coraz bardziej powszechna ze wzgledu na rosngca swiadomos$¢ konsumentow
na temat zdrowej zywnosci. Ponadto pieczywo pszenne, bedace popularnym produktem spozywczym,
moze petni¢ rol¢ nosnika, wspomagajacego efektywne dostarczanie prozdrowotnych sktadnikow
do ludzkiego organizmu. W pieczywie znajdujg si¢ biatka tworzace ciagla, lepkosprezysta siec
w ciescie, nazywang glutenem. Gluten jest tworzony przez dwa rodzaje biatek: polimeryczne gluteniny
oraz monomeryczne gliadyny. Biatka glutenowe zawieraja duze ilosci glutaminy i proliny, co pozwala

im si¢ wigzac si¢ z polifenolami, ktore sg naturalnymi przeciwutleniaczami.

Mechanizm oddzialywan miedzy biatkami glutenowymi a polifenolami jest wciaz stabo zbadany,
zwlaszcza podczas procesu miesienia ciasta. Proces ten moze prowadzi¢ do zmian w strukturze sieci
glutenowej oraz jej wtasciwosciach mechanicznych. Celem badan przedstawionych w niniejszej pracy
byto okreslenie wplywu wybranych kwasow fenolowych na strukture sieci glutenowej oraz
jej poszczegolnych bialek w modelowym cieScie pszennym, a takze zbadanie wplywu fortyfikacji
kwasami fenolowymi na wiasciwos$ci antyoksydacyjne glutenu. W badaniach wykorzystano kwasy
fenolowe bedace pochodnymi kwasu benzoesowego (kwas 4-hydroksybenzoesowy, protokatechowy,
wanilinowy, syryngowy) oraz pochodnymi kwasu hydroksycynamonowego (kwas kumarowy, kawowy,

ferulowy, synapinowy).

Badania przeprowadzono na mace modelowej, sktadajacej si¢ z mieszaniny skrobi pszennej
i glutenu pszennego w proporcji 80:15 (w/w), w celu wyeliminowania wpltywu innych sktadnikow
naturalnie obecnych w mace pszennej. Analizy wykonano za pomocg metod spektroskopowych, takich
jak spektroskopia w podczerwieni (FT-IR) oraz spektroskopia ramanowska (FT-Raman). Dodatkowo,
wykorzystujgc technike absorpcji UV-VIS, okre§lono zawartos¢ wolnych kwaséw fenolowych
wyekstrahowanych z probek glutenu modyfikowanego tymi kwasami. Zbadano wtasciwosci

antyoksydacyjne ekstraktow, uzywajac testow ABTS i FRAP.

Analiza spektroskopowa wykazata, ze zaré6wno pochodne kwasow hydroksycynamonowych,
jak i hydroksybenzoesowych wptywaja na strukture drugorzedowa sieci glutenowej oraz na oba typy
biatek: gliadyny i gluteniny. W modyfikowanych gluteninach dominujace zmiany strukturalne dotycza
struktur 3. W probkach zmodyfikowanych gliadyn glownie obserwowano zmiany w konformacji a-
helis. Badanie wtasciwosci antyoksydacyjnych wykazato, ze wzbogacanie ciasta kwasami fenolowymi,
zwlaszcza pochodnymi hydroksycynamonowymi, poprawia wlasciwosci przeciwutleniajgce sieci
glutenowej. Ta zmiana jest prawdopodobnie zwigzana z obecnoscig dodatkowych grup hydroksylowych

w strukturze chemicznej dodanego kwasu fenolowego.
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