Streszczenie

Maka zoledziowa stanowi przyktad surowca, ktérego wprowadzenie do tradycyjnej
zywno$ci wzbogaca jej podstawowy sktad o zwigzki bioaktywne, takie jak: jednonienasycone
kwasy thuszczowe, sterole, tokoferole, sktadniki mineralne, zwigzki fenolowe i btonnik
pokarmowy. Ze wzgledu na fakt, ze jest to surowiec wysokoskrobiowy, naturalnym kierunkiem
wykorzystania maki zoledziowe] w produkcji zywnosci jest jej wprowadzenie do wyrobow
piekarskich 1 ciastkarskich. Jednakze ze wzgledu na brak biatek glutenowych oraz wysoka
zawarto$¢ thuszczu i btonnika pokarmowego, maka zotgdziowa moze negatywnie wplywac
na wlasciwosci fizyczne produktow z jej udziatem.

Zrealizowane w ramach niniejszej rozprawy doktorskiej badania opieraty si¢
na aktualnej wiedzy dotyczacej mozliwo$ci wykorzystania maki zotgedziowej w produkcji
piekarskiej 1 ciastkarskiej jako skladnika wzbogacajacego w sktadniki bioaktywne, ktorg
zebrano 1 opisano w publikacji przegladowej, stanowigcej integralng czg$¢ rozprawy
doktorskiej. W czesci eksperymentalnej dokonano oceny sktadu chemicznego oraz wlasciwosci
maki zotedziowej, ktorg nastepnie wprowadzono do receptur chleba pszennego i1 Zytniego
prowadzonego réznymi metodami, ciastek kruchych pszennych i bezglutenowych oraz ciastek
biszkoptowo-ttuszczowych (muffin). Wypieczone produkty oceniano pod wzgledem
wlasciwosci fizycznych, sensorycznych i1 przeciwutleniajacych, oraz skladu chemicznego,
W tym szczeg6lng uwage zwrocono na profil zwigzkow fenolowych. W pracy analizowano
wptyw zaréwno wielko$ci dodatku (w zakresie 5-70%) 1 pochodzenia (maki z zotedzi polskich
i greckich), jak rowniez obrobki maki zotedziowej przed jej wprowadzeniem do produktu (brak
obrobki, fermentacja spontaniczna i1 kierowana).

Przeprowadzone badania potwierdzily, ze maka Zotedziowa rozni si¢ pod wzgledem
wiasciwosci wypiekowych od mak tradycyjnie stosowanych, a tym samym wptywa na cechy
fizyczne produktow piekarskich 1 cukierniczych z jej udziatlem, w tym przede wszystkim barwe,
cechy tekstury, strukture 1 objetos¢. Istotnym jest wptyw maki zotgdziowej na sktad 1 zawartos¢
zwigzkoéw fenolowych, wérod ktorych najbardziej charakterystyczne dla surowca sg kwasy
fenolowe, glownie elagowy i galusowy. Stwierdzono, ze sposob oddziatywania maki
zoledziowej na jakos¢ wyrobow piekarskich 1 ciastkarskich zalezny jest od jej pochodzenia
i poziomu dodatku oraz zastosowanej obrobki wstepnej (fermentacji) i moze by¢ zmieniany

W procesie produkcyjnym poprzez wybor metody prowadzenia ciasta.
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