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Obrobka termiczna jest kluczowym zabiegiem technologicznym stwarzajacym warunki do
powstawania szerokiej gamy zwiazkow odpowiedzialnych za smak i zapach zywno$ci na
skutek przemian zachodzacych w reakeji Maillarda. Ze wzgledu na to, ze produkty zbozowe sg
jednym z gléwnych Zrodel potencjalnie szkodliwych produktow reakeji Maillarda w diecie,
zasadnym jest ich oznaczanie, badanie mechanizmow powstawania i redukcji w zywnosci.
W ciggu ostatnich lat nastgpit wzrost zainteresowania konsumentéw bezglutenowymi
produktami zbozowymi, jednakze brak w zrodlach literaturowych opracowan na temat
zawartosci zwiazkow reakcji Maillarda w pieczywie bezglutenowym.

W czescei literaturowej pracy zestawiono aktualny stan wiedzy w zakresie mechanizmu
i czynnikéw oddziatujacych na przebieg reakcji Maillarda. a takze przedstawiono wplyw egzo-
i endogennych produktéw tej reakcji na zdrowie cztowieka. Opisano rowniez metody
oznaczania zawartosci potencjalnie szkodliwych produktow reakeji w zywnosci oraz stosowane
sposoby ograniczenia ich powstawania.

Celem pracy bylo okreslenie wplywu poszczegdlnych komponentéw receptury ciasta
bezglutenowego, tj. rodzaju maki, oleju i substancji stodzacej na powstawanie potencjalnie
szkodliwych produktow reakceji Maillarda w pieczywie.

Czes¢ doswiadczalna obejmowata trzy gldwne eksperymenty. Pierwszym zadaniem
badawczym byla ocena wplywu zastosowania magk bezglutenowych o zréznicowanym profilu
zwigzkow fenolowych na tworzenie furozyny, fluorescencyjnych zwigzkéw posrednich (FIC)
i N-g-karboksymetylolizyny (CML) w pieczywie. W drugim etapie badan okreslono wpltyw
rodzaju zastosowanego oleju tloczonego na zimno z nasion nieprazonych i poddanych prazeniu
na tworzenie zwigzkéw reakcji Maillarda. Ostatni etap pracy to ocena zmian zawartosci
furozyny, FIC i CML w pieczywie bezglutenowym, w ktorym zastosowano rozne substancje
stodzace. W celu weryfikacji hipotez badawczych na poszczegoélnych etapach dokonano
rowniez szczegdtowej charakterystyki chemicznej badanych surowcow. W toku realizacji
zadan badawczych zastosowano nowoczesne techniki analityczne, wykorzystywane
w technologii zywno$ci w tym ultra-wysokosprawng chromatografig¢ cieczowa (RP-UHPLC-
ESI-MS) i chromatografi¢ gazowa.

Charakterystyka stosowanych surowcdéw obejmowata okre$lenie profilu aminokwasowego
i zwigzkéw fenolowych mak bezglutenowych. Zbadano takze zmiany zachodzace w skladzie
chemicznym olejow tloczonych na zimno po procesie prazenia nasion. W migkiszu i skorce
pieczywa bezglutenowego przeprowadzono analiz¢ zawartosci produktéow reakcji Maillarda,

ktora obejmowata okreslenie poziomu furozyny — wskaznika wczesnego etapu reakcji



Maillarda, wolnych zwigzkéw posrednich charakteryzujacych sie fluorescencja (FIC) oraz
markera zaawansowanego stadium reakcji (CML).

Na podstawie otrzymanych wynikow doswiadczen dowiedziono, ze zastosowanie
surowcow o zréznicowanym sktadzie chemicznym umozliwia regulacje poziomu zwiazkow
reakcji Maillarda w pieczywie bezglutenowym. Wykazano, ze tworzenie wczesnych
i zaawansowanych produktéw reakcji Maillarda istotnie zalezy od zawartosci biatka ogdtem
oraz lizyny i kwasu asparaginowego w stosowanych makach bezglutenowych. Odnotowano
takze zalezno$¢ pomigdzy wysoka zawartoscig zwiazkoéw fenolowych w mace 1 pieczywie
bezglutenowym a powstawaniem FIC. Prazenie nasion przed procesem tloczenia oleju na
zimno przyczynito si¢ do istotnego wzrostu stabilnosci olejéw. Zastosowanie w recepturze
olejobw o wyzszej stabilnosci oksydacyjnej przyczynilo si¢ do znacznego ograniczenia
formowania produktéw reakcji Maillarda w pieczywie bezglutenowym. Stwierdzono réwniez,
ze substancje slodzace takie jak erytrytol, ksylitol i maltitol uczestnicza w formowaniu
produktéw reakcji Maillarda, a stosowanie stodzikéw zamiast sacharozy nie jest efektywnym
sposobem ograniczenia egzogennej puli niekorzystnych zwigzkow reakcji Maillarda.

Uzyskanie wyniki badan poszerzaja dotychczasowa wiedze dotyczaca mechanizmow
powstawania potencjalnie szkodliwych produktow reakcji Maillarda w pieczywie
bezglutenowym, ktorych ilo§¢ w diecie moze zaleze¢ od jej kompozycji. Kompleksowosé
badan moze pomdc w odpowiednim doborze receptur ciast bezglutenowych o ograniczonej puli
tych termicznie indukowanych zanieczyszczen.

Niniejsza praca doktorska byla cze¢scig projektu badawczego pt. Badania nad mozliwoscig
regulacji poziomu potencjalnie szkodliwych produktow reakcji Maillarda i karmelizacji
w pieczywie bezglutenowym (2017/27/N/NZ9/00905) finansowanego przez Narodowe Centrum
Nauki.
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