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Przemyst spozywczy generuje ogromne ilo$ci odpaddéw i produktéw
ubocznych, ktére w wiekszosci nie sa wykorzystywane. Niektdre
z nich mogg by¢ uzyteczne ze wzgledu na wartos¢ odzywczg i
wtasciwosci prozdrowotne. Przyktadem sg makuchy, czyli
pozostatosci po ttoczeniu oleju z nasion roslin oleistych.
Mogg one stanowi¢ surowiec dla réznych gatezi przemystu
spozywczego.

Ze wzgledu na zawartos¢ cennych biopolimerdw oraz sktadnikoéw
bioaktywnych jednym z zastosowan makuchéw (inaczej wyttokoéw),
zaproponowanym przez naukowcow z Instytutu Rozrodu Zwierzat i
Badan Zywnos$ci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie oraz
Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technicznego, mogtoby by¢
wzbogacanie pieczywa specjalnego przeznaczenia dietetycznego.

~Wypiekowe produkty bezglutenowe w pordéwnaniu z
konwencjonalnym pieczywem cechuje nizsza jakos¢ ze wzgledu na
niezadowalajgcg teksture, gorszy smak, obnizong wartos¢
odzywczg i krotki okres przydatnosci do spozycia. Potrzeba
poprawy ich jakosci i wzbogacenia w sktadniki odzywcze
sktonita nas do podjecia badan nad potencjatem makuchdw
Lnianych, jako naturalnym Zzrdédiem wartosSciowego biatka,
sktadnikéw mineralnych oraz antyoksydantdéw, w kontekscie

poprawy walorow pieczywa bezglutenowego” — napisali wspomniani
badacze w swojej najnowszej publikacji, ktéra ukazata sie w
czasopismie »Molecules”

(https://doi.org/10.3390/molecules27092690).

»,0soby, ktdére z uzasadnionych medycznie powoddéw (celiakii,
nieceliakalnej nietolerancji glutenu, alergii na pszenice lub
gluten) przechodza na diete bezglutenowa, mogg spozywad
wytacznie produkty pozbawione glutenu. Dieta eliminacyjna jest
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bowiem w tym przypadku jedyng skuteczng metoda terapeutycznag”
— méwi w rozmowie z PAP gtdéwna autorka badania dr hab. inz.
Urszula Krupa-Kozak. ,Konsumenci na diecie bezglutenowej maja
prawo oczekiwal, ze jakos¢ produktéw bez glutenu dostepnych w
handlu, butek, ciastek itp., bedzie podobna do wyrobodw
konwencjonalnych. W rzeczywistos$ci nie jest to jednak *atwe do
osiggniecia i stanowi wielkie wyzwanie dla technologéw i
producentéw zywnos$ci”. ,Dzieci mtodsze ze zdiagnozowana
chorobg glutenozalezng, ktore muszg rozpoczagl terapie i
przejs¢ na diete bezglutenowg, majg nieco tatwiej, bo nie
przyzwyczaity sie jeszcze tak bardzo do smaku pieczywa
konwencjonalnego (pszennego, pszenno-zytniego) i nie sa do
niego tak bardzo przywigzane. Trudniej maja dorosli pacjenci,
ktéorzy majg utrwalone nawyki i upodobania Zzywieniowe. Sg
czesto bardzo rozczarowani smakiem, teksturg, a nawet wygladem
tych produktéow” — dodaje.

Dlatego wraz ze wspoétpracownikami dr Krupa-Kozak stara sie
opracowywa¢ produkty bezglutenowe w taki sposdb, aby poprawic
ich jakos¢. ,Czesto jest ona znacznie nizsza w pordéwnaniu z
odpowiednikami zawierajgcymi gluten. Wyeliminowanie tego
waznego w technologii produkcji pieczywa biatka o
wtasciwosciach 1lepko-elastycznych wigze sie z potrzebg
poszukiwania jego zastepnikdéw. Dlatego czesto stosowane sg
sktadniki nasladujgce cechy glutenu, ktére umozliwig nadanie
odpowiedniej konsystencji ciasta 1 tekstury wypieku:
hydrokoloidy, gumy, emulgatory” — wyjasnia specjalistka.

Najnowsze badanie zespotu z IRZiBZ PAN i ZUT dotyczyto
wykorzystania makuchéw z 1lnu do wzbogacenia sktadu
bezglutenowego chleba. Ekstraktem z makuchéw lnianych naukowcy
zastgpili wode (od 25 do 100 proc. jej pierwotnej zawartosci).

,0d lat zajmuje sie badaniami m.in. nad poprawg jakosci
bezglutenowych produktéw wypiekowych. Te dostepne komercyjnie
sg czesto ubogie w btonnik pokarmowy, za to nadmiernie stodkie
i ttuste. To przektada sie negatywnie na jakos¢ diety i stan
zdrowia taj grupy konsumentdéw. Opracowujgc nowe receptury



stosuje zardowno naturalnie bezglutenowe surowce, jak i
suplementy tj. prebiotyki, sk*adniki mineralne, biatka
pochodzenia ro$linnego i zwierzecego” — opowiada autorka
publikacji. I dodaje: ,W tym roku nawigzatam ciekawa
wspOiprace z dr tukaszem ktopusiewiczem z ZUT ze Szczecina,
ktéory na co dzien zajmuje sie badaniami nad wyttokami z ros$lin
oleistych. Udato nam sie znalez¢ wspdlny mianownik dla naszych
dos¢ odlegtych zainteresowan naukowych, ktdéry zaowocowat
powstaniem pomystu na innowacyjne pieczywo bezglutenowe z
udziatem ekstraktu z makuchdéw 1lnianych. Dr +topusiewicz
podzielit sie swojg wiedzg i dosSwiadczeniem na temat
opracowanej w jego zespole metody pozyskiwania ekstraktu
wodnego z makuchéw lnianych”.

Jak wyjasnia dr Krupa-Kozak, ,w wyniku wspomnianej ekstrakcji
powstaje produkt przypominajacy mleczko lniane. I wtasnie tego
ekstraktu, bogatego w cenne substancje, wuzylismy do
opracowania nowej formuty chleba bezglutenowego. Badania
obejmowaty opracowanie receptury, wypiek pilotazowy 1
charakterystyke produktu finalnego, od oceny wartosci
odzywczej, poprzez analize szeregu parametrow technologicznych
i funkcjonalnych az po badania jakosSci sensorycznej”. ,Wraz z
makuchami 1lnianymi wprowadzamy do receptury chleba liczne
biatka 1 polisacharydy odpowiadajgce m.in. za tworzenie sie
charakterystycznego $sluzu, ktéry chyba wszyscy kojarzymy z
gotowania siemienia lnianego. W tym przypadku nadajg one
pieczywu pozadang spoisto$¢, porowatosé¢, strukture, czyli
jednym stowem poprawiaja jego wtasciwosci technologiczne” -
dodaje dr tukasz topusiewicz.

Ttumaczy, ze te same zwigzki odpowiadajg takze za polepszenie
barwy pieczywa (skorki i migzszu), a nawet jego aromatu.
SsWspomniane wczes$niej biatka i polisacharydy w czasie
pleczenia reagujg ze sobg. W efekcie powstaja zwigzki
odpowiadajgce m.in. za odbidér aromatu”. Tymczasem oba te
aspekty nierzadko sg dla konsumentéw tak samo wazne, jak inne
cechy chleba.



Cele naukowcOw byty dwa: po pierwsze — zbadaé¢, jaki wptyw na
parametry technologiczne pieczywa bedzie miato zastgpienie
czesci wody ,mleczkiem” 1lnianym, po drugie — zwiekszy¢ w
koncowym produkcie zawartos¢ zwigzkdéw odzywczych i
bioaktywnych, ktdére miatyby potencjalnie nutraceutyczny wptyw
na organizm cztowieka. ,I to sie udato” — méwi naukowczyni z
Olsztyna. ,Proporcjonalnie do tego, jak duzg czes¢ wody
zastgpilismy ekstraktem z makucha, zawartos¢ biatka i
sktadnikéw mineralnych, szczegélnie potasu 1 magnezu,
zwiekszyta sie. Zastosowanie mleczka z 1lnu szczegdlnie
korzystnie wptyneto na jakos¢ sensoryczng chleba, ktéry naszym
zdaniem mégtby wzbogacié¢ codzienng diete konsumentdéw pieczywa
bezglutenowego zardéwno w cenne sktadniki odzywcze, ale réwniez
w sktadniki o potencjale prozdrowotnym”.

Szczeg6towe analizy sktadu pieczywa pokazaty, ze miato ono nie
tylko podwyzszony profil zywieniowy (zawierato wiecej biatka i
znacznie wyzsze stezenia waznych mineratéw), ale tez
wtasciwosci antyoksydacyjne.

Dr Krupa-Kozak podkresla, ze niezwykle pozytywnym wynikiem

bytoby wydtuzenie Swiezos$ci pieczywa. ,Wadag tego
bezglutenowanego jest jego kruchos$¢. Szybko traci swoja
wilgotnos¢, a jego miekisz rozpada sie” — mowi. ,Producenci

doktadajg staran, aby poprawi¢ jego jako$¢ oraz spowolnit
czerstwienie, np. stosujagc opakowania ze zmodyfikowanym
sktadem atmosfery wewngtrz, aby produkt dtuzej byt smaczny”.
,0becnie badamy czy dodatek 'mleczka’ lnianego mogiby wptywad
na wydtuzenie Swiezo$ci naszego chleba. Dodatkowo interesujace
bedzie sprawdzenie stabilno$ci mikrobiologicznej tego wyrobu,
a wiec tego, jak szybko ples$nieje w pordéwnaniu z pieczywem bez
dodatku ekstraktu z makuchéw” — dodaje.

Na razie badania zespotu z IRZiBZ PAN i ZUT sa w fazie
pilotazowej. ,Juz na tym etapie jestesmy bardzo zadowoleni z
uzyskanych wynikéw. Na tyle, ze bedziemy kontynuowac¢ badania
by¢ moze z zastosowaniem innych makuchéw, pozyskanych z
bardziej 'egzotycznych’ roslin oleistych” — méwi dr Krupa-



Kozak. ,W zaleznosci od gatunku rosliny makuchy moga bowiem
zawiera¢ bardzo rézne makrosktadniki, antyoksydanty i
substancje bioaktywne” — dodaje dr topusiewicz.

Badacz przypomina, ze na te chwile odpaddéw z ekstrakcji roslin
oleistych praktycznie w zaden sposdb sie nie wykorzystuje.
Wyjgtkiem sg rzadkie przypadki dodawania ich do pasz dla
zwierzgt czy uzywania w celach opatowych. ,A ich potencjat
jest ogromny. Wraz z moim zespotem od kilku lat prowadzimy
projekt, w ktorym staramy sie uzy¢ wspomnianego tu ekstrkatu
(mleczka) do wyrobu fermentowanej zywnosci weganskiej, czyli
np. jogurtu i kefiru czy sera w typie camembert” — wymienia.
»~Nasze badanie prezentuje bardzo obiecujgcy sposdb
wykorzystania produktu ubocznego, ktdéry ze wzgledu na wysokg

zawartos¢ biatek, polisacharydéw, mineratéw 1
przeciwutleniaczy moze istotnie zwiekszy¢ wartos¢
bezglutenowego pieczywa” — podsumowuje dr Krupa-Kozak.

Autorstwo: Katarzyna Czechowicz (PAP)
Zrédto: NaukawPolsce.pl



https://naukawpolsce.pl/aktualnosci/news%2C94836%2Cpolscy-naukowcy-maja-sposob-na-poprawe-jakosci-produktow-bezglutenowych.html

