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Streszczenie

Bezglutenowe pieczywo wysokiej jakosci jest niezwykle pozadane w dzisiejszych
czasach. Jednoczesnie produkcja takiego chleba sprawia wiele trudnosci. Niezbedne jest
zastosowanie substancji, ktore zastgpig role glutenu. Wcigz prowadzi sie badania nad
alternatywnymi wariantami pieczywa bezglutenowego.

Celem pracy byto okreslenie wptywu transglutaminazy na cechy jakosciowe pieczywa
gryczanego. Poddana zostata réwniez sprawdzeniu efektywno$é enzymu w ciescie na zakwasie
gryczanym oraz suplementowanym biatkiem serwatkowym.

Maka gryczana wykorzystana w pracy stanowi dobre srodowisko dla transglutaminazy.
Wykazano, ze dawki 5 i 10U TG/ 100g mieszanki poprawiajg wyglad zewnetrzny a takze
strukture porowatg miekiszu. Objetos¢ wtasciwa byta wyzsza w poréwnaniu z prébg kontrolng
i najwyzszg zastosowang dawka (15U TG/100g mieszanki). Obserwowano zmniejszenie
catkowitej straty piecowej i wolniejsze wysychanie miekiszu. Najlepsze efekty poprawy jakosci
uzyskano dla wariantu pieczywa zawierajgcego 5U transglutaminazy na 100g mieszanki
maczne;j.

Efektywnos¢ dziatania enzymu w pieczywie na zakwasie obserwowano przez wzrost
objetosci wtasciwej oraz poprawe wygladu bochenkdw. WyraZznie wzmocnita sie sie¢ biatkowa,
przetozyto sie to na ustabilizowanie struktury poréw miekiszu. Zastosowanie bezglutenowego
zakwasu gryczanego poprawito walory organoleptyczne badanego chleba. Maskowaniu ulegta
charakterystyczna goryczka gryki. Wyrdzniono wariant zawierajgcy 5U TG/ 100g mieszanki
i 30% zakwasu.

Preparat serwatkowy w reakcji z TG istotnie zwieksza ilo$¢ strukturotwoérczych
aglomeratéw biatkowych. Suplementacja ciasta gryczanego 3% dodatkiem biatka
serwatkowego wptyneta na lepszy wyglad zewnetrzny, teksture miekiszu i aromat badanego
chleba.

Przeprowadzone badania nad efektywnoscia transglutaminazy pozwolity na
opracowanie nowych receptur bezglutenowego pieczywa gryczanego, stanowigcego
alternatywe dla chleba konwencjonalnego.



