Posadzka Zuzanna

Wykorzystanie dodatkéw funkcjonalnych na bazie buraka ¢wiklowego w technologii

wypieku chleba 0 podwyzszonej wartosci prozdrowotnej

Streszczenie:

Produkty zbozowe, a spos$rod nich pieczywo jest jednym z najlatwiejszych sposobow
zapewnienia organizmowi cztowieka zwigzkéw odzywczych, przede wszystkim sktadnikéw
energetycznych — weglowodanoéw, a oprocz tego takze pewnej ilosci biatka, substancji
mineralnych czy witamin (m.in. z grupy B, A i E). Dla zwigkszenia oferty asortymentu
pieczywa dostgpnego na rynku oraz poprawy warto$ci odzywczej tego rodzaju zywnosci
stosowane s3 m.in. urozmaicenia co do technologii ich produkcji badZz wzbogacenie skladu
surowcowego chleba. Wymienione przestanki byly powodem wyboru korzenia buraka
¢wiklowego jako dodatku do opracowania nowego rodzaju pieczywa funkcjonalnego, a ktore
bylo materiatem do badan w niniejszej pracy badawczej.

Gléwnym celem pracy byto okreslenie wptywu udziatu w recepturze dodatku korzenia
buraka ¢wiklowego w postaci soku, wytlokéw lub proszku na wiasciwosci technologiczne
I prozdrowotne chleba pszennego, pszenno-zytniego i pszenno-owsianego. Ponadto celem
badan byto wskazanie jak udzial tego warzywa i w jakiej jego postaci korzystnie wptywa na
walory organoleptyczne badanych chlebow.

Do wypieku pieczywa uzyto maki pszennej typ 650 oraz mieszanek tej maki z maka
zytnig typ 720 1 maka owsiang w proporcji 4:1. Sok, wyttoki 1 proszek z korzenia buraka
¢wiklowego odmiany Czerwona Kula wyprodukowano w skali laboratoryjnej. Proby badane
kazdego rodzaju chlebow obejmowaty trzy wspomniane dodatki wzbogacajace z korzenia
buraka ¢wiklowego w czterech poziomach udziatu procentowego w recepturze chlebow
wzbogaconych. Badania surowcdéw objety analizy zawartosci sktadnikow biologicznie
aktywnych w soku, wyttokach i proszku z korzenia buraka ¢wiklowego oraz szczegdtowe
badania jakosci wypiekowej mak/mieszanek uzytych do wypieku. Szczegdlowa analiza obj¢to
takze polprodukty tj. ciasta kontrolne oraz ciasta z dodatkami z korzenia buraka ¢wiklowego.
Byty to badania farinograficzne, ekstensograficzne, amylograficzne i fermentograficzne oraz
probny wypiek laboratoryjny. Wykonano takze oznaczenia zawartosci barwnikow
betalainowych oraz potencjatu przeciwutleniajacego w badanym pieczywie. Uzyskane chleby
poddano oceny organoleptycznej i konsumenckiej, a takze analizie podstawowego sktadu

chemicznego.



Badania wykonane w ramach niniejszej pracy doktorskiej potwierdzity przydatnos$c
badanych dodatkéw funkcjonalnych na bazie buraka ¢wiklowego w technologii wypieku

chleba o0 podwyzszonej warto$ci prozdrowotne;.



