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Czg$ciowe zastapienie skrobi natywnej fosforanem dwuskrobiowym we wszystkich
badanych chlebkach modelowych korzystnie wplyneto na obnizenie strat pieKarskich tj. upieku
(nawet o 33%) i straty wypiekowej catkowitej (do 23%) zwigkszajac jednocze$nie wydajnos§é
pieczywa (do 2%). We wszystkich analizowanych chlebkach zaznaczyl si¢ tez wpltyw 75%
zastapienia skrobi natywnej fosforanem dwuskrobiowym zaréwno na penetracj¢ migkiszu jak i
proces jego starzenia si¢ podczas trzydniowego przechowywania. Udzial fosforanéw
dwuskrobiowych w recepturze ciasta w rézny sposéb wplynal na objgtosé chlebkéw
wypieczonych z réznych skrobi: 5% udzial fosforanu dwuskrobiowego ze skrobi ziemniaczanej
wplynal na t¢ cechg réwnie kozrystnie jak 75% fosforanu dwuskrobiowego ze skrobi pszennej.
Wydaje sig wigc, ze dodatek fosforanéw dwuskrobiowych - zwlaszcza ziemniaczanego - mozna
traktowa¢ jako czynnik gwarantujacy lepsza jakos¢ pieczywa. |
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11. USZLACHETNIANIE NASION BOBIKU I GROCHU W
WARUNKACH PROCESOW HYDROTERMICZNYCH

Optymalizacja parametréw proceséw obrébki hydrotermicznej nasion roslin straczkowych
prowadzi do otrzymywania zywnosci o wysokiej wartosci Zywieniowej. Kryterium obrdbki
termicznej powinno uwzglednia¢ obnizenie zawarto$ci czynnikéw przeciwzywieniowych z
zachowaniem warto$ci odzywczej "in vivo”.

Badania obejmowaty okreslenie wplywu mikronizacji i parowania na zmiany aktywno$ci
antytrypsynowej i inaktywacj¢ hemaglutynin w nasionach bobiku i grochu. Czas nas§wietlania
nasion (z zastosowaniem promiennikdw podczerwieni i promiennikéw halogenowych) tak
dobrano, zeby uzyska¢ w rozgrzanych nasionach podobne wskazania temperatury. Réwnolegle
przeprowadzono parowanie prébek nasion w réznych interwalach czasu. Odnotowywane
zmiany wskaZnika PDI - mogly informowa¢ o nieznacznej denaturacji substancji biatkowych.

Otrzymane rezultaty badah sa podstawa do programowania parametréw procesu
technologicznego, w ktérym kryterium oceny jest obnizenie termolabilnych czynnikéw
przeciwzywieniowych z jednoczesnym zachowaniem funkcjonalnych wiasciwosci biatek. Il



