STRESZCZENIE

Od tysiacleci pszenica jest jedng z najwazniejszych roslin uprawianych przez cztowieka.
Czynnikiem, ktory zadecydowal o jej popularnosci sg unikalne wtasciwosci technologiczne
ziaren oraz uzyskanej z nich maki. Budowa i struktura chemiczna oraz sktad frakcji biatek
obecnych w ziarniakach pszenicy maja decydujacy wplyw na ksztaltowanie specyficznych
wlasciwosci fizykochemicznych glutenu — substancji powstajgcej w wyniku interakcji
sktadnikow biatkowych maki, ktére stanowig przede gliadyny, gluteniny, albuminy i
globuliny. Jednakze w przypadku o0s6b wykazujacych genetycznie uwarunkowang
nietolerancje¢ glutenu biatka nalezace do wymienionych grup moga petni¢ role antygenow
stymulujacych uktad odpornosciowy cztowieka, a w efekcie wywolywac objawy chorobowe
alergii IgE zaleznych, takich jak: astma, pokrzywki, atopowe zapalenie skory, obrzek
naczynioruchowy, anafilaksje 1 szereg innych. Z tych powoddéw na $wiecie realizowane sg
liczne projekty majace na celu ograniczenie niekorzystnych wtasciwosci biatek pszenicy oraz
poprawe wiasciwosci zdrowotnych wytwarzanych z niej produktow spozywczych. W
niniejszej pracy badano wplyw oddziatywan allelopatycznych na sktad frakcyjny,
wlasciwosci immunoreaktywne biatek oraz wilasciwosci technologiczne maki pszennej.
Symulacje naturalnych proceséw wykonywano w warunkach laboratoryjnych droga
modyfikacji ziaren pszenicy poprzez nawilzanie ich woda oraz wodnym ekstraktem
uzyskanym z ziela dziurawca. Wskaznik efektywnosci modyfikacji (WEM) obliczony dla
materiatdw natywnych 1 modyfikowanych pozwolit oceni¢, w jakim stopniu efekt
obserwowanych zmian byt spowodowany hydroliza bialek, a w jakim przez oddziatywania
allelopatyczne. Trzy odmiany uprawne pszenicy ozimej (Muszelka, Tonacja i Ozon) oraz
dwie linie mieszancowe (2-1a i 3-1b) o zredukowanej liczebnosci frakcji ®-gliadyn byly
przedmiotem badan. Sklad Dbialek pszenicy analizowano metodami rozdziatu
elektroforetycznego (A-PAGE i SDS-PAGE) oraz chromatograficznego (RP-HPLC).
Wiasciwosci alergizujace biatek (HMW 1 LMW glutenin, gliadyn oraz albumin 1 globulin)
analizowano metoda immunoblotingu po elektroforezie SDS-PAGE natomiast wtasciwosci
technologiczne maki oznaczono metodg NIR, na podstawie ktorej okre§lono warto$ci szesciu
parametrow: zawarto$ci biatka, skrobi 1 glutenu mokrego, a takze liczb¢ sedymentacji
wodochtonno$¢ oraz liczbe opadania. Wykazano, ze traktowanie ziaren pszenicy 10%
roztworem dziurawca przez 24 godziny w temperaturze 20°C stanowi optymalng kombinacje
warunkow dla procesu modyfikacji. Obserwowane zmiany skladu frakcyjnego mialy, w

wickszosci przypadkow, charakter niespecyficzny — obnizenie zawarto$ci bialtka



obserwowano u wszystkich biatek jako ostabienie intensywnos$ci wybarwienia pragzkow w
catym zakresie spektrum elektroforetycznego. Niemniej jednak odnotowano tez kilka zmian
o0 charakterze specyficznym. W materiatach poddanych modyfikacji stwierdzono znacznie
silniejsze ostabienie intensywno$ci wybarwienia dwoch prazkéw o masach czasteczkowych
35 kDa i 40 kDa nalezacych do y-gliadyn oraz LMW glutenin w poréwnaniu z innymi
prazkami. Z kolei wlasciwosci immunoreaktywne materiatdéw traktowanych woda i
roztworem dziurawca, okreslone na podstawie intensywno$ci sygnalu immunodetekcji w
procesie wigzania przeciwciat IgE obecnych w surowicy osoby uczulonej na gluten, ulegly
znacznemu ostabieniu w zakresie HMW glutenin oraz biatek LMW gluteninowych typu D. W
przypadku albumin i globulin stwierdzono zwigkszenie liczby frakcji immunoreaktywnych na
skutek modyfikacji. Dwa sposrod szes$ciu parametréw technologicznych oznaczonych metoda
NIR (liczba sedymentacji oraz liczba opadania) ulegly znacznemu pogorszeniu. Wartos$ci
liczby sedymentacji zmniejszyly si¢ o kilkanascie procent w stosunku do materiatow
natywnych. W jeszcze wigkszym stopniu obnizeniu uleglty wartosci liczby opadania (o okoto
50% do 80%) osiagajac wartosci 62 sek., 138 sek. 1 124 s. odpowiednio dla odmian Tonacja,
Ozon i Muszelka. W produkcji przemystowej, a takze w badaniach technologicznych wartos¢
liczby opadania rzedu 60 sek. dyskwalifikuje make jako surowiec do produkcji pieczywa.
Niemniej jednak wynik na poziomie 138 sek. pozwala oczekiwaé stosunkowo dobrych

jakosciowo produktow pod warunkiem opracowania zmodyfikowanej technologii wypieku.



