Wykorzystanie preparatow enzymatycznych w procesie produkcji
funkcjonalnego piwa na bazie stodu gryczanego
do optymalizacji ekstrakcji zwigzkow biologicznie aktywnych

Podstawowy surowiec do wyrobu piwa stanowig ziarna jeczmienia lub pszenicy, co w przypadku
0s6b chorych na celiakie powoduje reakcje alergiczne i nietolerancje tego napoju z uwagi na obecnos¢
immunoreaktywnych epitopow biatek gtéwnie w hordeinach oraz gliadynach. Pseudozboza, takie jak
gryka czy komosa, pozbawione sg tych biatek, a jednocze$nie, ze wzgledu na korzystny profil
aminokwasowy, mogg stanowi¢ interesujgcy materiat wyjsciowy w browarnictwie. W przypadku gryki,
dodatkowy aspekt wynika z wysokiej zawartosci bioaktywnych inozytoli: D-chiro- oraz mio-inozytolu
substancji o0 potencjalnym pozytywnym wptywie na indeks glikemiczny, wlasnosciach
immunomodulacyjnych oraz stymulujgcych wzrost komorek.

Dzieki zastosowaniu niekonwencjonalnych sktadnikdw na etapie stodowania bioaktywne i
funkcjonalne wtasnosci piwa przeznaczonego dla specjalnej grupy konsumentéw (piwo bezglutenowe)
mogg zostaé ulepszone. Przeszkodg na drodze uzyskania takie produktu sg koszty produkcji, ktore
dla piwa na bazie jeczmienia sg znacznie nizsze niz dla piwa gryczanego, gtéwnie ze wzgledu na
nizszg cene surowca i wysokg aktywnos¢ endogennych enzymow hydrolizujgcych skrobie.

Naszg propozycjg obnizenia kosztéw produkcji piwa bezglutenowego jest optymalizacja sktadu i
dawki enzyméw. W badaniach oprécz tradycyjnych amylaz stosujemy proteazy, celulazy oraz
glukanazy umozliwiajgce rozluznienie struktury tzw. super—glukanéw obecnych w nasionach gryki oraz
zniwelowanie wptywu niekorzystnej proporcji amylozy do amylopektyny (1:3) w skrobi gryczanej.
Badania prowadzone sg wspolnie z Katedrg Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej, a w naszej
jednostce do analiz wykorzystujemy wysokocisnieniowy chromatograf cieczowy z detekcjg
refraktometryczng, elektrochemiczng, fluorescencyjng oraz UV-VIS.

W ostatniej fazie projektu wprowadzono modyfikacje parametréw zacierania w kierunku
obnizenia pH co znacznie zwiekszy aplikacyjnos¢ projektu i utatwi transfer z laboratorium do poziomu
miniwazelni czy browaru rzemieslniczego. Wstepne wyniki wskazujg na wzrost stezenia tego poliolu o
blisko 70%, w praktyce oznacza to maksymalng pule mozliwg do uwolnienia w istniejgcych warunkach
z uwagi na depozycje pozostatych 30% w formie kompleksow lipidowych. Do obserwacji profilu
kluczowych sktadnikow i zachodzacych w ptynach fermentacyjnych zmian w réznych zakresach pH
zastosowano chromatografie jonowg sprzezong z trybami detekcji amperometrycznej oraz
konduktometrycznej.

Efektem naukowym prowadzonych prac, bedzie poznanie wptywu zastosowanych enzymaéw
na poziom uwalnianych zwigzkéw bioaktywnych (gtownie inozytoli, sacharydéw i peptydow).

Gtéwnym oczekiwanym efektem praktycznym bedzie otrzymanie funkcjonalnego piwa
bezglutenowego na bazie gryki, charakteryzujgcego sie wysokg zawartoscig bioaktywnych inozytoli i
peptyddw oraz niskg zawartoscig cukrow prostych.
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