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ALICJA CEGLINSKA, GRAZYNA CACAK-PIETRZAK, DANUTA DOJCZEW,
TADEUSZ HABER, MARLENA SZULIM

WPLYW DODATKU ROZNYCH FORM BLONNIKA NA JAKOSC
WYBRANYCH WYROBOW CIASTKARSKICH

Streszczenie

W pracy badano jako$¢ wybranych wyrobow ciastkarskich z dodatkami: 5, 10, 15, 20, 25 i 30% bton-
nika w postaci otrab pszennych, ptatkéw owsianych oraz pszennego i owsianego btonnika handlowego.
Wypiekano dwa rodzaje wyrobow ciastkarskich: babeczki drozdzowe i herbatniki kruche. Dodatek bton-
nikéw handlowych do 30% nie powodowat pogorszenia jakosci herbatnikow kruchych. Pszenny btonnik
handlowy wptywat negatywnie na strukturg (twardos¢) babeczek drozdzowych. Stwierdzono, ze wigksze
dodatki réznych form btonnika moga by¢ stosowane do herbatnikéw kruchych niz do babeczek drozdzo-
wych. W herbatnikach kruchych udziat otrab moze wynosi¢ 30%, a w babeczkach drozdzowych do 10%

Stosowane dodatki r6znych form blonnika wptynely na zwigkszenie w wyrobach ciastkarskich zawar-
tosci btonnika pokarmowego ogétem i jego frakcji rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej w wodzie. Tylko
wyroby ciastkarskie z dodatkiem btonnikéw handlowych zawieraly wigcej frakcji rozpuszcezalnej w wo-
dzie, bardziej pozadanej ze wzgledu na profilaktyke zdrowotna.

Stowa kluczowe: wyroby ciastkarskie, otrgby pszenne, ptatki owsiane, btonniki handlowe

Wprowadzenie

Wysoki stopien przetwarzania surowcow zbozowych pozbawia otrzymane z nich
produkty wielu cennych sktadnikow, ktore najczesciej wystepuja w strukturach $Scian
komorkowych. Jest to powodem zmniejszenia m.in. zawarto$ci blonnika pokarmowego
w podstawowych produktach codziennej diety, jakimi sa wyroby piekarskie. Dieta
uboga w btonnik pokarmowy prowadzi do rozwoju choréb takich jak: cukrzyca, oty-
os¢, choroby wiencowe serca, rak jelit, kamienie zotciowe [2, 12]. Choroby te sg istot-
nym problemem spoteczenstw krajow wysoko rozwinigtych naszego kontynentu, Ame-
ryki 1 Azji, zwlaszcza ze coraz czg¢$ciej zapadaja na nie dzieci. Codzienna dieta tzw.

Dr hab. A. Cegliniska, dr inz. G. Cacak-Pietrzak, dr inz. D. Dojczew, prof. dr hab. T. Haber, mgr inz. M.
Szulim, Zaktad Technologii Zboz, Wydz. Technologii Zywnosci, Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskie-
go, ul. Nowoursynowska 159 C, 02-776 Warszawa
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typu zachodniego, sktada si¢ w znacznym stopniu z zywnosci o duzej zawartosci cu-
krow, thuszczow pochodzenia zwierzecego oraz jasnego pieczywa pszennego. Dieta ta
moglaby ulec znaczacej poprawie, gdyby jej czg$¢ zastapiono produktami wzbogaco-
nymi w btonnik. Do wzbogacania w btonnik nadaje si¢ nie tylko pieczywo, ale takze
wyroby ciastkarskie. Stosowanie btonnika w produkcji wyrobow ciastkarskich nie
wymaga zmian procesu technologicznego, a otrzymane wyroby nie musza by¢ gorsze
od tych tradycyjnych [12].

Celem pracy byto okreslenie jakosci wybranych wyrobow ciastkarskich z dodat-
kami btonnika pochodzacego z otrab pszennych, ptatkow owsianych oraz btonnikow
handlowych.

Material i metody badan

W pracy okres§lono jakos¢ wyrobow ciastkarskich produkowanych z maki pszen-
nej typu 550 z dodatkiem réznych form blonnika. Zrddlem blonnika byty mielone
w mtynku laboratoryjnym otrgby pszenne spozywcze i ptatki owsiane produkowane
przez firme¢ ,,Mtyny w Stoistawiu” oraz handlowe btonniki: pszenny i owsiany produ-
kowane z otrab przez firmg ,,Microstructure”. Deklarowana przez producentow zawar-
tos¢ btonnika pokarmowego ogoélem wynosita: 50% w otrebach pszennych, 14%
w platkach owsianych, 50% w handlowym btonniku pszennym i 62% w handlowym
btonniku owsianym. Wypiekano dwa rodzaje wyrobow ciastkarskich: babeczki droz-
dzowe 1 herbatniki kruche z maki pszennej typu 550 (proba kontrolna) oraz z jej mie-
szanek z otrgbami pszennymi, platkami owsianymi i handlowymi btonnikami w ilo-
$ciach: 5, 10, 15, 20, 25, 30% w odniesieniu do masy maki.

Analiza fizykochemiczna maki obejmowata oznaczenia: wilgotno$ci i granulacji
[6], barwy i zawarto$ci biatka [8], iloSci i jakosci glutenu [13] oraz liczby opadania
[16]. Przeprowadzono roéwniez analiz¢ maki w amylografie [18] i farinografie firmy
Brabender [17]. Babeczki drozdzowe i herbatniki kruche wykonano wedlug receptury
stosowanej przez ZPZiP IBPRS w Warszawie i wypiekano w modutowym piecu elek-
trycznym firmy Sveba. Wyroby ciastkarskie poddawano punktowej ocenie sensorycz-
nej, uwzgledniajac wyglad zewngtrzny, teksturg, zapach i smak [15]. Maksymalna
ocena za poszczegdlne wyrozniki wynosita 5 pkt za§ minimalna 2 pkt. Zawartos¢
btonnika pokarmowego ogoétem oraz jego frakcji rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej
w wodzie oznaczano wedlug PN [14]. W wyrobach ciastkarskich oznaczano réwniez
wilgotno$¢, objetosé lub wspodtczynnik rozposcieralnosci [6] oraz twardo$¢ za pomoca
analizatora tekstury TA.XT2, a uzyskane wyniki postuzyly do obliczenia NIR w pro-
gramie komputerowym Statgraphics Plus 4.1.
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Wyniki i dyskusja

Wskazanie optymalnych parametréw maki do produkcji wyrobow ciastkarskich
jest niezwykle trudne ze wzgledu na duza réznorodnosé¢ tych wyrobow, a takze ilosé¢
stosowanych dodatkow. W przeprowadzonych badaniach stosowano make pszenna
typu 550 zarowno do wyrobu ciasta drozdzowego, jak i kruchego. Niektore parametry
maki byly zatem technologicznie korzystniejsze do wypiekania babeczek drozdzowych
lub herbatnikow kruchych.

Tabela l
Cechy fizykochemiczne maki pszennej typu 550.
Physico-chemical features of 550 type wheat flour.
Cecha Jednostka Warto$¢ $rednia
Feature Unit Mean value
Wilgotnoséc o
% 10,8
Moisture el
Granula.cja - czqsfki <120 pm (%] 734
Granulation - particles <120 pm
Barwa - jasnos¢ L
. - 95
Colour- brightness L
Zawar.toéc' biatka (%] 102
Protein content
Gluten mokry o
26,8
Wet gluten el ’
Indeks glutenu 30
Gluten index
Liczba opadania
318
Falling number [s]
Lepl.<os'é }(leiku skrobiowego A 250
Viscosity of starch paste
Temperatura koncowa kleikowania (Tyy) [C] 783
Peak temperature

Mata wilgotno$¢ stosowanej maki (tab. 1) wynikala z warunkow jej przechowy-
wania (temp. 21°C, wilgotno$¢ wzgledna powietrza 60%). Jakos$¢ ziarna i sposob jego
przemiatu w duzej mierze decyduja o cechach uzytkowych maki, zarowno chlebowe;j,
jak i do produkcji wyrobow ciastkarskich. W ciastkarstwie preferowane sq maki jasne.
Waznos¢ tej cechy maki w produkcji ciastkarskiej byta podkreslana przez wielu auto-
row [9, 10, 19]. Barwa stosowanej maki charakteryzowata si¢ duza jasnoscia. Wazny-
mi cechami maki sa takze granulacja i stopien uszkodzenia skrobi. Maka do produkcji
wyrobow ciastkarskich powinna mie¢ wyréwnang granulacje i maty stopien mecha-
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nicznego uszkodzenia skrobi, aby zapobiec nadmiernemu chtoni¢ciu wody [9]. Stoso-
wana w badaniach maka zawierata duzy udziat (73,4%) czastek o wielkosci ponizej
120 pum, co wskazuje na wyré6wnana, drobna granulacj¢ i prawdopodobienstwo wigk-
szego udziatu mechanicznie uszkodzonych ziarenek skrobi.

Wedtug Klockiewicz-Kaminskiej [9] najodpowiedniejszym surowcem do produk-
cji maki na wyroby ciastkarskie jest pszenica o zawartoSci biatka nieprzekraczajacej
11,5%. W Niemczech do produkcji wyrobow ciastkarskich uzywa si¢ maki tzw. kek-
sowej o zawartosci biatka ponizej 11,0% [10]. Uzyta w naszych badaniach maka za-
wierata 10,2% biatka. O przydatnosci maki pszennej do produkcji piekarsko-
ciastkarskiej decyduje takze ilo$¢ i jakos$¢ glutenu. Wedtug Ambroziaka [1] maka do
wyrobu herbatnikéw kruchych powinna zawiera¢ okoto 30% stabego lub $redniej jako-
$ci glutenu. Niewskazana jest maka o mocnym glutenie, gdyz jest to powodem utrud-
nien w watkowaniu i formowaniu ciasta. Mata zawarto$¢ glutenu w mace moze nato-
miast wptywac na rozlewanie si¢ ciasta. Wykorzystywana w naszej pracy maka cha-
rakteryzowala si¢ mata (26,8%) zawartoscia glutenu dobrej jakosci, na co wskazywata
warto$¢ indeksu glutenu wynoszaca 80. W Niemczech do produkcji wyrobow ciastkar-
skich wykorzystywana jest maka o jeszcze mniejszej (do 25%) zawartosci glutenu tzw.
,»krotkiego” [10].

Duza wartos¢ liczby opadania (318 s) wskazuje na niska aktywnos¢ amylolitycz-
na stosowanej maki. Skrobia w tej mace charakteryzowata si¢ takze duza lepkoscia
kleiku oraz wysoka temperatura koncowa kleikowania. W Niemczech nie okresla si¢
granicznych wartosci liczby opadania maki przeznaczanej na wyroby ciastkarskie [10].
W Polsce natomiast zaleca sig, aby ziarno pszenicy przeznaczane na make tzw. ,ciast-
kowa” miato liczbg opadania nie mniejsza niz 200 s [9].

Tabela 2
Analiza farinograficzna maki pszennej typu 550.
Farinograph analysis of 550 type wheat flour.
Cecha Jednostka Wartos¢
Trait Unit Value
Wodochiongoéc’ maki [%] 60
Water absorption of flour
Czas rozwoju ciasta )
. [min] 2
Development time of dough
Czas statosci ciasta .
e [min] 8
Stability time of dough
Rozmiq%cczenie ciasta (B 25
Softening of dough
Liczba jako$ci maki 108
Quality number of flour
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Wodochtonno$¢ maki zalezy od ilosci i jakosci glutenu, a takze stopnia uszkodze-
nia skrobi. Maka do produkcji ciastkarskiej powinna charakteryzowaé si¢ mata (okoto
54%) zdolnoscia do chtonigcia wody [9, 10]. Stosowana w badaniach maka wykazy-
wata duza wodochtonnos¢ (60%), co jest cecha niepozadana zwtaszcza w produkcji
herbatnikéw kruchych (tab. 2). Przyczyna tak duzej wodochtonnosci mogla by¢ jej
drobna granulacja. Drobna granulacja prawdopodobnie miala takze wptyw na krotki
czas rozwoju ciasta. Liczba jakoSci maki nie byta duza (108), pomimo stosunkowo
dtugiego okresu statosci i matego rozmigkczenia ciasta z niej uzyskanego.

W przeprowadzonej ocenie sensorycznej babeczek drozdzowych i herbatnikéw
kruchych przyznawane przez zespot oceniajacy punkty odzwierciedlaty jako$¢ wyro-
bow i w pewnym stopniu preferencje konsumenckie. Wyroby ciastkarskie bez stoso-
wanych dodatkow (proby kontrolne) nie uzyskaly maksymalnej liczby punktow za
oceniane cechy, co zapewne wynikato z jakosci maki stosowanej do ich produkcji
(rys.112).
18
16

Ocena sensoryczna [pkt]
Sensoryestimation [points]

K 5 10 15 20 25 30
Dodatki/Addition

B Otrgby pszenne/Wheat bran O Platki owsiane/Oat flakes
& Blonnik pszenny/Wheat fibre B Blonnik owsiany/Oat fibre

Rys. 1. Jakosc¢ sensoryczna babeczek drozdzowych.
Fig. 1.  Sensory quality of teacakes.

Jakos$¢ babeczek drozdzowych ulegata poprawie do pewnego poziomu stosowa-
nych dodatkéw. W przypadku dodawania otrab pszennych i ptatkéw owsianych byty to
odpowiednio ilosci 15 i 20%. Wedlug oceniajacych jako$¢ babeczek drozdzowych
ulegla poprawie, w porownaniu z proba kontrolna, takze z dodatkami: obu blonnikoéw
handlowych w ilosci 5% oraz powyzej 20% btonnika pszennego i 15% btonnika
owsianego. Stosowanie dodatkow: pszennego btonnika handlowego w ilosci 10-15%
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i owsianego btonnika handlowego w ilosci 10% powodowato obnizenie jako$ci babe-
czek drozdzowych.

Ocena sensoryczna [pkt]
Sensory estimation [points]

K 5 10 15 20 25 30
Dodatki/Addition

B Otrgby pszenne/Wheat bran O Platki owsiane/Oat flakes
B Blonnik pszenny/Wheat fibre B Blonnik owsiany/Oat fibre

Rys. 2. Jakos¢ sensoryczna herbatnikéw kruchych.
Fig. 2. Sensory quality of the cookies.

Jako$¢ sensoryczna herbatnikow zostata wyzej oceniona w poroéwnaniu z babecz-
kami drozdzowymi. Stosowane dodatki w postaci otrab pszennych, ptatkow owsianych
i blonnikow handlowych w niewielkim stopniu wptynely na zmiang jakos$ci herbatni-
kéw kruchych o czym §wiadczy male zréznicowanie liczby punktow przyznawanych
przez zesp6t oceniajacy. Zatem sensoryczne walory herbatnikéw kruchych z wymie-
nionymi dodatkami w ilo$ci 5-30% moga uzyskac¢ akceptacj¢ konsumentow.

Wedtug niektorych autoréow [4, 5] do produkcji wyrobdéw ciastkarskich z ciasta
kruchego mozna dodawac otrgby owsiane w ilosci 32-53%, a z ciasta drozdzowego
w mniejszych ilosciach 20-25%, bez pogorszenia ich jako$ci. Zdaniem Mielcarz [12],
optymalne ilosci handlowych btonnikow nie powinny przekracza¢ 15% w wyrobach
z ciasta drozdzowego 1 30% w wyrobach z ciasta kruchego.
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Tabela 3
Wybrane wyr6zniki jako$ci babeczek drozdzowych (B) i herbatnikéw kruchych (H).
The chosen of the quality features of teacakes (B) and cookies (H).
Ilos¢ dodatku Wilgotnos¢ Twardos¢ Objetose Rozposcie-
Dodatek Amount of Moisture Hardness Volume ralno$é
Addition addition [%] [N] [em’] Spread

(7] B H B H B H
BD -K 0 26,0 3,5 4,9 261 125 13,6
5 29,0 3,8 3,7 159 130 9,0

10 28,0 32 3,5 166 130 9,3

oP 15 28,0 34 5.3 168 135 9,2
20 28,0 3.2 5,2 170 130 9,6

25 27,0 2,9 7,6 179 125 9,9

30 31,0 3,1 7,7 170 110 9,7

5 29,0 39 3,6 203 120 10,1
10 30,0 4,5 3,6 182 130 10,2
PO 15 32,0 3,9 3,8 192 120 10,1
20 31,0 4,1 3.8 182 130 10,3
25 32,0 33 3.9 232 120 10,1
30 26,0 33 7,0 229 115 10,4
5 31,0 3,8 6,5 265 125 12,8
10 28,0 32 4,7 236 125 13,7
PBH 15 30,0 4,0 5,1 180 135 11,7
20 28,0 34 4,9 185 130 12,0
25 30,0 34 4.4 194 120 13,2
30 30,0 3.8 5.3 181 120 10,2
5 28,0 43 32 167 125 10,2

10 26,0 4,3 35 136 125 9,7
OBH 15 26,0 3.6 3.9 113 130 10,3
20 30,0 34 3.8 181 125 9,8

25 28,0 4,0 4,3 219 125 9,9

30 29,0 3,8 4,9 158 130 9,5

NIR r.n. r.n. 1,2 38 r.n. 0,6

Objasnienia: / Explanatory notes:

r.n. — réznice nieistotne przy a = 0,05 / differences not significant at o = 0,05.

BD - K — wyrdb bez dodatku - proba kontrolna / product without the addition — standard; OP — otrgby
pszenne / wheat bran; PO — platki owsiane / oat flakes; PBH — pszenny blonnik handlowy / wheat com-
mercial fibre;

OBH - owsiany btonnik handlowy / oat commercial fibre.
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Zawarto$¢ wody w badanych wyrobach ciastkarskich z dodatkami otrab pszen-
nych, ptatkéw owsianych i blonnikéw handlowych nie wykazywala statystycznie istot-
nych réznic w poréwnaniu z probami kontrolnymi (tab. 3). Natomiast inni autorzy [7,
11] wskazuja na wzrost zawarto$ci wody w wyrobach z dodatkami roznych form bton-
nika. Zawarto$¢ wody w babeczkach drozdzowych byla okolo 7-krotnie wigksza niz
w herbatnikach kruchych, co jest cecha charakterystyczna dla tego rodzaju wyrobow,
wynikajaca z proporcji stosowanych sktadnikow i odmiennego procesu technologicz-
nego. Z tym parametrem zwigzana byta takze struktura otrzymanych wyrobow, wyra-
zona jako twardo$¢. Zdecydowanie bardziej twarda struktur¢ wykazywaty herbatniki
kruche. Stosowane dodatki otrab pszennych, ptatkdow owsianych i btonnikoéw handlo-
wych wptywaly korzystnie na ich struktur¢ powodujac zmniejszenie twardosci
w poréwnaniu z herbatnikami bez dodatku. Wyjatek stanowit dodatek owsianego
btonnika handlowego w ilosci 5%. Dodatki otrab pszennych i platkéw owsianych
wplywaly réwniez korzystnie na strukturg¢ babeczek drozdzowych, zwlaszcza przy
nizszym ich udziale. Twardo$¢ babeczek drozdzowych z dodatkami otrab pszennych
i platkéw owsianych zaczynata wzrasta¢ przy ilo§ciach wynoszacych odpowiednio 15
130%. We wczesniejszej pracy [3] wykazano takze, ze dodatek 10-12% otrab owsia-
nych powodowatl wzrost twardosci wyrobdw z ciasta drozdzowego i pogorszenie cech
sensorycznych wyrobu. Struktura babeczek drozdzowych z dodatkiem pszennego
btonnika handlowego byta twardsza (przy ilosci 5%) lub nie roznita sig istotnie (przy
ilosci 10-30%) od struktury wyrobow bez tego dodatku. Dodatek owsianego btonnika
handlowego wptywatl korzystniej na struktur¢ babeczek drozdzowych niz pszenny
btonnik handlowy. Twardo$¢ babeczek drozdzowych z jego udzialem byta mniejsza
lub na tym samym poziomie w porownaniu z wyrobami bez dodatku.

Zastosowane dodatki otrab pszennych, ptatkéw owsianych i blonnikéw handlo-
wych nie mialy istotnego wplywu na objgtos¢ babeczek drozdzowych, wptynely nato-
miast na wspolczynnik rozposcieralnosci (stosunek szerokosci do grubosci) herbatni-
kow kruchych. Objeto$¢ babeczek drozdzowych, podobnie jak liczba punktow przy-
znawanych w ocenie sensorycznej, pozornie wzrastata do pewnego poziomu stosowa-
nych dodatkow, po przekroczeniu ktorych malata, jednak nie byly to réznice staty-
stycznie istotne. Przy dodatku otrab pszennych wystapito wigksze, niz przy pozosta-
tych dodatkach, zmniejszenie wspolczynnika rozpos$cieralnosci herbatnikow kruchych.
Najwigkszy wspotczynnik rozposcieralnosci herbatnikow kruchych uzyskano stosujac
dodatek pszennego blonnika handlowego.

Ze wzgledu na pracochtonno$¢ i koszty analizy btonnika pokarmowego, jego za-
warto$¢ w wyrobach ciastkarskich oznaczono tylko z wybranymi ilosciami dodatkow.
Przy ustalaniu prob do oznaczen brano pod uwagg to, ze niektore cechy wyrobow
ciastkarskich ulegaja pogorszeniu po przekroczeniu pewnego poziomu dodatkow.
Mniejsze ilosci dodatkéw wzbogacajacych w btonnik pokarmowy moga by¢ stosowane
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do wyrobdéw z ciasta drozdzowego niz z kruchego [3, 4, 5]. Stad blonnik pokarmowy
ogblem 1 jego frakcje oznaczono w babeczkach drozdzowych z dodatkami w ilosci 5,

15 125%, a w herbatnikach kruchych z dodatkami w ilosci 10, 20 i 30%.
Tabela 4

Zawarto$¢ btonnika pokarmowego w babeczkach drozdzowych (B) i herbatnikach kruchych (H).
The dietary fibre content in teacakes (B) and cookies (H).

To&é dodatku Btonnik pokarmowy / Dietary fibre [%]
Dodatek Amount of ogélem rozpuszczglny nlerozpuszc.zalny
Addition addition total w wodzie w wodzie
[ %] water soluble water insoluble
B H B H B H
BD-K 0 4,2 3,0 0,6 0,4 3,6 2,6
oP 5 6,8 - 0,9 - 5,9 -
10 - 10,9 - 3,1 - 7.7
15 20,3 - 3.5 - 16,9 ~
20 - 19,2 - 4,4 - 14,8
25 28,5 - 4,2 - 24,3 -
30 - 26,4 - 5.9 - 20,5
PO 5 5,9 - 1,1 - 4,9 -
10 - 8,3 _ 1,3 _ 7’0
15 13,5 - 2,4 - 11,2 -
20 - 16,2 - 2,4 - 13,8
25 20,5 - 3.5 - 16,9 ~
30 - 232 - 3.4 - 19,8
PBH 5 8,9 - 1,8 - 7,0 -
10 - 11,8 - 2,1 - 9.7
15 16,8 - 4,0 - 12,9 -
20 - 27,7 - 4,6 - 23,1
25 30,4 - 5,2 - 25,2 -
30 - 32,3 - 7,5 - 24,8
OBH 5 7,7 - 1,4 - 6.3 ~
10 - 12,8 - 2,6 i 10.2
15 16,0 - 33 - 12,6 -
20 - 24,7 - 5,1 - 19,6
25 29,0 - 4,7 - 24,3 -
30 - 31,8 - 6,5 _ 253

Objasnienia jak w tab. 3. / Explanatory notes as in Tab. 3.

Mniejszy wzrost zawartosci btonnika pokarmowego ogdtem i jego frakcji stwier-
dzono w babeczkach drozdzowych i herbatnikach kruchych z dodatkiem ptatkow
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owsianych (tab. 4). Wedlug informacji podanej przez producenta, dodawane ptatki
owsiane zawieraly najmniej btonnika sposroéd stosowanych dodatkow. Ze wzgledu na
profilaktyke zdrowotna, w produktach spozywczych szczegdlnie pozadana jest roz-
puszczalna w wodzie frakcja blonnika pokarmowego [2, 5]. Wigcej tej frakcji btonnika
pokarmowego zawieraly babeczki drozdzowe i herbatniki kruche z dodatkiem btonni-
kow handlowych niz z dodatkami otrab pszennych i ptatkdw owsianych.

Whioski

1. Maka pszenna typu 550 moze by¢ stosowana jako surowiec do produkcji wyrobow
ciastkarskich, takich jak: babeczki drozdzowe i herbatniki kruche, gdyz spetnia
podstawowe wymagania dotyczace barwy, zawarto$ci substancji biatkowych i ak-
tywnosci amylolitycznej.

2. Wyroby ciastkarskie z dodatkami otrab pszennych, ptatkoéw owsianych i blonni-
kéw handlowych moga uzyskac akceptacje konsumentow, na co wskazywaty licz-
by i punktéw przyznawanych przez zespot przeprowadzajacy oceng sensoryczna.

3. Ze wzgledu na pogarszajace si¢ cechy struktury wyrobu (wzrost twardosci), do
babeczek drozdzowych nie powinno stosowac si¢ pszennego btonnika handlowego
oraz wigkszych niz 10% dodatkow otrab pszennych i ptatkéw owsianych. Nato-
miast do herbatnikéw kruchych moga by¢ dodawane w wigkszych ilosciach (30%)
zardéwno otrgby pszenne, ptatki owsiane, jak i btonniki handlowe.

4. Wszystkie stosowane do wyrobow ciastkarskich dodatki wplywaty na zwigkszenie,
w poréwnaniu z wyrobami bez dodatkoéw, zawartosci btonnika pokarmowego 0go-
tem i jego frakcji rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej w wodzie. Jednak tylko wy-
roby z dodatkiem blonnikéw handlowych zawieraty wigksza ilos¢ frakeji rozpusz-
czalnej w wodzie, co jest korzystniejsze ze wzgledu na profilaktyke zdrowotna.

Praca byta prezentowana podczas XXXVII Ogolnopolskiej Sesji Komitetu Nauk
0 Zywnos’ci PAN, Gdynia, 26 — 27.1X.2006
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INFLUENCE OF DIFFERENT FIBER FORMS ADDITION ON QUALITY OF SELECTED
CAKE PRODUCTS

Summary

The quality of selected cake products with additional of 5, 10, 15, 20, 25 and 30% fibre from wheat
bran, oat flakes and of commercial fibre from wheat and oat was investigated. Two kinds of cake prod-
ucts: teacakes and cookies were baked. Greater additionals of different fibre forms can be practical to
cookies than to teacakes. The addition of commercial fibre to 30% did not cause the worsening of the
quality of fragile cookies. The addition of wheat commercial fibre influenced negatively on the buns
structure (more hardness). It was also stated that bigger additions of different forms of fibre may be used
more likely to cookies than teacakes. In cookies the participation of wheat bran and oat flakes can amount
30%, and in teacakes to 10%.

Used additionals of different fibre forms influenced on the enlargement in cake products contents of
the total dietary fibre and its water soluble and insoluble fractions. But only cake products with the addi-
tion of commercial fibres contained more water soluble fraction which is more desirable from the regard
on the wholesome prophylaxis.

Key words: cake products, wheat bran, oat flakes, commercial fibre
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