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MAGDALENA FUJARCZUK, MIROSEAW ZMIJEWSKI

JAKOSC PIECZYWA PSZENNEGO W ZALEZNOSCI OD DODATKU
OTRAB POCHODZACYCH Z ROZNYCH ODMIAN GRYKI

Streszczenie

Celem pracy byla ocena wplywu otrab trzech odmian gryki (Kora, Luba i Panda) na wlasciwosci cia-
sta i jako$¢ pieczywa pszennego. Otrgby gryczane stosowano jako zamiennik maki pszennej w ilosci 10,
20, 30, 40 1 50 % w stosunku do masy maki. Przygotowane proby oceniono pod wzgledem wlasciwosci
skrobi przy wykorzystaniu amylografu Brabendera. Wlasciwos$ci reologiczne ciasta pszennego i pszenno-
gryczanego okreslono stosujac farinograf Brabendera. Chleby wypieczone metoda jednofazowa oceniono
pod wzgledem: objgtosci i nadpieku. Oceniono takze porowatos¢ migkiszu. Stwierdzono, ze udziat otrab
gryczanych w mieszankach i masie ciasta zmienit ich wlasciwosci. Badania amylograficzne dowiodty, ze
wielko$¢ dodatku otrab powodowala jedynie zréznicowanie poczatkowej temperatury kleikowania. Kon-
cowa temperatura kleikowania i maksymalna lepko$¢ kleiku mieszanek zawierajacych otrgby odmiany
Panda byly nizsze od warto$ci tych parametréw w przypadku prob zawierajacych otrgby innych odmian.
Najlepszymi wtasciwosciami reologicznymi cechowalo si¢ ciasto z maki pszennej. Wraz ze wzrostem
dodatku otrab gryczanych do maki pszennej obnizeniu ulegaly takie cechy farinograficzne, jak: stalos¢,
rozmigkczenie 1 liczba jakos$ci. Na podstawie probnego wypieku stwierdzono, ze objgtosé chlebow
zmniejszata si¢ wraz ze wzrostem udzialu otrab gryczanych w mieszankach, natomiast porowato$¢ migki-
szu ulegata poprawie. Wielko$¢ dodatku otrab do maki pszennej, jak rowniez ich odmiana, nie wplyngly
na nadpiek pieczywa.

Stowa kluczowe: gryka, cechy reologiczne ciasta, jako$¢ pieczywa pszennego, pieczywo pszenno-
gryczane

Wprowadzenie

Pieczywo stanowi podstawe codziennej diety cztowieka. W ostatnich latach wi-
doczny jest spadek spozycia chleba, jednak nadal ksztaltuje si¢ ono na dos¢ wysokim
poziomie [7]. Przecigtna konsumpcja w ciagu roku wynosi okoto 67 kg pieczywa na
osobg [5]. Coraz czgéciej wybierane jest pieczywo wzbogacone réznego rodzaju do-
datkami. Czgsto sa to dodatki naturalne, takie jak: produkty z owsa, jgczmienna, otrgby
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oraz zarodki pszenne i zytnie. Wzrastajacym zainteresowaniem cieszy si¢ roOwniez
chleb z dodatkiem produktow gryczanych, takich jak: maka, Sruta czy otrgby.

Stosowanie produktow gryczanych pozwala na wzbogacenie chleba w biatko
o wysokiej wartosci biologicznej, podniesienie zawarto$ci lizyny, a takze dostarczenie
znacznych ilosci cennego tluszczu, btonnika pokarmowego oraz pozadanych w diecie
flawonoidoéw. Zwigkszeniu ulega takze ilos¢ witamin, zwlaszcza z grupy B oraz ma-
kro- i mikroelementoéw [4]. Zywieniowcy wskazuja na korzystne oddziatywanie pro-
duktow gryczanych na zdrowie cztowieka. Wedlug Tomotake i wsp. [24] biatka gryki
znacznie lepiej zapobiegaja tworzeniu kamieni zolciowych niz bialkowe izolaty soi.
Stwierdzono rowniez, ze maja one zdolno$¢ wiazania witaminy B; [23], przyczyniaja
si¢ do zapobiegania raka okrgznicy i raka sutka [14], a takze cechuja si¢ dziataniem
hipocholesterolemicznym [13]. Ponadto biatko gryki nie zawiera frakcji a-gliadyny,
przez co produkty gryczane sa z powodzeniem wykorzystywane do produkcji zywno-
$ci dla 0sob chorych na celiaki¢ [8]. Cennym sktadnikiem ziarniakow gryki jest flawo-
noid rutyna. Ma ona dziatanie przeciwutleniajace, przeciwzapalne i przeciwrakowe,
uszczelnia naczynia krwionos$ne, zapobiega kruchos$ci naczyn wtosowatych i zmniejsza
ryzyko wystepowania arteriosklerozy. Korzystna ze wzgledow zywieniowych jest tak-
ze wysoka zawartos¢ btonnika pokarmowego, ktérego dobroczynna rola w organizmie
cztowieka zostata niedawno doceniona. W mace pszennej jasnej jego zawarto$¢ wyno-
si okoto 2,5 %, natomiast w mace gryczanej — 6,8 % [3]. Blonnik pokarmowy zwigksza
obje¢tos¢ przyjmowanego pokarmu, a jednoczesnie nie powigksza jego wartosci energe-
tycznej, co jest szczegdlnie wazne dla 0sob otylych. Substancja ta zmniejsza uczucie
gtodu i petni role wypehiacza przewodu pokarmowego. Blonnik pokarmowy wiaze
réwniez cholesterol, przez co posrednio obniza jego poziom we krwi. Poza tym wchia-
nia z pozywienia substancje szkodliwe dla zdrowia, takie jak metale cigzkie, toksyczne
sktadniki srodkéw ochrony roslin i produkty ich przemiany [16].

Przedstawiona charakterystyka nasion gryki pozwala stwierdzi¢, ze sa one poza-
danym komponentem zywnosci. Stwierdzono korzystne oddzialywanie gryki na zdro-
wie czlowieka, jednak niewiele prac badawczych dotyczy okreslenia wptywu produk-
tow gryczanych na jako$¢ pieczywa. Dlatego tez celem badan byto okreslenie wptywu
dodatku otrab trzech odmian gryki na wtasciwosci ciasta i jako$¢ pieczywa pszennego.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowily trzy odmiany gryki: Kora, Luba i Panda, pochodza-
ce ze Stacji Hodowli Roslin w Palikijach, nalezacej do Przedsigbiorstwa Handlowo-
Nasiennego w Lublinie Sp. z 0.0. Pochodzity one ze zbioru w 2007 roku. Otregby gry-
czane uzyskane po przemiale ziarniakéw gryki w mtynie Quadrumat Junior stosowano
jako zamiennik maki pszennej typu 750, wyprodukowanej przez firmg¢ Diamant Stra-
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dunia Sp. z 0.0. Mieszanki pszenno-gryczane zawieraty 10, 20, 30, 40 i 50 % otrab
gryczanych w stosunku do masy maki. Probe kontrolng stanowita maka pszenna.

Jako$¢ maki pszennej oceniano na podstawie zawartosci biatka ogotem oznacza-
nego metoda Kjeldahla (N x 5,7) [17], ilosci i jakosci glutenu zgodnie z PN [18],
wskaznika sedymentacji w roztworze SDS, opisana przez Axforda i wsp. [1] W mace
pszennej oznaczano réwniez liczbg opadania metoda Hagberga-Pertena [19].

Wriasciwos$ci uktadu skrobiowo-amylazowego maki pszennej i mieszanek pszen-
no-gryczanych oceniano wykorzystujac amylograf firmy Brabender [20]. W celu okre-
$lenia wlasciwosci ciasta pszennego i pszenno-gryczanego zastosowano farinograf
Brabendera. Farinogramy wyceniono wedtug PN-ISO [21].

Z maki pszennej i mieszanek pszenno-gryczanych wypiekano chleb metoda Bi-
skupskiego, opisang przez Karolini-Skaradzinska i wsp. [11]. Po 24 h od wypieku pie-
czywo oceniano pod wzgledem: objgtosci przy uzyciu aparatu SA-WY (ZBPP Byd-
goszcz) oraz nadpieku. Porowato$¢ migkiszu chleba okreslano wedtug 8-punktowej
skali Dallmanna [10].

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie. Zastosowano analiz¢ wariancji przy
jednokierunkowej klasyfikacji dla dwoch zmiennych (odmiana gryki oraz wielkos¢
udziatu otrab w mieszankach). Zréznicowanie wartosci Srednich oceniono testem Dun-
cana, wyznaczajac grupy jednorodne przy P > 0,95. Do obliczenr wykorzystano pro-
gram statystyczny Statgraphics 6,0 plus.

Wyniki i dyskusja

Maka pszenna typu 750 uzyta w badaniach charakteryzowata si¢ dobra warto-
$cig wypiekowa, o czym $wiadcza wyniki zamieszczone w tab. 1.

Tabela l
Charakterystyka maki pszennej typu 750.
Profile of wheat flour, type 750.
Wskazniki / Indices Maka pszenna typu 750 / Wheat flour, type 750
Zawartos$¢ biatka [%]
. 13,8
Protein content
Wydajnosc glutenu mokrego [%] 397
Wet gluten yield ’
Rozptywalnos¢ glutenu [mm] 9
Gluten spreadability
Wskaznik sedymentacji [ml]
. . 86
Sedimentation value
Liczb. dani
icz 'c?opa ania [s] 344
Falling number
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Charakterystyke amylograficzna kleikow z maki pszennej i mieszanek pszenno-
gryczanych przedstawiono w tab. 2. Wartos$ci poczatkowej temperatury kleikowania
mieszanek zalezaly od wlasciwosci odmianowych, jak rowniez od wielkosci dodatku
otrab gryczanych do maki pszennej. Proby z udzialem otrab gryki odmian Kora i Panda
cechowaly si¢ wyzsza poczatkowa temperatura kleikowania niz mieszanki z dodatkiem
otrab odmiany Luba. Zawiesina maki pszennej zaczynata kleikowa¢ w temp. 58,2 °C.
Dodatek 10 - 30 % otrab gryczanych przyczyniat si¢ do obnizenia poczatkowej tempe-
ratury kleikowania o 1,6 - 2,3 °C. Najnizsza wartos$cia tej cechy charakteryzowaly si¢
mieszanki z 20 % dodatkiem produktu gryczanego (55,9 °C). Mieszanki zawierajace
40 1 50 % otrab mialy poczatkowa temperaturg¢ kleikowania podobna do maki pszen-
nej. Koncowa temperatura kleikowania mieszanek byta uwarunkowana tylko wtasci-
wosciami odmianowymi gryki. Mieszanki z udziatem otrab gryki odmiany Kora i Luba
charakteryzowatly si¢ wyzsza koncowa temperatura kleikowania niz mieszanki zawie-
rajace otrgby odmiany Panda. Zmiany koncowej temperatury kleikowania pod wpty-
wem ilosci zastosowanych otrab byly nieistotne. Wartosci maksymalnej lepkosci kle-
iku macznego zalezaty od odmian, z ktérych otrzymano otrgby, zastosowane w mie-
szankach. Proby z dodatkiem otrab odmiany Luba charakteryzowaly sig¢ najwyzsza
warto$cig badanej cechy, nizsza lecz statystycznie podobna — mieszanki z dodatkiem
otrab odmiany Kora, natomiast najmniejsza maksymalna lepkoscia cechowaly si¢ mie-
szanki z dodatkiem otrab z ziarniakéw gryki odmiany Panda. Warto$ci omawianej
cechy w przypadku maki pszennej i mieszanek z ré6znym udziatem produktéw grycza-
nych wahaly si¢ od 625 do 845 AU.

Dojczew i wsp. [5] stwierdzili, ze warto$ci maksymalnej lepkosci kleikow byly
wprost proporcjonalne do udziatu maki gryczanej w mieszankach. Nie stwierdzili na-
tomiast wptywu stosowanego dodatku na warto§¢ poczatkowej i koncowej temperatury
kleikowania.

W badaniach wtasnych stwierdzono zmiany poczatkowej temperatury kleikowa-
nia i brak zmian pozostatych cech amylograficznych. Niezgodnosci te moga wynikad
ze zrdéznicowanego materiatu badawczego stosowanego przez wymienionych autorow
1 w badaniach wtasnych.

Dodatek otrab gryczanych do maki pszennej powodowal uzyskanie ciasta
o odmiennej charakterystyce farinograficznej niz ciasto z maki pszennej (tab. 3). Wo-
dochtonno$¢ materiatu badawczego uzalezniona byta zar6wno od wielkosci dodatku
otrab do maki pszennej, jak i od odmiany gryki, z ktorej pochodzity otrgby zastosowa-
ne w mieszankach. Proby z otr¢gbami gryki odmian Luba i Kora charakteryzowaly si¢
wigksza wodochtonnoscia niz materiat z otrgbami odmiany Panda. Wzrastajacy udziat
otrab w mieszankach przyczynit si¢ do wzrostu wodochtonno$ci mieszanek. Podobna
zaleznos$¢ stwierdzili rowniez Dojczew i wsp. [5], ktorzy prowadzili badania z zasto-
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sowaniem maki gryczanej, jak rowniez Kawka i wsp. [11], badajacy wplyw otrab
jeczmiennych na wlasciwosci ciasta i cechy chleba.

Tabela 2
Cechy amylograficzne mieszanek pszenno-gryczanych.
Amylographic features of wheat-buckwheat blends.
Poczatkowa Koncowa Maksymalna
Cecha temperatura temperatura o .
. . . . lepkos$¢ kleiku
Feature kleikowania kleikowania Maxim iscosi
Czynnik Initial temperature Final temperature aximum viscosity
S D of gruel
Factor of gelanization of gelanization [AU]
[°C] [°Cl
'z
[l
gﬁ 2> Kora 57,9a 88,3a 847a
£ g Luba 56,5b 86,6a 883a
g 3> Panda 57,5ab 77,8b 463b
= M
o
S
g€ 0 58,2 83.7a 730a
5 s 10 56,6bc 84,0a 623a
3 = 20 55,9¢ 83,1a 683a
325 30 56,4bc 83,0a 723a
=2 40 57,9ab 83,7a 783a
-§ 50 58,7a 87,8a 843a

a, b, ¢ — grupy jednorodne wedtug testu Duncana,
a, b, c — homogenous groups according to the Duncan’s test.

Czas rozwoju ciasta zalezal wylacznie od wielko$ci dodatku otrab do maki pszen-
nej. W przypadku maki pszennej czas rozwoju byt najdtuzszy i wynosit 6,0 min. Za-
stosowanie otrab wplyngto na skrocenie czasu rozwoju ciasta, jednak wraz ze wzro-
stem dodatku otrab do maki pszennej czas ten wydtuzat si¢. Wielko$¢ udziatu otrab
gryczanych w mieszankach wptynela na zréznicowanie stalosci ciasta. Wraz ze wzro-
stem dodatku otrab gryczanych do maki pszennej ulegala ona zmniejszeniu. Najwigk-
sz stato$cig charakteryzowata si¢ maka pszenna. Odmiany gryki, z ktérych otrzymano
otrgby zastosowane w mieszankach nie wplywaly na zréznicowanie statosci ciasta.
Rozmigkczenie uzaleznione byto od ilo$ci otrab w mieszankach, natomiast nie miaty
na nie wplywu odmiany gryki, z ktérych otrzymano produkty wykorzystane do sporza-
dzenia mieszanek. Dla maki pszennej rozmigkczenie byto najmniejsze i wynosito 50
FU. Wraz ze wzrostem dodatku otrab do maki pszennej zwigkszata si¢ warto$¢ badane;j
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cechy. Odmiany gryki, z ktorych otrzymano otregby, a takze ich ilos¢ w mieszankach
wptywaly na zroznicowanie liczby jakosci. Najwyzsza warto$cia liczby jakosci charak-
teryzowala si¢ maka pszenna, a najnizsza proba z 40 % zawarto$cia otrab gryczanych.
Stwierdzono, ze sposrod przygotowanych mieszanek wyzsza wartoscia liczby jakosci
charakteryzowaly si¢ mieszanki, ktore zawieraly otrgby odmiany Luba. Mieszanki
z produktami odmian Kora i Panda mialy podobna liczbg jakosci.

Tabela 3
Cechy farinograficzne mieszanek pszenno-gryczanych.
Farinograph traits of wheat-buckwheat blends.
Wodochtonnosé¢ Czas rozwoyu Stalos¢ Liczba
Cecha . ciasta . . . .
maki . ciasta Rozmigkczenie | jakosci
Feature . Time of . .
Water absorption Dough Softening Quality
dough I
. of flour stability [FU] number
Czynnik [%] development [min] [mm]
Factor ’ [min]
2
2.8
2 8
g > Kora 71,8a 5,2a 3,5a 92a 76b
£ 8 Luba 72,1a 5.3a 43a 85a 8la
E = Panda 70,8b 4.9a 4,1a 93a 74b
5 4
© 5
m
<
o 0 68,2d 6,0a 9,5a 50c 110a
£ 3 10 69.5¢ 4.4d 4.4b 87b T4be
B3 20 71,2b 4,6¢cd 3,90 77b 77b
3 é 30 73,1a 5,1bc 2,5¢ 97ab 68bc
S = 40 73,7a 5,2b 2,0c 117a 65¢
g 4 50 73,8a 5,4b 1,4c 113a 69bc

a, b, ¢, d — grupy jednorodne wedhug testu Duncana,
a, b, ¢, d — homogenous groups according to the Duncan’s test.

Przeprowadzony wypiek laboratoryjny pozwolit na stwierdzenie, Ze zastosowanie
otrab gryczanych, jako zamiennika maki chlebowej, powoduje zmiang jakosci pieczy-
wa (tab. 4). Jego objetos¢, porowatos¢ migkiszu i walory smakowo-zapachowe sa uza-
leznione od procentowego udzialu otrab w masie ciasta. Cechy jako$ciowe ciasta
pszenno-gryczanego, na skutek zastosowanego dodatku, ulegaja zmianie ze wzgledu
na réznego rodzaju oddziatywania w uktadzie biatkowym i we¢glowodanowym, a takze
wskutek odmiennej zdolnoéci do wytwarzania i zatrzymywania gazow w strukturze
ciasta. Dziki i Laskowski [7] wykazali, ze 10 1 20 % dodatek maki gryczanej wplynat
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korzystnie na cechy smakowo-zapachowe chleba. W badaniach wtasnych stwierdzono,
ze dodatek otrab gryczanych w tych samych ilosciach korzystnie oddziatuje na cechy
smakowo-zapachowe, powoduje takze wzrost objgtosci chleba, jednak prowadzi do
zmniejszenia porowatosci migkiszu. Najwigksza objgtoscia charakteryzowat sig chleb
wypieczony z mieszanki zawierajacej 10 % otrab gryczanych, natomiast zastosowanie
otrab w ilo$ci wigkszej niz 20 % prowadzito do znacznego zmniejszenia objgtosci bo-
chenkow. Badania prowadzone przez Gambu$ i wsp. [9], z wykorzystaniem otrab
owsianych, wykazaly, ze dodatek tego surowca juz w ilosci 10 % w stosunku do masy
maki pszennej prowadzi do znacznego zmniejszenia objgtosci pieczywa. Z kolei Po-
meranz i wsp. [22] stwierdzili, ze zmniejszenie objgtosci pieczywa na skutek wzrasta-
jacego udziatu produktéw gryczanych w mieszankach moze by¢ zwiazane z wprowa-
dzeniem surowca bezglutenowego, jak réwniez wysokim udzialem produktéw btonni-
kowych, co wptywa na obnizenie zdolno$ci zatrzymywania gazow.

Tabela 4
Cechy wypiekowe mieszanek pszenno-gryczanych.
Baking features of wheat-buckwheat blends.
Objetos¢ chleba ze Porowato$¢ miekiszu
Cecha . .
100 g maki . wg skali Dallmanna
Feature Nadpiek chleba .
Volume of bread Crumb porosity
Overbake of bread . ,
. made of 100 g according to Dallmanns
Czynnik [%]
Factor flour scale
[em®] [pkt] /[points]

2
2.9
o]
;0 z Kora 480a 52,8a 6a
= gﬁ; Luba 480a 53,5a 6a
gz Panda 485a 54,8a 6a
o 4
o3

m
<8
- 0 516¢ 55,2a Ta
%m _; 10 572a 53,3a 5¢
23 20 534b 53,1a 4d
o3 30 481d 53,5a 5c
é 2 40 407e 53,1a 6b
S g 50 377 53.9a 7a
=&

a, b, c, d, e, f— grupy jednorodne wedtug testu Duncana,
a, b, ¢, d, e, f - homogenous groups according to the Duncan’s test.
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Wielkos¢ nadpieku nie zalezata ani od iloSci otrab w mieszance, ani od odmiany
gryki, z ktorej pochodzity otrgby zastosowane w mieszankach, natomiast porowato$¢
migkiszu chleba zalezala wylacznie od ilosci otrab w mieszankach. W 8-punktowe;j
skali Dallmanna 7 pkt uzyskatl chleb wypieczony z maki pszennej oraz chleb uzyskany
z mieszanki zawierajacej 50 % otrab gryczanych. Najmniejsza porowatoscia charakte-
ryzowat si¢ migkisz chleba wypieczonego z 20 % udzialem otrab w mieszance (4 pkt).

A - chleby wypieczone z udziatem otrab odmiany Kora / breads baked using Kora bran variety

Fot. 1. Porowatos$¢ chlebéw wypieczonych ze zmiennym udziatem otrab gryczanych (1 -0 %, 2 - 10 %,
3-20%,4-30%,5-40%, 6-50%)

Phot. 1. Crumb porosity of bread baked with various quantities of buckwheat bran added (1 - 0 %, 2 -
10 %, 3 - 20 %, 4 - 30 %, 5 - 40 %, 6 - 50 %)

Chleby wypieczone z mieszanek charakteryzowaly si¢ ciemniejsza barwa w po-
rébwnaniu z pieczywem pszennym. Wraz ze wzrostem udziatu otrab w mieszankach,
barwa chleba stawata si¢ coraz ciemniejsza. udziat 20 % i wigkszy otrab w masie ciasta
spowodowal, ze migkisz pieczywa miat charakterystyczne szare przebarwienia. Cecha
szczegblng pieczywa wypieczonego z mieszanek zawierajacych 20 % otrab byla row-
niez odmienna porowatos¢ migkiszu (fot. 1). Pory byly tu wyraznie wigksze w poréw-
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naniu z porami bochenkéw wypieczonych z mieszanek zawierajacych 10, 30, 40 czy
50 % otrab gryczanych. Wzrost zawartosci otrab gryczanych w mieszankach spowo-
dowat rowniez wyrazne zroznicowanie elastycznosci migkiszu chleba. Chleb wypie-
czony z mieszanek zawierajacych 10 i 20 % dodatek otrab byl porownywalny pod
wzgledem elastycznosci z chlebem wypieczonym z maki pszennej. Wigkszy udziat
otrab gryczanych w mieszankach przyczynit si¢ do znacznego zmniejszenia elastycz-
nosci migkiszu chleba. Otrgby gryczane byly przyczyna odmiennego smaku i zapachu
chleba wypieczonego z ich udzialem. Juz 30 % dodatek otrab sprawit, ze wyczuwalny
byt smak gryki, zblizony do smaku kaszy gryczanej. Wigkszy dodatek otrab powodo-
watl pojawienie si¢ posmaku gorzkiego, ktory byt szczegdlnie wyczuwalny w chlebie
otrzymanym z mieszanki zawierajacej 50 % otrab gryczanych.

Whioski

1. Zastosowanie otrab gryczanych, jako zamiennika maki pszennej w ilosci do 10 %,
pozwolito na uzyskanie ciasta o korzystnych wlasciwosciach reologicznych oraz
pieczywa o wigkszej objetosci i poprawnej strukturze migkiszu.

2. Mieszanki zawierajace otrgby z ziarniakéw gryki odmiany Kora i Panda odznaczaty
si¢ wyzsza poczatkowa temperatura kleikowania niz mieszanki z otrgbami odmiany
Luba. Koncowa temperatura kleikowania i maksymalna lepkos¢ kleiku byty nizsze
w przypadku prob z otrgbami odmiany Panda niz mieszanek pozostalych odmian
gryki. Ilo$¢ dodatku produktu gryczanego wplywata jedynie na zréznicowanie po-
czatkowej temperatury kleikowania.

3. Mieszanki zawierajace powyzej 20 % otrab gryczanych charakteryzowaty si¢ po-
dobna, wysoka wodochlonnoscia oraz stabszymi wtasciwosciami reologicznymi
wyrazonymi stalo$cia ciasta, rozmigkczeniem i liczba jakosci. Najlepszymi cechami
farinograficznymi odznaczata si¢ maka pszenna, cechujaca si¢ najmniejsza wo-
dochtonnoscia.

4. Dodatek otrab do maki pszennej wplynat na objetos¢ wypieczonego chleba. Udziat
produktow gryczanych w mieszance powyzej 30 % spowodowal znaczny spadek
objetosci chleba, przy czym chleb z udziatem 10 1 20 % cechowat si¢ wigksza obje-
toscia niz pieczywo uzyskane z maki pszennej. Wicksza zawartos¢ otrab w mie-
szankach pozwolita na uzyskanie chleba o porowato$ci migkiszu poréwnywalnej
z porowato$cia migkiszu chleba wypieczonego z maki pszennej. Zardéwno wielkosé
dodatku otrab do maki pszennej, jak i odmiana gryki nie miaty wptywu na nadpiek
pieczywa.
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WHEAT BREAD QUALITY DEPENDING ON THE ADDITION OF BRAN
DERIVED FROM VARIOUS BUCKWHEAT VARIETIES

Summary

The objective of the study was to evaluate the impact of three various buckwheat varieties (Kora,
Luba, and Panda) on the properties of wheat bread dough and quality of wheat bread.Buckwheat bran was
applied as a replacement of wheat flour, and constituted 10, 20, 30, 40, and 50 % of the flour weight. The
prepared samples were assessed as regards their starch features using a Brabender amylograph. The
rheological properties of wheat and wheat-buckwheat doughs were determined using a Brabender farino-
graph. The wheat and wheat — buckwheat breads, backed using a one — phase method, were assessed as
regards their volume and overbake. Also, their crumb porosity was evaluated. It was found that the buck-
wheat contained in the flour-buckwheat blends and in the dough mass changed their properties. The amy-
lographic analysis proved the amount of buckwheat added caused only the initial temperature of gelaniza-
tion to change. The final temperature of gelanization and the maximum viscosity of gruel of blends con-
taining the Panda-type of bran were lower than those of samples containing bran of other varieties. The
wheat dough proved to have the best rheological features. Along with the increasing amount of buckwheat
products added to the wheat flour, the following farinographic features became worse: consistency, soften-
ing, and quality number. Based on batch samples of the bread baked, it was found that the bread volumes
decreased along with the increase in the amount of buckwheat added to the wheat flour, whereas the
crumb porosity improved. Neither amount of bran added to the wheat nor the bran variety type impacted
the overbake of the bread baked.

Key words: buckwheat, rheological properties of dough, wheat bread quality, wheat-buckwheat bread
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