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MALGORZATA KASPRZAK, ZBIGNIEW RZEDZICKI,
EMILIA SYKUT-DOMANSKA

WPLYW DODATKU RAZOWKI OWSIANEJ NA CECHY
JAKOSCIOWE CHLEBA PSZENNEGO

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku razowki owsianej (odmiany SAM i STH 6905) na prze-
bieg technologii wypieku chleba pszennego (wydajnos¢ ciasta, wydajno$¢ chleba, upiek, strata piecowa
catkowita), wtasciwosci fizyczne chleba (objgtos¢ 100 g chleba, porowatos¢ migkiszu, WAI, WSI), cechy
sensoryczne oraz sktad chemiczny chleba (wilgotnos¢, zawarto$ci zwiazkéw mineralnych w postaci po-
piotu, biatka, btonnika nierozpuszczalnego w srodowisku kwasnym (ADF), ligniny kwasno-detergentowej
(ADL), celulozy (CEL), blonnika pokarmowego nierozpuszczalnego (IDF), rozpuszczalnego (SDF)
i catkowitego (TDF)). Wykazano, ze razéwka owsiana stosowana w ilosci do 12 % moze by¢ bardzo
dobrym nosnikiem biatka i blonnika pokarmowego w tradycyjnym jasnym chlebie. Wypieczony chleb
pszenno-owsiany charakteryzowat si¢ bardzo niskimi warto$ciami wspotczynnika rozpuszczalnosci suche;j
masy (WSI) (4,84 - 8,53 % s.m.), wysoka zawartosciq biatka i blonnika pokarmowego.

Stowa kluczowe: chleb, razowka owsiana, blonnik pokarmowy

Wprowadzenie

Pomimo obserwowanej w ostatnich latach malejacej tendencji spozycia tradycyj-
nego pieczywa fermentowanego, jego roczne spozycie w Polsce ksztaltuje si¢ na po-
ziomie 60,72 kg/osobe [21]. Konsumenci poszukuja coraz czgsciej pieczywa o pod-
wyzszonej zawartosci btonnika pokarmowego wzbogacanego dodatkami zb6z niechle-
bowych np. owsa i jeczmienia [3, 6, 11, 14]. Ze wzgledu na sktad chemiczny owies
powinien by¢ zbozem szczegodlnie cenionym przez konsumentow i producentow zyw-
nosci. W pordéwnaniu do tradycyjnych zbdz chlebowych (pszenicy i zyta) charaktery-
zuje si¢ on duza zawartoscia thuszczu (4 - 10 % s.m.) o cennym skladzie kwasow tlusz-
czowych [2, 7, 28], duza zawarto$cia biatka (nawet do 20 %) o bardzo korzystnym
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sktadzie aminokwasowym i wysokiej zawartosci aminokwasow egzogennych: lizyny,
treoniny, metioniny i argininy [2, 3, 7, 27, 28]. Waznym sktadnikiem ziarna owsa jest
btonnik pokarmowy. Zawarto$¢ btonnika w nieobluszczonym ziarnie owsa moze prze-
kracza¢ 30 %. W ziarnie obluszczonym zawarto$¢ tego sktadnika moze dochodzi¢ do
20% (2,7, 27, 28].

W blonniku owsianym duzy udziat stanowi frakcja rozpuszczalna (SDF), w tym
rozpuszczalne (1—3) (1—4) B-D glukany. W polskich odmianach owsa zawarto$¢ tego
szczegoblnie cennego prebiotyku moze dochodzi¢ nawet do 5 % s.m. [27].

Wiele prac badawczych poswigcono funkcjonalnym cechom przetworéw owsia-
nych [9, 10, 17]. Produkty owsiane korzystnie wptywaja na uktad immunologiczny,
obnizaja poziom cholesterolu we krwi (szczegdlnie frakcji LDL i VLDL) oraz poposil-
kowe stezenie glukozy we krwi, sa niezwykle cennym elementem profilaktyki chorob
nowotworowych jelita grubego itp. [7, 17]. Kazde wprowadzenie komponentu owsia-
nego do tradycyjnych przetworéw zbozowych, w tym takze do powszechnie spozywa-
nego jasnego pieczywa, staje si¢ elementem profilaktyki chorob cywilizacyjnych.

Celem niniejszej pracy byto okreslenie mozliwosci wprowadzenia komponentu
owsianego z wybranych odmian owsa (o zréznicowanej zawartosci btonnika rozpusz-
czalnego i (1—3) (1—4) B-D glukanéw) do tradycyjnego jasnego chleba pszennego
oraz okres$lenie wplywu tego dodatku na wlasciwosci fizyczne, sktad chemiczny,
a takze cechy sensoryczne chleba.

Material i metody badan

W celu okreslenia sktadu frakcyjnego, surowce stosowane w badaniach poddano
analizie sitowej na odsiewaczu laboratoryjnym SZ-1. Odsiewanie probek prowadzono
przez 10 min na zestawie sit o okreslonej wielkosci oczek (tab. 1). Srednice zastepcza
wyliczano z réwnania:

n

S xm,

_ =l
¢ M

gdzie:
¢ — srednica zastepcza [mm],
¢h;— srednia $rednica i-tego przedzialu [mm],
m;— masa probki z i-tego przedziatu [g],
M — masa probki uzyta do oznaczen [g].

Do wypieku chleba zastosowano make pszenna typu 450 o srednicy zastgpczej
0,11 mm (tab. 1). Jako zamienniki maki pszennej zastosowano razéwkg owsiana
z odmiany SAM oraz z rodu STH 6905 o zréznicowanej zawartosci (1—3) (1—4) B-D
glukanow. Ziarno owsa pochodzito ze stacji badawczej Hodowla Roslin Strzelce Sp.
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z 0.0. W celu uzyskania mozliwie wysokiej zawarto$ci blonnika w razowce owsianej
nieobtuszczone ziarno owsa rozdrabniano dwukrotnie w rozdrabniaczu udarowym,
stosujac sita 5 mm i 2 mm. Po drugim rozdrobnieniu razéwke odsiewano w celu usu-
nigcia grubszych fragmentow plewki. Frakcj¢ przesiewu odmiany SAM cechowala
srednica zastgpcza 0,77 mm, a w przypadku rodu STH 6905 — 0,78 mm (tab. 1).

Ciasto prowadzono metoda jednofazowa zgodnie z metodyka Instytutu Piekar-
stwa (Berlin) [8]. W badaniach zastosowano zmienny udziat razéwki owsianej od 1,5
do 12 % przy stalym dodatku drozdzy (3 %) i soli (1,5 %). Prowadzenie ciasta odby-
walo si¢ w warunkach laboratoryjnych w taki sposob, aby zapewni¢ kazdej probce
jednakowy czas mieszenia (10 min), fermentacji oraz stata temperaturg. W celu pod-
kreslenia wplywu udzialu razowki owsianej, przyjeto staty dodatek wody (450 ml)
zapewniajacy uzyskanie wydajnosci ciasta w na poziomie 160 %. Wypiek kesow
o masie 250 g prowadzono w piecu laboratoryjnym PL-10 w temp. 230 °C przez
30 min. Z kazdej proby wypiekano po 5 bochenkow.

Tabela l
Analiza sitowa surowcow.
Sieve analysis of raw materials.

Razéwka owsiana
Mak Oat |
Frakcja A¢A pszenna Frakcja &
. Wheat flour .
Fraction Fraction SAM STH 6905
[mm] [mm]
(%] (%]
>0,25 1,81 >1,6 2,57 1,97
0,25-0,2 3,16 1,6-12 11,63 11,10
0,2-0,125 19,09 1,2-1,0 13,40 14,07
0,125-0,1 31,01 1,0-0,8 19,23 20,57
0,1-0,063 39,39 0,8-0,5 20,90 23,23
0,063 - 0,045 5,54 0,5-0,265 23,53 19,83
<0,045 0,00 <0,265 8,73 9,23
Srednica zastepcza Srednica zastepcza
Equivalent diameter 0,11 Equivalent diameter 0,77 0,78
[mm] [mm]

Ocena jakosci chleba obejmowata okreslenie jego wydajnos$ci, upieku i straty pie-
cowej caltkowitej [8]. Po 24 h od wypieku dokonywano oceny sensorycznej chleba.
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Analiz¢ przeprowadzat 10-osobowy zespot przeszkolony w ocenie badanych cech ja-
kosciowych [19]. Przeprowadzano takze okreslenie wilasciwosci fizycznych chleba:
oznaczanie objetosci 100 g pieczywa [19], porowatosci migkiszu [19], wodochtonnos$ci
(WALI) i wspodtczynnika rozpuszczalnosci suchej masy (WSI) zgodnie z metoda AACC,
88-04 [1, 22] przy przeciazeniach wirdwki 2200 g oraz statym czasie wirowania wyno-
szacym 15 min. Wszystkie oznaczenia wykonywano w 5 powtdrzeniach.

W ramach badania sktadu chemicznego surowcow oraz chleba wzorcowego
i pszenno-owsianego analizowano: wilgotnos¢ (AACC, Method 08-01) [1], zawartos§¢
zwiazkéw mineralnych w postaci popiotu (AACC, Method 08-01) [1], biatka (AOAC,
Method 981,10) [1], blonnika nierozpuszczalnego w $rodowisku kwasnym (ADF),
ligniny kwasno-detergentowej (ADL) i celulozy (CEL) metoda detergentowa (van
Soest) [29, 30] oraz blonnika pokarmowego nierozpuszczalnego (IDF), rozpuszczalne-
go (SDF) i catkowitego (TDF) metoda enzymatyczna (AOAC, Method 991,43; AACC,
Method 32-07; AACC, Method 32-21; AOAC, Method 985,29; AACC, Method 32-05)
[1]. W badaniach blonnika stosowano enzymy i procedury firmy Megazyme. W kazdej
serii oznaczen stosowano testy kontrolne firmy Megazyme oraz proby kontrolne spo-
rzadzone z kazeiny i skrobi. W mace pszennej oznaczano zawarto$¢ glutenu mokrego,
jego wilgotnos¢, rozptywalnos¢ i elastycznosé [18] oraz liczbg opadania [20]. Oblicza-
no takze wartos$ci liczby glutenowej. Wszystkie analizy chemiczne wykonywano w 3
powtorzeniach.

Uzyskane wyniki poddano opracowaniu statystycznemu przy uzyciu programu
statystycznego SAS ver. 9,1. Wyliczano wartosci $rednie, odchylenia standardowe,
wspotczynniki zmienno$ci oraz istotnosci réznic. W jednoczynnikowej analizie wa-
riancji przyjgto poziom istotnosci a = 0,05. Zastosowano test Tukey’a, zwany testem
wlasciwej znaczacej rdznicy, stuzacy do ustalenia porownan wielokrotnych dla efektu
glownego. Jezeli wartoSci wspotczynnika zmiennos$ci przekraczaty granice wyznaczo-
ne dla danej metody, wyniki odrzucano i analizy wykonywano ponownie.

Wiyniki i dyskusja

Zastosowana maka pszenna typu 450 jako podstawowy surowiec strukturotwor-
czy wykazywata bardzo dobra warto$¢ wypiekowa. Charakteryzowata si¢ srednia ak-
tywnoscia amylolityczna (liczba opadania 282 s), zawarto$cia glutenu mokrego na
poziomie 29,5 %, wilgotnoscia glutenu 65,14 %, elastycznoscia glutenu drugiego stop-
nia i rozptywalnoscia glutenu 7,90 mm (tab. 2).

Zastosowane do wypieku razowki owsiane (SAM, STH 6905), w poréwnaniu
zmaka pszenna, charakteryzowaly si¢ wigksza zawarto$cia popiotu, biatka, (1—3)
(1—4) B-D glukanow, poszczegoélnych frakcji widkna detergentowego (ADF, ADL,
CEL), wszystkich frakcji blonnika pokarmowego oznaczanego metoda enzymatyczna
(tab. 3) oraz zréznicowanymi wilasciwosciami fizycznymi (WAI, WSI, wilgotno$¢)
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(tab. 4). Razéwka wybranych odmian owsa cechowata si¢ zr6znicowana zawartoscia
(1-3) (1—4) B-D glukandéw. W razéwce z odmiany SAM ich ilos¢ byta istotnie wigk-
sza (4,44 % s.m.) niz w razowce z rodu STH 6905 (3,09 % s.m.) (tab. 3).

Tabela 2
Charakterystyka maki pszennej typu 450.
Profile of wheat flour, type 450.
Wskaznik Jednostka Maka pszenna typu 450
Indices Unit Wheat flour, type 450
Zawartos¢ [%] 205418
Content
Wilgotnosé o
% 65,14+ 0,42
8 8 Moisture el
= 2
O 0 Elastyczno$¢ ] )
Flexibility
Rozptywalnosé
OZPIywarnose [mm] 7,90 + 0,42
Spreadability
Li lut
iczba glutenowa L] 43.85
Gluten number
LiczPa opadania (5] 28249
Falling number

Wprowadzenie do receptury surowca owsianego nie powodowato powazniejszych
réznic w prowadzeniu ciasta oraz wypieku chleba w poréwnaniu z ciastem i pieczy-
wem wzorcowym.

Dodatek razowki owsianej skutkowal niewielkim wzrostem wydajnosci chleba;
ze 134,18 % — chleb wzorcowy do 137 % — chleb z 12 % dodatkiem razowki owsianej
(tab. 5). Jest to tendencja typowa, gdyz wodochtonno$¢ maki owsianej byla znacznie
wigksza niz pszennej (tab. 4). Wydajnos¢ pieczywa jest cecha zalezna od bardzo wielu
czynnikow m.in. jako$ci maki, sposobu prowadzenia i fermentacji ciasta, stosowanych
dodatkéw technologicznych, wilgotnosci ciasta, masy kg¢sow oraz rodzaju pieczywa.
Wartosci wydajnosci pieczywa w przypadku chlebow moga zawierac si¢ w dos$¢ sze-
rokim zakresie od 131 % do nawet 149,5 % [5, 12, 15].



Charakterystyka sktadu chemicznego maki pszennej oraz razowek owsianych.

Chemical composition of wheat flour and oat wholemeals.

Tabela 3

Btonnik pokarmowy

Widkno detergentowe

B-D- Dietary fibre Detergent fibre
) Popiot Biatko glukany —
Surowiec Ash Protein B-D- | catkowity | nierozpuszczalny | rozpuszczalny | kwasne | lignina | celuloza
Raw material glucans total insoluble soluble acid lignin | celullose
TDF IDF SDF ADF ADL CEL
[% s.m. /d.m.]
Maka pszenna 0,481 + 10,75 £ 0,18 + 0,280 0,08 +
Wheat flour 0.008 0.08 0.02 4.29 2,01 +0,08 2,28+ 0,06 0.015 0.01 0.20
Razowka 2,184+ 15,93+ 4,44+ b a b 6,684° + 1,46+ a
SAM ’ ; 22,54 18,15°+ 0,14 4,39°+ 0,05 ’ 523
owsiana 0,008 0,05 0,04 0,096 0,07
Oat STH 2,249'+ | 14,78+ | 3,09°+ X b . 6,474°+ | 1,20°+ a
wholemeal | 6905 0,023 0.06 0.05 19,30 16,71°+ 0,13 2,59+ 0,02 0.011 0.05 527

Objasnienia: / Explanatory notes:
a, b — warto$ci $rednie w kolumnach oznaczone réznymi literami r6zniq sig statystycznie istotnie na poziomie

o = 0,05 / mean values in the columns, denoted by different letters, differ statistically significantly at a level of a2 = 0.05.
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Tabela 4

Wyniki wodochtonnosci (WAI), wspolczynnika rozpuszczalnosci suchej masy (WSI) i wilgotnosci surow-
cow.
Results of water absorption index (WAI), water solubility index (WSI), and moisture content of raw mate-
rials.

Wodochtonno$é Wspolezynnik rozpusz- Wilgotnosé
Surowiec W b on ind czalnosci suchej masy Mo
Raw material ater absorption index Water solubility index oisture content
[% s.m./d.m.] [%]
Maka pszenna
94,0+5,3 4,31+0,19 12,53 £ 0,01
Wheat flour
Razéwka SAM 251,2°+84 3,15°+0,12 8,09°+ 0,06
owsiana
Oat STH 6905 2434+ 6,6 3,46+ 0,10 8,41°+ 0,05
wholemeal

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b — wartosci $rednie w kolumnach oznaczone réznymi literami rdznig si¢ statystycznie istotnie na
poziomie a = 0,05 / mean values in the columns, denoted by different letters, differ statistically signifi-
cantly at a level of a = 0.05.

Komponenty owsiane wptywaty jednoznacznie na zmniejszenie wartosci upieku
i straty piecowej catkowitej. Warto$¢ upieku chleba pszenno-owsianego zmniejszata
si¢ wraz ze wzrostem udzialu razowki owsianej i zawierala si¢ w przedziale od
13,11 % (1,5 % STH 6905) do 11,50 % (12 % SAM), podczas gdy w pszennym pie-
czywie wynosita 14,44 % (tab. 5). Podobny kierunek zmian odnotowano takze w oce-
nie straty piecowej catkowitej. Uzyskiwane wartosci byly wyzsze i wynosity 15,59 -
14,14 % w przypadku chleba z dodatkiem razéwki odmiany SAM i 15,17 - 14,01 %
z razé6wka owsiana STH 6905 (tab. 5).

W wielu pracach [5, 6, 12, 15] podawane sa wartosci straty wypiekowej chleba
w przedziale od 8 do 17 %, a w pieczywie drobnym moze ona wynosi¢ nawet do 20 %.
W wyniku dluzszego przechowywania wartosci ubytku moga dodatkowo wzrosnaé
0 3 - 4 %. Wielkosci upieku, jak i straty piecowej catkowitej, wynikaja z utraty wody,
dwutlenku wegla, alkoholu oraz substancji lotnych podczas wypieku oraz studzenia
i sa nieodlacznym elementem technologii wypieku. Parametrami majacymi dodatkowy
wplyw na wielko$¢ tych ubytkow sa takze rodzaj, ksztalt, wielko$¢ i objetos¢ pieczy-
wa, sposob prowadzenia wypieku, stosowane dodatki technologiczne, rodzaj uzytego
pieca piekarniczego [12, 26]. Wprowadzane do receptur nowe dodatki nie moga gene-
rowa¢ wysokich strat masy pieczywa, poniewaz beda niech¢tnie stosowane przez pie-
karzy.
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Wyniki wydajnosci chleba, upieku i straty piecowej catkowite;.
Results of bread yield, oven loss, and total banking loss.

Tabela 5

Udziat razowki owsianej Wydajnos’c’ Upick Strata piegowa
Proba Share rate of oat wholemeal pleczy\.va Oven loss ca’rkov'wta
Sample [%] Bread yield Total baking loss
SAM STH 6905 [%]
1 0,0 134,18 £ 0,89 14,44 + 0,60 16,13 +0,55
2 1,5 135,05 + 0,28 13,59 0,29 15,59 0,17
3 3,0 135,62 + 1,51 13,38 0,47 15,24+ 0,95
4 45 135,89 + 0,22 13,21 £0.25 15,07 +0,14
5 6,0 0 136,04 + 0,85 12,99+ 0,11 14,97 0,53
6 7,5 136,29+ 0,93 12,70 £ 0,37 14,82 + 0,58
7 9,0 136,66 + 0,18 12,21 £1,42 14,59 £ 0,11
8 10,5 136,77 £ 0,36 11,68 £ 0,66 14,52 £ 0,23
9 12,0 137,38 0,11 11,50 + 0,12 14,14 + 0,07
10 1,5 135,72+ 0,88 13,11 £0,19 15,17+ 0,55
11 3,0 135,79 + 2,00 13,24 + 0,65 15,13 1,25
12 45 136,06 + 0,82 12,89 + 0,07 14,96 + 0,52
13 6,0 136,41 £ 1,83 12,58 = 1,66 14,75+ 1,14
14 0 7.5 136,63 + 0,24 12,50 + 0,27 14,60 £ 0,15
15 9,0 136,97 £ 1,32 12,02 +£0,82 14,39 + 0,82
16 10,5 137,37+ 0,32 11,57+0,17 14,14+ 0,20
17 12,0 137,58 £ 0,79 11,51+0,15 14,01 £ 0,49

Wprowadzenie surowca owsianego, jako zamiennika maki pszennej, przyczynito
si¢ do zmiany jako$ci (ocena punktowa), wtasciwosci fizycznych oraz sktadu chemicz-
nego chleba. Wielko$¢ zmian uzalezniona byta od procentowego udzialu komponentu
owsianego. Stwierdzono, ze objetos¢, porowatos¢, wodochtonnosé (WAI), wspotczyn-
nik rozpuszczalno$ci suchej masy (WSI) oraz cechy sensoryczne chleba byly zalezne
od wielkosci dodatku razowki owsiane;j.

Chleb wzorcowy oraz pszenno-owsiany poddano ocenie punktowej, przy zasto-
sowaniu 9-punktowej skali ocen. Chleby charakteryzowaly si¢ korzystnymi cechami
smakowo-zapachowymi, ich smak i zapach byl w pelni akceptowany przez oceniaja-
cych. Wysoko oceniona zostala réwniez barwa, powierzchnia i grubos¢ skorki oraz
elastyczno$¢ i podatno$¢ migkiszu na krojenie, a takze wyglad zewngtrzny. Przepro-
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wadzona ocena punktowa pieczywa wykazala, ze wprowadzenie komponentu owsia-
nego powodowato obnizenie ogélnej liczby punktow. Najwyzsza liczbe punktow
(9 pkt) przyznano probkom pieczywa pszennego. Pieczywo z udzialem komponentu
wysokobtonnikowego SAM bylo oceniane nieznacznie wyzej (8,8 - 7,5 pkt) w poréw-
naniu z prébami z dodatkiem razéwki STH 6905 (8,4 - 7,3 pkt). Najnizsze noty doty-
czyly pieczywa z 12 % dodatkiem razowki owsianej (tab. 6). Kawka i wsp. [14] wyka-
zali mozliwo$¢ uzyskanie dobrej jakosci pieczywa z 50 % dodatkiem surowca wyso-
koblonnikowego. Na uwadze nalezy mie¢ fakt, ze autorzy stosowali otrgby owsiane
oraz prowadzili wypiek w odmienny sposob, co miato decydujacy wplyw na uzyskany
efekt koncowy.

Podstawowym kryterium oceny pieczywa dokonywanej przez konsumentow jest
objgtos¢ pieczywa i porowato$¢ migkiszu. Wzorcowe pieczywo pszenne uzyskiwalo
objeto$é na poziomie 390 cm’/100 g. Zwigkszanie dodatku razowki owsianej powo-
dowato zmniejszanie objetosci 100 g pieczywa. W przypadku chlebow pszenno-
owsianych wartosci te byty nizsze w odniesieniu do standardowego pieczywa pszenne-
go (tab. 6). Podobne tendencje wykazali takze Kawka i wsp. [13], wprowadzajac do
pieczywa surowce jeczmienne oraz Czubaszek [3], stosujac dodatek Sruty owsiane;.
Decydujac si¢ na tego typu modyfikacje receptury pieczywa nalezy si¢ wiec liczy¢ ze
zmniejszeniem objgtosci pieczywa.

Dodatek razéwki owsianej wptywat takze na porowatos¢ migkiszu. Najlepsza po-
rowatoscia, wynoszaca prawie 73 %, charakteryzowat si¢ chleb wzorcowy (tab. 6).
Porowatoscia powyzej 60 % cechowaly si¢ takze proby zawierajace 1,5 - 10,5 % ra-
z6wki odmiany SAM oraz 1,5 - 3 % rodu STH 6905. Porowato$¢ ponizej 55 % wyka-
zywato pieczywo z 9 - 12 % dodatkiem razowki STH 6905 (tab. 6). Uzyskane wyniki
porownywalne sa z wynikami innych prac badawczych [12, 14, 24]. Ogolnie sadzi sig,
ze zmniejszenie objetosci pieczywa i1 porowato$ci migkiszu powiazane jest takze
z obnizeniem oceny sensorycznej, wygladu, jakosci pieczywa oraz atrakcyjnosci kon-
sumenckiej. Dane literaturowe nie zawsze potwierdzaja te zaleznos¢ [3, 5, 14].

Wazna cecha fizyczna zarowno surowcow, jak i pieczywa jest WAL WartoS$ci
wodochtonnosci chleba pszenno-owsianego z 1,5 % dodatkiem razéwki owsianej wa-
haty si¢ w granicy 367,8 - 369,7 % s.m., a przy 12 % dodatku 433,2 - 452,3 % s.m.
Wynika z tego, ze chleb zawierajacy najwigkszy (12 %) udziat razowki owsianej cha-
rakteryzowat si¢ WAI wyzsza Srednio o 20 % w odniesieniu do chleba pszennego (tab.
7).
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T 1
Charakterystyka jako$ciowa chleba pszennego i z dodatkiem razéwki owsiane;j. whelec
Quality profile of wheat bread and bread with oat wholemeal added.
Udziat razéwki owsiangj Ocena punk- Obj f?tOS’é 100 g Porowato$¢
Share rate of oat wholemeal | towa Pointwise pleczywa migkiszu
Préba [%] evaluation Volume of 100 g Crumb porosity
Sample of bread
SAM STH 6905 [p[(]jikntt]s] [cm®/ 100 g] [%]
1 0 9,0 390,0+4,2 72,8 +£2,1
2 1,5 8,8 369,5+5,7 71,6 £2,7
3 3 8,6 359,1+17,4 70,4 +£3,7
4 4,5 8,3 336,9+5,0 67,9 +2,1
5 6 0 8,1 321,3+5,2 66,7 +4.4
6 7,5 8,0 316,1 £17,5 65,4+2,1
7 9 7,8 287,0+ 7,6 61,7+44
8 10,5 7,7 254,4+7,0 60,5 +2,1
9 12 7,5 218,6 +5,8 55,6 +2,1
10 1,5 8,4 270,8 +20,6 64,2+52
11 3 8,1 282,6 +4,5 60,5+2,1
12 4,5 8,0 250,6 + 18,1 59.3+2,6
13 6 7,7 245,5+9,4 58,0+2,1
14 0 7,5 7,6 241,2+43 56,8 +2,6
15 9 7,5 238,9+5,1 543+2,1
16 10,5 7.4 2349+7,7 53,1+5,.2
17 12 7,3 229,6 +£9,1 51,8 +2,1

Zastosowane surowce cechowaty si¢ bardzo niskimi warto§ciami wspotczynnika
rozpuszczalno$ci suchej masy. W mace pszennej typu 450 WSI wynosito 4,31 % s.m.,
a w razowce owsianej zawierato si¢ w dos¢ waskim zakresie 3,15 - 3,46 % s.m. (tab.
4). Surowce o tak niskich warto$ciach WSI pozwalaty na pozyskiwanie chleba o ni-
skiej rozpuszczalno$ci suchej masy. Najmniejsze roznice warto$ci wspolczynnika roz-
puszczalno$ci suchej masy (WSI) w odniesieniu do chleba wzorcowego stwierdzono
przy 1,5 % udziale komponentu owsianego, najwigksze przy dodatku 12 % (tab. 7).
Wspolczynnik rozpuszczalnosci suchej masy (WSI) chleba pszenno-owsianego z do-
datkiem komponentu SAM i STH 6905 zawierat si¢ odpowiednio w zakresie 5,18 -
7,75 % s.m. 17,00 - 8,53 % s.m. (tab. 7). Nalezy podkresli¢, ze wszystkie warto§ci WSI
plasowaty si¢ na poziomie ponizej 9 % s.m., co $wiadczy o niskiej degradacji biopoli-
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merow, malej intensywnosci procesu oraz podkresla walory pieczywa prowadzonego
w sposob tradycyjny. Spozywanie tego typu produktow wplywa pozytywnie na popo-
sitkowa glikemig [4, 16]. Zblizone wartosci wspotczynnika rozpuszczalnosci suchej
masy tradycyjnego pieczywa uzyskano takze w innych pracach [12, 24]. Wartosci WSI
pieczywa tradycyjnego kontrastuja z wynikami uzyskanymi w przypadku pieczywa
chrupkiego otrzymywanego w wyniku termoplastycznej obrobki surowcow, gdzie
warto$ci WSI wynosza ponad 46 % s.m. [23].

Tabela 7

Wyniki wodochtonnosci (WAI), wspotczynnika rozpuszczalnosci suchej masy (WSI) i wilgotnosci migki-
szu chleba pszennego i z dodatkiem razowki owsiane;.

Results of water absorption index (WAI), water solubility index (WSI), and moisture content of wheat
bread and bread with oat wholemeal added.

Wspotczynnik
Udzial razowki owsianej Wodochlonno$¢ | rozpuszczalnosci Wilgotnosé
Préba Share rate of oat wholemeal | Water absorption suchej masy migkiszu
Sample [%] index Water solubility | Moisture of crumb
index
SAM STH 6905 [% s.m./d.m.] [%]

1 0 368,3 + 6,0 4,84 +0,78 44,30+ 0,61
2 1,5 369,7+ 6,9 5,18 £0,62 44,66 + 0,44
3 3,0 405,4 £26,7 5,75 0,01 4435 £ 0,57
4 4,5 415,7+22.6 6,43+ 0,07 4423 +0,61
5 6,0 0 420,0 £ 10,9 6,59+ 0,14 4494 +0,43
6 75 428,6+ 132 6,85+0,16 4423 +0,13
7 9,0 4382 +73 7,24 £ 0,09 45,20 £ 0,20
8 10,5 441,7+ 6,1 7,53 +£0,03 45,35+0,38
9 12,0 4523 £ 4,1 7,75+0,12 4548 +0,18
10 1,5 367,8+9,7 7,00 0,21 44,40 £ 0,29
11 3,0 3855+ 11,6 7,18+ 0,07 44,63 +0,57
12 4,5 394,0+£0,4 7,42 £0,40 4435 +£0,28
13 6,0 407,5+8,7 7,81+ 0,39 44,61 £0,32
14 0 75 4143 10,5 7,92 + 0,07 44,53 £ 0,05
15 9,0 4245+11,4 8,03 £0,53 44,25 £ 0,03
16 10,5 4262+ 18,1 8,32+ 0,32 45,51 +0,12
17 12,0 4332+55 8,53 0,06 45,90 £ 0,26

Wilgotnos¢ swiezego migkiszu chleba pszennego oraz pszenno-owsianego zmie-
niata si¢ nieznacznie w zakresie od 44,23 do 45,90 % (tab. 7). Zblizone warto$ci wil-
gotnos$ci migkiszu chleba pszenno-owsianego (44,4 — 44,9 %) oraz pszennego (45,3 %)
podawane sa takze w pracach Gambus i wsp. [6]. Kawka 1 wsp. [14] podaja nieznacz-
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nie wyzsze wartosci wilgotnosci (47,0 - 49,0 %), przy czym ciasto prowadzono przy
uzyciu zakwasow z otrab owsianych fermentowanych starterami.

Dla wielu konsumentéw szczegdlnie wazny jest sktad chemiczny i warto$¢ zy-
wieniowa pieczywa. Zastapienie czgsSci maki pszennej surowcem wysokobtonnikowym
(razdwka owsiana SAM i STH 6905) korzystnie wptywalo na wzrost zawartosci
w pieczywie podstawowych sktadnikow, takich jak: sktadniki mineralne, biatko,
thuszcz, ADF, ADL, CEL (tab. 8). Wprowadzenie do pieczywa 12 % razoéwki owsianej
spowodowalo wzrost zawartosci zwiazkéw mineralnych w postaci popiotu o 0,185 %
s.m., biatka o 1,11 % s.m., ADF o0 0,652 % s.m., ADL o0 0,19 % s.m., i CEL s$rednio
00,47 % s.m. (tab. 8). Podobny kierunek zmian sktadu chemicznego pod wpltywem
razowki jeczmiennej podkreslaja takze Skrbi¢ i wsp. [25].

Tabela 8

Charakterystyka sktadu chemicznego chleba pszennego i z dodatkiem razoéwki owsiane;.
Chemical composition of wheat bread and bread with oat wholemeal added.

Udziat razéwki Wiékno detergentowe
owsianej ., . Detergent fibre
Popiot Biatko —
Préba Share rate Ash Protein kwasne lignina celuloza
Sample| of oat wholemeal acid lignin cellulose
(%] ADF ADL CEL
SAM [STH 6905 % s.m./ d.m.]

1 0 2,232 +0,001 | 12,60 +0,22 | 0,583 +0,087 | 0,14+0,01 0,44
2 1,5 2,261 £0,006 | 12,84 +£0,09 | 0,637 +0,081 | 0,16+0,01 0,48
3 3,0 2,293 +£0,003 | 13,04 +0,17 | 0,757 +0,021 | 0,18 0,01 0,58
4 4.5 2,302 0,001 | 13,21 +0,31 | 0,889 0,143 | 0,19+0,01 0,70
5 6,0 0 2,315+£0,005 | 13,37 +0,02 | 1,007 +0,072 | 0,23 +0,01 0,78
6 7,5 2,333+£0,010 | 13,52 +0,01 | 1,100 +0,087 | 0,26 +0,01 0,84
7 9,0 2,359 0,011 | 13,61 £0,05 | 1,160+ 0,008 [ 0,30 +0,01 0,86
8 10,5 2,389+0,014 | 13,70+0,03 | 1,212+0,084 | 0,32 +0,03 0,89
9 12,0 2,400 +£0,012 | 13,92 +0,06 | 1,245+0,086 | 0,34+ 0,02 0,91
10 1,5 2,278 £0,041 | 12,80 £0,20 | 0,592 +£0,033 | 0,15+0,003 0,44
11 3,0 2,331 +£0,010 | 12,90+ 0,02 | 0,747 +£0,044 | 0,17 +0,01 0,58
12 45 | 2349+0,006 | 13,02+0,19 | 0,849 0,039 | 0,19+0,02 0,66
13 6,0 2,367 +0,008 | 13,18 +0,38 | 0,895+0,081 | 0,21 40,02 0,69
14 0 7,5 2,376 £ 0,006 | 13,21 +0,30 | 1,020+£0,097 | 0,25=+0,01 0,77
15 9,0 2,440 £ 0,004 | 13,27 +£0,26 | 1,098 £ 0,010 | 0,28 +0,01 0,82
16 10,5 | 242240018 | 13,34+0,33 | 1,168 +0,020 | 0,30+ 0,03 0,87
17 12,0 2,433 +£0,003 | 13,50 +0,40 | 1,224+0,017 | 0,32+0,01 0,90
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Szczegodlng role w zywnosci spetnia btonnik nierozpuszczalny zarowno w $rodo-
wisku wodnym, jak i kwasnym (ADF). Frakcja (ADF) charakteryzowata si¢ zr6znico-
wanym sktadem, przy czym dominujacym sktadnikiem ADF byla celuloza. Zawartosé¢
celulozy (CEL) w chlebie pszenno-owsianym ksztaltowata si¢ na poziomie 0,44 -
0,91 % s.m., natomiast ligniny ADL w ilo$ci 0,15 - 0,34 % s.m. (tab. 8).

B Calkowity blonnik pokarmowy / Total Dietary Fibre (TDF)
B Nierozpuszczalny blonnik pokarmowy / Insoluble Dietary Fibre (IDF)
B Rozpuszczalny blonnik pokarmowy / Soluble Dietary Fibre (SDF)
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Rys. 1. Zawarto$¢ btonnika pokarmowego catkowitego (TDF), nierozpuszczalnego (IDF) i rozpuszczal-
nego (SDF) w chlebie. Na wykresie: X + SD.

Fig. 1. Content of dietary fibre: total (TDF), insoluble (IDF), and soluble (SDF) in bread. In the dia-
gram: X =+ SD.

Wobec narastajacych chorob cywilizacyjnych btonnik pokarmowy jest szczegol-
nym sktadnikiem zywnos$ci. Kazda modyfikacja technologii, zmiana receptury skutku-
jaca wprowadzaniem do zywnosci blonnika pokarmowego o zbilansowanym sktadzie
frakcyjnym staje si¢ szczegolnie cennym elementem profilaktyki. Wprowadzenie do
receptury razowki owsianej pozwolilo na wyrazna poprawg sktadu frakcyjnego blonni-
ka pokarmowego. Zawarto$¢ catkowitego btonnika pokarmowego (TDF), rozpuszczal-
nego (SDF) oraz nierozpuszczalnego (IDF) byla wigksza w kazdej probie chleba
z udziatem razéwki owsianej, w porOwnaniu z pieczywem wzorcowym i wzrastala
wraz ze wzrostem udziatu komponentu wysokoblonnikowego. Istotny okazat si¢ takze
wlasciwy dobor odmiany owsa. Chleb z dodatkiem razowki owsianej odmiany SAM
wykazywal wigksza zawarto$¢ poszczegolnych frakcji blonnika w poréwnaniu z chle-
bem z razéwka odmiany STH 6905 (rys. 1). Modyfikacja receptury pozwolita na zna-
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czace zwigkszenie udziatu btonnika rozpuszczalnego SDF. Wartosci SDF przekraczaty
nawet 50 % w suchej masie catkowitego btonnika pokarmowego (TDF). Zdecydowa-
nie lepszym zrodtem btonnika SDF okazata si¢ odmiana SAM. Nalezy podkresli¢, ze
chleby z udziatem razowki owsianej SAM zostaly wyzej ocenione w ocenie punkto-
wej, charakteryzowaly sig¢ korzystniejszymi wilasciwosciami fizycznymi, takimi jak
objetos¢ pieczywa i porowatos¢ migkiszu.

Whioski

L.

Zastosowana w badaniach razéwka owsiana okazata si¢ dobrym komponentem do
wypieku pieczywa. Chleby pszenno-owsiane charakteryzowaly sig lekko wilgot-
nym migkiszem, o kremowej barwie, a ich smak i zapach byt zblizony do pieczywa
pszennego.

Wazrost udziatu razowki owsianej skutkowatl zmniejszeniem upieku, straty pieco-
wej catkowitej, oceny punktowej, objetosci chleba i porowato$ci migkiszu.

Wyzsza ocena punktowa, objetoscia 100 g chleba i porowatoscia migkiszu charak-
teryzowato si¢ pieczywo z dodatkiem razéwki odmiany SAM w poroéwnaniu
z chlebem zawierajacym STH 6905.

Wszystkie analizowane rodzaje chleba odznaczaly si¢ bardzo niskimi warto§ciami
WSI, nie przekraczajacymi 9 % s.m.

W chlebie pszenno-owsianym udzial blonnika rozpuszczalnego (SDF) w btonniku
catkowitym (TDF) ksztattowat si¢ na poziomie zblizonym do 50 %.

Wprowadzenie do receptury 12 % razowki owsianej zwigkszato zawarto$¢ biatka
w chlebie do 13,92 % s.m.

Chleb z dodatkiem 12 % razoéwki owsianej zawierat 7,04 %. btonnika TDF w s.m.,
w porownaniu z 4,52 % w s.m. pszennego chleba wzorcowego.

Decydujac sig na stosowanie komponentdw owsianych w piekarnictwie nalezy
dobra¢ odmiany adekwatnie do oczekiwanych cech pieczywa.
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EFFECT OF OAT WHOLEMEAL ADDED ON QUALITY PROFILE OF WHEAT BREAD
Summary

The objective of the study was to determine the effect of oat wholemeal component (SAM & STH
6905 oats cultivars) on the course of technological processes of wheat bread making & baking (yield of
dough, yield of bread, oven loss, and total baking loss); on the physical properties of bread (volume of
100 g of bread, crumb porosity, WAI value, and WSI value); on the sensory parameters and chemical
composition of bread (moisture, content of mineral compounds in the form of ash, protein, acid detergent
fibre (ADF), acid detergent lignin (ADL), cellulose (CEL), insoluble (IDF) fibre, soluble (SDF) fibre, and
total dietary fibre (TDF)). The study showed that the max 12% addition of oat wholemeal may be a very
good protein carrier of protein and dietary fibre in the traditional white wheat bread. The wheat & oat
bread baked was characterized by very low values of water solubility index (WSI) of dry matter (4.84 -
8.53 % d.m.), and high contents of protein and dietary fibre.

Key words: bread, oat wholemeal, dietary fibre



