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WPLYW DODATKU PRODUKTOW Z OWSA NA WEASCIWOSCI
WYPIEKOWE MIESZANEK ZYTNIO-OWSIANYCH

Streszczenie

Celem przeprowadzonych badan byta ocena wptywu maki, otrab i ptatkdéw owsianych na wartos¢ wy-
piekowa mieszanek zytnio-owsianych. Material badawczy stanowity handlowa maka zytnia typu 720 oraz
maka, otrgby i platki owsiane. Make i otrgby owsiane uzyskano z przemiatu obluszczonego handlowego
ziarna owsa w miynie Quadrumat Junior (Brabender) (wydajno$¢ odpowiednio 44,5 i 55,5 %). Platki
owsiane rozdrobniono w laboratoryjnym mtynku WZ-1 (Sadkiewicz Instruments). Z maki Zytniej i pro-
duktéw owsianych sporzadzano mieszanki, w ktorych udziat produktu owsianego wynosik: 5, 10, 15
120 %. Probke kontrolna stanowita maka zytnia. Badania wykonano w trzech seriach.

Wozrost udzialu produktow owsianych w mieszance zytnio-owsianej powodowat zwigkszenie liczby
opadania. Mieszanki zawierajagce make owsiana mialy nieznacznie wyzsza koncowa temperaturg kleiko-
wania oraz nizsza maksymalng lepkos$¢ kleiku niz mieszanki z otrgbami i ptatkami owsianymi. Udziat
produktéw owsianych na poziomie 15 i 20 % powodowal niewielki wzrost koficowej temperatury kleiko-
wania i zmniejszenie maksymalnej lepkosci kleiku w porownaniu z probka kontrolng. Produkty owsiane,
a szczegolnie otrgby, zwickszaly wytrzymato$¢ ciasta na obrobke mechaniczng. Im wigkszy byt udziat
produktow owsianych, tym ciasto dluzej utrzymywato stato$¢ i ulegato mniejszemu rozmigkczeniu. Chle-
by Zzytnie i zytnio-owsiane z udziatem produktéw owsianych do 15 % miaty podobna wydajnos¢ i objg-
to$¢. Ich migkisz byt bardzo elastyczny i charakteryzowat si¢ wyrdéwnang porowatoscia.

Stowa kluczowe: maka zytnia, przetwory z owsa, wlasciwosci wypiekowe, ciasto, chleb

Wprowadzenie

W wielu krajach podstawa diety jest pieczywo, dlatego powinno ono dostarczaé¢
sktadniki pokarmowe niezbedne do dobrego funkcjonowania organizmu. Pieczywem
spetniajacym takg role moze by¢ chleb wytworzony z maki zytniej lub z duzym jej
udzialem w recepturze, poniewaz cechuje si¢ duza zawartoscig btonnika pokarmowego
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(8 - 18 %) [34]. Pod wzgledem zywieniowym cenne sg takie sktadniki btonnika po-
karmowego, jak: pentozany, B-glukany i fruktany [40]. Wykazano, ze frakcje maki
zytniej pochodzace z koncowych pasazy srutowych i wymiatowych zawieraja wigcej
pentozanow 1 B-glukandow niz maki otrzymane w poczatkowych etapach przemiatu
ziarna [21]. Badania prowadzone przez Grastena i wsp. [16] wskazuja, ze pieczywo
zytnie z maki catoziarnowej zmniejsza koncentracj¢ niektérych komponentow tresci
jelitowej, ktore sa domniemanymi markerami odpowiedzialnymi za zachorowalno$¢ na
nowotwory. Zdolno$¢ zapobiegania nowotworom majg takze wystgpujagce w ziarnie
zyta tokoferole, tokotrienole, flawonoidy, fitoestrogeny [27]. Do zwigzkéw o dziataniu
prozdrowotnym zaliczane sg rowniez wystepujace w zycie kwasy fenolowe [3]. Ze
wzgledu na niski indeks glikemiczny (GI) pieczywo zytnie zalecane jest cukrzykom
[14]. Niestety ocena preferencji konsumenckich wskazuje, ze w strukturze spozycia
pieczywo z mak peloziaristych ma niewielki udzial, a w najwigkszych ilosciach
spozywane jest pieczywo mieszane pszenno-zytnie z maki jasnej, zubozone w sktadni-
ki odzywcze [4].

Naturalnym sktadnikiem uzupetniajagcym niedobory niektorych substancji odzyw-
czych w pieczywie mogg by¢ produkty owsiane. Stwierdzono bowiem, Ze ziarno owsa
cechuje si¢ wyjatkowymi walorami fizjologiczno-zywieniowymi [25]. Biatko owsa,
w poréwnaniu z biatkiem pszennym czy zytnim, zawiera wi¢cej lizyny, treoniny, tyro-
zyny 1 tryptofanu [41]. Wystepujace w owsie rozpuszczalne B-glukany korzystnie
wplywaja na popositkowe stezenie glukozy we krwi, zwigkszaja odpornos¢ na infekcje
bakteryjne, obnizajg ryzyko wystepowania choréb krazenia [29, 30, 35]. Lange [25]
podaje, ze wprowadzenie produktéw owsianych do diety cztowieka ma korzystny
wplyw na gospodarke lipidowa, weglowodanowsg, wspomaga dietoterapi¢ nadci$nienia
tetniczego, zmniejsza ryzyko wystepowania niektorych nowotworow.

Majac na uwadze prozdrowotne cechy produktow z zyta i owsa podjeto badania,
ktorych celem bylo okreslenie wtasciwosci wypiekowych mieszanek zytnio-owsianych
o r6znym udziale wybranych produktow z owsa. Badania te pozwolg oceni¢ mozliwosé
powiekszenia asortymentu pieczywa o podwyzszonej warto$ci odzywczej.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowity handlowa maka zytnia typu 720, powszechnie uzy-
wana do produkcji chleba, oraz maka, otrgby i platki owsiane. Make¢ zytnig typu 720
dostarczyly Spoéldzielcze Zaktady Piekarsko-Ciastkarskie ,,Mamut” we Wroclawiu.
Obtuszczone ziarno owsa jako surowiec do uzyskania laboratoryjnej maki i otrgb
owsianych oraz ptatki owsiane pochodzily z Przedsigbiorstwa Wielobranzowego
»~Komplexmtyn” Sp. z 0.0. (Wagrowiec). Przed przystapieniem do badan ptatki owsia-
ne rozdrabniano w mtynku laboratoryjnym, typ WZ-1 (Sadkiewicz-Instruments, ZBPP
Bydgoszcz), a ziarno owsa nawilzano do 11 % i po 24-godzinnym lezakowaniu prze-



152 Anna Czubaszek, Zofia Karolini-Skaradzinska, Magdalena Fujarczuk

mielano w miynie Quadrumat Junior (Brabender), uzyskujac make owsiang (wydaj-
nos¢ 44,5 %) oraz otreby owsiane (wydajnosc¢ 55,5 %). Z maki zytniej i produktow
owsianych sporzagdzano mieszanki, w ktorych udziat produktu owsianego wynosit: 5,
10, 15 i 20 %. Probke kontrolng stanowita maka zytnia (bez udzialu owsa). Badania
przeprowadzono w trzech seriach.

W mace zytniej oraz mace, otrgbach i platkach owsianych oznaczano zawartos¢
biatka ogétem metodg Kjeldahla [32] i pentozanéw ogdlem metoda anilinowag w spo-
sob opisany przez Czubaszek [7]. W metodzie tej pentozany poddaje si¢ hydrolizie
kwasowej w wysokiej temperaturze, a powstala ksyloz¢ oznacza si¢ metodg koloryme-
tryczng. Zmiana barwy jest wynikiem reakcji ksylozy z octanem aniliny. We wszyst-
kich probkach okreslano liczbe opadania [31], poczatkowa i koncowsa temperaturg
kleikowania oraz maksymalng lepkos¢ kleikow [33]. Wiasciwos$ci reologiczne ciasta
zytniego 1 zytnio-owsianego analizowano przy uzyciu farinografu Brabendera. Uzy-
skane wykresy interpretowano wedhug metody AACC [1].

Warto§¢ wypiekowa maki zytniej i mieszanek zytnio-owsianych okreslano na
podstawie wypieku laboratoryjnego. Ciasto sporzadzano w mieszarce farinografu Bra-
bendera metoda jednofazowa z zastosowaniem spozywczego kwasu mlekowego do
jego ukwaszenia. Do dziezy o pojemnosci 300 g wprowadzano make zytnig lub mie-
szanke zytnio-owsiang (300 g o wilgotnosci 14 %) oraz dodatki: drozdze (3,4 g), sol
(6,0 g) i kwas mlekowy spozywczy (4,7 cm’). Wode wodociggowa o temp. 30 °C do-
dawano do powyzszych surowcow z biurety w ilosci potrzebnej do uzyskania ciasta
o konsystencji 250 j.B. Cze$¢ tej wody stuzyta do sporzadzenia mleczka drozdzowego
i rozpuszczenia soli. Ciasto po wymieszeniu wktadano do foremek wysmarowanych
olejem i poddawano fermentacji w komorze fermentacyjnej KL 864 (Tecnoeka Srl)
w ciggu 1,5 h (temp. 30 °C, wilgotno$¢ wzgledna powietrza ok. 85 %). Nastgpnie cia-
sto przegniatano r¢cznie 1 odstawiano do fermentacji koncowej na okoto 60 - 75 min.
Wypiek prowadzono w piecu laboratoryjnym (Brabender OHG) w temp. 260 °C przez
35 min. Pieczywo po wyjeciu z pieca studzono, a nastgpnie okreslano takie cechy, jak:
wydajnos$¢ chleba, objetos¢ chleba ze 100 g maki lub mieszanki [18] i porowato$c¢
migkiszu w 10-punktowej skali Mohsa [10].

Wyniki opracowano statystycznie, stosujac analiz¢ wariancji przy jednokierun-
kowej klasyfikacji dla 2 zmiennych (rodzaj i udziat produktu owsianego w mieszance
z maka zytnig). Warto$ci $rednie cech jakosciowych weryfikowano testem Duncana
(poziom ufnosci 0,05). Wszystkie obliczenia wykonano wykorzystujac program
Statgraphics 6,0 Softwear.

Wyniki i dyskusja

Uzyta w badaniach maka zytnia zawierala §rednio 8,1 % biatka ogotem, a maka
owsiana 11,3 % (tab. 1). W znacznie wigkszych ilo$ciach sktadnik ten wystgpowat
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w platkach i otrgbach owsianych (odpowiednio 15,1 1 17,4 %). Mozna zatem sadzi¢, ze
zastgpienie maki zytniej produktami owsianymi, a szczegolnie otrebami lub ptatkami
moze przyczyniac si¢ do zwigkszenia ilosci biatka w pieczywie.

Tabela l
Zawarto$¢ biatka ogoéltem i pentozanow ogdtem oraz warto$¢ liczby opadania w mace zytniej i produktach

owsianych.
Content of total protein and total pentosan, as well as value of falling number in rye flour and oat products.

Maka Zvin
g,pi?;gla Maka Otreby Ptatki
N . Rve flour owsiana owsiane owsiane
Characteristic vetou Oat flour Oat bran Oat flakes
type 720
Zawarto$¢ biatka ogot %] s.m.
awal osc'la a ogdlem [%] s.m 8.1 113 17.4 15.1
Total protein content [%] d.m.
Z rtos¢ t 0 ot 9 am.
awarto$¢ pentozandw ogdlem [%] s.m 3.5 1.0 2.6 2.1
Total pentosans content [%] d.m.
Liczb dani
1ezba opacania [s] 146 429 389 455
Falling number

Jednym ze skladnikow maki Zytniej warunkujacych jej wartos¢ wypiekowa sa
pentozany, zwigzki wchodzgce w sktad btonnika pokarmowego. Uwaza sig, ze wywie-
rajg one znaczny wplyw na wodochtonno$¢ maki, wtasciwosci ciasta i szybkos¢ proce-
su czerstwienia pieczywa [6, 17]. W badaniach wlasnych stwierdzono, ze maka Zytnia
zawierata znacznie wigcej pentozandw ogdtem (3,5 %) niz produkty owsiane. Sposrod
produktéw owsianych najwicksza iloscig tych substancji cechowaly si¢ otreby (2,6 %),
a nastepnie ptatki owsiane (2,1 %) (tab. 1). Zawarto$¢ pentozandw w mace owsianej
byla 3,5 razy mniejsza niz w mace zytniej. Powodem zréznicowanej ilosci pentozandow
w produktach owsianych jest przypuszczalnie nierownomierne roztozenie pentozanow
w ziarniaku [5]. Czgsteczki maki owsianej to przede wszystkim bielmo, w ktorym jest
mniej pentozandw niz w okrywie owocowo-nasiennej wchodzacej w sktad otrgb. Ptatki
owsiane natomiast majg sktad chemiczny zblizony do sktadu catego ziarna.

W ocenie przydatno$ci maki zytniej do wypieku chleba powszechnie stosuje si¢
oznaczenie liczby opadania metoda Hagberga-Pertena [31, 36]. Jej wielkos$¢ jest miarg
aktywnosci enzymow amylolitycznych zawartych w mace pszennej i zytniej [11, 19,
36]. W przypadku produktéw z owsa nie udowodniono zalezno$ci pomig¢dzy liczba
opadania a aktywnoS$cig amylaz. Stwierdzono natomiast, ze wartosci tej cechy w réz-
nych produktach owsianych sa znacznie wyzsze niz w mace pszennej [7]. Przyczyna
wysokiej liczby opadania produktow owsianych moze by¢ mala podatnosé skrobi
owsianej na dzialanie enzymoéw amylolitycznych [20] oraz to, ze warunki panujgce



154 Anna Czubaszek, Zofia Karolini-Skaradzinska, Magdalena Fujarczuk

w probowce reakcyjnej podczas oznaczenia sg niewystarczajgce do catkowitego jej
skleikowania [22]. W badaniach wtasnych liczba opadania produktow owsianych byta
rowniez wysoka i wynosita od 389 s (otreby) do 455 s (ptatki) (tab. 1). Warto$¢ tego
parametru maki zytniej ksztaltowata si¢ na poziomie 146 s co §wiadczy o $redniej ak-
tywnos$ci amylaz w niej zawartych [36]. Zastapienie cze¢$ci maki zytniej (5 - 20 %)
produktami owsianymi spowodowato istotny wzrost liczby opadania (rys. 1). Stwier-
dzono ponadto, ze mieszanki zawierajgce ptatki i mgke owsiang charakteryzowaty si¢
wicksza liczbg opadania niz te z otrgbami owsianymi. Zréznicowane oddzialywanie
produktéw owsianych na warto$¢ liczby opadania moze wynikaé z ich sktadu. Maka
owsiana zawiera duzo skrobi, ktora jest malo podatna na enzymy amylolityczne [20],
a w otrgbach skrobi jest mniej, za to w znacznych ilosciach wystepuje btonnik pokar-
mowy 1 enzymy obecne w okrywie owocowo-nasiennej. Wptyw na liczb¢ opadania
mieszanek zawierajacych platki mogla mie¢ rowniez obrobka hydrotermiczna w proce-
sie produkcji ptatkow, powodujgca inaktywacje enzymoéw oddziatujacych na proces
kleikowania. Maka i otreby uzyskiwane w warunkach laboratoryjnych z obluszczonego
ziarna owsa dostarczonego przez ,,Komplexmtyn” nie byly poddawane zabiegowi hy-
drotermicznemu.
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Matymi i duzymi literami oznaczono grupy jednorodne wyznaczone testem Duncana przy o = 0,05 /
Small and capital letters denote homogeneous groups determined by Duncan's test, a. = 0.05.

Rys. 1. Liczba opadania mieszanek zytnio-owsianych z réznym rodzajem i udzialem produktéw owsia-
nych.
Fig. 1. Falling number of rye-oat blends containing different types and varying contents of oat products.
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Pod wzgledem technologicznym wazna cechg okreslajacg wlasciwosci wypieko-
we maki jest temperatura kleikowania skrobi. Skrobia zytnia kleikuje w temp. rzedu
55-70 °C [2, 28]. W tym przedziale temperatury wystepujg optymalne warunki dziata-
nia a-amylazy, dlatego tez niektorzy autorzy [6] uwazajg, ze wielkos¢ tej cechy musi
by¢ uwzgledniana podczas ustalania parametrow procesu wypieku chleba.

Maka zytnia uzyta w badaniach wlasnych cechowata si¢ temp. kleikowania w za-
kresie od 51,5 do 65,5 °C (tab. 2). Zawiesiny sporzadzone z produktow owsianych
kleikowaty w szerszym zakresie temperatury niz maka zytnia. Charakteryzowaty si¢
one podobng do maki zytniej poczatkowg temperaturg kleikowania (46,5 - 54,5 °C)
i znacznie wyzsza koncowg temperaturg tego procesu (ptatki 86,0 °C, otrgby 86,5 °C,
maka 87,0 °C). Stwierdzono réwniez, ze lepkos¢ kleikow owsianych byta okoto 4 - 6
razy wieksza niz kleiku zytniego.

Tabela 2
Wiasciwosci amylograficzne maki zytniej i produktéw owsianych.
Amylographic properties of rye flour and oat products.
Maka
Cecha zytnia Maka Otr¢by Platki
Characteristi typ 720 owsiana owsiane owsiane
aractenistic Rye flour Oat flour Oat bran | Oat flakes
Type 720

Po'c'za{tkowa temperatura k1.e1.1<0v§/an1a °C] 515 545 495 46.5

Initial temperature of gelatinization

Kpncowa temperatura kle%kc.)wa.ma °C] 65.5 87.0 86,5 86.0

Final temperature of gelatinization

Maksymalna lepko$¢ kleikow [.B.]

Maximum viscosity of gruel [BU] 490 2150 2800 2790

Badania wtasciwosci kleikow pszenno-owsianych prowadzone przez réznych au-
toréw [7, 9] wskazuja, ze zmiany zachodzace pod wptywem produktow owsianych
zaleza od rodzaju uzytej maki pszennej i produktu owsianego oraz ich proporcji
w mieszance. W badaniach wtasnych, wysoka koncowa temperatura kleikowania pro-
duktow owsianych przyczynila si¢ do wzrostu tego parametru w mieszankach zytnio-
owsianych (tab. 3). Zmiany maksymalnej lepkosci kleikow, mimo ze byly statystycz-
nie istotne, nie miaty wigkszego znaczenia pod wzglgdem technologicznym. Maksy-
malna lepkos$¢ kleiku zytniego wynosita 485 j.B., a kleikow zytnio-owsianych wahala
si¢ od 460 j.B. (20 % produktu owsianego) do 505 j.B. (5 % produktu owsianego).
Wedhug Habera i Jakubczyka [18] kleik o maksymalnej lepkosci okoto 500 j.B. po-
wstaje z maki zytniej o optymalnych wlasciwosciach wypiekowych. Na tej podstawie
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mozna stwierdzi¢, ze badane probki maki zytniej i mieszanek Zytnio-owsianych ce-
chowaty si¢ dobrg wartoscig wypiekows.

Tabela 3
Wriasciwosci amylograficzne mieszanek zytnio-owsianych z réznym rodzajem i udzialem produktéw

owsianych.
Amylography properties of rye-oat blends containing different types and varying contents of oat products.

Poczatkowa Koncowa Maksymalna lepkosé
temperatura temperatura klei- kleiku
Czynnik kleikowania kowania [.B.]
Factor Initial temperature | Final temperature of | Maximum viscosity
of gelatinization gelatinization of gruel
[°Cl] [°Cl] [BU]
N © <52 0 51,5a 65,5¢ 485 abc
s 2 29
£§ &= 5 5152 66,0 be 505 a
588
aa§‘g dé\ﬁ 10 51,0a 66, 0 bc 500 ab
—— 3 =
Sg 8¢ 15 515a 66,5 b 470 be
3% 5
© 5 20 51,0a 67,0 a 460 c
treb
> o olredy 5152 66,0 b 495 a
S8 5 F bran
ZER=IRS IR
£ § 235 k
S35 : fmaa 510a 66,5 a 465 b
ZE &9 flour
EERR: fatki
£~ O P 5152 66,0 b 495 a
flakes

Objasnienia: / Explanatory notes:
a,b,c — grupy jednorodne wyznaczone testem Duncana (o = 0,05) / homogenous groups determined ac-
cording to Duncan’s test (o = 0.05)

Farinograf jest urzgdzeniem stosowanym przede wszystkim do oceny cech reolo-
gicznych ciasta pszennego, lecz moze by¢ réwniez wykorzystywany w ocenie ciasta
zytniego [37]. Oznaczenie to pozwala okresli¢, w warunkach zblizonych do panujg-
cych podczas przemystowej produkcji pieczywa, zdolno$¢ maki do chtonigcia wody
oraz uzyska¢ informacj¢ o zmianach konsystencji ciasta w trakcie jego tworzenia
i mieszenia. Wedhug Karolini-Skaradzinskiej [23] wlasciwosci reologiczne ciasta zyt-
niego, podobnie jak pszennego, zaleza od zawartosci biatka. Gréber [17] uwaza nato-
miast, ze wplyw na nie majg pentozany i enzymy rozktadajace pentozany. Badania
prowadzone przez roznych autorow [7, 8, 24, 39] wykazaly, ze produkty owsiane
zmieniaja wodochtonno$¢ maki 1 wlasciwosci reologiczne ciasta pszenno-owsianego.
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W badaniach wlasnych wykazano, ze przy mieszeniu ciasta zytnio-owsianego o konsy-
stencji 500 j.B. produkty owsiane i ich udzial nie miaty istotnego wptywu na wodo-
chlonno$¢ mieszanek, ktora wahata si¢ od 64,8 do 66,1 % (tab. 4). Stwierdzono, ze
ciasta zawierajace otrgby miaty $rednio nieznacznie dtuzszy czas rozwoju (1,1 min) niz
ciasta z udzialem maki (0,8 min) i ptatkow (0,9 min) owsianych. Wzrost udziatu ptat-
kéw 1 maki owsianej w mieszance z maka Zytnig nie zmieniat czasu rozwoju ciasta,
a zwigkszenie ilosci otrgb powodowato jego wydtuzenie. Przypuszczalnie jest to zwia-
zane z dlugim czasem hydratacji czasteczek okrywy owocowo-nasiennej obecnej
w otrgbach przez co ciagla struktura ciasta tworzy si¢ dtuzej [38]. Czas stalosci ciast
zytnio-owsianych w badaniach wiasnych, jak i wspotczynnik tolerancji na mieszenie
zalezaly od zastosowanego produktu owsianego i ulegalty zmianom pod wptywem
zwickszajacego si¢ ich udziatu (tab. 4). Otrgby owsiane w najwigkszym stopniu przy-
czynialy si¢ do wydtuzenia stato$ci ciasta i zmniejszenia wspotczynnika tolerancji na
mieszenie. Przy 20 % ich udziale stato$¢ ciasta byta ponad 2 razy dluzsza niz ciasta
zytniego, a wspotczynnik tolerancji na mieszenie prawie 3 razy mniejszy niz ciasta
zytniego. Udzial ptatkow owsianych w nieco mniejszym stopniu poprawial omawiane
parametry ciasta, a maka owsiana tylko nieznacznie zwigkszata wytrzymatos¢ ciasta na
obrobke mechaniczng.

Na podstawie przeprowadzonych prob wypiekowych stwierdzono, ze pieczywo
zytnio-owsiane cechowato si¢ typowa dla pieczywa zytniego ciemnobrazowa skorka,
aromatycznym zapachem i duza smakowito$cig. Jego migkisz miat prawidtowa struk-
tur¢ i byl bardzo elastyczny. Analiza wariancji uzyskanych wynikow wykazala, ze
rodzaj produktu owsianego oraz jego udzial w mieszance nie miaty istotnego wptywu
na cechy jako$ciowe pieczywa (tab. 5). Mozna jednak zauwazy¢, ze $rednia objetosc
chlebéw zytnio-owsianych z udziatem maki owsianej i platkéw (odpowiednio 391
401 cm’) byta podobna do objetosci chleba zytniego (399 cm’), a pieczywo z udzia-
lem otrab byto mniejsze $rednio o okoto 40 cm’. Oceniajac wptyw udziatu produktu
owsianego na objeto$¢ pieczywa zytnio-owsianego stwierdzono, ze przy 5 - 15 % su-
plementacji maki zytniej obj¢tos¢ bochenkoéw nie zmieniala si¢ i dopiero przy 20 %
udziale produktéw owsianych byta mniejsza o 70 cm’ od pieczywa kontrolnego, co
moze by¢ zauwazalne w ocenie konsumenckiej. Zmniejszenie objetosci pieczywa pod
wptywem produktéw owsianych obserwowali rowniez autorzy badajacy wplyw roz-
nych produktéw owsianych na wlasciwosci pieczywa pszennego [7, 8, 12, 13, 15, 24].
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Tabela 5

Wriasciwos$ci wypiekowe mieszanek zytnio-owsianych z réznym rodzajem i udzialem produktu owsiane-

go.
Baking characteristics of rye-oat blends containing different types and varying contents of oat product.

Objetosc chleba ze Wydajnosé Porowato$¢ miekiszu
Covinik 100 g maki chleba w skali Mohsa
Fy ‘ Volume of bread made Yield of bread Crumb porosity on Mosh
actor of 100 g flour [%] scale
[em’] punkty/ points
s o 0 399a 156,1 a 6,82 dobrze
c E wyrdéwnana
177] 13} c\o L N
2o8 5 3992 156,0 a 63a Srednio
N wyréwnana
gy & El dobrze
% g 82 10 395a 156,8 a 6,7a .
ER R wyréwnana
a2 s 9 dobrze
~E 8§09 15 395a 156,3 a 6,6a ;
2 s 2 wyrownana
BN dobrze
- 20 328a 155,5a 73a !
wyrdéwnana
> g otrgby 358a 1560 a 6,9a dobrze
£ 8 2 bran wyréwnana
w g B2
2 8 v 3
e322 | mika 391a 156,4 a 6,6 a dobrze
% E g = flour wyrdéwnana
g 5 o ° ptatki dobrze
A~ 8 401 a 156,1 a 6,8 a .
flakes wyréwnana

Objasnienia: / Explanatory notes:

dobrze wyrownana / properly homogenous; $rednio wyrdwnana/ averagely homogenous

a,b,c — grupy jednorodne wyznaczone testem Duncana (o = 0,05)/homogenous groups determined accord-
ing to Duncan’s test (o = 0.05);

Wedtug wielu autorow [7, 12, 13, 15, 24] produkty owsiane, takie jak maka, otre-
by i $ruta dodawane do maki pszennej w ilosciach do 20 % nie powoduja wigkszych
zmian wydajnos$ci pieczywa. Podobnie w badaniach wlasnych wydajnos¢ chleba zyt-
niego nie ulegata zmianom pod wpltywem produktow owsianych (tab. 5). Pieczywo
zytnie cechowalo si¢ wydajno$cig na poziomie 156,1 %, a wahania $redniej wydajno-
$ci pieczywa przy roznym udziale produktu owsianego miescity si¢ w granicach od
155,5 do 156,8 %.

Magnus 1 wsp. [26] wykazali, ze wlasciwosci pieczywa zalezg od sktadu maki,
z ktérej ono powstato. Wobec tego zastgpienie maki chlebowej produktami z owsa
moze zmieniaé wlasciwosci pieczywa uzyskanego z mieszanek. Badania chleba
pszenno-owsianego [7, 12, 13, 24] wskazuja, ze zastgpienie maki pszennej produktami
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owsianymi skutkuje poprawg lub pogorszeniem wlasciwosci miekiszu w zalezno$ci od
typu i1 wlasciwosci maki pszennej, zastosowanego rodzaju produktu owsianego oraz
jego ilosci. Pogorszenie struktury migkiszu polegajace na zwigkszeniu jego twardosci,
tendencji do kruszenia si¢ i pegkania oraz nieroOwnomiernej porowatosci obserwowano
przede wszystkim przy dodatkach produktow owsianych powyzej 20 %. W przedsta-
wianej pracy porowatos¢ chlebow zytnio-owsianych zmieniata si¢ w niewielkim zakre-
sie. Byta ona dobrze i $rednio wyréwnana. Przecigtne wartosci oceny mickiszu w 10-
punktowej skali Mohsa wahaty si¢ od 6,3 do 7,3 pkt (tab. 5).

Whioski

1. Wzrost udzialu produktéw owsianych w mieszance zytnio-owsianej powodowat
zwickszenie liczby opadania i koncowej temperatury kleikowania. Mieszanki za-
wierajace make owsiang mialy wyzsza temperaturg¢ koncowg kleikowania oraz
mniejszg lepkos¢ kleiku niz mieszanki z otrgbami i platkami owsianymi.

2. Produkty owsiane, a szczegdlnie otreby, korzystnie oddziatywaty na wiasciwosci
reologiczne ciasta. Zwigkszaty one stalo$¢ ciasta i czas do zatamania oraz zmniej-
szaty rozmigkczenie ciasta.

3. Objetos¢ i wydajnos$¢ pieczywa zytniego nie ulegata zmianom pod wplywem sto-
sowanych produktéow z owsa. Migkisz chlebow zytnio-owsianych byl elastyczny
1 miatl wyréwnang porowatosc.

4. Do produkcji chleba zytnio-owsianego zaleca si¢ stosowanie mieszanek maki zyt-
niej z ptatkami owsianymi w ilosci do 15 % udziatu.
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EFFECCT OF ADDED OAT PRODUCTS ON BAKING CHARACTERISTICS
OF RYE-OAT BLENDS

Summary

The objective of the research study performed was to assess the effect of oat flour, bran, and flakes on
the baking value of rye-oat blends. The research material consisted of a commercial rye flour, type 720,
oat flour, oat bran, and oat flakes. The oat flour and oat bran were produced by grinding commercial oat
groats (hulled grains) in a Quadrumat Junior mill (Brabender) (the yield was, respectively: 44.5 and
55.5 %. The oat flakes were ground in a “WZ-1" laboratory grinder (product of Sadkiewicz Instruments).
Blends were made of rye flour and oat products; the content of oat products therein was: 5, 10, 15, and
20 %. The control sample consisted of rye flour. The analysis performed comprised three series.

The increased content of oat products in the rye-oat blend caused the falling number to increase. The
blends containing oat flour had a slightly higher final temperature of gelatinization and a lower maximum
viscosity of gruel than the blends with oat bran and flakes. Compared to the control sample, the 15 and
20% content of oat products caused the final gelatinization temperature to slightly increase and the maxi-
mum viscosity to decrease. The oat products, and, particularly bran, increased the resistance of dough to
mechanical treatment. The higher the content of oat products was, the longer the dough kept its stability
and became less softened. Rye- and rye-oat breads with the content of oat products up to 15% had a simi-
lar yield and volume. Their crumb was more elastic and characterized by a more homogenous porosity.

Key words: rye flour, oat products, baking characteristics, dough, bread
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