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Streszczenie

Zbadano mozliwos¢ wypieku pieczywa pszennego z dodatkiem ekspandowanych nasion szartatu w
ilosci od 5 do 30% oraz w polaczeniu z glutenem witalnym i mlekiem w proszku w ilosci 3% w stosunku
do masy maki. Wykonano oceng sensoryczng pieczywa i oznaczono niektore jego cechy jakosciowe.
Badania wykazaty, Zze dodatek nasion szartatu do 15% nie obnizal jako$ci pieczywa. Jednoczesne doda-
wanie ekspandowanych nasion szarfatu i mieka w proszku wplynelo na poprawe cech sensorycznych
pieczywa, a facznie z glutenem wywarlo korzystne oddzialywanie na porowato$é miekiszu.

Slowa kluczowe: nasiona szarlatu, maka pszenna, wypiek pieczywa

Wstep

Konsumenci przywiazuja obecnie coraz wigksza wage do tego, co spoZywaja i w
jakiej iloéci. Wiaze sie to z potrzeba produkowania zywnoéci pozbawionej wystepuja-
cych w Srodowisku zwigzkow szkodliwych dla zdrowia, jak rowniez z poszukiwaniem
1 wprowadzaniem do uprawy i spozycia nowych gatunkéw roslin zwigkszajacych roz-
norodnos$¢ biologiczna pokarmu. Stad wynika coraz wigksze zainteresowanie uprawg i
przetworstwem tzw. roflin alternatywnych, do ktérych zaliczany jest m.in. szartat.
Wysoka warto$¢ odzywcza i szerokie mozliwosci wykorzystania sprawity, ze ro$lina
ta cieszy si¢ ogromnym zainteresowaniem [2]. Gléwnym atrybutem nasion szartatu, w
poroéwnaniu z innymi ro$linami, jest duza zawarto$¢ biatka (15,6-17,8%) o korzyst-
nym skladzie aminokwasowym [8]. Oprocz wysokiej zawartosci lizyny (5,0-5,5 g/16
gN) nasiona szarlatu zawieraja rowniez aminokwasy siarkowe (metioning, cysteing i
cystyng) w iloéci przewyzszajacej wigkszos¢ roslin uprawnych [9]. Nasiona szartatu
zawieraja takze wigcej thuszczu niz inne rosliny zbozowe (ok. 7,2%), ktorego glownym
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sktadnikiem sa nienasycone kwasy tluszczowe, peliace wazna rolg¢ w syntezie hor-
mondw, budowie blon komérkowych i regulacji ich przepuszczalnosci [6]. Unikalng
cecha oleju z tych nasion jest stosunkowo duza zawartosé skwalenu (7-8% ogolnej
zawarto$ci thuszczu), ktory jest wykorzystywany w produkcji lekow przeciwdzialaja-
cych procesom starzenia si¢ organizmu [3]. Majac na uwadze powyzsze zalety nasion
szarlatu podjeto probe zastosowania ich w wypieku pieczywa pszennego.

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie wplywu, samodzielnego dodatku ekspan-
dowanych nasion szarlatu, jak réwniez w potaczeniu z mlekiem w proszku lub glute-
nem witalnym, na jako$¢ pieczywa pszennego.

Material i metody badan

Do doswiadczen uzyto maki pszennej typu 750 oraz dodatki takie, jak: ekspan-
dowane nasiona szarlatu w ilosci 5, 10, 15, 20 i 30% masy maki oraz gluten witalny i
mleko w proszku w ilosci 3% masy maki. W celu ulatwienia omawiania wynikow
wprowadzono numery prob, ktérym przyporzadkowano udzial stosowanych dodatkow
w stosunku do maki pszennej oraz sposéb ich taczenia:

1 — maka pszenna typu 750,

2 — maka pszenna z 5% dodatkiem szartatu,

3 — maka pszenna z 10% dodatkiem szarlatu,

4 — maka pszenna z 15% dodatkiem szartatu,

5 — maka pszenna z 20% dodatkiem szartfatu,

6 — maka pszenna z 30% dodatkiem szarlatu,

7 — maka pszenna z 5% dodatkiem szartatu i 3% glutenu witalnego,

8 — maka pszenna z 10% dodatkiem szarlatu i 3% glutenu witalnego,
9 — maka pszenna z 15% dodatkiem szartatu i 3% glutenu witalnego,
10 — maka pszenna z 20% dodatkiem szartatu i 3% glutenu witalnego,
11 — maka pszenna z 30% dodatkiem szarlatu i 3% glutenu witalnego,
12 — maka pszenna z 5% dodatkiem szartatu i 3% mleka w proszku,
13 — maka pszenna z 10% dodatkiem szartatu i 3% mleka w proszku,
14 — maka pszenna z 15% dodatkiem szartatu i 3% mleka w proszku,
15 — maka pszenna z 20% dodatkiem szartatu i 3% mleka w proszku,
16 — maka pszenna z 30% dodatkiem szartatu i 3% mleka w proszku.

Wiasciwosci ciasta badano przy uzyciu farinografu-rezistografu Brabendera.
Prébne wypieki wykonano metoda jednofazowa. Uzyskane pieczywo oceniano senso-
rycznie oraz okre§lano wydajnos¢ pieczywa i jego objgtosé, stratg piecowa catkowita,
porowato$¢ i kwasowos¢ migkiszu [5]. Wszystkie oznaczenia wykonywano w 2 po-
wtérzeniach i obliczano $rednig warto$é.
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Wiyniki i dyskusja

Wplyw stosowanych dodatkéw obserwowano juz w czasie wytwarzania ciasta.
Wyniki wlasciwosci reologicznych ciasta badane przy uzyciu farinografu przedstawio-
no w tab. 1.

Tabela l
Wplyw stosowanych dodatkéw wzbogacajacych na wiasciwosci reologiczne ciasta.
Influence of used additions on reological properties of dough.
Numer Wodochtonnoé¢ maki Czas statosci ciasta Rozmigkczenie ciasta
Number Water absorbability of flour Stability of dough Softening of dough
[%] [min] [u.B]
1 60,6 6,0 40
2 62,6 5,5 35
3 63,0 4,0 45
4 64,4 3,0 50
5 66,0 2,0 65
6 67,6 2,5 80
7 59,4 4,5 35
8 60,0 4,0 35
9 61,3 3,0 60
10 62,9 2,5 50
11 64,5 2,5 75
12 63,0 6,5 30
13 63,4 4,5 40
14 65,0 3,5 35
15 65,8 3,0 55
16 67,0 2,5 70

W miare stosowania wiekszej ilosci nasion szarfatu jako samodzielnego dodatku, jak
rowniez w potaczeniu z mlekiem w proszku lub glutenem witalnym, wodochtonnos¢
maki stawala si¢ wigksza. W przypadku dodawania nasion szarlatu w polaczeniu z
glutenem witalnym wodochtonno$¢ zwigkszyta si¢ w mniejszym stopniu. Przy mniej-
szym udziale nasion szartatu, do 10%, byfa ona mniejsza niz maki bez dodatkow.
Wazrost ilo$ci dodawanych nasion szartatu wplywat na skrocenie czasu statodci ciasta,
bez wzgledu na to czy wystepowaly one samodzielnie czy tez w polaczeniu z glutenem
witalnym czy mlekiem w proszku. W wyniku zastosowania dodatkéw do maki nastapit
wzrost rozmiekczenia ciasta lub otrzymane wartosci byly zblizone do ciasta bez do-
datkéw. Dotychczasowe badania dotyczace wpltywu dodatku nasion szarlatu na wia-
$ciwosci reologiczne ciasta nie sa jednoznaczne. Niektorzy autorzy [7, 10] wykazali
pogorszenie cech ciasta spowodowane dodatkiem nasion szartatu. Przejawialo si¢ ono,
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podobnie jak w niniejszej pracy, w zwigkszonej wodochtonno$ci maki z jednoczesnym
skroceniem czasu statoéci ciasta. Inni autorzy [1, 4] wykazali wzmocnienie struktury
ciasta poprzez wydluZenie czasu rozwoju i stalosci ciasta spowodowane dodatkiem
nasion szarlatu. Na rozbiezno$ci w wynikach uzyskanych przez ww. autor6w prawdo-
podobnie wptynely rézne wiasciwosci odmian szartatu wykorzystanych do badan.

Tabela 2
Wplyw stosowanych dodatkéw na niektére cechy pieczywa.
Influence of used additions on some traits of bread.
Strata wypieko- Wydajnosé Objetos¢ pie- Porowatos¢ Kwasowos¢
wa catkowita pieczywa czywa pieczywa migkiszu
Numer Total baking Yield of bread | Volume of bread Porosity of Acidity of
Number loss bread crumb
st. kwasowosci
[%6] [%] [cm®] [%] degree of acidity
1 17,6 131,8 371,2 75 1,5
2 14,6 136,6 365,3 76 1,6
3 14,0 137,6 370,4 75 1,6
4 13,8 137,9 350,5 74 1,7
5 12,8 139,5 340,7 72 1,8
6 11,8 141,1 2304 67 1,9
7 16,4 133,7 360,3 75 1,4
8 12,8 139,5 356,4 75 1,5
9 11,6 141,4 348,0 73 1,6
10 11,2 142,1 340,1 72 1,7
11 11,8 141,1 3225 70 1,8
12 16,2 134,1 363,8 76 1,6
13 13,0 139,2 360,3 76 1,7
14 11,8 141,1 352,4 75 1,8
15 12,8 139,5 340,7 74 1,8
16 12,0 140,1 335,9 74 1,9

W ocenie sensorycznej wykazano, ze wraz ze wzrostem ilosci dodawanych nasion
szarfatu nastgpowalo pociemnienie barwy migkiszu. Przyczyna tego bylo uzycie nasion
szarfatu o ciemniejszej barwie niz maka. Pieczywo z dodatkiem od 5 do 15% ekspan-
dowanych nasion szarlatu mialo przyjemny orzechowy zapach, ktory stawat sig¢ zdecy-
dowanie mniej korzystny przy wigkszych dodatkach. Przy dodatku 5, 10 i 15% w sto-
sunku do maki, wyczuwalny byt lekki smak goryczki, natomiast przy 20 i 30% dodatku
smak ten byl zbyt wyrazny, a przez to wptywal niekorzystnie na oceng uzyskanego pie-
czywa. Dodanie mleka w proszku spowodowato niewielkie, aczkolwiek wyczuwalne
zmniejszenie smaku gorzkiego, co bylo zjawiskiem korzystnym i pozadanym.
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Wplyw stosowanych dodatkéw na niektére cechy pieczywa przedstawiono w tab.
2. Zastosowane dodatki zmniejszyly stratg piecowa w poréwnaniu z pieczywem bez
dodatkéw. Najbardziej korzystne zmniejszenie tego parametru, o ok. 6%, wystapitlo w
pieczywie z wigkszymi dodatkami nasion szarfatu w potaczeniu z glutenem. We
wszystkich wariantach z dodatkami nastapit wzrost wydajnosci pieczywa w porowna-
niu z pieczywem bez dodatkow. Najwigkszy wzrost wydajnos$ci (o ok. 10%) zaobser-
wowano w przypadku zastosowania dodatku 20% nasion szartatu w potaczeniu z mle-
kiem w proszku. Natomiast objetos¢ pieczywa uleglta zmniejszeniu, najbardziej (o
38%) po zastosowaniu dodatku nasion szartatu w ilo$ci 30%. Zmniejszanie si¢ objgto-
Sci pieczywa bylo zjawiskiem niekorzystnym, poniewaz wigzalo si¢ ze zmniejszeniem
porowatosci migkiszu a tym samym utrata jego elastyczno$ci. W kazdym wariancie z
dodatkami nieznacznie rosta kwasowos¢ migkiszu. Najwigksze jej zmiany, o 0,4° kwa-
sowosci, wystapily po zastosowaniu samodzielnego dodatku nasion szartatu w ilo$ci
30% i w potaczeniu z glutenem witalnym.

Whioski

1. Dodatek ekspandowanych nasion szartatu powodowat wzrost wydajnosci pieczy-
wa, przy jednoczesnym niewielkim zmniejszeniu si¢ objetosci i porowatosci pie-
czywa, szczegllnie przy zastosowaniu 30% nasion szarfatu w stosunku do maki
pszenne;j.

2. Z uwagi na wysoka warto$¢ odzywcza nasion szarlatu, celowe jest stosowanie ich
Jjako dodatku wzbogacajacego pieczywo pszenne. Z punktu widzenia technolo-
gicznego dodatek ten nie powinien jednak przekracza¢ 15% masy maki, ze wzglg-
du na pogarszanie si¢ jakoSci pieczywa. ROwnoczesne zastosowanie dodatku mle-
ka w proszku wplywa na poprawg cech sensorycznych pieczywa. Natomiast doda-
tek glutenu witalnego korzystnie oddzialywuje na porowato$¢ migkiszu.
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USE OF EXPANDED AMARANTHUS SEEDS FOR ENRICHMENT OF WHEAT BREAD
Summary

The possibility of wheat bread baking with an addition of expanded amaranthus seeds from 5 to
30% and in combination with 3% gluten or 3% milk powder (of wheat flour) was investigated. Sensory
estimation of bread and the some quality traits were determined. The study showed that the addition to
15% of expanded amaranthus seeds did not lower any quality traits of bread. The addition of expanded
amaranthus seeds and milk powder effected the improvement of sensory traits of bread. The gluten to-
gether with expanded amaranthus seeds had good influence for porosity of crumb.

Key words: amaranthus seeds, wheat flour, bread baking.



