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WPLYW DODATKU PRODUKTOW OWSIANYCH
NA JAKOSC PIECZYWA PSZENNEGO

Streszczenie. Celem pracy bylo okre$lenie wplywu dodatku produktow owsianych na jako$é
pieczywa pszennego. Materiatem doswiadczalnym bylo pieczywo uzyskane z maki pszennej typu
550 z 15-procentowym w stosunku do maki dodatkiem platkdw owsianych: zwyktych, btyska-
wicznych, gorskich, otrgbéw owsianych i btonnika owsianego handlowego. Na podstawie doko-
nanego wypieku okreslono przebieg procesu technologicznego i jako$¢ pieczywa; zbadano jego
cechy organoleptyczne i fizyczne: upiek, wydajnos¢, objetos¢ oraz twardos¢. Proces technolo-
giczny produkcji pieczywa z dodatkiem produktéw owsianych nie rézni si¢ znaczaco od produk-
cji pieczywa z samej maki pszennej. Platki i otreby sa korzystniejsza forma dodatku produktow
owsianych do pieczywa pszennego niz btonnik handlowy.

Stowa kluczowe: pieczywo pszenne, produkty owsiane, dodatek, jakos$¢

Wstep

Przez wiele lat ziarno owsa bylo wykorzystywane glownie jako pasza dla koni
i zywno$¢ dla ubogich. W ostatnim dwudziestoleciu zywieniowcy zwrocili jednak uwa-
g¢ na jego warto$¢ odzywcza, ktora jest wigksza niz innych zb6z. Wynika to gtownie
z wickszej zawartoSci bialka i thuszczu oraz bardziej korzystnego stosunku nienasyco-
nych do nasyconych kwasow tluszczowych. Sktad produktow owsianych i obtuszczo-
nego ziarna jest podobny, w ziarnie owsa bez tuski jest o 10-25% biatka wiecej niz
w ziarnie innych zb6z. Dodatkowo zawiera ono 41% aminokwaséw egzogennych (GA-
SIOROWSKI i URBANOWICZ 1991), wérod ktérych dominuja: fenyloalanina, treonina,
tryptofan, lizyna, metionina, leucyna i walina. Dane podane w FOOD... (2008) wskazuja,
ze spozycie 100 g platkdbw owsianych dziennie pokrywa zapotrzebowanie na 7 z 10
aminokwasow egzogennych.

Z zywieniowego punktu widzenia wazna grupa zwigzkow wystepujacych w ziarnie
owsa sg tluszcze. Ich zawarto$¢ jest znaczaco wigksza niz u innych zboz. Odmiany
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nieobtuszczone zawierajg w ziarnie okoto 5,2% tluszczu, a odmiany obtuszczone 7,9%
(BARTNIKOWSKA 1 IN. 2000). Thuszcz zawarty w ziarnie owsa zawiera az 80% nienasy-
conych kwasow tluszczowych, w tym okoto 35% kwasu oleinowego i 40% niezbgdnych
nienasyconych kwasow thuszczowych (NNKT) (OWIES... 1995, GASIOROWSKI i URBA-
NOWICZ 1992).

Gloéwnym sacharydem zawartym w ziarnie owsa, podobnie jak w przypadku innych
zb0z, jest skrobia. Jednak zawiera ona w swoim skladzie nawet dwukrotnie wigcej
thuszczow. W ziarnie skrobi wystepuja takze polisacharydy nieskrobiowe, fruktozany
i B-glukany. Pierwsze z nich wplywaja na obnizenie poziomu cholesterolu we krwi,
drugie natomiast odgrywaja istotng rol¢ w leczeniu schorzen uktadu pokarmowego.

Walorem produktéow owsianych jest duza zawartos¢ blonnika pokarmowego, nawet
do 30% w ziarnie oplewionym i 11-14% po usuni¢ciu tuski. Obecnos¢ jego w zywnosci
utrudnia organizmowi ludzkiemu przyswajanie substancji szkodliwych, m.in. metali
ciezkich i cholesterolu (BARTNIK i ROTHKAEHL 1997).

Ziarno owsa jest bogatym zrodlem sktadnikow mineralnych, na co wskazuje duza
zawarto$¢ popiotu, ktora wynosi okoto 3,1% (BLAND 1971). Dominujagcymi pierwiast-
kami s3: fosfor, potas i magnez. Sposrod mikroelementow nalezy wymienic: Zelazo,
mangan, cynk i miedz (WEBSTER 1986). Zawartos$¢ niektorych pierwiastkow jest na tyle
duza, iz s3 w stanie pokry¢ nawet 75% dziennego zapotrzebowania (GASIOROWSKI
i URBANOWICZ 1992).

Otrzymane z ziarna owsa produkty sa takze zrédlem bialka, nienasyconych kwasow
thuszczowych, blonnika i sktadnikéw mineralnych, dlatego powinny by¢ stosowane jako
dodatki w produkcji pieczywa. Z badan wynika, ze dodatek maki, ptatkow czy innych
produktow owsianych do pieczywa powoduje zwickszenie jego wartosci odzywczej
oraz poprawe cech sensorycznych (GAMBUS i IN. 2003, GASIOROWSKI i KAWKA 1995).
Dodawanie jednak zbyt duzych ilosci produktéw owsianych moze si¢ przyczynia¢ do
niekorzystnych zmian cech fizyczno-chemicznych, stad wydaje si¢ celowe okreslenie
iloéci i rodzaju produktow owsianych dodawanych w produkcji pieczywa.

Celem pracy bylo zbadanie wplywu dodatku wybranych produktéw owsianych na
jakos¢ pieczywa pszennego.

Material i metody

Materiat badawczy stanowito pieczywo uzyskane z maki pszennej typu 550 z 15-
-procentowym w stosunku do maki dodatkiem ptatkow owsianych: zwyktych, btyska-
wicznych, gorskich, otrab owsianych oraz blonnika owsianego handlowego.

Maka pszenna pochodzita z ,,Polskich Mlynow” S.A., a produkty z owsa: ptatki
zwykte, blyskawiczne, gorskie — z firmy Kupiec Sp. z 0.0., otrgby — z Sante S.C. oraz
handlowy blonnik owsiany — z Microstructure Sp. z 0.0.

Ptatki owsiane zwykle, btyskawiczne, gorskie oraz otreby byly dodawane w postaci
naturalnej (w catosci) lub rozdrobnionej w mtynku typu WZ-1.

Whasciwosci fizyczno-chemiczne maki okreslono, oznaczajac: wilgotno$¢ — metoda
suszenia (JAKUBCZYK i HABER 1983), wydajnos¢ i jakos¢ glutenu mokrego — aparatem
Glutomatic 2200 (PN-A-74042-3/A1:1996), liczbe opadania — w aparacie Falling Num-
ber 1400 (PN-ISO 3093:1996/AZ1:2000) i wtasciwosci amylolityczne — w amylografie
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Brabendera (PN-ISO 79:2001). Wtasciwos$ci reologiczne ciasta uzyskanego z maki
pszennej okreslono w alweografie Chopina (PN-ISO 5530-4:2003). Ciasto prowadzono
metoda jednofazows, dodajac do maki 3% drozdzy i 1,5% soli oraz wode do uzyskania
wydajnosci 160%. Nastepnie ciasto poddawano fermentacji przez 90 min w 30°C,
z przebiciem po 60 min. Dzielono je na kesy o masie 250 g, umieszczano w foremkach
i fermentowano do momentu uzyskania optymalnego rozrostu. Wypiek prowadzono
w komorze wypiekowej o wilgotnosci wzglgdnej 85-90%, w temperaturze 230°C przez
30 min. Uzyskane pieczywo wazono dwa razy: po wyjeciu z pieca i po 24 h od wypieku
w celu okreslenia straty piecowej (JAKUBCZYK i HABER 1983). Objetos¢ pieczywa mie-
rzono z uzyciem materialdow sypkich (nasion rzepaku) (JAKUBCZYK i HABER 1983).
Zmierzono réwniez mas¢ wilasciwa mickiszu i jego twardo$¢ z uzyciem analizatora
tekstury TA.XTi po 24 i 72 h przechowywania pod folig. Uzyskane pieczywo poddano
punktowej ocenie organoleptycznej (CEGLINSKA 2006).

Analize statystyczna otrzymanych wynikéw wykonano za pomoca programu Stat-
graphics Plus 4.1. Oceng istotno$ci réznic pomiedzy warto$ciami $rednimi okreslano
z uzyciem jednoczynnikowej analizy wariancji na poziomie istotnosci o = 0,05, a naj-
mniejszg istotng roznice wyznaczano testem Tukeya.

Wyniki i dyskusja

Maka jest glownym sktadnikiem pieczywa, co powoduje, ze jej jako$¢ ma decyduja-
cy wplyw na uzyskany produkt. Jej cechy fizyczno-chemiczne pozwalajg ocenié, jakie
moze by¢ jej przeznaczenie. W tabeli 1 przedstawiono wyniki oceny cech fizyczno-
-chemicznych maki pszennej typu 550.

Podstawowym parametrem $wiadczacym o jakosci maki jest jej wilgotnos¢, ktora
zgodnie z wymaganiami zamieszczonymi w normie PN-91/A-74022 nie powinna prze-
kracza¢ 15%. Badana maka cechowata si¢ wilgotnoscia 13%.

Zawarto$¢ biatka ogdétem jest waznym wskaznikiem cech fizyczno-chemicznych
maki 1 wpltywa na jej warto§¢ wypiekowa. Badana maka zawierala 11,5% biatka ogo-
fem. Sposrod biatek maki pszennej najwazniejsze sg biatka proste, gliadyna i glutenina,
ktére w polaczeniu z wodg tworzg kompleks zwany glutenem. To wlasnie wydajnosé
i jako$¢ glutenu zapewniaja ciastu elastycznos$¢ i pozwalajg uzyskac gabcezasta strukture
migkiszu pieczywa. W przypadku maki pszennej typu 550 wydajno$¢ glutenu nie po-
winna by¢ mniejsza niz 25%. Z badanej maki wymyto 25,2% glutenu mokrego, co byto
zgodne z wymaganiami zawartymi w normie PN-91/A-74022. Jako$¢ glutenu wyrazono
indeksem glutenu, ktoéry wyniost 96. Przy wypieku pieczywa indeks glutenu nie powi-
nien przekracza¢ 90. Mozna wigc wnioskowac, ze badana maka cechowala si¢ mocnym
glutenem.

Wiasciwosci ciasta okreslone alweograficznie sa $ci§le zwiazane z zawartoscia i ja-
koscig biatek w mace. Wedlug YAMAMOTO i IN. (1996) parametry alweograficzne P,
P/L i L mieszczace si¢ w przedziatach odpowiednio: 21,3-56,7 oraz 0,11-0,56 i 69,5-
-188 mm sg charakterystyczne dla maki z migkkich pszenic amerykanskich. W Polsce
najwazniejszym parametrem oceny alweograficznej jest parametr W, ktory dla maki
pszennej powinien si¢ ksztaltowaé na poziomie 250-300 (NOWACKI 2008). Badana
maka cechowata si¢ jednak znacznie wigkszym parametrem P (spr¢zystosci ciasta)
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Tabela 1. Wyniki oceny wiasciwosci fizyczno-chemicznych
maki pszennej typu 550
Table 1. Results of physicochemical properties of wheat flour

type 550

Badana cecha Warto$¢ $rednia
Wilgotnos¢ (%) 13
Zawartos¢ biatka (%) 11,5
Zawartos¢ glutenu(%) 25,2
Indeks glutenu 96

Analiza alweograficzna

P (sprezystos¢) (mm H,O) 86

L (rozciagliwos¢) (mm) 65

P/L 1,31

W (10%7) 224
Liczba opadania (s) 250

Analiza amylograficzna

poczatkowa temp. kleikowania (°C) 42
koncowa temp. kleikowania (°C) 69
maksymalna lepkos¢ kleiku (j.A.) 340

i stosunkiem P/L. Wskazuje to na mozliwos$¢ uzyskania dobrze wyrosnigtego pieczywa
pszennego.

Liczba opadania jest miarg aktywnosci enzymdéw amylolitycznych zawartych w ma-
ce. Im wigksza jest jej warto$¢, tym mniejsza aktywno$¢ amylolityczna wykazuje maka.
Badana maka cechowata si¢ liczbg opadania na poziomie 250 s, czyli byta optymalna do
wypieku pieczywa pszennego.

Z technologicznego punktu widzenia istotna jest informacja o zdolnosci kleikowania
skrobi zawartej w mace. Maki o dobrych wiasciwosciach wypiekowych charakteryzuje
wykres amylograficzny stromo wznoszacy si¢ do gory, osiagajacy maksymalng lepkos¢
zawiesiny kleiku skrobiowego na poziomie 500 j. B. Z badanej maki uzyskano mata
lepkos¢ kleiku skrobiowego, jak tez niska poczatkowa i koncowa temperature kleiko-
wania.

Upiek wskazuje na ubytek masy podczas wypieku wyrazony w procentach. Zalezy
od ilosci utraconej podczas wypieku wody oraz substancji lotnych: CO,, alkoholu
i kwasow lotnych. Z punktu widzenia technologii piekarskiej upiek to strata, ktorg nale-
zy minimalizowac. Nie mozna jednak zredukowaé go catkowicie, poniewaz wowczas
nie zostanie wyksztatcona skorka oraz nie nastapi prawidlowy wypiek pieczywa. Upiek
uzyskanego pieczywa miescit si¢ w przedziale od 10,5 do 12,9% (tab. 2). Upiek i wy-
dajnos$¢ pieczywa niezaleznie od postaci stosowanego dodatku produktow owsianych
nie ro6znity sig istotnie od upieku i wydajnosci pieczywa z proby kontrolnej. Wskazuje
to, iz proces wypieku pieczywa pszennego z dodatkiem produktéw owsianych nie réznit
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Tabela 2. Wplyw dodatku produktéw owsianych na cechy pieczywa pszennego
Table 2. Influence of addition of oat products on wheat bread features

Dodatek Upiek Wydajnosé¢ Objetos¢ | Twardo$¢ po 24 h
Proba kontrolna 11,82 ab 136,52 ab 675 ef 3,128 a
Ptatki owsiane zwykle rozdrobnione 12,44 ab 135,50 ab 635 def 3,818 ab
Ptatki owsiane zwykte 12,00 ab 136,16 ab 500 ab 2,697 a
Ptatki owsiane btyskawiczne rozdrobnione 12,60 ab 134,11 a 590 cd 4,245 ab
Ptatki owsiane btyskawiczne 10,92 ab 136,42 ab 555 be 5,298 b
Ptatki owsiane gorskie rozdrobnione 10,46 a 136,72 ab 585 cd 3,756 ab
Ptatki owsiane gorskie 11,58 ab 136,82 ab 525 ab 3,370 ab
Otrgby owsiane rozdrobnione 12,72 b 134,34 a 680 f 3,228 ab
Otrgby owsiane 12,86 b 134,51 a 620 de 3,362 ab
Blonnik owsiany handlowy 10,82 ab 138,57 b 480 a 7412 ¢

Wartosci §rednie w tym samym wierszu oznaczone tg samg litera nie rdznig si¢ statystycznie istotnie (o= 0,05).

si¢ od procesu wypieku pieczywa z samej maki pszennej. W stosunku do proby kontro-
Inej dodatek platkow owsianych zwyklych i btyskawicznych w postaci rozdrobnionej
nieznacznie zwigkszat upiek w porownaniu z ich dodatkiem w catosci. Wedlug GasIo-
ROWSKIEGO i KAWKI (1993) dodatek produktow owsianych moze powodowaé zwick-
szenie wodochlonnosci ciasta i upieku pieczywa.

Wedtug dotychczasowych badan (GAMBUS i IN. 2003, GAMBUS i GIBINSKI 2003,
GASIOROWSKI i KAWKA 1995) dodatek produktow owsianych wywiera wyrazny wplyw
na objeto$¢ pieczywa. Badania wskazuja na proporcjonalne zmniejszenie objetosci
pieczywa w stosunku do ilosci dodanego produktu owsianego. Wynika to ze wzrostu
iloéci bialek rozpuszczalnych i frakcji azotu niebiatkowego. Dodatkowo zastgpienie
czgsci maki pszennej przez produkty owsiane powoduje zmniejszenie ilosci gliadyny
i gluteniny w mace, co powoduje zmniejszenie si¢ ilosci glutenu, pogorszenie elastycz-
nosci ciasta i struktury pieczywa. W naszych badaniach na obje¢to$¢ pieczywa pszenne-
go nie wplywat istotnie dodatek ptatkow zwyktych rozdrobnionych w przeciwienstwie
do ich postaci nierozdrobnionej. Wraz z dodatkiem platkéw zwyktych objetosé pieczy-
wa zmniejszyla si¢ w stosunku do proby kontrolnej mniej wigcej o 26%. Dodatek plat-
koéw blyskawicznych i gorskich takze w postaci rozdrobnionej powodowat istotny spa-
dek objetosci pieczywa. Najwiekszy spadek objetosci pieczywa w stosunku do proby
kontrolnej, wynoszacy okoto 29%, wystapit po dodaniu btonnika handlowego.

Przechowywanie pieczywa wiaze si¢ z jego czerstwieniem. Wedtug SWIDERSKIEGO
i WASZKIEWICZ-ROBAK (2003) czerstwienie to zespot zmian fizycznych i chemicznych
zachodzacych w pieczywie po wypieku, przyczyniajacy si¢ do pogorszenia jego jakosci.
Dodatek obu postaci ptatkow zwyktych, gorskich i otrgbow oraz rozdrobnionych ptat-
koéw blyskawicznych nie powodowat zmian struktury migkiszu pieczywa po 24 h prze-
chowywania w stosunku do pieczywa uzyskanego z maki pszennej, natomiast dodatek
catych platkow blyskawicznych i blonnika owsianego powodowat istotne pogorszenie
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struktury pieczywa (wzrost twardo$ci migkiszu) w stosunku do proby kontrolnej
o — odpowiednio — 170 i 237%. Badania GAMBUS i IN. (2003) oraz ROZYLY (2007)
wskazuja na wzrost twardosci miekiszu po dodaniu maki owsiane;.

Podstawowg formg oceny jako$ci pieczywa jest punktowa ocena organoleptyczna.
Umozliwia ona zakwalifikowanie pieczywa do odpowiednich klas jakosci oraz pozwala
ocenic¢ jego zgodnos¢ z normami. Podczas oceny organoleptycznej bierze si¢ pod uwage
takie cechy pieczywa, jak: wyglad zewnetrzny, ksztalt bochenka, cechy skorki, struktura
i elastyczno$¢ migkiszu oraz smak i zapach. Najmniejsza liczbg punktéw w ocenie
punktowej uzyskato pieczywo z dodatkiem blonnika owsianego, na jego niskg oceng
wplyneta brazowo-brunatna barwa skorki i mickiszu (rys. 1). Réwniez jego smak
i zapach otrzymaly najnizsza ocen¢. Ocena punktowa pieczywa z dodatkiem wszystkich
rodzajow platkow i otrab owsianych byla zblizona do oceny pieczywa kontrolnego, tzn.
badane pieczywo zostato zakwalifikowane do I klasy jakosci.
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Pieczywo z 15% dodatkiem produktéw owsianym

Rys. 1. Punktowa ocena organoleptyczna pieczywa z 15-procento-
wym dodatkiem produktow owsianych: (r) — posta¢ rozdrobniona,
(nr) — postaé nierozdrobniona

Fig. 1. Sensory estimation of bread with 15% addition of oat prod-
ucts: (r) — comminuted form, (nr) — not comminuted form

Whioski

1. Technologia produkcji pieczywa z dodatkiem produktéw owsianych nie wymaga
zmian w stosunku do technologii produkcji pieczywa z samej maki pszennej, na co
wskazuje brak istotnych réznic w upieku i wydajnosci.

2. W przypadku wigkszos$ci zastosowanych dodatkow potwierdzity si¢ badania in-
nych autoréw dotyczace ich wpltywu na zmniejszenie si¢ objetosci pieczywa.

3. Platki i otreby sa korzystniejsza forma dodawania produktow owsianych do pieczy-
wa pszennego niz blonnik handlowy ze wzglgdu na lepsza jako$¢ uzyskanego pieczywa.
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INFLUENCE OF OAT PRODUCTS ADDITION ON WHEAT BREAD QUALITY

Summary. The aim of the study was to define the influence of oat products addition on quality of
wheat bread. The experimental material was wheat bread obtained from wheat flour type 550 with
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15% (in relation to flour) addition of oat flakes: normal, instant and “goérskie”, oat bran and oat
fiber. Based on experimental baking the unfold of technological process and quality of obtained
bread were determined, its organoleptic and physical properties: baking loss, yield, volume and
crumb hardness were examined. Technological process of wheat bread with oat products addition
production is similar to production of wheat flour bread. Oat flakes and oat bran are a better form
of oat products addition than oat fiber.

Key words: wheat bread, oat products, addition, quality
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