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Ocena wilasciwosci reologicznych ciasta 1 jakosci
chleba pszennego z dodatkiem $ruty owsianej

Evaluation of rheological properties of dough and quality of wheat bread
with ground oat grain addition

Materiat badawczy stanowita handlowa maka pszenna typu 550 iziarno 6 odmian owsa (Akt,
Bajka, Borowiak, Chwat, Cwal, Kasztan). Wykonano analizy majace na celu scharakteryzowanie
materiatu badawczego oraz przeprowadzono oznaczenia farinograficzne, ekstensograficzne i wypiek
laboratoryjny ciasta z udziatem 5 i 10% $ruty owsianej. Maka pszenna typ 550 charakteryzowata si¢
dobra wartoscia wypiekowa. Odmiany owsa zawieraly duzo biatka ogdlem oraz malo skrobi,
pentozandw i popiotu. Odznaczaly si¢ one wysoka aktywnoscia enzymow proteolitycznych i liczba
opadania. Dodatek S$ruty owsianej do maki pszennej powodowal zwigkszenie wodochtonnosci
mieszanek, a wraz ze wzrostem ilo$ci $ruty wydhuzat si¢ czas rozwoju, skracat czas statosci ciasta
i zwigkszata warto$¢ wspotczynnika tolerancji na mieszenie. Ciasta z dodatkiem 5% S$ruty owsianej
miaty najwigksza warto§¢ walorymetryczng. Stwierdzono, ze sposréd wszystkich badanych ciast
pszenno-owsianych najlepsze wlasciwosci farinograficzne mialy ciasta z udziatem $ruty z odmian
Bajka i Chwat. W ocenie ekstensograficznej uzyskano pogorszenie jako$ci ciasta pod wptywem
dodatku $ruty owsianej. Zaobserwowano zrdéznicowane oddziatywanie odmian na wiasciwosci
ekstensograficzne przy roznym udziale $ruty owsianej w mieszance. Przy dodatku 5% najlepsze
rezultaty uzyskiwano ze $ruta z odmian Kasztan i Akt, a przy 10% ze $ruta odmiany Bajka. Chleb
pszenno-owsiany byt wyrosniety i charakteryzowat si¢ przyjemnym aromatem. Chleb z dodatkiem 5%
$ruty owsianej mial nieznacznie wicksza objeto$¢ niz chleb pszenny, a z 10% udzialem byt
najmniejszy. Najwigksze byly chleby zawierajace §rutg owsiang z odmian Cwat i Borowiak. Nadpiek
chleba nie ulegal zmianom pod wptywem stosowanych dodatkoéw. Zastgpienie maki pszennej
dodatkiem 10% $ruty owsianej spowodowato poprawe struktury mickiszu chleba.

Stowa kluczowe: ekstensograf, farinograf, mieszanki pszenno-owsiane, wypiek chleba

The experimental material consisted of commercial wheat flour (type 550) and grains of 6 oat
cultivars: Akt, Bajka, Borowiak, Chwat, Cwatl and Kasztan. Analyses were done to characterize the
material, and both farinograph and extensigraph measurements as well as baking tests were performed
to evaluate the properties of dough containing 5% or 10% of ground oat grain. The wheat flour type
550 was characterized by a good baking quality. The content of total protein in the oat was high,
whereas that of starch, pentosans and ash was low. The cultivars showed a high activity of proteolytic
enzymes, and a high level of the falling number. Ground oat grain added to wheat flour increased the
water absorption of the mixture. With increasing content of ground oat, the time of dough development
lengthened, the time of dough stability shortened, and the mixing tolerance index increased. The dough
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with 5% share of ground oat had the highest valorimetric value. The best farinographic values, of those
recorded for all the types of wheat-oat dough, were obtained with the dough containing the grain of oat
cvs Bajka and Chwat. The extensographic assessment showed that the addition of oat grain decreased
the quality of dough. The oat cultivars differed in their effects upon the extensographic properties at
different amounts of grain in the mixture. The best results for the mixtures containing 5% of oat were
obtained with the ground grain of cvs Kasztan and Akt, and for the mixtures with 10% oat share —
with cv. Bajka. The wheat-oat baker’s products were well risen and had a pleasant aroma. The bread
containing 5% of ground oat was characterized by a slightly higher loaf volume as compared to that of
the wheat bread. The 10% share of oat grain in dough effected the lowest loaf volume. The largest
loaves were made with the addition of grain of cvs Cwat and Borowiak. Bread overbake was not
affected by the additives used. The replacement of 10% of wheat flour with ground oat grain resulted
in the improvement of the bread crumb structure.

Key words: bread baking, extensigraph, farinograph, wheat-oat blends
WSTEP

W czasach rozwoju przemystowego, na rynku pojawiaja si¢ produkty coraz bardziej
przetworzone, o wysokim stopniu oczyszczenia. Z tego powodu utracity one wiele swoich
walorow odzywczych (Bartnikowska i1 Lange, 2000). Przykladowo, uwaza si¢, ze duze
spozycie bialej maki iryzu jest przyczyng wystepowania chordb cywilizacyjnych takich
jak choroby serca, uktadu trawiennego i nadwagi (Kubiak, 1995). Racjonalne odzywianie,
moze poprawi¢ stan zdrowia spoteczenstw. W zwigzku z tym w ostatnich latach zmienity
si¢ poglady dotyczace prawidlowego odzywiania. Pewne skladniki zywnosci zostaly
docenione, ze wzgledu na ich role w zapobieganiu lub tagodzeniu choréb uktadu
krwionosnego i niektorych nowotworow (Peterson, 2001). Szczegolnie wazne sg surowce
ro$linne bogate w substancje korzystnie wptywajgce na organizm ludzki (Dolatowski i in.,
2002).

Podstawg codziennej diety zdrowego cztowieka powinny stanowi¢ produkty zbozowe
(Bartnikowska i in., 2000). Mieszkaniec Unii Europejskiej w ciggu roku zjada $rednio 67
kg chleba, a przecigtny Polak 75,8 kg (Rocznik Statystyczny, 2003). Porcja 100g chleba
pokrywa dzienne zapotrzebowanie cztowieka na energi¢ i biatko w 11%. Z chlebem
dostarczamy organizmowi niektore pierwiastki (zelazo, fosfor, magnez) oraz witaminy (By,
B2, PP) (Gawecki, Hryniewski, 2000). Szczegélnie zaleca si¢ spozywanie pieczywa
razowego lub pieczywa z udziatem zb6z niechlebowych. Do zboz, ktore moga poprawiaé
warto$¢ odzywczg pieczywa zalicza si¢ owies.

Walory zywieniowe owsa odkryto w latach 1970-1980 iod tego czasu zboze to
postrzegane jest jako doskonate zroédto aktywnych biologicznie fitozwigzkow (Peterson,
2001). Substancje te majg zdolnos$¢ obnizania cholesterolu i poziomu lipidow we krwi oraz
korzystnie zwickszaja stosunek frakcji cholesterolu HDL do LDL, wspomagaja
profilaktyke ileczenie miazdzycy (Piesiewicz, 1996; Lee iin., 1997). Dodawanie
produktow z owsa do codziennej diety obniza takze popositkowe stezenie glukozy we krwi
U 0s6b bez zaburzen gospodarki lipidowe;j i cierpigcych na hiperlipidemi¢ czy cukrzyce
(Bartnikowska i Lange, 2000; Halfrisch iin., 2003; Halfrisch i Behall, 2003). Dodatek
owsa do zywnosci moze wptywac nie tylko na zwigkszenie warto$ci odzywczej, lecz takze
moze mie¢ dziatanie poprawiajgce stabilno$¢ ismak produktéw (Peterson, 2001).
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Przeprowadzone dotychczas badania (Krishnan iin., 1987; Oomah i Lefkovitch, 1988;
Kawka i Gasiorowski, 1995; Zhang iin., 1998; Gambus i Gibinski, 2003) wskazuja, ze
mozliwe jest wykorzystanie produktow owsianych do produkcji pieczywa. Jednak nalezy
pamigtac, ze czegsciowe zastgpienie maki chlebowej maka owsiang, czy tez innym
produktem z tego zboza oddziatuje na fizykochemiczne cechy wyrobu sporzadzonego
Z takiej mieszanki. Wplyw na te cechy mogg wywierac nie tylko rodzaj i sktad chemiczny
produktu owsianego, ale takze jego procentowy udziat i granulacja (Gasiorowski, 1995).

Celem niniejszej pracy byto okreslenie, jaki wptyw na wlasciwosci reologiczne ciasta
i jako$¢ chleba ma dodatek do maki pszennej $ruty z ziarna kilku odmian owsa.

MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowita maka pszenna handlowa typ 550 wyprodukowana przez
PPUH ,,WOSEBA”, Mtyn Jaczkowice oraz ziarno pigciu oplewionych odmian owsa
(Bajka, Borowiak, Chwat, Cwal, Kasztan) i jednej nieoplewionej — Akt, ze zbioru 2003
roku w Stacji Doswiadczalnej Oceny Odmian w Jeleniej Gorze. Przed przystgpieniem do
badan ziarno owsa recznie obtuszczono i rozdrobniono w miynku laboratoryjnym WZ-1
(ZBPP Bydgoszcz). Z maki pszennej i $ruty owsianej sporzgdzono mieszanki zawierajgce
51 10% sruty owsianej. Probe kontrolng stanowita maka pszenna.

Dla ziarna owsa wykonano oznaczenia zawarto$ci biatka ogdtem metodg Kjeldahla
(Nx6,25) i aktywnosci enzymow proteolitycznych (Subda, 1984 a). Ponadto okre$lono
zawarto$¢ skrobi (Lue iin., 1991), pentozanéw ogétem (Subda, 1984 b) i popiotu (PN
2171:1994) oraz liczbg opadania metoda Hagberga-Pertena (PN-1SO:3093:1996). W mace
pszennej oznaczono zawarto$¢ bialka metoda Kjeldahla (Nx5,7), wydajnos¢ glutenu
mokrego i jego rozptywalnos¢ (PN 74/A-74043-3:1994), liczbe sedymentacji w roztworze
SDS (Axford i in., 1979) i liczb¢ opadania (PN-ISO:3093:1996). Sporzadzone mieszanki
pszenno-owsiane zbadano za pomoca farinografu i ekstensografu Brabendera (AACC,
2000) okreslajac w ten sposob wiasciwosci reologiczne ciasta pszenno-owsianego. Wypiek
laboratoryjny przeprowadzono metoda Biskupskiego (Karolini-Skaradzinska i in., 2001).
Dla wypieczonych chlebow okreslono nadpiek oraz objetos¢ za pomocg aparatu SA-WY
(ZBPP Bydgoszcz). Porowatos¢ migkiszu oceniono wedhug 8 punktowej skali Dallmana.

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie. Dla cech jakosciowych odmian owsa
obliczono wartosci S$rednie i wspotczynniki zmiennosci. Dla wyrdznikow oceny
farinograficznej, ekstensograficznej i cech wypiekowych wykonano analiz¢ wariancji przy
jednokierunkowej klasyfikacji dla dwoch zmiennych (wielko$¢ dodatku i odmiana owsa).
Wartosci $rednie wyceniono testem Duncana.

WYNIKI I DYSKUSJA

Dane literaturowe dotyczace zawartosci biatka ogdétem w ziarnie owsa sg bardzo
zroéznicowane. Niektorzy autorzy (Pizto iin., 1999; Bartnikowska i in., 2000) podaja, ze
W obtuszczonym ziarnie owsa znajduje si¢ 20%—-25% biatka ogotem, inni (Kaminska i in.,
1999; Czubaszek, 2003) uwazaja, ze jest go o okoto 10% mniej (12-15%). Wykazano takze
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zaleznos$¢ tej cechy od miejsca pochodzenia ziarna (Czubaszek, 2003). W badaniach
obecnych zawarto$¢ biatka ogotem w ziarnie odmian oplewionych wynosita od 15,8%
(Borowiak) do 17,8% (Kasztan), a w ziarnie odmiany nieoplewionej Akt byto go 17,6%
(tab. 1). Maka pszenna typ 550 uzyta do badan miata mniej biatka (13,3%) niz dodawana
do niej $ruta owsiana (tab. 2). Na podstawie oznaczenia wydajno$ci glutenu mokrego, jego
rozptywalnosci i liczby sedymentacji w roztworze SDS stwierdzono jej dobra wartos¢

wypiekowa.

Tabela 1
Charakterystyka cech chemicznych odmian owsa
Characterization of chemical traits of oat cultivars
. Aktywnos¢ enzymow .
CeCh.a Bl‘:ﬁko p?,oteolityczn})l/ch Popiot Skrobia Pentp zany L'CZbg
Trait]  ogélem Activity of proteolytic Ash Starch ogblem opadania
Odmiana Total protein Total pentosans |Falling number
Cultivar %) enzymes (%) (%) %) )
(jednostki; units)
Akt* 17,6 451 1,94 48,9 2,12 316
Bajka 175 3,89 1,91 50,7 2,19 292
Borowiak 15,8 4,43 1,77 47,1 2,47 303
Chwat 16,2 451 1,83 45,3 1,98 335
Cwat 16,2 571 1,81 48,9 2,75 315
Kasztan 178 3,16 1,96 45,3 2,33 307
X 16,9 4,37 1,87 47,7 2,31 311
V (%) 53 19,2 413 4,6 11,9 45

* Odmiana nieoplewiona; Naked cultivar

Tabela 2
Wskazniki jakoSciowe maki pszennej typ 550
Qualitative coefficients for wheat flour type 550

Cecha Jednostka Warto$¢
Trait Unit Value
Zawarto$¢ 1F)la%ka ogotem % 133
Total protein content
Wydajno$¢ glutenu mokrego 0
Yield of wet gluten & 37,2
Rozptywalno$¢ glutenu mm 15,5
Flowness of gluten
Llcz'ba sedymentacu om? 725
Sedimentation value
Liczba opadania s 308

Falling number

W technologii piekarstwa zwraca si¢ uwage na aktywnos$¢ enzymow, poniewaz moga
one modyfikowa¢ whasciwosci podstawowych sktadnikow maki (Michniewicz, 1995 a).
Duza aktywno$¢ enzymow proteolitycznych moze powodowaé rozluznienie struktury
ciasta, co jest korzystne przy stosowaniu mak o mocnym glutenie, ale niekorzystne dla
maki stabej (Korus i Achremowicz, 1994). Aktywnos$¢ enzymow proteolitycznych
W ziarnie owsa uzytego do badan byla wysoka i zréznicowana (V = 19,2%) (tab. 1).
Wartoéci tej cechy wahaly sie od 3,16 jednostki (odmiana Kasztan) do 5,71 jednostki
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(odmiana Cwal). Podobne wyniki dla innych odmian owsa uzyskano we wcze$niejszych
badaniach (Czubaszek, 2003).

O warto$ci odzywczej decydujg takze sktadniki mineralne, czyli popidét. Wedtug
Maciejewicz-Rys$ i Sokot (1999) odmiany oplewione zawieraja 2,50%—3,06% popiotu,
a nieoplewione 2,23%-2,40%. Wyniki uzyskane przez Kaminska iwsp. (1999) oraz
w badaniach wlasnych sg nizsze. Spos$rod ocenianych obecnie odmian najwicksza
zawartoscig popiotu w ziarnie charakteryzowata si¢ odmiana Kasztan (1,96%),
a najmniejsza odmiana Borowiak (1,77%) (tab. 1). Zawarto$¢ popiotu oznaczano w ziarnie
obtuszczonym w zwiazku ztym nie zaobserwowano réznic pomi¢dzy odmianami
oplewionymi a odmiang nieoplewiong Akt (1,94%).

Najwazniejsza substancjg zapasowa ziarna zboz jest skrobia. Jej ilo§¢ w ziarnie owsa
waha si¢ w szerokim zakresie od 39 do 67% (Subda i in., 1998 a; Zhou i in., 1998; Pizto
i in., 1999; Gibinski, 2000). Wcze$niejsze badania whasne (Czubaszek, 2003) wykazaty, ze
ilo§¢ tego sktadnika w ziarnie zalezy od warunkéw uprawy, ardznice pomig¢dzy
odmianami sg nieistotne. Rowniez w badaniach obecnych odmiany nieznacznie r6znity si¢
zawarto$cig skrobi (V = 4,6%), ajej ilos¢ $rednio wynosita 47,7% (tab. 1). Sposrod
ocenianych odmian wyro6zniata si¢ odmiana Bajka (50,7%).

Wedhlug Michniewicza (1995 b) znaczacy wplyw na cechy reologiczne ciasta i jakos¢
pieczywa majg pentozany. Moga one powodowac¢ zmiany wlasnosci glutenu (Michniewicz
iin., 1991). Subda i wsp. (1998 a) oraz Czubaszek (2003) podajg, ze w obtuszczonym
ziarnie owsa znajduje si¢ od 3,75 do 4,38% pentozandéw ogodtem. Sposrod ocenianych
obecnie odmian owsa najwigcej pentozandw zawierala odmiana Cwat (2,75%),
a najmniejszg odmiana Chwat (1,98%) (tab. 1).

Aktywnos$¢ a-amylazy w mace pszennej okresla si¢ posrednio na podstawie liczby
opadania. Natomiast nie stwierdzono czy dla owsa istnieje zalezno$¢ pomiedzy
aktywnoscia tego enzymu a czasem uptynniania kleiku. Uzyskana dla maki pszennej typ
550 wysoka liczba opadania $wiadczy o niskiej aktywnosci a-amylazy (tab. 2). Liczby
opadania dla odmian owsa byly takze wysokie. Najmniejsza liczbe opadania stwierdzono
dla odmiany Bajka (292 s), a najwigkszg dla odmiany Chwat (335 s). Inni autorzy (Subda
iin., 1998 a; Lapveteldinen i in., 2001; Czubaszek, 2003) uzyskiwali podobne lub wyzsze
warto$ci tej cechy dla ziarna owsa.

W ocenie wartos$ci wypiekowej maki zwraca si¢ uwage na wiasciwosci reologiczne
ciasta okreslane najczesciej przy uzyciu farinografu. Na podstawie tego oznaczenia
uzyskuje si¢ informacje o wodochtonnosci maki oraz o zachowaniu ciasta podczas
zarabiania imieszenia (Zhang iin., 1998). W badaniach wiasnych zastapienie maki
pszennej $ruta owsiang powodowalo oslabienie struktury ciasta. Wszystkie cechy
farinograficzne zalezaly od wielko$ci dodatku owsa, a wlasciwosci odmianowe wptywaty
tylko na wodochtonno$¢ maki i warto§¢ walorymetryczng (tab. 3). Odnotowano wzrost
wodochtonnosci mieszanek pszenno-owsianych w poréwnaniu do maki pszennej,
a roznice pomigdzy dwoma poziomami dodatku byty nieistotne.
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Tabela 3
Warto$ci Srednie cech farinograficznych mieszanek pszenno-owsianych
Mean values for farinographics traits in wheat oat blends
Wspodtczynnik o
Cecha| Wodochtonnos$¢ | Rozwdj ciasta Stalodé ciasta tolerancji na Walo\erl;?e(i:;czna
L Trait maki - Dough Dough stability |, ,. miesienie Valorimetric

Prébki Water absorption| development . Mixing tolerance

! (min) : value
Samples (%) (min) index -

(iB) gu)

Maka pszenna typ 550
Wheat flour type 550 56,8 b 15¢ 55a 40¢ 5lc
— z udziatem 5% owsa
— with 5% oat share 6l4a 19b 47b 47b 55a
— z udzialem 10% owsa
—_ with 10% oat share 62,4 a 23a 29c 63a 52b
Maka pszenna z dodatkiem
ziarna owsa odmiany:
Wheat flour with addition of
grain of oat cultivar:
Akt* 619a 21a 42a 50a 52b
Bajka 61,2 ab 19a 46a 47 a 53 ab
Borowiak 574c 19a 43a 57 a 53 ab
Chwat 61,8a 19a 45a 47 a 54 a
Cwat 58,5 bc 16a 46a 50a 52b
Kasztan 60,6 ab 21la 40a 50 a 52D

*Odmiana nieoplewiona; Naked cultivar
a, b, ¢, d, — Grupy jednorodne wyznaczone testem Duncana (P>0,95); Homogenous groups distinguished with Duncan test
(P=0,95)

Przy stosowaniu réznych odmian owsa zwigkszenie wodochtonnosci maki wynosito
$rednio od 0,6% (Borowiak) do 5% (Akt i Chwat). O wzroscie chtonnos$ci wody maki
pszennej po dodaniu maki owsianej donoszg rowniez inni autorzy (Kawka 1 Gasiorowski,
1995; Subda iin., 1998 b; Zhang iin., 1998). Wang i wsp. (2002) podaja, ze znaczna
wodochlonno$¢ mieszanek pszenno-owsianych jest spowodowana duza liczbg wolnych
grup hydroksylowych nalezacych do struktur btonnika iumozliwiajacych wigksze
wigzanie wody za pomocg wigzan wodorowych. Zhang iwsp. (1998) tlumaczg to
obecnoscig B-glukandéw w produktach owsianych. Przyczyng moga by¢ takze pentozany,
zwigzki o duzej zdolnos$ci do absorpcji wody Michniewicz (1995 b). Czas rozwoju
i statosci ciasta sa wyznacznikami sity maki i ciasta (Wang iin., 2002). Lapveteldinen
iwsp. (1994) zaobserwowali wydtuzenie czasu rozwoju przy dodatku 6%
wysokobiatkowej maki owsianej. Natomiast Kawka i Ggsiorowski (1995) oraz Subda
i wsp. (1998b) stwierdzili skrocenie czasu rozwoju ciasta po zastosowaniu maki i $ruty
owsianej jako dodatku do maki pszennej. W przeprowadzonych obecnie badaniach im
wigce] $ruty owsianej miala w swoim sktadzie mieszanka tym dtuzszy byl rozwdj ciasta,
a skroceniu ulegata jego stato$¢ (tab. 3). Oznacza to, ze substancje wniesione ze $rutg
owsiang mialy diugi czas wchtaniania wody oraz pogarszaty wlasciwosci glutenu. Czas
statosci ciasta przy udziale 10% S$ruty owsianej, w poréwnaniu do ciasta pszennego, byt
krétszy prawie o potowe (2,9 min — ciasto z 10% dodatkiem $ruty z owsa, 5,5 min —
ciasto pszenne). Podobnie Subda iwsp. (1998 b) donosili 0 skroceniu czasu stato$ci,
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natomiast Krishnan i wsp. (1987) oraz Kawka i Gasiorowski (1995) uzyskali wydtuzenie
czasu stato$ci ciasta z mieszanek maki pszennej zmagka iotrgbami owsianymi.
W badaniach wiasnych oraz Subdy i wsp. (1998 b) stwierdzono, ze w miare wzrostu ilosci
$ruty owsianej w mace pszennej zwigkszal si¢ wspolczynnik tolerancji na mieszenie.
W obecnej pracy warto$ci te zmieniaty si¢ od 40 jB dla maki pszennej do 63 jB przy udziale
10% éruty (tab. 3). Wskazuje to na wzrost rozmigkczenia ciasta pszenno-owsianego
podczas mieszenia. Moze by¢ ono wynikiem wigkszej zawartosci lipidow w owsie
i ostabieniem glutenu pszennego przez $rute owsiang (Oomah, 1983). Jednak mozna
spotka¢ si¢ takze zdoniesieniami 0 zmniejszeniu rozmigkczenia ciasta pszennego
Z udziatem magki owsianej (Kawka i Ggsiorowski, 1995). Warto$¢ walorymetryczna
uzyskana dla badanej maki pszennej pozwala sklasyfikowac ja jako make¢ o dostatecznej
warto$ci wypiekowej (tab. 3). Dodatek 5% jak i 10% $ruty z ziarna owsa poprawial ten
parametr (warto$¢ walorymetryczna odpowiednio 55 i 52 j.u.), przy czym korzystniejszy
byl wplyw mniejszej ilosci $ruty owsianej. Wedtug Subdy i wsp. (1998 b) dodatek $ruty
owsianej zmniejsza warto$¢ walorymetryczng.

Charakterystyke reologii ciasta wzbogaca oznaczenie ekstensograficzne. Maka pszenna
typ 550, oenergii ciasta 179,2 cm? (tab. 4) zgodnie z klasyfikacja Boyacioglu
i D’Appolonia (1994) (120-200 cm?) zaliczata si¢ do mak mocnych. O jej dobrej jakosci
swiadczyt rowniez duzy opor ciasta na zrywanie (486 jB). Dodatek $ruty owsianej
niekorzystnie wplywal na wszystkie cechy ekstensograficzne. Wraz ze zwiekszeniem
udziatu $ruty zmniejszeniu ulegaly: energia ciasta, opor ciasta na zrywanie i wspotczynnik
ekstensograficzny (tab. 4). Istotne znaczenie dla omawianych parametréw ciasta miaty
wlasciwos$ci odmianowe owsa. Okazato sie, ze przy 5% udziale $ruty najmniejsze zmiany
W poréwnaniu do ciasta pszennego wywolywal dodatek odmian Kasztan i Akt
(odpowiednio: opor ciasta na zrywanie 345 i337 jB, energia ciasta 156 i 162 cm?,
wspotczynnik ekstensograficzny 1,5 i 1,4). Najgorsze whadciwosci miato ciasto z udziatem
Sruty owsianej zodmiany Chwat (odpowiednio 267 jB; 129 cm? 1,1). Inaczej
przedstawialy si¢ roznice przy 10% udziale $ruty owsianej. Przy tej wielkosci dodatku
najlepsze wlasciwosci miaty ciasta z udziatem $ruty z odmian Bajka (320 jB; 131 cm?; 1,4),
anastepnie Kasztan (265 jB; 116 cm? 1,1). Najgorsze wlasciwosci miato ciasto
z dodatkiem $ruty z odmiany Cwat (212 jB; 91 cm? 0,9). Lapveteldinen i wsp. (1994)
stosujac jako dodatek wysokobialkowa make owsiang obserwowali takze ostabienie
wlasciwosci ekstensograficznych ciasta i uwazajg, ze przyczyng tego sa zawarte w niej
enzymy.

Bezposrednio warto$§¢ wypiekowa okresla si¢ przeprowadzajac wypiek laboratoryjny.
Uzyskane chleby pszenne z dodatkiem $ruty owsianej charakteryzowaty si¢ dobrymi
cechami organoleptycznymi. Skorka byta gltadka bez popekan o odpowiedniej barwie.
Migkisz odznaczat si¢ duza elastyczno$cig i mial jasng barweg. Smak byl typowy dla chleba
pszennego.

Wielu autoréw donosi 0 matej objeto$ci chleba pszenno-owsianego (Oomah, 1983;
Oomah i Lefkovitch, 1988; Gambus i Gibinski, 2003).
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Tabela 4
Wartosci $rednie cech ekstensograficznych mieszanek pszenno-owsianych
Mean values for extensographics traits in wheat oat blends
C'??:ii Opor ciasta na zrywanie Energia ciasta Wspotczynnik
Probki Resistance_to extension Dough eznergy ekstensogra_ficz_ny
Samples (iB) (cm?) Extensographics index
Maka pszenna typ 550
Wﬁeatpﬂour typ)e/p550 4682 179.2a 242
— z udzialem 5% owsa
— with 5% oat share 306 b 144,00 13b
— z udziatem 10% owsa
— with 10% oat share le 10lc 10¢
Maka pszenna z dodatkiem ziarna owsa odmiany:
Wheat flour with addition of grain of oat culivar:
Akt* 337 ab 162 a 14 ab
Bajka 292 cd 146 be 1,2cd
506 Borowiak 287 cd 135cd 12cd
Chwat 267d 129d 1,1d
Cwal 308 bc 137 cd 1,3 bc
Kasztan 345a 156 ab 15a
Akt* 235 bc 107 b 1,0 bc
Bajka 320 a 131a l4a
10% Borowiak 230c 108 b 09c
Chwat 241 bc 108 b 1,0 bc
Cwat 212 ¢ 9lc 09c
Kasztan 265b 116 b 11b

*Odmiana nieoplewiona; Naked cultivar
a, b, ¢, d, — Grupy jednorodne wyznaczone testem Duncana (P>0,95); Homogeneous groups distinguished with Duncan
test (P>0,95)

Uwazaja oni, ze przyczyna tego zjawiska jest ostabienie glutenu pszennego
spowodowane wzrostem ilo$ci bialek rozpuszczalnych iazotu niebiatkowego (Oomabh,
1983; Oomah i Lefkovitch, 1988; Magnus i in., 2000), albo odmienne wtasciwosci skrobi
owsianej (mate rozmiary ziaren skrobiowych) (Gambus$ i Gibinski, 2003). Istniejg takze
informacje o zwigkszeniu objeto$ci chleba po dodaniu niewielkich ilo$ci maki z owsa
(Subda iin., 1998 b). W badaniach wlasnych wykazano, ze zmiany objetosci chleba
pszenno-owsianego W porownaniu do pszennego byty nieistotne. Chleby z udziatem 5%
$ruty owsianej mialy wigksza objetos¢ od tych z 10% dodatkiem (tab. 5). Ponadto
wykazano, ze wszystkie odmiany jednakowo oddzialtywaly na wartos¢ tej cechy. Mozna
byto jednak zauwazy¢, ze chleby ze $ruta z odmian Cwal i Borowiak byly wigksze od
pozostatych chlebow pszenno-owsianych (504-512 cm?®) i pszennego (514 cm?).

Dodatek $ruty owsianej, podobnie jak w badaniach Subdy iwsp. (1998 b), nie
spowodowal istotnych zmian w nadpieku chleba (tab. 5). Przy réznych udziatach $ruty
owsianej wartosci tej cechy zmienialy si¢ od 48,1% dla chleba pszennego do 49,8% dla
chleba z udziatem 5% $ruty. Za$ nadpiek chlebow zawierajacych $rute z roznych odmian
owsa wahat sie w zakresie od 47,0% (Borowiak) do 50,6% (Akt).

Migkisz chleba pszennego miat mato rownomierng porowatos¢. W 8 punktowej skali
Dallmana oceniono go na 4,5 punktu. Dodatek 5% owsa zmieniat struktur¢ w bardzo
niewielkim stopniu, a przy 10% udziale obserwowano znaczng poprawe tej cechy (6,2
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punktu). Gambus$ i Gibinski (2003) przypisuja poprawe wiasciwosci migkiszu chleba
pszenno-owsianego obecnosci tluszczu w skrobi owsianej. Wedtug tych autorow skrobia
owsiana przyczynia sie do wydluzenia okresu $wiezoSci pieczywa pszenno-Owsianego.
Podobnie Zhang i wsp. (1998), uwazaja, ze dodatek maki owsianej do pszennej spowalnia
proces czerstwienia chleba.

Tabela 5
Warto$ci §rednie cech wypiekowych mieszanek pszenno-owsianych
Mean values for baking traits in wheat-oat blends

Objetos¢ pieczywa o
Cecha ze 100 g maki Nadpiek chleba Porowato¢ migkiszu wg
Trait skali Dallmana
L Bread volume from 100 g Bread overbake . .
Prébki flours %) Crumb porosity according
Samples (cm?) to Dallmans scale
Maka pszenna typ 550
Wheat flour type 550 514 ab 48la 45b
— z udziatem 5% owsa
— with 5% oat share 523a 498a 47b
J— 1 0,
z udziatem 10% owsa 503 b 487a 62a

— with 10% oat share
Maka pszenna z dodatkiem ziarna owsa odmiany:
Wheat flour with addition of grain of oat cultivar:

Akt* 504 a 50,6 a 45a
Bajka 508 a 492 a 58a
Borowiak 520 a 470a 48a
Chwat 506 a 49,8a 6,5a
Cwat 530 a 49,2 a 42a
Kasztan 512 a 474 a 48a

*Odmiana nieoplewiona; Naked cultivar
a, b, ¢, d, — Grupy jednorodne wyznaczone testem Duncana (P>0,95); Homogeneous groups distinguished with Duncan
test (P>0,95)

WNIOSKI

1. Maka pszenna typ 550 charakteryzowata si¢ dobrg warto$cia wypiekowa okreslang
posrednio i bezposrednio. Odmiany owsa zawieraty duzo biatka ogotem, a mato skrobi,
pentozandw i popiotu. Odznaczaty si¢ wysokg aktywnoscig enzymow proteolitycznych
i liczba opadania.

2. Dodatek $ruty owsianej do maki pszennej powodowal zwigkszenie wodochtonnosci
i warto$ci walorymetrycznej mieszanki, lecz ostabial wytrzymato$¢ ciasta na obrobke
mechaniczng Ciasta zawierajace $rute owsiang z odmian Bajka i Chwat miaty lepsze
wlasciwosci niz ciasta z udziatem $ruty z pozostatych odmian.

3. Im wigkszy byl dodatek $ruty owsianej tym slabsze bylo ciasto w ocenie
ekstensograficznej. Przy 5% udziale $ruty owsianej w mieszance z maka pszenng
najmniejsze zmiany wywotywat dodatek odmiany Akt i Kasztan, a przy 10% udziale
dodatek odmiany Bajka.

4. Ze wzrostem udziatu $ruty owsianej poprawiala si¢ struktura migkiszu, a nie zmieniat
si¢ nadpiek chleba. Chleby z dodatkiem 5% $ruty owsianej mialy wigksza objetos¢ od
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chlebow z 10% dodatkiem. Najwigksza objgtoscia wyrdzniaty sie chleby z udziatem
sruty z odmian Cwat i Borowiak. Korzystng struktur¢ porowato$ci wykazywat chleb
z dodatkiem $ruty z odmian Chwat i Bajka.
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