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Zastosowanie produktow przemialu owsa
nieoplewionego do wypieku chleba

The use of products of milled naked oat in baking bread

Oceniono jako$¢ i proces starzenia si¢ chleba pszennego ze zréznicowanym dodatkiem (3, 5, 10%
w stosunku do masy maki pszennej) otrab i maki owsianej, uzyskanych z laboratoryjnego przemiatu
owsa nagiego odmiany Akt. W analizie sensorycznej zar6wno chleby z otrgbami, jak i maka owsiana
zostaty zakwalifikowane do | klasy jakosci. Dodatek 3% i 5% otrab nie wptynatl znaczaco na twardo$¢
migkiszu w poréwnaniu z chlebem standardowym, natomiast taka sama ilo$¢ maki owsianej
w niewielkim stopniu spowodowata zwigkszenie twardosci w dniu wypieku. Dodatek otrab zwigkszyt
zawarto$§¢ witokna pokarmowego W odniesieniu do standardu. Obecno$¢ produktéw owsianych
w chlebie pszennym wptyngla takze na zwigkszenie w nim zawarto$ci oznaczonych makro- i mikro-
elementow. Otrgby owsiane uzyskane z laboratoryjnego przemiatu okazaty si¢ bardziej wartosciowym
dodatkiem technologicznym niz maka owsiana zaré6wno ze wzgledu na jako$¢, jak i warto$é
zywieniowa otrzymanych chlebow. Majac na uwadze akceptacj¢ konsumentow do praktycznego
stosowania zaleca si¢ 5% dodatek otragb owsianych do wypieku chleba pszennego.

Stowa kluczowe: jakos¢ chleba, maka owsiana, otrgby owsiane, owies nagi, warto$¢ zywieniowa
chleba

The quality of wheat bread and ageing process after the addition to flour of different amounts (3, 5,
10%) of oat bran or oat flour, obtained by laboratory milling of naked oat (var. Akt) were evaluated.
Both, loaves with oat bran and with oat flour have been qualified as I class in sensory analysis. The
addition of bran in the amount of 3 and 5% had no essential effect on crumb hardness, as compared to
standard bread, whereas the same amount of oat flour slightly increased the hardness in the day of
baking. The content of dietary fibre was higher in bread with bran than in standard bread. The presence
of oat products in wheat bread resulted in increasing the level of micro- and macroelements. Oat bran
were found to be a more valuable technological additive than oat flour in relation both to the quality
and nutritional value of wheat bread. Based on the opinions of consumers, the 5% additive of oat bran
can be recommended to be applied at baking wheat bread.

Key words: quality of bread, oat flour, oat bran, naked oat, nutritional value of bread
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WSTEP

Ziarno owsa charakteryzuje si¢ szczegélnie wartosciowym sktadem chemicznym,
a wystepujaca W nim kombinacja sktadnikow odzywczych stanowi 0 jego duzej przydat-
nosci zywieniowej dla czlowieka. Ziarno owsa zawiera co najmniej 2-3 razy wiecej
thuszczu od ziarna innych zbdz i jest tez 0 10-25% bogatsze w biatko 0 korzystnym skta-
dzie aminokwasowym, co decyduje 0 jego wysokiej warto$ci biologicznej (Bartnikowska
i Rakowska, 1994; Gasiorowski, 1998). Ziarno owsa jest tez zrodtem witamin, zwlaszcza
zgrupy B iwitaminy E (Bartnikowska iRakowska, 1994; Gasiorowski, 1996).
Wytwarzane od niedawna otreby owsiane réznig si¢ od otrgb z innych zb6z, poniewaz
zawieraja tez czgs¢ bielmowa ziarna. Sa one bogate w beta-glukany stanowiace rozpusz-
czalng frakcj¢ wtokna pokarmowego, ktorym przypisuje si¢ m.in. niezwykle cenng role
w stymulacji uktadu immunologicznego organizmu (Kiryluk iin., 1994; Gasiorowski,
1996).

Pomimo popularyzowania w Polsce wiedzy o zaletach przetwordéw owsianych i ich
walorach zdrowotnych w zywieniu cztowieka (Bartnikowska i Rakowska, 1994; Bartnik
i Rothkaehl, 1997; Gasiorowski, 1995, 1998), nie obserwuje si¢ wickszego zaintereso-
wania produkcja tych przetwordéw. Przetworstwo owsa wymaga wysoko wyspecjalizo-
wanych linii technologicznych i jest stosunkowo kapitatochtonne (Bartnik i Rothkaehl,
1997). Pewne nadzieje na zmiang tej sytuacji niosg odmiany owsa nieoplewionego
(nagiego), charakteryzujace si¢ ziarniakami pozbawionymi tuski, ktéra jest balastem
zbednym w zywieniu cztowieka i trudnym do wydzielenia w procesie technologicznym.

Do produkcji pieczywa w Polsce najczeSciej wykorzystuje si¢ jasne maki pszenne
i Zytnie, a wiec surowce zubozone W cenne sktadniki odzywcze, takie jak: biatko, wtdkno
pokarmowe, sole mineralne czy witaminy (Piesiewicz, 1996 a i b). W celu poprawienia
warto$ci zywieniowej pieczywa mozna stosowac rézne dodatki technologiczne. Bioragc pod
uwage szczegélny sktad chemiczny ziarna owsa ijego przetwordw, zaleca si¢ ich
wykorzystanie w wigkszym stopniu W przemysle piekarskim i cukierniczym (Klopfstein
i Hoseney, 1987; Oomah, 1983; Oomah i Lefkovitch, 1988; Kawka i Gasiorowski. 1993;
1995).

W 1997 roku wpisano do Rejestru Odmian pierwsza W Polsce odmiang owsa nagiego
0 nazwie Akt.

Celem podjetych badan bylo sprawdzenie mozliwosci wykorzystania otrgb i maki
pochodzacych z przemiatu owsa tej odmiany do produkcji chleba pszennego. Zatozenia
pracy obejmowaty nie tylko ustalenie optymalnego dodatku wymienionych produktow
owsianych, ale takze okreslenie ich wptywu na parametry jakosci i proces starzenia si¢
mickiszu uzyskanych chlebow.

MATERIAL | METODY

Materiatem do badan byta handlowa magka pszenna typu 650 oraz maka i otreby owsiane
otrzymane z laboratoryjnego przemiatu owsa nagiego odmiany Akt. Materiat badawczy
stanowily rowniez chleby pszenne, w ktorych cze$¢ maki pszennej zastgpiono otrgbami
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owsianymi w ilosci 3, 5, 7 1 10% masy tej maki lub maka owsiang w ilosci 3, 5 i 10%
w stosunku do masy maki pszennej. Przed dodaniem do ciasta otreby dodatkowo mielono
w mtynku bijakowym uzyskujac czastki 0 $rednicy < Imm.

Chleby wypiekano metodg bezposrednig. Objeto$¢ chlebow mierzono w materiale
sypkim, postugujac sie nasionami rzepaku. Ocene sensoryczng przeprowadzit 10-0sobowy
zespoOl 0 sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej, metoda punktowa, wedlug PN-89/A-
74108. Po 1,5 h chtodzeniu chleby wazono i wyliczano strate wypiekowg catkowitg oraz
wydajno$¢ pieczywa (Jakubczyk i Haber, 1983). Badajgc proces starzenia si¢ uzyskanych
chlebéw przechowywano je w woreczkach foliowych w statych warunkach przez trzy dni
i W kolejnych dniach przechowywania oznaczano wilgotnos¢ migkiszu metoda suszarkowa
(Jakubczyk i Haber, 1983) oraz twardo$¢ i elastycznos¢ migkiszu analizatorem tekstury
TA-XT2. Oceniajac warto$¢ zywieniowa i dietetyczng badanych chlebéw oznaczono
W nich zawarto$¢ biatka ogétem i sktadnikow mineralnych wyrazonych jako popiot
catkowity (Jakubczyk i Haber, 1983), zawartos¢ widkna pokarmowego metods
Hellendoorna (Rutkowska, 1981) oraz zawarto$¢ makro- i mikroelementow, takich jak: K,
Ca, Mg, Fe, Mn i Zn, spektrofotometrem absorpcji atomowej PU 9100X firmy Philips,
z korekcjg tha prowadzong z uzyciem lampy deuterowej (D2).

WYNIKI I DYSKUSJA

Z przemiatu laboratoryjnego owsa nicoplewionego uzyskano tylko 18,5% maki, co
oznacza, ze otrzymane otreby byty bardzo bogate w cze¢$¢ bielmowg ziarniakéw. Swiadczg
0 tym wyniki oznaczenia sktadu chemicznego maki owsianej i otrgb (tab. 1).

Tabela 1
Sklad chemiczny maki pszennej oraz otrab i maki owsianej
Chemical composition of wheat flour and oat bran and flour

Materiat Bialko ogotem Wiokno pokarmowe Popiot catkowity
Material Total protein Dietary fibre Total ash
(N-5,7) % s.m.; % d.m. % s.m.;% d.m. % s.m.; % d.m.
ks e
ggfsér‘:wmne 13,79 8,85 2,64
ggkﬁ;’;rv siana 8,32 5,27 1,66

Otrgby zawieraty 0 okoto 40% wigcej biatka, wiokna pokarmowego i popiotu niz maka
owsiana, wobec tego stanowily bardziej korzystny od niej dodatek piekarski pod wzgledem
wartosci dietetycznej i zywieniowej. Widkno pokarmowe owsa zawiera prawie 40% frakcji
rozpuszczalne] w wodzie, ktorej gtdéwnym sktadnikiem sa beta-glukany absorbujace
cholesterol w przewodzie pokarmowym, a biatko odznacza si¢ duzg wartoscig biologiczng
(Bartnikowska i Rakowska, 1994; Owies..., 1995; Gasiorowski, 1998).

Dla konsumentéw wazna jest jednak nie tylko wartos¢ odzywcza, ale takze jakosc¢
proponowanego pieczywa. Jak wynika z danych zamieszczonych w tabeli 2, 3% i 5%
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dodatki otrab wplynely na niewielkie obnizenie objetosci chlebow z ich udzialem, nie
pogarszajgc ich oceny sensorycznej, w poréwnaniu ze standardowym chlebem pszennym.

Tabela 2
Ocena jakoSci chlebéw z dodatkiem otrab owsianych
Evaluation of wheat bread with the addition of oat bran

c Objetosé Ocena sensoryczna
igﬂgs‘;\/ a Oi:(J:?Ov?/; pieczywa |Wydajnos¢ Sti;all(tgw a Wilgotno$¢| Sensoric evaluation
Rodzaj chleba zimni 0 P TOt)f/il 2e 100 ¢ maki| pieczywa Wy?k it migkiszu
0dza) b Bread volume | Yield of | _S2<O"1 | Moisture | suma | klasa
Kind of bread Weight | volume Total baking . L
of cold | of bread from 100 g bread loss of crumb | punktéw | jakosci
of flour (%) (%) scores grade
bread (g) | (cm?) 3 (%)
(cm’)
Maka pszenna typu
650
Wheat flour type 650 223 830 541 145,4 10,8 45,3 40 |
(standard)
Standard + 3% otrab
Standard + 3% bran 226 803 534 1414 9,6 45,2 40 I
Standard + 5% otrab
Standard + 5% bran 224 759 494 146,2 10,3 449 39 |
Standard + 7% otrab
Standard + 7% bran 222 723 4an 144,71 112 44,5 39 I
0,
Standard + 10% otrab+ 223 663 432 1454 10,8 44,5 37 |

Standard + 10% bran

Wigkszy, 10% udziat otrab owsianych w chlebach pszennych spowodowat juz znaczace
zmnigjszenie objetosci bochenkow. Potwierdza to badania innych autorow (D’ Appolonia
i Youngs, 1978; Oomah, 1983; Oomah i Lefkovitch, 1988; Kawka i Gasiorowski, 1993),
ktorzy wskazuja, ze jest to zwigzane ze wzrostem iloéci bialek rozpuszczalnych i frakcji
azotu niebiatkowego oraz zmniejszeniem ilosci frakcji gliadyny i gluteniny tworzacych
kompleks glutenowy. Ze wzgledu na wydajno$¢ pieczywa i strate wypiekowa, tylko chleb
Z 7% udziatem otrab charakteryzowat si¢ nieco gorszymi wynikami niz chleb pszenny.

W przypadku dodatku maki owsianej znaczace zmniejszenie si¢ objgtosci chlebow
nastgpito rowniez dopiero przy zastosowaniu go W ilosci 10%, natomiast juz 3% i 5% jej
udziat w chlebie spowodowal zmniejszenie wydajnosci pieczywa i zwickszenie straty
wypiekowej (tab. 3). Bylo to prawdopodobnie zwigzane z wodochtonno$ciag mieszanki
maki pszennej i owsianej, na co wskazywaly wczesniejsze badania, podczas ktorych nie
zaobserwowano wickszych zmian wodochtonnosci lub zanotowano jej zmniejszenie si¢
wraz ze wzrostem udziatu maki owsianej w mieszance (Oomah, 1983; Gasiorowski, 1995).
Wynik oceny sensorycznej pozwolil jednak na zakwalifikowanie do | klasy jakosci
zar6wno chlebow z otrebami (tab. 2), jak i tych z mgka owsiang (tab. 3).

Dodatek produktow owsianych nie spowodowal wyraznych zmian w wilgotnosci
migkiszu podczas catego okresu przechowywania (tab. 4 i 5).
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Ocena jakosci chlebow z dodatkiem maki owsianej
Evaluation of wheat bread with the addition of oat flour

Tabela 3

Masa S Objetosc Ocena sensoryczna
pieczywa ijqtosc pieczywa | Wydajnos¢ St_rata Wilgotno$¢ | Sensoric evaluation
] pieczywa s wypiekowa o
. zimnego ze 100 g maki | pieczywa . migkiszu
Rodzaj chleba Weiah Total Bread vield catkowita Moi
Kind of bread eight volume real ie Total oisture suma klasa
of cold of bread volume from | of bread baking loss of crumb | punktéw | jakosci
bread 3 100 g of flour (%) 9 (%) scores grade
%
(g) (Cm ) (CmS) ( 0)
Maka pszenna typu
& our wpoeso 223 80 541 1454 10,8 453 40 |
(standard)
Standard + 3% maki
g‘t’;ﬂggz + 3% ot 221 815 531 144,1 11,6 44,4 39 |
flour
Standard + 5% maki
St + 5% ot 219 785 512 1428 12,4 44,6 39 |
flour
Standard + 10%
gﬁag:;sﬂg% wt 2 720 469 146,0 10,4 44,9 37 |
flour
Tabela 4

Wplyw dodatku otrab owsianych na starzenie si¢ chlebow pszennych
Influence of oat bran addition on ageing of wheat bread

Rodzaj chleba

Dni przechowywania*

Wilgotno$¢ migkiszu
Moisture of crumb

Twardo$¢ migkiszu
Hardness of crumb

Elastyczno$¢ migkiszu

Kind of bread Days of storage %) (ka) Resilience of crumb
Maka pszenna typu 650 f]_) ?1451':7% 8'2231 8':22
Wheat flour type 650 ' ' '
(standard) 2 44,6 0,937 0,196

3 44,1 0,952 0,139
0 45,2 0,377 0,481
Standard + 3% otrab 1 44,8 0,859 0,249
Standard + 3% bran 2 44,8 0,996 0,154
3 44,1 1,000 0,140
0 44,8 0,535 0,459
Standard + 5% otrab 1 44,8 0,899 0,241
Standard + 5% bran 2 44,7 0,935 0,161
3 44,7 1,013 0,131
0 44,5 0,691 0,437
Standard + 7% otrab 1 44,2 1,130 0,259
Standard + 7% bran 2 44,2 1,194 0,170
3 44,1 1,376 0,165
0 44,5 0,656 0,426
Standard + 10% otrab 1 44,4 1,134 0,221
Standard + 10% bran 2 443 1,144 0,166
3 44,3 1,292 0,139

*0 — Dzien wypieku; Day of baking, 1 — Pierwszy dzien po wypieku; First day after baking, 2 — Drugi dzien po
wypieku; Second day after baking, 3 — Trzeci dziefn po wypieku; Third day after baking
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Z kolei 3% i5% dodatek otrab nie wptynat znaczaco na wzrost twardosci migkiszu
badanych chlebéw w poréwnaniu z chlebem standardowym, a zaden z zastosowanych
dodatkow otrab nie pogorszyt elastycznosci migkiszu podczas przechowywania (tab. 4).

Przy 3% i5% udziale maki owsianej, odnotowano nieco wigksza twardos¢ w dniu
wypieku, jednak w trzecim dniu przechowywania warto$¢ tego parametru byta
poréwnywalna z twardo$cig chleba standardowego (tab. 5). Najbardziej niekorzystnie,
zar6wno na twardo$¢ jak i elastycznos¢ migkiszu po 3 dobach przechowywania, wptyng¢to
10% zastgpienie maki pszennej maka owsiang.

Tabela 5
Wplyw dodatku maki owsianej na starzenie si¢ chlebow pszennych
Influence of oat flour addition on ageing of wheat bread
Rodzaj chleba Dni ) Wilg_otnoéc’ migkiszu | Twardo$¢ migkiszu Elastyczno$¢
Kind of bread przechowywania* Moisture of crumb | Hardness of crumb ) _mie;kiszu
Days of storage (%) (kg) Resilience of crumb

Maka pszenna typu 650 0 453 0,337 0,495
Wheat flour type 650 ! a7 0,654 0,385
(standard) 2 44,6 0,937 0,196
3 441 0,952 0,139

0 44,4 0,721 0,455

Standard + 3% maki owsianej 1 441 0,768 0,224
Standard + 3% oat flour 2 44,1 0,806 0,142
3 44,0 0,837 0,147

0 44,6 0,603 0,447

Standard + 5% maki owsiane;j 1 44,6 0,794 0,243
Standard + 5% oat flour 2 44,5 0,803 0,189
3 44,5 0,913 0,142

. 0 44,9 0,853 0,410

: e e o
Standard + 10% oat flour 3 440 1234 0,106

*0 — Dzien wypieku; Day of baking, 1 — Pierwszy dzien po wypieku; First day after baking, 2 — Drugi dzien po
wypieku; Second day after baking, 3 — Trzeci dziefn po wypieku; Third day after baking

Dodatek otrgb owsianych do chleba pszennego minimalnie wptyngt na zwigkszenie
W nim zawarto$ci bialka (tab. 6), natomiast dodatek maki owsianej spowodowat niewielkie
zmniejszenie zawarto$ci tego sktadnika, w poréwnaniu z chlebem standardowym (tab. 7).
Ponadto udziat produktow owsianych przyczynit si¢ do zwigkszenia zawartosci widkna
pokarmowego w chlebach pszennych, co w wigkszym stopniu wystgpito w przypadku
uzycia otrgb owsianych (tab. 6).

Z informacji zgromadzonych w pismiennictwie wynika, Zze ziarno owsa przewyzsza
ziarno pszenicy, zyta, kukurydzy i jeczmienia pod wzgledem zawartosci makro- i mikro-
elementow, takich jak: wapn, zelazo, cynk, mangan i miedz (Gasiorowski, 1995). Analiza
wybranych sktadnikoéw mineralnych podczas niniejszych badan modelowych potwierdzita
te informacje, szczeg6lnie w odniesieniu do otrgb owsianych (tab. 6). Dodatek maki
owsianej spowodowal wzrost zawarto$ci zelaza i manganu w ocenianych chlebach (tab. 7),
a dodatek otragb zwigkszenie zawartosci potasu, magnezu, wapnia, zelaza, manganu
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i cynku. Zawarto$¢ tych pierwiastkow zwigkszata si¢ proporcjonalnie do wielkosci
stosowanych dodatkow otrab (tab. 6).

Tabela 6
Zawarto$¢ wlékna pokarmowego, bialka ogoélem oraz wybranych makro- i mikroelementow

w powietrznie suchej masie chlebéw z dodatkiem otrab owsianych

Content of dietary fibre, total protein and some macro- and microelements in the air dry mass of bread

with the addition of oat bran

Wi6kno . , K [ ca | Mg [ Fe [ Mn [ Zn
. Biatko ogotem
Rodzaj chleba pokarmowe Total protein
. ; . ka-l

Kind of bread Dleta(lg/);)flbre (N-5.7) (%) mg-kg
Maka pszenna typu 650
Wheat flour type 650 2,39 12,03 2522 104,1 4957 47,3 6,7 13,6
(standard)
Standard + 3% otrab
Standard + 33% bran 2,59 12,08 2604 1052  549,7 48,3 75 14,2
Standard + 5% otrab
Standard + 5% bran 2,71 12,12 2660 106,0 585,6 48,9 8,1 14,6
Standard + 7% otrab
Standard + 7% bran 2,84 12,15 2714 106,8  621,6 49,5 8,6 15,0
Standard + 10% otrab
Standard + 10% bran 3,04 12,21 2796 1079 6755 50,5 9,4 15,6

Tabela 7

Zawarto$¢ wiékna pokarmowego, biatka ogolem oraz wybranych makro- i mikroelementéw

W powietrznie suchej masie chlebéw z dodatkiem maki owsianej

Content of dietary fibre, total protein and some macro- and microelements in the air dry mass of bread
with the addition of oat flour

Widkno | oo K | ca [ Mg [ Fe | Mn | zn
Rodzaj chleba pokarmowe 01C
Kind of bread Dietary fibre Total protein mg/kg
(%) (N-5,7) (%)
Maka pszenna typu 650
Wheat flour type 650 2,39 12,03 2522 104,1 4957 47,3 6,7 13,6
(standard)
Standard + 3% maki owsianej
Standard + 3% oat flour 2,48 11,21 2505 103,9 495,4 50,0 7,0 13,7
Standard + 5% maki owsianej
Standard + 5% oat flour 2,53 11,85 2493 103,7 495,22 51,8 71 13,7
o - —
Standard + 10% maki owsiancj 2,75 11,66 2464 1033 4947 562 75 139

Standard + 10% oat flour

Uzyskane wyniki sugerujg, ze aby otrzymac pieczywo 0 wyraznie zwigkszonej wartosci
odzywczej nalezatoby zastosowa¢ wicksze dawki otragb owsianych. Jednak bez
widocznego i odczuwalnego smakowo pogorszenia jakosci tego typu produktéow dla
przecigtnego konsumenta, zdecydowanie mozna poleci¢ tylko 5% dodatek otragb do
chlebow pszennych. Wzbogacenie chlebow pszennych otrgbami w takiej ilosci pozwolito
uzyska¢ produkty 0 niezmienionej objetosci | poprawnej strukturze migkiszu. Dodatek
otrgb nie byl wyczuwalny smakowo, a pieczywo zyskato bardzo przychylna ocene konsu-

mentow.
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WNIOSKI

1. Otrgby owsiane uzyskane z laboratoryjnego przemialu owsa nagiego okazaly sie¢
bardziej wartosciowym niz mgka owsiana dodatkiem do produkcji chleba pszennego,
zarowno ze wzgledu na jego jakosc¢ jak | warto§¢ zywieniowa.

2. Udzial w chlebach pszennych otrgb i magki owsianej wilosci 3 i5% w niewielkim
stopniu wptynat na zmniejszenie objetosci produktu w poréwnaniu z chlebem stan-
dardowym, nie pogarszajac jego cech sensorycznych.

3. Zaden z zastosowanych dodatkéw otrab do chleba pszennego nie pogorszyt elastycz-
nosci migkiszu podczas przechowywania, a 3% i 5% ich udziat nie wptynat znaczaco
na wzrost twardosci migkiszu po uptywie 72 godzin od wypieku, w poréwnaniu
z chlebem standardowym.

4. Dodatek obu analizowanych produktéw przemialu owsa nagiego do chleba pszennego
wzbogacit go W niewielkg ilo$¢ wiokna pokarmowego natomiast tylko udzial otrab
spowodowat wzrost zawarto$ci wigkszo$ci oznaczonych makro- i mikroelementow.

5. Majac na uwadze akceptacj¢ konsumentow, do praktycznego zastosowania zaleca si¢
5% dodatek otrgb owsianych w procesie technologicznym wypieku chleba pszennego.
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