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Proba wykorzystania otrgb owsianych
do wypieku wyrobow ciastkarskich

An attempt to utilize oat bran in baking cake products

Materiatem do badan bylo 7 prob maki pszennej z dodatkiem rozdrobnionych otrab owsianych
w ilosci: 2, 4, 6, 8, 10, 12% w stosunku do maki. Wypiekano dwa rodzaje ciastek: obwarzanki i precle.
Oznaczono w nich zawarto$¢ blonnika pokarmowego ogodtem oraz jego frakcje: nierozpuszczalng
i rozpuszczalng W wodzie. Wyroby oceniano organoleptycznie oraz oznaczono ich twardoéc
(kruchos¢), wydajno$¢ wyrobow i strate piecowa. Zawartos$¢ btonnika pokarmowego ogotem wzrosta,
przy najwigkszym dodatku otrab, ponad 5-krotnie w obwarzankach i prawie 4-krotnie w preclach.
Wyzsze dodatki otrab (10-12%) wplynely niekorzystnie na ocen¢ organoleptyczna i krucho$é
obwarzankoéw. Optymalny udzial otrab w obwarzankach powinien zawiera si¢ w przedziale 6-8%,
adla precli 6-12%. Uzyskane wyniki wskazuja, ze otrgby owsiane moga by¢ dobrym surowcem
wykorzystywanym do wzbogacania w btonnik wyrobow ciastkarskich.

Stowa kluczowe: blonnik pokarmowy, frakcje blonnika, obwarzanek, otrgby owsiane, precel,
twardo$¢ wyrobow

Seven samples of wheat flour with an addition of 2, 4, 6, 8, 10 and 12% of oat bran were the material
for the study. Two kinds of cakes: cracknel and pretzel were baked. The content of the total dietary
fibre and its water soluble and insoluble fractions were examined. The cakes were evaluated in
organoleptic tests, and their crispness (hardness), baking performance and baking losses were
determined as well. The content of dietary fibre in the cracknels and pretzels containing the greatest
proportion of oat bran was over 5 times and almost 4 times as high as that in the cakes with no addition
of oat bran, respectively. The higher content (10-12%) of oat bran had a disadvantageous effect upon
the traits evaluated in the organoleptic assay and on cracknel hardness. The recommended proportions
of oat bran in blend to make cracknels and pretzels are 6-8% and 6-12%, respectively. The results
show that oat bran can be used to enrich cakes by the dietary fibre.
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WSTEP

Ziarno owsa odznacza si¢ wyjatkowo korzystng kombinacjg sktadnikow odzywczych,
ktéra decyduje o jego przydatnosci W zywieniu cztowieka (Gasiorowski, 1998; Kawka,
Gasiorowski, 1993). Zawiera ono wigcej bialka i thuszczu oraz mniej weglowodandow niz
inne zboza. Stanowi réwniez bogate zrdodlo blonnika, azwlaszcza polisacharyddw
nieskrobiowych takich jak B-glukany i pentozany. Blonnik pokarmowy spozywany W od-
powiedniej ilosci zabezpiecza cztowieka przed chorobami cywilizacyjnymi, gdyz jego rola
polega m.in. na detoksykacji organizmu (Obidowska, 1998). Cecha charakterystyczng
blonnika owsianego jest wigksza zawartos¢ frakcji rozpuszczalnych w wodzie niz u innych
zb6z (Bartnik, Rothkaehl, 1997; Gasiorowski, Urbanowicz, 1992). Wspomniane wczesniej
walory owsa sprzyjaja wykorzystywaniu go do wzbogacania w btonnik produktow
pochodzenia zbozowego, jak pieczywo Ilub wyroby cukiernicze. W wyrobach
ciastkarskich, stosowang make lub thuszcz mozna cz¢$ciowo zastapi¢ otrgbami, obnizajac
jednoczesnie ich kalorycznos¢ (Gorecka i Aniota, 1999).

Celem niniejszej pracy jest zbadanie wptywu dodanych otragb owsianych na wzrost
zawarto$ci btonnika i jako$¢ wybranych wyrobdw ciastkarskich.

MATERIAL | METODY

Materiatem doswiadczalnym byto 7 prob maki pszennej typu 550 z dodatkiem
rozdrobnionych otrab w ilosci: 2, 4, 6, 8, 10, 12% w stosunku do ilosci uzytej maki. Make
bez dodatku otragb traktowano jako probe kontrolng. Do badan wybrano dwa rodzaje
ciastek: obwarzanki i precle. Wybor ten wynikat z rosngcego zainteresowania konsumen-
tow tego rodzaju ciastkami jako forma ,,przekaski”. Obwarzanki i precle wykonano wg
receptur opracowanych dla zaktadéw ciastkarskich (Ambroziak, 1997). W wyrobach
oznaczono zawarto$¢ blonnika pokarmowego ogoétem oraz jego frakcje nierozpuszczalng
i rozpuszczalng W wodzie, zmodyfikowang metoda Aspa (Asp iin., 1983). Modyfikacja
polegata na zwigkszeniu ilo$ci Termamylu ze 100 do 800 pl. Przeprowadzono ocen¢
organoleptyczna uwzgledniajac wyglad zewngtrzny, teksturg, zapach ismak metoda
pigciopunktowa. Maksymalna ocena za poszczegdlne wyrdzniki wynosi 5 pkt., za$
minimalna 2 pkt. (PN-A-74252). Oznaczono twardo$¢ mierzong aparatem Zwick typu
1120 $wiadczaca 0 krucho$ci ciastek, atakze wyliczono wydajnos¢ wyrobow i strate
piecowg (Jakubczyk, Haber, 1983)

WYNIKI I DYSKUSJA

W badanych wyrobach ciastkarskich zawarto$¢ btonnika pokarmowego ogoétem oraz
jego frakcji rozpuszczalnej i nierozpuszczalnej w wodzie byla zréznicowana (tab. 1).
W preclach zawarto$¢ ww. sktadnikow byta ponad 2-krotnie wigksza niz w obwarzankach.
Receptura precli zawiera duza ilo$¢ thuszczu (ok. 50% w stosunku do uzytej maki) i to
prawdopodobnie mogto by¢ przyczyna uzyskania wyzszych wynikow zawartosci blonnika.
Dodatek otrab owsianych wptynat na wzrost zawartosci blonnika pokarmowego ogotem
i jego frakcji zarébwno w obwarzankach jak iw preclach. W obwarzankach wzrost
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zawarto$ci blonnika pokarmowego ogdtem byt 2-krotny przy najmniejszym dodatku otrab
owsianych, a przy najwiekszym ponad 5-krotny. Natomiast w przypadku precli zawarto$¢
btonnika pokarmowego ogoétem wzrosta 4-krotnie. Podobng tendencj¢ obserwowano
w iloéci nierozpuszczalnej W wodzie frakcji btonnika pokarmowego. Z punktu widzenia
profilaktyki, w zywieniu szczegélnie pozadana jest rozpuszczalna frakcja btonnika
pokarmowego. Ponad 50% btonnika z owsa stanowig zwigzki rozpuszczalne w wodzie,
gtownie B-glukan, ktoremu przypisuje si¢ wilasciwosci absorbowania cholesterolu
w przewodzie pokarmowym (Gasiorowski, 1998). W niniejszych badaniach, po zastoso-
waniu maksymalnej dawki otrgb owsianych, ilo$¢ rozpuszczalnej w wodzie frakcji bton-
nika pokarmowego wzrosta 6-krotnie w przypadku obwarzankow i 3-krotnie w preclach.

Tabela 1

Zawarto$¢ blonnika pokarmowego w wyrobach ciastkarskich

Content of dietary fibre in cake products

Zawarto$¢ btonnika pokarmowego

Ilo$¢ dodanych Content of dietary fibre
otrab %s.S.
Addition of ogotem frakcja nierozpuszczalna w wodzie frakcja rozpuszczalna w wodzie
bran total fraction water insoluble fraction water soluble
(%) obwarzanek precel obwarzanek precel obwarzanek precel
cracknel pretzel cracknel pretzel cracknel pretzel
0 1,7 51 1,6 42 0,2 08
2 34 8,8 30 7,6 0,4 1,2
4 52 11,3 4.6 9,9 0,5 15
6 59 13,0 5,2 11,4 0,7 1,6
8 7,0 15,1 6,2 13,2 08 2,0
10 8,5 17,0 74 14,9 1,1 21
12 9,5 19,1 8,3 16,7 1,2 24
Tabela 2
Punktowa ocena jakos$ci wyrobow ciastkarskich
Evaluation of cake products quality
Wyrésniki Udziat otrab owsianych w mieszance
.yLOZ,m. ! Rodzaj wyrobu Proportion of oat bran in blend
Q dgnﬁsi; Jit Sort of product %
Y o [ 2 [ 4 [ 6 [ 8 [ 10 [ 1
Wyglad g’:gﬁ;ﬁ”ek 42 38 40 40 44 40 34
zewngetrzny
Appearance  Precel 40 38 40 44 46 44 42
pretzel
obwarzanek
Tekstura cracknel 40 3.2 4.2 48 40 3.2 26
Texture precel 40 36 3,6 38 3,8 4,0 4,0
pretzel
Zapach i smak ObWﬁmi”ek 38 38 40 4.4 40 38 4.4
Flavour and crackne
taste precel 38 38 40 44 42 44 42
pretzel
_ Obwarzanek 108 122 132 124 11,0 104
Suma punktéw  cracknel
Total of points  Precel 118 11,2 11,6 12,6 12,6 12,8 12,4
pretzel
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W ocenie organoleptycznej uczestniczyto 5 osob, ktore oceniaty w skali 5-punktowej
wyglad wyrobow, ich teksture oraz zapach i smak (tab. 2). Za jako$¢ wyrobdéw, oceniajacy
przyznali najmniejsza ilo$¢ punktéw obwarzankom z dodatkiem otrgb owsianych w ilosci
2,101 12%. Na tej ocenie najbardziej zawazyta struktura obwarzankoéw. Zwigzane to byto
réwniez ze wzrostem twardosci (zmniejszeniem krucho$ci) obwarzankoéw, zwlaszcza tych
z wickszym udziatem otrgb (tab. 3). Twardo$¢ obwarzankoéw z dodatkiem otrab od 8%
i wigcej wzrosta 1,5-krotnie w porownaniu do obwarzankow bez dodatku otrab. Precle
uzyskaly bardziej wyrdwnang oceng niz obwarzanki. Struktura precli byta oceniana wyzej
wraz ze wzrostem ilo$ci dodawanych otrab. Rowniez w miar¢ zwigkszania dodatku otrgb
precle zyskiwaty na kruchosci (malata twardo$¢). Roznice w twardosci precli bez dodatku
i z dodatkiem otrab, zwlaszcza 8%, byty 1,5-krotne.

Tabela 3
Twardos¢ (kruchos$¢) wyrobéw ciastkarskich
Hardness (crispness) of cake products

Twardo$¢
Ilos¢ dodanych otrab Hardness
Addition of bran (N)
(%) obwarzanek precel
cracknel pretzel
0 60 53
2 60 53
4 63 51
6 55 40
8 94 36
10 89 36
12 71 40

Wedlug Gasiorowskiego (1992, 1995) w pieczywie cukierniczym typu herbatniki
mozliwe jest zastapienic maki pszennej magka owsiang, ktoéra nadaje tym wyrobom
charakterystyczny ,,orzechowy smak”. Natomiast otr¢by owsiane do ciastek typu pot-
kruchego mozna dodawa¢ wilosci 32-53%, do ciast drozdzowych, biszkoptowych
i piernikowych w nieco mniejszych ilosciach 20-25%, aby utrzymac¢ jako$¢ wyrobow.
W niniejszej pracy dodatki otrab juz powyzej 10% wptywaly na nizsze noty w ocenie
organoleptycznej obwarzankow i obnizenie ich kruchos$ci. W preclach natomiast dodatek
otrgb od 6% wptywat korzystnie na ich ocene organoleptyczna i krucho$é.

Wydajnos¢ obwarzankow byta mniejsza niz precli i to zaréwno bez dodatku jak tez
z dodatkiem otrgb owsianych (tab. 4). Najwicksza wydajno$¢ obwarzankow uzyskano
z maki 0 dodatku otrab 12%. W poréwnaniu do obwarzankow bez otrab wzrost ten wynosit
ok. 5%. Precle z dodatkiem otrgb miaty wigcksze wydajnosci niz bez ich dodatku. Precle
z dodatkiem otrab w ilosci 10% uzyskaty najwicksza wydajnos¢, ktora byta wigksza 0 ok.
9% od precli bez dodatku otrab.

Strata piecowa byta prawie 2-krotnie mniejsza przy wypieku obwarzankow niz precli.
Na takie wyniki mogty wplyngé réznice w recepturze wyrob6w oraz sposob ich wypieku.
Bowiem, przed wypiekiem obwarzanki sa jeszcze parzone.
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Tabela 4
Wyroézniki jakoSci charakteryzujace proces produkcji wyrobéw ciastkarskich
Quality traits characterizing the process of the production of cake products
Wyrdzniki jakosci Udziat otrab owsianych w mieszance
procesu produkcji Rodzaj wyrobu Proportion of oat bran in blend
Quality traits Sort of product %
in production process o | 2 [ 4 | 6 | 8 | 10 | 12
Wydajnosé wyrobow g’g’gﬁgﬁne‘( 1457 1440 1466 1501 1458 1446 1533
Baking performance recel
(%) P 154,6 162,4 168,3 159,4 165,2 168,7 165,4
pretzel
Strata piecowa gg’gﬁ;ﬁ”e" 77 9,0 7.6 6,0 84 95 51
Baking loss recel
(%) P 15,6 15,7 12,1 14,4 11,4 11,6 12,6
pretzel
WNIOSKI

1. Przy najwickszym (12%) dodatku otrab owsianych do maki pszennej ilo$¢ btonnika
pokarmowego ogdtem wzrosta ponad 5-krotnie w obwarzankach i prawie 4-krotnie
w preclach. Natomiast w przypadku rozpuszczalnej w wodzie frakcji blonnika wzrost
ten byt 6-krotny w obwarzankach i 3-krotny w preclach.

2. Wigksze (10-12%) dodatki otrgb owsianych do maki pszennej spowodowaty
zmniejszenie kruchos$ci obwarzankow 1 obnizyly ocen¢ organoleptyczna. Precle
z dodatkiem 6% i wigcej otrab miaty wigksza krucho$¢ i ich ocena organoleptyczna
byla wyzsza.

3. Precle z dodatkiem otrab owsianych uzyskaly wigksza wydajno$¢ niz bez ich dodatku.
Natomiast dodatek otrab nie mial wickszego wplywu na strat¢ piecowa, zarowno
w wypieku obwarzankow jak i precli.

4. Uzyskane wyniki potwierdzaja, ze otreby owsiane moga by¢ wykorzystywane
do wzbogacania w btonnik obwarzankow i precli. Ze wzgledu na akceptacje
konsumentéw do wypieku obwarzankow zaleca si¢ 6—8% dodatek otrgb, a do
wypieku precli 6-12%.
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