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Wptyw otrab owsianych na jakos¢ ciasta
| pileczywa pszennego

Effects of oat bran on wheat dough and bread quality

W pracy okreslano wptyw otrgb owsianych na jakos$¢ ciasta i pieczywa. Otrgby owsiane stosowano
jako zamiennik maki pszennej wilosci 20%, 30% i40% w stosunku do ogdlnej masy. Fizyczne
wlasciwosci ciasta pszennego i pszenno-owsianego okreslono stosujac farinograf firmy Brabendera.
Pieczywo pszenne produkowano stosujac metode jednofazows, a pieczywo pszenno-owsiane przy
zastosowaniu metody z faza wstgpnego rozmigkczania otrgb owsianych. Zaobserwowano, ze 20%—
40% udzial otrab owsianych w mieszance pszenno-owsianej wyraznie wptywat na zwigkszenie jej
wodochtonnos$ci oraz poprawe whasciwosci fizycznych ciasta takich jak: czas rozwoju i czas statosci
oraz wskaznik tolerancji na miesienie. Udziat otrgb owsianych w masie ciasta pszenno-owsianego
przyczynit si¢ do zwigkszenia wydajnos$ci ciasta oraz skrocenia czasu fermentacji koficowej keséw
ciasta w poréwnaniu z ciastem pszennym. Otreby owsiane jako zamiennik maki pszennej w ilo$ci do
40% powodowaly zmniejszenie objetosci pieczywa, co jest zwigzane z mniejsza zdolno$cia
zatrzymywania gazu niz jego wytwarzania W kgsach ciasta. Wilgotnos¢ i kwasowos¢ pieczywa
pszenno-owsianego byta wieksza niz pieczywa pszennego. Zaobserwowano pewne zréznicowanie
W warto$ciach oceny sensorycznej pieczywa zawierajacego otrgby owsiane.

Stowa Kkluczowe: jako$¢ pieczywa pszennego, PieCZywo pszenno-owsiane, otrgby owsiane,
wiasciwosci fizyczne ciasta

White wheat flour was substituted with up to 40% of oat bran to determine the effects on dough
and bread quality. Physical dough properties of the wheat flour and the oat-wheat blends were
determined with a Brabender farinograph by the constant flour weight. The wheat and wheat-oat breads
were produced by one-stage method and oat bran ‘soak-stage’ method, respectively. 20%-40% of oat
bran in flour blends increased water absorption, improved dough development, dough stability and
mixing tolerance index as the amounts of oat bran in the blends increased. Oat bran in dough mass
increased dough yield and decreased fermentation of dough pieces compared with the wheat dough.
Replacing up to 40% of wheat flour with oat bran decreased the loaf volume. The decrease probably
resulted from the lower gas retention rather than gas production. The higher moisture and acidity of
wheat-oat crumb were found. Some differences in scores for overall acceptability of breads containing
oat bran were observed.

Key words: oat bran, physical properties of dough, wheat bread quality, wheat-oat bread
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WSTEP

Pieczywo jako podstawowy produkt zbozowy zajmuje wysokg pozycje w racji
pokarmowej Polaka istanowi okoto 70% ogodlnej ilosci spozywanych przetwordw
zbozowych. Z wielu rodzajow pieczywa konsumenci krajowi nadal preferuja pieczywo
jasne, produkowane z mgaki jasnej zawierajagcej mniej wartoSciowych skladnikoéw
odzywczych, niz pieczywo ciemne. Poprawe wartosci odzywczej tego rodzaju pieczywa
mozemy uzyska¢ stosujac naturalne surowce bogate w bioaktywne sktadniki decydujace
0 jego jako$ci zywieniowej (Dojczew i in., 2001; Gasiorowski, 2004; Flaczyk i Kawka,
1999; Kawka, 2004; Swiderski, 1999).

W ostatnich latach obserwuje si¢ wzrost zainteresowania zbozami niechlebowymi,
W szczegblnosci owsem | jgczmieniem uznanymi za rosliny XXI wieku. Zboza te,
0 odmiennym od innych zb6z sktadzie chemicznym, zawieraja sktadniki odzywcze, ktore
stanowig 0 ich przydatnosci do wykorzystania W zywieniu cztowieka, jak réwniez do
produkcji wzbogacanej zywnosci, W tym pieczywa (Gasiorowski, 1994; Kawka, 2004;
Kiryluk i in., 1994; Slavin i in., 2001).

Owies, w odroznieniu od zb6z chlebowych, cechuje sie¢ mniejszg zawarto$cig skrobi
oraz wigksza iloscia nieskrobiowych polisacharydéw, w szczegdlnosci B-glukandw
i pentozanow jako istotnych sktadnikoéw Dbtonnika pokarmowego. Biatka owsa
charakteryzujg si¢ wysoka warto$cig odzywczg i sg zasobne w aminokwasy egzogenne.
Owies zawiera tez cenne witaminy grupy B iwszystkie natywne formy witaminy E
(Doehlert i Moore, 1997; Gasiorowski, 1992, 1995; Petkov i in., 1999; Webster, 1986).

W $wietle pojawiajacych si¢ coraz czesciej informacji zwigkszenie udziatu produktow
owsianych w diecie jest szczegOlnie polecane dla oséb z zaburzeniami gospodarki
lipidowej. Bogate w btonnik pokarmowy, w tym jego frakcj¢ rozpuszczalng produkty
owsiane przyczyniaja si¢ do obnizenia poziomu cholesterolu catkowitego i jego frakcji
(Bartnikowska, 1997; Bartnikowska i Lange, 2000; Czerwinski i in., 2004; Gasiorowski,
1994; Kahlon i Chow, 1997; Mélkki i Virtanen, 2001).

Produkty przetwarzania owsa, bogate w biatko, lipidy, btonnik pokarmowy i jego
sktadniki, sole mineralne i witaminy, stanowig warto$ciowy surowiec, ktory w maksy-
malnym stopniu nalezy wykorzysta¢ W celu zwigkszenia produkcji nowych rodzajow
pieczywa.

W technologii piekarstwa, owies ijego przetwory, ze wzgledu na swoisty sktad
frakcyjny substancji biatkowych i sacharydowych moga by¢ stosowane jako zamienniki
maki chlebowej do produkcji pieczywa (Gasiorowski i Kawka, 1998; Kawka, 1995; Kawka
i Gasiorowski, 1995; Webster, 1986).

Celem pracy bylo okreslenie wptywu otrgb owsianych na jakos$¢ ciasta i pieczywa
pszenno-owsianego. Otreby owsiane stosowano jako zamiennik maki pszennej W ilosci
20%, 30% i 40% w stosunku do og6lnej masy. Wykonano cykl doswiadczen obejmujacych
analize farinograficzng ciasta pszennego i z 20%-40% udzialem otrab owsianych oraz
oceng pieczywa pszennego i pSzenno-owsianego otrzymanego podczas wypiekow
laboratoryjnych.
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MATERIAL | METODY

Material do$wiadczalny stanowily handlowa maka pszenna typu 550 oraz otrgby
owsiane, ktore stosowano jako zamiennik maki pszennej w do$wiadczeniach technolo-
gicznych dla uzyskania pieczywa o wysokiej jakosci zywieniowe;.

Handlowg make pszenng typu 550 otrzymano z zaktadow Komplexmtyn w Wagrowcu.
Otreby owsiane, produkowane wedtug technologii opracowanej w Instytucie Technologii
Zywnosci  Pochodzenia Ro$linnego Akademii Rolniczej w Poznaniu, otrzymano
Z Przedsiebiorstwa Zbozowo-Mtynarskiego w Kruszwicy.

Charakterystyke surowcow stosowanych w doswiadczeniach wykonano uwzgledniajac
oznaczenia: wilgotno$ci, zawarto$ci sktadnikow mineralnych, biatka, B-glukanéw (ICC-
Standards Methods, 1998), lipidow (Standard-Methoden, 1971), btonnika pokarmowego
wedhug metody Asp i wsp. (1983), przy uzyciu aparatu Fibertec System E, kwasowosci
wedlug normy PN-A-74007:1960 oraz ilosci ijakosci glutenu zgodnie 2z metoda
zamieszczong w normie PN-A-74043-2:1994, a wyniki badan przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 1
Charakterystyka surowcow stosowanych w doswiadczeniach
Characteristics of raw material used in experiments
Wskazniki Maka pszenna typu 550 Otrgby owsiane
Indices Wheat flour type 550 Oat bran
Wilgotnosé (%) 132 74

Moisture (%)
Zawarto$¢ popiotu (% s.m.)

Ash content (% d.m.) 0,53 311

Zawarto$¢ biatka (% s.m.)

Protein content (% d.m.) 128 18,4

Zawartos¢ lipidow (% s.m.) 15 62

Lipids content (% d.m.) ' '

Zawarto$¢ btonnika pokarmowego (% s.m.):

Dietary fiber content (% d.m.):
nierozpuszczalnego — insoluble dietary fiber 24 13,2
rozpuszczalnego — soluble dietary fiber 2,0 71
ogdétem — total dietary fiber 4.4 20,3

Zawarto$¢ B-glukandw (% s.m.) 02 6.0

B-glucans content (% d.m.) ' '

Kwasowosc¢ (°)

Acidity (°) 28 38

Gluten: —
wydajno$¢ glutenu mokrego (%) — wet gluten yield (%) 34 —
rozptywalno$¢ glutenu (mm) — gluten spreadibility (mm) 6 —
liczba glutenowa — gluten number 55 —

Badano wptyw 20%, 30% i40% udzialu otrab owsianych (w stosunku do masy
mieszanki) na wilasciwosci fizyczne ciasta wykorzystujac farinograf firmy Brabender.
Okreslono wodochtonno$é maki pszennej i mieszanki pszenno-owsianej przy konsystencji
500 j.B. oraz wykreslano ich krzywe normalne (ICC-Standards Methods, 1998).

Dla okreslenia wplywu otrgb owsianych na cechy jako$ciowe pieczywa pszenno-
owsianego wykonano probne wypieki laboratoryjne. Wstepnie wykonano seri¢ wypiekow
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laboratoryjnych dla ustalenia konsystencji ciast pszenno-owsianych. Przygotowywano
ciasta z 20%—-40% udziatem otrab owsianych o zr6znicowanej konsystencji — 160, 165,
170 i175. W oparciu o uzyskane wyniki, w dalszych do$wiadczeniach zastosowano
konsystencje 170 oraz 175 przy wytwarzaniu ciasta odpowiednio z 20%—30% oraz 40%
udziatem otrgb owsianych.

Ciasta pszenne przygotowywano metoda jednofazowg (Jakubczyk i Haber, 1981).
Ciasta z 20%—-40% udziatem otrgb owsianych wytwarzano metoda z fazg wstepnego
rozmigkczania produktu owsianego. W metodzie tej otrgby owsiane w ilosci 20%, 30%
i40% masy maki zalewano wodg (t = 20°C) wstosunku 1:1,5 ipozostawiano
w temperaturze pokojowej w czasie 12 godzin. Nastepnie do rozmigkczonych otrgb
owsianych (20%, 30%, 40%) dodawano odpowiednie ilosci maki pszennej typu 550,
drozdze, sol i wode w ilosci niezbgdnej do uzyskania konsystencji ciasta 170 oraz 175
odpowiednio przy sporzadzaniu ciasta zawierajgcego do 30% otragb owsianych oraz ciasta
Z 40% ich udziatem. Ciasta mieszono w mieszarce szybkoobrotowej zachowujac staty czas
miesienia 1,5 min.

W prébkach ciasta, po wstepnej fermentacji, oznaczano kwasowos$¢ zgodnie z norma
PN-A-74100:1992.

Charakterystyke jako$ciowg pieczywa wykonano po 24 godz. od wypieku uwzgled-
niajac oznaczenia: obje¢tosci w aparacie Sa-Wy, wilgotnosci i kwasowosci migkiszu
zgodnie z normg PN-A-74108:1996 oraz przeprowadzono oceng sensoryczng wedtug skali
punktowej 1-10 (Kawka i in., 1999) i porowato$ci wedtug tablic Dallmanna (Jakubczyk
i Haber, 1981).

Analizy wykonano w 3 réownolegtych powtorzeniach, a wyniki badan przedstawione
w tabelach i na wykresach stanowig ich $rednie wartosci.

WYNIKI I DYSKUSJA

W badaniach stosowano mgke pszenng typu 550 0 $redniej warto$ci wypiekowej oraz
otrgby owsiane 0 wyzszej zawartoSci skladnikow mineralnych, biatka, lipidow
i nieskrobiowych polisacharydow (tab. 1) niz w mace pszennej. Roznice w sktadzie
chemicznym maki pszennej iotrgb owsianych wynikajg zardwno ze zréznicowanego
sktadu chemicznego komorek poszczegolnych czgsci anatomicznych ziarna jak réwniez
rodzaju zboza i procesu jego przetwarzania.

Charakterystyke farinograficzng ciasta pszennego z udziatem otrgb owsianych (20%-—
40%) w stosunku do maki ogdtem przedstawiono w tabeli 2. Otreby owsiane w mieszance
z maka pszenna wptywaja na zmiang jej wodochtonnosci i cech fizycznych ciasta, takich
jak: rozwdj, stalos¢, wskaznik tolerancji na miesienie (MTI). Zwigkszenie udziatu otrgb
owsianych w mieszance pszenno-owsianej powodowato wyrazny Wwzrost jej
wodochlonnos$ci. Udziat otrab owsianych wilosci do 40% w masie ciasta wplywal na
wydtuzenie czasu jego rozwoju. Czas stato$ci ciasta natomiast wyraznie zwigkszyt si¢ przy
20% udziale otrgb owsianych, a przy 30%-40% ich udziale jego wartosci byly mniejsze
w poréwnaniu z ciastem pszennym. Oporno$¢ ciasta na miesienie, jako wskaznik sumy
Czasu rozwoju i czasu statosci ciasta, jest zdecydowanie wigksza w odniesieniu do ciasta
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z otrgbami owsianymi. Wigksze udzialy otrgb owsianych (30%, 40%) powodowatly
obnizenie wartosci MTI, co wskazuje na lepsza tolerancj¢ ciasta na tzw. przemieszenie.

Tabela 2
‘Wplyw otrab owsianych na charakterystyke farinograficzna ciasta
Effects of oat bran on farinographic characteristic of dough
Ciasto Otrgby owsiane Wodochlonno_s'é Rozwdj Staif)?c’ MTI*
Dough Oat bran Water absorption Development Stability G.B)
(%) (%) (min) (min) -
Pszenne — Wheat 0 59,4 2,0 3,0 80
Pszenno-owsiane 20 63,9 25 6,0 75
Wheat-oat 30 67,2 50 3,2 70
40 70,4 75 25 65

* Wskaznik tolerancji na miesienie.* Mixing tolerance index.

Powyzsze wyniki badan potwierdzaja wczesniejsze doniesienia pismiennictwa (Kawka
i Gasiorowski, 1995; Kirshnan i in., 1987; Webster, 1986) dotyczace wptywu produktow
owsianych na wlasciwosci fizyczne ciasta. Wykazano, ze sklad chemiczny produktow
owsianych, ich procentowy udzial w mieszance, jak réwniez granulacja maja istotny
wplyw na wiasciwosci fizyczne ciasta pszenno-owsianego.

Oomah i Lefkovitch (1988), Pomeranz i wsp. (1977) sugeruja, ze zmiany wlasciwos$ci
fizycznych ciasta pszenno-owsianego, W porOwnaniu z ciastem pszennym, sa
spowodowane wzrostem ilosci biatek rozpuszczalnych i frakcji azotu niebiatkowego oraz
obnizeniem ilosci prolamin.

W cyklu wypiekow laboratoryjnych wykonano ciasta pszenne i z 20%-40% udziatem
otrab owsianych, a wyniki przedstawiono w tabelach 3, 4, 5. Wydajnos¢ ciasta pszennego
wynosita 162,4%, a ciasta z 20%, 30% i40% udzialem otrab owsianych byla wyzsza
odpowiednio 04,8, 4,9 i11,2% w poréwnaniu z ciastem pszennym (tab. 3). Wartosci
kwasowo$ci ciasta pszennego i pszenno-owsianego byly zréznicowane, przy czym
w ciastach z udziatem otrgb owsianych byly wyzsze niz w ciescie pszennym.

Tabela 3
Wplyw otrab owsianych na parametry technologiczne prowadzenia ciasta i wypieku pieczywa pszenno-
owsianego
Effects of oat bran on technological parameters of wheat-oat bread making
Otreb: T . Czas fermentacji (min) .
Probka ows?ag,e W’Sajnzsc.cizm ngzo‘ﬁogccigilta St | " Fermentation time CBzali_wyi)_leku
Sample Oat bran ou?% )y e 9 ©) Y ciasta kesow a ('r?]?n)'me
(%) dough pieces
Pszenna — wheat 0 162,4 2,6 60 47 27
Pszenno-owsiana 20 167,2 2,9 20 40 26
Wheat-oat 30 167,3 32 20 38 27
40 173,6 3,3 20 37 26

241



Alicja Kawka ...

Tabela 4
Cechy jakoSciowe pieczywa pszennego i pszenno-owsianego*
Quality of wheat and wheat-oat bread*
. . . o o Ocena
oo | Obistoi iccr | 'y | okt | Kt ooy
Pieczywo o (cm®/100 g maki) | P Qo e (punkty)
(%) (punkty) (%) )
Bread Volume of bread L . - Sensory
Oat bran 3 Porosity index |Crumb moisture| Crumb acidity .
%) (cm®/100 g of flour) (score) %) o evaluation®
° 0 () (score)
Pszenne
Wheat 0 484 95 45,1 11 10,0
Pszenno-
owsiane 20 433 95 46,7 13 9,9
Wheat-oat
30 395 90 475 13 9,7
40 346 85 47,6 14 9,7

* Wedtug skali 1-10 punktow: wyglad zewnetrzny — 1 punkt; wyglad wewngtrzny — 9 punktéw (barwa, porowatos¢ — 5
punktéw; smak i zapach —4 punkty).

* According to 1-10 points scale: external appearance — 1 point; internal appearance — 9 points (color, grain of crumb —
5 points; flavor —4 points).

Kwasowo$¢ ciasta z udziatem produktow ze zbdz niechlebowych np. owsa, jeczmienia,
atym samym kwasowos$¢ pieczywa, jest zalezna od ich ilosci wprowadzanych jako
zamiennik maki chlebowej, sposobu wytwarzania ciasta, wydajnosci poszczegolnych faz
oraz warunkdw prowadzenia procesu technologicznego (Kawka, 1995, 2004).

Czas fermentacji koncowej kesoéw ciasta z 20% 30% i 40% udziatlem otragb owsianych
wahat si¢ w granicach od 37 do 40 min i byt krotszy w poréwnaniu z ciastem pszennym
(47 min). Wypieki laboratoryjne wszystkich rodzajow pieczywa prowadzono przy statym
ubytku wypiekowym — 7%, aczas wypieku kesow ciasta wahat sie¢ w granicach
26-27 minut.

W oparciu 0 wyniki badan wtasnych stwierdzono, ze otreby owsiane jako zamiennik
maki pszennej W ilosci 20%—40% og6lnej jej masy wplywaja na zwiekszenie wydajnosci
i kwasowosci ciasta oraz skrocenie czasu fermentacji koncowej kesdéw ciasta.

Uzyskane rezultaty pozostaja w zgodno$ci z sugestiami wielu autorow (Kawka
i Gasiorowski, 1995; Krishnan i in., 1987; Pomeranz i in., 1977; Webster, 1986), ktorzy
podaja, ze zmniejszenie udziatu maki pszennej przez wprowadzenie produktow owsianych
przyczynia si¢ do zwigkszenia wodochtonno$ci mieszanki pszenno-owsianej, a tym samym
wydajno$ci ciasta pszenno-owsianego. Zwigkszona zdolno$¢ wigzania wody W ciescie
pszenno-owsianym uzalezniona jest od sktadu chemicznego, granulacji, a takze obrébki
termicznej otrgb owsianych.

Procentowy udzial otrab owsianych w masie ciasta wplywa na zrdéznicowanie
wskaznikow jako$ciowych pieczywa pszenno-owsianego, takich, jak objetosc,
wspotczynnik porowatos$ci oraz wilgotno$¢ i kwasowos¢ migkiszu (tab. 4). Pieczywo
z udziatem otrab owsianych, cechowalo si¢ mniejsza objetoscia niz pieczywo pszenne.
Najwicksza jednak objetos¢ uzyskalo pieczywo z20% udzialem otrgb owsianych.
Wilgotnos¢ i kwasowos¢ pieczywa zawierajacego do 40% otrgb owsianych byta wigksza
niz pieczywa pszennego.
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Wyniki oceny sensorycznej pieczywa pszennego i pszenno-owsianego
Sensory evaluation results of wheat and wheat-oat-breads

Tabela 5

Otreby Migkisz
Pieczywo | owsiane Wyglad Crumb Smak i zapach
Bread Oat bran Zewne;trzny elastycznosé porowatos¢ pozostate cechy Flavour
ppearance - - ;
(%) elasticity porosity other properties
dobrze bardzo dobra réwnomierna, réwnomiernie wiasciwy, typowy
wyrosniety, very good pory drobne, zabarwiony, proper, typical
Pszenne barwa skorki cienko$cienne o dobrej
Wheat 0 zlocista uniform, krajalno$ci
well grown, pores small, uniform
golden crust with thin walls pigmentation easy
colour slicing
dobrze wyrosnicty bardzo dobra réwnomierna réwnomiernie aromatyczny,
gladka very good pory drobne, zabarwiony, delikatnie
powierzchnia, cienko$cienne barwa migkiszu  wyczuwalny smak
barwa skorki uniform, nieco ciemniejsza, orzeszkowy
ciemnoztocista pores small, lekko wilgotny aromatic, delicate
well grown, with thin walls w dotyku, walnut flavour
20 surface smooth, o0 dobrej
dark-golden crust krajalnosci
uniform
pigmentation,
crumb slightly
darkened, slight
moisture palpable,
easy slicing
lekko chropowata dobra do$¢ rownomierna, réwnomiernie wiasciwy,
powierzchnia, good pory drobne zabarwiony, przyjemny,
Ps7enno- bgrwa skérki rather uniform, barwa migkiszu  wyczuwalny smak
owsiane ciemnoztocista pores small szara, orzeszkowy
slightly coarse bardziej wilgotny proper, nice
Wheat- !
oat surface, w dotyk_u, delicate walnut
dark-golden crust 0 dobrej flavour
30 krajalnosci
uniform
pigmentation
crumb
pigmentation grey,
more moisture
palpable,
easy slicing
delikatne malo elastyczny ~ réwnomierna, barwa migkiszu  przyjemny,
pekniecia na poor pory drobne, zbite ciemnoszara, wyraznie
powierzchni, uniform, bardzo wilgotny  wyczuwalny smak
40 barwa skérki pores small, dense w dotyku orzeszkowy
ciemnoztocista crumb dark-grey, nice, distinct
surface subtly much moisture walnut flavour
cracked palpable

dark-golden crust

W wyniku ogdlnej oceny sensorycznej pieczywo z 20% udzialem otrab owsianych
uzyskato 9,9 punktow, a z 30%-40% ich udziatem 9,7 punktow (tab. 4). Pieczywo to
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uzyskato nizsze noty ze wzgledu na mniejsza objetos¢ i bardziej zbity, o mniejszej
elastycznosci migkisz, ale jego wyjatkowa smakowito$¢ nie ulegta zmianie.

Migkisz pieczywa pszenno-owsianego byt lekko wilgotny w dotyku, o barwie nieco
ciemniejszej, dobrej elastycznosci idos¢ rownomiernej porowatosci oraz wysokiej
smakowitos$ci (tab. 5)

Podsumowujac powyzsze rezultaty nalezy stwierdzi¢, ze zastosowanie otrab owsianych
jako zamiennika maki pszennej do wypieku pieczywa, przy pewnej modyfikacji receptury
oraz procesu technologicznego, pozwala uzyska¢ pieczywo o cechach jakosciowych
akceptowanych przez konsumenta.

WNIOSKI

1. Otrgby owsiane stosowane jako zamiennik maki pszennej przy produkcji pieczywa
wplywaja na zmiang cech fizycznych ciasta i jakosSci pieczywa.

2. Zaobserwowano, ze 20-40% udzial otrab owsianych w mieszance pszenno-owsianej
wyraznie wplywa na zwickszenie jej wodochlonnosci oraz poprawe wilasciwosci
fizycznych ciasta, takich jak: czas rozwoju i czas statosci oraz wskaznik tolerancji na
miesienie.

3. Udzial otrgb owsianych przy wytwarzaniu ciasta metodg zfazg wstepnego ich
rozmickczania przyczynia si¢ do zwiekszenia jego wydajno$ci oraz skrocenia czasu
fermentacji koncowej kesdéw ciasta w pordwnaniu z ciastem pszennym.

4. Zwigkszajac do 40% udzial otrab owsianych w pieczywie obserwuje si¢ wyrazne
zmniejszenie objetosci pieczywa, nieznaczne pogorszenie struktury migkiszu,
zwigkszenie jego wilgotnosci i kwasowosci, przy zachowaniu wysokiej smakowitosci

wyrobu.
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