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WPLYW WYSOKOBLONNIKOWEGO PRODUKTU JECZMIENNEGO
NA JAKOSC I SKEAD CHEMICZNY PIECZYWA

Streszczenie

W pracy okreslono wplyw wysokoblonnikowego produktu jeczmiennego (WBPJ) na jakos¢ i sklad
chemiczny pieczywa. W cyklu do§wiadczen wykonano wypieki laboratoryjne chleba kontrolnego i chieba,
w ktorym udzial maki pszennej zmniejszano poprzez wprowadzenie WBPJ w ilosci 20 i 30% w stosunku
do ogolnej jej masy. 20-30% udziat WBPJ w chlebie powodowat obnizenie jego objgtosci. W ocenie
sensorycznej, chleby z 20 1 30% udzialem WBPJ uzyskaty odpowiednio 10 i 9,3 punktow. Chleby zawie-
rajace do 30% WBPJ cechowaly sig wigksza zawarto$cia popiotu, biatka, lipidow, blonnika pokarmowego
i jego frakcji, w poréwnaniu z chlebem kontrolnym.

Slowa kluczowe: pieczywo pszenne, wzbogacanie, wysokobtonnikowy produkt jeczmienny (WBPJ).

Wstep

Problem szerszego wykorzystania réznych roélin zbozowych w produkcji Zywno-
§ci i zywieniu czlowieka stanowi od wielu lat przedmiot intensywnych badan w wielu
placowkach naukowych. Obserwuje si¢ wyrazny wzrost zainteresowania produktami
zbozowymi zawierajacymi substancje o korzystnym oddziatywaniu na organizm czto-
wieka, z uwagi na wiasciwosci dietetyczne oraz zdolno$¢ zapobiegania niektéorym
chorobom [4, 7,9, 10, 12, 22, 27].

W wielu krajach uprzemystowionych, w tym réwniez w Polsce, zmiany zacho-
dzace w sposobie zycia i odzywiania sig, spozywanie znacznych ilo$ci produktow w
wysokim stopniu “oczyszczonych”, doprowadzity do wzrostu zachorowan na tzw.
choroby cywilizacyjne (otyto$¢, miazdzyca, cukrzyca i inne). Wyniki badan epidemio-
lologicznych pozwolily powiaza¢ wystepowanie chordb cywilizacyjnych ze spozywa-
niem zywno$ci ubogiej w sktadniki niestrawne, a niedobér blonnika pokarmowego w
diecie jest jedna z wazniejszych przyczyn ich powstawania.

Drinz. A. Kawka, mgr inz. E. Konieczna, Instytut Techndlogii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego,
Akademia Rolnicza im. A. Cieszkowskiego, ul. Wojska Polskiego 31, 60-624 Poznan
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W S$wietle wspotczesnej wiedzy, jeczmien i produkty jeczmienne jako skladnik
codziennej diety moga by¢ waznym czynnikiem stanu zdrowia. Najnowsze badania
sugeruja, ze spozywanie wysokobtonnikowych produktow z jgczmienia w ilosci 80 g
dziennie moze przyczyni¢ si¢ do obnizenia poziomu cholesterolu w surowicy krwi u
0s0b cierpiacych na zaburzenia gospodarki lipidowej [16, 25, 26].

W Instytucie Technologii Zywnos$ci Pochodzenia Roslinnego Akademii Rolniczej
w Poznaniu otrzymano wysokobtonnikowy produkt jeczmienny (WBPJ), naturalnie
wzbogacony w cenne sktadniki odzywcze [19].

Celem niniejszej pracy bylto zastosowanie WBPJ do produkcji pieczywa i okre-
Slenie jego wptywu na jako$¢ oraz sktad chemiczny chleba.

Material i metody badan

Materiat doswiadczalny stanowily: handlowa maka pszenna typu 500
i wysokobtonnikowy produkt jeczmienny (WBPJ) otrzymany podczas przemiatu ob-
tuszczonego ziarna jeczmienia zgodnie z metoda opracowana w ITZPR Akademii
Rolniczej w Poznaniu [20].

Surowce charakteryzowano na podstawie oznaczen zawarto$ci: popiotu [11],
biatka [11], lipidéw [1], blonnika pokarmowego [2], widkna surowego [11],
B-glukandw [23] oraz oznaczen: liczby opadania [29], ilosci i jakosci glutenu [29],
liczby warto$ci pieczywa [33].

Do okreslenia wptywu WBPJ na cechy jakos$ciowe chleba wykonano cykl wypie-
kéw laboratoryjnych. Sporzadzano ciasta kontrolne i ciasta, w ktorych zmniejszano
udziatl maki pszennej poprzez wprowadzenie WBPJ w ilosci 20 Iub 30% w stosunku
do ogolnej masy. Ciasta kontrolne przygotowywano metoda jednofazowa [33]. Ciasta
z udziatem WBPJ, zgodnie z namiarem surowcow okreslonych receptura, produkowa-
no na kwasach jgczmiennych z dodatkiem drozdzy do ciasta, wykorzystujac metode 3-
fazowa. Ciasta kontrolne i pszenno-jgczmienne sporzadzano w mieszarce szybkoobro-
towej firmy Stephan UMTA 10.

Charakterystyke jakosciowa pieczywa wykonano po 24 godz. od wypieku,
uwzgledniajac oceng sensoryczng wedtug skali punktowej 1-10 [18], fizykochemiczna
i chemiczna.

Oceng fizykochemiczng chleba kontrolnego i chleba z 20-30% udzialem WBPJ
wykonano dokonujac oznaczen: wilgotnosci migkiszu wg ICC nr 110/1 [11], objetosci
chleba w aparacie SA-Wy i kwasowos$ci miekiszu wg PN-A-74108:1989 [29].

Badaniom chemicznym poddano préby po uprzedniej ich liofilizacji. W tym celu
ostudzone pieczywo kontrolne oraz z 20 i 30% udzialem WBPJ krojono na cienkie '
kromki i natychmiast zamrazano. Nastgpnie proby poddawano 24-godzinnej liofiliza-
cji, w warunkach wysokiej prozni, w aparacie firmy Heto-Lab. Equipment, typ FD3.
Po liofilizacji proby rozdrabniano w miynku laboratoryjnym (Falling Number typ
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3100; przesiew przez sito o wielkosci oczek 0,8 mm) i przechowywano w szczelnie
zamknigtych pojemnikach. Tak przygotowane proby analizowano wykonujac ozna-
czenia: wilgotnosci wg ICC nr 110/1 [11], popiolu wg ICC nr 104/1 [11], biatka wg
ICC nr 105/2 [11], lipidéw wg Standard — Methoden flr Getreide Mehl und Brot [1],
witokna surowego wg ICC nr 113 [11], blonnika pokarmowego wg metody Aspa i wsp.
[2], przy uzyciu aparatu Fibertec System E., B-glukanéw metoda enzymatyczng [23].
Zawarto$¢ sacharydow obliczano z réznicy pomigdzy zawartoscia suchej masy a suma
zawarto$ci: popiotu, biatka, lipidéw i blonnika pokarmowego.

Powyzsze analizy wykonano w trzech réwnoleglych powtorzeniach, a wyniki ba-
dan przedstawione w tabelach stanowia ich $rednie arytmetyczne wartosci.

Omowienie wynikéw i dyskusja

Dane charakteryzujace handlowa makeg pszenna (HMP) 1 wysokoblonnikowy
produkt jeczmienny (WBPJ) przedstawiono w tab. 1. Surowce te zdecydowanie rozni-
ly si¢ zawartoscia skladnikéw chemicznych. HMP, o $redniej warto$ci wypiekowe;j,
zawierala mniej substancji mineralnych, biatka, lipidow, blonnika pokarmowego,
wiokna surowego, B-glukanéw niz WBPJ. Roznice te byly spowodowane rodzajem
surowca uzytego do przemialu, jak i warunkami procesu przemiatu.

Wypiek chleba prowadzono zmniejszajac udziatl maki pszennej poprzez wprowa-
dzenie WBPJ w ilosci 20-30% ogoélnej jej masy. Wydajnosé ciasta z 20-30% udzia-
tem WBPIJ, ktory uprzednio poddano fermentacji kwasowej, wahala si¢ w granicach
od 170% do 175% i byla wyzsza w odniesieniu do ciasta z wigkszym jego udziatem.
Ciasto z WBPJ, podobnie jak ciasto z maki razowej, miesi si¢ dtuzej niz ciasto z maki
jasnej.

Produkty jeczmienne czy owsiane, stosowane jako zamienniki maki chlebowe;,
wplywaja na wzrost wydajnosci ciasta, a takze skrocenie czasu jego fermentacji {13,
14,17, 21, 32].

Warto$ci kwasowosci ciasta pszennego 1 pszenno-jgczmiennego (tab. 2) byly
zréznicowane, przy czym wyzsze w ciastach z 20 1 30% udziatem WBPJ. Zaobserwo-
wano, ze kwasowo$¢ ciasta z udzialem WBPJ byta uzalezniona od jego iloSci wpro-
wadzanej jako zamiennik maki chlebowej, sposobu wytwarzania ciasta, wydajnosci
poszczegblnych faz oraz warunkéw fermentacji.

Wyniki doswiadczen potwierdzaja obserwacje innych autorow [17, 24], ze
zwiekszanie kwasowosci ciasta jest zalezne od rodzaju i ilosci produktu jeczmiennego
w masie ciasta oraz warunkow prowadzenia procesu technologicznego.
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Tabela 1

Ocena jako$ci handlowej maki pszennej (HMP) i wysokoblonnikowego produktu jeczmiennego (WBPJ),

stosowanych w do$wiadczeniach.

Quality evaluation of commercial wheat flour (CWF) and high dietary fiber barley product (HDFBP)

used in experiments.

Wskazniki* HMP typu 550 WBPJ
Indices CWF type 550 HDFBP
Zawarto$¢ sktadnikow chemicznych [% s.m.]
Chemical components content [% d.m.]
Popiot catkowity 0,58 1,87
Total ash
Biatko ogotem** 11,49 15,03
Total protein**
Lipidy 0,92 1,79
Lipids
Blonnik pokarmowy ogdtem*** 441 21,27
Total dietary fiber***
Sacharydy**** 82,60 60,04
Carbohydrates****
Wibékno surowe 0,69 1,59
Crude fiber
B-glukany 0,20 6,12
B-glucans
Charakterystyka technologiczna/Technological characteristic

Wydajno$¢ mokrego glutenu [%] 28 )
Wet gluten yield [%]
Rozptywalnosé glutenu [mm] 9 )
Gluten spreadability [mm]
Liczba glutenowa 40 )
Gluten number
Liczba opadania [s] 255 825
Falling number [s]
Kwasowos¢ [stopnie] 2,1 3,2
Acidity [degrees]
Objetosé pieczywa [cm’/100g maki] 495 -
Bread volume [cm*/100g flour]
Wspotczynnik porowatosei [punkty] 95 -
Porosity index [score]
Liczba wartosci pieczywa [punkty] 135 -
Bread value number [score]

* warto$ci Srednie; ** HMP Nx5,7, WBPJ Nx6,25; *** bezpopiotowy blonnik pokarmowy ogétem; '

****warto$ci obliczone;

* mean values ** CWF Nx5,7, HDFBP Nx6,25; *** total non-ash dietary fiber; **** calculated values

Dane charakteryzujace wyniki wypieku laboratoryjnego chleba z udzialem WBPJ
przedstawiono w tab. 2. Zaobserwowano, ze 20 i 30% udzial WBPJ w masie ciasta
wplynat istotnie na zréznicowanie cech jakoSciowych pieczywa, takich jak: objgtosc,
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wspolczynnik porowatosci, kwasowos$¢, wilgotnosé¢, struktura migkiszu, jego smak
i zapach, w poréwnaniu z chlebem pszennym. WBPJ, podobnie jak inne produkty
jeczmienne, powodowal obniZenie objetosci pieczywa. Chleb z 20 i 30% udziatlem
WBPJ cechowat si¢ mniejsza objetoscia, ale wigksza wilgotnoscig 1 kwasowoScia, w
porownaniu z chlebem kontrolnym. Mniejszy spadek objetosci (8,9%) wystapit przy
20% udziale WBPJ, a przy 30% jego udziale byt zdecydowanie wyzszy (21,6%).

W wielu pracach [3, 5, 6, 15, 17, 20, 21, 28, 34] dotyczacych wptywu produktow
ze zb6z niechlebowych na wiasciwosci technologiczne maki chlebowej wykazano, ze
produkty jeczmienne stosowane w iloSct do 10% w mieszance z maka pszenna (np.
laboratoryjna maka jeczmienna o wyciagu 70% [5], maczka jeczmienna jako produkt
uboczny przy produkcji kaszy [17] lub wystodziny jeczmienne [34]), nie powoduja
obnizenia obj¢tosci chleba, jak rowniez nie zmieniajg charakterystyki jego migkiszu.
Wiegkszy jednak ich udzial w masie ciasta istotnie wptywa na obnizenie objgtosci pie-
czywa, a spadek wartosci jest uzalezniony od rodzaju produktu jeczmiennego i procen-
towego jego udziatu [6, 14, 15, 18, 21].

W cieScie pszenno-jgczmiennym zmiany zachodzace w ukladzie biatkowym 1
weglowodanowym, a w szczegdlnosci obecnos¢ w nim weglowodanow nieskrobio-
wych, rzutuja na zdolno$¢ do zatrzymywania i wytwarzania gazow, a tym samym na
cechy jakosciowe ciasta i chleba [8, 30, 31, 32]. Produkty jeczmienne, w tym WBPJ,
przyczyniaja si¢ do oslabienia wilasciwosci lepkosprezystych glutenu, a tym samym
zmnigjszenia zdolno$ci do zatrzymywania gazow w ukladzie ciasta pszenno-
jeczmiennego. Przypuszczalnie efekt ten jest zwigzany ze wzrostem zawartoSci bialek
rozpuszczalnych i frakcji azotu niebiatkowego a zmniejszaniem frakcji gliadyny i glu-
teniny. Fakt ten pozostaje w zgodno$ci z sugestiami Pomeranza i wsp. [32], ze wyso-
kobtonnikowe produkty takie, jak: otrgby pszenne, tuska owsiana czy celuloza, bar-
dziej wptywaja na obnizenie zdolnoéci do zatrzymywania gazow, niz ich wytwarzania
w ciescie.

W ocenie sensorycznej (skala 1-10 punktow), chleby z 20 i 30% udziatem WBPJ
uzyskaty odpowiednio 10 i 9,3 punktow (tab. 2). Chleb z 30% udziatem WBPJ uzyskat
nizsze noty w ocenie sensorycznej ze wzgledu na mniejsza objgtosé, jak 1 nieznaczne
obnizenie elastyczno$ci oraz porowato$ci migkiszu, w poréwnaniu z chlebem z 20%
jego udzialem. Cechowal si¢ on jednak bardzo dobrymi walorami smakowo-
zapachowymi. Do poprawy cech jakoSciowych chleba z 30% udziatem WBPJ zasto-
sowano 3% dodatek glutenu witalnego i wowczas jego jako$¢ byla pordéwnywalna z
jakoscia chleba z 20% jego udziatem (dane niepublikowane). Migkisz chleba z WBPJ
byt lekko wilgotny w dotyku, o barwie jasnoszarej do szarej i walorach smakowo-
zapachowych zblizonych do pieczywa zytnio-pszennego.
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W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzano, ze WBPJ mozna stosowac¢ jako
zamiennik maki pszennej, w ilosci do 30% ogdlnej jej masy, w produkeji chleba, przy
czym zwigkszenie jego udzialu w mieszance pszennej wymaga stosowania dodatkow
technologicznych.

Wiadomo, ze zwiekszenie udzialu produktow jgczmiennych w pieczywie istotnie
zmienia jego sklad chemiczny, a takze warto$¢ odzywcza i energetyczng [5, 6,10,15,
21,27, 28, 34].

Sklad chemiczny chleba kontrolnego i chleba z 20 i 30% udzialem WBPJ przed-
stawiono w tab. 3. Chleb z WBPJ cechowat si¢ wigksza zawarto$cia sktadnikéw od-
zywczych niz chleb pszenny. O ile w chlebie z 20% WBPJ zawarto$¢ substancji mine-
ralnych i lipidow zwigkszyta si¢ odpowiednio o 38 i 15%, to przy 30% jego udziale
nastapito ich zwigkszenie odpowiednio o 53 i 30%, w poréwnaniu z proba kontrolna.
Wyrazne rdznice wystapity w iloéci blonnika pokarmowego i jego skladnikow oraz
zawarto$ci sacharydéw. W chlebie kontrolnym zawarto$¢ blonnika pokarmowego
ksztattowata si¢ na poziomie 5,35%, a w chlebie z 20 i 30% WBPJ odpowiednio na
poziomie 8,52 i 10,12%. Podobnie w probach z WBPJ zawarto$¢ wiokna surowego 1
B-glukan6w wyraznie zwigkszyta si¢, w porownaniu z chlebem kontrolnym. Ogolna
zawarto$¢ sacharydow w chlebie kontrolnym (81,63%) byta wyzsza niz w chlebie z 20
1 30% udziatem WBPJ (78,31% 1 76,41%).

Uzyskane rezultaty potwierdzaja sugestie innych autoréw [10, 15, 21, 34], ze pie-
czywo zawierajace produkty jeczmienne lub owsiane, o zwigkszonej zawarto$ci bton-
nika pokarmowego, charakteryzuje si¢ wigksza zawartoS$cia substancji mineralnych,
biatka, lipidow oraz blonnika pokarmowego, o bardziej zréznicowanym skladzie frak-
cyjnym niz chleb pszenny.

Krajowy przemyst piekarski, majac na wzgledzie zasady racjonalnego zywienia i
kierunki wzbogacania pieczywa wprowadzane w krajach uprzemyslowionych, powi-
nien na szersza skalg wprowadza¢ naturalne surowce o wysokiej warto$ci fizjologicz-
no-zywieniowej do produkcji nowych rodzajéw pieczywa.

Whioski

1. Wysokobtonnikowy produkt jeczmienny (WBPJ), jako naturalny surowiec o wy-
sokiej wartosci fizjologiczno-zywieniowej, nalezy zastosowa¢ w produkcji pie-
czywa.

2. WBPJ, stosowany jako zamiennik maki pszennej w ilosci do 30% jej masy, po-
wodowal obnizenie objetosci pieczywa, zmiany w strukturze migkiszu i skladzie
chemicznym.

3. Chleb z WBPJ jest bogaty w blonnik pokarmowy, w tym szczegdlnie cenny bion-
nik rozpuszczalny i jego skladniki, zwlaszcza B-glukany oraz sole mineralne, bial-
ko, lipidy.
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4.

(2]

(3]

[3]
(6]

(8]
(91

[10]

(1]

[12]
[13]
(14]

[15]

Chleb z 20-30% udziatem WBPJ dostarcza o 50-100% wigcej blonnika pokarmo-
wego i 5-7-krotnie wigcej B-glukandéw niz chleb pszenny. Wyzsza jego wilgotno$¢
i zwigkszona zawarto$¢ blonnika pokarmowego przyczyniajq si¢ do obnizenia je-
go kaloryczno$ci.

Chleb zawierajacy WBPJ nalezy zaliczy¢ do grupy pieczywa o charakterze profi-
laktycznym i wykorzystywacé w codziennej diecie.
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THE EFFECTS OF HIGH DIETARY FIBER BARLEY PRODUCT ON QUALITY
AND CHEMICAL COMPOSITION OF BREAD

Summary

White wheat flour was substituted with up to 30% of high dietary fiber barley product (HDFBP) de-
termine the effects on bread quality. The chemical composition of the control bread and breads with up to
30% substitution of HDFBP were determined. Product acceptability was judged by sensory evaluation.
Replacing up to 30% of wheat flour with HDFBP reduced the loaf volume. Breads containing 20%
HDFBP or 30% HDFBP received 10 and 9,3 score, respectively. Bread, in which the HDFBP replaced up
to 30% of the wheat flour, contained more ash, protein, lipids, dietary fiber and its fractions in comparison
with the control bread.

Key words: wheat bread, enrichment, high dietary fiber barley product.



