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ZAWARTOSC BLONNIKA POKARMOWEGO I KWASU
FITYNOWEGO W CHLEBIE ORKISZOWYM W ZALEZNOSCI
OD ODMIANY PSZENICY

Streszczenie

W diecie Polakow chleb jest glownym zrodlem blonnika, ktéry wraz z kwasem fitynowym jest uzna-
wany za skladnik pozywienia upos$ledzajacy przyswajanie sktadnikow mineralnych. Celem pracy byto
okreslenie zalezno$ci zawarto$ci blonnika pokarmowego i kwasu fitynowego w chlebie od odmiany psze-
nicy, z ktérej otrzymano make uzyta do wypieku.

Analizie poddano chleby bialy i sitkowy, wypieczone z maki otrzymanej z ziarna 7 odmian pszenicy
orkisz i 1 odmiany pszenicy zwyczajnej. Oznaczono w nich zawarto$¢ catkowita btonnika, frakcji roz-
puszczalnej i nierozpuszczalnej oraz kwasu fitynowego. W chlebie orkiszowym jasnym zawarto$¢ btonni-
ka pokarmowego (4,65 - 6,52 % s.m.) i kwasu fitynowego (0,01 - 0,02 mg-g’") nie zalezala od odmiany
pszenicy, z ktorej make uzyto do wypieku. Chleb orkiszowy sitkowy zawieral, w zalezno$ci od odmiany
pszenicy, z ktérej otrzymano make, statystycznie istotne rozne ilosci btonnika catkowitego (9,55 -
11,63 % s.m.), jego frakcji nierozpuszczalnej i kwasu fitynowego (2,18 - 5,94 mg-g™). Zawartos¢ frakcji
rozpuszczalnej btonnika pokarmowego nie zalezala od odmiany pszenicy, z ktorej wyprodukowano make
uzyta do wypieku chleba sitkowego. Chleb orkiszowy okazat si¢ lepszym zrodtem btonnika pokarmowego
niz chleb wypieczony z maki pszenicy zwyczajnej.

Stowa kluczowe: chleb, btonnik pokarmowy, kwas fitynowy, orkisz

Wprowadzenie

Produkty zbozowe, w tym chleb, odgrywaja szczegdlna role w diecie Polakow
[10, 25, 26]. Pieczywo, zwlaszcza wypieczone z maki uzyskanej z catego ziarna, za-
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wiera wiele cennych sktadnikow odzywczych niezbgednych do prawidlowego funkcjo-
nowania organizmu cztowieka, m.in.: biatka, thuszcz, sktadniki mineralne, witaminy,
a takze antyoksydanty [13, 25, 27, 28]. Ze wzgledu na duze spozycie, pieczywo jest
zrodltem ok. 40 % magnezu i miedzi, ok. 60 % manganu, 30 % zelaza i cynku
w diecie [10, 25].

W poszukiwaniu nowych surowcow i technologii produkcji pieczywa zwrocono
uwage na orkisz, jeden z najstarszych podgatunkéw pszenicy. Pszenicg orkisz (77iti-
cum aestivum ssp. spelta) znano juz ok. 7 tys. lat p.n.e. i powszechnie uprawiano
w starozytnej i §redniowiecznej Europie [12, 30]. Pomimo, ze do XX w. orkisz nalezat
do najwazniejszych zb6dz uprawianych w Europie, w Polsce byto niewielkie zaintere-
sowanie rolnikow tym zbozem. Dopiero 15 - 20 lat temu ponownie odkryto zalety or-
kiszu tj. wlasciwos$ci odzywcze i prozdrowotne [1, 6, 11, 17-20, 31]. Od lat 90. XX w.
w Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w Olsztynie trwaja prace nad technologia
uprawy orkiszu w Polsce.

Produkty zbozowe, przede wszystkim chleb, sa w diecie gtdwnym zroédtem bton-
nika, ktory wraz z kwasem fitynowym uznano za czynnik ograniczajacy wykorzystanie
przez organizm sktadnikow mineralnych z pozywienia. W pismiennictwie europejskim
jest niewiele informacji dotyczacych zawartosci btonnika pokarmowego i kwasu fity-
nowego w chlebie wypieczonym z ziarna pszenicy odmiany orkisz, natomiast w kra-
jowym nie ma ich wcale. Dane te powinny by¢ brane pod uwage podczas oceny od-
miany pszenicy rekomendowanej do uprawy w Polsce.

Celem pracy byto okreslenie zalezno$ci zawartosci blonnika pokarmowego i kwa-
su fitynowego w chlebie od odmiany pszenicy, z ktorej ziarna otrzymano make uzyta
do wypieku.

Material i metody badan

Materiatem do badan byty chleby jasny i sitkowy wypieczone z maki otrzymanej
z ziarna 7 odmian pszenicy orkisz ozimy (7riticum spelta L.), takich jak: Holstenkorn
(oznaczona na rysunkach numerem 2), Franckenkorn (3), Oberkulmer (4), Ostro (5),
Schwabenspelz (6), Schwabenkorn (7), Ceralio (8) oraz z maki otrzymanej z ziarna
pszenicy zwyczajnej (Triticum aestivum L) odmiany Korweta (1). Ziarno, uzyskane
z dos§wiadczenia realizowanego w ramach grantu KBN nr 2PO6R03127 w 2005 r.,
przemielono w mtynie laboratoryjnym Quadrumat Junior firmy Brabender, wyposazo-
nym w odsiewacz cylindryczny opigty sitem 70GG (PE 236 pm). Otrzymano dwa ro-
dzaje maki: jasna oraz sitkowa. Metodyke wypieku chleba opisata Majewska 1 wsp.
[18]. Potowe migkiszu 200 g bochenka chleba suszono, mielono w miynku laborato-
ryjnym WZ1 (Sadkiewicz Instruments, Bydgoszcz) i przechowywano w temperaturze
pokojowej do czasu wykonania analizy.
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Zawarto$¢ btonnika pokarmowego i kwasu fitynowego oznaczano w akredytowa-
nym laboratorium Bundesforschungsanstalt fiir Erndhrung und Lebensmittel — BfEL,
Institut fir Biochemie von Getreide und Kartoffeln, Detmold, Germany, wg obowiazu-
jacych niemieckich norm [2, 3]. Metoda oznaczania blonnika pokarmowego polega na
inkubacji probki chleba z dodatkiem enzymdw, kolejno amylazy, proteazy i amyloglu-
kozydazy. 1los¢ frakcji nierozpuszczalnej btonnika oznaczano wazac pozostalo$¢ po
filtracji, natomiast frakcj¢ rozpuszczalng btonnika pozyskiwano po wysuszeniu filtratu.
Kwas fitynowy oznaczano po jego wytraceniu z filtratu w postaci kompleksu z jonami
zelaza(Ill), nastgpnie przeprowadzeniu w osad wodorotlenku Zelaza, rozpuszczeniu
w 3,2 M kwasie azotowym(V) i oznaczeniu jondw zelaza w postaci barwnego kom-
pleksu rodankowego metoda kolorymetryczng. Oznaczenia wykonano w trzech powto-
rzeniach. Sucha masg¢ oznaczano zgodnie z PN-A-74108.

Analizg statystyczng wynikdw wykonano z uzyciem programu Statistica 8.0, ob-
liczajac rozsadna istotng réznice (RIR) testem Tukey’a.

Wiyniki i dyskusja

Zawarto$¢ btonnika pokarmowego catkowitego, frakcji rozpuszczalnej i nieroz-
puszczalnej w suchej masie chleba wypieczonego z maki ré6znych odmian pszenicy
przedstawiono na rys. 11 2.
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Rys. 1. Zawarto$¢ btonnika pokarmowego w chlebie jasnym [% s.m.].
Fig. 1.  Content of dietary fibre in white bread [% of d.m.].



78 Ewa Siemianowska, i wsp.

N
~

-

N

i
HlH
——
——
il
H

-
o

o)
[ ]
[ ]
o
= 2l
——
e
-
)
o
L]

[«
]

Btonnik pokarmowy [% s. m.]
Dietary fibre [% of d.m.]
Y
o

% nierozpuszczalny /insoluble
T rozpuszczalny/soluble
¥ catkowity/total

0 1 2 3 4 5 6 7 8
Odmiana pszenicy/Wheat variety

Wartosci $rednie oznaczone réznymi literami sa statystycznie istotne (P<0,05).
Mean values denoted by different letters are statistically significant (P<0.05).

Rys. 2. Zawarto$¢ btonnika pokarmowego w chlebie sitkowym [% s.m.].
Fig. 2.  Content of dietary fibre in brown bread [% of d.m.].

Zawarto$¢ blonnika catkowitego w chlebie wypieczonym z maki otrzymanej
z ziarna pszenicy orkisz wynosita 4,65 - 6,52 % s.m. w chlebie jasnym 1 9,55 - 11,63 %
w chlebie sitkowym. W chlebie wypieczonym z maki otrzymanej z ziarna pszenicy
zwyczajnej warto$ci te wyniosty odpowiednio 5,44 % s.m. w chlebie jasnym i 11,60 %
s.m. w chlebie sitkowym. W chlebie orkiszowym sitkowym wykazano statystycznie
istotne roznice migdzy zawartoscia frakcji nierozpuszczalnej blonnika i zawarto$cia
btonnika catkowitego oraz zawartoscia a odmiana pszenicy. Analiza statystyczna nie
wykazata istotnych réznic miedzy zawartos$cia frakcji rozpuszczalnej blonnika w chle-
bie a odmiang pszenicy.

Badane probki chleba orkiszowego zawieraty wigcej btonnika pokarmowego
W poréwnaniu z warto$ciami podawanymi w ,,Tabelach wartosci odzywczej produk-
tow spozywczych” [15] dla pieczywa pszennego. Zawartos¢ btonnika pokarmowego
ijego poszczegdlnych frakcji w chlebie wypieczonym z maki orkiszowej byta takze
znacznie wigksza w poroéwnaniu z warto$ciami oszacowanymi w chlebie pszennym
dostepnym na rynku niemieckim [29]. Wedlug Borawskiej i wsp. [4] §rednia zawarto$¢
btonnika pokarmowego catkowitego w polskim pieczywie pszennym wynosita od 3,09
do 8,41 g 100 g™
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W latach 1998 - 2005 stwierdzono zmniejszenie zawartosci blonnika pokarmo-
wego z 2,0 - 5,4 g 100 g’ do 1,8 - 6,7 g 100 g' w wigkszosci rodzajow pieczywa
pszennego [11]. Z danych dotyczacych spozycia btonnika pokarmowego wynika, ze
z zalecanych 30 g dziennie, zarowno w Europie, jak i USA, spozywa sig¢ zaledwie 15 -
20 g btonnika [22, 29]. Spozycie blonnika pokarmowego na odpowiednim poziomie,
ze wzgledu na jego wlasciwosci prozdrowotne, ma duze znaczenie w profilaktyce cho-
rob [5, 10, 14]. Wg Ceglinskiej [7], pszenica jest ubozszym zrédlem blonnika pokar-
mowego niz inne zboza, przy czym najbardziej popularny w Polsce pszenno-zytni
chleb baltonowski zawiera zaledwie 4,7 g blonnika w 100 g. Ziarno jeczmienia zawiera
az 7-krotnie wigcej btonnika niz ziarno pszenicy, ziarno ryzu za$ 5-krotnie [23]. ROw-
niez Rzedzicki 1 Wirkijowska [24] potwierdzili wysoka zawarto$¢ blonnika pokarmo-
wego w jeczmieniu i jego produktach.

W analizowanych probkach chleba wykazano wigksza zawartos¢ frakcji nieroz-
puszczalnej btonnika w stosunku do frakcji rozpuszczalnej, przy czym rdéznica ta byta
bardziej widoczna w chlebie sitkowym. Podobne wyniki uzyskali Lebiedzinska i wsp.
[16].

Kwas fitynowy [mg g ]
Phytic acid [mg g ]
n
=

T chleb jasny/white bread

0 1 2 3 4 5 6 7 8 B chleb sitkowy/brown bread

Odmiana pszenicy/Wheat variety

Warto$ci $rednie oznaczone roéznymi literami sa statystycznie istotne (P < 0,05)
Mean values denoted by different letters are statistically significant (P < 0.05)

Rys.3. Zawarto$¢ kwasu fitynowego w chlebie [mg g™'].
Fig.3. Content of phytic acid in bread [mg g™'].
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W analizowanych probach oznaczono rézna zawartos¢ kwasu fitynowego (rys.
3). Chleb jasny zawieratl niewielkie, bliskie zeru, ilo$ci kwasu fitynowego (0,01 -
0,02 mg g). Jego zawarto$é w chlebie sitkowym byta znacznie wigksza i wynosita
srednio 4,37 mg g w chlebie wypieczonym z maki otrzymanej z ziarna pszenicy
orkisz i 2,18 mg g' w chlebie wypieczonym z maki otrzymanej z ziarna pszenicy
zwyczajnej. W analizie statystycznej wykazano istotne réznice migdzy zawartoScia
kwasu fitynowego w chlebie sitkowym a odmiang pszenicy (rys. 3).

Uzyskane wyniki byly znacznie nizsze od oznaczonych przez Fretzdoff [8] oraz
Fretzdoff i Weiperta [9], wg ktorych zawartos¢ kwasu fitynowego w ziarnie pszenicy
orkisz wyniosta $rednio 13,6 mg g"'. Inne gatunki zboz zawieraly w ziarnie nastepujace
ilosci kwasu fitynowego: zyto — 8,18, pszenica— 11,8 , proso — 7,6 mg g'l.

Whioski

1. Zawarto$¢ blonnika pokarmowego i kwasu fitynowego w chlebie orkiszowym
jasnym nie zalezata od odmiany pszenicy, z ktorej ziarna otrzymano make do
wypieku.

2. Chleb orkiszowy sitkowy zawieral, w zalezno$ci od odmiany, statystycznie
istotne ro6zne ilosci btonnika catkowitego, jego frakcji nierozpuszczalnej i kwa-
su fitynowego. Zawarto$¢ frakcji rozpuszczalnej btonnika pokarmowego nie
zalezata od odmiany pszenicy, z ktorej ziarna otrzymano make do wypieku
chleba ciemnego.

3. Chleb orkiszowy okazat si¢ lepszym zrodtem btonnika pokarmowego niz chleb
wypieczony z maki otrzymanej z ziarna pszenicy zwyczajne;j.

Badania finansowano w ramach projektu badawczego promotorskiego nr N N312
253535. Prace prezentowano podczas obrad XII Ogolnopolskiej Sesji Naukowej Sekcji
Mitodej Kadry Naukowej PTTZ ,,Jakosé i prozdrowotne cechy Zywnosci”, Lublin, 23 —
24 maja 2007 r.
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CONTENT OF DIETARY FIBRE AND PHYTIC ACID IN SPELT BREAD DEPENDING
ON WHEAT VARIETY

Summary

In the diet of Poles, bread is a main source of dietary fibre, and together with the phytic acid, they are
regarded as components deteriorating the assimilability of mineral elements. The objective of the study
was to determine the dependence between the content of dietary fibre and phytic acid in bread and the
wheat variety that was used to make flour for bread to be baked.

White and brown breads were analyzed; they were baked of flour produced from grains of 7 spelt
wheat varieties and of 1 common wheat variety. In the breads studied, total fibre, its soluble and insoluble
fractions, and phytic acid content were determined. In the white spelt bread, the content of total dietary
fibre (4.65 - 6.52 % of dry mass) and phytic acid (0.01 - 0.02 mg-g™) did not depend on the wheat variety
used to make flour for the breads baked and investigated. Depending on the wheat variety, amounts of
total fibre (9.55 - 11.63 % of dry mass) and its insoluble fraction, and of phytic acid (2.18 - 5.94 mg-g™)
statistically significantly varied in the brown spelt breads investigated. The content of soluble dietary fibre
fraction did not depend on the wheat variety of flour used to bake brown breads. The spelt bread appeared
to be the best source of dietary fibre than the bread baked of common wheat flour.

Key words: bread, dietary fibre, phytic acid, spelt
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