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WPLYW DODATKU BLONNIKA Z SZARANCZYNU
STRAKOWEGO NA CECHY TEKSTURALNE MIEKISZU
CHLEBA PSZENNEGO

Monika Siastata, Dariusz Dziki, Renata Rézyto
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie

Streszczenie. Celem pracy bylo okreslenie zmian tekstury migkiszu chleba pszennego
wzbogaconego dodatkiem btonnika z szaranczynu strakowego. Do badan przygotowano
mieszanki maki z dodatkiem wtokna dietetycznego w udziale od 2,5 do 10% (co 2,5%)
w odniesieniu do masy maki. Ciasto prowadzono metoda jednofazowa. Po wypieku i wy-
studzeniu chleba okreslono jego objgtos¢ oraz wyznaczono wskaznik bieli migkiszu. Na-
stgpnie pieczywo poddano ocenie organoleptycznej. Parametry mechaniczne migkiszu (test
TPA) okreslono po 24 i 48 godzinach od zakonczenia wypieku na probkach o grubosci
14 mm, wykorzystujac do tego celu maszyng wytrzymatosciowa ZWICK Z020/TN2S. Wy-
kazano, ze dodatek btonnika w ilosci do 5% wptynat korzystnie na objgtosé uzyskanego
pieczywa. Dodatek btonnika w ilosci powyzej 2,5% powodowat wzrost twardosci migkiszu
pieczywa, a dodatek tego sktadnika w ilosci powyzej 5% powodowatl spadek spoistosci
1 sprezystosci migkiszu pieczywa, w szczegdlnosci po dwoch dobach jego przechowywa-
nia. Wraz ze zwigkszaniem udzialu btonnika wartosci wskaznika bieli migkiszu zwigkszaty
sig, 0 czym $wiadczy pociemnienie barwy migkiszu.

Stowa kluczowe: chleb, blonnik, tekstura, jakos¢

WSTEP

Wzrost zainteresowania konsumentéw zywnoscia prozdrowotna, a w szczegdlnosci
substancjami bioaktywnymi wystgpujacymi w roslinach, przyczynit si¢ do prowadze-
nia badan nad mozliwo$cia ich wykorzystania w technologii piekarstwa. Prowadzone
w ostatnich latach badania dotyczyly m.in. oddziatywania blonnika pokarmowego na

wlasciwosci ciasta i pieczywa [Gorecka i in. 2011, Mi$ i in. 2012].
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Interesujacym dodatkiem prozdrowotnym jest preparat blonnikowy pozyskiwany ze
strakOw szaranczynu zwanego inaczej Chlebem Swigtego Jana (Ceratonia siliqua L.).
Widkno dietetyczne otrzymane z owocow szaranczynu zawiera m.in. polisacharydy, lig-
ning, oligosacharydy i inne substancje roslinne. Ponadto korzystnie wptywa na procesy
fizjologiczne, m.in. zapobiega zaparciom, obniza poziom cholesterolu i cukru we krwi,
a takze jest skutecznym przeciwutleniaczem [Haber 2002]. Badania kliniczne wykazaty,
ze 6-procentowy dodatek widkna pozyskanego z szaranczynu do chleba zytniego, wply-
wa pozytywnie na obnizenie poziomu cholesterolu, szczegdlnie frakcji LDL [Jazurek-
Gutek i in. 2010]. Maka z zarodkoéw szaranczynu odznacza si¢ wysoka, prawie 50-pro-
centowa zawartoscia biatka o wysokiej zawartosci lizyny i argininy [Maza i in.1989,
Bengoechea i in. 2008]. Ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ btonnika oraz biatka, ktore
wzmacnia wytwarzane ciasto, taka maka moze by¢ stosowana jako dodatek zwigkszajacy
wartos¢ odzywcza pieczywa bezglutenowego [Tsatsaragkou i in. 2014].

Wzbogacenie pieczywa widknem dietetycznym moze by¢ przyczyna niekorzystnych
zmian w wygladzie zewnetrznym oraz teksturze gotowego wyrobu [Skara i in. 2013].
W literaturze brak jest opracowan na temat mozliwo$ci wzbogacania tego rodzaju dodat-
kiem otrzymanym z szaranczynu strakowego pieczywa pszennego, dlatego w niniejszej
pracy podjeto te¢ tematyke.

Celem pracy byto okreslenie zmian tekstury migkiszu chleba pszennego wzbogaco-
nego dodatkiem blonnika z szaranczynu strakowego. W pracy przeprowadzono réwniez
oceng organoleptyczna uzyskanych wyrobow.

MATERIAL | METODY

Material badawczy stanowita maka pszenna chlebowa typ 750 pochodzaca z mtyna
w Piaskach (woj. lubelskie) o nastepujacych parametrach: wydajno$¢ glutenu mokrego
31,2%, rozptywalno$¢ glutenu 9 mm, liczb opadania 330 s, wodochtonnos$¢ 55,6%. Jako
dodatek do maki pszennej zastosowano wtokno dietetyczne — specjalistyczny preparat
(nazwa handlowa ,,Carob fiber”), zaliczany do nutraceutykow i przygotowany wedlug
opatentowanej procedury, stanowiacy naturalny ekstrakt z pulpy carobowej wyprodu-
kowany przez Carob General Application, Valencia, Hiszpania [Haber 2002]. Do badan
sporzadzono mieszanki maki pszennej z dodatkiem wiokna dietetycznego w udziale od
2,5 do 10% (co 2,5%) w stosunku do masy maki.

Analiza podstawowych wlasciwosci wtokna dietetycznego objgta okreslenie wilgot-
nos$ci [metoda suszarkowa zgodnie z PN-EN ISO 712:2009], zawarto$ci biatka [wedtug PN-
EN ISO 20483:2007] i popiotu [zgodnie z PN-EN ISO 2171:2010]. Ponadto okre$lono
zawartos$¢ thuszczu metoda Soxleta [wedlug PN-A-79011-4:1998] oraz zawartos¢ wtok-
na surowego, stosujac urzadzenie Fibertec 2010 (FOSS Analytical, Hilleroed, Dania).
Wszystkie wymienione oznaczenia wykonano w trzech powtorzeniach.

Do badan pobierano probki maki o masie 600 g. Ilos¢ wody potrzebnej do wytworze-
nia ciasta ustalono, wykorzystujac farinograf [zgodnie z PN-ISO 5530-1:1999]. Ciasto
prowadzono metoda jednofazowa wedtug Instytutu Piekarnictwa w Berlinie [Jakubczyk
i Haber 1983]. Po ostygnigciu wazono pojedyncze sztuki pieczywa i wyznaczano ich ob-
jetos¢ przez pomiar w naczyniu miarowym objetosci wypartych przez bochenek nasion
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prosa. Do okreslenia bieli migkiszu wykorzystano miernik bieli typ MB-3M [Sadkiewicz
Instruments, Rozyto i in. 2014].

Oceng organoleptyczna pieczywa przeprowadzil pigtnastoosobowy zespot oceniaja-
cy. Pomieszczenie, w ktorym przeprowadzano oceng spetnialo wymagania odpowied-
niej widocznosci i czystosci oraz byto wolne od obcych zapachow. Wyglad pieczywa
oceniono bezposrednio po wyjeciu z pieca. Pozostate cechy takie jak elastyczno$é, wil-
gotnos¢ 1 lepkos¢ migkiszu oraz smak okreslono w probce wystudzonej na podstawie
PN-A-74108:1996. W dalszej czgsci badan za pomoca krajalnicy cigto pieczywo na
kromki o grubo$ci 14 mm, a nastgpnie pobierano probki ze srodkowych czgéci krom-
ki, uzywajac wycinaka nozowego o $rednicy 22 mm. Cechy tekstury migkiszu pieczy-
wa okreslono po 24 i 48 godzinach od momentu zakonczenia wypieku, wykorzystujac
do tego celu maszyne wytrzymatosciowa ZWICK Z020/TN2S i zgniatajac dwukrotnie
probki w 60% wzgledem grubosci (test TPA). Okreslono nastgpujace cechy migkiszu:
twardos¢, spoistos$é, sprezysto§¢ oraz zuwalno$é [Gambaro i in. 2006]. Pomiar przepro-
wadzono w 8 powtorzeniach dla kazdej z analizowanych préb pieczywa.

Uzyskane wyniki badan poddano analizie statystycznej na poziomie istotnosci
a=0,05 przy wykorzystaniu programu Statistica 6.0 PL firmy Statsoft. Wyznaczono
wartoS$ci $rednie oraz odchylenia standardowe. Istotnos¢ réznic migdzy $rednimi okreslo-
no, wykorzystujac test Tukeya.

WYNIKI | DYSKUSJA

Preparat btonnikowy pozyskany z szaranczynu strakowego charakteryzowat si¢ sto-
sunkowo wysoka zawarto$cia wiokna oraz popiotu, odpowiednio 24,3 i 2,8%. Zawartos¢
biatka wynosita 6,1%, a thuszczu 0,70%. Sktad chemiczny maki pszennej uzytej do badan
ksztattowat si¢ nastgpujaco: zawarto$¢ biatka 12,5%, zawarto$¢ popiotu 0,72%, zawar-
to$¢ ttuszczu 1 wtdkna odpowiednio 1,27 i 0,74%.

Rozpatrujac objgtos¢ pieczywa odniesiona do 100 g wyrobu stwierdzono, ze w przy-
padku chleba z 2,5- i 5-procentowym udziatem btonnika nastgpowal nieznaczny wzrost
warto$ci tego parametru (§rednio od 248 cm® dla proby kontrolnej do 260 cm® przy 2,5-
i 5-procentowym dodatku), z kolei przy wigkszym dodatku btonnika nastapit istotny spa-
dek objetosci (srednio do poziomu 206,6 cm? przy 10-procentowym udziale) — rysunek 1.
Objetosc pieczywa zalezy od wielu czynnikdw, takich jak wiasciwosci maki i stosowa-
nych dodatkow oraz sposobu prowadzenia ciasta. Wang i inni [2002] badali wptyw roz-
nych dodatkéw btonnikowych (w udziale do 3% w stosunku do masy maki) na objgtosc¢
pieczywa i stwierdzili, ze dodatek preparatu z szaranczynu strakowego w nieznacznym
stopniu wptywal na wartos$¢ tego parametru, a blonnik otrzymany z nasion grochu powo-
dowat okoto 20-procentowy spadek objetosci pieczywa.

Analizujac wskaznik bieli migkiszu stwierdzono, ze wzrost udziatu btonnika w re-
cepturze pieczywa powodowal spadek wartosci tego parametru $rednio od 36,7% (proba
kontrolna) do 1,4% (10% dodatek btonnika) — rysunek 1.

Rozpatrujac wyniki oceny organoleptycznej pieczywa stwierdzono, ze dodatek do
maki pszennej preparatu btonnikowego w ilosci 2,5 i 5% mial stosunkowo niewiel-
ki wptyw na jako$¢ pieczywa, a zmianie ulegata gtownie jego barwa. Wyzszy udziat
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Rys. 1. Objgtos¢ 100 g pieczywa (V) i wskaznik bieli migkiszu (WB) w zaleznosci od udzialu
blonnika; wartos$ci §rednie oznaczone tymi samymi literami nie r6znia si¢ istotnie (o = 0,05)
Fig. 1. Volume of 100 g bread (V) and crumb brightness index (WB) depending on the amount
o fiber; mean values designated by the same letters are not significantly different (0. = 0.05)

btonnika powodowal uzyskiwanie chleba mniej wyro$ni¢tego, o matowej skorce oraz
specyficznym smaku i zapachu, dlatego pieczywo o 7,5- i 10-procentowym udziale pre-
paratu btonnikowego za te wyr6zniki uzyskato nizsze noty (tab. 1). Pieczywu bez dodat-
ku blonnika oraz z 2,5-procentowym jego udzialem przyznano odpowiednio 38,8 oraz
38,6 punktow. Niewiele mniejsza taczna notg otrzymat chleb z 5-procentowym dodat-
kiem tego sktadnika — $rednio 38,2 punkty. Wyroby z 7,5- i 10-procentowym udziatem
preparatu btonnikowego otrzymaty odpowiednio 34,2 i 27,8 punktow.

Wiasciwosci mechaniczne migkiszu pieczywa sa wyrdznikami jakosciowymi infor-
mujacymi o teksturze wyrobu. Jednym z najczgsciej okreslanych parametréw przy ocenie
tekstury tego rodzaju wyrobow jest twardos¢. Zalezy ona od wielu czynnikéw, takich jak
rodzaj stosowanych dodatkow, sposob prowadzenia ciasta czy masa wiasciwa migkiszu
pieczywa [Rozyto 2007, Rozyto 1 Laskowski 2009, Romankiewicz i in. 2013]. Zmiany
twardosci migkiszu chleba wzbogaconego preparatem btonnikowym przedstawiono na ry-
sunku 2. Dodatek btonnika do maki pszennej w ilosci 2,5% nie miat istotnego wptywu na
warto$ci tego parametru, z kolei wyzszy udziat btonnika powodowat wzrost twardosci mig-
kiszu. Prawidtowosci takie stwierdzono zaréwno dla pieczywa po 24, jak i 48 godzinach od
momentu zakonczenia wypieku. Nieco wyzsza twardoscia cechowat si¢ migkisz pieczywa
przechowywanego przez 48 godzin. Wartosci tego parametru ksztattowaty sig¢ od 7,9 N
(proba kontrolna po 24 godzinach przechowywania) do 17,6 N (pieczywo z 10-procen-
towym udzialem btonnika po 48 godzinach przechowywania). Analiza tekstury migkiszu
w badaniach Wanga i innych [2002] wykazata, Zze 3-procentowy dodatek inuliny spowo-
dowal zwigkszenie twardosci migkiszu, a dodatek widkna carobowego i grochu wptynat
na spadek wartoéci tego parametru. Autorzy zaznaczyli, ze zmniejszenie twardosci nie jest
zjawiskiem typowym dla chleba wzbogaconego we wtokno. Wyzsza twardos¢ migkiszu
pieczywa dhuzej przechowywanego wynika w gléwnej mierze ze zmian zwiazanych z jej
retrogradacja, jakie zachodza w skrobi [Fik 2004]. Mogta by¢ réwniez spowodowana migra-
cja wilgoci z migkiszu do skorki podczas przechowywania pieczywa [Burrington 1998].

Analizujac spoistos¢ migkiszu pieczywa stwierdzono, ze dodatek preparatu blonniko-
wego w ilosci do 5% miat przewaznie nieistotny wptyw na ten parametr. Przy wyzszym
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Tabela 1. Wyniki punktowej oceny jako$ciowej pieczywa
Table 1. The results of bread quality assessment (points)

Udziat dodatku — The amount of additive [%]

Cecha chleba — Feature of bread

0 2,5 5,0 7,5 10,0
g(ﬁfﬁ:f:;;ﬁg‘i 47+021° 480320 46 £0,55 42 £0,65°  4,0+0,68
P barwa — colour 2,840,21*  2,9+0,11*°  2,7+0,21*  2,5+0,52° 0,6 £1,3¢
5 5 grubosé — thickness 4 +0,00* 4 +0,00* 4 +0,00°* 4 +0,00° 440,00
« powierzchnia — surface 3,9 +0,21* 3,8 £0,23* 3,7+0,31* 3,8 +0,51* 0,4 £0,65°

elastycznosé — elasticity 3,9+0,10°  3,8+021® 380,15 3,8+051®  3,6+0,28"

Migkisz
Crumb

porowato$¢ — porosity 2,8 +0,21* 2,7 +£0,25% 2,8 £0,0* 3,8 £0,5% 3,6 £0,50*

Pozostate cechy migkiszu: barwa,
krajalno$¢

Other features of bread: colour,
sliceability

Smak i zapach — Taste and smell 5,9 +0,20°  5,7+0,35*  5,8+0,52° 1,2 +1,1° 0,8 +£0,75°
Suma punktow*
Total points

2,8 +0,19* 2,9+0,11° 2,8 +0,18* 2,9 +£0,09* 2,8 +0,15%

38,8+0,18" 38,6+0,25" 38,2+0,32® 34,2+0,53* 27,8+0,69°

Wartosci $rednie oznaczone tymi samymi literami nie réznia si¢ istotnie (o = 0,05)/Mean values designated with
the same letters are not statistically different (o= 0.05).

*Ostatni wiersz zawiera faczna sumg¢ punktéw (zwigkszona dla kazdej proby o 8 zgodnie z zaleceniami nor-
my PN-A-74108:1996, przy niewykonywaniu oznaczen chemicznych wiasciwosci pieczywa)/The last line
shows total points (increased for each test of 8 points according to recommendations of the standard PN-A-
-74108:1996, with not to enforce the indications chemical properties of bread).
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Rys. 2. Twardo$¢ migkiszu pieczywa z dodatkiem btonnika; wartosci $rednie oznaczone tymi
samymi literami nie r6znig si¢ istotnie (o = 0,05)

Fig. 2.  Hardness of bread crumb with carob fiber addition; mean values designated with the same
letters are not statistically different (a = 0.05)

udziale tego skladnika nastapit z kolei spadek spoistoéci migkiszu pieczywa. Srednie
wartos$ci tego parametru ksztaltowaly si¢ w zakresie od 0,49 (proba kontrolna po 24 go-
dzinach od momentu zakonczenia wypieku) do 0,30 (przy 10-procentowym dodatku pre-
paratu btonnikowego) — rysunek 3. Wydhuzenie czasu przechowywania pieczywa powo-
dowato przewaznie spadek spoistosci migkiszu pieczywa.
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Rys. 3. Spoistos¢ migkiszu pieczywa z dodatkiem blonnika; wartosci $rednie oznaczone tymi
samymi literami nie r6zniq si¢ istotnie (o = 0,05)

Fig. 3.  Cohesiveness of bread crumb with carob fiber addition; mean values designated with the
same letters are not statistically different (o = 0.05)

Rozpatrujac sprezystos¢ migkiszu pieczywa pszennego stwierdzono, ze w przypad-
ku chleba przechowanego przez 24 godziny dodatek btonnika w ilosci do 5% miat nie-
wielki wptyw na ten parametr, z kolei przy wydtuzeniu czasu przechowywania pieczy-
wa do 48 godzin powodowal niewielki spadek sprezystosci. Zwigkszenie udziatu tego
sktadnika w mace do 7,5 i 10% skutkowato zmniejszeniem wartosci tego parametru.
Sprezystos¢ migkiszu pieczywa z dodatkiem preparatu btonnikowego ksztattowata sig
w zakresie 0,62 (przy 10-procentowym udziale i po 48 godzinach przechowywania) do
0,84 (przy 2,5-procentowym dodatku po 24 godzinach przechowywania) — rysunek 4.
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Rys. 4.  Sprezystos¢ migkiszu pieczywa z dodatkiem btonnika; warto$ci §rednie oznaczone tymi
samymi literami nie r6znia si¢ istotnie (o = 0,05)

Fig. 4. Resilience of bread crumb with fiber carob addition; mean values designated with the
same letters are not statistically different (o = 0.05)

Analizujac zuwalno$¢ migkiszu pieczywa nie stwierdzono istotnych réznic w wartos$-
ciach tego parametru pomig¢dzy proba kontrolna a pieczywem z réznym udziatem prepa-
ratu btonnikowego. Warto$ci zuwalnosci ksztattowaty sig $rednio na poziomie 3,1 N.

Podsumowujac wyniki pomiarow parametrow opisujacych teksturg migkiszu pie-
czywa mozna stwierdzi¢, ze dodatek preparatu blonnikowego w ilosci do 5% w stosun-
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ku do maki pszennej mial stosunkowo niewielki wptyw na oznaczane parametry. Uzy-
skane wyniki pomiaréw tekstury migkiszu pieczywa dobrze koresponduja z wynikami
oceny organoleptycznej. Na tej podstawie mozna stwierdzi¢, ze blonnik z szaranczynu
strakowego moze by¢ stosowany jako dodatek do pieczywa pszennego, ale w ilosci nie
wyzszej niz 5%. Wyzszy udziat blonnika powodowat niekorzystne zmiany jakosciowe
chleba.

WNIOSKI

1. Dodatek blonnika do maki pszennej powodowal pociemnienie barwy migkiszu
pieczywa. Wartosci wskaznika bieli zawieraty si¢ w zakresie od 1,4% dla migkiszu pie-
czywa z 10-procentowym udzialem btonnika do 36,7% w odniesieniu do migkiszu pie-
czywa kontrolnego.

2. Objetosé chleba w przeliczeniu na 100 g zawierata sie od 206,6 do 260,7 cm®.
Dodatek btonnika do 5% powodowal nieznaczny wzrost objgtosci pieczywa, z kolei
przy wyzszym udziale tego sktadnika nastapit istotny spadek wartosci tego parametru.

3. Ocena organoleptyczna wykazata, ze pieczywo z 2,5- i 5-procentowym dodat-
kiem btonnika charakteryzowato si¢ przyjemnym smakiem i zapachem, poréwnywalnym
z pieczywem kontrolnym. Wyzszy udziat blonnika miat juz niekorzystny wptyw na cechy
jakosciowe chleba.

4. Dodatek btonnika w ilosci powyzej 2,5% powodowal wzrost twardosci migkiszu
pieczywa zaréwno po 24, jak i 48 godzinach od momentu zakonczenia wypieku. Udziat
btonnika w ilo$ci do 5% nie miat znaczacego wplywu na spoistosé i sprezystos¢ migkiszu
pieczywa, z kolei przy wyzszym udziale tego skladnika nastapit spadek wartosci tych
parametrow.

5. Wyniki punktowej oceny organoleptycznej chleba i pomiardow cech tekstury mig-
kiszu wykazaty, ze dodatek btonnika w udziale do 5% w odniesieniu do maki pszennej
nie powoduje obnizenia jakosci pieczywa.
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THE INFLUENCE OF CAROB POD FIBER ON TEXTURAL PROPERTIES OF
WHEAT BREAD CRUMB

Summary. A trend that has apparently increased in recent decades has been consumer de-
mand for healthy foods which will have a positive impact on our health. Many forms of
dietary fiber have been used in bread-making, but among these forms very interesting is
carob fiber. Carob germ flour obtained from seeds could be also used as the protein source,
enhancing also the overall nutritional value of the gluten-free products, including their fiber
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amount. The protein with high amount of lysine and arginine content of carob germ flour
obtained from seeds is higher than those observed for other beans such as faba bean, pea
and soybean. Usually fiber-rich breads are characterised by reduced volume, compacted
crumb, and also poorer taste and flavour compared to traditional bread. The aim of the
work was to determine textural changes of wheat bread enriched by fiber from carob pod
(specialist preparation belonging to nutraceuticals and prepared according to a patented
processing). The investigations were carried out on mixtures of wheat flour with nutritional
fiber added at rates from 2.5 to 10% (every 2.5%). The experimental baking was a small-
scale straight-dough baking test. After cooling down to room temperature, the volume of
bread and index of crumb brightness were evaluated. Subsequently bread was subjected to
organoleptic assessment by the team of fifteen evaluators. Mechanical parameters of bread
crumb (TPA test) were determinated 24 and 48 h after baking, on bread crumb samples with
the thickness of 14 mm using of the ZWICK ZO20/TN2S. The results showed that fiber
carob addition up to 5% caused an increase of bread volume. The index of crumb bright-
ness was ranged from 36.7% (control sample) to 1.4 for 10% of fiber carob. Organoleptic
evaluation showed that the bread with 2.5 and 5% of fiber addition was characterized by
a pleasant taste and smell. A higher proportion of fiber had a negative impact on the qual-
ity of bread. It was found that fiber carob addition higher than 2.5% had an impact on the
increase of bread crumb hardness. Fiber addition higher than 5% caused a decrease of bread
crumb cohesiveness and resilience 2 days after baking.

Key words: bread, fiber, texture, bread quality
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