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WPLYW DODATKU SKROBI OPORNEJ NA WEASCIWOSCI CIASTA
1 JAKOSC PIECZYWA PSZENNEGO

Streszczenie

Badania miaty na celu oceng¢ wptywu udzialu, w ciescie i pieczywie, retrogradowanej skrobi acetylo-
wanej (skrobi opornej RS4) na cechy jakosciowe ciasta i pieczywa pszennego. W do$wiadczeniu zasto-
sowano udzial skrobi opornej w ilosci od 0 do 40 %. W celu zbilansowania ubytku glutenu, przez zamiang
czesci maki skrobig oporna, dodano gluten witalny w ilosci 1,5 % przy 10 i 20 % udziale skrobi opornej
oraz 3 % przy 30 i 40 % udziale skrobi retrogradowanej acetylowanej w mieszankach. W badaniach ozna-
czono wyrozniki jakosci i cechy amylograficzne maki wzbogaconej skrobia oporna, wlasciwosci farino-
graficzne ciasta oraz wykonano wypiek chleba i oceniono jego jako$¢.

Badania wykazaty, ze udzial skrobi opornej do 10 % nie obnizat znaczaco jakosci pieczywa. Stwier-
dzono, ze wzrastajacy udziat skrobi opornej powodowal obnizenie warto$ci cech jakosciowych maki,
temperatury poczatkowej kleikowania oraz objgtosci chleba. Temperatura koncowa i czas kleikowania
wzrastaly wraz ze zwigkszajaca si¢ iloécia skrobi modyfikowanej do poziomu 30 %, a w probach z 40 %
udziatem skrobi opornej uzyskaty wartosci najnizsze. Rosnacy udzial RS4 wplynal korzystnie na wo-
dochtonno$¢ maki, czas rozwoju ciasta, liczbg jakosci oraz nadpiek chleba. Dodatek glutenu witalnego
wplynat na podwyzszenie zawartosci bialka ogodlem, wskaznika sedymentacjnego, wydajnosci glutenu,
wodochtonnos$ci maki oraz objgtosci chleba.

Stowa kluczowe: skrobia oporna, gluten witalny, maka pszenna, jako$¢ pieczywa

Wprowadzenie

Na przestrzeni ostatnich lat obserwuje si¢ zmiany w sposobie odzywiania ludzi,
bedace skutkiem upowszechnienia osiagnig¢ postgpu technologicznego, informatyza-
cji, robotyzacji, zmian zwyczajow zywieniowych, a takze trybu zycia [4, 5]. Zmiany
cywilizacyjne spowodowaly wzrost spozycia zywnosci wysoko przetworzonej, czego
skutkiem bylo zmniejszenie w diecie ilosci btonnika pokarmowego, niezbgdnego do
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prawidlowego funkcjonowania organizmu [2, 15]. W ostatnich latach skrobia odporna
na hydrolityczne oddziatywanie enzymow ukladu trawiennego czlowieka wzbudza
zainteresowanie zarowno fizjologdw, zywieniowcdéw, jak i technologdéw. Skrobia
oporng (,,resistant starch” - RS) nazywa sig sumg skrobi i produktow jej rozpadu, ktore
nie sa wchianiane w jelicie cienkim zdrowego cztowieka [3]. Wyrodznia sig rozne for-
my skrobi opornej. Skrobig oporna typu 1 (RS 1) stanowi skrobia zawarta w komor-
kach ro$linnych o nieuszkodzonych s$cianach komoérkowych, np. w ziarnie zboz nie
catkiem zmielonym. Skrobia oporna typu 2 (RS 2) to skrobia surowych (nieskleikowa-
nych) gateczek niektorych gatunkow roslin, np. ziemniaka lub banana, a typu 3 (RS 3)
to skrobia zretrogradowana. Skrobi¢ oporna typu 4 (RS 4) stanowi natomiast skrobia
zmodyfikowana chemicznie lub fizycznie [7, 11]. Skrobia oporna wykazuje dziatanie
prozdrowotne w zwiazku z czym traktowana jest jako sktadnik btonnika pokarmowego
[8, 18]. Pieczywo i przetwory zbozowe maja duzy udzial w dziennym pozywieniu
cztowieka, stad moga one spetnia¢ duza rolg¢ w diecie cztowieka chorego, wspomaga-
jac leczenie, jak i zdrowego, spetniajac role zapobiegawcza (profilaktyczna) [16, 17].

Celem badan byta ocena wptywu udzialu, w ciescie i pieczywie, skrobi retrogra-
dowanej acetylowanej (skrobi opornej RS4) na wiasciwosci ciasta i jako$¢ pieczywa
pszennego.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowita maka typu 750, do ktérej dodawano retrogradowana
skrobi¢ acetylowana (skrobi¢ oporna RS4), otrzymana w Katedrze Technologii Rolnej
i Przechowalnictwa Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu. Preparaty skrobi
wytwarzano zgodnie ze zgloszeniem patentowym nr P-382126 [27]. Skrobig ziemnia-
czana poddawano retrogradacji, a nastgpnie acetylacji. Proces acetylacji prowadzono
analogicznie do sposobu stosowanego w polskich krochmalniach [14]. Otrzymany
preparat skrobi opornej rozdrabniano i przesiewano przez sito o wielkos$ci oczek
265 pm.

Udziat skrobi opornej w uzyskanych probach wynosit 0, 10, 20, 30 i 40 %. Oceng
wplywu udziatu skrobi na cechy jako$ciowe ciasta i pieczywa prowadzono w probach
z dodatkiem i bez dodatku glutenu witalnego. W celu zbilansowania ubytku glutenu,
przez zamiang cz¢$ci maki skrobia oporna, dodawano gluten witalny (Cargil Wroctaw)
w ilosci 1,5 % przy 10 i 20 % udziale skrobi opornej oraz 3 % przy 30 i 40 % udziale
skrobi retrogradowanej acetylowanej w mieszankach. Probg kontrolna stanowita maka
pszenna bez dodatku skrobi opornej i glutenu witalnego.

Na badanych probach wykonano oznaczenia:

— zawartos$ci biatka ogotem metoda Kjeldahla [19], stosujac wspotczynnik przelicze-
niowy NX5,7,
— ilosci i jakosci glutenu [20],
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— liczby opadania metoda Hagberga-Pertena [21],

— wskaznika sedymentacyjnego testem Zeleny’ego [22],

— wilasciwosci reologicznych ciasta za pomoca farinografu Brabendera [23],
— wilasciwosci amylograficznych maki [24].

Wypiek pieczywa prowadzono metoda opracowana w Zaktadzie Technologii
Zboz Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu wedlug nastgpujacej receptury:
maka pszenna 250 g, drozdze 7,5 g, sol 3,8 g, woda do uzyskania konsystencji 300 FU.
Ciasto sporzadzano metoda jednofazowa. Czas mieszenia wynosit 3 min. Nast¢pnie
okoto 300 g ciasta nakladano do form i poddawano fermentacji w temperaturze 30 —
35 °C przez 1 h. Po godzinnej fermentacji ciasto poddawano przegniataniu i ponownie
wstawiano do komory fermentacyjnej. Po 30 min ciasto ponownie przegniatano i od-
stawiano do fermentacji koncowej. Wypiek chleba w piecu laboratoryjnym trwat
30 min w temperaturze okoto 240°C. Pieczywo oceniano na podstawie nadpieku chle-
ba, objgtosci chleba ze 100 g maki w aparacie SA-Wy, porowato$ci migkiszu wedlug
skali Dallmana.

W celu poréwnania $rednich wartosci cech jakosciowych maki pszennej z udzia-
fem skrobi opornej, zar6wno w probach bez, jak i z dodatkiem glutenu witalnego,
przeprowadzono jednoczynnikowq analize wariancji przy poziomie istotnosci a < 0,05
(test Duncana). Analiza statystyczna wynikéw zostala przeprowadzona z wykorzysta-
niem pakietu Statistica 8.0.

Wyniki i dyskusja

Zdaniem Eerlinga i wsp. [6], dodatek sktadnikow o sztucznie podwyzszonej za-
wartosci skrobi opornej, w procesie wypieku pieczywa, nie obniza jakosci otrzyma-
nych produktoéw, a powoduje obnizenie wartosci kalorycznej wyrobow [12].

Zastosowane w doswiadczeniu wzbogacenie maki pszennej skrobia oporng spo-
wodowalo zmiang cech jakoSciowych mieszanek (tab.1). Wzrastajacy udzial skrobi
retrogradowanej acetylowanej powodowal stopniowe zmniejszenie zawartosci biatka
ogbétem z 13,8 %, w probie kontrolnej, do 8,5 % w probie z 40 % udziatem skrobi
opornej bez dodatku glutenu witalnego oraz do 10,2 % w probie z 40 % udziatem RS4
i 3 % dodatkiem glutenu. Podobna zalezno$¢ zauwazyli inni autorzy [1]. W praktyce
piekarskiej uwaza si¢, ze maka chlebowa powinna zawiera¢ powyzej 25 % glutenu
mokrego. Wydajnos¢ glutenu malala wraz ze wzrostem udziatu skrobi opornej w pro-
bach. Najwigksza wydajnoscia glutenu charakteryzowata sig proba kontrolna (38,0 %),
natomiast najmniejsza proba z 40 % udziatem RS4 bez dodatku glutenu witalnego
(16,1 %). Jako$¢ glutenu mozna okresla¢ na podstawie jego rozptywalnosci. Gluten
mocny tylko w niewielkim stopniu rozptywa si¢ podczas termostatowania w temp.
30 °C. Najwigksza rozptywalno$cia glutenu cechowata si¢ proba kontrolna oraz z 10 %
udziatem skrobi opornej bez dodatku glutenu (3,2 mm). W probach bez dodatku glute-
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nu wartosci tej cechy wahaly si¢ od 1,5 do 3,2 mm. W probach z domieszka glutenu
wartosci tej cechy malaly stopniowo wraz ze wzrostem udziatu RS4 od 2,5 mm (10 %)
do 1,5 mm (30 - 40 %). O warto$ci wypiekowej maki decyduje nie tylko ilos¢, lecz
takze jako$¢ glutenu, ktéra mozna okresli¢c za pomoca wskaznika sedymentacyjnego.
Charakteryzuje on gluten pod wzglgdem jakosciowo-ilosciowym. Maka o wysokiej
zawarto$ci glutenu dobrej jakosci odznacza si¢ wysokim wskaznikiem sedymentacyj-
nym. Wartos¢ wskaznika sedymentacyjnego, w probach bez domieszki glutenu, stop-
niowo ulegala obnizeniu wraz ze wzrostem udzialu skrobi opornej w mieszankach.
W probach ze zbilansowang ilo$cia glutenu witalnego omawiana cecha uzyskata war-
to$¢ wyzsza w poréwnaniu z probami, do ktorych nie dodano glutenu. Proby z 30 i
40 % udziatem skrobi opornej cechowaly si¢ najwigkszymi wskaznikami sedymenta-
cyjnymi (69,5 ml).W ocenie jakosci maki wazna jest takze aktywno$¢ enzymow amy-
lolitycznych. Aktywno$é [lamylazy mozna okre§la¢ posrednio na podstawie liczby

Tabela l
Srednie wartosci cech jakosciowych maki pszennej w zaleznosci od udziatu skrobi oporne;.
Mean values of wheat flour quality properties depending on the content level of resistant starch.

Dodatek

Udziat skrobi glutenu Biatko | Wydajnos¢ |Rozptywalnos¢| — Wskaznik Liczba
opornej witalnego ogblem glutenu glutenu sedymentacyjny | opadania
Content level of | Addition Total Wet gluten | Deliquescence | Sedimentation | Falling
resistant starch of vital protein yield of wet gluten value number

[ %] gluten [ %] [ %] [mm] [ml] [s]
[ %]

0 0 13,8 a 38,02 32a 48,0 a 3242

10 0 12,41 32,6b 32a 435D 292 ¢

20 0 11,0¢c 273 ¢ 1,5b 430b 307 b

30 0 9,9d 22,2d 1,8 ab 40,0 ¢ 282¢

40 0 8,5¢ 16,1 ¢ 2,0 ab 41,0 ¢ 293¢

0 0 13,8a 38,0a 32a 48,0 ¢ 324a

10 1,5 132b 353D 2,5 ab 66,0 b 305b

20 1,5 12,0¢c 28,7 ¢ 2,0 ab 65,00 292 ¢

30 3,0 11,6d 27,0¢ 1,5b 69,5a 272d

40 3,0 10,2 e 23,8d 1,5b 69,5 a 269 d

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b, c, d, e — wartosci $rednie w kolumnach oznaczone réznymi literami ro6znia sig statystycznie istotnie
na poziomie a < 0,05 / mean values in the columns, denoted by different letters, differ statistically signifi-
cant at a. < 0.05;
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opadania. Przy duzej aktywnosci tego enzymu kleiki sa szybko uplynniane, a liczba
opadania jest niska. Najwicksza warto$¢ liczby opadania uzyskano w probie kontrolnej
(324 s). Rosnacy udziat preparatu skrobi opornej w probach z dodatkiem glutenu spo-
wodowal stopniowe zmniejszenie wartosci omawianej cechy do 269 s. W probach bez
dodatku glutenu wartosci liczby opadania byly nizsze niz w probie kontrolnej i zawie-
raty si¢ w przedziale od 282 do 307 s. W badaniach prowadzonych przez Mielcarz [15]
zastosowanie dodatku réznych rodzajow blonnika do maki w ilosci od 5 do 15 % spo-
wodowalo obnizenie liczby opadania w poréwnaniu z maka bez dodatku btonnika.

Tabela 2
Cechy amylograficzne maki pszennej z udziatem skrobi oporne;.
Amylographic properties of wheat flour enriched with resistant starch.
Maksymalna
. Temperatura Temperatura lepko$é kleikow
Udziat Dodatek glutenu , Czas
. . . poczatkowa koncowa . . macznych
skrobi opornej witalnego . . . . kleikowania
o, kleikowania kleikowania L Maximum
Content level of | Addition N wure | Final t ure | Gclatinization N
resistant starch | of vital gluten mfla ler.nl.)era‘ ure 1;121 len.lp. era. e time fv1slco.51thy q
[%] [%] of gelatinization | of gelatinization [min] of gelatinize
[°C] [°C] doughs
[AU]
0 0 60,0 82,2 34,8 590
10 0 57,0 83,4 35,6 500
20 0 55,5 84,0 36,0 420
30 0 55,0 84,3 36,2 400
40 0 53,1 64,5 23,0 580
10 1,5 57,9 82,5 35,0 470
20 1,5 56,4 83,7 25,8 390
30 3,0 55,5 84,0 36,0 390
40 3,0 52,8 65,4 23,6 500

W tab. 2. przedstawiono wartosci cech amylograficznych maki pszennej z udzia-
fem skrobi opornej. Wraz ze wzrostem ilosci skrobi opornej w probach temperatura
poczatkowa kleikowania ulegala obnizeniu, w przypadku proby kontrolnej z 60 do
53,1 °C, a w probach z maksymalnym udziatem skrobi opornej, bez i z dodatkiem glu-
tenu witalnego do 52,8 °C. Charakterystyczne dla skrobi acetylowanych obnizenie
temperatury poczatkowej kleikowania potwierdzaja badania innych autoréw [26, 28].
Takiej zalezno$ci nalezato si¢ spodziewaé ze wzgledu na ostabienie struktury ziaren
skrobi wywotlane obecno$cia octanowych grup podstawnikowych w tancuchach skro-
biowych [9, 10, 13]. Temperatura koncowa i czas kleikowania wzrastalty w miare




WPLYW DODATKU SKROBI OPORNEJ NA WEASCIWOSCI CIASTA I JAKOSC PIECZYWA PSZENNEGO 29

zwigkszania si¢ udzialu skrobi modyfikowanej do poziomu 30 %, odpowiednio do
$rednio 84,0 °C i 36,0 min. W probach z 40 % udzialem RS4 oceniane cechy uzyskaty
wartosci najnizsze, odpowiednio 64,5 °C i 23,0 min, bez dodatku glutenu witalnego,
oraz 65,4 °C i 23,6 min, w probach z uzupehiona iloscia glutenu. Odno$nie maksy-
malnej lepkosci kleikow macznych najwigksze wartosci uzyskano w probie kontrolnej
(590 AU) oraz z 40 % udzialem skrobi modyfikowanej bez dodatku glutenu (580 AU).
Pozostate proby uzyskaty maksymalna lepko$¢ w przedziale od 390 do 500 AU.

Tabela 3
Cechy farinograficzne maki z udzialem skrobi oporne;j.
Farinographic properties of wheat flour enriched with resistant starch.
Udziat skrobi Dodatek Wodochtonnos¢ . L, Roz- )
opornej glutenu maki Czas rozwoju Stglosc miekczenie 'LchF)a'
italneso ciasta ciasta iast jakosci
Content level witalneg Water ciasta i
of resistant Addition absorption of Development | Dough Softening Quality
. p time of dough | stability number
starch of vital gluten flour [min] [min] of dough [mm]
min min mm
[ %] [ %] [ %] [FU]
0 0 62,4 7,2 9,8 65 134
10 0 72,0 59 9,7 75 137
20 0 80,0 10,9 11,2 100 149
30 0 86,0 15,0 4,2 90 183
40 0 90,4 20 5,6 55 284
10 1,5 71,8 6,8 11,7 80 125
20 1,5 82,0 11,5 6,5 100 159
30 3,0 88,0 14,9 5,5 95 188
40 3,0 93,6 21,3 6,0 60 278

Skrobia acetylowana o niskim stopniu podstawienia stosowana w przemysle spo-
zywczym charakteryzuje si¢ zwigkszona rozpuszczalno$cia w wodzie i wodochtonno-
Scia [9, 28]. Rosnacy udziat preparatu skrobi retrogradowanej acetylowanej korzystnie
wplynat na wodochtonno$¢ maki (tab. 3), powodujac jej znaczny wzrost z 62,4 %
(préba kontrolna) do 90,4 i1 93,6 % w probach z maksymalnym udziatem skrobi opor-
nej, odpowiednio bez i z dodatkiem glutenu. W miar¢ stosowania wigkszej ilo$ci skro-
bi opornej w mieszankach wydtuzat si¢ czas rozwoju ciasta oraz wzrastala liczba jako-
Sci (tab. 3). W przypadku czasu rozwoju ciasta wzrost ten nastapit w przedziale 20 —
40 % udzialu RS4, odpowiednio od 10,9 do 20,0 min (préby bez dodatku glutenu) i od
11,5 do 21,3 min (proby ze zbilansowana iloscia glutenu). Najwigksza liczba jakos$ci
charakteryzowaty si¢ proby z 40 % udzialem skrobi modyfikowanej zar6wno bez, jak i
z dodatkiem glutenu, odpowiednio 284 i 278 mm. Statos$¢ ciasta wahata si¢ w przedzia-
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le 4,2 - 11,7 min (tab. 3). Najwigksza wartos¢ tej cechy uzyskano w probach z 20 %
udziatem skrobi opornej bez dodatku glutenu (11,2 min) oraz z 10 % udzialem skrobi
z domieszka glutenu (11,7 min). Rozmigkczenie ciasta miescito si¢ w przedziale od 55
do 100 FU, przy czym najwyzsza warto$¢ tej cechy uzyskaty proby z 20 % udziatem
RS4 (100 FU), a najnizsza proby z maksymalna ilo$cia skrobi opornej w mieszankach,
odpowiednio 551 60 FU (tab. 3).

Wraz ze wzrostem udziatu skrobi retrogradowanej acetylowanej w probach nasta-
pito zmniejszenie objetosci chleba z 550 cm® w probie kontrolnej, do 370 ecm® (40 %
udziat skrobi bez glutenu) oraz do 378 cm’ (40 % udziat skrobi z dodatkiem glutenu).
Nalezy zwroci¢ uwagg, ze przy 10 % udziale skrobi opornej spadek objgtosci chleba
byl niewielki. Spadek objgtosci chleba $wiadczy o obnizeniu jakosci pieczywa, co
moze spowodowac zmniejszenie atrakcyjnosci konsumenckiej. W miarg¢ zwigkszania
ilosci skrobi opornej nastapit takze znaczny wzrost nadpieku chleba z 48,6 % (proba
kontrolna) do 80,3 1 93,3 % w probach z maksymalnym udziatem skrobi opornej (tab.
4). W badaniach Wepnera i wsp. [25] 10 % udziat w cie$cie skrobi ziemniaczanej es-
tryfikowanej kwasem cytrynowym nie spowodowal obnizenia objgtosci chleba, w po-
réwnaniu z chlebem bez dodatku skrobi opornej. Ocena porowatosci migkiszu wedtug
8-punktowej skali Dallmana zawierala si¢ w przedziale 5 - 6 punktéw (tab. 4). Migkisz
chlebéw wypieczonych z 40 % udziatem skrobi opornej odznaczat si¢ lepsza porowa-
toscia w poroéwnaniu z pozostatymi chlebami.

Tabela 4
Cechy jakosciowe pieczywa pszennego z udziatem skrobi oporne;j.
Quality properties of bread enriched with resistant starch.
Porowatos¢
Udziat skrobi opornej Doda.tek glutenu Objetosé Nadpick leleZl.l
: witalnego chleba wg skali
Content of resistant ;. . chleba
Addition of vital Bread volume Dallmana
starch | ; Overbake )
[%] gluten [cm’/100g [%] Porosity of the
o [ %] maki/flour] ¢ crumb acc. to
Dallman scale
0 0 550 48,6 5
10 0 536 58,0 5
20 0 442 70,1 5
30 0 424 72,5 5
40 0 370 80,3 6
10 1,5 516 63,1 5
20 1,5 468 69,4 5
30 3,0 454 80,5 5
40 3,0 378 933 6
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Dodatek glutenu witalnego wplynal pozytywnie na zawartos¢ biatka ogotem,

wskaznik sedymentacyjny Zeleny’ego, wydajnos¢ glutenu, wodochtonno$¢ maki, obje-
tos¢ chleba od 20 % udziatu skrobi opornej i nadpiek chleba.

Whioski

L.

Wazrastajacy udziat skrobi opornej w probach powodowal wzrost temperatury kon-
cowej i czasu kleikowania (do 30 % udziatu), wodochtonnosci maki, czasu rozwoju
ciasta, liczby jakosci oraz nadpieku chleba przy jednoczesnym zmniejszeniu
wskaznikow jakoSci maki, temperatury poczatkowej kleikowania oraz objgtosci
chleba.

. Dodatek glutenu witalnego przy jednoczesnym udziale skrobi opornej wptynat na

poprawg cech jakosciowych ciasta i pieczywa takich, jak: zawartos$¢ biatka ogotem,
wskaznik sedymentacyjny Zeleny’ego, wydajnos¢ glutenu, wodochtonnos¢ maki
oraz objetos¢ chleba.

. Chleby wypieczone z 10 % udziatem skrobi opornej, zarowno z dodatkiem, jak i

bez dodatku glutenu witalnego, wykazywaly cechy jakosciowe zblizone do chleba
kontrolnego (bez dodatkéw).

Praca byta prezentowana podczas XIII Sesji Sekcji Mtodej Kadry Naukowej

PTTZ, £6dz, 28-29 maja 2008 r.
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EFFECT OF RESISTANT STARCH ADDITION ON THE DOUGH PROPERTIES
AND WHEAT BREAD QUALITY

Summary

The objective of the investigations was to determine the effect of content level of retrograded, acety-
lated starch (RS4 resistant starch) in dough and bread on the quality properties of dough and wheat bread.
In the experiment, the following content levels of resistant starch were applied: 0, 10, 20, 30 and 40 %. To
balance the loss of wheat gluten resulting from replacing 10-40 % of the flour by resistant starch, 1.5% of
vital wheat gluten was added to the mixtures with the content of resistant starch being 10 and 20%, and
3% to the mixtures with the content of the retrograded, acetylated starch being 30 and 40%. In the investi-
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gations, the following was determined: quality characteristics and amylographic features of wheat flour
enriched with resistant starch, and farinographic (rheological) properties of the dough. Next, bread was
baked and its quality was evaluated.

The investigations proved that the content level of resistant starch of up to 10% did not significantly
reduce the bread quality. It was found that the increasing content of resistant starch caused the values of
quality parameters, initial temperature of gelatinization, and of bread volume to decrease. The final tem-
perature and the gelatinization time increased along with the rising amount, up to 30%, of the resistant
starch added, and in the samples containing 40% of resistant starch, those two parameters showed the
lowest values. The increasing content of RS4 starch positively impacted the water absorption of flour,
development time of dough, quality number, and overbake of bread. The vital gluten added had an effect
of increasing the content of total protein, sedimentation value, wet gluten yield, water absorption of flour,
and bread volume.

Key words: resistant starch, vital gluten, wheat flour, bread quality
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