ZYWNOSC 2(43), 2005

ALICJA KAWKA, AGNIESZKA LICZBANSKA, JUSTYNA EAPA

WPLYW CALOZIARNOWEJ MAKI JECZMIENNEJ I WYBRANYCH
DODATKOW TECHNOLOGICZNYCH NA JAKOSC PIECZYWA
PSZENNO-JECZMIENNEGO

Streszczenie

W pracy okreslono wplyw caloziarnowej maki jgczmiennej na jako$¢ pieczywa otrzymanego przy za-
stosowaniu réznych metod prowadzenia ciasta pszenno-jgczmiennego. Oceniano tez wptyw dodatkow
glutenu witalnego lub/i lecytyny sojowej na cechy jakosciowe pieczywa zawierajacego do 40% caloziar-
nowej maki jgeczmiennej. Pieczywo z20-30% udzialem catoziarnowej maki jeczmiennej, otrzymane
metoda z faza wstgpnego rozmigkczania maki jgczmiennej, odznaczato si¢ najlepsza jakoscia. Pieczywo
zawierajace tylko 20% maki jgczmiennej charakteryzowato si¢ rowniez dobra jakos$cia przy zastosowaniu
metod: jedno- i trojfazowej. Catoziarnowa maka jeczmienna stosowana jako zamiennik maki pszennej, w
ilosci do 40%, wptywala na zmniejszenie objgtosci pieczywa i pogorszenie struktury jego migkiszu, a
zwigkszenie jego wilgotnosci i kwasowosci. Stwierdzono, ze dodatki glutenu witalnego lub/i lecytyny
sojowej wprowadzone do ciasta z 20-40% udzialem catoziarnowej maki jeczmiennej, przygotowanego
metoda jednofazowa, polepszaja zardwno cechy ciasta, jak i jako$¢ pieczywa. Dodatek kompleksowy (7%
glutenu witalnego i 0,5% lecytyny sojowej) uznano za najbardziej efektywny przy produkcji pieczywa
zawierajacego do 40% catoziarnowej maki jgczmiennej.

Slowa kluczowe: caloziarnowa maka jeczmienna, metody prowadzenia ciasta, dodatki technologiczne,
jakosé pieczywa pszenno-jgczmiennego.

Wstep

Pieczywo jako podstawowy produkt zywnosciowy jest wytwarzane z maki chlebo-
wej o zroznicowane]j wartosci odzywczej. W Polsce konsumenci wciaz preferuja pieczy-
WO jasne, o nizszej wartosci odzywczej. Dlatego tez nalezy dazy¢ do poprawiania warto-
sci zywieniowej tego rodzaju pieczywa przez stosowanie, oprocz tradycyjnych zboz,
surowcoéw naturalnych, takich jak: specjalne przetwory zbozowe, mleko i produkty
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mleczne, nasiona roslin oleistych, straczkowych i ich przetwory, a takze roslinne prepara-
ty biatkowe, owoce $§wieze i suszone itp. Moga by¢ one stosowane jako dodatek lub
czg$¢ sktadowa surowcow, np. maki chlebowej do produkcji pieczywa [4].

Sposréd wielu naturalnych surowcow pochodzenia roslinnego na szczeg6lna
uwagge zastuguja zboza niechlebowe, takie jak jeczmien i owies — surowce o wysokiej
warto$ci zywieniowej. Przetwory z tych zbdz, bogate w biatko, lipidy, blonnik pokar-
mowy i jego sktadniki, sole mineralne oraz witaminy, stanowig warto$ciowy surowiec
do produkcji nowych rodzajow pieczywa, ktore mozna zaliczy¢ do grupy zywnosci
funkcjonalnej, o korzystnym wptywie na okreslone funkcje organizmu ludzkiego [2, 5,
6,7,8,10, 18, 19, 24].

Z punktu widzenia technologii piekarstwa, jgczmien i produkty jeczmienne moga
by¢ stosowane jako zamienniki maki chlebowej. Produkty te w mieszance z maka
chlebowa wplywaja na zmiang wlasciwosci reologicznych ciasta i cech jakosciowych
pieczywa. Zwigkszenie udziatu produktéw jeczmiennych w pieczywie istotnie zmienia
jego sktad chemiczny, a takze warto$¢ odzywcza i energetyczna [1, 2, 9, 10, 11, 12, 15,
16, 17, 20, 22].

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie wptywu catoziarnowej maki jeczmienne;j
na jako$¢ pieczywa otrzymanego przy stosowaniu réznych metod prowadzenia ciasta
pszenno-jeczmiennego. Ponadto oceniano wptyw dodatkow glutenu witalnego lub/i
lecytyny sojowej na cechy jako$ciowe pieczywa pszenno-jgczmiennego otrzymanego
metoda jednofazowa.

Material i metody badan

Do badan zastosowano handlowa make pszenna typu 500, catoziarnowa make
jeczmienng z przemiatu laboratoryjnego oraz dodatki technologiczne: gluten witalny
i lecytyng sojowa.

Maka pszenna typu 500 pochodzita z Polskich Zaktadéw Zbozowych S.A.
w Brzegu. Obtuszczone ziarno jeczmienia, jako surowiec do uzyskania catoziarnowe;j
maki jgczmiennej, otrzymano z Zaktadow Zbozowo-Mlynarskich w Kruszwicy. Gluten
witalny, o nazwie handlowej Amygluten 160, zakupiono w firmie Hortimex Sp. z 0.0
w Koninie. Lecytyn¢ sojowa otrzymano z firmy Central Soya Rolpol Sp. z 0.0. w War-
szawie.

Charakterystyke technologiczna maki pszennej typu 500 i caloziarnowej maki
jeczmiennej stosowanych w doswiadczeniach przedstawiono w tab. 1.

Wykonano cykl wypiekoéw laboratoryjnych, sporzadzajac ciasta, w ktérych udziat
maki pszennej zmniejszano wprowadzajac catoziarnowa make jeczmienng w ilosci do
40% ogoblnej masy maki pszennej. Ciasta z 20 i 30% udzialem caloziarnowej maki
jeczmiennej sporzadzano metodami: jednofazowa (metoda A), z faza wstgpnego roz-
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migkczania catoziarnowej maki jeczmiennej (metoda B) i trojfazowa na kwasach jecz-

miennych (metoda C) z dodatkiem drozdzy do ciasta.
Tabela 1l

Charakterystyka technologiczna maki pszennej i catoziarnowej maki jgczmienne;.
Technological characteristics of wheat flour and whole barley flour.

Wskazniki Maka pszenna typu 500 Calo.21arn(?wa maka
Indices Wheat flour type 500 Jeezmicenna
v Whole barley flour
Wilgotnos¢ [%]
h 14,5 12,6
Moisture [%]
Zawarto$¢ biatka [% s.m.] " .
Protein content [% d.m.] 11,6 124
Wydajnos¢ mokrego glutenu [%] 30
Wet gluten yield [%]
Rozptywalnoé¢ glutenu [mm] 6
Gluten spreadibility [mm]
Liczba glutenowa 48
Gluten number
Liczba opadania [s]
Falling number [s] 203 498
Kwasowo$¢ [stopnie]
1 3,0 3,
Acidity [degree] ?

* maka pszenna: N x 5,7 / wheat flour: N x 5.7;
** catoziarnowa maka jeczmienna: N x 6,25 / whole barley flour: N x 6.25.

Ciasto pszenne oraz ciasta z 20-40% udziatem caloziarnowej maki jeczmiennej,
bez i z dodatkami technologicznymi, sporzadzano metoda A. Stosowano dodatki glute-
nu witalnego (3, 5, 7%), lecytyny sojowej (0,5%) oraz glutenu witalnego (7%)
ilecytyny sojowej (0,5%). Ciasta przygotowywano w mieszarce szybkoobrotowej
Stephan UMTA 10, zachowujac staly czas mieszenia (30 s). Masg ciasta po wstgpnej
fermentacji w komorze fermentacyjnej (t = 30-32°C, wilgotno$¢ wzgledna 75%) dzie-
lono, formowano i uformowane kesy ciasta poddawano fermentacji koncowej w wa-
runkach jak wyzej. Kesy ciasta, po przeprowadzeniu pelnej fermentacji, wypiekano w
piecu laboratoryjnym w temp. ok. 200°C.

We wszystkich probkach ciasta, po wstgpnej fermentacji, oznaczano kwasowosé
zgodnie z PN-A-74100:1992 [21].

Charakterystyke jako$ciowa pieczywa wykonano po 24 godz. od wypieku,
uwzgledniajac oznaczenia: objetosci pieczywa, wilgotnosci, kwasowosci migkiszu
wedlug PN-A-74108:1996 [21] oraz przeprowadzono oceng sensoryczna wedtug skali
punktowej 1-10 [11] i porowatosci migkiszu wedtug tablic Dallmana [3].
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Powyzsze analizy wykonano w trzech rownoleglych powtdrzeniach, a wyniki ba-
dan przedstawione w tabelach i na wykresach stanowia ich $rednie wartosci.

Oméwienie wynikéw i dyskusja

Charakterystyke parametréow technologicznych prowadzenia ciasta z 20-
i 30-procentowym udziatem catoziarnowej maki jeczmiennej przygotowanego meto-

dami: A, B i C przedstawiono w tab. 2.
Tabela 2

Wplyw catoziarnowej maki jgczmiennej na parametry technologiczne prowadzenia ciasta pszenno-
jeczmiennego.
Effects of whole barley flour on technological parameters of wheat-barley dough making.

Catoziarnowa . . Czas fermentacji
. . | Kwasowos$¢ faz [stopnie] . .
maka jeczmi- o Wydajno$¢ | Fermentation time Czas
. Acidity [degree] . . .
Ciasto enna ciasta [min] wypieku
Dough | Wheat barley zaczatek | kwas | ciasto Dough yield ciasta Kesow Baklng time
flour [%] ) [min]
[%] starter | sour | dough dough pieces
Metoda jednofazowa (A) / One-stage method (A)
PJ* 20 - - 3,8 164,0 60 38 25
WB* 30 - - 3,8 169,5 60 38 25
Metoda z faza wstgpnego rozmigkczania caloziarnowej maki jgczmiennej (B)
Whole baryle flour soak - stage method (B)
PJ* 20 2,8 164,4 60 25 25
WB* 30 - - 3,1 165,6 60 25 25
Metoda trojfazowa na kwasach jeczmiennych (C) / Three-stage method with barley sour dough (C)
PJ* 20 8,5 7,5 4,5 177,8 25 47 25
WB* 30 8,5 7,5 4,8 178,8 25 47 25

* PJ — ciasto pszenno-jgczmienne / WB — wheat-barley dough.

Kwasowo$¢ ciasta z 20- i 30-procentowym udzialem catoziarnowej maki jecz-
miennej, otrzymanego powyzszymi metodami, byta zalezna od sposobu wprowadzania
catoziarnowej maki jeczmiennej do masy ciasta, warunkéw fermentacji faz, a w mniej-
szym stopniu od ilo$ci caloziarnowej maki jeczmiennej wprowadzanej jako zamiennik
maki pszennej Wydajno$¢ ciasta pszenno-jeczmiennego wahata si¢ w granicach 164—
179%, a najwyzsza jej wartos¢ uzyskano przy zastosowaniu metody C. Ponadto ciasta
z 30-procentowym udzialem caloziarnowej maki jeczmiennej cechowaly si¢ nieznacz-
nie wieksza wydajnoscia niz ciasta z 20-procentowym jej udziatem. Czas fermentacji
koncowej kgsow ciasta pszenno-jgczmiennego otrzymanego metoda B byt zdecydowa-
nie krotszy niz kesow ciasta otrzymanych metodami A i C.
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Wypiek laboratoryjny wszystkich prob prowadzono przy statym ubytku wypie-
kowym 7%.

Wykazano, ze zwigkszenie udzialu catoziarnowej maki jeczmiennej w masie cia-
sta, jak rowniez metoda prowadzenia ciasta, przyczyniaja si¢ do zwigkszenia jego wy-
dajnosci 1 kwasowos$ci. Wartosci te jednak bardziej réznicuje sposob przygotowania
ciasta pszenno-jgczmiennego.

Procentowy udziat caloziarnowej maki jeczmiennej w masie ciasta i metoda jego
wytwarzania wptywaja na zréoznicowanie wskaznikow jakosciowych pieczywa pszen-
no-jeczmiennego, takich jak: objeto$é, wspotczynniki objetosci i porowatosci oraz
kwasowos$¢ migkiszu (tab. 3). Pieczywo z 20-procentowym udziatem catoziarnowe;j
maki jeczmiennej, otrzymane metodami: A, B i C, wykazywato wigksza objetos¢ niz
pieczywo z 30-procentowym jej udziatem. Najwigksza jednak objgtoscia cechowato si¢
pieczywo z 20 i 30-procentowym udziatem catoziarnowej maki jeczmiennej uzyskane
metoda B.

Wilgotnos¢ pieczywa z 20- i 30-procentowym udziatem caloziarnowej maki
jeczmiennej byla wyrownana. Kwasowos¢ byta zroznicowana we wszystkich badanych
probkach pieczywa. Niezaleznie od procentowego udzialu caloziarnowej maki jecz-
miennej pieczywo otrzymane na kwasach jeczmiennych (metoda C) cechowalo si¢
zdecydowanie wigksza kwasowoscia niz probki otrzymane metodami A i B.

W wyniku ogo6lnej oceny sensorycznej pieczywo z 20- i 30-procentowym udzia-
tem catoziarnowej maki jgczmiennej, otrzymane metoda B, uzyskato 9,6 pkt, a meto-
dami A 1 C odpowiednio 9,5 i 9,4 pkt, z wyjatkiem pieczywa z 30-procentowym jej
udziatem, otrzymanego metoda C (tab. 3). Pieczywo to uzyskato najnizsza note (8,9
pkt) ze wzgledu na bardziej zbity, o mniejszej elastycznosci migkisz.

Migkisz chleba pszenno-jeczmiennego byt lekko wilgotny w dotyku, o dobrej ela-
styczno$ci 1 dos¢ rdwnomiernej porowatosci oraz walorach smakowo-zapachowych
zblizonych do pieczywa zytnio-pszennego (metody B i C).

Zaobserwowano, ze stosujac trzy roézne metody prowadzenia ciasta pszen-
no-jeczmiennego otrzymano pieczywo o dobrych cechach jakosciowych. Najlepsze
efekty technologiczne uzyskano stosujac metode B. Metody A i C daty takze dobre
efekty, ale tylko w odniesieniu do pieczywa z 20-procentowym udziatem catoziarno-
wej maki jgczmienne;.

Polepszenie wlasciwosci technologicznych ciasta i pieczywa mozna osiagnac sto-
sujac dodatki technologiczne. W$rdd wielu informacji dotyczacych efektéw technolo-
gicznych dodatku glutenu witalnego lub/i emulgatoréw na cechy ciasta i jakos$¢ pie-
czywa pszennego, pszenno-zytniego czy zytniego [4, 23], niewiele jest prac na temat
ich wplywu na uktad ciasta pszenno-jeczmiennego, o specyficznej strukturze i stosun-
kowo duzej zawartosci substancji rozpuszczalnych migdzy innymi pentozanow, [3-
glukanow [2, 13, 14].
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W przeprowadzonych badaniach wykazano, ze dodatki glutenu witalnego lub/i
lecytyny sojowej wprowadzone do ciasta z 20-40% udzialem catoziarnowej maki
jeczmiennej (metoda A) powodowaly zmiang jego wydajnosci i kwasowosci (tab. 4).
Przy 3, 51 7% dodatku glutenu witalnego wydajnos¢ ciasta z 20-procentowym udzia-
tem catoziarnowej maki jeczmiennej zwigkszyta si¢ odpowiednio o 4,8, 6,9 1 6,4% w
poréwnaniu z ciastem pszenno-jgczmiennym bez dodatku. Powyzsze poziomy dodatku
glutenu witalnego, jak rowniez 0,5% dodatek lecytyny sojowej, wprowadzone do cia-
sta z 30-40% udziatem catoziarnowej maki jeczmiennej, nieznacznie wplynglty na
zmiang jego wydajnosci, z wyjatkiem probki zawierajacej 40-procentowy udzial maki
jeczmiennej 1 7% dodatek glutenu witalnego. Dodatek kompleksowy w ilosci 7% glu-
tenu witalnego i 0,5% lecytyny sojowej wyraznie zwigkszyl wydajno$¢ ciasta pszenno-
jeczmiennego. Kwasowos$¢ ciasta pszenno-jgczmiennego z dodatkami glutenu witalne-
go lub/i lecytyny sojowej byly wigksze niz w probkach bez tych dodatkéow. Dodatki
glutenu witalnego lub lecytyny sojowej do ciasta pszenno-jgczmiennego wptywaty na
zwigkszenie jego wydajnosci i kwasowosci. Dodatek kompleksowy natomiast wyraz-
nie zwigkszat tylko jego wydajnos¢. Uzyskane rezultaty potwierdzaja sugestie innych
autorow [13, 14], ze rodzaj 1 poziom dodatku technologicznego ma wyrazny wptyw na
jakos¢ ciasta i chleba pszenno-jeczmiennego.

Dane charakteryzujace wyniki wypieku laboratoryjnego pieczywa z 20—40%
udziatem catoziarnowej maki jeczmiennej i dodatkami technologicznymi przedstawio-
no w tab. 5. 1 na rys. 1. i 2. Udzial catoziarnowej maki jeczmiennej, w ilosci 20, 30
140%, w masie ciasta otrzymanego metoda A, wptynat na zréznicowanie cech jako-
sciowych pieczywa, takich jak: wspolczynnik objetosci, wspotczynnik porowatosci,
wilgotnos$¢, kwasowos¢ struktura migkiszu jego smak i zapach, w porownaniu z pie-
czywem pszennym.

Objetos¢ pieczywa z 20—40% udziatem catoziarnowej maki jgczmiennej zmniej-
szyta sie odpowiednio o 47, 109 i 142 cm’ w poréwnaniu z pieczywem pszennym
(rys. 1). Pieczywo pszenno-jgczmienne cechowato si¢ mniejsza objgtoscia, ale wigksza
wilgotno$cia i kwasowoscia niz pieczywo pszenne (tab. 5).

Catoziarnowa maka jeczmienna, podobnie jak inne produkty jeczmienne, w masie
ciasta przyczyniata si¢ do ostabienia wlasciwosci lepkosprezystych glutenu, a tym
samym zmniejszenia zdolnosci do zatrzymywania gazow w ukladzie ciasta pszenno-
jeczmiennego. Przypuszczalnie efekt ten jest zwiazany ze wzrostem ilo$ci biatek roz-
puszczalnych i frakcji azotu niebiatkowego, a zmniejszaniem si¢ ilo$ci frakcji prolamin
lub interakcji niekorzystnie oddziatywujacych na zdolno$¢ zatrzymywania gazow [2,
10, 16].
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Rys. 1.  Wplyw caloziarnowej maki jgczmiennej na objgtos¢ chleba.
Fig. 1.  Effects of whole barley flour on loaf volume of bread.

Zastosowane dodatki glutenu witalnego lub/i lecytyny sojowej wplynely wyraznie
na poprawe cech jakosciowych pieczywa pszenno-jeczmiennego (tab. 5, rys. 2). Objg-
tos¢ pieczywa z 20—40% udziatem catoziarnowej maki jeczmiennej i dodatkami: glute-
nu witalnego (3, 5, 7%), lecytyny sojowej (0,5%) oraz glutenu witalnego (7%)
ilecytyny sojowej (0,5%) byta wigksza niz pieczywa bez tych dodatkow. Najwigksza
objgtoscia cechowalo si¢ pieczywo pszenno-jeczmienne zawierajace dodatek komplek-
sowy (gluten witalny — 7% i lecytyna sojowa — 0,5%). Warto$ci wspolczynnika poro-
wato$ci migkiszu pieczywa pszenno-jeczmiennego z dodatkami glutenu witalnego lub/i
lecytyny sojowej byly wyzsze niz pieczywa pszenno-jeczmiennego bez dodatku. Pie-
czywo zudzialem catoziarnowej maki jgczmiennej, w poréwnaniu z pieczywem
pszennym, cechowato si¢ wigksza wilgotnoscia i kwasowoscia, a dodatki glutenu wi-
talnego lub/i lecytyny sojowej w niewielkim stopniu wplywaly na zmiang obu tych
wskaznikow.
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Rys. 2. Wplyw glutenu witalnego (GW) lub/i lecytyny sojowej (LS) na objgto$é chleba pszenno-

jeczmienne

20.

Fig. 2. Effects of vital gluten (GW) or/and soy lecithin (LS) on loaf volume of wheat-barley bread.
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W ocenie sensorycznej pieczywo z 20-40% udzialem caloziarnowej maki jecz-
miennej uzyskalo nizsze noty punktowe niz pieczywo pszenno-jeczmienne z dodat-
kiem glutenu witalnego lub/i lecytyny sojowej (tab. 5). Obnizenie not w ocenie senso-
rycznej pieczywa bez dodatku wynikato ze zmian w wygladzie zewngtrznym (zmniej-
szona obj¢tos¢) oraz we wlasciwosciach migkiszu, takich jak porowatosc i elastycz-
nos$¢. Walory smakowo-zapachowe pieczywa pszenno-jeczmiennego byty zblizone do
chleba pszennego typu Graham. Dodatki glutenu witalnego lub/i lecytyny sojowej
poprawity wyraznie jako$¢ pieczywa z udzialem catoziarnowej maki jgczmienne;.
Najwigksza liczbg¢ punktéw uzyskato pieczywo z dodatkiem kompleksowym, ktore
cechowato si¢ bardzo dobra elastycznoscia migkiszu i rOwnomierna porowatoscia,
w poroOwnaniu z pozostatymi probkami. Nizsze noty uzyskalo pieczywo z20-40%
udziatem catoziarnowej maki jeczmiennej i 0,5% dodatkiem lecytyny sojowej, a takze
dodatkiem glutenu witalnego, z wyjatkiem 7% poziomu jego dodatku. Mimo, ze jako$¢
migkiszu badanego pieczywa z udziatem catoziarnowej maki jeczmiennej i dodatkami
glutenu witalnego lub/i lecytyny sojowej byta zréznicowana, to jego wyjatkowa sma-
kowito$¢ nie ulegala zmianie.

Zaobserwowano, ze dodatki technologiczne wprowadzone do ciasta pszenno-
jeczmiennego, sporzadzanego metoda jednofazowa, daja mozliwos¢ zwigkszenia ilosci
caloziarnowej maki jgczmiennej w pieczywie do 40%.

Whioski

1. Udziat catoziarnowej maki jeczmiennej w masie ciasta, metody prowadzenia ciasta
oraz stosowane dodatki technologiczne wptywaja na zrdéznicowanie cech ciasta i
pieczywa pszenno-jgczmiennego.

2. Ciasta z udzialem caloziarnowej maki jeczmiennej, otrzymane metoda trojfazowa
na kwasach jeczmiennych, cechuja si¢ wyzsza wydajnoscia i kwasowoscia oraz
dhuzszym czasem fermentacji keséw niz otrzymane metodami: jednofazowa i z fa-
za wstepnego rozmigkczania catoziarnowej maki jeczmienne;.

3. W celu otrzymania pieczywa z 20-30% udzialem catoziarnowej maki jeczmiennej
uzyskano najlepsze efekty technologiczne przy stosowaniu metody z faza wstep-
nego rozmigkczania caloziarnowej maki jeczmiennej, a w odniesieniu do pieczywa
zawierajacego tylko 20% catoziarnowej maki jeczmiennej réwniez metod jedno-
i trojfazowe;.

4. Catoziarnowa maka jeczmienna stosowana jako zamiennik maki pszennej w iloSci
do 40% powoduje znaczne zmniejszenie objgtosci pieczywa, wspotczynnikdw: ob-
jetosci 1 porowatosci oraz zwigkszenie wilgotnosci i kwasowosci pieczywa otrzy-
manego metoda jednofazowa.

5. Dodatki glutenu witalnego lub/i lecytyny sojowej polepszaja jakos¢ ciasta i pie-
czywa pszenno-jeczmiennego. Dodatek kompleksowy (gluten witalny 7% i lecyty-
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na sojowa 0,5%) uznano za najbardziej efektywny przy 40% udziale catoziarnowe;j
maki jeczmiennej w pieczywie.
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THE EFFECTS OF WHOLEGRAIN BARLEY FLOUR AND SELECTED TECHNOLOGICAL
ADDITIVES ON THE QUALITY OF WHEAT-BARLEY BREAD

Summary

The objective of the study was to determine effects of wholegrain barley flour on the quality of wheat-
barley bread manufactured using different dough making methods. Additionally, it was assessed the effect
of vital gluten or/and soy lecithin additives on the quality of bread containing up to 40% of the wholegrain
barley flour. The study proved that the best quality had breads containing 20% to 30% of the wholegrain
barley flour, and produced using a method with an initial phase of soaking barley flour. The comparably
good quality had breads containing 20% of barley flour and made using one- and three-phase methods.
When wholegrain barley flour was added, and its amount replaced 40% of the wheat four in the breads,
the results were: a reduced bread volume, and a deteriorated crumb structure of the breads. Furthermore, it
was stated that vital gluten or/and soy lecithin additives, added to a bread dough containing 20% to 40%
of whole barley flour, and made using a single-phase method, improved the quality of both the dough and
the bread features. A complex additive (7% of vital gluten and 0.5% of soy lecithin) was found and as-
sessed as the most effective agent if applied in the production of breads with up to 40% of wholegrain
barley flour.

Key words: whole barley flour, dough making methods, technological additives, wheat-barley bread
quality.





