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STANISLAWSKA, PAWEE SZEWCOW

ZMIANY WEASCIWOSCI WYPIEKOWYCH MAKI PSZENNEJ
POD WPLYWEM DODATKU MALTODEKSTRYN

Streszczenie

Celem badan bylo okreslenie zmian zachodzacych we wlasciwosciach kleiku macznego, ciasta i pie-
czywa pszennego pod wplywem dodatku maltodekstryn.

Materiat badawczy stanowity handlowe maki pszenne (typu 550 i 750) oraz maltodekstryny niskoscu-
krzone (DE = 9,4) i $rednioscukrzone (DE= 16,8). Maltodekstryny dodawano w ilosci: 1, 2, 31 4 %
w stosunku do nawazki maki. Jako$¢ maki pszennej oceniono na podstawie zawartosci biatka ogolem,
wydajnosci glutenu i jego rozptywalnosci oraz wskaznika sedymentacyjnego. W mace pszennej bez
iz dodatkiem maltodekstryn wykonano oznaczenie liczby opadania. Probki poddano réwniez ocenie
amylograficznej, farinograficznej i ekstensograficznej oraz wykonano laboratoryjny wypiek chleba meto-
da jednofazowa. Uzyte maki pszenne cechowaty si¢ dobra wartoscia wypiekowa. Pod wpltywem dodatku
maltodekstryn obserwowano tendencj¢ zmniejszenia maksymalnej lepkosci kleikow macznych. Przyczy-
nialy si¢ one do zmniejszenia wodochtonnosci maki oraz wydtuzenia czasu rozwoju i statosci ciasta, co
$wiadczylo o wzmocnieniu jego wytrzymatosci na obrobke mechaniczng. Dodatek maltodekstryn powo-
dowat takze uplastycznienie ciasta wyrazajace si¢ zwigkszeniem rozciagliwosci oraz zmniejszeniem mak-
symalnego oporu na rozcigganie. Zastosowanie 1 - 4 % dodatku maltodekstryn do maki pszennej, zwlasz-
cza maltodekstryn $rednioscukrzonych do maki typu 550 o niskiej aktywnosci amylolitycznej, spowodo-
walo zwigkszenie objgtosci pieczywa. Pod wptywem stosowanych dodatkéw maltodekstryn nie ulegata
zmianom wydajnos¢ chleba. Obserwowano natomiast tendencje zmniejszania porowatosci migkiszu.

Stowa kluczowe: maltodekstryny, maka pszenna, kleiki maczne, ciasto, chleb

Wprowadzenie

Maltodekstryny to produkty otrzymane podczas enzymatycznej, niepeinej hydro-
lizy skrobi. Zawierajg one cukry o duzej masie czasteczkowej, ktorych wiasciwosci
zaleza od rownowaznika glukozowego DE. Rownowaznik ten jest definiowany jako
stosunek zawartosci cukrow redukujacych do catkowitej zawartosci cukrow. Rozréznia
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si¢ maltodekstryny niskoscukrzone (DE = 7 - 10), $rednioscukrzone (DE = 14 - 22)
1 wysokoscukrzone (DE = 23 - 35) [28]. Maltodekstryny mogg by¢ produkowane
z rdznych skrobi przy uzyciu enzymow réznego typu [8, 25]. W zaleznosci od bota-
nicznego pochodzenia skrobi, sposobu jej przygotowania, rodzaju zastosowanych en-
zymOw oraz czasu ich dziatania otrzymane maltodekstryny, nawet te o takim samym
rownowazniku glukozowym, mogg rozni¢ si¢ sktadem czgsteczkowym i wihasciwo-
Sciami reologicznymi. Substancje te majg dzialanie zelotworcze, emulgujace, stabilizu-
jace, spulchniajace 1 wypetiajace. Zwigkszaja one lepkos¢ cieczy, korzystnie wplywa-
ja na zachowanie barwy mrozonych owocéw 1 hamuja tworzenie si¢ krysztatkow lodu,
wigzg zapachy oraz intensyfikujg wtasciwosci smakowe. Sg latwo przyswajalne przez
organizm czlowieka i wykazuja wlasciwosci prebiotyczne [3, 7, 26]. Z tych wzglgdow
maltodekstryny znalazty szerokie zastosowanie w przemysle spozywczym. Uzywane
sa do produkcji przetworéw migsnych i mleczarskich, mrozonych deseréw, budyniu,
napojow, likierow, chrupek ziemniaczanych oraz zywnosci dla dzieci, a takze jako
zamienniki thuszczu. W ciastkarstwie, do produkcji biszkoptow czy herbatnikow, wy-
korzystywane sa jako sktadnik recepturowy, ktory reguluje lepkosc¢ ciasta, wptywa na
porowato$¢ i1 krucho$¢ koncowego wyrobu, zapobiega nadmiernemu wysychaniu oraz
wydhuza okres przydatnosci do spozycia [2, 4, 9, 12, 24].

W literaturze fachowej niewiele jest informacji dotyczacych stosowania malto-
dekstryn w produkcji pieczywa, a takze ich oddziatywania na wlasciwosci wypiekowe
maki. W zwigzku z tym podjeto badania, ktorych celem byto okreslenie wplywu do-
datku maltodekstryn na wilasciwosci kleiku macznego, cechy reologiczne ciasta oraz
jakos$¢ chleba pszennego.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowity: handlowa maka pszenna typu 550 i 750 oraz 2 ro-
dzaje maltodekstryn. Uzywano maltodekstryny niskoscukrzone (DE = 9,4) i $rednio-
scukrzone (DE = 16,8), wyprodukowane ze skrobi ziemniaczanej przez Przedsi¢bior-
stwo Przemystu Spozywczego PEPEES S.A. w Lomzy. Maltodekstryny dodawano
wilosci: 1, 2, 314 % w stosunku do nawazki maki pszennej. Probke kontrolng stano-
wita maka pszenna (0 % dodatku). Uktad doswiadczalny powtoérzono dwukrotnie.

W mace pszennej typu 550 i 750 okre$lano zawarto$¢ biatka ogdlem metoda
Kjeldahla (N x 5,7) [18], wydajno$¢ glutenu i jego rozptywalnos¢ [13] oraz wskaznik
sedymentacyjny wg Zeleny’ego [20]. W makach pszennych bez i z dodatkiem malto-
dekstryn wykonywano oznaczenia: liczby opadania wg Hagberga-Pertena [19], cech
amylograficznych [14], farinograficznych [15] oraz ekstensograficznych [16]. Labora-
toryjny wypiek chleba z ciasta prowadzonego metoda jednofazowg wykonywano
W sposob opisany przez Karolini-Skaradzinska i wsp. [6]. Wspotczynnik porowatosci
migkiszu okreslano na podstawie skali Dallmanna [5].
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Uzyskane wyniki cech amylograficznych, farinograficznych i wypieku laborato-
ryjnego opracowano statystycznie wykonujgc trojczynnikowsg analize¢ wariancji, gdzie
zrodlem zmienno$ci byly: rodzaj maltodekstryn, ich dodatek ilosciowy, typ maki
pszennej oraz interakcje pomigdzy tymi czynnikami. Wartosci cech ekstensograficz-
nych poddano natomiast czteroczynnikowej analizie wariancji, w ktorej oceniono
wplyw nastepujgcych zmiennych: rodzaj maltodekstryn, ich dodatek ilosciowy, typ
maki pszennej i czas fermentacji. Istotno$¢ réznic wartosci $rednich wyceniano testem
Duncana na poziomie istotnosci p = 0,05. Do obliczen wykorzystano program Statgra-
phics v 6,0 plus.

Wyniki i dyskusja

Chlebowa maka pszenna o dobrej wartosci wypiekowej powinna cechowac si¢
zawarto$cig biatka na poziomie 11 - 14 %, wydajnoscia glutenu mokrego powyzej
25 %, wodochtonnoscig w granicach 51 - 59 %, czasem stato$ci ciasta w zakresie od
1 do 4 min i rozmi¢gkczeniem ciasta po 12 min mieszenia wynoszacym 40 - 150 j.B.
[17, 22, 23]. Wazny dla wartosci wypiekowej maki jest rowniez poziom aktywnos$ci
enzymow amylolitycznych, ktory okresla si¢ na podstawie oznaczenia liczby opadania.
Aktywnos$¢ amylaz maki pszennej jest za wysoka, gdy liczba opadania przyjmuje war-
tosci ponizej 200 s, a za niska przy warto$ciach powyzej 300 s [22]. Oznaczona amy-
lograficznie lepkos¢ kleiku wskazuje na optymalne wilasciwosci uktadu amylazowo-
skrobiowego maki pszennej przeznaczonej do wypieku pieczywa, gdy ksztattuje si¢ na
poziomie okoto 500 j.B. [5].

Uzyta w badaniach maka pszenna typu 550 zawierala 11,1 % biatka ogotem,
a maka typu 750 — 11,9 % (tab. 1). Obie maki cechowaty si¢ odpowiednig wydajnoscia
glutenu (27 % — typ 550 1 30,5 % — typ 750). Gluten maki typu 550 miat nieznacznie
mniejszg rozpltywalno$¢ (4 mm) niz gluten wymyty z maki typu 750 (5,5 mm). Maka
typu 550, w porownaniu z maka typu 750, charakteryzowata si¢ mniejsza zdolnoscia
pecznienia czastek maki w Srodowisku kwasnym okre$long na podstawie wskaznika
sedymentacyjnego i wodochtonno$cig oraz krotszym czasem rozwoju ciasta. Biorac
pod uwage te cechy jakosciowe obu mak pszennych mozna uznaé, ze odznaczaly si¢
one dobrg wartoscig wypiekowa. Maka typu 550 odznaczata si¢ jednak gorszymi wia-
sciwosciami uktadu skrobiowo-amylazowego niz maka typu 750, na co wskazuje wy-
soka liczba opadania i lepkosc¢ kleiku mgcznego.
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Tabela l
Cechy jakos$ciowe maki pszenne;.
Quality parameters of wheat flour.
Typ maki / Type of flour

Cechy / Parameters 55pr 4 P 750
Zawarto$¢ biatka ogotem [%] 1.1 11.9
Total protein content ’ ’
Wydajnos¢ glutenu mokrego [%]
Wet gluten yield 27,0 30,5
Rozpltywalnos¢ glutenu [mm] 40 55
Deliquescence of gluten ’ ’
Wskaznik sedymentacyjny [cm’] 29.0 135
Sedimentation index ’ ’
Wodochtonnos$¢ maki [%]
Water absorption of flour 55,5 59,2
Czas rozwoju ciasta [min] 18 33
Dough development time ’ ’
Liczba opadania [s] 402 304
Falling number
Maksymalna lepko$¢ [AU] 1250 390
Maximum viscosity

Tabela 2

Srednie wartosci liczby opadania i cech amylograficznych maki pszennej z dodatkiem maltodektryn.
Mean values of falling number and amylographic properties of wheat flour with maltodextrins added.

Liczba Temperatura Temperatura koncowa | Maksymalna
. opadania | poczatkowa kleikowania kleikowania lepkos¢
Czynniki . i . .
Falling Initial temperature Final temperature of Maximum
Factors . . . .
number of gelation gelation viscosity
[s] [’C] [°C] [AU]
Dodatek maltodektryn / Maltodextrins added [%]
0 362a 574 a 82,0a 818a
1 364a 57,7 a 83,5a 807 ab
2 355a 582a 833a 795 abc
3 346 a 58,6 a 84,1 a 779 be
4 353a 59,1a 833a 768 ¢
Rodzaj maltodekstryn / Type of maltodextrins
niskoscukrzone 354a 57,8 a 83,1 a 790 a
low-saccharified
srednioscukrzone 350a 58.6a 833a 796 a
mean-saccharified

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b, ¢ — grupy jednorodne wedtug testu Duncana przy p = 0,05 / homogenous groups according to Dun-

can’s test (p = 0.05).
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Przeprowadzone badania wykazaty, ze rodzaj i ilos¢ dodanych maltodekstryn nie
wplynety na liczbg opadania oraz poczatkowsg i koncowg temperature kleikowania (tab.
2). Srednie wartosci liczby opadania probek zawierajacych maltodekstryny wahaty sie
w zakresie 350 - 364 s. Poczatek procesu kleikowania nastgpowal w temp. 57,4 -
59,1 °C, a konczyt przy 82,0 - 84,1 °C. Zaobserwowano natomiast statystycznie istotne,
lecz niemajgce znaczenia technologicznego, zmniejszeniec maksymalnej lepkosci klei-
kow pod wptywem 3 i 4 % dodatku maltodekstryn. Srednia warto$é tej cechy w mace
pszennej wynosita 818 AU i obnizata si¢ do 779 1 768 AU odpowiednio w probkach
z 3 14 % dodatkiem maltodekstryn. Wedtlug Dokic i wsp. [1] lepko$¢ roztworéw mal-
todekstryn zmniejsza si¢ wraz z rosngca wartoscig DE, a Witczak 1 wsp. [27] wykazali,
ze lepko$¢ kleikow z mieszanek chleba bezglutenowego w sklad, ktéorych wchodza
maltodekstryny zmniejsza si¢ pod wptywem wzrostu ich udzialu w mieszance (5 -
15 %) 1 zwigkszeniem DE (3,6 - 21,8). W badaniach wlasnych nie stwierdzono istotno-
$ci zréznicowania wartosci §rednich maksymalnej lepkosci kleikow macznych otrzy-
manych z probek zawierajagcych maltodekstryny nisko- i $rednioscukrzone. Przypusz-
czalnie stosowany dodatek maltodekstryn byt zbyt maly by znaczgco zmieni¢ wihasci-
wosci uktadu skrobiowo-amylazowego badanych probek.

Dodatki technologiczne stosowane w piekarstwie moga wzmacnia¢ lub ostabia¢
strukture glutenowa wystepujaca w ciescie pszennym. W badaniach wiasnych do oce-
ny zmian zachodzgcych pod wptywem dodatku maltodekstryn postuzono si¢ farinogra-
fem i ekstensografem Brabendera.

Wyniki zamieszczone na rys. 1. dowodza, ze w miar¢ zwickszania dodatku mal-
todekstryn sukcesywnemu zmniejszeniu ulegata wodochtonno$¢ maki. Przy 2 % do-
datku maltodekstryn odnotowano zmniejszenie chioniecia wody o 0,9 %, a przy 4 %
ilo$¢ pochlonigtej wody byta mniejsza o 2 % w poréwnaniu z probka kontrolng.

Pod wptywem zwigkszajacego si¢ dodatku maltodekstryn wydtuzat si¢ czas roz-
woju ciasta. W probkach zawierajacych 4 % maltodekstryn nisko- i $rednioscukrzo-
nych byt o 1,8 min dluzszy w stosunku do ciasta kontrolnego (2,5 min) (tab. 3). Probki
zawierajace 1 1 2 % niskoscukrzonych maltodekstryn (odpowiednio 3,5 i 4,2 min) od-
znaczaly si¢ dluzszym czasem rozwoju w poréwnaniu z probkami, do ktérych dodano
maltodekstryny $rednioscukrzone (odpowiednio 2,9 i 3,1 min). Przy wigkszych ilo-
$ciach tych substancji (3 1 4 %) warto$ci omawianej cechy byty podobne.

Stalo$¢ ciasta pszennego $rednio wynosita 4,4 min, a po dodaniu maltodekstryn
ulegata sukcesywnemu zwigkszeniu (tab. 4). Istotng roéznice stwierdzono po zastoso-
waniu 3 i 4 % maltodektstryn ($rednie odpowiednio 6,4 i 7,0 min). Rozmiekczenie
ciasta 1 liczba jakosci nie zmienialy si¢ istotnie pod wplywem stosowanych dodatkéw
maltodekstryn. Niemniej jednak zaobserwowano tendencj¢ zmniejszania rozmigkcze-
nia ciasta i zwigkszania liczby jako$ci. Zmiany te nalezy uzna¢ za korzystne, ponie-
waz ciasto o rozmigkczeniu mniejszym niz 75 FU jest uwazane za odpowiednie do
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Rys. 1. Srednie wartoéci wodochfonnosci maki pszennej: a) z réznym dodatkiem maltodekstryn,
b) z r6znym rodzajem maltodekstryn. Male litery przy warto$ciach oznaczaja grupy jednorodne
wyznaczone testem Duncana (p = 0,05).

Fig. 1.  Mean values of water absorption of wheat flour: a) with different addition of maltodextrins,
b) with different types of maltodextrins. Lowercase letters at values represent homogeneous
groups determined using Duncan's test (p = 0.05).

wypieku chleba [10]. Porownujac oddzialywanie maltodekstryn nisko- i $rednioscu-
krzonych nie stwierdzono réznic pomigdzy warto$ciami stato$ci, rozmigkczenia i licz-
by jako$ci w ciastach zawierajgcych dwa rodzaje maltodekstryn (tab. 4). Uzyskane
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wyniki oceny farinograficznej sg potwierdzeniem wczesniejszych badan przeprowa-
dzonych przez Miyazaki i wsp. [11]. Wymienieni autorzy stwierdzili wzrost wodo-
chtonnosci maki i wydhuzenie czasu statosci ciasta pod wptywem 2.5 oraz 7,5 % do-
datku maltodekstryn otrzymanych ze skrobi kukurydzianej i tapiokowej, a takze
zwigkszenie chlonigcia wody i wydtuzenie czasu rozwoju ciast przy zastosowaniu mal-
todekstryn o DE zwigkszajacym si¢ od 3 do 40.

Tabela 3
Srednie wartoéci rozwoju ciasta pszennego z dodatkiem maltodekstryn [min].
Mean values of wheat dough development with maltodextrins added [min].

Dodatek maltodekstryn Rodzaj maltodekstryn / Type of maltodextrins

Maltodextrins added Niskoscukrzone Srednioscukrzone
[%] Low-saccharified Mean-saccharified
0% 25¢ * 25¢ *
1% 35b 4 29bc®
2% 42a * 3,1b B
3% 39ab” 39a #
4% 43a A 439 A

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b, ¢ — grupy jednorodne wedtug testu Duncana przy p = 0,05 w kolumnach / homogenous groups ac-
cording to Duncan’s test (p = 0.05) in columns; A, B — grupy jednorodne wedtug testu Duncana przy p =
0,05 w wierszach / homogenous groups according to Duncan’s test (p = 0.05) in rows.

Tabela 4
Srednie wartoéci cech farinograficznych maki pszennej z dodatkiem maltodekstryn.
Mean values of farinographic properties of wheat flour with maltodextrins added.
Crvnniki Stalos¢ ciasta Rozmigkczenie Liczba jakosci
Zyn Dough stability Dough softening Quality number
Factors .
[min] [FU] [mm]
Dodatek maltodestryn / Maltodextrins added [%)]
0 44 c 90 a 60 a
1 5,2 bc 78 a 70 a
2 5,4 bc 83a 74 a
3 6,4 ab 79 a 81 a
4 7,0a 73 a 89 a
Rodzaj maltodekstryn / Type of maltodextrins
niskoscukrzone
low-saccharified >7a 80a 5a
srednloscukr;one 572 81 a 75 a
mean-saccharified

Objasnienia: / Explanatory notes:
a, b, ¢ — grupy jednorodne wedhug testu Duncana (p = 0,05) / homogenous groups according to Duncan’s
test (p = 0.05).
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Tabela 5
Srednie wartosci cech ekstensograficznych ciasta pszennego z dodatkiem maltodekstryn.
Mean values of extesigraphic properties of wheat dough with maltodextrins added.
Maksyr;;altr;y opor Rozciagliwosé Wspotczynnik
o clas ciasta Energia ciasta ekstensograficzny
Czynniki Maximum e h .
. Extensibility of Dough energy Extensigraphic
Factors resistance of doush ) ind
dough oug [cm ] mndex
[EU] [mm)] [EU/mm]
Dodatek maltodekstryn / Maltodextrins added [%)]
0 656 a 153 ¢ 124,6 a 44 a
1 504 ¢ 176 ab 1172 b 2,7b
2 508 ¢ 174 ab 116,9b 2,8b
3 5340 173 b 120,4 b 29b
4 494 ¢ 180 a 119.9b 2,7b
Rodzaj maltodekstryn / Type of maltodextrins
niskoscukrzone 523 a 174 a 118,5a 29b
low-saccharified
srednioscukrzone 555a 168 b 121,1a 33a
mean-saccharified
Czas fermentacji / Fermentation time [min]

45 453 b 188 a 1172 a 23b
90 563 a 165b 1194 a 33a
135 602 a 160 b 1229 a 3,7a

Objasnienia: / Explanatory notes:
a, b, ¢ — grupy jednorodne wedtug testu Duncana przy p = 0,05 w kolumnach / homogenous groups ac-
cording to Duncan’s test (p = 0.05) in columns.

Mailhot i Patron [10] uwazaja, ze z maki odpowiedniej do wypieku chleba po-
wstaje ciasto, ktore w ocenie ekstensograficznej charakteryzuje si¢ oporem podczas
rozciggania wynoszgcym powyzej 500 EU. W badaniach wiasnych, z mak pszennych
uzyskiwano ciasta o srednim maksymalnym oporze wynoszacym 656 EU (tab. 5), co
swiadczy o ich dobrej wartos$ci wypiekowej. Pod wptywem maltodekstryn nastepowato
zmniejszenie wartosci tej cechy, oscylowata ona w granicach 500 EU. Nie stwierdzono
istotnych réznic w oddzialywaniu stosowanych rodzajow maltodekstryn na warto$ci
maksymalnego oporu.

Dodatek maltodekstryn do ciasta pszennego zwigkszat jego zdolno$¢ do rozciaga-
nia. Ciasta pszenne cechowaly si¢ rozciggliwo$cig na poziomie 153 mm, a ciasta za-
wierajace 1 - 4 % maltodekstryn uzyskiwaly wartosci tej cechy w zakresie od 173 do
180 mm (tab. 5). Wykazano rowniez, ze bardziej rozciagliwe byly ciasta z malto-
dekstrynami niskoscukrzonymi (174 mm) niz te z maltodekstrynami $rednioscukrzo-
nymi (168 mm). Wedtug Mailhota i Pattona [10] rozciagliwos$¢ ciasta powinna wyno-
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si¢ co najmniej 120 mm, a zadowalajaca jest wtedy, gdy miesci si¢ w zakresie 140 -
220 mm. Na tej podstawie mozna sgdzi¢, ze dodatek maltodekstryn wplywat na pod-
wyzszenie jako$ci ciasta.

Energia ciasta byla najwigksza w probee kontrolnej (124,6 cm?) (tab. 5). Stoso-
wane dodatki maltodekstryn przyczynialy si¢ do obnizenia wartosci tej cechy. W cia-
stach z rozng zawartoscig maltodekstryn energia wahata si¢ w przedziale od 116,9 do
120,4 cm’. Zgodnie z klasyfikacja Prestona i Hoseney’a [21] ciasto o energii powyzej
120 cm® uzyskuje sie z maki mocnej. Wobec tego uzyta w badaniach make pszenna
mozna uzna¢ za magk¢ mocng, a wprowadzenie maltodekstryn ostabiato jej wlasciwo-
sci. Uwaza sig, ze ciasta z maki o optymalnych wlasciwosciach wypiekowych osiagaja
wartosci wspotczynnika ekstensograficznego w zakresie od 3,5 - 5,0 [S]. Tylko ciasta
pszenne bez maltodekstryn uzyskiwaty wartosci z tego zakresu ($rednio 4,4), a stoso-
wane dodatki maltodekstryn obnizaly wartosci $rednie tej cechy do 2,7 - 2,9 (tab. 5).
Stwierdzono, ze mniej szkodliwie dziataly maltodekstryny $rednioscukrzone niz ni-
skoscukrzone ($rednie wspolczynniki ekstensograficzne wynosity odpowiednio 3,3
12,9).

Ocena wlasciwosci ekstensograficznych ciast z dodatkiem maltodekstryn nisko-
i $rednioscukrzonych w ilosci 0 - 4 % po roznych okresach fermentacji wykazata, ze
lepsze wtasciwos$ci miatly ciasta fermentujace 90 i 135 min, niz te ktore fermentowaty
45 min. Zauwazono, ze wartosci wszystkich cech ekstensograficznych po 901 135 min.
fermentacji byly podobne. W zwigzku z tym mozna sadzi¢, ze dodatek maltodekstryn
do ciasta pszennego moze pozwoli¢ na skrdocenie czasu cyklu produkcji pieczywa.

Z badan przeprowadzonych przez Lewandowicz i wsp. [8] wynika, ze wlasciwo-
$ci funkcjonalne majonezow niskotluszczowych z udziatem réznych maltodekstryn
zaleza rowniez od zastosowanego w nich biatka (zottko jaja kurzego lub gluten). Moz-
na zatem przypuszczaé, ze maltodekstryny wchodza w interakcje z biatkami. W zwigz-
ku z tym ich oddziatywanie na wlasciwosci ciasta i pieczywa ze zroznicowanych jako-
sciowo mak moze by¢ niejednakowe. W badaniach wlasnych stwierdzono zréznicowa-
nie objetosci pieczywa pod wpltywem zmienno$ci interakcji pomiedzy typem maki
pszennej a ilo$cig oraz rodzajem zastosowanych maltodekstryn (tab. 6). Okazalo sig, ze
pieczywo kontrolne otrzymane z maki typu 550 miato wyraznie mniejszg objetosé (456
cm’) niz pieczywo z maki typu 750 (532 cm’), a po wprowadzeniu takich samych
ilosci maltodekstryn do obu magk stwierdzono, Zze roznice objgtosci chleba z nich
otrzymanego byly nieistotne. Powodem tego byt fakt, Zze dodatek maltodekstryn (1 —
4 %) do receptury chleba z maki typu 550 przyczyniat si¢ do wzrostu objetosci bo-
chenkéw o 73 - 99 cm’, natomiast wprowadzenie maltodekstryn do maki typu 750
tylko nieznacznie zwigkszalo objetosé (maksymalnie o 29 cm’ przy 4 % dodatku).
Objetos¢ chlebow z maltodekstrynami nisko- i $rednioscukrzonymi byta podobna
w przypadku stosowania ich do obydwu typdéw mak pszennych. Ponadto chleby z mal-
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todekstrynami niskoscukrzonymi wypieczone z maki typu 750 miaty wigksza objetosc
($rednio 555 cm’) w poréwnaniu z tymi z maki typu 550 (521 cm’), natomiast pieczy-
wo zawierajgce maltodekstryny Srednioscukrzone z obu typoéw mak miato podobng
objetosé¢ (535 i 542 cm®). Mozna przypuszczaé, ze dodatek maltodekstryn $rednioscu-
krzonych do maki o niskiej aktywnosci amylolitycznej i matej podatnosci skrobi na
dziatanie tych enzymow (maka typu 550) stwarza korzystniejsze warunki do fermenta-
cji ciasta 1 w rezultacie uzyskania pieczywa o wigkszej objetosci. Pozostaje to w zgo-
dzie z wynikami badan przeprowadzonych przez Miyazaki wsp. [11]. Wymienieni
autorzy wykazali, ze obj¢tos¢ wlasciwa pieczywa z dodatkiem maltodekstryn (w ilo$ci
2,5 oraz 7,5 %) zwigksza si¢ przy wzroscie ich DE.

Tabela 6
Srednie warto$ci objetosci pieczywa pszennego z roznym dodatkiem maltodekstryn [em’].
Mean values of loaf volume of wheat bread with different addition of maltodextrins [cm®].

Dodatek maltodekstryn Typ maki
Maltodextrins added Type of flour
(0] 550 750
0 456b "8 532a%
1 5292 54224
2 5462 549 2 *
3 5552 5592
4 553a4 561a%

Rodzaj maltodekstryn
Type of maltodextrins

niskoscukrzone

low-saccharified
$rednioscukrzone
mean-saccharified

521aB 555a4

535a% 5424

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b, ¢ — grupy jednorodne wedtug testu Duncana przy p = 0,05 w kolumnach / homogenous groups ac-
cording to Duncan’s test (p = 0.05) in columns; A, B — grupy jednorodne wedlug testu Duncana przy p =
0,05 w wierszach / homogenous groups according to Duncan’s test (p = 0.05) in rows.

Oceniajgc wydajno$¢ pieczywa nie wykazano istotnych zmian tej cechy pod
wplywem zréznicowanego dodatku oraz rodzaju maltodekstryn (tab. 7). Przecigtna
wydajno$¢ pieczywa pszennego zawierajacego 0 - 4 % maltodekstryn miescita si¢
w zakresie od 42,0 do 43,5 %. Srednie wartosci tej cechy chleba z maltodekstrynami
nisko- i srednioscukrzonymi byty rowniez podobne (43,0 1 42,6 %).
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Tabela 7
Srednie wartoéci cech wypieku laboratoryjnego pieczywa pszennego z dodatkiem maltodekstryn.
Mean values of baking properties of wheat bread with maltodextrins added.

Czynniki Wy?(?e Illgs:f}:;re::g/wa Wspéicz'ym.ﬂk porowatosci
Factors Porosity index
[%0]
Dodatek maltodekstryn / Maltodextrins added [%)]
0 142,6 a 77 a
1 142,0 a 71a
2 143,5a 66 a
3 143,1 a 63 a
4 142,8 a 65a
Rodzaj maltodekstryn / Type of maltodextrins
niskoscukrzone
low-saccharified 143.0a 70a
sredmoscukrz.one 1426 2 67a
mean-saccharified

Objasnienia: / Explanatory notes:
a, b, ¢ — grupy jednorodne wedtug testu Duncana przy p = 0,05 / homogenous groups according to Dun-
can’s test (p = 0.05).

Sudha 1 wsp. [24] stwierdzili, Zze cze$ciowa zamiana tluszczu maltodekstryng
wplywa na poprawe tekstury herbatnikow. Gambus i wsp. [4] wykazali natomiast, Ze
wprowadzenie niskoscukrzonej maltodekstryny owsianej (o DE = 5) w ilosci 5 % do
receptury herbatnikow, jako zamiennika margaryny, powoduje zwigkszenie twardosci
herbatnikow. Miyazaki i wsp. [11], oceniajgc zmiany jakosci pieczywa podczas substy-
tucji maki pszennej r6znymi maltodekstrynami, zauwazyli, ze twardo$¢ migkiszu chle-
ba pszennego wzrasta wraz ze zwigkszeniem iloSci maldodekstryn w recepturze,
a wartosci tej cechy chleboéw z dekstrynami o DE = 3 sg wigksze niz po uzyciu dek-
stryn o DE = 40. W badaniach wlasnych migkisz pieczywa zawierajacego malto-
dekstryny w ocenie sensorycznej okreslano jako bardziej migkki w poréwnaniu z mig-
kiszem chleba kontrolnego. Porowato$¢ migkiszu chleba pszennego byta réwnomierna,
a $redni wspotczynnik porowatosci wynosit 77 % (tab. 7). Dodatek maltodekstryn tyl-
ko w niewielkim stopniu obnizal wartosci tej cechy. Wahatly si¢ one w zakresie od 63
do 71 %. Roznice te byly statystycznie nieistotne. Nie stwierdzono istotno$ci roéznic
pomigdzy warto$ciami $rednimi wspotczynnikéw porowatosci migkiszu chleboéw za-
wierajacych maltodekstryny nisko- 1 $rednioscukrzone (Srednie odpowiednio 70
167 %). Wszystkie wypieczone chleby cechowaly si¢ typowym dla pieczywa pszenne-
go smakiem i zapachem.
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Whioski

1.

Maltodekstryny oddziatywaly na wiasciwosci uktadu skrobiowo-amylazowego
powodujac niewielkie zmniejszenie maksymalnej lepkosci kleikow macznych.
Stwierdzono, ze dodatek maltodekstryn zmniejszal wodochtonnos¢ maki oraz wy-
dtuzat czas rozwoju i stato$ci ciasta, co swiadczyto o wzmocnieniu jego wytrzyma-
tosci na obrobke mechaniczng.

W ocenie ekstensograficznej stwierdzono, ze maltodekstryny uplastyczniaty ciasto.
Byto ono bardziej podatne na rozcigganie i mialo mniejszg energi¢ niz ciasto kon-
trolne.

Wiasciwosci ciasta w niewielkim stopniu zalezaty od rodzaju uzytych malto-
dekstryn. Maka z maltodekstrynami $rednioscukrzonymi charakteryzowala si¢
wicksza wodochlonnoscia, a ciasta z niej otrzymane miaty mniejszg rozciagliwosé
1 wickszy wspotczynnik ekstensograficzny w poréwnaniu z probkami zawierajg-
cymi maltodekstryny niskoscukrzone.

Maltodekstryny, a szczegoélnie srednioscukrzone, korzystnie oddziatywaly na obje-
tos¢ chleba uzyskanego z maki typu 550 cechujacej si¢ malg aktywnoscig amyloli-
tyczna.

Badania i publikacja finansowana ze srodkow przyznanych na dziatalnosé statu-

towg Katedry Owocow, Warzyw i Zboz, Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu
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CHANGES IN BAKING PROPERTIES OF WHEAT FLOUR IMPACTED BY
MALTODEXTRINS ADDED

Summary

The objective of the research study was to determine the changes occurring in the properties of flour
paste, dough, and wheat bread owing to the impact of maltodextrins added.

The research material comprised commercial wheat flours (type 550 and 750), low-saccharified (DE =
9.4) and mean-saccharified (DE = 16.8) maltodextrins. The quantity of maltodextrins added was 1, 2, 3
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and 4 % of the weighed portion of flour. The quality of the wheat flour was assessed on the basis of total
protein content, wet gluten yield and its deliquescence, and sedimentation index. It was also determined
the falling number of wheat flour with and without maltodextrins added. Furthermore, the samples were
assessed using a farinographic, amylographic, and extensigraphic analysis; a one-phase bread-making
laboratory process was performed.

The wheat flour types used represented a high baking quality. It was found that owing to the maltodex-
trins added, the maximum viscosity level of flour pastes tended to decrease. Moreover, they caused the
water absorption level of flour to decrease, the time of dough development to extend, and the dough
stability to improve; this was a proof that the resistance of dough to mechanical processing increased. The
addition of maltodextrins also caused the dough to become more flexible since its extensibility increased
and its maximum resistance to stretching decreased. The addition of 1-4 % of maltodextrins to wheat flour,
especially of mean-saccharified maltodextrins to wheat flour, its type 550 and its amylolithic activity low,
caused the bread volume to increase. The maltodextrins added did not change the yield of bread. However,
it was reported that the crumb porosity tended to decrease.

Key words: maltodextrins, wheat flour, flour pastes, dough, bread
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