ZYWNOSC 2(27), 2001

ELZBIETA DEUZEWSKA, KATARZYNA MARCINIAK, DANUTA DOJCZEW

KONCENTRATY CHLEBA BEZGLUTENOWEGO Z DODATKIEM
WYBRANYCH HYDROKOLOIDOW

Streszczenie

Celem badah bylo opracowanie receptur koncentratéw chleba bezglutenowego, z ktérych mozliwe
byloby otrzymanie chleba o wlasciwej objgtosci, strukturze migkiszu i cechach sensorycznych zblizonych
do cech pieczywa pszennego, jednak o wyzszej wartoéci odzywczej i wigkszej trwatoci niz dostgpne w
Polsce pieczywo bezglutenowe.

Zakres pracy obejmowal okreslenie wptywu rodzaju i dawki hydrokoloidéw na wiasciwosci fizyko-
chemiczne i-sensoryczne pieczywa otrzymanego z koncentratow bezglutenowych, a takze zbadanie moz-
liwosci zastosowania mieszanki hydrokoloidow z réwnoczesnym okreéleniem wplywu proporcji poszcze-
gblnych sktadnikow mieszanki na jako$¢ pieczywa. W pracy zastosowano preparaty karagenéw, gumy
guar, maczki chleba $wigtojanskiego i gumy ksantanowe;.

Na podstawie przeprowadzonych badanh stwierdzono najkorzystniejszy dodatek pojedynczych hydro-
koloidéw lub ich mieszanek w iloSci 1%. Dalsze zwigkszanie dawki hydrokoloidéw nie powodowato
poprawy jakosci, a nawet wplywalo na pogorszenie wiasciwosci fizykochemicznych i cech sensorycznych
pieczywa bezglutenowego.

Wykazano, Ze zastosowanie mieszanek, zamiast pojedynczych hydrokoloidéw, korzystnie wplywato
na popraw¢ jakoéci pieczywa bezglutenowego. Analiza tekstury pieczywa pozwolila na stwierdzenie, Ze
otrzymany chleb bezglutenowy utrzymywal $wiezod¢ przez co najmniej dwie doby.

Wstep

Celiakia (glutenozalezna enteropatia) jest przewlekla nietolerancja glutenu — bial-
ka zawartego w ziarnach pszenicy, jgczmienia, zyta i owsa, ktérego spozywanie przez
osoby nadwrazliwe prowadzi do zaburzen proceséw trawienia i wchlaniania, a w kon-
sekwencji m.in. do niedoboru sktadnikéw pokarmowych oraz zahamowania rozwoju i
wzrostu organizmu [4].
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Bialka glutenowe wystgpuja wylacznie w ziarniakach ro$lin nalezacych do rodzi-
ny traw (Gramineae). Kompleks glutenowy stanowi mieszaning biatek heterogennych,
ekstrahowanych z maki roztworami alkoholi (prolaminy) oraz roztworami kwaséw i
zasad (gluteliny). Gluten jest gtéwnym komponentem ziarniakéw pszenicy decyduja-
cym o warto$ci technologicznej maki. Szczegdlne wiasciwosci fizyczne glutenu, tj.:
elastycznos$¢, sprezysto$é i plastyczno$¢ wynikaja z jego sktadu chemicznego; sa to
bowiem biatka zawierajace duza ilo§¢ N-amidowego (glutaminy i asparaginy) i Pro
(proliny). Poniewaz wyzej wymienione aminokwasy moga stanowi¢ ponad 60% skladu
aminokwasowego, to one przede wszystkim ksztaltujg wtorng strukture biatek glute-
nowych, ktora decyduje o warto$ci wypiekowej maki [9].

Frakcje o-gliadyn wywotuja celiakie, ktorej istota jest zanik blony §luzowej jelita
cienkiego [2]. Celiakia naleZy do nielicznych choréb, w ktérych zachodzi $ciste po-
wigzanie miedzy spozywanymi produktami, a powaznymi zaburzeniami ogélnoustro-
jowymi [10].

W zwiazku z uczulajacymi wlasciwoséciami gliadyny, otrzymanie chleba w opar-
ciu o surowce bezglutenowe, pozbawione czynnika strukturotworczego jakim jest glu-
ten, wymaga zastgpienia glutenu w chlebie bezglutenowym dodatkami mogacymi pet-
ni¢ t¢ sama rol¢ co gluten lub o zblizonych wiasciwosciach funkcjonalnych. Tymi do-
datkami moga by¢ hydrokoloidy: guma guar, guma ksantanowa, karagen, maczka
chleba $§wigtojanskiego i zelatyna.

Ich wyjatkowe cechy pozwalaja otrzyma¢ takie receptury koncentratu chleba bez-
glutenowego, z ktérych mozliwe byloby otrzymanie pieczywa o cechach fizykoche-
micznych i sensorycznych, jak najbardziej zblizonych do pieczywa zawierajacego
gluten.

Materialy i metody badan

Podstawowymi surowcami, ktore wykorzystano przy otrzymywaniu koncentratéw
bezglutenowych byty: maka kukurydziana i maka ryzowa. Jako dodatki zaggszczajace
zastosowano handlowe preparaty karagenu, gumy guar, gumy ksantanowej, maczki
chleba $wictojanskiego oraz zelatyne spozywcza. Sklad recepturowy koncentratow
przedstawiono w tab. 1.

Mieszano 300 g koncentratu chleba bezglutenowego ze 130 cm® mleka i 140 cm?
wody, przy uzyciu miksera. Ciasto pozostawiano na okres 50 min w temperaturze
40°C, do wyroéniecia. Wypiek prowadzono w piekarniku elektrycznym, w temp. 240 £
5°C przez 30 min.

Oznaczanie gliadyny

Do oznaczenia zawarto$ci gliadyny w badanych surowcach zastosowano metodg
immunoenzymatyczng ELISA [6]. W celu wykrycia gliadyny uzyto przeciwcial prze-
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ciwko gliadynie 7 surowicy krolika (firmy Sigma) oraz enzym peroksydazg z korzenia
chrzanu (firmy Sigma). Miara zawartoéci gliadyny w badanej probie byla aktywnos$¢
peroksydazy w koniugacie zwigzanym na powierzchni antygenu (gliadyna). Aktyw-
noéé enzymu oznaczano wobec substratu 0,1% ABTS (s6l sodowa kwasu
2,2-azynobis-3-etylobenzoriazolina-6-sulfonowego).

Tabela l

Sklad recepturowy koncentratow chleba bezglutenowego [%].
Recipes of gluten free breads.

. Nr prébki / Sample number
Skladniki / Components ] —l 2 J 3 I 7
Maka kukurydziana / Maize meal 51,00
Maka ryzowa / Rice flour 4240 | 41,90 | 4090 [ 3940
Drozdze instant / Instant yeast 1,20
Cukier / Sugar 3,20
S6l/ Salt 1,20
Hydrokoloidy / Hydrocolloides 1,00 | 1,50 2,50 4,00

Oznaczanie objetosci pieczywa

W naczyniu o znanej objgtosci umieszczano badane pieczywo i zasypywano je
ziarnem rzepaku. Z rdznicy objgtosci rzepaku w pustym naczyniu oraz objetoéci rzepa-
ku w naczyniu z umieszczonym pieczywem okreslano objetos$¢ badanego pieczywa.
Objetosé wyrazano w cm’/100 g pieczywa.

Oznaczanie porowatosci pieczywa

Z migkiszu pieczywa, z miejsc o $redniej porowatosci, wycinano walce o objeto-
Sci 27 cm’ za pomoca specjalnego noza w ksztalcie rury, a nastgpnie dzielono na
mmnigjsze kawatki ugniatajac z nich kulki. Do cylindra miarowego o pojemnosci 100
cm’® nalewano 30 cm® oleju rzepakowego, umieszczano w nim kulki i odczytywano
poziom oleju w cylindrze wraz z kulkami, okres§lajac tym samym objeto$é walca po
usunigciu poréw. Porowato$¢ migkiszu obliczano ze wzoru: X=[(a-b)/a])x100, gdzie:
X — porowato$¢ migkiszu pieczywa, w %, a — objeto$¢ walca z nienaruszonym mieki-
szem, cm’, b — objetosé walca po usunigciu poréw, w cm’.

Oznaczanie podstawowego skiadu chemicznego

Zawartos¢ wody, bialka ogdotem (Nx6,25), thuszczu i popiotu oznaczano metoda-
mi znormalizowanymi [3].



60 Elzbieta Dluzewska, Katarzyna Marciniak, Danuta Dojczew

Wyznaczanie wartosci energetycznej

Zawarto$¢ weglowodanow wyliczano z réznicy zawarto$ci suchej masy i pozo-
statlych oznaczanych skladnikéw. Warto$¢ energetyczna obliczano na podstawie za-
warto$ci biatka, thiszczu i weglowodanéw [5].

Oznaczanie tekstury i stopnia czerstwienia pieczywa

Teksturg badano przy uzyciu urzadzenia Zwick 1120 wspoélpracujacego z kom-
puterem. Zastosowano test podwdjnego $ciskania. Probki o §rednicy 30 mm i wysoko-
$ci 35 mm poddawano $ciskaniu do momentu uzyskania 50 % odksztalcenia. Sprezy-
stos¢ probek wyznaczano jako stosunek odksztalcenia probki w drugim cyklu $ciska-
nia, do odksztalcenia probki przy $ciskaniu w pierwszym cyklu, spoisto$¢ — jako sto-
sunek pracy wykonanej podczas drugiego cyklu §ciskania, do pracy $ciskania wykona-
nej w pierwszym cyklu oraz twardo$¢ — jako maksymalna warto$¢ sity potrzebnej do
deformacji probki przy pierwszym $ciskanin. Analizg stopnia sczerstwienia pieczywa
przeprowadzano wykonujac test podwojnego $ciskania probek pieczywa po 24 godzi-
nach i 48 godzinach od wypieku.

Ocena sensoryczna pieczywa bezglutenowego

Ocena sensoryczna chlebow wypieczonych z koncentratéw bezglutenowych
przeprowadzana byla przez zesp6t 10-osobowy metoda profilowa [1]. W karcie oceny
wyszczegolniono wybrane noty smakowo-zapachowe i wyrézniki wygladu charaktery-
styczne dla pieczywa i uzytych dodatkoéw oraz stopien pozadalnosci konsumenckiej.

Analiza statystyczna wynikdéw

Analize statystycznag wynikéw dokonano w oparciu o program komputerowy
»Statgraphics” firmy Statistical Graphics Corporation.

Wiyniki i dyskusja

Skiad recepturowy koncentratdbw chleba bezglutenowego ustalono na podstawie
wstepnych badan, w ktorych zostaly okreslone ilosci podstawowych skiadnikéw, ta-
kich jak: maka kukurydziana, maka ryzowa, drozdze, sol i cukier, a takze ilo§¢ mleka i
wody dodawana przed wypiekiem pieczywa. W pracy podjgto probe okreSlenia wply-
wu dodatku gumy guar, karagenu oraz gumy ksantanowej w ilosci 1,5% w stosunku do
masy koncentratu, na wlasciwosci fizykochemiczne oraz cechy sensoryczne otrzyma-
nego pieczywa. Spo$rod badanych probek najlepszymi wiaSciwosciami fizykoche-
micznymi charakteryzowala si¢ probka zawierajaca gume guar. Zar6wno objetos¢, jak
i porowato$é tej probki pieczywa byla najwicksza i wynosila odpowiednio
150 cm®/100 g pieczywa i 45%. Rowniez wilgotno$¢ miata najwigksza warto$é —30% i
po 48 godzinach przechowywania byla wigksza niz wilgotno§¢ pozostatych probek
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bezposrednio po wypieku (tab. 2). Mozna zatem przypuszczac, ze dodatek gumy guar
do koncentratu chleba bezglutenowego korzystnie wplywa na utrzymanie prawidlowej
wilgotnoéci pieczywa bezposrednio po wypieku i w czasie przechowywania. Z kolei
chleby otrzymane z dodatkiem karagenu i gumy ksantanowej charakteryzowaly sig
prawidlowa struktura mickiszu, co pozwolilo na stwierdzenie, ze wszystkie badane
preparaty moga by¢ komponentami mieszanek hydrokoloidéw zastgpujacych gluten.

Tabela 2

Wiasciwosci fizykochemiczne chleba bezglutenowego.
Physico-chemical properties of gluten free bread.

. Wilgotnoé¢ migkiszu / Moisture of crumb
Objetosc (%]
Rodzaj i ilo§¢ dodatku pieczywa | Porowato$§¢é - -
Kind and amount of addition | Volume of Porosity Bezposr?dlrcllllo Po 24 Po 48

[%] bread (%] m ﬁ:cly godzinach | godzinach
fem/100g] after baking After24h | After48h

Karagen / Carrageenan 1,5 130 42 25 23 20

Guma guar / Guar gum 1,5 150 45 30 29 27

Guma ksantanowa / Xanthan 134 43 24 2 1

gum 1,5

Przypuszczajac, Ze nie tylko rodzaj, ale i ilo§¢ dodatku strukturotwoérczego bedzie
miala wplyw na jako$¢ otrzymywanego pieczywa, zmniejszono dawke hydrokoloidow
do 1% lub zwickszono do 2,5% i 4%. Stosujac wicksze dawki hydrokoloidéw otrzy-
mano pieczywo o mmiejszej objgtoéci, porowatosci i wilgotno$ci w porOwnaniu z
probka zawierajaca 1,5% preparatu. Zmniejszenie dawki hydrokoloidéw do 1% nie
spowodowalo pogorszenia jako$ci otrzymywanego pieczywa, a nawet obserwowano
wyrazng poprawg badanych parametrow (rys. 1).

W literaturze szeroko opisywany jest efekt synergistyczny przy jednoczesnym
stosowaniu réznych hydrokoloidéw. Przyktadowo, maczka chleba $wigtojanskiego
sama nie zeluje, ale polepsza wiasciwosci zelujace karagenu i guaru [8]. Stad w dal-
szych doSwiadczeniach do koncentratow chleba bezglutenowego dodawano mieszanki
hydrokoloidéw, we wczeéniej ustalonej ilo$ci na poziomie 1 % w stosunku do masy
koncentratu. Poréwnujac produkty uzyskane przy zastosowaniu pojedynczych hydro-
koloidéw z produktami, w ktoérych stosowano mieszanki hydrokoloidéw zauwazono, iz
Jakos¢ chleba bezglutenowego jest zdecydowanie wyzsza w przypadku jednoczesnego
stosowania kilku hydrokoloidow. W przypadku mieszanki dwoch hydrokoloidéw naj-
lepsze rezultaty osiagnieto stosujac karagen z guma guar oraz karagen z maczka chleba
swigtojanskiego w stosunku 3:1.
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(a-d, a’-c’,a”’-c’”) — warto$ci $rednie przy tym samym parametrze oznaczone roznymi indeksami réznia
sig migdzy soba statystycznie istotnie (o = 0,05).

Rys. 1. Wplyw wielkosci dawki hydrokoloidow na wiasciwosci fizykochemiczne chleba bezglutenowe-

go.
Fig. 1.  Effect of hydrocolloides dose on the physico-chemical properties of gluten-free bread.

Otrzymane chleby z tymi dodatkami charakteryzowaty si¢ najwigkszymi warto-
$ciami objetosci i porowatosci (tab. 3), ale nadal pozostal nierozwigzany problem kru-
szenia si¢ chleba oraz malej elastycznosci migkiszu. Problem ten rozwigzano rozsze-
rzajac recepturg o dodatek zelatyny. Zastosowanie karagenu, gumy guar i zelatyny w
stosunku 1:1:2 okazalo si¢ najkorzystniejsze, gdyz proces kruszenia si¢ chleba zostat
wyeliminowany przy zachowanych dobrych wlasciwosciach fizykochemicznych (tab.
3).

Uzyskane w pracy wyniki pozwolily réwniez na stwierdzenie, ze wazny jest nie
tylko rodzaj uzytych hydrokoloidéw, ale takze proporcje w jakich zostaly uzyte. Zde-
cydowanie lepsza porowato$¢ migkiszu chleba i wigksza objgtosé 100 g produktu za-
obserwowano stosujac dodatek karagenu i gumy guar zmieszane w stosunku 3:1, w
poréwnaniu z proba, w ktorej sktadniki te uzyto w proporcji 2:1 (tab. 3).
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Tabela 3

Wiasciwosci fizykochemiczne chleba bezglutenowego.
Physico-chemical properties of gluten free bread.

Wilgotnoéé migkiszu
Objetosé Moisture of crumb
i Porowatosé [%]
Rodzaj mieszanki \r;z‘clzrz;v :)lf (I)’r(;)rvgsity Bezposrednio
Kind of mixture ) POSTe Po 24 Po 48
bread [%%] po wypieku . .
3100 g] I diatel godzinach | godzinach
[em?/100 £ MMEACLY | Afrer24 h | After 48 h
after baking
Karagen / Carrageenan 2:1 155 47 49 47 46
Karagen / Carrageenan 3:1 175 48 47 47 45
Guma guar / Guar gum 3:1 176 50 49 48 46
Guma ksantanowa / Xanthan 147 45 46 45 44
gum 1:2
Karagen : guma guar : maczka
chleba $wigtojanskiego 1:1:2 154 46 48 47 45
Carrageenan : guar gum : locust
bean gum 1:1:2
Guma guar : guma ksantanowa :
Zelatyna 1:1:2 148 44 48 46 46
Guar gum : xanthan gum :
gelatine 1:1:2
Karagen : maczka chleba §wie-
tojanskiego : zelatyna 1:1:2 134 44 48 47 45
Carrageenan : locust bean gum :
gelatine 1:1:2

W celu pelniejszej analizy uzyskanych 'wynikéw przeprowadzono analize tekstury
(po 24 i 48 godzinach od wypieku) chlebéw bezglutenowych uznanych w pracy za
najlepsze, a takze pieczywa otrzymanego z handlowego koncentratu bezglutenowego i
chleba pszennozytniego przyjetego jako wzorzec.

Chleby otrzymane w czasie do$wiadczen, charakteryzowaty sig po 24 godzinach
od wypieku mniejsza sprezystoscia (0,53-0,66) i spoistoscia (0,13~0,15), natomiast
wigksza twardoscia (30,09—54,81 N) niz produkt handlowy oraz wzorzec (tab. 4). Po-
mimo, e produkt handlowy charakteryzowat sig lepszymi parametrami tekstury niz
chleby otrzymane w pracy, jednak réwniez ustgpowatl pod tym wzgledem wzorcowi
(chleb pszennozytni).

We wszystkich analizowanych probkach, w czasie przechowywania przez kolejne
24 godziny, nastgpowaly zmiany parametrow tekstury (tab. 4). Sprezystos¢ i spoisto$é
malaty, natomiast twardo$¢ wzrastala. Pomimo, ze w przypadku probek otrzymanych
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wedhug wlasnych receptur obserwowano mniejsze zmiany, w efekcie koncowym za-
réwno ich twardo$¢ byta wigksza od twardosci wzorca, jak i spoisto§¢ znacznie mniej-
sza (okoto 4-krotnie) od spoistosci chleba pszennozytniego. Mniejsze zmiany parame-
trow tekstury $§wiadcza o wolniejszym procesie czerstwienia pieczywa doswiadczalne-
go, w poréwnaniu z produktem handlowym i chlebem pszennozytnim.

Tabela 4
Analiza tekstury migkiszu,
Analysis of vrumb texture.
Sprezystosé Spoistosé Zujnosé Twardosé
Prébka Springiness Cohesiveness Chewiness Hardness
Sample Po24h|Po48h|Po24h | Po48h|Po24h {Po48h|Po24h}Po48h

After After After After After After After After
24h 48 h 24h 48 h 24h 48 h 24h 48 h

Karagen : guma guar 3:1
Carrageenan : guar gum 0,66 0,47 0,15 0,10 3,07 1,83 30,1 37,39
3:1

Karagen : maczka chleba
Swigtojanskiego : zelatyna
1:1:2 0,53 0,42 0,13 0,09 3,84 1,73 54,81 44,97
Carrageenan : locust bean
gum : gelatine 1:1:2

Produkt handlowy

. 0,88 0,84 0,27 0,23 11,79 | 10,67 | 50,15 | 5548
Commercial product

Chleb pszenno — zytni

Wheaten-rye bread 0,90 0,81 0,57 0,47 7,81 11,97 | 15,17 | 31,40

Chleby bezglutenowe otrzymywane przez autorow charakteryzowaty si¢ duza
zawarto$cia biatka mieszczaca si¢ w granicach 4,82-5,89%, nieznacznie mniejsza niz
w chlebie pszennozytnim, gdzie warto$¢ ta ksztaltowala si¢ na poziomie 6,80%. W
przypadku badanego produktu handlowego zawarto$¢ bialka byta znacznie mniejsza i
wynosita 0,69%. Zawarto$¢ thuszczu w probkach chleba otrzymanych w czasie do-
$wiadczen wynosita od 2,2 do 2,4% i byla pordwnywalna z zawarto$cia we wzorcu
(2,1%). Natomiast warto§¢ energetyczna chlebow otrzymanych wedtug wilasnych re-
ceptur byla istotnie nizsza od warto$ci energetycznej produktu handlowego, nie r6znita
si¢ natomiast od warto$ci energetycznej wzorca (tab. 5).

Ocena pozadalnoéci konsumenckiej pieczywa bezglutenowego otrzymanego w
pracy wykazala, ze sg to produkty w peni akceptowane przez konsumentow. Pieczywo -
to uzyskato znacznie wyzszy stopien pozadalnosci konsumenckiej, mieszczacy si¢ w
granicach 65-80%, w poréwnaniu z produktem handlowym, ktorego stopien pozadal-
no$ci konsumenckiej ksztattowat si¢ na poziomie 50% (rys. 2).
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Tabela 5
Warto$¢ odzywcza w przeliczeniu na 100 g produktu.
Analysis of composition.
. Warto$¢
Probk Biatka | Thiszcze | Weglowodany | Popiot ener aet;i,(z:na
robxa Protein Fat Carbohydrates Ash g
Sample [e] [e] le] [e] Energy value
g g g g [keal]
Karagen : guma guar 3:1 5,89 2,40 42,61 2,10 | 215,60
Carrageenan : guar gum 3:1
Karagen : maczka chleba swigtojan-
skiego : zelatyna 1:1:2 4,82 2,20 43,08 1,90 211,40
Carrageenan : locust bean gum :
gelatine 1:1:2
Produkt handlowy 0,69 0,18 58,66 0,47 339,00
Commercial product
Chleb pszennozytni
Wheaten-rye bread 6,80 2,10 41,10 1,00 210,50
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Rys. 2.

Fig. 2.
bread.

Commerciat product

Chleb pszennozytni
Wheaten-rye bread

Ocena pozadalnosci konsumenckiej wybranych chlebow bezglutenowych w poréwnaniu z pro-
duktem handlowym i wzorcem.
Sensoric assessment of gluten-free breads compared with commercial product and wheaten-rye
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W chlebach otrzymanych wedlug wiasnych receptur, zawarto$¢ glutenu oznaczo-
no metoda immunoenzymatycznag ELISA [6]. W wytycznych Gléwnego Inspektora
Sanitarnego z 13 lipca 1990 r., w sprawie zasady badania §rodkéw spozywczych na
obecno$¢ gliadyny okreslono, ze produkt bezglutenowy nie moze zawiera¢ wigcej niz
1 mg glutenu w 100 g produktu w przeliczeniu na suchg masg [7].

Na podstawie uzyskanych wynikéw stwierdzono, ze analizowane prdbki nie za-
wieraly gliadyny co potwierdzilo trafno$¢ doboru skiadnikdéw i dodatkow.

Whioski

1. Stwierdzono najkorzystniejszy dodatek pojedynczych hydrokoloidéw lub ich mie-
szanek do koncentratéw chleba bezglutenowego w ilosci 1-1,5%. Dalsze zwick-
szanie dawki hydrokoloidow nie powodowato poprawy jakosci, a nawet wplywato
na pogorszenie wlasciwosci fizykochemicznych i cech sensorycznych pieczywa
bezglutenowego.

2. Polepszenie jakosci chleba bezglutenowego uzyskano rozszerzajac recepture
o zelatyne. Stosujac ten dodatek jednoczesnie z innymi hydrokoloidami stwierdzo-
no, ze dodatek Zelatyny znaczaco zmniejsza kruszenie si¢ chleba. Najlepszymi ce-
chami sensorycznymi charakteryzowalo sig pieczywo zawierajace karagen, maczke
chleba $wigtojanskiego oraz zelatyng w proporcji 1:1:2.

3. Analiza tekstury otrzymanych chlebéw bezglutenowych wykazala, iz réznig sig¢
one znaczaco od chleba pszennozytniego pod wzgledem cech reologicznych, lecz
w podobny sposob ulegaja czerstwieniu utrzymujac §wiezo§¢ co najmniej przez 2
dni.
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GLUTEN-FREE BREAD CONCENTRATES WITH SOME HYDROCOLLOIDS
Summary

The aim of this work was the investigation on the recipes for gluten-free bread concentrates which
could allow the obtaining a bread demonstrating a suitable volume and crumb structure, good sensoric
properties near a wheaten bread but having a higher nutritive value and larger durability than the gluten-
free bakery products available in Poland. The scope of this work included the determination of the influ-
ence of kind and dose of hydrocolloids on the physico-chemical and sensoric properties of bakery prod-
ucts obtained from gluten-free concentrates as well as the investigation of possibilities of use the gum
mixtures including the estimation of the influence of the portion of sequential components of mixture on
the bread quality. The following preparations have been used: carrageenans, guar gum, locust bean gum
and xanthan gum.

On the basis of the investigation performed it came to the conclusion that the best amount of a single
hydrocolloid or their mixtures corresponded to 1%. The larger increase of the dose of gum does not im-
prove the quality and moreover it led to degradation of the physico-chemical and sensoric properties of
gluten-free bread.

It has been shown that the application of mixtures instead of single hydrocolloid improves the quality
of gluten-free bread. The texture analysis shows that the obtained gluten-free bread hold the freshness at
least for two days.



