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POZIOM  FRUKTANÓW  W CHLEBIE M IESZANYM

S t r e s z c z e n i e

Celem pracy było porównanie zawartości fruktanów we wzorcowym chlebie mieszanym oraz w Chle
bie z 8% udziałem FOS, inuliny i mączki z bulw topinamburu odmiany Violet de Rennes. Zawartość 
fruktanów w chlebie wzorcowym wynosiła 1,4 g /l00 g s.m. Wszystkie zastosowane dodatki spowodowały 
istotny statystycznie wzrost poziomu tych związków, największy w chlebie z udziałem inuliny (6,7 g /l00 
g s.m.). W tym pieczywie stwierdzono także najmniejsze obniżenie zawartości fruktanów podczas pro
dukcji (33%), a największe w chlebie z dodatkiem FOS (43%).

Wstęp

Żywność funkcjonalna i funkcjonalne składniki diet, to pojęcia nabierające w 
ostatnich latach coraz większego znaczenia. Jako żywność funkcjonalną można zdefi
niować każdą, która poza swoją wartością odżywczą ma pozytywny wpływ na zdro
wie, rozwój fizyczny lub samopoczucie. W ostatnich latach nastąpiły istotne zmiany w 
sposobie odżywiania się, wynikające zarówno ze zmieniających się zwyczajów, trybu 
życia, warunków ekonomicznych oraz nowych zaleceń dietetycznych. Żywieniowcy 
uznają za pożądane spożywanie 5-6  porcji produktów zbożowych dziennie, z czego 
połowę powinny stanowić produkty pełnoziamiste [2],

W chlebach produkowanych z mąk o niskim wyciągu, które są preferowane przez 
krajowych konsumentów, zawartości składników odżywczych jest niska. Dlatego też 
w produkcji piekarskiej, poza podstawowymi surowcami, mogą być stosowane różne
go rodzaju dodatki w celu wzbogacenia wartości żywieniowej pieczywa [10], Tym 
bardziej, że pieczywo jest produktem masowego spożycia, co wskazuje na celowość 
użycia go jako „nośnika” deficytowych składników odżywczych [16].

Pieczywo jest źródłem błonnika. Dzięki swym właściwościom, włókno pokar
mowe zapobiega lub przynajmniej hamuje rozwój wielu chorób. Bogate w ten składnik
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jest pieczywo z dodatkiem ziaren oraz chleb razowy [14, 15, 24], Chleb i bułki z owo
cami zawierają znaczne ilości błonnika. Kompozycja składników błonnika pokarmo
wego w produktach zbożowych jest zróżnicowana i nierównorzędna pod względem 
fizjologicznym. Całoziamowe mąki pszenne i żytnie bogate są w nierozpuszczalne 
składniki włókna (celuloza, lignina), natomiast niewielką ilość stanowią rozpuszczalne 
frakcje błonnika. Do niedawna fruktany uznawano za polisacharydy towarzyszące 
błonnikowi. Obecnie niektórzy autorzy zaliczają je do rozpuszczalnej frakcji błonnika 
pokarmowego, [8, 21]. W 1998 roku inulina i oligofruktoza zostały uznane przez Ge
neral Referee for Dietary Fiber and Complex Carbohydrates o f AOAC International za 
część błonnika pokarmowego [23].

Fruktany, podobnie jak włókno pokarmowe, nie są trawione w przewodzie po
karmowym człowieka, ponieważ nasz organizm nie posiada enzymów hydrolizujących 
wiązania P-2-1 glikozydowe. Stanowią natomiast doskonałe podłoże rozwoju pożąda
nej mikroflory jelitowej [1, 20]. W jelicie grubym znajduje się około 400 gatunków 
bakterii. Metabolity niektórych z nich, będąc toksynami, wpływają bardzo niekorzyst
nie na organizm, a nawet działają kokarcinogennie [22, 26], Do najgroźniejszych bak
terii należą Escherichia coli, Veillonella, Staphylococcus, Clostridium i Klebsiella 
[12], Obok bakterii patogennych, w organizmie występują bakterie z rodziny Lactoba
cillus, Bifidobacterium, a także Gram-dodatnie paciorkowce zaliczane do prebiotyków 
[11, 25], Bakterie te metabolizują fruktany do kwasu octowego i mlekowego w pro
porcji 3:2, najkorzystniejszej dla przewodu pokarmowego człowieka. Utrzymując w 
ten sposób w jelicie grubym właściwy poziom pH oraz pożądaną ilość bakterii odpo
wiednich dla okrężnicy, hamują tym samym rozwój bakterii gnilnych i patogennych, 
które preferują środowisko o pH zbliżonym do obojętnego [17], Bakterie pobudzają 
system odpornościowy organizmu, syntetyzują witaminy z grupy B, a także substancje 
o charakterze antybiotyków np. bifidyna [13]. Oprócz tych właściwości, fruktany cha
rakteryzują się hipoglikemicznym działaniem [13, 18, 27, 28].

Podobnie jak  błonnikowi pokarmowemu, fruktanom przypisuje się zdolność ob
niżania poziomu cholesterolu i triglicerydów w surowicy krwi. Hipolipidemiczne dzia
łanie fruktanów stwierdzono w badaniach na zwierzętach [9, 17].

Celem pracy było porównanie zawartości fruktanów w chlebie wzorcowym z po
ziomem tych składników w chlebie z dodatkiem preparatów (fruktooligosacharydów i 
inuliny) oraz z udziałem mączki z bulw topinamburu (Helianthus tuberosus L.) odmia
ny Violet de Rennes.

Material i metody badań

Materiał badawczy stanowiło pieczywo mieszane wzorcowe oraz pieczywo z 8% 
udziałem preparatów fruktooligosacharydów (FOS) -  „Raftilose” i inuliny -  „Raftili- 
ne”, zakupionych w Firmie Orafti, a także z dodatkiem mączki „topinamburowej”,
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odmiany Violet de Rennes. Wypiek laboratoryjny chlebów przeprowadzano metodą 
bezpośrednią, stosując 2% dodatek soli i 3% dodatek suszonych drożdży piekarskich, 
w stosunku do masy mąki.

Zawartość fruktanów oznaczano metodą enzymatyczną przy użyciu testów Boeh- 
ringer Mannheim nr 716260 i 139106 [4, 5]. Obniżenie zawartości fruktanów oblicza
no z różnicy poziomu tych związków przed i po wypieku.

Wyniki i dyskusja

Zawartość fruktanów w chlebie wzorcowym była niska i wynosiła 1,4 g/100
(rys. 1)
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Rys. 1. Zawartość fruktanów w pieczywie z różnymi dodatkami. 
Fig. 1. The fructan content of bread with different additives.

W dostępnej literaturze brak jest danych dotyczących zawartości fruktanów w 
pieczywie pszenno-żytnim. Również Tabele Wartości Odżywczej Produktów Spożyw
czych [19] nie zawierają informacji o poziomie tych składników w chlebie. Autorzy 
Tabel włączają je  zapewne do błonnika pokarmowego, co jest zgodne z najnowszymi 
trendami nauki.

Wszystkie dodatki spowodowały statystycznie istotny wzrost poziomu fruktanów 
w porównaniu z chlebem wzorcowym. Zgodnie z oczekiwaniami, największą zawar
tość tych związków stwierdzono w chlebie z dodatkiem inuliny (6,7 g/100 g s.m.) i 
fruktooligosacharydów (5,1 g/100 g s.m.).
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Zawartość fruktanów w chlebie z dodatkiem mączki „topinamburowej” była nie
znacznie niższa i wynosiła 4,8 g/l 00 g s.m. Podobnie wyższe ilości fruktanów w chle- 
bach z dodatkiem topinamburu stwierdzili inni autorzy [3, 6, 7].

Żywność funkcjonalna może zawierać ok. 10% fruktanów. Ze względu na fakt, że 
w trakcie produkcji chleba dochodzi do obniżenia poziomu tych związków o ok. 50%, 
bowiem zostają one wykorzystane przez drożdże w procesie fermentacji, a także ule
gają hydrolizie podczas wypieku, należy przy sporządzaniu receptur brać pod uwagę 
niestabilność tych polisacharydów.

Największe obniżenie poziomu tych związków w trakcie procesu produkcji zaob
serwowano w chlebie z dodatkiem FOS (43%) (rys. 2).
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chleb wzorcowy / standard z in u lin ą /with inulin z FOS/with FOS z m ączką/ with Jerusalem

bread artichoke powder

Rys. 2. Względny spadek zawartości fruktanów w czasie produkcji chleba.
Fig. 2. Relative decrease in the fructan level during bread production.

Chleby z dodatkiem FOS charakteryzowały się wyższą objętością, która zależy 
m.in. od ilości cukrów wykorzystanych przez drożdże w czasie procesu fermentacji 
(rys. 2). Ponadto świadczy to o mniejszej stabilności fruktanów o niższym stopniu 
polimeryzacji (FOS DP = 2-8) w wysokich temperaturach wypieku chleba (230°C). 
Natomiast w chlebach z dodatkiem preparatu inuliny (DP = 13,2) stwierdzono najniż
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szy ubytek fruktanów spośród wszystkich analizowanych chlebów (33%). Podobną 
zmianę tych składników wykazano w chlebie wzorcowym (34%). 

Z żywieniowego punktu widzenia większa zawartość fruktanów w pieczywie 
podwyższa jego wartość dla konsumenta. Dla diabetyków ważny jest ponadto większy 
udział w diecie fruktozy w porównaniu z glukozą.

Wnioski

1. Poziom fruktanów w chlebie pszenno-żytnim był niski i wynosił średnio 1,4 g/100 
g s.m.

2. Wszystkie zastosowane dodatki istotnie zwiększyły zawartość fruktanów w pie
czywie. Najwyższym poziomem tych związków odznaczał się chleb z udziałem 
inuliny.

3. Stabilność fruktanów w trakcie procesu produkcji pieczywa, a w szczególności 
wypieku, zależy w głównej mierze od ich stopnia polimeryzacji (DP). Im ten sto
pień jest wyższy, tym mniejsze obserwuje się straty wymienionych polisachary
dów.
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THE FRUCTAN LEVEL OF WHEAT-RYE BREAD

S u mma r y

The aim of the present work was to compare the fructan contents of wheat-rye bread and bread with 
the additions of 8% of FOS, inulin and Jerusalem artichoke powder. The fructan content o f standard bread 
was 1.4 g/100 g of dry matter. All the additions brought about a statistically significant increase in the 
levels of these compounds.The greatest increase was noted in bread with the addition of inulin. That bread 
also showed the smallest decrease in the fructan content during its production (33%). The greatest de
crease in the fructan content was noted in bread with the addition of FOS (43%). | | ]


