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ROLA BLONNIKA POKARMOWEGO W KSZTALTOWANIU CECH
FUNKCJONALNYCH CIASTA I CHLEBA BEZGLUTENOWEGO

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wptywu suplementacji chleba bezglutenowego preparatami blonnikowymi
roéznego pochodzenia, wprowadzanymi w postaci past, na wlasciwosci reologiczne ciasta bezglutenowego
oraz objetos¢ 1 porowato$¢ migkiszu chleba. Receptury na probne wypieki chleba bezglutenowego opraco-
wano tak, aby zwigkszy¢ zawarto$¢ btonnika pokarmowego i biatka do wartosci typowych dla chleba pszen-
no-zytniego i zytniego. Podstawowaq mieszankeg receptury (80 %) stanowity skrobie: pszenna, kukurydziana,
ziemniaczana oraz maka kukurydziana. Pozostate 20 % stanowily mieszanki preparatow btonnikowych, maki
sojowej i gumy guar. Jako preparaty blonnikowe zastosowano blonnik sojowy lub tubinowy, pektyng i inuli-
ng. Preparaty blonnikowe (15 %) mieszano z maka sojowa (4 %) 1 guma guar (1 %), a nast¢pnie poddawano
hydratacji do konsystencji pasty i w takiej postaci dodawano do ciasta. Pomiarow reologicznych past i ciast
dokonano za pomoca analizatora tekstury TA.XT plus. Ciasta poddano fermentacji z udziatem drozdzy pie-
karskich w ciagu 40 min. Chleb wypiekano w temperaturze 200 °C w ciagu 40 min. Pomiar objgtosci chleba
bezglutenowego wykonano zgodnie z zaleceniami odno$nych norm. Pasty réznily si¢ znacznie pod wzglg-
dem twardosci w zaleznos$ci od zrodta pochodzenia btonnika. Najmniejsza twardo$¢ wykazywata pasta za-
wierajaca blonnik tubinowy z dodatkiem inuliny. Stwierdzono, ze dodatek inuliny do btonnika tubinowego
w znacznym stopniu wplynal na wlasciwosci reologiczne mieszaniny. Pomiary przylepnosci i adhezji po-
twierdzity korzystny wptyw blonnika tubinowego na wtasciwosci reologiczne ciast. Najnizej oceniono ciasto
z udziatem btonnika sojowego i inuliny. Najkorzystniej na objgtos¢ chleba bezglutenowego wptyneta suple-
mentacja pasta sporzadzona z udziatem btonnika tubinowego.

Stowa kluczowe: pieczywo bezglutenowe, btonnik pokarmowy, wlasciwosci reologiczne

Wprowadzenie

Podstawowym sktadnikiem codziennej diety sa wyroby piekarskie, glownie
chleb, ktore w przypadku chorych na celiaki¢ muszg spetnia¢ kryterium bezglutenowo-
$ci. Z badan naukowych wynika, ze chleb bezglutenowy na ogét rézni si¢ na nieko-
rzy$¢ od konwencjonalnego pieczywa pod wzgledem waloréw sensorycznych i ma
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nizsza warto$¢ zywieniowa w stosunku do wypiekanego z tradycyjnych zbdz chlebo-
wych [8, 14, 15].

Produkcja pieczywa bezglutenowego stwarza wiele probleméw technologicznych.
Jednym z nich jest uzyskanie cech reologicznych pozwalajacych na prawidiowe for-
mowanie kesow oraz uzyskanie odpowiedniej jakosci wyrobu gotowego [25]. Ciasto
bezglutenowe jest malo spoiste i niesprezyste. Po przekroczeniu granicy sprezystosci
wykazuje cechy uktadu lepkosprezystego lub ptynu. W przypadku matej sprezystosci
ciasta bardzo istotna jest jego lepko$¢. Niedostateczna lepkos¢ moze, podobnie jak
niewlasciwa sprezystos¢ lub jej brak, utrudnia¢ formowanie oraz powodowac niedosta-
teczne spulchnienie ciasta. Dlatego w przypadku produkcji chleba bezglutenowego
konieczne jest stosowanie substancji zwigkszajacych lepkos$¢ ciasta [5, 21].

Zdolnos¢ zatrzymywania gazow w fermentujacym ciescie oraz porowato$¢ migki-
szu chleba zaleza od wtasciwosci powierzchniowo czynnych rodzimych sktadnikow
maki, zwlaszcza biatek. Zjawisko to polega na ustabilizowaniu powierzchni graniczne;j
fazy cieklej (ciasto) i gazowej (wnetrze pecherzyka gazu) wskutek adsorpcji i reorga-
nizacji przestrzennej czasteczek biatkowych na granicy faz, czemu towarzyszy obnize-
nie napigcia powierzchniowego oraz zmiana wilasciwosci reologicznych warstwy gra-
nicznej [13].

W przypadku pieczywa bezglutenowego niezmiernie trudno jest uzyska¢ efekt
charakterystyczny dla tradycyjnego pieczywa, a zawdzigczany wlasciwosciom biatek
glutenowych. Korzystnie na ksztaltowanie struktury ciasta i wyrobu gotowego moze
wplyna¢ dodanie btonnika pokarmowego w postaci pasty btonnikowo-biatkowej. Nie-
ktore sktadniki blonnika pokarmowego w ukladzie z biatkiem ros§linnym i skrobia
powoduja wzrost lepkosci mieszaniny, pelniac funkcje zaggszczajaca i strukturotwor-
cza ciasta, co jest bardzo przydatne w technologii piekarstwa.

Jednocze$nie suplementacja pieczywa bezglutenowego w blonnik pokarmowy ma
wazne znaczenie fizjologiczne dla konsumenta. Znane jest od dawna korzystne dziata-
nie btonnika pokarmowego na organizm cztowieka, jak i skutki jego niedoboru, co
powoduje, ze nalezy on do bardzo waznych sktadnikow prawidtowo skomponowane;j
diety [22, 24]. Z danych literaturowych wynika natomiast, ze problem niedoboru bton-
nika pokarmowego obejmuje takze osoby bedace na diecie bezglutenowej [6, 7].

Coraz wigcej danych literaturowych potwierdza, ze dieta bogata w btonnik po-
karmowy skutecznie obniza ryzyko zachorowania na choroby krazenia, cukrzyce, raka
jelita grubego [3, 9]. Dzigki prebiotycznemu dziataniu btonnik zmniejsza czgstotliwosé
wystepowania biegunek, a w przypadku ich wystapienia zapobiega odwodnieniu.
Stwierdzono takze jego skuteczno$¢ w leczeniu zespotu jelita drazliwego. Obserwacje
kliniczne 0so6b pozostajacych na diecie bezglutenowej wskazuja na potrzebg suplemen-
tacji chleba blonnikiem pokarmowym, w ktorego strukturze wystgpuja sktadniki
o réznych wlasciwosciach funkcjonalnych [4]. Szczeg6lna rolg fizjologiczna przypisu-
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je si¢ tu frakcji rozpuszczalnej btonnika pokarmowego [11]. Wykazano, ze blonnikowi
pokarmowemu zawierajacemu frakcj¢ rozpuszczalng towarzyszy szereg bioaktywnych
zwiazkow, ktore korzystnie oddziatuja na zdrowie cztowieka. Substancje te sa dobra
pozywka do rozwoju bakterii kwasu mlekowego, stymulujac rozwdj probiotycznej
flory jelitowej 1 tym samym zmniejszajac ryzyko powstawania uchytkow jelita grube-
go, obnizaja takze poziom frakcji LDL cholesterolu we krwi [16].

Obecnie wzbogacanie tradycyjnego pieczywa, wyrobow ciastkarskich, produktow
zbozowych (np. makaronow) w ten niezbgdny sktadnik Zywnosci nie jest zadna nowo-
Scia [5, 17, 27]. Jednoczesnie sugeruje sig [1, 2], ze takze preparaty btonnikowe do
wzbogacania chleba bezglutenowego powinny charakteryzowa¢ si¢ udzialem frakcji
btonnika rozpuszczalnego.

Gléwnym zrodlem blonnika pokarmowego w diecie sa przetwory zbozowe,
w wigkszo$ci wykluczone w diecie bezglutenowej [26]. Stad celowe wydaje si¢ opra-
cowywanie receptur pozwalajacych na produkcje zywnosci wysokobtonnikowe;j spet-
niajacej kryterium bezglutenowosci [14].

Celem pracy bylo okreslenie wptywu suplementacji chleba bezglutenowego pa-
stami btonnikowymi o roznym sktadzie na wlasciwosci reologiczne ciasta bezgluteno-
wego oraz objetos¢ i porowatos$¢ migkiszu chleba.

Material i metody badan

Podstawowa mieszanke receptury (80 %) stanowity skrobie: pszenna, kukury-
dziana, ziemniaczana oraz maka kukurydziana. Pozostale 20 % stanowity r6zne mie-
szanki preparatow blonnikowych, maki sojowej i gumy guar. Jako preparaty blonni-
kowe uzyto btonnika sojowego lub tubinowego (otrzymane jako produkt odpadowy
z produkcji mleka sojowego firmy Polgrunt, wysuszony i zmielony), pektyne jabtkowa
(WEJ-4, Pektowin) i inuling (preparat ,Frutafit”, Sensus). Preparaty btonnikowe
(15 %) mieszano z maka sojowa (4 %) i guma guar (1 %), a nastgpnie poddawano hy-
dratacji do konsystencji pasty, w proporcji fazy sypkiej do ilosci dodanej wody 1 : 1,5.
Sktad past przedstawiono w tab. 1.

Receptury na prébne wypieki chleba bezglutenowego sporzadzano w takich pro-
porcjach, aby zwigkszy¢ zawartos¢ blonnika pokarmowego i biatka do wartos$ci typo-
wych dla chleba pszenno-zytniego i zytniego (odpowiednio 5 i 6 %). Fermentacj¢ cia-
sta prowadzono z udziatem drozdzy piekarskich w ciagu 40 min. Chleb wypiekano
w temp. 200 °C w ciagu 40 min.

Pomiaréw reologicznych past i ciast bezglutenowych dokonywano za pomoca
analizatora tekstury System TA.XT plus. Twardo$¢ past, badang z wykorzystaniem
sondy iglowej zanurzanej w probkach na glgboko§¢ 20 mm z szybkoscia 3 mm/s, wy-
razano jako site potrzebna do przebicia si¢ igly w glab probki. Przy uzyciu sondy cy-
lindrycznej, zanurzanej w probce na glebokos¢ 4 mm z szybkoscig 0,5 mm/s, spraw-
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dzano przylepno$¢ past i ciast wyrazang jako site potrzebna do oddzielenia przyklejo-
nej do probki powierzchni walca oraz badano adhezje ciast wyrazana jako energig po-

trzebna do oddzielenia probnika od ciasta.

Tabela 1
Sktad past btonnikowych [%].
Composition of dietary fibre pastes [%].
Pasta / Paste Btonnik sojowy Blonnil.< hubinowy Pekty'na Inuli.na
Soya fibre Lupine fibre Pectin Inulin
I 85 - - 15
11 - 85 - 15
111 90 - - 10
v 100 - - -
v - 100 - -
VI 80 - 15 5

Oceng struktury migkiszu i objgtos¢ chleba bezglutenowego wykonano zgodnie
z norma PN-A-74108:1996 [18].

Z otrzymanych wynikow obliczano S$rednie arytmetyczne i odchylenia standar-
dowe. Istotno$¢ roznic migdzy warto$ciami $rednimi weryfikowano przy uzyciu testu
t-Studenta na poziomie istotnosci p < 0,05.

Wiyniki i dyskusja

W pracy suplementowano pieczywo bezglutenowe w btonnik pokarmowy rézne-
go pochodzenia. Odmienny sklad jakoSciowy sporzadzanych past blonnikowo-
biatkowych znalazt swoje odzwierciedlenie w zmianie ich cech reologicznych.

Pomimo stosowania tych samych proporcji pomigdzy faza sypka a iloscig dodane;j
wody obserwowano duze roznice twardo$ci sporzadzonych past (rys. 1). Sposrod ba-
danych prob wyrdzniala sig¢ pasta zawierajaca w swym sktadzie btonnik tubinowy
z dodatkiem inuliny, oznaczona symbolem II, charakteryzujaca si¢ najnizsza warto$cia
tego parametru. Cechowala ja natomiast duza przylepnos¢ (rys. 2). Wprowadzenie
btonnika sojowego w miejsce blonnika tubinowego (pasta I) spowodowato az dwu-
krotne zwigkszenie twardosci pasty i istotne zmniejszenie jej przylepnosci. Jednocze-
$nie pasta z dodatkiem samego blonnika lubinowego (pasta V) odbiegata znacznie
swymi wlasciwosciami od pasty zawierajacej takze inuling (pasta II). Uzyskane wyniki
dowiodly, ze 15 % dodatek inuliny w znacznym stopniu zmienit wtasciwosci reolo-
giczne mieszaniny.

W literaturze opisano szereg przypadkow, w ktorych wlasciwosci mieszanin nie-
ktorych biopolimerow moga catkowicie rozni¢ sig¢ od czystych sktadnikow. Synergi-
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styczne oddzialywania pomigdzy réznymi polisacharydami sg czgsto wykorzystywane
w przemysle spozywczym. Zastosowanie kompozycji polisacharydow pozwala na
uzyskanie nowych wilasciwosci funkcjonalnych lub zmienia¢ wlasciwosci reologiczne
produktéw spozywezych [10].
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Dodatek btonnika: / Dietary fibre supplement: I — blonnik sojowy i inulina (85:15) / soya fibre and inulin
(85:15); II - btonnik tubinowy i inulina (85:15) / lupine fibre and inulin (85:15); III - blonnik sojowy
i inulina (90:10) / soya fibre and inulin (90:10; IV - blonnik sojowy / soya fibre, V — btonnik tubinowy /
lupine fibre, VI - btonnik sojowy, pektyna i inulina (80:15:5) / soya fibre, pectin and inulin (80:15:5).
Wartosci $rednie oznaczone réoznymi literami (a-d) r6znia si¢ w sposob statystycznie istotny (p < 0,05) /
Mean values designated by different letters (a-d) are statistically significantly different (p < 0.05).

Rys. 1. Twardos$¢ past btonnikowych.
Fig. 1.  Hardness of dietary fibre pastes.

Dodatkowo, w przypadku sporzadzania past blonnikowo-biatkowych wystapity
oddziatywania w uktadzie trojsktadnikowym biatka — polisacharydy — woda. W zalez-
nosci od proporcji mieszanych sktadnikow, struktury, masy czasteczkowej, charakteru
poszczegblnych polisacharydow i bialek wystepuja odmienne witasciwosci mieszanin,
niejednokrotnie korzystne, dotyczy to np. rozpuszczalnosci, lepkosci, podatnosci na
dzialanie enzymow, zelowania, temperaturg denaturacji. Zjawisko to thumaczy si¢ po-
wstawaniem kompleksow, w wigzaniu ktorych uczestnicza grupy polisacharydu o cha-
rakterze kwasowym oraz aldehydowym, i zjonizowanymi grupami aminowymi biatka
[23]. Mozna zatem przewidywac, ze zmiany proporcji pomigdzy skladnikami ciasta
w kolejnych etapach produkcji pieczywa moga w znaczacy sposoéb wplyna¢ na zacho-
wanie mieszanin hydrokoloidow.
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Warto$ci $rednie oznaczone réznymi literami (a-c) r6znia si¢ w sposob statystycznie istotny (p < 0,05) /
Mean values designated by different letters (a-c) are statistically significantly different (p < 0.05).
Pozostate objasnienia jak do rys. 1./ All other explanatory notes as in Fig. 1.

Rys. 2. Przylepno$¢ past blonnikowych.
Fig. 2.  Stickiness of dietary fibre pastes.
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Rys. 3. Przylepnos$¢ suplementowanych ciast bezglutenowych.
Fig. 3.  Stickiness of supplemented gluten free doughs.

W przypadku produkcji pieczywa bezglutenowego szczegodlnie istotna jest po-
prawa wtasciwosci reologicznych potproduktu, jakim jest ciasto. Stad istotnym celem
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badawczym bylo okreslenie wptywu dodatku sporzadzonych past do ciasta bezglute-
nowego. Dane charakteryzujace wyniki pomiarow reologicznych badanych ciast
przedstawiono na rys. 3.1 4.
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Objasnienia jak do rys. 2. / Explanatory notes as in Fig. 2.

Rys. 4. Adhezja suplementowanych ciast bezglutenowych.
Fig. 4.  Adhesion of supplemented gluten free doughs.

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze najkorzystniejszy wpltyw na
wlasciwosci reologiczne ciasta bezglutenowego wywieral btonnik tubinowy, a najlep-
sze cechy reologiczne wykazywalo ciasto z jednoczesnym dodatkiem blonnika tubi-
nowego 1 inuliny. Najnizej oceniono ciasto z udziatem btonnika sojowego i inuliny.

W tradycyjnych wyrobach piekarskich wlasciwosci powierzchniowo czynne bia-
fek zbozowych odgrywaja istotng rolg we wszystkich etapach procesu technologiczne-
go prowadzenia ciasta i wypieku chleba [13]. W przypadku braku biatek glutenowych
1 probach zastapienia ich innymi sktadnikami ksztattujacymi lepkos¢ ciasta uwidacz-
niaja si¢ silnie réznice w budowie i wlasciwosciach chemicznych substytutow glutenu
oddziatujacych na wtasciwosci reologiczne ciasta.

Przeprowadzone badania potwierdzity wczesniejsze obserwacje dotyczace zna-
czacych roznic pomigdzy cechami reologicznymi ciast suplementowanych jednym
rodzajem hydrokoloidu a mieszaning dwdch lub wigcej preparatow. Poprzez zastoso-
wanie mieszanin polisacharydow mozna uzyska¢ roztwory o duzo wyzszej lepkosci, co
nie wystepuje w przypadku czystych roztworow poszczegdlnych hydrokoloidow [10].

Wzbogacajac pieczywo bezglutenowe w blonnik pokarmowy nalezy mieé¢ na
uwadze wpltyw jego duzych zdolno$ci absorpcyjnych na wlasciwosci reologiczne cia-
sta. Dotyczy to zwlaszcza rozpuszczalnych komponentow btonnika. Zwiazki wchodza-
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ce w sktad btonnika pokarmowego wykazuja bowiem rézna zdolnos¢ wigzania wody.
Wiasciwos$ci hydratacyjne suplementu ksztattuja takze w duzym stopniu teksturg pro-
duktu finalnego [22].

Wiasciwos$ci porowatej struktury przestrzennej migkiszu i wynikajaca z nich obje-
tos¢ chleba sa, obok smaku i zapachu, podstawowym wyréznikiem sensorycznym ja-
kosci pieczywa [12]. Pecherzyki gazu zamknigte sa w porowatym szkielecie migkiszu,
utworzonym glownie ze zdenaturowanych biatek i skleikowanej skrobi, a takze stoso-
wanych dodatkow funkcjonalnych, szczegélnie istotnych w przypadku pieczywa bez-
glutenowego.

Najkorzystniej na uzyskiwang struktur¢ migkiszu i objgtos¢ chleba bezgluteno-
wego wptynatl dodatek blonnika tubinowego (rys. 5). Podobne obserwacje dotyczyty
pieczywa suplementowanego jednoczesnie btonnikiem tubinowym i inulina, jednak
w tym przypadku parametr ten ksztaltowat si¢ na nieco nizszym poziomie. Najmniej-
sza objetos¢, ze wzgledu na zbity, o mniejszej elastycznosci migkisz, uzyskato pieczy-
wo z dodatkiem btonnika sojowego.
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Objasnienia jak do rys. 2. / Explanatory notes as in Fig. 2.

Rys. 5. Objetos¢ suplementowanych chlebow bezglutenowych.
Fig. 5.  Volume of supplemented gluten free breads.

Zmiany zachodzace w uktadzie biatkowym i weglowodanowym, a w szczego6lnosci
obecno$¢ w ciescie weglowodanow nieskrobiowych, wptywa na zdolnos$¢ zatrzymywa-
nia i wytwarzania gazow, a tym samym na cechy jakosciowe ciasta i chleba [19]. Wiel-
kos¢ poréw migkiszu, grubos¢ Scianek oraz rozmieszczenie i réwnomierno$¢ porow
ksztaltuja whasciwosci mechaniczne migkiszu chleba (lepkosprezystosc), a te decyduja
takze o wrazeniach kinestetycznych doznawanych podczas jego spozywania [12].
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Zastosowane dodatki poprawity wyraznie jako$¢ pieczywa. Migkisz chleba byt
lekko wilgotny w dotyku, o barwie jasnokremowej i atrakcyjnych walorach smakowo-
zapachowych. Pod wzgledem sensorycznym najwyzej oceniono chleb z dodatkiem
btonnika sojowego, pektyny i inuliny. Chleb ten wyrozniat si¢ smakowito$cia, miat
elastyczny migkisz oraz gltadka jasnobrazowa skorke. Stwierdzono, ze to pektyna po-
lepsza cechy sensoryczne chleba.

Nalezy mie¢ na uwadze, ze zwigkszenie udzialu btonnika (i bialek) w pieczywie
bezglutenowym istotnie zmienia jego sklad chemiczny, a takze warto$¢ odzywcza
i energetyczna. Szczeg6lnie cenny wydaje si¢ wzrost zawartosci biatka i widkna po-
karmowego, gdyz chleby bezglutenowe uznawane sa za bardzo deficytowe w odnie-
sieniu do obu tych sktadnikow, co wplywa niekorzystnie na rozwoj, wzrost i funkcjo-
nowanie chorych na celiakig, zwlaszcza dzieci [8, 15, 20].

Whioski

1. Pomiary twardo$ci past blonnikowo-biatkowych wykazaly znaczne réznice warto-
$ci tego parametru w zaleznosci od zrodta pochodzenia btonnika. Najmniejsza
twardoscia cechowata si¢ pasta zawierajaca w swym sktadzie blonnik tubinowy
z dodatkiem inuliny. Cechowata ja takze duza przylepnos¢. Stwierdzono przy tym,
ze dodatek inuliny do btonnika tubinowego w znacznym stopniu zmienit wtasci-
wosci reologiczne mieszaniny.

2. Badania przylepnosci i adhezji ciast bezglutenowych potwierdzity korzystny
wplyw btonnika lubinowego na wlasciwosci reologiczne ciasta. Najnizej oceniono
ciasto z udziatem btonnika sojowego i inuliny.

3. Zastosowane dodatki poprawity wyraznie jako$¢ pieczywa. Najkorzystniej na obje-
tos¢ chleba bezglutenowego wptyneta suplementacja pasta sporzadzona z udziatem
btonnika tubinowego.

Badania wykonano w ramach grantu KBN 2 P06T 036 27

Literatura

[1] Bartnikowska E.: Widkno pokarmowe w zywieniu czlowieka. Cz I. Przem. Spoz., 1997, §, 43-44.

[2] Bartnikowska E.: Widkno pokarmowe w zywieniu cztowieka. Cz II. Przem. Spoz., 1997, 6, 14-16.

[3] Cavallero A., Empilli S., Brighenti F., Stanca A.M.: High (1-3, 1-4)-B-glukan barley fractions in
bread making and their effects on human glycemic response. J. Cer. Sci., 2002, 36, 59-66.

[4] Ciclitira P.J., Moodie S.J.: Transition of care between paediatric and adult gastroenterology. Coeliac
disease. Best Pract. Res. Clin. Gastroenterol., 2003, 17, 181-195.

[5] Dtuzewska E., Marciniak K., Dojczew D.: Koncentraty chleba bezglutenowego z dodatkiem wybra-
nych hydrokoloidéw. Zywno$é. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2002, 2, 57-66.

[6] Gallager E., Gormley T.R., Arendt E.K.: Crust and crumb characteristics of gluten free breads. J.
Food Engin., 2003, 56, 153-161.



92 Anna Diowksz, Danuta Sucharzewska, Wojciech Ambroziak

[7] Gallager E., Gormley T.R., Arendt E.K.: Recent advances in the formulation of gluten-free cereal-
based products. Trends Food Sci. Technol., 2004, 15, 143-152.

[8] Gambus H., Gambus F., Sabat R.: Proby poprawy jakosci chleba bezglutenowego przez dodatek maki
z szartatu. Zywno$éé. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2002, 2, 99-112.

[9] Gibson G.: Prebiotics. Best Pract. Res. Clin. Gastroenterol., 2004, 18 (2), 287-298.

[10] Gustaw W., Mleko S., Glibowski P.: Synergistyczne interakcje wystgpujace pomigdzy polisachary-
dami w ich mieszaninach. Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jakoé¢, 2001, 3, 5-12.

[11] Hasik J., Dobrzanska A., Bartnikowska E.: Rola widkna roslinnego w zywieniu cztowieka. PZWL,
Warszawa 1997.

[12] Kedzior Z., Pruska-Kedzior A., Golinska-Krysztofiak J.: Metody badania wlasciwosci powierzch-
niowo czynnych biatek zbozowych w aspekcie ksztattowaniu struktury ciasta i migkiszu pieczywa.
Zywnos¢. Nauka. Technologia. Jako$é, 2002, 3, 17-28.

[13] Kedzior Z., Pruska-Kedzior A., Golinska-Krysztofiak J.: Rola wlasciwosci powierzchniowo czyn-
nych biatek zbozowych w ksztattowaniu struktury ciasta i mickiszu pieczywa. Zywno$¢é. Nauka.
Technologia. Jakos¢, 2002, 4, 17-29.

[14] Korus J., Achremowicz B.: Zastosowanie preparatow blonnikowych réznego pochodzenia jako do-
datkow do wypieku chlebéw bezglutenowych. Zywnoéé. Nauka. Technologia. Jakosé, 2004, 1, 65-
73.

[15] Kunachowicz H., Nadolna J., Iwanow K., Rutkowska U.: Ocena wartoéci odzywczej wybranych
produktéw bezglutenowych. Zyw. Cztow. Metab., 1996, 23, 99-108.

[16] Maki K.C., Davidson M.H., Malik K.C., Albtecht H.H., O’Mullane J., Daggy B.P.: Cholesterol low-
ering with high-viscosity hydroxypropylmethylcellulose. Am. J. Cardiol., 1999, 84, 1198-1203.

[17] Nadolna 1., Kunachowicz H., Rutkowska U.: Wzbogacanie zywno$ci — aktualne propozycje krajowe.
Zywno$¢ Zywienie a Zdrowie, 1997, 1, 31-36.

[18] PN-A-74108:1996. Pieczywo. Metody badan.

[19] Pomeranz Y., Shorgen M.D., Finney K.F., Bechtel D.B.: Fiber in breadmaking — effects on functional
properties. Cereal Chem., 1977, 1 (54), 25-41.

[20] Ranhotra G.S., Loewe R.J., Puyat L.V.: Preparation and evaluation of soy-fortified gluten free bread.
J. Food Sci., 1975, 40, 62-64.

[21] Swiderski F., Waszkiewicz-Robak B.: Hydrokoloidy — substancje dodatkowe i sktadniki zywnosci
specjalnego przeznaczenia. Przem. Spoz., 2001, 3, 12-14.

[22] Thebaudin J.Y., Lefebvre A.C., Harrington M., Bourgeois C.M.: Dietary fibres: Nutritional and
technological interest. Trends Food Sci. Tech., 1997, 8, 41-49.

[23] Tomasik P.: Funkcjonalne wlasciwosci mieszanin biatek z polisacharydami. Przegl. Piek. Cuk., 1990,
4, 16-20.

[24] Trowell H. C.: Definition of dietary fiber and hypothesis that it is a protective factor in certain dis-
ease. Am. J. Clin. Nutr., 1986, 29, 133-134.

[25] Walker C.E, Hazeltown J.L.: Dough rheological tests. Cer. Food World, 1996, 41, 23-28.

[26] Waszkiewicz-Robak B.: Btonnik i zywnoéé wysokobtonnikowa. W: Zywnos¢ wygodna i zywnos¢
funkcjonalna — pod red. F. Swiderskiego WNT, Warszawa 2003

[27] Ziemlanski S., Panczenko-Kresowska B.: Podstawowe zalecenia zywieniowe. Wyd. I1ZZ, Warszawa
1998.



ROLA BLONNIKA POKARMOWEGO W KSZTALTOWANIU CECH FUNKCJONALNYCH CIASTA... 93

FUNCTION OF DIETARY FIBRE IN FORMING FUNCTIONAL PROPERTIES
OF GLUTEN FREE DOUGH AND BREAD

Summary

The objective of the study was to assess the impact of supplementing the gluten free bread with fibre
preparations of different origin, added in the form of pastes, on the gluten free dough and on the volume
and porosity of bread crumb. To make samples of gluten free bread, special recipes were developed. Their
specific composition had to increase the content of proteins and dietary fibres to the values appearing
typical for wheat-rye and rye bread. The basic mixture of the recipe (80 %) consisted of wheat, maize, and
potato starches, and of maize flour. The rest (20 %) were mixtures of the fibre preparations, soya flour,
and guar gum. The soya or lupine fibre, pectin, and inulin were used as the dietary fibre preparations. The
fibre preparations (15 %) were mixed with soya flour (4 %) and guar gum (1 %) and, then, hydrated to
obtain the consistency of paste. In this form, they were added to the gluten free dough. The rheological
measurements of the pastes and dough were performed using a T4.XT plus texture analyser system. The
doughs were fermented by applying bakery yeast, during a period of 40 min. The bread was baked at
200 °C during a 40 min period. The gluten free bread volume was measured according to the recom-
mended bakery standards. The pastes significantly differed in their hardness values depending on the
original source of dietary fibre. The paste containing lupine fibre and the inulin added showed the lowest
hardness. It was found that the addition of inulin into lupine fibre significantly impacted the rheological
properties of the mixture. The stickiness and adhesion values measured confirmed the advantageous im-
pact of the lupine fibre on the rheological properties of gluten free doughs. The dough supplemented with
the soya fibre and inulin was assessed as the worst. The most advantageous effect on the gluten free bread
volume was achieved when the dough was supplemented with a paste containing the lupine fibre.

Key words: gluten free bread, dietary fibre, rheological properties
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