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MIROSEAW ZMIJEWSKI

JAKOSC CIASTA I CHLEBA PSZENNO-GRYCZANEGO W
ZALEZNOSCI OD DODATKOW TECHNOLOGICZNYCH

Streszczenie

Celem pracy byla ocena wptywu wybranych dodatkéw technologicznych na wiasciwosci ciasta i ja-
kos$¢ chleba pszennego z udziatem otrab gryczanych. Materialem badawczym byly mieszanki maki pszen-
nej i otrab gryczanych. Otrgby byly zamiennikami maki pszennej w ilosci 10, 20 1 30 %. Ponadto w celu
poprawienia jako$ci pieczywa do mieszanek dodawano suchy gluten pszenny lub proszek do pieczenia w
ilosci 2 1 4 %. W mace pszennej oraz sporzadzonych mieszankach oznaczono zawarto$¢ biatka ogotem,
wlasciwosci reologiczne ciasta przy wykorzystaniu farinografu Brabendera, wlasciwosci kompleksu amy-
lozowo-skrobiowego stosujac amylograf Brabendera oraz wykonano wypiek laboratoryjny chleba metoda
Biskupskiego. Otrgby gryczane odznaczaly si¢ znacznie wigksza zawartos$cia biatka ogétem niz maka
pszenna. Warto$ci cech amylograficznych ciasta wzrastaly wraz z dodatkiem otrab gryczanych. Zastoso-
wanie substancji spulchniajacych powodowato znaczne zwigkszenie maksymalnej lepkosci ciasta w po-
réwnaniu z materiatem: bez dodatkéw technologicznych oraz z glutenem. Wzrost udziatu otrab grycza-
nych w mieszankach przyczynit si¢ do zwigkszenia wodochtonnos$ci badanych prob. Czas rozwoju i roz-
migkczenie ciasta mieszanek z otrgbami gryczanymi mialy wyzsze wartoéci niz proby bez ich dodatku.
Czas rozwoju i stato$¢ ciasta byly najdtuzsze w przypadku mieszanek z 10 % udzialem otrab. Zastosowa-
nie proszku do pieczenia w mieszankach wptyngto na zmniejszenie wodochtonnosci oraz poprawg wia-
sciwosci reologicznych ciasta w odniesieniu do materiatu: bez dodatkéw technologicznych i z suchym
glutenem pszennym. Najwigksza objgtoscia odznaczaty si¢ chleby uzyskane z mieszanek maki pszennej
i 10 % otrab gryczanych. Zastosowanie proszku do pieczenia i zwigkszanie jego udzialu w probach wpty-
wato niekorzystnie na objgtos¢ chleba. Natomiast dodatek suchego glutenu pszennego i rosnaca jego
dawka nie powodowaty istotnych zmian objgtosci chleba w stosunku do pieczywa bez dodatkéw techno-
logicznych.

Stowa kluczowe: orzeszki gryczane, otrgby, suchy gluten, proszek do pieczenia, jakos¢

Wprowadzenie

Na $wiatowym rynku zywnos$ci prozdrowotnej duze zainteresowanie wzbudza
zywno$¢ funkcjonalna, czyli produkty, ktore oprécz tradycyjnej funkcji, jaka jest efekt
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odzywczy, oddziatuja w sposob fizjologiczny i/lub psychologiczny na organizm czto-
wieka [17].

Najwazniejszym kryterium, ktére decyduje o zastosowaniu gryki do produkcji
zywnosci funkcjonalnej, jest wysoka warto$¢ odzywcza biatka orzeszkow [20]. Biatko
gryki ma wartos$¢ biologiczna wyzsza od biatka migsa wieprzowego, kazeiny, maczki
rybnej i tylko nieco nizsza od biatka jaja kurzego [30]. Odznacza si¢ duza zawartoscia
lizyny, argininy, kwasu asparaginowego, tryptofanu i treoniny, natomiast mniejsza
kwasu glutaminowego, proliny, waliny i metioniny [18]. W porownaniu z biatkiem
innych roslin uprawnych gryka ma nizszy stosunek Lys/Arg i Met/Arg. Licznie prze-
prowadzone doswiadczenia wskazuja, ze ze wzgledu na t¢ ceche biatkowe ekstrakty
z gryki moga znalez¢ zastosowanie jako funkcjonalne dodatki do zywnos$ci w leczeniu
niektorych chorob cywilizacyjnych, takich jak: nadci$nienie, otyto$¢, choroby nowo-
tworowe, alkoholizm [3]. Bialkowe preparaty gryczane przyczyniaja si¢ do zapobiega-
nia rozwoju nowotworu jelita grubego i sutka, hamuja powstawanie kamieni zotcio-
wych oraz obnizaja poziom cholesterolu we krwi [3, 15, 16]. Badania przeprowadzone
przez Prestamo i wsp. [25] dowodza, ze gryka moze czynnikiem, ktory korzystnie
wplywa na sklad mikroflory jelita. Brak alergizujacych prolamin w mace gryczanej
decyduje o wykorzystywaniu gryki do produkcji zywnos$ci spozywanej przez ludzi
wrazliwych na biatka glutenowe [28].

Orzeszki gryki maja bardzo wiele zalet zywieniowych, a jedna z wazniejszych
jest obecnos¢ przeciwutleniaczy. Naleza do nich zwiazki flawonoidowe oraz kwasy
fenolowe [24]. Dziatanie polifenoli moze odbywac¢ si¢ poprzez: wygaszanie wolnych
rodnikéw, unieczynnianie jednoatomowego tlenu, a tym samym utrudnianie poczatku
reakcji wolnorodnikowych czy hamowanie aktywnosci enzymdw utleniajacych [9].
Doswiadczenia prowadzone przez Dietrych-Szostak i Oleszka [4] wykazaty, Zze w nie-
obluszczonych orzeszkach gryki znajduje si¢ sze$¢ flawonoidow: rutyna, kwercetyna,
witeksyna, izowiteksyna, orientyna i izoorientyna.

Najbardziej przydatna substancja w przemysle jest rutyna — glikozyd, ktory wyko-
rzystuje si¢ w przemysle farmaceutycznym, m.in. do leczenia miazdzycy, nadcis$nienia,
zapalenia optucnej, otrzewnej, wsierdzia, reumatyzmu, jaskry czy zapalenia nerek [26].
Glikozyd ten przeciwdziata tamliwo$ci naczyn krwiono$nych poprzez zmniejszenie
przepuszczalno$ci $cian wlosowatych, a takze pomaga w przyswajaniu witaminy C [7].

Wypiek pieczywa z maki gryczanej nie jest mozliwy ze wzgledu na nieobecnosé
lub bardzo niewielka zawarto$¢ biatek glutenowych. Natomiast w polaczeniu z maka
pszenna, w proporcji 2 : 3, mozna uzyskaé pieczywo o bardzo ciekawych walorach
smakowych i zapachowych [18]. Wykorzystanie naturalnych dodatkéw czgsto wymaga
zastosowania substancji polepszajacych [5]. Sposrod preparatow biatkowych szerokie
zastosowanie w piekarstwie ma gluten suchy. Jest to proszek, ktéry po uwodnieniu
uzyskuje wiasciwosci zblizone do naturalnego glutenu mokrego [1]. Dodatek glutenu
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do maki poprawia i stabilizuje jej jakos¢, natomiast do ciasta — wptywa na jego wia-
sciwosci reologiczne i cechy uzyskanego pieczywa [12]. W celu poprawy jakosci pie-
czywa mozna stosowa¢ rowniez $rodki spulchniajace, popularnie zwane proszkami do
pieczenia. Zawieraja one substancje gazotworcze, wyzwalacze i stabilizatory. Sktadni-
kiem spulchniajacym jest CO, uwalniany podczas rozktadu wodorowgglanu sodu badz
amonu w warunkach odpowiedniej temperatury (60 - 70 °C) i wilgotnosci [29].

Gryka jako ro$lina alternatywna cieszy si¢ coraz wigkszym zainteresowaniem na
rynku zywnosci funkcjonalnej. Jednak mimo wzrostu popularnosci badania prowadzo-
ne na tym zbozu sa nieliczne.

Celem niniejszej pracy byto okreslenie wptywu wybranych dodatkéw technolo-
gicznych na wlasciwosci ciasta i jako$¢ chleba pszennego z udzialem otrab grycza-
nych.

Material i metody badan

Materialem badawczym byly obluszczone orzeszki gryczane handlowe. Otrgby
gryczane, otrzymane po przemiale obtuszczonych orzeszkéw gryczanych w miynie
Quadrumat Junior, stosowano jako zamiennik maki pszennej typu 550, wyprodukowa-
nej przez firm¢ Diamant Stradunia Sp. z 0.0. Mieszanki pszenno-gryczane zawieraty
10, 20 i 30 % otrab gryczanych w stosunku do masy maki. Probg kontrolng stanowita
maka pszenna. Dodatkowo do mieszanek i maki pszennej zastosowano dodatki techno-
logiczne: suchy gluten witalny i proszek do pieczenia, w dawkach 2 1 4 %. Suchy glu-
ten witalny pochodzit w firmy Cargill (Polska) Sp. z 0.0., a proszek do pieczenia (sub-
stancje spulchniajace: wodoroweglan sodu i difosforan disodowy) zostat wyproduko-
wany przez firm¢ FoodCare Sp. z o0.0. — Gellwe. Prébami kontrolnymi byly maka
pszenna i mieszanki pszenno-gryczane bez udziatu dodatkéw technologicznych.

W mace pszennej, mieszankach i otrgbach gryczanych oznaczano zawartos¢ bial-
ka ogotem metoda Kjeldahla (N x 5,7) [21]. Wlasciwosci uktadu amylozowo-
skrobiowego maki pszennej i mieszanek pszenno-gryczanych okre§lano przy uzyciu
amylografu firmy Brabender [23]. Jako$¢ ciasta pszennego i pszenno-gryczanego oce-
niano wykorzystujac farinograf Brabendera [22]. Z maki pszennej i mieszanek pszen-
no-gryczanych wyrabiano i pieczono chleb metoda Biskupskiego, opisana przez Karo-
lini-Skaradzinska i wsp. [13]. Chleb oceniano pod wzgledem: objg¢tosci (stosujac aparat
SA-WY - ZBPP Bydgoszcz), nadpiecku oraz porowatosci migkiszu wedhig 8-
punktowej skali Dallmanna [10].

Otrzymane wyniki opracowano statystycznie, stosujac analiz¢ wariancji przy jed-
nokierunkowej klasyfikacji i trzech zmiennych (dodatek otrab gryczanych, rodzaj oraz
ilo§¢ polepszacza). Zréznicowanie wartosci Srednich oceniono testem Duncana, okre-
$lajac grupy jednorodne przy P > 0,95. Do obliczen wykorzystano program statystycz-
ny Statgraphics 6,0 plus.
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Wiyniki i dyskusja

Doswiadczenia zywieniowe dowiodly, ze ziarno gryki jest jednym z najlepszych
ros§linnych Zrédet biatek biologicznie czynnych [8]. Wg Bonafaccia i wsp. [2], zawar-
tos¢ tego sktadnika w mace wynosi 10,6 % s.m., a w otrgbach 21,6 % s.m. W bada-
niach wiasnych ilo$¢ biatka w otrgbach ksztattowata si¢ na poziomie 29,1 % s.m. (tab.
1). Rozbieznosci otrzymanych ilo$ci biatka moga wynikaé nie tylko z rdznic genetycz-
nych badanego materiatu, ale takze z roznych warunkéw glebowo-pogodowych
w czasie wegetacji roslin, stosowanych zabiegow agrotechnicznych lub ze zréznico-
wane]j technologii otrzymywania otrab [20]. W ziarnie pszenicy zawarto$¢ biatka
ksztattuje si¢ $rednio na poziomie 13 %, cho¢ moze waha¢ si¢ od 9 do 23 % [11].
W badaniach wlasnych w mace pszennej stanowiacej probg kontrolng zawarto$¢ biatka
ogbétem wynosita 11,9 % s.m. W mieszankach wzrastata wraz ze wzrostem dodatku
otrab do maki pszenne;j.

Tabela 1
Zawarto$¢ biatka ogotem [% s.m.].
Content of protein [% d.m.].
Maka pszenna Otregby Maka pszenna + 10 % | Maka pszenna + 20 % | Maka pszenna + 30 %
typ 550 gryczane otrab gryczanych otrab gryczanych otrab gryczanych
Wheat flour, Buckwheat | Wheat flour + 10 % Wheat flour + 20 % Wheat flour + 30 %
type 550 brini buckwheat brini buckwheat brini buckwheat brini
11,9 29,1 13,6 14,7 15,1

Temperatura poczatkowa kleikowania, oznaczajaca wzrost lepkosci kleiku skrobi
pszennej, ksztattuje si¢ $rednio na poziomie 60 °C, za§ koncowa, ktora wskazuje spa-
dek lepkosci — 88 °C [10]. Skrobia gryczana odznacza si¢ odmiennym zakresem tempe-
ratury kleikowania. W badaniach przeprowadzonych przez Kozaczenko i Kasinska
[19] dowiedziono, ze ksztaltuje si¢ ona w zakresie 82 - 94 °C. W tym samym doswiad-
czeniu okreslono réwniez maksymalna lepkos¢ kleikow macznych, ktéra wynosita
740 AU. Dojczew i wsp. [5] badali natomiast wplyw naturalnych dodatkéw, w tym
maki gryczanej, na cechy amylograficzne maki pszennej. Stwierdzili, ze zwigkszenie
dodatku maki gryczanej powoduje wzrost maksymalnej lepkosci kleikow macznych.
Natomiast poczatkowa i koncowa temperatura kleikowania nie ulega istotnym zmia-
nom. W badaniach wtasnych dowiedziono, ze koncowa temperatura kleikowania, czas
kleikowania i maksymalna lepko$¢ zalezaly od wielkosci dodatku otrab i byly one
najwyzsze przy 30 % udziale produktow gryczanych (tab. 2). Temperatura poczatkowa
kleikowania nie zalezala od zastosowanego dodatku. Rozbiezno$ci te moga wynikac
z zastosowania odmiennego produktu gryczanego w badaniach wymienionych autorow
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i badaniach wlasnych, a takze zréznicowanego stopnia uszkodzenia gateczek skrobio-
wych gryki podczas jej przemiatu. W pracy wlasnej proby, w ktorych stosowano jako
polepszacz proszek do pieczenia charakteryzowaty si¢ wyzsza temperatura poczatkowa
kleikowania, czasem kleikowania oraz maksymalng lepkos$cia niz mieszanki z glute-
nem witalnym.

Tabela 2
Cechy amylograficzne mieszanek pszenno-gryczanych.
Amylographic properties of wheat-buckwheat mixtures.
Poczatkowa Konicowa Czas
temperatura . . Maksymalna
. . temperatura kleikowania L
kleikowania . . . lepkos¢ kleiku
. o kleikowania Time .
Czynnik Initial . Maximum
Final temperature of . .
Factor temperature of S S Viscosity
. of gelatinization | gelatinization
gelatinization °C] [min] [AU]
[°C]
3 0 57.9a 85.,4c 37,0d 1224b
>
ﬁ S, _*5 — 10 57,2a 85,3¢ 37,3c 1106¢
g =
-Q8 5 E = 20 57,2a 86,8b 37,8b 1240b
<
s 30 57,7a 88,0a 38,8a 1321a
brak 57,8a 86,3a 37,92 1063b
3 — without
5238,
S g &b
23582 | suchyeluten 57,1b 86.1a 37.4b 996¢
2 'Bh'g & dry gluten
= © £ °
EEE roszek do
o R Proszex « 57,7a 86,7a 38,0a 1611a
pieczenia
baking powder
o
58, ==
£25EE 0 57.8a 86,3a 37,92 1063b
- o0 7))
2HE st 2 57.3a 86,4 37.7a 1300a
% E E '§ e} 4 57,5a 86,5a 37.8a 1307a
= 8 - <

a, b, ¢ - grupy jednorodne wedlug testu Duncana / a, b, ¢ — homogenous groups according to the Duncan’s
test

Poznanie cech fizycznych ciasta i jego zachowanie si¢ podczas procesu tworzenia
i dalszego mieszenia jest niezwykle pomocne w przemysle piekarskim [27]. Przy sto-
sowaniu roznego rodzaju dodatkow nalezy zbada¢ ich wplyw na cechy farinograficzne
otrzymanego ciasta. Dojczew 1 wsp. [S] przeprowadzili oceng farinograficzna maki
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pszennej z r6znymi dodatkami, m.in. maki gryczanej. Stwierdzili, ze wodochtonnos¢
ulegata niewielkim zmianom, warto$ci czasu rozwoju i stalosci ciasta zwigkszaty si¢
wraz z zastosowanym dodatkiem maki gryczanej, rozmigkczenie natomiast pozostawa-
to bez zmian. W badaniach wlasnych zaobserwowano istotny wptyw dodatku otrab
gryczanych na wodochtonno$¢ maki, byta ona tym wigksza, im wigkszy byt udziat
otrab w mieszance (tab. 3). Wedlug Dojczew i wsp. [5] zmiany tej cechy moga by¢
spowodowane zmniejszeniem zawartosci glutenu oraz wprowadzeniem dodatkowych
ilosci skrobi. W obecnej pracy czas rozwoju ciasta i rozmigkczenie w przypadku mie-
szanek z produktem gryczanym byly znacznie wigksze niz w przypadku proby kontro-
Inej. Wigksze rozmigkczenie ciasta bylo nastgpstwem zmniejszenia zawartosci glutenu
i ostabienia struktury ciasta [5]. Liczba jakos$ci nie ulegla istotnym zmianom. Dodatek
glutenu witalnego do proéb powodowat zwigkszenie wodochtonnos$ci maki. Wedtug
Jurgi [12] maka wzbogacona tym polepszaczem wykazuje wzrost wodochtonnos$ci
o ok. 10 - 15 %. Autor ten twierdzi, ze dodatek glutenu witalnego w istotny sposob
wplywa na poprawe cech reologicznych ciasta. W oznaczeniu farinograficznym ob-
serwuje si¢ wydluzenie czasu rozwoju ciasta oraz zmniejszenie rozmigkczenia, co po-
twierdzaja badania wilasne. Ciasto staje si¢ mniej lepkie, wykazuje zmniejszona adhe-
zje 1 wigksza wytrzymalo$¢ na rozrywanie. W obecnych badaniach wykazano rowniez,
ze dodatek proszku do pieczenia mocno wydluzyl czas rozwoju i stalo$¢ ciasta oraz
zwigkszyt liczbe jakosci.

Dopiero po przeprowadzeniu wypieku laboratoryjnego mozna uzyska¢ petny ob-
raz wartosci wypiekowej maki na podstawie otrzymanego produktu oraz przebiegu
poszczegdlnych faz prowadzenia ciasta [10]. W badaniach wtasnych oceniano objgtos¢
chleba, nadpiek, porowato$¢ migkiszu oraz cechy sensoryczne pieczywa. Stwierdzono,
7e objeto$¢ uzyskanego pieczywa zwigkszyla sie¢ w przypadku dodatku 10 % otrab
w poroéwnaniu z préba kontrolna, natomiast przy wyzszym ich udziale nastapito obni-
zenie wartosci tej cechy (tab. 4). Dziki i Laskowski [6] wykorzystali do wypieku mie-
szanki maki pszennej i gryczanej. Objetos¢ uzyskanego przez nich pieczywa zmniej-
szala si¢ na skutek wzrostu udziatu maki gryczanej. Najwicksze zmiany objgtosci uzy-
skano przy 30 i 40 % dodatku. Powodowato to wzrost twardosci, elastycznosci, gu-
mowato$ci 1 zuwalnos$ci, natomiast zmniejszenie spoistosci. Réwniez Dojczew 1 wsp.
[5] wykazali, ze dodatek maki gryczanej powoduje zmniejszenie objgtosci uzyskanych
chlebéw. Zmniejszenie objgtosci chleba pszenno-gryczanego moze by¢ spowodowane
zmnigjszeniem zawartosci frakcji tworzacych kompleks glutenowy.



JAKOSC CIASTA I CHLEBA PSZENNO-GRYCZANEGO W ZALEZNOSCI OD DODATKOW ...

99

Tabela 3
Cechy farinograficzne mieszanek pszenno-gryczanych.
Farinographic properties of wheat-buckwheat mixtures.
Wodochtonno$¢ | Czas rozwoju |  Statosé Liczba
maki ciasta ciasta jakosci | Rozmigkczenie
Czynnik Water absorption | Development | Dough Quality Softening
Factor of flour time of dough | stability number [FU]
[ml] [min] [min] [mm]
” 0 56,1d 2,0c 5,4b 74a 53¢
o
% . £ 10 58,0c 6,92 8,0a 105a 90b
SEIER
8 s = 20 59,ab 5,4b 4,7b 84a 105a
<
M 30 60,9a 5,1b 4,4b 78a 99a
brak
2 3 without 59,1b 4,0b 3,7b 58b 105a
N >
(SRS =]
&g suchy
Ta = gluten 60,3a 4,3b 4,1b 70b 96b
§ .gﬁ dry gluten
= o
% é proszek do 56,4c 6,2a 9,1a 127a 60c
-§ § pieczenia
AE baking
powder
)
225 EiS 0 59,1a 4,0b 3,7¢ 58¢ 105a
< o &b ‘;‘
R g 28 2 58,5b 4,7b 5,8b 85b 72b
0 =
2E<8%| 4 58,1c 5.8 7.4a 1122 560
—_— 0 -
Q

a, b, ¢ — grupy jednorodne wedhug testu Duncana / a, b, ¢ — homogenous groups according to the Dun-

can’s test

W celu poprawy objgtosci pieczywa Dojczew 1 wsp. [5], obok naturalnych dodat-
kow, zastosowali takze 3 % glutenu witalnego. Podobnie w do$wiadczeniu wiasnym
nastapil wzrost objgtosci pieczywa, ale nie w takim stopniu jak tego oczekiwano (tab. 4
1 5). Jurga [12] stwierdzil, ze dodatek glutenu suchego w ilosci 2 - 3 % do maki o sta-
bych wlasciwosciach wypiekowych jest wystarczajacy i powoduje poprawe wartosci
wypiekowej. W badaniach wilasnych wykazano réwniez, ze dodatek proszku do pie-
czenia mial niekorzystny wptyw na objeto$¢ chleba (tab. 4 i 5). Moze by¢ to spowo-
dowane nadmiernym wzmocnieniem glutenu przez substancje spulchniajace.
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Cechy wypiekowe mieszanek pszenno-gryczanych.
Baking properties of wheat-buckwheat mixtures.

Tabela 4

S, . Porowatos$¢ migkiszu wg
Ozke)J?tOO(jcgcr}ril:lza I\iicllgtl)zk skali Dallmanna [pkt]
Crumb it
Czynnik Bread volume made Bread dr.um p](;rolfly ,
Factor of 100 g flour overbake | aceor mgsté)alea mann’s
3 %
em’] %] [points]
=S 0 518b 48 8a 5.0b
2 § < 10 538a 46,9a 6,0a
R 20 508b 46,0a 6,5
S E 30 461c 48,2a 6,7a
brak
o — no additives 514a 47,7a 6,3a
_§ &, added
§ & %D.E suchy gluten 523a 48,3a 5,5a
8 Tg £ é dry gluten
N proszek do 482b 46,7a 6,6a
- pieczenia
baking powder
]
E 3:,0 BT 0 514a 47,7a 6,3a
< R o2
28 2%
S ¥ EE2 2 510a 47,7a 5,8a
w5 & E =
SE<383
- § = ° 4 494b 47,3a 6,a

a, b, ¢ — grupy jednorodne wedhug testu Duncana / a, b, ¢ — homogenous groups according to the Dun-

can’s test

Wartosci nadpieku chlebéw z dodatkiem otrab czy polepszaczy nie rdznity si¢
istotnie i byly poréwnywalne z cechami chleba wypieczonego wytacznie z maki
pszennej. Porowato$¢ migkiszu chleba wg skali Dallmanna zostata najwyzej oceniona
w przypadku chlebéw wypieczonych z mieszanek maki pszennej z otrgbami grycza-
nymi.
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Tabela 5

Objetos¢ pieczywa. Interakcja: rodzaj dodatku technologicznego x ilo$¢ dodatku technologicznego
Bread volume. Interaction: technological additives x amount of technological additives

Ilos¢ dodatku Dodatki technologiczne
technologicznego Tlo$¢ dodatku Technological
Dodatki technologiczne Amount . technologicznego additives
Technological additives of tefl}(llr.l(.)loglcal Amount of
additives technological Proszek do
[%] additive Suchy gluten pieczenia
[%] Dry gluten Baking
2 4 powder
Brak
. 514ab 514a 0 514a 514a
No additives added
Suchy gluten
530a 525a 2 530a 488a
Dry gluten
Proszek do pieczenia
. 488b 444b 4 525a 444b
Baking powder

a, b — grupy jednorodne wedtug testu Duncana / a, b — homogenous groups according to the Duncan’s test

Whioski

L.

Otreby gryczane charakteryzowaly si¢ wigksza zawartoscia biatka niz maka pszen-
na, co korzystnie wplywato na zawarto$¢ tego sktadnika w mieszankach.

Warto$ci wigkszosci cech amylograficznych rosty wraz z wielko$cia dodatku otrab
w mieszankach. Udziat $rodkow spulchniajacych w probach przyczynit si¢ do
zwigkszenia maksymalnej lepkosci kleikow w porownaniu z materialem z glute-
nem witalnym i prob bez dodatkéw technologicznych.

Otrgby gryczane wplywaly korzystnie na wodochtonnos$¢ i czas rozwoju ciasta.
Rozmigkczenie ciasta mieszanek z otrgbami gryczanymi bylo wigksze niz proby
bez ich dodatku. Czas rozwoju i stato$¢ ciasta byly najdluzsze przy 10 % udziale
produktu gryczanego. Zastosowanie proszku do pieczenia w mieszankach wplyne-
o niekorzystnie na wodochlonnos¢, ale poprawito wtasciwosci reologiczne ciasta
w poréwnaniu z materiatem bez dodatkow technologicznych i z suchym glutenem
pszennym.

Najwigksza objetos¢ chleba uzyskano z mieszanek maki pszennej i 10 % otrab
gryczanych. Zastosowanie proszku do pieczenia wplynglo niekorzystnie na obje-
tos¢ chleba. Dodatek suchego glutenu pszennego nie powodowat istotnych zmian
objetosci pieczywa w pordwnaniu z chlebem bez dodatku technologicznego.




102

Mirostaw Zmijewski

[14]
[15]

[16]

(20]

(21]

Literatura

Ambroziak Z., Piesiewicz H.: Gluten witalny — surowiec o wzrastajacym znaczeniu dla przetwor-
stwa zboz i piekarstwa. Przegl. Zboz. Mtyn., 1996, 7, 6-10.

Bonaffacia G., Marocchini M., Kret I.: Composition and technological properties of the flour and
bran from common and tatary buckwheat. Food Chem., 2003, 80, 9-15.

Christa K., Soral-Smietana M.: Gryka — cenny surowiec w produkcji Zywnosci funkcjonalne;.
Przem. Spoz., 2007, 12, 36-37.

Dietrych-Szostak D., Oleszek W.: Effects of processing on the flavonoid content in buckwheat
(Fagopyrum esculentum Moench) grain. J. Agric. Food Chem., 1999, 47, 4384-4387.

Dojczew D., Kosiewicz D., Lewczuk J.: Wplyw dodatkéw naturalnych na jako$¢ pieczywa pszen-
nego. Przegl. Piek. Cukier., 1996, 7, 35-36.

Dziki D., Laskowski J.: Wptyw dodatku maki gryczanej do maki pszennej na wybrane cechy ciasta i
migkiszu pieczywa. Acta Agrophysica, 2005, 6 (3), 617-624.

Fessas D., Signorelli M., Pagani A., Mariotti M., lametti S., Schiraldi A.: Guidelines for buckwheat
enriched bread. Thermal analysis apporoach. J. Therm. Anal. Calorim., 2008, 91(1), 9-16.
Gasiorowski H.: Gryka. Czg§¢ 2. Charakterystyka chemiczno zywieniowa. Przegl. Zboz.-Mtyn.,
2008, 8, 14-16.

Hes$ M., Korczak J., Gorecka D., Szymandera-Buszka K.: Przeciwutleniajace wlasciwosci ekstrak-
tow kaszy gryczanej. Fragmenta Agronomia, 2006, 1 (89), 58-66.

Jakubcezyk T., Haber T. (pod red.): Analiza zb6z i przetworow zbozowych. Wyd. SGGW-AR.
Warszawa 1983.

Jasinska Z., Kotecki A.: Szczegoétowa uprawa roslin. T. I. Wyd. AR we Wroctawiu. Wroctaw 2003.
Jurga R.: Wplyw dodatku suchego glutenu na jako$¢ maki i pieczywa. Przegl. Zboz. Mtyn., 2005, 6,
29-31.

Karolini-Skaradzifiska Z., Subda H., Korczak B., Kowalska M., Zmijewski M., Czubaszek A.:
Ocena technologiczna ziarna i maki wybranych odmian pszenicy. Zywnos$é. Nauka. Technologia.
Jakos¢, 2001, 2 (27), 68-77.

Kawka A., Gasiorowski H.: Produkty owsiane w piekarstwie. Przegl. Piek. Cukier., 1995, 4, 4-5.
Kayashita J., Shimaoka I., Nakajoh M., Kato N.: Feeding of buckwheat protein extract reduces
hepatic triglyceride concentration, adipose tissue weight, and hepatic lipogenesis in rats. Nutritional
Biochemistry, 1996, 7, 555-559.

Kayashita J., Shimaoka I., Nakajoh M., Kishida N., Kato N.: Composition of a buckwheat protein
extract retards 7,12 - dimethylobenz (alpha) - anthraceneinduced mammary carcino - genesis in rats.
Biosci., Biotechnol. Biochem., 1999, 63, 1837-1839.

Klepacka J., Fornal L.: Zwiazki biologicznie aktywne gryki i ich funkcje prozdrowotne. Fragmenta
Agronomia, 2006, 1 (89), 78-89.

Kowalewski W., Gatazka R., Gasiorowska T.: Technologia czyszczenia i przerobu gryki na kaszg.
Przegl. Zboz. Mtyn., 2004, 6, 12-14.

Kozaczenko H., Kasifiska M.: Badania przydatnos$ci herbicydow w gryce oraz ich wptywu na biolo-
giczng i technologiczna warto$¢ nasion. Mat. VII Krajowego Sympozjum ,,Fizjologia wzrostu, roz-
woju i zywienia oraz technologia produkcji i jako$¢ ziarna gryki”, Putawy 1991, ss. 81-91.
Pisulewska E., Szymczyk B., Zajac T.: Ocena skladu chemicznego i wartosci odzywczej biatka
orzeszkow polskich odmian gryki w $wietle wspotczesnych kryteriow zywieniowych. Zesz. Nauk.
AR w Krakowie, 2001, 392, 95-101.

PN-75/A-04018. Produkty rolniczo-zywnosciowe. Oznaczenia azotu metoda Kjeldahla i przelicze-
nie na biatko.



JAKOSC CIASTA I CHLEBA PSZENNO-GRYCZANEGO W ZALEZNOSCI OD DODATKOW ... 103

[22] PN-ISO 5530-1:1999. Maka pszenna. Fizyczne wlasciwosci ciasta. Oznaczanie wodochtonnosci
i wlasciwos$ci reologicznych za pomoca farinografu.

[23] PN-ISO 7973:2001. Ziarno zbdz i przetwory zbozowe. Oznaczanie lepkosci maki. Metoda z zasto-
sowaniem amylografu.

[24] Podolska G.: Gryka — zrodto zdrowia. Wie$ jutra, 2006, 4, 15-17.

[25] Prestamo G., Pedrazuela A., Penas E., Lasuncion M.A., Arroyo G.: Role of buckwheat diet on rats
as prebiotic and heathly food. Nutrition Research, 2003, 23, 803-814.

[26] Procyk A.: Gryka i proso — cenne rosliny uzytkowe i lecznicze oraz ich uprawa. Ogrod Roslin
Leczniczych AM we Wroctawiu, 1995, 3, 7-9.

[27] Rothkaehl J.: Ocena farinograficzna ziarna pszenicy i maki pszennej. Przegl. Zboz. Mlyn., 2001, 12,
24-26.

[28] Sensoy I., Rosen R.T., Ho C., Karwe M.: Effect of processing on buckwheat phenolics and antioxi-
dant activity. Food Chem., 2006, 99, 388-393.

[29] Sikorski Z.: Chemia zywnosci. Tom 1. Sktadniki zywnosci. WNT, Warszawa 2009.

[30] Szczukowski S., Tworkowski J.: Gryka, ro$lina alternatywna o wielorakich mozliwosciach wyko-
rzystania. Fragmenta Agronomia, 1994, 3 (43), 55-59.

QUALITY OF DOUGH AND BREAD MADE OF WHEAT FLOUR AND BUCKWHEAT BRINI
DEPENDING ON THE TECHNOLOGICAL ADDITIVES

Summary

The objective of the research was to evaluate the effect of some selected technological additives on the
properties of dough and bread prepared using wheat flour and buckwheat brini. The experimental material
consisted of mixtures made from wheat flour and buckwheat brini. The buckwheat brini were applied as
a replacement for the wheat flour, and its amount constituted 10, 20, and 30 % of the flour weight. Moreover,
in order to improve the quality of bread, dry gluten or baking powder were added to the mixtures; their
amounts were 2 or 4%. In the wheat flour and the mixtures prepared, the following was determined: content
of total protein, rheological properties using a Brabender farinograph, and properties of the amylose-starch
complex using a Brabender amylograph. Furthermore, an experimental bread-baking test was performed
using a Biskupski method. The buckwheat brini were characterized by a much higher content level of protein
then the wheat flour. The value of dough’s amylographic properties increased with the increasing amount of
buckwheat brini added. The application of dough raising substances caused the maximum viscosity of dough
to significantly increase compared to the material without the technological additives and with gluten added.
The increased content of buckwheat brini in the mixtures attributed to the increase in the water absorption of
the samples analysed. The development time and the softening of the mixtures’ dough with buckwheat brini
had higher values than the samples without the brini. The mixtures containing 10% of the brini showed the
longest development time and the best dough stability. The use of baking powder in the mixtures caused the
water absorption to decrease and the rheological properties of the dough to improve compared to the material
without the technological additives and with the dry wheat gluten. The highest volumes had the bread made
from mixtures of wheat flour and 10 % of buckwheat brini. The application of baking powder, as well as the
increase in the amount of baking powder being added to the samples negatively impacted the bread volume.
On the other side, the dry wheat gluten added, as well as the increasing of its measure caused no significant
changes in the bread volume if compared to the bread without the technological additives.

Key words: buckwheat nuts, brini, dry gluten, baking powder, quality
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