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AGATA WOJCIECHOWICZ, ZYGMUNT GIL

JAKOSC PIECZYWA PSZENNEGO Z UDZIALEM BLONNIKA
POKARMOWEGO ROZNEGO POCHODZENIA

Streszczenie

Badania miaty na celu oceng wlasciwosci ciasta i jakosci pieczywa pszennego z udzialem trzech ro-
dzajow preparatow btonnika pokarmowego (jabtkowego, kakaowego i owsianego). Udziat blonnika zasto-
sowany w do$wiadczeniu wynosit od 0 do 15 %. W badaniach oznaczono wyrézniki jakosci i cechy amy-
lograficzne maki wzbogaconej blonnikiem pokarmowym, wlasciwosci farinograficzne ciasta oraz wyko-
nano wypiek chleba i oceniono jego jakos¢ oraz pozadalnosc.

Badania wykazaly, ze udzial blonnika jabtkowego w mieszankach powodowal obnizenie wartosci
cech jakosciowych maki, wlasciwosci reologicznych ciasta (oprocz wodochtonnosci maki) oraz objgtosci
chleba. Proby z udziatem blonnika kakaowego cechowaly si¢ najwyzszymi wartosciami cech amylogra-
ficznych maki oraz cech jakosciowych chleba. Natomiast najwyzszymi wartoSciami cech jakosciowych
maki, najmniejsza chtonnosécia wody oraz najmniejszym nadpiekiem i najmniejsza porowatoscia cechowa-
ly si¢ mieszanki z udziatem btonnika owsianego. Wzrastajacy udzial blonnika pokarmowego w probach
powodowat wzrost maksymalnej lepkosci kleikow macznych, wodochtonnosci maki, czasu rozwoju cia-
sta, liczby jakosci, nadpieku chleba oraz poprawg porowatosci migkiszu chleba przy jednoczesnym
zmniejszeniu wydajnoséci glutenu, wskaznika sedymentacyjnego, liczby opadania, stalo$ci ciasta oraz
objgtosci chleba. Najwyzsza jakoscia sensoryczng cechowaly si¢ chleby z udziatem blonnika owsianego,
a najnizsza z udzialem preparatu kakaowego. W ocenie konsystencji najwyzsze noty uzyskaty chleby z 5
1 10 % udziatem preparatow btonnikowych.

Stowa kluczowe: blonnik pokarmowy, maka pszenna, jako$¢ pieczywa

Wprowadzenie

Na przestrzeni ostatnich lat obserwuje si¢ zmiany w sposobie odzywiania ludzi,
bedace skutkiem upowszechnienia osiagni¢¢ postgpu technologicznego, zmian zwycza-
jow zywieniowych, a takze trybu zycia [6, 7]. Zmiany cywilizacyjne spowodowaty
wzrost spozycia zywnosci wysoko przetworzonej, czego skutkiem bylo zmniejszenie
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w diecie iloéci btonnika pokarmowego, niezbgdnego do prawidtowego funkcjonowania
organizmu [4, 13].

Ze wzgledu na mniejsze spozycie btonnika pokarmowego w poréwnaniu z zale-
ceniami (dietetycy zalecaja spozywanie ok. 30 - 40 g btonnika dziennie, podczas gdy
przecigtne spozycie wynosi tylko 15 g), istotnym zadaniem technologéw jest wzboga-
canie produktow w blonnik pokarmowy. Zwiazki te nie naleza do substancji biologicz-
nie czynnych, jednak wywieraja istotny wptyw na metaboliczne i fizjologiczne procesy
w organizmie cztowieka. Wtokno roslinne buforuje i wiaze nadmiar kwasu solnego
w zotadku, zwigksza wypehienie jelit i pobudza ich perystaltyke, tworzy rowniez ko-
rzystne podloze do rozwoju pozadanej flory bakteryjnej w jelicie grubym. W $wietle
przewodu pokarmowego sktadniki widkna roslinnego wiaza szereg substancji, a takze
cholesterol i kwasy zotadkowe [4, 9, 14]. Ze wzgledu na te wtasciwosci wtokno roslin-
ne ma duze znaczenie w profilaktyce choréb cywilizacyjnych, do ktorych zalicza sig
otytos¢, miazdzyce, choroby serca, nowotwory jelita grubego i cukrzyce [8, 13, 25].

Obecnie konsumenci preferujq jasne pieczywo pszenne, ktore jest jednak ubogie
w wartosciowe sktadniki odzywcze oraz btonnik [8, 10]. Podejmuje si¢ wigc wzboga-
canie jasnego pieczywa pszennego preparatami wysokobtonnikowymi, ktére oprocz
btonnika zawieraja takze inne zwiazki, np. teobroming (preparat kakaowy), kwasy
organiczne, witaminy, pektyny czy garbniki (preparat jabtkowy). Do produkcji prepa-
ratow wysokobtonnikowych wykorzystuje si¢ przede wszystkim bogate w nieprzyswa-
jalne weglowodany cze$ci zb6z, owocow i warzyw, bedace odpadami przemyshu zbo-
zowo-mlynarskiego i owocowo-warzywnego. Zastosowanie odpadéw przemystowych
do produkcji preparatow jest wygodne i optacalne ze wzgledu na dostgpnos$¢ surowca
oraz niski jego koszt [3].

Celem badan byla ocena wlasciwosci ciasta i jako$ci pieczywa pszennego
z udzialem preparatéw btonnikowych réznego pochodzenia.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowita maka pszenna typu 750, do ktérej dodawano 3 ro-
dzaje wysoko rozdrobnionych preparatéw blonnikowych, produkcji Microstructure Sp.
z 0.0. z Warszawy, pochodzacych z: wytlokow jablkowych (blonnik jabtkowy)
o wilgotnosci 3,6 % 1 zawartosci biatka 5,9 %, tuski kakaowej (blonnik kakaowy)
o wilgotnosci 6,3 % 1 zawartosci biatka 18,8 % oraz z tuski owsianej (btonnik owsia-
ny) o wilgotnosci 7,1 % i zawartosci biatka 20,1 %. Udzial preparatdéw w probach wy-
nosit 0, 5, 10 i 15 %. Probe kontrolna stanowita maka pszenna bez dodatku btonnika
pokarmowego.

Na badanych probach wykonano oznaczenia: zawarto$ci biatka ogétem metoda
Kjeldahla [15], stosujac wspotczynnik przeliczeniowy Nx5,7; ilosci i jakosci glutenu
[16]; liczby opadania metoda Hagberga-Pertena [17]; wskaznika sedymentacyjnego
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testem Zeleny’ego [18]; wlasciwosci reologicznych ciasta za pomoca farinografu Bra-
bendera [19] oraz wlasciwosci amylograficznych maki [20].

Wypiek pieczywa prowadzono metoda opracowana w Zaktadzie Technologii
Zboz Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu wedlug nastgpujacej receptury:
maka pszenna 250 g, drozdze 7,5 g, sol 3,8 g, woda do uzyskania konsystencji 300 FU.
Ciasto sporzadzano metoda jednofazowa. Czas mieszenia wynosil 3 min. Nast¢pnie
okoto 300 g ciasta nakladano do form i poddawano fermentacji w temp. 30 - 35 °C
przez 1 h. Po godzinnej fermentacji ciasto poddawano przegniataniu i ponownie wsta-
wiano do komory fermentacyjnej. Po 30 min ciasto ponownie przegniatano i odstawia-
no do fermentacji koncowej. Wypiek chleba w piecu laboratoryjnym trwat 30 min
w temp. okoto 240 °C. Pieczywo oceniano na podstawie nadpieku chleba, objgtosci
chleba ze 100 g maki w aparacie SA-Wy, porowato$ci migkiszu wedtug skali Dall-
manna. Chleby poddawano ocenie sensorycznej przy uzyciu 9-stopniowej werbalnej
skali hedonicznej [24], w ktorej 9 pkt przyznaje sig¢ probie o najbardziej pozadanych
cechach, a 1 pkt probie, ktorej cech si¢ zdecydowanie nie lubi. Oceniano wyglad, bar-
we skorki 1 migkiszu, konsystencjg, zapach i smak chlebow. Grupa oceniajaca skladata
si¢ z 6 0sob.

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej przy uzyciu jednokierunko-
wej analizy wariancji dla dwoch zmiennych (rodzaj i udziat blonnika pokarmowego)
przy poziomie istotnosci o < 0,05. Srednie wyceniono testem Duncana.

Wyniki i dyskusja

Dodatek do maki pszennej réznych rodzajow i ilosci blonnika pokarmowego
spowodowatl zmiang cech jakosciowych mieszanek (tab. 1). Najmniejsza zawartoscia
biatka, wydajnoscia i rozptywalnos$cia glutenu oraz liczba opadania charakteryzowatly
si¢ proby z udzialem btonnika jabtkowego, natomiast najwyzsze warto$ci wykazano
w probach z udziatem blonnika owsianego. Wzrastajacy udzial preparatow btonniko-
wych w mieszankach spowodowal wzrost zawartosci biatka. Wynika to z wysokiej
zawartos$ci biatka w czystych preparatach btonnikowych. Vergara-Valencia i wsp. [26]
stwierdzili natomiast zmniejszenie zawartosci biatka w chlebie pod wptywem dodatku
preparatu btonnikowego z mango. Podobna tendencj¢ zanotowali Ajila i wsp. [1], ba-
dajac mozliwo$¢ zastosowania preparatow wysokobtonnikowych w wyrobach ciastkar-
skich. W praktyce piekarskiej uwaza sig, ze maka chlebowa powinna zawiera¢ powy-
zej 25 % glutenu mokrego. Wydajnos¢ glutenu malata wraz ze wzrostem udziatu pre-
paratow btonnikowych w probach, co moze by¢ spowodowane interakcja migdzy pre-
paratami blonnikowymi a glutenem, na co wskazuja wyniki badan Chen i wsp. [5].
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Tabela l
Srednie wartosci cech jako$ciowych maki pszennej w zaleznosci od rodzaju i udziatu bfonnika pokarmo-
wego.
Mean values of wheat flour quality properties depending on the type and content level of dietary fibre.

Biatko ... | Rozptywalno$¢ Wskaznik Liczba
. Wydajnosé . .
Cecha | ogbtem glutenu sedymentacyjny | opadania
. glutenu : . . .
Trait | Total Deliquescence Sedimentation Falling
. . Wet gluten
Czynnik protein [%] of wet gluten value number
Factor [%] ’ [mm)] [ml] [s]
jablkowy 114 | 17,50 1,4b 37,6a 362b
Rodzaj blonnika | 2pple
pokarmowego | kakaowy | 34, | 199y, 1,7 ab 272b 375a
Type of dietary | cocoa
fibre ;
owSEY | 129a | 29,7a 27a 34,1 a 374a
oat
Udziat btonnika 0 12,2b 31,1a 1,8a 38,0a 38l a
pokarmowego 5 12,6 ab 29,6 a 20a 33,6 ab 363 b
Content of
dietary fibre 10 13,1a 16,8 b 22a 29,70 363 b
(%] 15 12,7 ab 11,9b 1,.8a 30,8b 374 ab

Objasnienia: / Explanatory notes:

a, b, ¢, d, e — wartosci $rednie w kolumnach oznaczone r6znymi literami r6znig sig statystycznie istotnie
na poziomie o < 0,05;

a, b, ¢, d, e — mean values in the columns, denoted by different letters, differ statistically significant at
alevel of 0.<0.05;

Najwigksza wydajnoscia ocenianego wyroznika charakteryzowaty si¢ proby: kon-
trolna i z 5 % udziatem btonnika (31,1 % 1 29,6 %), natomiast najmniejsza proby z 10
115 % udzialem btonnika (16,8 % 1 11,9 %). Przy 10 1 15 % udziale btonnika
w mieszance stwierdzono pewne trudnosci w wymyciu zwigzlego glutenu. Jakos¢ glu-
tenu mozna okresla¢ na podstawie jego rozptywalnosci. Gluten mocny tylko w nie-
wielkim stopniu rozptywa si¢ podczas termostatowania w temp. 30 °C. Wartosci tej
cechy miescily si¢ w przedziale od 1,4 do 2,7 mm, co $wiadczy o duzej mocy wymyte-
go glutenu. Najwyzsza wartoscia omawianej cechy charakteryzowaly si¢ proby z pre-
paratem owsianym (2,7 mm), a najmniejszym z jabtkowym (1,4 mm). O warto$ci wy-
piekowej maki decyduje nie tylko ilos¢, lecz takze jakos§¢ glutenu, ktéra mozna okre-
$li¢ za pomoca wskaznika sedymentacyjnego. Charakteryzuje on gluten pod wzglgdem
jako$ciowo-ilosciowym. Maka o wysokiej zawartosci glutenu dobrej jakoSci odznacza
si¢ wysokim wskaznikiem sedymentacyjnym. Najnizsze wartosci tej cechy (27,2 ml)
osiagnety mieszanki z btonnikiem kakaowym. Wskaznik sedymentacyjny Zeleny’ego
ulegal stopniowemu obnizeniu wraz ze wzrostem udziatu btonnika w probach. W oce-
nie jako$ci maki wazna jest takze aktywnos¢ enzymow amylolitycznych. Aktywnosé
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a-amylazy mozna okres$la¢ posrednio na podstawie liczby opadania. Przy duzej aktyw-
nosci tego enzymu kleiki sa szybko uptynniane, a liczba opadania jest niska. Uzyskane
wartosci liczby opadania byly wysokie 1 wahaty si¢ od 362 do 381 s, przy czym naj-
wyzsza wartos¢ tej cechy uzyskano w przypadku proby kontrolnej (381 s), a najnizsza
w probach z 5 1 10 % udziatem btonnika (363 s). W badaniach prowadzonych przez
Mielcarz [13] zastosowanie dodatku r6znych rodzajow blonnika do maki w ilosci od 5
do 15 % spowodowato niewielkie zmiany liczby opadania.

W tab. 2. przedstawiono wartosci cech amylograficznych maki pszennej z udzia-
fem trzech rodzajow btonnika pokarmowego. Badania wykazaly, ze zastosowany
w do$wiadczeniu preparat blonnika kakaowego charakteryzowat si¢ najwyzszymi war-
tosciami cech amylograficznych mieszanek. Rosnacy udziat blonnika w probach wpty-
nat istotnie jedynie na maksymalna lepkos¢ kleikow macznych, powodujac jego wzrost
z 1080 FU (proba kontrolna) do 1236 FU (15 % udziatu btonnika).

Tabela 2
Srednie warto$ci cech amylograficznych maki pszennej w zaleznosci od rodzaju i udziatu blonnika po-
karmowego.
Mean values of amylographic properties of wheat flour depending on the kind and content level of dietary
fibre.

Maksymalna
Temperatura Temperatura A L1t
, lepkos¢ kleikow
Cecha | poczatkowa koncowa Czas macznveh
Trait kleikowania kleikowania kleikowania Ma‘ ny
Initial Final Gelatinization Vialeﬁm
temperature of | temperature of time of Zfa?tini};e d
Czynnik gelatinization | gelatinization [min] %iou hs
Factor [°C] [°C] &
[AU]

Jablk"lwy 58,8 ab 87.2b 38,1b 1158 a
Rodzaj btonnika apple

pokarmowego | kakaowy 59,0 a 89,2 3942 1048 a
Type of dietary cocoa

fibre :

°W§;‘ny 57.8b 87,1b 38,0b 11272

Udziat btonnika 0 58,4 a 87,0 a 38,0a 1080 b

pokarmowego 5 58,6a 87,6 a 384a 1003 b

Content of
dietary fibre 10 584a 88,5a 39,0 a 1125 ab
[%] 15 58,6a 88,1 a 38,7a 1236 a

Objasnienia jak pod tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.

Najwigksza chtonno$cig wody charakteryzowatly si¢ mieszanki z udziatem bton-
nika jabtkowego (67,2 %), a najmniejsza z udzialem blonnika owsianego (65,2 %)
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(tab. 3). Podobne wyniki uzyskata Mielcarz [13]. Wzrastajacy udziat preparatéw bton-
nikowych w mieszankach spowodowal stopniowy wzrost wodochtonno$ci maki
z 58,2 %, w probie kontrolnej, do 73,9 %, w probach z 15 % udzialem btonnika (tab.
3). Taka zaleznos¢ potwierdzaja badania innych autoréw [1, 2, 13, 22]. Zjawisko to jest
prawdopodobnie spowodowane obecno$cig w strukturze blonnika znacznej ilosci grup
hydroksylowych, ktoére umozliwiaja intensywniejszg reakcj¢ wody z wigzaniami wodo-
rowymi [21]. Wzrost wodochtonnos$ci stwierdzono takze w przypadku dodawania do
maki otrab réznych zbo6z [23], ktore zawieraja duzo blonnika. Najkrotszy czas rozwoju
i stato$¢ ciasta, najwigksze rozmigkczenie i1 najmniejsza liczbg jako$ci uzyskano
w przypadku mieszanek z udziatem btonnika jabtkowego (tab. 3). W miarg stosowania
wigkszej ilosci btonnika pokarmowego w mieszankach wydtuzat si¢ czas rozwoju cia-
sta, a takze nastapil wzrost liczby jako$ci. Najmniejsza stalo$¢ ciasta uzyskano w pro-
bach z maksymalnym udziatem preparatu btonnikowego (15 %) (4,0 min). W bada-
niach prowadzonych przez Wanga i wsp. [25] dodawane do ciasta btonniki nie wptyng-
ly na czas rozwoju i stato$¢ ciasta, ktore sa wskaznikami sity maki. Im wyzsze ich
wartosci, tym silniejsze powstanie ciasto. Natomiast Sudha i wsp. [23] podaja, ze doda-
tek do ciasta otrab réznego pochodzenia powoduje obnizenie stalosci ciasta oraz wy-
dluzenie czasu rozwoju ciasta. Podobne wyniki doswiadczen uzyskali Ajila i wsp. [1]

Tabela 3
Srednie wartosci cech farinograficznych maki pszennej w zaleznosci od rodzaju i udziatu blonnika pokar-
mowego.

Mean values of farinographic properties of wheat flour depending on the type and content level of dietary
fibre.

Cecha Objetos¢ chleba Nadpiek chleba Porowatf)sc migkiszu
. Bread volume wg skali Dallmanna
Trait 3 . Overbake .
. [cm’/100g maki / Porosity of the crumb
Czynnik & [%0] ’
Factor flour] acc. to Dallmann scale
Jab{k‘;wy 468 b 5794 7a
Rodzaj btonnika apple
pokarmowego kakaowy
Type of dictary cocoa 508 a 579a 6,5 a
fibre .
°W§:t‘“y 506 2 547b 6b
. . 0 588 a 47,6d S5c¢
Udziat blonnika
pokarmowego 5 527b 539c¢ 6b
Content of dietary 10 449 ¢ 594b 7a
fibre [%]
15 411d 66,5 a 8a

Objasnienia jak pod ta. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.
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oraz Sudha i wsp. [22], podczas ktorych badano wptyw dodatku preparatu blonniko-
wego z mango oraz wytlokéw jabtkowych na wlasciwosci reologiczne ciasta. Diuzszy
czas rozwoju ciasta spowodowany jest ,rozcienczeniem” glutenu poprzez dodatek
btonnika oraz mozliwa ich interakcja. Rozmigkczenie ciasta mieScito si¢ w przedziale
od 68 do 98 FU, przy czym najnizsza jego warto$¢ otrzymano w probie z udziatem
btonnika owsianego.

Tabela 4
Srednie wartoéci cech jako$ciowych pieczywa pszennego w zaleznosci od rodzaju i udziatu btonnika
pokarmowego. |
Mean values of quality properties of wheat bread depending on the type and content level of dietary fibre.

Wodochtonnoé¢ | Czas rozwoju | Stato$¢ | Rozmigkczenie | Liczba
Cecha maki ciasta ciasta ciasta jakosci
Trait | Water absorption | Development | Dough Softening Quality
Czynnik of flour time of dough | stability of dough number
Factor [%] [min] [min] [FU] [mm)]
jablkowy 6722 47b 40b 98a 82b
Rodzaj blonnika | apple
pokarmowego | kakaowy 66,0 b 6.7a 59a N2a 104 a
Type of dietary cocoa
fibre ;
owsiany 65.2¢ 5.8 ab 56a 68b 107 a
oat
Udziat blonnika 0 58,2d 30c¢ 56a 82a 84 b
pokarrnowego 5 63,8 C 5,6 b 5,6 a 83 a 97 a
Content of 10 68,6 b 6,5 ab 55a 90 a 102a
1 0,
dietary fibre [%] 15 7392 78a 40b 88 a 109a

Objasnienia jak pod ta. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.

Najmniejsza objgtoscia charakteryzowaty si¢ chleby wypieczone z dodatkiem
btonnika jablkowego (468 cm’), natomiast najmniejszym nadpiekiem (54,7 %) i naj-
mniejsza porowatoscia (6 punktow w skali Dallmanna) chleby z btonnikiem owsianym
(tab. 4). Wraz ze wzrostem udziatu preparatéw btonnikowych w probach nastapito
zmniejszenie objetosci chleba z 588 cm® w probie kontrolnej do 411 ecm® (15 % udziat
btonnika) (tab. 4), spowodowane ,,rozcienczeniem” glutenu poprzez dodatek do maki
preparatow btonnikowych. Podobna zaleznos¢ stwierdzili Korus i Achremowicz [11],
Masoodi i wsp. [12], Sudha i wsp. [22] oraz Wang i wsp. [25]. Zmniejszenie objgtosci
chleba $§wiadczy o obnizeniu jako$ci pieczywa, co moze spowodowaé zmniejszenie
atrakcyjnos$ci konsumenckiej. W miar¢ zwigkszania ilo§ci btonnika pokarmowego
nastapil takze znaczny wzrost nadpieku chleba z 47,6 % (proba kontrolna) do 66,5 %
w probach z maksymalnym udzialem btonnika pokarmowego (tab. 4), co wynika
z wigkszej wodochtonnosci mieszanek z udziatem preparatow btonnikowych. Ocena
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porowatosci migkiszu wedlug 8-punktowej skali Dallmanna zawierala si¢ w przedziale
5 — 8 pkt (tab. 4). Wzrost udziatu preparatow blonnikowych w prébach spowodowat
polepszenie porowatosci migkiszu chlebow, podnoszac uzyskana punktacj¢ z 5 (chleb
kontrolny) do 7 — 8 pkt (chleby wypieczone z 10 1 15 % udziatem blonnika).

Tabela 5
Wyniki oceny sensorycznej chlebéw w zaleznosci od rodzaju i udziatu btonnika pokarmowego [pkt].
Sensory assessment results of breads depending on the type and content level of dietary fibre [points].

Cecha Barwa Barwa
Trait Wyglad skorki migkiszu | Konsystencja | Smak | Zapach
Crvnnik Appearance Crust Crumb Texture Taste | Smell
Fag]tor colour colour
Jabtkowy
Rodzaj apple 82a 8,4 ab 84a 84a 7,8 ab 8,0b
btonnika Kakaow
pokarmowego y 84a 8,0b 8,0b 8,3a 6,9b 8,2 ab
Type of cocoa
dietary fibre OWOS:EHY 84a 8.8a 84a 8,6a 88a | 84a
Udziat 0 86a 8,8a 84a 8,0b 8,6a 82a
btonnika
pokarmowego 5 8,6a 8,5a 8,3a 8,7a 8,0a 8,2a
dC(intenfEt())f 10 83a 8,2a 8,1a 8,7a 75a 81la
ietary fibre
[%] 15 79a 8,0a 83a 83b 72a 82a

Objasnienia jak pod ta. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.

Wyniki oceny sensorycznej chlebow przedstawiono w tab. 5. Najwyzsza ocena
barwy skorki i migkiszu, zapachu i smaku charakteryzowaly si¢ chleby z dodatkiem
btonnika owsianego. Najnizej pod wzgledem barwy skorki i migkiszu oraz smaku oce-
niono chleby z udziatem btonnika kakaowego, natomiast najmniej odpowiadat ocenia-
jacym zapach pieczywa wzbogaconego preparatem blonnika jablkowego. Wzrastajacy
udzial btonnika pokarmowego w probach wptynat istotnie na konsystencj¢ chlebow.
Najwyzej oceniono konsystencjg chlebow z 51 10 % udziatem blonnika.

W wyniku przeprowadzonej analizy wariancji stwierdzono, Ze interakcje oma-
wianych czynnikow byty statystycznie nieistotne.

Whioski

1. Udziat blonnika jabtkowego w mieszankach spowodowal obnizenie wartosci cech
jakosciowych maki, wtasciwos$ci reologicznych ciasta (oprécz wodochtonnosci ma-
ki) oraz objgtosci chleba. Proby z udzialem btonnika kakaowego cechowaty sig
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najwyzszymi warto$ciami cech amylograficznych maki oraz cech jakosciowych
chleba. Natomiast najwyzszymi warto$ciami cech jakosciowych maki, najnizsza
chtonnoscia wody, najmniejszym nadpiekiem oraz najmniejsza porowatoscia ce-
chowaty si¢ mieszanki z udziatem blonnika owsianego.

. Wzrastajacy udziat blonnika pokarmowego w probach powodowal wzrost maksy-

malnej lepkosci kleikow macznych, wodochtonnosci maki, czasu rozwoju ciasta,
liczby jakosci, nadpieku chleba oraz poprawg porowatosci migkiszu chleba przy
jednoczesnym zmniejszeniu wydajnosci glutenu, wskaznika sedymentacyjnego,
liczby opadania, statosci ciasta oraz objgtosci chleba.

. Najwyzsza jakoS$cia sensoryczna cechowaly sig chleby z udzialem btonnika owsia-

nego, a najnizsza z udzialem preparatu kakaowego. W ocenie konsystencji najwyz-
sze noty uzyskaly chleby z 5 i 10 % udziatem preparatow btonnikowych.

Projekt jest wspolfinansowany ze srodkow Unii Europejskiej - Europejskiego

Funduszu Spolecznego oraz budzetu Wojewodztwa Dolnoslaskiego w ramach Progra-
mu Operacyjnego Kapitat Ludzki.
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QUALITY OF WHEAT BREAD CONTAINING DIFFERENT TYPES OF DIETARY FIBRE
Summary

The objective of the investigations was to asses the properties of dough and quality of wheat bread
containing three types of dietary fibres (apple fibre, cocoa fibre, and oat fibre). The contents of fibres used
in the investigation ranged from 0. 5 to 15 %. During the investigation performed, the quality characteris-
tics and amylographic features of wheat flour enriched with dietary fibre were determined, as were the
farinographic (rheological) properties of dough. Next, the bread was baked and its quality was assessed.

The investigations proved that the content level of apple fibre in blends caused the values of quality pa-
rameters, rheological properties of the dough, and bread volume to decrease. The highest values of amylo-
graphic properties and bread quality properties were found in blends with cocoa fibre. The blends containing
oat fibre were characterized by the highest values of flour quality parameters, the lowest water absorption
level, the lowest overbake, and the lowest porosity. It was found that the increasing content of dietary fibre in
samples caused the maximum viscosity of gelatinized doughs, water absorption of flour, development time of
dough, quality number, overbake of bread and porosity of the crumb to increase and, at the same time, the
wet gluten, sedimentation value, falling number, dough stability, and bread volume to decrease. The best
sensory quality showed the bread containing oat fibre, and the lowest — the bread with cocoa fibre. While
assessing the texture acceptance, the bread containing 5 and 10 % of dietary fibre was ranked highly.

Key words: dietary fibre, wheat flour, bread quality
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