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PAULINA WOLSKA, ALICJA CEGLINSKA, ALEKSANDRA DUBICKA

PRODUKCJA PIECZYWA NA ZURKACH ZE ZBOZ
BEZGLUTENOWYCH

Streszczenie

Celem pracy byta ocena jakosci pieczywa przygotowanego z udzialem zurkéw ze zbdz bezgluteno-
wych. Material badawczy stanowily maki ze zbdz bezglutenowych, takich jak: szartat, gryka, proso i ryz
oraz pieczywo przygotowane wedhug przyjetej receptury i koncentrat chleba bezglutenowego (proba kon-
trolna).

Uzycie zurkow ze zb6z bezglutenowych w produkcji pieczywa spowodowato istotne zmiany: upieku,
masy wlasciwej 1 porowatosci migkiszu w stosunku do proby kontrolnej. Przyczynity si¢ one rowniez do
istotnego zwigkszenia zawartosci bialka w pieczywie. Szczegdlnie korzystny wptyw miat zurek z maki
gryczanej. Nie stwierdzono istotnego wplywu stosowanych zurkow na: objgtos¢ 100 g pieczywa i wilgot-
no$¢ migkiszu. W punktowej ocenie wykazano, ze pieczywo z dodatkiem zurku gryczanego wyrdzniato
si¢ najlepszymi cechami sensorycznymi w poréwnaniu z proba kontrolna.

Stowa kluczowe: pieczywo bezglutenowe, szarlat, proso, gryka, ryz, zurek

Wprowadzenie

Od kilku lat zmniejsza si¢ spozycie pieczywa i produktow zbozowych pomimo
tego, ze powinny by¢ one glownym zrédtem sacharydow w diecie czlowieka. Jednym
z powodow takiego stanu rzeczy jest wzrastajaca liczba 0sob cierpiacych na alergie lub
nietolerancje pokarmowe. U o0sob wrazliwych na tego typu dolegliwo$ci moga obja-
wiac si¢ one jako atopowe zapalenie skory, anafilaksja, astma lub celiakia. Celiakia,
nazywana takze choroba trzewna, zakwalifikowana zostala do alergii pokarmowych,
a czynnikiem ja wywotujacym sa biatka glutenowe [2, 16, 17]. Bialka te wystgpuja
w ziarnie pszenicy, orkiszu, zyta, pszenzyta oraz jgczmienia i sa czynnikiem niezbed-
nym do wytworzenia charakterystycznej gabczastej struktury migkiszu pieczywa [9,
17]. Wedhlug danych podanych przez Darewicz i Dziubg [2] na celiakig cierpi 1 na 200
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Europejczykéw oraz 1 na 250 mieszkancow USA. W mniejszym stopniu alergia ta
dotyka mieszkancow innych kontynentoéw, np. Azji [2]. U chorych na celiaki¢ spozycie
pokarmu zawierajacego gluten powoduje uszkodzenie komoérek btony sluzowej i zanik
kosmkow jelitowych, efektem tego jest uposledzenie funkcji trawiennych jelita i nie-
dobor wielu sktadnikéw odzywczych prowadzacy do wyniszczenia organizmu. Celia-
kia jest najszerzej zbadana choroba zotadkowo-jelitowa o podtozu autoimmunologicz-
nym, a najlepsza forma jej leczenia jest eliminacja z diety bialek glutenowych — przy-
czyny schorzenia [2, 3]. Znajdujace si¢ w codziennej diecie zdrowego cztowieka maka
i pieczywo muszg by¢ zastgpione produktami niezawierajacymi glutenu. Pieczywo
bezglutenowe ma jednak duzo nizsza warto§¢ zywieniowa niz chleb z konwencjonal-
nych surowcow. Wynika to z mniejszej ilosci sktadnikow odzywczych, takich jak:
biatka, witaminy i sktadniki mineralne [9]. Z tego powodu zrodzita si¢ potrzeba poszu-
kiwania innych surowcoéw do produkcji pieczywa, ktore umozliwityby poprawienie
jego cech zywieniowych i sensorycznych.

Celem pracy byta ocena jakosci pieczywa przygotowanego z udziatem zurkow ze
zb6z bezglutenowych.

Material i metody badan

Material badawczy stanowily maki ze zboz bezglutenowych, takich jak: szartat
z PPHU ,Szarlat”, gryka z Wytworni Makaronu ,,BIO” Babalscy, proso z firmy
»~BIOHURT” i ryz z Wytworni Artykutéw Bezglutenowych ,,BEZGLUTEN” oraz
pieczywo przygotowane wedlug nastgpujacej receptury: skrobia kukurydziana 432 g,
skrobia ziemniaczana 120 g, maka kukurydziana 48 g, guma guar 10,53 g, pektyna
10,53 g, drozdze 30 g, cukier 36 g, sol 10,5 g, olej 18 g, woda 630 cm’. Koncentrat
chleba bezglutenowego z firmy ,,BEZGLUTEN” i uzyskane z niego pieczywo trakto-
wano jako probe kontrolna.

W makach bezglutenowych oznaczano: wilgotno$¢ metoda suszenia [12], liczbe
opadania za pomoca urzadzenia Falling Number 1400 [13], zawarto$¢ biatka ogétem
za pomoca urzadzenia Kjeltec. Nastgpnie przygotowywano ze zb6z bezglutenowych
zurki o wydajnosci 400 % i poddawano fermentacji przez 24 h. Oznaczano potencjal-
na kwasowos$¢ zurkow, ktéore dodawano w ilosci 5 % w stosunku do skrobi kukury-
dzianej zawartej w recepturze przygotowywanego ciasta na pieczywo. Przygotowane
ciasto dzielono na kesy o masie 250 g, umieszczano w foremkach i fermentowano do
momentu uzyskania optymalnego rozrostu. Wypiek prowadzono w piecu o wilgotnosci
wzgledne] w komorze wypiekowej wynoszacej 85 - 90 %, w temp. 220 °C przez
30 min. Uzyskane na réznych zurkach pieczywo oceniano pod wzgledem upieku, obje-
tosci oraz wlasciwosci migkiszu (masy wlasciwej i porowatosci metoda Dallmana) [6]
i porbwnywano z pieczywem z gotowego koncentratu chleba bezglutenowego (proba
kontrolna). Okreslano takze wilgotnos¢ migkiszu pieczywa i zawarto$¢ biatka ogdtem
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[6], stosujac wspotczynnik przeliczeniowy azotu na biatko Nx5,8. Wszystkie rodzaje
pieczywa poddawano ocenie sensorycznej [1].

Analize statystyczna otrzymanych wynikow wykonano przy uzyciu programu
Statgraphics Plus 4.1. Oceng istotno$ci réznic pomigdzy warto$ciami $rednimi okresla-
no za pomoca jednoczynnikowej analizy wariancji przy poziomie istotnosci o = 0,05,
a najmniejsza istotng réznicg wyznaczano testem Tukey’a.

Wiyniki i dyskusja

Stosowane w badaniach maki bezglutenowe charakteryzowatly si¢ typowa dla da-
nego gatunku barwg oraz swoistym, typowym smakiem i zapachem. Nie stwierdzono
w nich obecnosci i §ladow bytowania szkodnikoéw. Wyniki charakteryzujace wykorzy-
stywane w badaniach maki ze zbdz bezglutenowych przedstawiono w tab. 1.

Tabela l
Ogolna charakterystyka maki ze zbdz bezglutenowych.
General profile of flours from gluten-free cereals.

. o . . Zawarto$¢ biatka
. Wilgotnos¢ Liczba opadania .
Rodzaj zboza bezglutenowego . . ogbtem
. Moisture Falling number .
Gluten-free cereal species Total protein content
[%0] [s] 0
[%]
Szartat
11,0 62 14,76
Amaranth ’ ’
Gryka
12,0 * 13,24
Buckwheat ’ '
Ryz
. 13,1 390 7,13
Rice
Proso
11,6 62 14,48
Millet ’ ’

* - warto$¢ nieoznaczalna ze wzgledu na proces prazenia gryki / non-determinable value owing to the
roasting process applied to buckweat

Wedtug Januszewskiej-Jozwiak i Synowieckiego [7] oraz Rézyto i Laskowskiego
[15] wilgotno$¢ maki z szartatu wynosi $rednio 6,2 - 11,5 %. Zawarto$¢ wody w mace
ryzowej wedlug Januszewskiej-Jozwiak i Synowieckiego [7] nie powinna przekraczaé
11,5 - 15,0 %. Wedlug Gasiorowskiego [5] optymalna wilgotno$¢ maki gryczanej do
przechowywania powinna zawiera¢ si¢ w przedziale 12 - 13 %. Wilgotno$¢ maki
z prosa nie powinna by¢ wigksza niz 12,0 % [8, 14]. Wykorzystywane w badaniach
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maki ze zb6z bezglutenowych cechowatla zawarto§¢ wody zgodna z danymi literaturo-
wymi [5, 7, 8, 14, 15].

Liczba opadania jest miara aktywnosci enzymow amylolitycznych. Im jej warto$¢
jest mniejsza, tym wigksza aktywno$¢ amylolityczna wykazuje maka. Liczba opadania
badanych rodzajow mak wynosita odpowiednio: 62 s — maka z szartatu i prosa oraz
390 s — maka ryzowa. W mace gryczanej nie oznaczano liczby opadania, poniewaz
podczas procesu produkcji ziarno gryki byto prazone, co spowodowato inaktywacje
enzymow.

Zawarto$¢ biatka ogotem w mace z szartatu, prosa i gryki byla wysoka i wynosita
odpowiednio 14,76, 14,48 i 13,24 %. Maka ryzowa byla najubozsza w ten sktadnik
i zawierata 7,13 % biatka. W badanych makach ze zb6z bezglutenowych zawartos$¢
biatka ogotem byta zbiezna z wynikami badan innych autorow [4, 7, 11].

W celu ukwaszenia pieczywa i nadania mu cech sensorycznych zblizonych do
pieczywa z tradycyjnych surowcow przygotowano zurki z maki ze zboz bezgluteno-
wych. Zurki uzyskane z maki z szartatu i prosa charakteryzowaly sie najwieksza kwa-
sowoscig potencjalna, najmniejsza natomiast zurek z maki ryzowej (tab. 2).

Tabela 2
Kwasowo$¢ potencjalna zurkéw ze zb6z bezglutenowych.
Potential acidity of sourdoughs from gluten-free cereals.

. . Kwasowo$¢ potencjalna zurku
Rodzaj zboza bezglutenowego . o
. Potential acidity of sourdough
Gluten-free cereal species
[*kw]
Szarlat
12,25
Amaranth ’
Gryka
10,84
Buckwheat ’
Ry
Yz 428
Rice
Proso
12,13
Millet ’

Prowadzenie ciasta na zurkach z badanych mak bezglutenowych nie miato wpty-
wu na: objeto$¢ pieczywa w przeliczeniu na 100 g oraz wilgotno$¢ jego migkiszu. Ob-
serwowano natomiast istotny wptyw uzytej maki w zurkach na inne cechy pieczywa.
Pieczywo na zurkach z szartatu i prosa charakteryzowalo si¢ mniejszym upiekiem niz
proba kontrolna. Porowato$¢ migkiszu pieczywa na zurku z szartatu byta istotnie wigk-
sza w stosunku do pieczywa na zurku z prosa i z proby kontrolnej. Badania Marciniak-
Lukasiak i Skrzypacz [10] wykazaty rowniez zwigkszenie porowatosci migkiszu chle-



108 Paulina Wolska, Alicja Ceglinska, Aleksandra Dubicka

ba bezglutenowego po dodaniu maki z szartatu. Mata masa wtasciwa migkiszu pie-
czywa na zurku z ryzu moze wskazywaé na wigksza jego pulchno$¢ w poréwnaniu
z pozostalymi probami pieczywa (tab. 3).

Prowadzenie ciasta na zurkach mialo istotny wptyw na zwigkszenie zawartosci
biatka w stosunku do proby kontrolnej we wszystkich rodzajach uzyskanego pieczywa
(tab. 3). Najwigkszy wzrost (o ok. 90 %) wystapit w przypadku pieczywa na zurku
gryczanym. Badania Wronkowskiej i Soral-Smietany [18] oraz Wronkowskiej i wsp.
[19] potwierdzaja, ze obecna w recepturze pieczywa bezglutenowego maka gryczana
istotnie zwigksza zawarto$¢ w nim biatka ogodtem. Najmniejszy wzrost zawarto$ci
biatka stwierdzono w pieczywie wyprodukowanym na zurku z prosa i wynosit on ok.
45 % w stosunku do proby kontrolne;j.

Tabela 3
Cechy pieczywa bezglutenowego determinowane prowadzeniem ciasta na zurkach ze zboz bezgluteno-
wych.
Features of gluten-free breads determined by the dough making process based on sourdoughs from
gluten-free cereals.

Rodzaj zurku Objetos¢ Masa « | Wilgotnosé Zal:?;rlizsc
ze zboz Upiek w przeliczeniu na wilasciwa Porovsllf.tosc migkiszu ooblem
bezglutenowych | Baking 100 g pieczywa migkiszu wg Dallmana pieczywa Cg
Type of loss Volume of 100 g | Crumb mass Crgmb Moisture of O(fntl(:f;t
sourdough from | [%] of bread density | B o | read crumb |
gluten-free cereals [em’] [g/em’] o Latiman [%0] P [%]
0
Szartat
12,16 ¢ 240,93 a 0,245 ab 80 a 46,00 a 2,26 ab
Amaranth
Gryk:
tyka 15,89 ab 255,53 a 0,26 2 70b 48,65 a 2,692
Buckwheat
Ryz
Rice 18,12 a 267,46 a 0,225b 70 b 47,20 a 2,17 ab
P
Mrglsjt 12,69 be 254,11 a 0,235 ab 60 ¢ 5000a | 2,04b
Proba kontrol
roba ROMMOMA 1| 16 374 241,52 0,26 2 70b 48,00 a 141 ¢
Control sample

a - ¢ — wartosci oznaczone ta sama litera w wierszu nie r6znia sig statystycznie istotnie (o = 0,05) / Values
in a line and denoted by the same letter do not differ statistically significantly (a0 = 0.05)

Na podstawie przeprowadzonej oceny sensorycznej stwierdzono, ze pieczywo
prowadzone na zurkach ryzowym i gryczanym oraz proba kontrolna charakteryzowaty
si¢ zaokraglona gérna powierzchnig i rownymi spodami bochenka. Pieczywo prowa-
dzone na zurkach z szartatu i prosa miato nierownomiernie chropowata powierzchnig.
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Pieczywo na zurku z prosa cechowato si¢ zbyt jasna, nieatrakcyjna barwa skorki. Pod
wzgledem elastyczno$ci migkiszu wysokie oceny uzyskalo pieczywo prowadzone na
zurkach gryczanym i z prosa oraz proba kontrolna. Pod wzgledem smaku i zapachu
najbardziej pozadane cechy wykazywato pieczywo uzyskane na zurkach gryczanym
i z szartatu.

Na podstawie punktowej oceny pieczywo uzyskane na zurku z prosa zostato
zdyskwalifikowane ze wzgledu na obnizona jako$¢ sensoryczna (7 pkt). Najbardziej
pozadane cechy sensoryczne wykazywato pieczywo na zurku gryczanym (22 pkt.) (rys.
1). Pieczywo stanowiace probe kontrolna uzyskato nizsza oceng o 5 punktow. Badania
Wronkowskiej i Soral-Smietany [18] oraz Wronkowskiej i wsp. [19] rowniez dowodza,
ze dodatek maki gryczanej ma korzystny wplyw na cechy sensoryczne pieczywa bez-
glutenowego.
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Szartat / Gryka / Ryz/ Rice Proso / Millet Proba kontrolna
Amaranth Buckwheat / Control sample

Suma punktéw / The sum of points

Rodzaj zboza bezglutenowego / Gluten-free cereal species

Rys. 1. Punktowa ocena uzyskanego pieczywa bezglutenowego
Fig. 1. Point-based assessment of gluten-free bread produced

Whioski

1. Zastosowanie do produkcji pieczywa bezglutenowego zurkow ze zboz, takich jak:
szartat, gryka, ryz i proso bylo korzystne, poniewaz wptyngto na istotny wzrost
zawartego w nim biatka.

2. Najkorzystniejszym w produkcji chleba bezglutenowego rodzajem zboza wykorzy-
stywanym w zurku byla gryka, ze wzgledu na potaczenie wysokiej oceny za cechy
sensoryczne z duza zawartoscia biatka.
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PRODUCTION OF BREAD USING SOURDOUGHS FROM GLUTEN-FREE CEREALS
Summary

The objective of the study was to assess the quality of bread made using sourdoughs from gluten-free
cereals. The experimental material constituted flours from gluten-free cereals, such as: amaranth, buck-
wheat, millet, and rice, as well as gluten-free bread made according to an adopted recipe, and gluten-free
bread concentrate (control sample).

The sourdoughs from gluten-free cereals applied to the bread making process caused significant
changes to occur, namely: baking loss, changes in the crumb mass density and in the crumb porosity com-
paring with a control sample. Furthermore, the sourdoughs applied contributed to a significant increase in
the level of total proteins in the bread baked. The effect of buckwheat sourdough was particularly benefi-
cial. No significant impact was found of the sourdoughs used on the volume of 100 g of bread and on the
bread moisture. The point-based system of assessment applied in this study allowed for the statement that
the bread with buckwheat sourdough added had the best and above-average sensory features compared to
the control sample.

Key words: gluten-free bread, amaranth, millet, buckwheat, rice, sourdough
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