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WPLYW DODATKU LEDZWIANU SIEWNEGO (LATHYRUS
SATIVUS L.) NA WYBRANE CECHY PIECZYWA MIESZANEGO

Streszczenie

Pieczywo jest produktem powszechnie spoZywanym w naszym regionie $wiata. Jednym ze sposobow
podniesienia jego wartoSci odzywczej jest stosowanie dodatkow wzbogacajacych sklad aminokwasowy
biatka zb6z. Jednym z takich dodatkéw moze by¢ ledzwian siewny (Lathyrus sativus L.). Od 1997 roku w
rejestrze COBORU wpisane sa dwie polskie odmiany tej rosliny — Krab i Derek. Ledzwian zawiera m.in.
20-36% bialka o duzej zawarto$ci lizyny, ktora jest w zbozach aminokwasem ograniczajacym. W pracy
podjeto probe zastosowania catych i zmielonych nasion obu form ledzwianu siewnego (drobno- i grubo-
nasiennej) w celu urozmaicenia asortymentu pieczywa mieszanego Zytnio-pszennego. Stwierdzono, ze
zaréwno cale nasiona, jak i w postaci maki moga by¢ stosowane jako dodatek do tego rodzaju pieczywa.
Nieco korzystniejsze ze wzgledu na jakosé¢ chlebdw jest stosowanie maki z ledzwianu, gdyz cale nasiona
wplywajg na nieznaczne obnizenie objgtosci chleboéw i pogorszenie elastycznosci.

Wstep

Pieczywo jest produktem powszechnie spozywanym w naszym regionie $wia-
ta, dostarczajacym wielu sktadnikéw pokarmowych. Miedzy innymi pokrywa 16-23%
dziennego zapotrzebowania na biatko, jest to jednak bialko niepetnowarto$ciowe.
Aminokwasami ograniczajacymi, ktore zmniejszaja jego warto$¢ odzywcza sa: lizyna,
tryptofan, metionina, treonina, izoleucyna [22]. Podniesienie wartosci zywieniowej
pieczywa mozna uzyskac przez stosowanie dodatkow uzupetniajacych jego skiad ami-
nokwasowy, glownie w lizyne, ktorymi moga by¢ nasiona roélin straczkowych, roslin-
ne preparaty biatkowe, produkty mleczne itp. {5, 7, 22). Biatko roélin straczkowych
nie doréwnuje swym sktadem bialku zwierzecemu, ale w potaczeniu z biatkami zb6z
zapewnia uzyskanie produktu o porownywalnej wartoéci zywieniowej [5]. Jedna z
roslin straczkowych, mogacych wzbogaci¢ wartos¢ odzywcza pieczywa, jest ledzwian

Dr inz. J. Korus, prof. dr hab. B. Achremowicz , mgr inz. W. Grzesik, Katedra Technologii Weglowoda-
now, Akademia Rolnicza w Krakowie, al. 29 Listopada 46, 31-425 Krakéw



WPEYW DODATKU L EDZWIANU SIEWNEGO (LATHYRUS SATIVUS L.) NA WYBRANE CECHY... 89

siewny (Lathyrus sativus L.). Jest to ro$lina z rodziny motylkowatych, wykorzystywa-
na w zywieniu ludzi i zwierzat. Najwigksze znaczenie ma w Indiach, Azji i Afryce. W
Europie stosunkowo duze uprawy znajduja si¢ w Hiszpanii, we Wloszech i na polu-
dniu Francji. W Polsce lgdzwian siewny wystepuje gléwnie na Podlasiu, pod potoczna
nazwa soczewicy podlaskiej, biatej lub ,ruskiej”. Dzigki badaniom podjgtym przez
Akademi¢ Rolnicza w Lublinie oraz firmie ,,Spojnia” z Nochowa, w 1997 roku do
rejestru COBORU wpisano dwie polskie odmiany ledZzwianu: drobnonasienna — Derek
1 grubonasienng — Krab [17]. Zaleta nasion ledzwianu jest stosunkowo wysoka zawar-
tos¢ biatka, od 23 do 36%, o korzystnym sktadzie aminokwasowym. Wynika to glow-
nie z duzej zawartoS$ci lizyny, 3,96-9,58 g/100 g biatka, ktéra w zbozach jest amino-
kwasem ograniczajacym [8, 10, 15, 19]. Badania z udzialem zwierzat wykazaty, ze
strawnos$¢ rzeczywista biatka lgdzwianu (TD) wynosi 92, warto§¢ biologiczna (BV)
waha si¢ od 59,7 do 65,4, a wspotczynnik wykorzystania biatka netto (NPU) wynosi
54,9 do 60 [19]. Nasiona lgdzwianu zawieraja ponadto okoto 65% weglowodanow,
0,9—4,6% ttuszczu, okoto 17% blonnika, 3—6% popiotu [2, 6, 16, 17, 23].

Nalezy wspomnieé, ze warto$¢ odzywcza nasion ledzwianu ograniczaja sub-
stancje antyodzywcze, w tym zwlaszcza inhibitory trypsyny i latyrogeny. Zawarto$¢
inhibitoréw trypsyny jest jednak w nasionach lgdzwianu dwukrotnie nizsza, niz np. w
soi [6]. Ponadto lgdzwian zawiera neurolatyrogen, kwas 3-N-oxalyl-L-a,p-dwu amini-
propionowy (ODAP), znany takze pod nazwa [3-N-oxalyl-amino-L-alaniny (BOAA) i
osteolatyrogen B-aminopropionitryl (BAPN) [11]. Zwiazki te sa jednak rozpuszczalne
w wodzie i ulegaja rozktadowi pod wptywem temperatury. Ponadto zachorowania na
latyryzm wystgpuja jedynie w krajach, w ktorych spozycie ledZwianu jest bardzo duze.
Choroba ta rozwija si¢ u ludzi, ktérych dieta opiera si¢ w 30-50% na nasionach tej
roéliny, a tak duze ich spozycie utrzymuje przez co najmniej 6 miesigcy [13, 18].

W naszym regionie nie sa znane przypadki wystapienia latyryzmu.

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie mozliwosci zastosowania dodatku na-
sion ledzwianu siewnego odmian Krab i Derek do chlebéow zytnio-pszennych, w celu
urozmaicenia asortymentu pieczywa oraz zwigkszenia jego warto$ci odzywcze;j.

Material i metody badan

Materiat doswiadczalny stanowitly:

e maki, pszenna typu 650 i zytnia typu 720 (PZZ w Krakowie),

e nasiona i maka z lgdzwianu siewnego dwoch odmian: drobnonasiennej Derek i
grubonasiennej Krab (z Zaktadu Hodowli i Nasiennictwa Ogrodniczego ,,Spojnia”
w Nochowie),

e  chleb mieszany zytnio-pszenny (70:30) z dodatkiem nasion i maki z lgdzwianu.
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Ciasto na chleb mieszany sporzadzano wedlug nastgpujacej receptury: maka Zyt-
nia typu 720-700 g, maka pszenna typu 650300 g, woda — 600 g, drozdze — 30 g, sol
—~20 g. Z 500 g maki zytniej sporzadzano kwas o konsystencji 170 wyprowadzony z
zurku, natomiast z 300 g maki pszennej sporzadzono podmtodg o konsystencji 180.
Ciasto po wymieszeniu i 15-minutowym odpoczynku dzielono na kesy o masie 250 g 1
poddawano fermentacji koncowej w foremkach do optymalnego rozrostu. Wypiek
prowadzono w temperaturze 230°C przez 25-30 min w piecu Viva Meteor produkcji
wloskiej.

Wedlug powyzszej receptury wypiekano takze chleby z dodatkiem 5 lub 10%
maki ledzwianowej dozowanej bezposrednio do ciasta (zastgpowano nig czgS¢ maki
zytniej) oraz z dodatkiem 10 lub 15% catych nasion lgdzwianu.

Nasiona dodawano do ciasta po uprzednim 12-godzinnym moczeniu w wodzie.
Make ledzwianowa uzyskano przez zmielenie nasion w walcowym mtynku laborato-
ryjnym RG 109 produkcji wegierskiej (przesiew przez sito o boku oczka 0,43 mm
wynosit 80%, do badan uzyto obie potaczone frakcje).

Nasze wczeséniejsze badania [1] wykazaly, ze dodatek maki z lgdzwianu w wigk-
szym stopniu pogarsza niektore cechy pieczywa pszennego, np. objgtosé, anizeli doda-
tek catych nasion, dlatego zdecydowano sig zastosowac nizsze dawki maki, a wyzsze
catych nasion.

Badanie mak wykonano wedtug norm ICC [12]: nr 107 - oznaczanie liczby opa-
dania metoda Hagberga Pertena, w aparacie Falling Number 1800, nr 115 — analiza
farinograficzna w aparacie Farinograph-Resistograph firmy Brabender, nr 137 — anali-
za glutenu w aparacie Glutomatic 2200 firmy Falling Number. Index glutenowy ozna-
czano w wirowce firmy Perten, model 2015, wedlug instrukcji aparatu [12]. Liczbg
sedymentacji z SDS oznaczano wedtug Cygankiewicza metodg mikro [4], a charakte-
rystyke kleikowania wykonywano w amylografie firmy Brabender wedtug programu
podstawowego. Sucha mas¢ oznaczano metoda wagowa, przez suszenie probki w
130°C przez 1 godz.

Nasiona 1 make z lgdzwianu badano nastgpujacymi metodami: sucha mas¢ metoda
wagowa przez suszenie w temperaturze 130°C, w ciagu 1 godziny, zawarto$¢ skrobi
wedhug normy ICC nr 122 [12], zawartos¢ cukrow wedtug PN-89/74108 [20], blonnik
pokarmowy metoda Hellendoorna [21], blonnik surowy wedlug normy ICC nr 113
[12], zawartos¢ bialka metoda Kjeldahla w aparacie Biichi Distillation Unit B 324 (N x
6,25), a tluszczu — metoda Soxhleta w aparacie Biichi Universal Extraction System B
811.

Oceng sensoryczna chlebéw przeprowadzano w oparciu o PN-89/A-74108 [20].
Analizy dokonal 12-osobowy zespot o sprawdzonej wrazliwosci sensorycznej 1 prze-
szkolony w ocenie pieczywa. Ochlodzone chleby przechowywano w woreczkach fo-
liowych przez 4 dni, w temperaturze pokojowej i wilgotnosci wzglednej 64%. Po 2,
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24, 48 1 72 godz. od wypieku oznaczano profil tekstury miekiszu chlebéw. Stosowano
analizator, model TX-XTA z oprogramowaniem XTR-1. W tym samym czasie ozna-
czano rowniez wilgotnos¢ migkiszu wedtug PN-89/A-74108 [20].

Wyniki i dyskusja

Wyniki oceny mak zamieszczono w tab. 1. Jako$¢ obu mak byta dobra pod
wzgledem warto$ci wypiekowych i odpowiednia do wybranych zastosowan.

Podstawowe wskazniki technologiczne uzytych mak.
Basic technological parameters of used flours.

Tabela 1

Cecha

Typ maki
Type of flour

Feature

pszenna zytnia
650 720
wheat rye

Liczba sedymentacji
Sedimentation number [cm’]

66 -

Liczba opadania
Falling number [s]

293 122

Wodochtonnosé¢
Water absorption [%]

60,4 60

Czas rozwoju ciasta
Time of dough development [min]

2,3 -

Czas statoéci ciasta
Time of dough stability [min]

5,7 -

Liczba jakosci
Quality number

Rozmigkczenie ciasta
Softening [j.B.]

70 -

Zawartos¢ glutenu mokrego
Wet gluten content [%]

23,6 -

Indeks glutenowy
Gluten Index [%]

98,3 -

Poczatkowa temp. kleikowania
Onset gelatinization temperature [°C]

Koncowa temp. kleikowania
Ending gelatinization temperature [°C]

- 64,5

Lepkos¢ maksymalna kleiku
Maximum viscosity [j.B.]

- 290

Czas rozklejania
Pasting time [min]

- 23

Wyniki sg $rednimi z 2 powtdrzeni / Results are means of two replicates

W tab. 2. przedstawiono wyniki oznaczania podstawowych skladnikéw che-
micznych nasion lgdzwianu. Nasiona odmian Krab i Derek zawieraly odpowiednio
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27,7 1 28,3% bialka. Byly to ilo$ci zgodne z podawanymi przez innych autoréw [9, 10,
14]. Pod wzgledem zawartosci ttuszezu (ok. 1,1%), obie odmiany lg¢dZzwianu nie r6zni-
ly sie znaczaco migdzy soba. Byly to ilosci zblizone do podawanych przez Grelg i
Skoérnickiego oraz Gabordika i1 Patuchg [8, 10], ale duzo mniejsze niz uzyskane przez
Grele w innych badaniach [9], ktory stwierdzit 4,5% tego skladnika. Nasiona obu od-
mian charakteryzowaty si¢ zblizonym poziomem wegglowodanow: Srednio 46,1%
skrobi, 17,5% btonnika pokarmowego i 5,4% cukréw ogdtem. Dane te potwierdzajq
wyniki uzyskane przez innych autoréw [10, 24]. Jedynie Chavan i wsp. [3] wykazali w
badanych przez siebie nasionach lgdzwianu o okoto 10% wigcej skrobi.

Tabela 2
Zawarto$¢ podstawowych sktadnikéw w suchej masie nasion ledzwianu.
Basic composition of grass pea seeds (on dry matter).
Skiadnik Odmiana lqdzwlanu
Component Grass pea variety
Krab (x+SD) Derek (x+SD)
Biatko / Protein [%)] 27,67 SD +1,407 28,31 SD £1,372
Ttuszez / Fat [%)] 1,10 SD +0,058 1,12 SD +0,053
Skrobia / Starch [%] 46,77 SD £2,660 45,50 SD +2,487
Bionnik surowy / Crude 5,98 SD 0,673 7,16 SD 0,688
fiber [%]
Blonnik pokarmowy /
Dietary fiber [%] 17,18 SD +0,845 17,88 SD +0,803
Cukry ogétem / Total
+ +
carbohydrates [%)] 5,58 SD 0,503 5,31 SD 10,514

X — §rednia z 3 powtdrzen / mean of three replicates
SD - blad standardowy / standard deviation

W tab. 3. zamieszczono wyniki oceny wptywu dodatku nasion ledzwianu na
wskazniki technologiczne i1 oceng sensoryczng otrzymanego pieczywa. W badanych
chlebach dodatek maki z ledzwianu praktycznie nie wplynal na wielko$¢ straty pieco-
wej, a przy dodatku 15% catych nasion nawet nieznacznie ja zwigkszyl (o okolo 3%).
Najwigkszy spadek straty wypiekowej catkowitej wyniost 8,5%, za$ dodatek 15%
catych nasion obu odmian spowodowat wzrost tej straty o okoto 2,7% (wszystkie dane
podano w odniesieniu do wzorca).

Wszystkie chleby, niezaleznie od formy i wielkosci dodatku ledzwianu, zosta-
ty zakwalifikowane do I klasy jakosciowej. Mialy one prawidlowy wyglad oraz poza-
dany, swoisty smak i zapach. W ocenie sensorycznej lepiej zostaly ocenione chleby z
nasionami odmiany Derek, gdyz jego mniejsze nasiona byly bardziej rownomiernie
roztozone w catym migkiszu, niz duze nasiona odmiany Krab. Nie wplynglo to jednak
na uzyskang klasg jakosci obu rodzajow chlebow.
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Dodatek calych nasion spowodowal zmniejszenie objgtoSci chlebow, nato-
miast maka ledzwianowa spowodowata nawet wzrost wartosci tej cechy. Byly to jed-
nak zmiany nieznaczne, rzedu 2%. Analizujac wilgotno$¢ miekiszu badanych chlebow
podczas 4 dni przechowywania nie stwierdzono istotnego wptywu stosowanych dodat-
kow, zwlaszcza maki z ledzwianu, na modyfikacj¢ tego parametru w stosunku do
wzorca. Natomiast w chlebach z dodatkiem catych nasion, po niewielkim obniZzeniu
wilgotno$ci miekiszu w drugim, a zwlaszcza trzecim dniu przechowywania, w czwar-
tym dniu wilgotno$¢ wzrastata i zblizata si¢ do poziomu z dnia wypieku. Zazwyczaj
podczas przechowywania pieczywa obserwuje si¢ spadek wilgotnosci migkiszu i
wzrost wilgotnosci skorki, co jest spowodowane migracjq wody z migkiszu do bardziej
wysuszonej skorki. Migracja wody w odwrotnym kierunku nie zachodzi w normalnych
warunkach przechowywania, gdyz réznica zawartosci wody w skdrce i migkiszu
utrzymuje si¢ w pieczywie przez dhuzszy czas. Obserwowany w niniejszych badaniach
wzrost wilgotno$ci migkiszu w czwartym dniu przechowywania zostal zatem spowo-
dowany oddawaniem wody przez nasiona. W miare zmniejszania sig wilgotnosci mig-
kiszu, woda zaczeta migrowac z nasion. Za takim przebiegiem zjawiska swiadczy fakt,
ze wzrostu wilgotnosci migkiszu w czwartym dniu przechowywania nie obserwowano
w chlebie wzorcowym oraz w chlebach z dodatkiem zmielonych nasion, czyli maki
ledzwianowej.

Najistotniejsza cecha, sposréd oznaczanych w profilu tekstury, wydaje sie w

pieczywie twardo$¢, gdyz wywiera ona istotny wplyw na oceng przez Konsumenta
stopnia $wiezo$ci pieczywa. Wyniki pomiardw twardosci migkiszu przedstawiono na
rys. 1. Twardo$¢ migkiszu w dniu wypieku byla we wszystkich przypadkach nizsza niz
w chlebie wzorcowym (bez lgdZwianu).
W pierwszym dniu przechowywania (10% maki odmiany Krab) i drugim dniu (5%
maki Krab, 10% maki Derek i 10% nasion Derek) jedynie niektére chleby wykazywa-
ty wigksza twardo$¢ migkiszu niz wzorzec. W ostatnim dniu wzorzec byt najtwardszy,
a z chlebéw z dodatkiem lgedzwianu tylko chleb z 10% maki Derek osiagnatl ten sam
poziom twardo$ci migkiszu.

Badajac elastycznos¢ migkiszu (rys. 2) zanotowano w pierwszym dniu wyzsza
jej warto$¢ w pordéwnaniu ze wzorcem, natomiast w nastgpnych dniach elastycznoéé
migkiszu chleba wzorcowego bylta wigksza. Korzystniejszy efekt na tg cechg wywarlo
stosowanie dodatku maki zamiast catych nasion, ktére w wigkszym stopniu obnizaty
warto$¢ elastycznosci, nawet w dniu wypieku.
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W chlebach mieszanych zytnio-pszennych, forma dodawanego ledZwianu miala prze-
ciwny wplyw na ich jako$é, anizeli we wczes$niejszych badaniach dotyczacych pie-
czywa pszennego [1], w ktérym dodatek maki z nasion lgdZwianu bardziej obnizat
cechy jakosciowe (spadek objgtosci, wzrost twardo$ci migkiszu) niz dodatek catych
nasion. W badanych chlebach mieszanych dodatek calych nasion okazal si¢ mniej
korzystny, za§ maka l¢dZwianowa spowodowala nawet niewielka popraw¢ niektérych
cech pieczywa (wzrost objgtosci) lub wptyngta na obnizenie innych w mniejszym
stopniu niz cale nasiona (obniZenie elastyczno$ci). W przypadku chlebéw pszennych
dodatek maki z ledzwianu spowodowal prawdopodobnie ostabienie glutenu, jak row-
niez jego ,,rozcienczenie”. Jak wiadomo dodatek maki zb6z niechlebowych lub innych
pozbawionych glutenu (sktadnika odpowiedzialnego za tworzenie ciasta pszennego)
wplywa glownie na spadek objgtosci, ale takZze pogorszenie innych cech pieczywa.
Natomiast w tworzeniu ciasta zytniego gtéwna rolg¢ odgrywaja $luzy (pentozany) i
skrobia. Ponadto ciasto zytnie ma inng strukturg niz ciasto pszenne. Stad dodatek maki
z lgdzwianu nie wptynat tak destrukcyjnie na jako§¢ pieczywa zytniego czy mieszane-
go, jak mialo to miejsce w przypadku pieczywa pszennego.

Whnioski

1. Nasiona lgdzwianu siewnego odmian krajowych sa bogatym zrodlem biatka.

2. Z punktu widzenia jako$ci badanych chiebéow korzystniejszy okazat sie dodatek
maki z lgdzwianu niz catych nasion.

3. Dodatek catych nasion lgdzwianu do chleboéw zytnio-pszennych wplynat na nie-
znaczne zmniejszenie ich objgtosci 1 pogorszenie elastycznosci.

4. Maka z nasion lgdzwianu moze by¢ stosowana jako dodatek do ciasta mieszanego
Zytnio-pszennego w celu urozmaicenia asortymentu pieczywa.
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INFLUENCE OF GRASS PEA (LATHYRUS SATIVUS L.) ADDITIVE
ON SOME FEATURES OF RYE-WHEAT BREAD

Summary

Bakery products are commonly consumed in our part of the world. One of the methods to improve
their nutritional value is the usage of additives enriching cereal proteins with necessery aminoacids. As
that additive grass pea may be used. It contains about 20-36% of protein, especially rich in lysine.

The aim of the study was to investigate the effect of supplementation of rye-wheat bread with seeds
and wholemeal of grass pea.

Both of them are good enriching additives in breadbaking. Wholemeal proved to be a slightly better
additive to rye-wheat breads, because the supplementation of bread with unprocessed seeds lowered some
quality features (for example the volume or elasticity).



