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POZIOM FRUKTANOW W CHLEBIE MIESZANYM

Streszczenie

Celem pracy bylo porownanie zawartosci fruktanéw we wzorcowym chlebie mieszanym oraz w chle-
bie z 8% udzialem FOS, inuliny i maczki z bulw topinamburu odmiany Violet de Rennes. Zawartosé
fruktanow w chlebie wzorcowym wynosila 1,4 g/100 g s.m. Wszystkie zastosowane dodatki spowodowaty
istotny statystycznie wzrost poziomu tych zwiazkow, najwigkszy w chlebie z udzialem inuliny (6,7 g/100
g s.m.). W tym pieczywie stwierdzono takze najmniejsze obnizenie zawarto$ci fruktandow podczas pro-
dukcji (33%), a najwieksze w chlebie z dodatkiem FOS (43%).

Wstep

Zywnos¢ funkcjonalna i funkcjonalne skladniki diet, to pojecia nabierajace w
ostatnich latach coraz wigkszego znaczenia. Jako Zywno$¢ funkcjonalng mozna zdefi-
niowa¢ kazda, ktéra poza swoja wartoscig odzywcza ma pozytywny wplyw na zdro-
wie, rozw0j fizyczny lub samopoczucie. W ostatnich latach nastapity istotne zmiany w
sposobie odzywiania si¢, wynikajace zaréwno ze zmieniajacych si¢ zwyczajow, trybu
zycia, warunkéw ekonomicznych oraz nowych zalecen dietetycznych. Zywieniowcy
uznaja za pozadane spozywanie 5—6 porcji produktéw zbozowych dziennie, z czego
potowg powinny stanowi¢ produkty petnoziarniste [2].

W chlebach produkowanych z mak o niskim wyciagu, ktore sg preferowane przez
krajowych konsumentéw, zawartosci sktadnikéw odzywczych jest niska. Dlatego tez
w produkcji piekarskiej, poza podstawowymi surowcami, mogg by¢ stosowane rézne-
go rodzaju dodatki w celu wzbogacenia warto$ci zywieniowe] pieczywa [10]. Tym
bardziej, ze pieczywo jest produktem masowego spozycia, co wskazuje na celowo$é
uzycia go jako ,,no$nika” deficytowych sktadnikow odzywczych [16].

Pieczywo jest zrodtem btonnika. Dzigki swym wiasciwosciom, widkno pokar-
mowe zapobiega lub przynajmniej hamuje rozwoj wielu chor6b. Bogate w ten skiadnik
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jest pieczywo z dodatkiem ziaren oraz chleb razowy [14, 15, 24]. Chleb i butki z owo-
cami zawieraja znaczne ilo$ci btonnika. Kompozycja sktadnikow btonnika pokarmo-
wego w produktach zbozowych jest zréznicowana i nieréwnorz¢dna pod wzglgdem
fizjologicznym. Caloziarnowe maki pszenne i Zytnie bogate sa w nierozpuszczalne
sktadniki wtdkna (celuloza, lignina), natomiast niewielka ilo$¢ stanowia rozpuszczalne
frakcje blonnika. Do niedawna fruktany uznawano za polisacharydy towarzyszace
blonnikowi. Obecnie niektorzy autorzy zaliczaja je do rozpuszczalnej frakcji blonnika
pokarmowego, [8, 21]. W 1998 roku inulina i oligofruktoza zostaly uznane przez Ge-
neral Referee for Dietary Fiber and Complex Carbohydrates of AOAC International za
czS¢ btonnika pokarmowego [23].

Fruktany, podobnie jak widkno pokarmowe, nie sa trawione w przewodzie po-
karmowym czlowieka, poniewaz nasz organizm nie posiada enzymow hydrolizujacych
wiazania -2-1 glikozydowe. Stanowia natomiast doskonate podtoze rozwoju pozada-
nej mikroflory jelitowej [1, 20]. W jelicie grubym znajduje si¢ okoto 400 gatunkow
bakterii. Metabolity niektorych z nich, bgdac toksynami, wptywaja bardzo niekorzyst-
nie na organizm, a nawet dziataja kokarcinogennie [22, 26]. Do najgrozniejszych bak-
terii naleza Escherichia coli, Veillonella, Staphylococcus, Clostridium i Klebsiella
[12]. Obok bakterii patogennych, w organizmie wystgpuja bakterie z rodziny Lactoba-
cillus, Bifidobacterium, a takze Gram-dodatnie paciorkowce zaliczane do prebiotykow
[11, 25]. Bakterie te metabolizuja fruktany do kwasu octowego 1 mlekowego w pro-
porcji 3:2, najkorzystniejszej dla przewodu pokarmowego czltowieka. Utrzymujac w
ten sposob w jelicie grubym wilasciwy poziom pH oraz pozadana ilo$¢ bakterii odpo-
wiednich dla okrg¢znicy, hamuja tym samym rozwdj bakterii gnilnych i patogennych,
ktére preferuja $rodowisko o pH zblizonym do obojgtnego [17]. Bakterie pobudzaja
system odporno$ciowy organizmu, syntetyzuja witaminy z grupy B, a takze substancje
o0 charakterze antybiotykow np. bifidyna [13]. Oprocz tych witasciwosci, fruktany cha-
rakteryzuja sie hipoglikemicznym dziataniem [13, 18, 27, 28].

Podobnie jak btonnikowi pokarmowemu, fruktanom przypisuje sig¢ zdolno$¢ ob-
nizania poziomu cholesterolu i triglicerydow w surowicy krwi. Hipolipidemiczne dzia-
tanie fruktanow stwierdzono w badaniach na zwierzetach [9, 17].

Celem pracy byto porownanie zawartosci fruktanow w chlebie wzorcowym z po-
ziomem tych skladnikéw w chlebie z dodatkiem preparatéw (fruktooligosacharydow i
inuliny) oraz z udzialem maczki z bulw topinamburu (Helianthus tuberosus L.) odmia-
ny Violet de Rennes.

Material i metody badan

Material badawczy stanowito pieczywo mieszane wzorcowe oraz pieczywo z 8%
udziatem preparatow fruktooligosacharydow (FOS) — ,Raftilose” 1 inuliny — ,,Raftili-
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odmiany Violet de Rennes. Wypiek laboratoryjny chlebéw przeprowadzano metoda
bezposrednia, stosujac 2% dodatek soli i 3% dodatek suszonych drozdzy piekarskich,
w stosunku do masy maki.

Zawarto$¢ fruktandw oznaczano metoda enzymatyczna przy uzyciu testow Boeh-
ringer Mannheim nr 716260 i 139106 {4, 5]. Obnizenie zawarto$ci fruktanow oblicza-
no z réznicy poziomu tych zwiazkoéw przed i po wypieku.

Wyniki i dyskusja
Zawarto$¢ fruktanow w chlebie wzorcowym byta niska 1 wynosita 1,4 g/100 g
s.m. (rys. 1).
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Rys. 1. Zawarto$¢ fruktanow w pieczywie z roznymi dodatkami.
Fig. 1.  The fructan content of bread with different additives.

W dostgpnej literaturze brak jest danych dotyczacych zawarto$ci fruktanow w
pieczywie pszenno-zytnim. Rowniez Tabele Wartosci Odzywczej Produktow Spozyw-
czych [19] nie zawieraja informacji o poziomie tych sktadnikéw w chlebie. Autorzy
Tabel wiaczaja je zapewne do blonnika pokarmowego, co jest zgodne z najnowszymi
trendami nauki.

Wszystkie dodatki spowodowaly statystycznie istotny wzrost poziomu fruktanow
w porownaniu z chlebem wzorcowym. Zgodnie z oczekiwaniami, najwigksza zawar-
to$¢ tych zwiazkow stwierdzono w chlebie z dodatkiem inuliny (6,7 g/100 g s.m.) i
fruktooligosacharydow (5,1 g/100 g s.m.).
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Zawarto$¢ fruktanow w chlebie z dodatkiem maczki ,topinamburowej” byla nie-
znacznie nizsza i wynosita 4,8 g/100 g s.m. Podobnie wyzsze iloSci fruktanéw w chle-
bach z dodatkiem topinamburu stwierdzili inni autorzy [3, 6, 7].

Zywno$é funkcjonalna moze zawiera¢ ok. 10% fruktanow. Ze wzgledu na fakt, Ze
w trakcie produkcji chleba dochodzi do obnizenia poziomu tych zwiazkéw o ok. 50%,
bowiem zostaja one wykorzystane przez drozdze w procesie fermentacji, a takze ule-
gaja hydrolizie podczas wypieku, naleZy przy sporzadzaniu receptur bra¢ pod uwage
niestabilnos¢ tych polisacharydow.

Najwicksze obnizenie poziomu tych zwigzkoéw w trakcie procesu produkcji zaob-
serwowano w chlebie z dodatkiem FOS (43%) (rys. 2).

Zmiany zawartosci fruktanow [%)
Changes in the fructan content [%]

chieb wzorcowy / standard z inuling / with inulin z FOS/with FOS z maczka / with Jerusalemn
bread artichoke powder

Rys. 2.  Wzgledny spadek zawartoéci fruktandow w czasie produkcji chleba.
Fig. 2. Relative decrease in the fructan level during bread production.

Chleby z dodatkiem FOS charakteryzowaly si¢ wyzsza objgtoscia, ktora zalezy
m.in. od ilosci cukréw wykorzystanych przez drozdze w czasie procesu fermentacji
(rys. 2). Ponadto $§wiadczy to o mniejszej stabilnosci fruktandw o nizszym stopniu
polimeryzacji (FOS DP = 2-8) w wysokich temperaturach wypieku chleba (230°C).
Natomiast w chlebach z dodatkiem preparatu inuliny (DP = 13,2) stwierdzono najniz-
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szy ubytek fruktandw sposrdd wszystkich analizowanych chlebow (33%). Podobna
zmiang tych sktadnikoéw wykazano w chlebie wzorcowym (34%).

Z zywieniowego punktu widzenia wigksza zawarto$¢ fruktandéw w pieczywie

podwyzsza jego warto$¢ dla konsumenta. Dla diabetykéw wazny jest ponadto wigkszy
udzial w diecie fruktozy w poréwnaniu z glukoza.

Whioski

1. Poziom fruktanéw w chlebie pszenno-zytnim byt niski 1 wynosit $rednio 1,4 g/100
gs.m.

2. Wszystkie zastosowane dodatki istotniec zwigkszyly zawarto$¢ fruktanéw w pie-
czywie. Najwyzszym poziomem tych zwiazkow odznaczat si¢ chleb z udziatem
inuliny.

3. Stabilnos¢ fruktanow w trakcie procesu produkcji pieczywa, a w szczegolnosci
wypieku, zalezy w gtéwnej mierze od ich stopnia polimeryzacji (DP). Im ten sto-
pien jest wyzszy, tym mniejsze obserwuje si¢ straty wymienionych polisachary-
doéw.
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THE FRUCTAN LEVEL OF WHEAT-RYE BREAD

Summary

The aim of the present work was to compare the fructan contents of wheat-rye bread and bread with
the additions of 8% of FOS, inulin and Jerusalem artichoke powder. The fructan content of standard bread
was 1.4 g/100 g of dry matter. All the additions brought about a statistically significant increase in the
levels of these compounds.The greatest increase was noted in bread with the addition of inulin. That bread
also showed the smallest decrease in the fructan content during its production (33%). The greatest de-
crease in the fructan content was noted in bread with the addition of FOS (43%).



