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W pracy dokonano oceny roinych metod prowadzenia ciasta z 30-50%
udziatem otrqb owsianych (OW): jednofazowej, z fazq wstepnego zaparzania
OW i z fazq wstepnego rozmigkczania OW na jakos¢ ciasta i pieczywa pszenno-
owsianego. Wykazano, ze stosowanie metody jednofazowej przy wytwarzaniu
ciasta pszenno-owsianego przyczynia sie do uzyskania dobrej jakosci pieczywa
zawierajqcego do 50% OW.
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Swiatowe tendencje w przetworstwie zywnosci zmierzaja w kierunku szerszego
wykorzystania surowcoOw cennych z zywieniowego punktu widzenia, w wyrobach
powszechnie konsumowanych m.in. w pieczywie. Coraz wigcej uwagi poswigca
si¢ ilosci i1 wlasciwosciom bioaktywnych sktadnikow zywnosci wykazujacych
korzystny wptyw na przebieg proceséw metabolicznych zachodzacych w organizmie
cztowieka (1, 2, 3, 4).

Owies 1 produkty owsiane o wysokiej koncentracji cennego biatka i
rozpuszczalnego blonnika pokarmowego (B-glukany, pentozany) cechuja si¢
znaczng iloécia bioaktywnych sktadnikow, z ktorych na uwage zastuguje liczna grupa
polifenoli. W grupie tej wyroznia si¢ kwasy fenolowe, flawonoidy, fitoestrogeny.
Z innych bioaktywnych sktadnikéw nalezy wymienié¢: fosforany inozytolu,
tokochromanole, melatoning, sterole, awenotramidy, mikroelementy (Fe, Se, Cu,
Zn, Mn) wchodzace w sktad enzymow antyoksydacyjnych (5, 6, 7, 8). W badaniach
klinicznych wykazano, ze zwigkszenie udzialu produktow owsianych w diecie
jest szczegdlnie polecane dla 0séb z zaburzeniami gospodarki lipidowej. Produkty
te bogate w rozpuszczalny blonnik pokarmowy obnizaja poziom cholesterolu
catkowitego 1 jego frakcji w surowicy krwi (4, 8, 9). Bioaktywe sktadniki owsa np.
awenotramidy wykazuja z kolei wtasciwosci antyalergiczne i antyastmatyczne (10).

Owies 1 produkty owsiane moga by¢ stosowane, jako zamienniki maki
chlebowej w produkcji nowych rodzajow pieczywa o cechach prozdrowotnych, po
uwzglednieniu pewnych modyfikacji w procesie technologicznym (6, 11).
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Celem pracy byla ocena metod prowadzenia ciasta: jednofazowej, z faza
wstepnego zaparzania otrab owsianych i z faza wstepnego rozmigkczania otrab
owsianych na jako$¢ ciasta i pieczywa zawierajacego do 50% otrab owsianych.

MATERIAL I METODY

Do doswiadczen uzyto handlowe surowce: make pszenna typu 550 (MP), otreby
owsiane (OW) otrzymane z mtyna w Kruszwicy, prasowane drozdze piekarskie i s61
SpOZywcza.

MP i OW oceniano uwzgledniajac oznaczenia: wilgotno$ci, ilosci i jako$ci
glutenu, kwasowosci, liczby opadania (12), zawartosci: popiotu, biatka, B-glukandéw
(13), lipidow (14), blonnika pokarmowego (TDF): rozpuszczalnego (SDF) i
nierozpuszczalnego (IDF) (15).

Wykonano wypieki laboratoryjne pieczywa pszenno-owsianego, w ktorym
udziat MP zmniejszono wprowadzajac OW w postaci: sypkiej, zaparzonej
lub rozmigkczonej. Ciasta z30-50% udzialem OW sporzadzano metodami:
jednofazowa, w ktorej stosowano 30-50% udziat OW w postaci sypkiej (metoda A);
z faza wstepnego zaparzania: 30, 40 1 50% OW (metoda B) oraz z faza wstgpnego
rozmigkczania: 30, 40 1 50% OW (metoda C) z dodatkiem drozdzy piekarskich, soli,
wody do ciasta. Ciasto pszenne przygotowywano metoda A.

W probkach ciasta, przed i po wstgpnej 60 min fermentacji, oznaczano pH
(pehametr firmy ORION model 310) oraz kwasowo$¢ (12).

Analize pieczywa pszennego i pszenno-owsianego wykonano po 24 h od
wypieku, oznaczajac: objetos¢ pieczywa, wilgotnosé i kwasowos¢é migkiszu oraz
jego porowatos¢ wedtug tablic Dallmanna (12). Zespo6t sktadajacy sig z siedmiu 0sob
oceniat pieczywo sensorycznie wedtug skali 10-punktowej: wyglad zewnetrzny - 1
pkt; wyglad wewnetrzny - 9 pkt (barwa, porowato$¢, elastyczno$¢ - 5 pkt.; smak - 2
pkty, zapach - 2 pkty).

Powyzsze analizy wykonano w trzech rownoleglych powtdérzeniach. Wyniki
badan przedstawiono, jako $rednie wartosci uwzgledniajac odchylenie standardowe
(SD).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W badaniach stosowano MP typu 550 i OW dla uzyskania pieczywa pszenno-
owsianego. MP, o wydajnosci glutenu 32% i jego rozptywalnosci 4 mm, kwasowosci
1,50 kw. oraz liczbie opadania 302 s, cechowata si¢ dobra wartoscia wypiekowa. OW,
o kwasowosci 3,80 kw. 1 liczbie opadania 447 s, zawieraly wigcej, w przeliczeniu na
sucha mase, popiotu (2,1%), biatka (14,6%), lipidow (6,2%), btonnika pokarmowego
ogolem (20,3%), w tym btonnika nierozpuszczalnego (13,2%) i rozpuszczalnego
(7,1%) niz MP. Roznice w sktadzie chemicznym powyzszych surowcoéw wynikaja
z tego, iz pochodza one z ziarna zb6z o odmiennym skladzie chemicznym i
otrzymywane w innych warunkach procesu przemiatu.
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Parametry technologiczne prowadzenia ciasta pszennego sporzadzanego
metoda A oraz ciasta z 30-50% udzialem OW przygotowanego metodami: A, B i
C przedstawiono w Tabeli 1. Wartos$ci pH ciasta pszennego i pszenno-owsianego,
po mieszeniu oraz po 60 min fermentacji, byty nizsze w odniesieniu do probek po
fermentacji ciasta. Wzrost udziatu OW w masie ciasta powodowat spadek wartosci
pH we wszystkich metodach prowadzenia ciasta pszenno-owsianego. Kwasowos$¢
ciasta z 30-50% udzialem OW otrzymanego metodami: A, B i C byla wigksza niz
w probkach ciasta pszennego (metoda A). Wydajno$¢ ciasta pszenno-owsianego
byla wyzsza o okolo 4%, z wyjatkiem probki z 30% udziatem OW (metoda A)
w poréwnaniu z wydajnoscia ciasta pszennego (tab. I). Zwigkszone wartosci
wydajnosci ciasta z 30-40% udzialem OW wystapity w przypadku stosowania
metod: BiC.

Na podstawie badan wtasnych stwierdzono, ze zard6wno warto$ci wydajnosci
jak 1 kwasowos$ci ciasta pszenno-owsianego, po fermentacji, byly zalezne od ilo$ci
OW 1 sposobu ich wprowadzania do masy ciasta. Z wcze$niejszych rozwazan
(11) wynika, ze stosowanie fazy wstgpnej zaparzania lub moczenia produktu przy
wytwarzaniu ciasta z grubej Sruty, przyczynia si¢ do wlasciwego napgcznienia
produktu, czgsciowego skleikowania skrobi oraz zwigkszenia wydajnosci ciasta.

Udzial OW w masie ciasta oraz metoda jego wytwarzania maja istotny wptyw
na w jakos$¢ pieczywa pszenno-owsianego (tab. II). Pieczywo z 30-40% udzialem
OW, otrzymane metodami: A, B i C, cechowato si¢ wigksza objgtoscia niz pieczywo
z 50% ich udzialem. Pieczywo z 50% udziatem OW uzyskane metoda A miato
jednak wigksza objetos¢ niz otrzymane metodami: B i C. Wartosci wspotczynnika
porowatosci migkiszu pieczywa pszenno-owsianego ksztattowaly si¢ w graniach
80-90 pkt i byly nieznacznie mniejsze niz pieczywa pszennego (100 pkt).

OW w masie ciasta przyczyniaja si¢ do ostabienia wtasciwosci lepkosprezystych
biatek glutenowych oraz zmniejszenia zdolno$ci do zatrzymywania gazéw w
uktadzie ciasta pszenno-owsianego. Fakt ten jest zwiazany ze zwigkszeniem ilo$ci
biatek rozpuszczalnych i frakcji azotu niebiatkowego, a zmniejszaniem zawarto$ci
frakcji prolamin lub interakcji niekorzystnie oddziatywujacych na zdolno$¢
zatrzymywania gazow (6, 7).

Wartosci wilgotnosci 1 kwasowosci migkiszu pieczywa z 30-50% udziatem OW
byly zréznicowane, przy czym zalezne od ilosci OW (tab. II). W wyniku oceny
sensorycznej pieczywo z 30-50% udziatem OW otrzymane metoda A uzyskato
8,5 -8,9 punktow Nizsze noty zas$ uzyskalo pieczywo pszenno-owsiane otrzymane
metodami: B 1 C - ze wzgledu na nizsza objgtos¢, bardzo zbity, mniej elastyczny
migkisz. Migkisz pieczywa pszenno-owsianego byl nieco wilgotny w dotyku,
o dobrej krajalnosci oraz cechach smakowo-zapachowych poréwnywalnych do
pieczywa pszenno mieszanego.

Z badan wilasnych wynika, Zze stosujac trzy rézne metody prowadzenia ciasta
pszenno-owsianego otrzymano pieczywo o dobrych cechach jakosSciowych, ale
najlepsze efekty technologiczne uzyskano stosujac metode jednofazowa (metode
A).
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WNIOSKI

1. Metody prowadzenia ciasta pszenno-owsianego, udzial otrab owsianych
w masie ciasta wptywaja na zréznicowanie jakosci ciasta ipieczywa pszenno-
owsianego.

2. Ciasta pszenno-owsiane, otrzymane metoda z faza wstgpnego zaparzania otrab
owsianych lub metoda z faza wstgpnego rozmigkczania otrab owsianych, cechuja
si¢ wicksza wydajnoscia i kwasowoscia niz otrzymane metoda jednofazowa.

3. Przy zwigkszeniu udziatu otrab owsianych w pieczywie nast¢puje zmniejszenie
jego objetoscioraz jakoscisensorycznej. Zmiany te sajednak mniejsze w odniesieniu
do pieczywa otrzymanego metoda jednofazowa niz metodami: z faza wstepnego
zaparzania otrab owsianych lub z faza wstepnego rozmigkczania otrab owsianych.

4. Metode jednofazowa (metode A) mozna uznaé, jako najlepsza przy
wytwarzaniu ciasta na pieczywo pszenno-owsiane.

A. Kawka, M. Sottysiak

DOUGH MAKING METHODS AND WHEAT-OAT BREAD QUALITY

Summary

The aim of this study was to assesment methods of preparing doughs containing oat bran (OB) in the
amount of 30-50% by weight of flour, such as: straight-dough method, the method with initial brewing of
OB, and the method with initial soaking of OB on wheat-oat dough and bread quality. It was shown that
the use of straight-dough method in the production of wheat-oat doughs contributes to the good quality of
bread containing up to 50% OB. Wheat-oat dough, obtained by the method with initial brewing of OB or
the method with initial soaking of OB characterized by higher yield and acidity than those obtained using
the straight-dough method. With increasing the share of OB in bread the decrease in its volume and senso-
ry quality were observed. These changes are lower in relation to the bread obtained by the straight-dough
method than by the methods: with initial soaking of OB or with initial brewing of OB. The straight-do-
ugh method can be considered as the best in preparation of wheat-oat bread.
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