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W pracy okreslono wplyw roznych metod prowadzenia ciasta z 30-50%
udziatem caloziarnowej magki jeczmiennej (CMJ): jednofazowej, z fazg
wstepnego zaparzania CMJ i z fazq wstgpnego rozmigkczania CMJ na jakosé
ciasta i pieczywa pszenno-jeczmiennego. Stwierdzono, Ze przy zastosowaniu
metody z fazq wstgpnego rozmigkczania CMJ uzyskujemy atrakcyjne, dobrej
Jjakosci pieczywo z 50% udziatem CMJ.

Hasta kluczowe: catoziarnowa maka jeczmienna, metody wytwarzania ciasta,
jako$¢ pieczywa pszenno-jeczmiennego.
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Produkty zbozowe sg bogatym zrédlem sacharydow, bialka roslinnego, witamin
z grupy B, rowniez btonnika pokarmowego utatwiajacego trawienie i regulujacego
prace jelit. W dziennej racji pokarmowej dostarczaja okoto 30% energii i biatka
oraz okoto 54% sacharydow. Zalecane dzienne spozycie produktow zbozowych
przez zdrowe osoby doroste powinno ksztaltowa¢ si¢ na poziomie 250-600 g, tj. od
5 do 11 porcji, w =zaleznosci od wielkosci dziennego zapotrzebowania
energetycznego oraz zwyczajow zywieniowych. W Polsce za$ poleca si¢ spozycie
5 - 6 porcji produktow zbozowych w ciggu dnia, przy czym jednej porcji produktow
odpowiada 1 kromka chleba (okoto 50 g). Produkty te wplywaja pozytywnie na
zdrowie 1 sg rekomendowane w zwalczaniu  wspotczesnych  chordb
zywieniowozaleznych (1-5).

W ostatniej dekadzie w Polsce obserwuje si¢ jednak wyrazng tendencj¢ spadkowa
spozycia produktow zbozowych, w tym pieczywa (6). Fakt ten nie jest korzystny
z zywieniowego punktu widzenia. Konsumenci krajowi, od lat, preferujg pieczywo
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mieszane produkowane z maki jasnej, zawierajacej mniej sktadnikow odzywczych
i nieodzywczych niz maki ciemne.

Zachodzi, wiec koniecznos¢ dokonania zmiany asortymentu pieczywa dostepnego
na krajowym rynku. Ze wzrostem $wiadomosci zdrowotnej spoteczenstwa, wzrasta
zapotrzebowanie na pieczywo 0 cechach funkcjonalnych, ze znacznym udziatem
surowcow bogatych w sktadniki bioaktywne.

W krajowym piekarstwie nadal nie doceniamy naturalnych surowcéw, o wysokiej
warto$ci fizjologiczno-zywieniowej, ktore powinny by¢ stosowane, jako sktadniki
wzbogacajgce w produkcji wyrobow piekarskich (2, 6-8).

Z naturalnych surowcoOw pochodzenia roslinnego wiele uwagi poswigca si¢
zbozom niechlebowym o wyjatkowych walorach dietetycznych i funkcjonalnych
(1, 2, 4). Z tej grupy zbdz, jeczmien, owies oraz ich produkty, bogate w biatko,
lipidy, blonnik pokarmowy, sole mineralne, witaminy itp., stanowig warto§ciowy
surowiec do produkcji nowych rodzajow pieczywa specjalnego o cechach
funkcjonalnych i korzystnym wptywie na okreslone funkcje organizmu ludzkiego
(2, 4,8).

Celem pracy byla ocena wplywu metod prowadzenia ciasta pszenno-
jeczmiennego na jako$¢ pieczywa zawierajgcego do 50% catoziarnowej maki
jeczmienne;j.

MATERIAL I METODY

Do badan wykorzystano handlowa make pszenna typu 550 (MP), catoziarnowa
make jeczmienng (CMJ) otrzymang podczas przemiatlu laboratoryjnego
obtuszczonego ziarna jeczmienia, drozdze piekarskie i sol kuchenng.

W MP i CMJ oznaczano: wilgotnos¢, zawarto$¢ sktadnikéw mineralnych, biatka,
B-glukanow ogdétem (9), lipidow (10), blonnika pokarmowego ogotem (TDF),
w tym rozpuszczalnego (SDF) i nierozpuszczalnego (IDF) (11), kwasowo$¢ i liczbe
opadania (12).

W cyklu wypiekéw laboratoryjnych pieczywa pszenno-jgczmiennego
pomniejszano udziat MP wprowadzajac CMJ w ilosci 30, 40 i 50% ogolnej jej
masy. Ciasta pszenno-j¢czmienne sporzgdzano metodami: jednofazowsg (metoda A),
z faza wstgpnego zaparzania: 30, 40 Iub 50% CMJ (metoda B) oraz z faza
wstepnego rozmickczania: 30, 40 lub 50% CMJ (metoda C) Ciasto pszenne
(kontrolne) przygotowywano metodg A. Pieczywo wypiekano z ciasta pszenno-
jeczmiennego sporzgdzonego z MP odpowiednio z 30-50% udziatem CMJ lub z 30-
50% udziatem zaparzonej CMJ lub z 30-50% udziatem rozmigkczonej CMJ,
drozdzy piekarskich, soli kuchennej i wody.

We wszystkich probkach ciasta, przed i po wstgpnej 60 min fermentacji,
oznaczano pH (pehametr firmy ORION model 310) oraz kwasowos$¢ zgodnie
z polskg normg PN-A-74100:1992 (13).

Charakterystyke jakosciowa pieczywa wykonano po 24 godz. od wypieku
uwzgledniajac oznaczenia: objetosci pieczywa, wilgotnosci, kwasowosci miekiszu
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wedlug normy PN-A-74108:1996 (13) oraz dokonano oceny sensorycznej wedtug
skali punktowej: 1-10 (14) i porowatosci migkiszu wedtug tablic Dallmanna (12).

Powyzsze analizy wykonano w trzech réwnoleglych powtoérzeniach, a wyniki
badan przedstawione w tabelach stanowig ich $rednie wartosci.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Przy wytwarzaniu pieczywa pszenno-jeczmiennego zastosowano Surowce
0 zroéznicowanej zawartosci sktadnikéw chemicznych (tab. I).

Tabela |. Charakterystyka technologiczna maki pszennej (MP) i catoziarnowej maki jeczmiennej (CMJ) stosowanych
w do$wiadczeniach

Table I. Technological characteristics of wheat flour (WF) and whole barley flour (WBF) used in experiments

Materiat doswiadczalny
Wskazniki jako$ciowe MP
typu 550 CcMJ
Zawarto$¢ sktadnikéw chemicznych, [% s.m.]

Sktadnikéw mineralnych 0,537 + 0,0 1,39+ 0,0
Biatka” 11,7+0,0 12,5+0,1
Lipidéw 15+0,0 2,7+0,0
Btonnika pokarmowego:

- rozpuszczalnego (SDF) 2,0+0,2 53+0,3
- nierozpuszczalnego (NDF) 2,4+0,1 12,2+0,3
- ogotem (SDF) 44+0,1 17,5+0,3
B-glukanéw ogdtem 0,2+0,1 4,8+0,1
Liczba opadania, [s] 302+0,5 344 +0,7
Kwasowo$é, [°kw.] 15+0,1 2,6+0,1

Ywartosci $rednie (n=3) + odchylenie standardowe; ?MP: N x 5,7; CMJ: N x 6,25.

CMJ zawierata wiecej sktadnikéw mineralnych, biatka, lipidow, TDF, w tym
SDF i IDF, B-glukanéw oraz cechowata si¢ wigkszg kwasowos$cig i liczbg opadania
niz MP.

Charakterystyke parametrow technologicznych prowadzenia ciasta pszennego
sporzadzanego metoda A oraz ciasta z 30, 40 i 50% udzialem CM]J przygotowanego
metodami: A, B i C zamieszczono w tabeli II. Wartosci pH ciasta pszennego
i pszenno-jgczmiennego, po mieszeniu i po 60 min fermentacji, byty zréznicowane,
przy czym mniejsze w odniesieniu do probek po fermentacji ciasta. Wartosci te
jednak zmniejszaty si¢ wraz ze wzrostem udzialu CMJ w probkach. Kwasowos$é
ciasta z 30-50% udziatem CMJ, otrzymanego metodami: A, B i C, byla zalezna od
ilosci CMJ i sposobu jej wprowadzania do masy ciasta. Wydajno$¢ ciasta pszenno-
jeczmiennego wahata si¢ w granicach 162-169%, a najwigksze jej wartosci
wystapily przy zastosowaniu metody C. Poza tym wydajnos¢ ciasta zwigkszata si¢
ze zwigkszaniem udzialu CMJ w masie ciasta. Czas koncowej fermentacji kgsow
ciasta otrzymanych metodami A i B byt zblizony i krotszy niz kgsow otrzymanych
metoda C (tab. II).
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W badaniach wlasnych wykazano, ze zwickszenie udziatu CMJ w masie ciasta,
jak réwniez metoda prowadzenia ciasta, przyczyniaja si¢ do zwickszenia jego
wydajnosci i kwasowosci. Wartosci te bardziej rdéznicuje sposob przygotowania
ciasta pszenno-jeczmiennego. Z wczesniejszych badan (15) wynika, ze stosowanie
fazy wstepnej zaparzania lub moczenia produktu przy wytwarzaniu ciasta z grubej

sruty, przyczynia si¢ do wlasciwego napecznienia produktu, czgsciowego
skleikowania skrobi oraz zwigkszenia wydajnosci ciasta.
Tabela Il. Parametry technologiczne prowadzenia ciasta pszennego i pszenno-jeczmiennego
Table Il.Technological parameters of wheat and wheat-barley dough making
K s Czas
Udziat Wartosci pH wasoWoSC | Wydajnose | fermentacji | Czas
Ciasto cMIY ¢ po. ciasta [min] Wypieku
- - ermentacji p )
[%] ciasta po ciasta po o [%] . keséw | [min]
: ) " [Pkw.] ciasta |
mieszeniu | fermentacji ciasta
Metoda jednofazowa (metoda A)
Pszenne 0 5,709 5,24 1,5+0,0 161,6 60 35 25
P 30 5,36 5,24 1,6 +£0,0 163,3 60 39 25
_szenno- My 5,32 5,23 1,6+0,0 166,4 60 | 35 | 25
jeczmienne
50 5,24 5,17 1,6+0,0 166,8 60 33 25
Metoda z fazg wstepnego zaparzania catoziarnowej maki jeczmiennej (metoda B)
P 30 5,56 5,41 1,6 +£0,0 163,6 60 39 25
jecszﬁg;‘r’]‘e 40 5,51 5,40 1,7£01 164,8 60 | 35 25
50 5,42 5,29 2,3+0,2 168,2 60 33 25
Metoda z fazg wstepnego rozmiekczania catoziarnowej maki jeczmiennej (metoda C)
p 30 5,44 5,21 2,7+0,1 164,7 60 41 25
jecamienne |40 5,38 5,14 29401 168,4 60 | 38 | 25
50 5,32 5,07 3,1+0,2 169,2 60 35 25

YCMJ - catoziarnowa maka jeczmienna; ?wartosci $rednie (n=3).

Procentowy udziat CMJ w masie ciasta i metoda jego wytwarzania wptywaja na
zroznicowanie wskaznikow jako$ciowych pieczywa pszenno-jeczmiennego, takich
jak: objetos¢, wspdtczynniki: objetosci 1 porowatosci oraz wilgotnosci
1 kwasowos$ci miekiszu (tab. III). Pieczywo z 30 i 40% udzialem CMJ, otrzymane
metodami: A, B i C, cechowalo sie wigksza objetoscig niz pieczywo z 50% jej
udziatem. Pieczywo z 50% udzialem CMJ uzyskane metoda C miato wigksza
objeto$¢ niz probki zawierajace CMJ w iloSci 50% otrzymane odpowiednio
metodami: A i B. Wartoéci wspodlczynnika porowatosci migkiszu pieczywa
pszenno-jeczmiennego utrzymywaly si¢ w graniach 80-90 pkt i byty nieco mniejsze
niz pieczywa pszennego (100 pkt).

CMJ, podobnie jak inne produkty jeczmienne, w masie ciasta przyczynia si¢ do
oslabienia wlasciwosci lepkosprezystych glutenu, a tym samym zmniejszenia
zdolnosci do zatrzymywania gazéw w ukladzie ciasta pszenno-jgczmiennego.
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Przypuszczalnie efekt ten jest zwigzany ze wzrostem ilosci biatek rozpuszczalnych
i frakcji azotu niebiatkowego, a zmniejszaniem si¢ ilosci frakcji prolamin lub
interakcji niekorzystnie oddziatywujgcych na zdolno$¢ zatrzymywania gazoéw (2, 4).

Tabela Ill. Jako$¢ pieczywa otrzymanego przy stosowaniu réznych metod prowadzenia ciasta
Table Il1. Quality of bread produced obtained by different dough making methods

Objetosc Wspotezynniki o
Udziat p'e‘;iywa Wilgotnosé | Kwasowosé Seﬁggfy
C[':y] 100g | Objetosci | Porowatosci m|?0|>|]szu m[?kkvlvs]zu czna?
° maki [punkty] [punkty] ° : [punkty]
[cm’]
Metoda jednofazowa (metoda A)

Pszenne 0 4539118 127,5 100 45,8+0,2 1,3+0,0 10

30 448+2,5 124,0 90 47,9+0,3 1,8+0,0 8,7
Pszenno- 40 | 422445 | 1110 80 48,440,3 2,040,1 87
jeczmienne — . L T !

50 346+2,6 46,0 80 49,1+0,2 2,0+0,1 8,0

Metoda z fazg wstepnego zaparzania catoziarnowej maki jeczmiennej (metoda B)

30 440+2,5 120,0 90 47,5+0,1 2,0+0,2 8,8
Pszenno- 40 | 430+25 | 1150 85 48,410,1 2,0£0,1 8,8
jeczmienne " ! 40, ,0£0, ,

50 355+4,0 55,0 80 48,7+0,1 2,1+0,1 8,3

Metoda z fazg wstepnego rozmiekczania catoziarnowej maki jeczmiennej (metoda C)

30 446+1,8 123,0 90 47,5+0,3 1,5+0,1 8,9
Pszenno-
. . 40 417+1,4 118,5 85 48,4+0,4 1,740,1 9,4
jeczmienne

50 37345,0 73,0 85 49,0+0,3 1,940,1 8,5

YCMJ - catoziarnowa maka jeczmienna; ?w skali punktowej 1-10: wyglad zewnetrzny - 1 pkt.; barwa - 2 pkty.; struktura
miekiszu - 3 pkty.; zapach - 2 pkty.; smak - 2 pkty; Jwartosci $rednie (n=3) + odchylenie standardowe;

Wartosci wilgotnosci i kwasowos$ci pieczywa z 30-50% udziatem CMJ byly
zroznicowane, przy czym zalezne od ilosci i sposobu przygotowania CMJ.
W wyniku oceny sensorycznej pieczywo z 30-40% udziatem CMIJ, otrzymane
metodami: A, B i C uzyskato odpowiednio 8,7, 8,8 i 8,9-9,4 pkt (tab. I1I). Pieczywo
natomiast z 50% udziatem CMJ uzyskalo nizsze noty (8,0-8,5 pkt) ze wzgledu na
mniejszg obj¢tose, bardziej zbity, o mniejszej elastycznosci migkisz. Wyzsze jednak
oceny uzyskato pieczywo pszenno-jeczmienne wytwarzane metodg C niz
metodami: A'i B.

Migkisz wszystkich probek byl lekko wilgotny w dotyku, o dobrej krajalnosci,
i cechach smakowo-zapachowych zblizonych do pieczywa zytnio mieszanego.

Z badan wtasnych wynika, ze stosujac trzy rézne metody prowadzenia ciasta
pszenno-jeczmiennego otrzymano pieczywo o dobrych cechach jakosciowych, ale
najlepsze efekty technologiczne uzyskano stosujac metode C.
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WNIOSKI

1. Metody prowadzenia ciasta pszenno-jeczmiennego, udzial caloziarnowej maki
jeczmiennej (CMJ) w masie ciasta wplywaja na zroznicowanie cech ciasta
i pieczywa pszenno-jeczmiennego.

2. Ciasta z udzialem CMJ, otrzymane metodg z faza wstepnego jej rozmigkczania,
cechuja si¢ wickszg wydajnoscia i kwasowos$cig oraz dluzszym czasem fermentacji
kesow niz otrzymane metodami jednofazowa i z fazg wstgpnego zaparzania CMJ.

3. Przy zwigkszeniu udzialu CMJ w pieczywie nastgpuje zmniejszenie jego
objetosci 1pogorszenie jakosci sensorycznej. Zmiany te s3 jednak mniejsze
W odniesieniu do pieczywa otrzymanego metodg z fazg wstepnego rozmigkczania
CMI niz metodami: jednofazowy i z fazg wstgpnego zaparzania CMJ.

4. Metode z faza wstepnego rozmigkczania CMJ nalezy uznaé, jako metode
optymaln przy otrzymywaniu dobrej jakosci pieczywa z 50% udziatem CMJ.

A. Kawka, W. Maciaczyk
THE EFFECT OF DOUGH MAKING METHODS ON WHEAT-BARLEY BREAD QUALITY
Summary

The aim of this study was to evaluate the effect of different methods of preparing dough containing
whole barley flour (WBF) in the amount of 30-50% by weight, such as: straight-dough method, method
with initial brewing of WBF and method with initial soaking of WBF, on wheat-barley dough and
bread quality. An influence, depending on the percentage of wheat flour replacement with WBF, and of
dough making methods on bread quality, was found. It was observed that using the method of initially
soaking of WBF resulted in attractive, good quality bread with a 50% share of WBF. Dough containing
30-50% of WBF, obtained through the method with initial soaking of WBF, are characterized by
greater yield and acidity. Some differences in final fermentation of wheat-barley dough pieces were
found. With an increase of WBF in bread a decrease in its volume and deterioration of sensory quality
were observed. These changes are smaller in relation to the bread obtained through the method with
initial soaking of WBF compared with the straight-dough method and the method with initial brewing
of WBF. The method of initial soaking of WBF must be regarded as the optimal method for obtaining
good quality bread with a 50% share of WBF.
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