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WPLYW DODATKU INULINY NA JAKOSC PIECZYWA
PSZENNO-ZYTNIEGO®

Artykul prezentuje wyniki badan dotyczqce okreslenia wplywu dodatku inuliny jako zamiennika sacharozy na cechy sensorycz-
ne i fizykochemiczne pieczywa pszenno-zytniego oraz okreslenia jego optymalnego dodatku, celem uzyskania pieczywa najwyz-
szej jakosci. Przeprowadzono wypiek chleba pszenno-zytniego bez dodatku inuliny (z 3% udzialem sacharozy) orazz 3, 6 i 12%
udziatem inuliny (bez sacharozy) w stosunku do uzytej mgki. Badania wykazaly najwyzszq jakos¢ pieczywa pszenno-Zytniego

z 3% udziatem inuliny.

Stowa kluczowe: pieczywo pszenno-zytnie, inulina, jakosé.

WPROWADZENIE

Zboza sa podstawowymi sktadnikami diety kazdego
cztowieka. Dostarczaja w skali $wiatowej % catkowitej ilosci
zywnosci jako maka, kasza, chleb i inne przetwory. Przetwo-
ry zbozowe stanowig gtownie zrédto energii, sktadnikow mi-
neralnych, a takze btonnika. Nalezy je dostarczaé w znacz-
nych iloéciach, gdyz korzystnie wplywaja na zdrowie i sg re-
komendowane w zwalczaniu wspotczesnych chorob dietoza-
leznych [15]. W Polsce sposrod produktow zbozowych naj-
wigksze spozycie dotyczy pieczywa, ktorego konsumpcja
utrzymuje si¢ na wysokim poziomie, osiaggajac wartos¢ bli-
sko 70 kg/osobe/rok. [6, 11].

Od wielu lat przemyst mtynarski byt nastawiony gtow-
nie na produkcje maki bialej. Pieczywo wyprodukowane
z takiej maki jest bardzo ubogie w sktadniki odzywcze, gdyz
maka ta w procesie przemialu zostaje w duzej mierze pozba-
wiona sktadnikoéw mineralnych, biatka, witamin i btonnika.
W miejsce przewazajacego na rynku pieczywa uzyskiwane-
go z maki chlebowej jasnej, o obnizonej wartosci odzywczej,
produkuje si¢ pieczywo ze znacznym udziatem mak chlebo-
wych bogatych w sktadniki bioaktywne, m.in. w btonnik po-
karmowy [15]. W Polsce okoto 60% spozywanego pieczywa
stanowi pieczywo mieszane, 30% pieczywo jasne i 10% pie-
czywo ciemne [11].

Stosowanie diet o okreslonym doborze sktadnikéw po-
karmowych wymusza projektowanie nowych produktow
spozywczych lub dostosowywanie juz istniejacych, szcze-
gblnie w przemysle piekarskim. Oprocz podstawowych su-
rowcow wykorzystywane sg rowniez surowce podwyzszaja-
ce warto$¢ odzywcza pieczywa lub nadajace mu inne spe-
cjalne, pozadane cechy [4, 13, 14].

Producenci wychodzac naprzeciw oczekiwaniom konsu-
mentow oferuja nowe rodzaje pieczywa z dodatkiem maku,
sezamu, stonecznika, amarantusa, orzechow czy siemienia
Inianego. Pieczywo takie charakteryzuje si¢ wicksza warto-
$cig odzywcza wynikajacg gtownie z podwyzszenia zawarto-
$ci thuszezu o korzystnym z zywieniowego punktu widzenia
profilu kwasow tluszczowych, sktadnikéw mineralnych oraz

btonnika, a takze jest powszechnie akceptowane ze wzgle-
du na atrakcyjno$¢ sensoryczng [22, 24]. Do surowcoéw na-
dajacych pieczywu inne specjalne pozadane cechy nalezg
miedzy innymi hydrokoloidy tj. inulina, oligofruktoza, kara-
gen, maczka chleba $wigtojanskiego itp., ktdre stosowane sg
w przemysle spozywczym do ksztattowania lepkosci, regulo-
wania zawartosci wody 1 konsystencji, a takze majg zdolno$¢
emulgowania i formowania zeli [10].

Inulina w ostatnich latach cieszy si¢ duzym zaintereso-
waniem ze strony producentéw zywnosci. Wykorzystywa-
na jest przy produkcji zywnosci funkcjonalnej w przemysle
mleczarskich (jogurty, desery mleczne), owocowo-warzyw-
nym (soki, dzemy), tluszczowym (margaryny), migsnym
(wedliny) oraz cukierniczym i piekarskim (ciastka, biszkop-
ty, pieczywo) [3, 8, 9, 12, 23]. Inulina jest rowniez cennym
zrédlem blonnika pokarmowego. Po spozyciu dociera do
jelita grubego w stanie pierwotnym, stajac si¢ latwo do-
stepna dla mikroflory bakteryjnej — przyczyniajac sie do
wzrostu korzystnych dla organizmu czlowieka bakterii
probiotycznych, ktore wzbogacaja organizm czlowieka
w witaminy B, B,, B, kwas foliowy i nikotynowy oraz ko-
rzystnie dzialaja na przyswajalno$¢ wapnia a takze ha-
muja wzrost patogenéw. W poréownaniu do innych weglo-
wodanow inulina nie zostaje roztozona do cukrow prostych
ani wchionieta. Z tego wzgledu jest niskokaloryczna i moze
stanowi¢ zamiennik sacharozy oraz tluszczu, dodatkowo
spowalnia wchlanianie innych sacharydéw, nie podwyz-
sza stezenia glukozy we krwi oraz obniza indeks glike-
miczny, a jej dluzsze spozywanie wplywa na obnizenie
poziomu cholesterolu we krwi [17, 20, 21].

Celem artykulu jest prezentacja badan w zakresie
oceny fizykochemicznej i sensorycznej chleba otrzymane-
go z 3, 6 i 12% dodatkiem inuliny jako zamiennika sa-
charozy.

MATERIAL | METODY

Materiat do badan stanowity chleby wypieczone zgod-
nie z recepturg podang w tabeli 1. Sktad badanych wyro-
béw poddano modyfikacji, polegajacej na zastgpieniu 3%
dodatku sacharozy preparatem inuliny, stosujac jej udziat
na poziomie 3, 6 1 12% w stosunku do ilosci maki. Wypiek
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Tabela 1. Receptura pieczywa pszenno-zytniego

Surowiec Masa surowca

Maka pszenna luksusowa typ 550 118 ¢
Maka pszenna chlebowa typ 750 114 ¢
Maka Zytnia razowa typ 2000 gruba 74 g
Maka zytnia razowa typ 2000 drobna 339
Maka pszenna graham typ 1850 drobna 319
Maka pszenna graham typ 1850 gruba 729
Maka zytnia typ 720 789

Olej 10 ml
Sl 13 ¢
Jaja (1 szt.) 649

Mieko 360 ml

Sacharoza (zamiennie inulina 3, 6 i 12% 15,6 g (15,6 g, 31,2 g,

w stosunku do ilosci maki) 62,4 g)

Swieze prasowane drozdze 189

Zrodlo: Beile M. 2009 [1]

laboratoryjny chlebéw wykonano w trzech powtorzeniach
metoda bezposrednia (jednofazowa) za pomocg automa-
tu do pieczenia chleba MOULINEX Home Bread OW2000.
Chleby pieczono w temperaturze 220°C przez 30 minut,
a nastgpnie przechowywano w temperaturze 18°C, przy wil-
gotnos$ci powietrza 70%. Badania pieczywa zostaty przepro-
wadzone zgodnie z Polskg Norma [18, 19]. Probe kontrolng
stanowito pieczywo bez dodatku inuliny. Oceng sensoryczng
i fizykochemiczng przeprowadzono po 24 godzinach od wy-
picku. Oznaczono objeto$¢ pieczywa (z wykorzystaniem
aparatu Sa-Wy), kwasowo$¢ pieczywa (metoda odwotawczg)
oraz wilgotnos$¢ migkiszu (metoda odwotawcza). W wyniku
przeprowadzonej analizy punktowej pieczywo oceniono pod
wzgledem nastgpujacych cech: wyglad zewnetrzny, skorka
(barwa, grubo$¢, powierzchnia), migkisz (elastycznosé, po-
rowatos$¢, pozostate) oraz smak i zapach. Na podstawie ilo-
$ci uzyskanych punktow okreslono klasg jakosci pieczywa.

WYNIKI | DYSKUSJA

Dodatek inuliny niezaleznie od jej procentowego udzia-
hu w stosunku do ilosci maki spowodowat nizszy procento-
wy ubytek masy pieczywa po ostygnigciu, $rednio 15% (od
14,56 do 15,30%), w poréwnaniu do chleba bez dodatku inu-
liny (18,28%) (tab.2).

Objetos¢ uzyskanych wypiekdéw laboratoryjnych byta
do$¢ zréznicowana dla chlebow z dodatkiem inuliny (od
403,44+2,54 do 431,0844,21 cm®), a najwyzszg odnotowa-
no dla chleba z 3% udziatem tego hydrokoloidu. Najnizsza

objetos¢ pieczywa odnotowano dla chleba z 3% dodatkiem
sacharozy (370,53%1,84 cm?). Objeto$¢ pieczywa jest istot-
na cechg w ocenie jakosci chleba. Swiadczy nie tylko o jako-
$ci uzytej maki, ale rowniez o prawidtowym przebiegu pro-
cesu technologicznego produkcji [2, 5]. Objetos¢ wszystkich
wypiekow byta zgodna z wymaganiami Polskich Norm [18].
Dodatek inuliny niezaleznie od jej procentowego udziatu
nieznacznie zmniejszyt kwasowos¢ pieczywa (od 1,63+0,04
do 1,66+0,03°) w poréwnaniu do pieczywa z 3% dodatkiem
sacharozy (1,76+0,06°). Nie mniej jednak wszystkie uzyska-
ne wyniki byly zgodne z wymaganiami Polskich Norm, gdyz
kwasowo$¢ pieczywa nie przekroczyta 7° kwasowosci [18].
Otrzymane wyniki wilgotno$ci migkiszu dla wszystkich uzy-
skanych wypiekéw byly na porownywalnym poziomie (od
43,90+0,40 do 46,71+0,16%). Najwyzsza wartos¢ odnoto-
wano w przypadku pieczywa z dodatkiem 3% sacharozy,
a najnizszg dla pieczywa z dodatkiem 12% inuliny. Zaobser-
wowane wyniki sg zgodne z wymaganiami Polskich Norm,
ktére mowia, ze wilgotnos¢ tego rodzaju pieczywa nie po-
winna przekracza¢ 47% [18]. Wilgotno$¢ pieczywa zalezy
od wielu czynnikéw uzaleznionych zaréwno recepturg cia-
sta, jak i parametrami wypieku a takze czasem przechowy-
wania [7]. Zbyt wysoka wilgotno$¢ moze by¢ przyczyng roz-
woju mikroorganizmow, plesni i psucia si¢ pieczywa, nato-
miast zbyt niska przyczynia si¢ do szybszego czerstwienia
chleba i tym samym skraca jego okres $wiezosci. Wraz ze
wzrostem dodatku inuliny zwi¢kszala si¢ wydajnos¢ pie-
czywa. Dla pieczywa bez dodatku inuliny byla ona najniz-
sza (157%), natomiast najwyzsza dla pieczywa z 12% dodat-
kiem inuliny (170%). W swoich badaniach Koztowicz i Klu-
za [16] wykazali rowniez rosnaca wydajno$¢ ciasta herbat-
nikéw wraz ze zwigkszaniem si¢ w nim udziatu inuliny jako
zamiennika sacharozy. W wyniku przeprowadzonej anali-
zy sensorycznej mozna stwierdzi¢, ze jedynie barwa skorki
oraz jej grubos$¢ nie ulegly zmianie niezaleznie od procen-
towego udzialu inuliny w badanych wypiekach w stosunku
do kontroli. W przypadku wygladu zewngtrznego badanych
wypiekow odnotowano najnizsze oceny dla 6 i 12% dodat-
ku inuliny, gdyz charakteryzowaly si¢ one niezadawalajacym
wyrosnigciem oraz pofaldowaniem grzybka. W przypadku
migkiszu wraz ze zwigkszeniem dodatku inuliny zaobserwo-
wano wzrost ocen dla elastycznosci, porowatosci oraz kra-
jalnos$ci pieczywa w stosunku do kontroli. Niezaleznie od
procentowego udziatu inuliny nie zaobserwowano roznic
w smaku i zapachu pieczywa, jednak oceniono te cechy nizej
w stosunku do kontroli. Analiza punktowa wykazata zakwa-
lifikowanie jedynie pieczywa z 6% udziatem inuliny do kla-
sy II. Wyroby z 3% dodatkiem sacharozy oraz z 3 i 12% do-
datkiem inuliny zakwalifikowano do klasy 1.

Tabela 2. Ocena jako$ciowa pieczywa z dodatkiem sacharozy i inuliny

F;gsza?égI;lgé(jéoZ:lt(z- Wydajnos¢ | Ubytek % masy po| Objetos¢ 100g | Kwasowos¢ |  Wilgotnose Ocena sensoryczna
w chlebie pieczywa % | ostygnieciu (8h) [em?] ] (%] Suma punktow Klasa jakosci

3% sacharozy 157 18,28 370,53 + 1,84 1,76 £ 0,06 46,71 £ 0,16 36 I

3% inuliny 164 14,56 431,08 £ 4,21 1,66 + 0,03 46,38 + 0,53 36 |

6% inuliny 165 15,30 424,11+ 2,27 1,63 £ 0,04 4412 + 0,43 34 Il

12% inuliny 170 15,15 403,447+2,54 1,65 £ 0,01 43,90 + 0,40 36 I

Zrodlo: Badania wlasne



INZYNIERIA ZYWNOSCI 21

[1]

(2]

(3]

WNIOSKI

. Najwyzsza jakos$cia charakteryzowaly si¢ chleby z 3%

dodatkiem inuliny. Badania przeprowadzono z wykorzy-
staniem oceny fizykochemicznej oraz sensoryczne;.
Wyniki analizy sensorycznej pieczywa pszenno-zytniego
wykazuja, iz dodatek sacharozy do chleba poprawia jego
walory smakowe oraz wizualne, natomiast ujemnie wpty-
wa na porowato$¢ miekiszu i krajalnos¢ chleba w stosun-
ku do pieczywa z dodatkiem inuliny.

. Wszystkie uzyskane podczas wypieku probki pieczywa

spelniaja wymagania fizykochemiczne okre$lone wyma-
ganiami Polskiej Normy.
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INFLUENCE OF ADDITION OF INULIN
ON QUALITY OF TRITICALE BREAD

SUMMARY

This paper attempts to determine the effect of addition of
inulin as a substitute for sucrose in the sensory and physico-
chemical properties of triticale bread and to determine the
optimum addition to obtaining the highest quality breads.
Bread was baked without inulin (with 3% of sucrose) and
with 3, 6, and 12% inulin addition. Sensory and physic-
chemical analysis confirmed the highest quality breads with
3% addition of inulin.

Key words: triticale bread, inulin, quality.



