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WPLYW DODATKU NASION LNIANKI
NA JAKOSC PIECZYWA Z PSZENZYTA®

W artykule podjeto probe okreslenia wielkosci optymalnego dodatku maki otrzymanej w wyniku przemiatu oczyszczonego ziar-
na Inianki, celem uzyskania pieczywa najwyzszej jakosci. Przeprowadzono wypiek chleba z mqki pszenzyta wczesnej odmiany
Pawo bez dodatku oraz z 3%, 6% i 9% dodatkiem mqki Inianki. Zastosowano rowniez rozne czasy drugiej fazy fermentacji cia-
sta. Nastepnie przeprowadzono analize fizykochemiczng i sensorycznq pieczywa. Badania wykazaly pozytywny wplyw dodatku
maqki Inianki na jakosé chleba. Wszystkie chleby zakwalifikowano do I klasy jakosci, cho¢ dodatek 9% maki Inianki nieznacznie
wptynatl na pogorszenie smaku i zapachu. Za optymalne warunki wypieku chleba z dodatkiem maqki Inianki przyjeto 30-minuto-
wy czas drugiej fazy fermentacji ciasta oraz 6% dodatek maki Inianki.

WPROWADZENIE

Produkty zbozowe, a zwlaszcza wyroby przemystu piekar-
skiego pelnia zasadnicza rolg¢ w odzywianiu Polakow [1, 9].
Pozadane jest spozywanie 5-6 porcji produktéw zbozowych
dziennie, z czego potowg powinny stanowi¢ produkty petno-
ziarniste [8]. W 1994 roku spozycie chleba wyniosto w Polsce
srednio ok. 7,49 kg/miesiac, a w ostatnich latach wg badan
budzetéw gospodarstw domowych GUS nieco mniej niz
6 kg/osobeg/miesiac [3].

Wzrost zainteresowania produktami piekarskimi moze
by¢ osiagnigty poprzez wprowadzenie nowych surowcow,
do ktoérych zaliczy¢ mozna migdzy innymi make z pszen-
zyta. Moze by¢ ona stosowana do celow konsumpcyjnych,
na co wskazuje sktad chemiczny oraz szerokie mozliwos$ci
wykorzystania maki pszenzytniej nie tylko w piekarstwie
i branzach pokrewnych, ale w wielu innych galeziach prze-
mystu spozywczego [10]. Pszenzyto (Triticale) jest ro$lina
zbozowa wyhodowana przez cztowicka ponad 100 lat temu.
Powstato na drodze skrzyzowania pszenicy (Triticum) z zy-
tem (Secate). Stad tez taczy w sobie korzystne cechy obu zbo6z
rodzicielskich, tj. niewielkie wymagania glebowe zyta z duza
iloscia biatka pszenicy o korzystnym skladzie aminokwaso-
wym [6].

Dobra jako$¢ pszenzyta oraz stabilno$¢ cech umozliwiaja
produkcje artykutéw zywnosciowych o pozadanych przez
konsumenta wtasciwosciach [12]. Na warto$s¢ wypiekowa
maki pszenzytniej wplywa sklad biatka, a w szczegdlnosci
obecnos¢ gluteniny wysokoczasteczkowej [15]. Bardzo wazna
cecha maki jest wodochtonnos¢. Wptywa ona bowiem na
wydajnos¢ ciasta i zalezy od ilosci oraz jakosci zawartego
w mace glutenu i jakoSci skrobi [5, 10].

Ostatnio coraz czg$ciej na rynek wprowadzane sa nowe
rodzaje pieczywa z dodatkiem maku, sezamu, stonecznika,
amarantusa, orzechow itp., ktore charakteryzuja si¢ wyzsza
wartoscia odzywcza oraz sa akceptowane przez spoleczen-
stwo z uwagi na walory sensoryczne [3]. Dodatek np. nasion
Inianki, pestek stonecznika, dyni, czy tez orzechéw powoduje

podwyzszenie zawartosci tluszczu o pozadanym sktadzie
puli kwasow thuszczowych w pieczywie [2]. Nasiona Inianki
zawieraja ok. 25% biatka, 40% ttuszczu oraz 10% wiokna.
Kwasy ttuszczowe sa w 80-90% kwasami nienasyconymi.
Okoto 50-55% kwasow to kwasy wielonienasycone, gtownie
linolowy 1 linolenowy, 30-35% stanowia kwasy jednonie-
nasycone, gtéwnie oleinowy i eikozenowy. W poréownaniu
z olejami innych roslin krzyzowych olej Inianki wyroznia sig
niska zawartos$cia kwasu erukowego.

Celem artykulu jest prezentacja badan w zakresie oceny
sensorycznej i fizykochemicznej chleba otrzymanego z maki
pszenzytniej z 3, 6 i 9% dodatkiem maki Inianki. Okre-
slono optymalny czas w II etapie fermentacji oraz opty-
malny dodatek Inianki majacy wplyw na jakoSciowe
parametry uzyskanych chlebow.

MATERIAL | METODY BADAN

Materiat badawczy stanowily chleby otrzymane z maki
pszenzytniej chlebowej o typie 670 oraz Inianki jarej uzy-
skanej w wyniku przemiatu laboratoryjnego (Mtynek Falling
Number HB typ 120). Zaréwno ziarno pszenzyta jak i nasiona
Inianki pochodzity z Hodowli Roslin Smolice (Spotka Hodowli
Roslin IHAR). Przemiat ziarna przeprowadzono w mtynie
gospodarczym w Przebgdowie. Wypiek laboratoryjny chlebow
wykonano w trzech powtoérzeniach metoda bezposrednia
(jednofazowa) wg Instytutu Piekarnictwa w Berlinie z mo-
dyfikacja w II etapie fermentacji, stosujac rézne czasy: 30
i 50 minut. Chleby pieczono w temperaturze 220°C przez
25-30 minut, a nastgpnie przechowywano w temperaturze
18°C, przy wilgotnosci 70%. Ocena sensoryczna pieczywa
zostata przeprowadzona wedlug normy PN-A/74108:1996
[14]. Wykonano rowniez oceng fizykochemiczna po 24 godzi-
nach od wypieku réwniez wg wyzej wymienionej normy.
Oznaczono wydajno$é, objetosé (przy uzyciu aparatu Sa-Wy),
kwasowos¢ pieczywa (metoda odwotawcza) oraz wilgotnosé
migkiszu (metoda odwotawcza). Na podstawie ogdlnej ilosci
uzyskanych punktow okreslono klasg jakosci pieczywa.
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WYNIKI | DYSKUSJA

Dodatek rozdrobnionych nasion Inianki do maki pszen-
zytniej, niezaleznie od jej procentowego udziatu, nieznacznie
wplynat na zmniejszenie wilgotnosci migkiszu oraz objgtosci
uzyskanego pieczywa w porownaniu z migkiszem chleba bez
dodatkow (tab.1).

stem dodatku Inianki nastapito nieznaczne pogorszenie
jakosci pieczywa, jednak nadal wszystkie chleby zostaty
zakwalifikowane do I klasy jakoSci. Analiza punktowa
wykazata jedynie, iz 9% dodatek Inianki wptynal na
nieznaczne pogorszenia smaku i zapachu pieczywa. Pozo-
state cechy ksztattowaty si¢ na podobnym poziomie. Chleby
byly odpowiednio wyrosnigte, elastyczne o rownomiernie
rozmieszczonych porach i ztocistej skorce.

Tabela 1. Ocena jakosciowa chlebow pszenzytnich z dodatkiem Inianki

L Objetos¢ | Wilgotnosé g Ocena organoleptyczna
Wydajnos¢ pieczywa miekiszu Kwasowos¢ S
- 0 - o uma .
pieczywa [%o] [cm?/100g] [%] pieczywa [°] punktéw Klasa jakosci
Rodzaj chleba Czas II etap CzasIletap | CzasIletap | CzasIletap | Czas Il etap Czas II etap
fermentacji fermentacji fermentacji | fermentacji fermentacji fermentacji ciasta
ciasta [min.] ciasta [min.] | ciasta [min.] | ciasta [min.] | ciasta [min.] [min.]
30 50 30 50 30 50 30 50 30 50 30 50
bezdodatku 133y | 137 | 358 | 322 | 43 |425| 16 | 1.6 | 38 | 38 I I
Inianki
. .
z3% dodatkdem |y 47 0| 1460 | 314 | 321 | 429 | 429 | 16 | 16 | 37 | 37 I I
Inianki
. .
26% dodatkiem | 151 | 1493 | 306 | 293 | 42.8 [ 429 | 21 | 20 | 36 | 36 I I
Inianki
. .
z9% dodatkiem |55 | 559 | 967 | 271 | 422 | 416 | 26 | 25 | 36 | 36 I I
Inianki

Wedtug Czubaszek i Biskupskiego [4, 7] objetos¢ pieczywa
pszenzytniego uwarunkowana jest gléwnie zawarto$cia biatka
ogdlem w mace. Parametr ten §wiadczy nie tylko o jako$ci
maki, ale i o prawidlowym przebiegu procesu technologiczne-
go produkcji pieczywa. W przypadku zastosowania 30 minu-
towego czasu w drugim etapie fermentacji ciasta, objgtosé
pieczywa byta porownywalna do objgtosci pieczywa z 50 mi-
nutowym czasem fermentacji. Uzyskane objgtosci chlebow
sa zgodne z wymaganiami okreslonymi w Polskiej Normie
(PN-92/A — 74103). Roéwniez otrzymane wyniki dotyczace
wilgotnosci migkiszu, niezaleznie od czasu fermentacji, byty
na porownywalnym poziomie (od 41,6% do 43%). Uzyskane
wyniki sa zgodne z norma [13], wedtug ktorej wilgotnos¢
migkiszu nie powinna by¢ wyzsza niz 47%. W chlebach z 6%
1 9% dodatkiem maki Inianki zauwazono wzrost kwasowosci
w poréwnaniu z kwasowoscia pieczywa bez dodatkow. Wszyst-
kie wyniki byly jednak zgodne z wymaganiami, poniewaz
kwasowos$¢ pieczywa mieszanego jasnego nie przekroczyla
7 stopni kwasowosci [13]. Wraz ze wzrostem dodatku zwigk-
szata si¢ wydajno$¢ pieczywa. Wydluzenie czasu w drugim
etapie fermentacji ciasta nie wptyngto znaczaco na wydajnosé
badanego pieczywa. W przypadku 9% dodatku Inianki wy-
dajnos¢ pieczywa byla $rednio o 13% wyzsza niz w przy-
padku pieczywa bez dodatkéw. Podczas przeprowadzonej
analizy punktowej uzyskane pieczywo oceniano pod wzgledem
nastgpujacych cech: wyglad zewnetrzny, skorka, migkisz,
bez dodatku maki Inianki. Mozna stwierdzié, iz wraz ze wzro-

Opierajac si¢ na powyzej analizowanych wynikach nalezy
stwierdzi¢, iz istnieja niewatpliwe korzy$ci wynikajace ze
zwigkszonego udziatu w chlebie pszenzytnim maki Inianki.
Do praktycznego wykorzystania zaleca si¢ 30 minutowy czas
drugiego etapu fermentacji ciasta i 6% dodatek lnianki.

WNIOSKI

1.  Najwyzsza jako$cia charakteryzowaly si¢ chleby
uzyskane podczas zastosowania 30-minutowego czasu w dru-
gim etapie fermentacji ciasta oraz przy 6% dodatku zmielo-
nych nasion Inianki.

2. 9% dodatek nasion Inianki wplynal na nieznaczne
pogorszenie smaku i zapachu analizowanych chlebow, jed-
nakze pieczywo i tak zostalo zakwalifikowane do I klasy
jakosci.

3. W badanych chlebach wraz ze wzrostem dodatku
maki Inianki zwigkszala si¢ wydajnos$¢ pieczywa. Diuzszy
czas drugiej fazy fermentacji ciasta spowodowat nieznaczne
zmniejszenie wydajnosci.
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INFLUENCE OF ADDITION
OF CAMELINA GRAIN ON QUALITY
OF TRITICALE BREAD

SUMMARY

The work was to assess the optimum addition of flour ob-
tained from camelina grain to produce bread of the highest
quality. Bread was baked from early variety of Triticale,
Pawo, without and with 3%, 6%, 9% camelina flour addition.
Various times of second phaze of the fermentaton were also
applied. Physico-chemical and sensory analysis were per-
formed. Positive influence of addition of camelina grain on
physico-chemical parameters of breads was shown. Sensory
analysis confirmed that addition of 9% camelina flour had
slightly negative sensory influence on taste and smell of bre-
ad. Conditions of 30 minutes of second fermentation phase
and 6% addition of camelina flour have been fund to be op-
timal ones.



