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Badaniom poddano cztery rodzaje jasnego pieczywa pszennego i pie¢ typow
Jasnego pieczywa mieszanego, dostepnych w lubelskiej sieci detalicznej. W pro-
bach analizowano: objetosc¢ pieczywa, porowatos¢ miekiszu, wspotczynnik roz-
puszczalnosci suchej masy (WSI), wodochionnosé (WAI), wilgotnosé, zawartosé
popiolu, biatka, wickna surowego, wikna detergentowego oraz blonnika pokar-
mowego (metoda enzymatyczna). Badane pieczywo charakteryzowalo sie niskim
wspoiczynnikiem rozpuszczalnosci suchej masy (WSI) oraz niskq zawartosciq
blonnika pokarmowego. Zawartos¢ TDF w badanym pieczywie zawierala sie
w przedziale od 6,12 do 10,09% s.m.

Hasta kluczowe: pieczywo jasne, blonnik pokarmowy.
Key words: white bread, dietary fiber.

Pieczywo jest jednym z podstawowych zrodet sktadnikow odzywczych; dzienna
porcja spozywanego pieczywo pokrywa 30% zapotrzebowania na biatko, 8,5% za-
potrzebowania na tluszcz oraz 20-40% zapotrzebowania na btonnik (1, 2, 3). Przy
bilansowaniu sktadnikéw diety trzeba mie¢ na uwadze fakt, ze znaczna czg¢$¢ konsu-
mentow deklaruje spozywanie gtdéwnie pieczywa jasnego (4). Glownym surowcem
wykorzystywanym do wypieku pieczywa jasnego jest maka pszenna oraz w znacznie
mniejszych ilosciach maka zytnia. W niewielkich ilosciach stosuje si¢ takze dodatek
mak zbdz niechlebowych (owsianej, jeczmiennej) oraz innych komponentéw w celu
poprawy warto$ci odzywczej pieczywa. Dodatki takie wptywajq takze na zmiane
wlasciwosci reologicznych ciasta, przedtuzenie trwatosci pieczywa, uatrakcyjnienie
gotowego wyrobu itp. (5, 6). Czy dostepne dla konsumenta pieczywo jasne spetnia
wigc wymogi stawiane dla produktow najnowszych piramid zywienia?

Celem badan byto okreslenie wybranych wlasciwosci fizycznych oraz sktadu che-
micznego pieczywa jasnego (dla migkiszu oraz dla skorki) ze szczegdlnym uwzgled-
nieniem sktadu frakcyjnego btonnika pokarmowego.

MATERIAL I METODY

Materiat badawczy stanowit asortyment pieczywa jasnego: 5 sortymentow chleba
regionalnego (A—E) oraz 4 sortymenty bulek pszennych wroctawska (F), siedlecka
(G), kajzerka (H), $niadaniowa (I). Pieczywo kupowano przez 3 kolejne dni w 3
roznych sklepach, aby uzyskaé¢ material pochodzacy z réznych partii produkcyj-
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nych. Z zakupionego materiatu przygotowywano proby srednie. Przebadano: ob-
jetos¢ pieczywa, porowatos¢ migkiszu (7), wspdtczynnik rozpuszczalnosci suchej
masy (WSI) i wodochtonnos¢ (WAI) (AACC, Method 56-20 w modyfikacji (8),
wilgotno$¢ §wiezego pieczywa, zawarto$¢ popiotu (AACC, Method 08-01), biatka
(AOAC, Method 981.10), wtokna surowego (AACC, Method 32-10), detergento-
wego (9,10) oraz blonnika pokarmowego metoda enzymatyczng (AOAC, Method
991.43; AACC, Method 32-07; AACC, Method 32-21; AOAC, Method 985.29;
AACC, Method 32-05). Obliczano wartosci $rednie, odchylenie standardowe oraz
wspotczynnik zmiennosci. Jezeli wspdtczynnik zmiennos$ci przekraczal granice bte-
du szacowanego dla danej metody, wyniki powtarzano.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Objetos¢ pieczywa jest pierwszym kryterium oceny, jakiej dokonuje konsument
juz w momencie zakupu. Sposrod badanych rodzajéw pieczywa jasnego wyzsza
objetoscia wlasciwa charakteryzowaty si¢ butki; wartosci tej cechy zawieraly si¢
od 416 do 627 cm?/100 g pieczywa. Zdecydowanie nizsze wartosci odnotowano
dla chlebéw; nie przekraczaly one 370 cm?/100 g (tab. I). Roznice spowodowane sa
zaro6wno odmiennoscia technologii produkcji jak rowniez rodzajem surowcoéw wyj-
sciowych; w przypadku chleba stosowania takze maki zytniej oraz maki pszennej
0 wyzszej popiolowosci. Zastosowanie maki zytniej zwigksza zawartos¢ pentoza-
néw w ciescie, ktore staja si¢ konkurentem dla biatek glutenowych w dostgpie do
wody, co skutkuje bardziej zbita, wilgotna i ,,ciezsza” strukturg miekiszu. Zroéznico-
wanie objetosci wlasciwej odnotowali takze Karolini-Studzinskia i in. (11); najwyz-
sza objetos¢ wynoszacg 628 cm?/100 g pieczywa uzyskali stosujac make z pszenicy
ozimej ,,Roma”, najnizsza (542 ¢cm?100 g pieczywa) odnotowano stosujac make
z pszenicy jarej ,,Santa”. W badaniach Basaran i Gécmen (12) uzyskano chleby
charakteryzujace si¢ objetoscia od 5,7 do 6,8 cm?/g pieczywa.

Wartosci porowato$ci migkiszu badanego pieczywa zawieraly si¢ w niewielkim
zakresie od 63% do 67% dla chlebow oraz 73—-78% dla butek (tab. I). O porowatosci
pieczywa decyduje prowadzenie i rozwoj ciasta oraz jako$¢ surowcoOw stosowanych
do produkcji. Wazna funkcje petni tutaj gluten pszenny, nadajacy ciastu elastycz-
nos¢ oraz zdolnos¢ do zatrzymywania gazow.

Wartosci wspdtczynnika rozpuszczalno$ci suchej masy ksztattowaly si¢ na niskim
poziomie $wiadczacym o bardzo niskiej degradacji biopolimerdéw (tab. I). Wartosci
WSI migkiszu chlebow wynosity 11,13—13,92% s.m. oraz 9,98—11,79% s.m. dla bu-
tek. Ta szczegdlna cecha roznicuje tradycyjne fermentowane pieczywo od przetwo-
réw zbozowych pozyskiwanych z udzialem obrobki termoplastycznej (pieczywo
chrupkie, platki $niadaniowe), gdzie rozpuszczalnos¢ suchej masy moze przekra-
cza¢ nawet 50% (13, 14). W szerokim zakresie zmieniala si¢ takze wodochtonnos¢
badanego pieczywa; od 306,34% s.m. dla migkiszu kajzerek (H) do 436,03% s.m.
dla mi¢kiszu chleba pszennego regionalnego (C) (tab. I).

We wszystkich badanych rodzajach pieczywa stwierdzono wyzsza wilgotnosé
miekiszu (28,66-45,74%) niz skorki (21,37-30,12%). Nalezy podkresli¢, ze wilgot-
no$¢ butek jest znacznie nizsza niz chlebow. W wigkszych kesach ciasta chlebowego
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jest mniejszy ubytek wody. Podobne zrdznicowanie wilgotnosci odnotowano takze
w badaniach Sadowskiej (15).

Zawartos$¢ popiotu w badanym pieczywie zawiera si¢ w do$¢ waskim zakresie. Je-
dynie chleby (D) i (E) oraz bulka $niadaniowa (I) charakteryzowaty si¢ wyzsza po-
piotowoscia. Zawarto$¢ popiotu w migkiszu chlebow (D, E) oraz butki (I) wynosita
od 2,8 do 3,62% s.m. (tab. I). Podwyzszona zawarto$¢ popiotu jest spowodowana
zastosowaniem maki o wyzszym wyciagu. Takie pieczywo charakteryzuje si¢ takze
wyzsza zawartoscig biatka oraz dhuzsza swiezoscia.

Zawartos¢ biatka w badanym asortymencie pieczywa jasnego ksztattowala si¢ na
bardzo zblizonym poziomie zawierajacym si¢ od 9,41 do 9,94% s.m. Tylko chleby
(B) 1 (C) wykazywaly pewne odstepstwo, gdzie odnotowano jeszcze nizsze zawarto-
$ci biatka wynoszace odpowiednio 8,41 i 8,14% s.m. (tab. II). Tak niskie zawartosci
biatka charakterystyczne sg dla produktow zbozowych pozyskiwanych z niskowy-
ciagowych mak pytlowych i musza by¢ uwzgledniane przy bilansowaniu diety.

Badane pieczywo jasne charakteryzowato si¢ niska zawarto$cia widkna surowego.
Sposréd badanego asortymentu pieczywa najwyzszg zawartoscia wtdkna surowego
zardwno w skorce (0,65% s.m.) jak i w migkiszu (0,97% s.m.) charakteryzowat sig¢
chleb regionalny (E) (tab. II).

Przebadano takze sktad frakcyjny btonnika metoda detergentowa. Zawartos$¢
NDF w migkiszu chlebach zawierata si¢ od 3,03 do 5,41% s.m., w butkach od 1,45
do 3,02% s.m. (tab. II). Najnizsze ilosci ADL (0,05% s.m.) odnotowano w migkiszu
butek (H) i1 (I) (tab. II). Najwyzsza zawartoscia wtdkna detergentowego cechowat
si¢ chleb regionalny (B) (tab. II).
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Ryc. 1. Zawartos¢ nierozpuszczalnego (IDF), rozpuszczalnego (SDF) i catkowitego blonnika pokarmo-
wego (TDF) w pieczywie (% s.m.).

Fig. 1. Content of insoluble (IDF), soluble (SDF) and total dietary fiber (TDF) in bread (% d.b.).

Zdecydowanie wyzsze zawartosci blonnika w pieczywie uzyskano po zastoso-
waniu metody enzymatycznej. Wyzsze zawartos¢ IDF, SDF 1 TDF zaobserwowano
w chlebach niz w butkach pszennych. Dominujaca frakcja btonnika we wszystkich
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badanych sortymentach pieczywa jasnego byt blonnik nierozpuszczalny (ryc. 1). Za-
warto$¢ IDF w chlebach wynosita od 5,14 do 6,55% s.m., podczas gdy w bulkach nie
przekraczata 4,67% s.m. (ryc. 1). Jedynie w chlebie regionalnym (B); odnotowano
zawartosci TDF (10,09% s.m.), IDF (6,55% s.m.) oraz SDF (3,54% s.m.) (ryc. 1).

Spozywajac 100g suchej masy jasnego pieczywa, wprowadzamy do diety zale-
dwie kilka gramow blonnika; w najlepszym przypadku (chleb regionalny B) spozy-
jemy 10 g TDF. Majac na uwadze wielko$¢ spozycia, tradycyjne pieczywo jasne nie
jest 1 nie moze by¢ gtdownym zrodlem tego sktadnika naszej diety.

WNIOSKI

1. Bulki pszenne charakteryzowatly si¢ wyzsza objgtoscia wlasciwa i porowatos-
cig migkiszu

2. Wszystkie badane sortymenty pieczywa jasnego charakteryzowaty si¢ niskimi
wartosciami wspotczynnika rozpuszczalno$ci suchej masy

3. Tylko chleb regionalny (B) charakteryzowat si¢ zawartoscig catkowitego bton-
nika pokarmowego przekraczajaca 10% s.m.

4. Ze wzgledu na wielko$¢ spozycia i zawarto$¢ btonnika pokarmowego pieczy-
wo jasne nie moze by¢ gtownym zrodiem tego komponentu diety

M. Kasprzak, Z. Rzedzicki
ANALYSIS OF PHYSICAL PROPERTIES AND CHEMICAL COMPOSITION OF BREAD

Summary

In 9 sortments of bread were analyzed: specific volume, crumb porosity, water solubility index (WSI),
water absorption index (WAI), moisture content, crude ash, crude protein, crude fiber, detergent fiber
(NDF, NADF, HCEL, CEL, ADL) and dietary fiber (IDF, SDF, TDF). Analyzed types of bread had low
water solubility index (WSI), content of TDF was from 6,12 to 10,09% d.b.
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