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Streszczenie. Celem pracy bylo zbadanie wplywu titadeatych i rozdrobnionych btyska-
wicznych ptatkdw owsianych na jaociasta i pieczywa pszennego. Badania przeprowadzamace
pszennej oraz na mieszankach pszenno — owsiargiglezym pfatki byty dodawane w fci 5, 10 i 15%

w postaci rozdrobnionej, a takw caldci. W mace pszennej typu 550 zbadano podstawowécimasci
fizyczno-chemiczne. Przeprowadzono réunanaliz farinograficza oraz liczlz opadania dla ciasta
pszennego oraz ciast pszenno-owsianych. Stwierdzemwe miae zwickszania dodatku ptatkéw owsia-
nych wzrasta wodochtoneimaki i liczba opadania. Naginie zostat przeprowadzony probny wypiek
laboratoryjny metod jednofazow. Zaobserwowanase wzrost udziatu ptatkéw owsianych powodowat
spadek olafosci uzyskanego pieczywa. Otrzymane pieczywo przegh@no przez 24 i 72 godziny.
W trakcie przechowywania badano zmiany teksturgkiszu uzyskanego pieczywa. Stwierdzowne,
dodatek obu postaci ptatkéw btyskawicznych owsinigatych i rozdrobnionych) nie powodowat istot-
nych statystycznie zmian twaradmiekiszu pieczywa po 24 h przechowywania w stosunkpieiczywa
pszennego, jedynie 5% dodatek rozdrobnionych plaggdwodowat zmniejszenie twargd migkiszu

0 37%. Dalsze przechowywanie pieczywa powodowal@stzwarddci migkiszu, byt on jednak mniej-
szy niz dla préby kontrolnej oraz istotny statystycznie.

Stowa kluczowe: pieczywo pszenne, ptatki owsiaakstura

WSTEP

W obecnych czasach stycia cztowieka ulegt drastycznym zmianom. Ludz-
kos¢ stawia obecnie na wyged funkcjonalnd¢, nie zwracajc uwagi na swoj
sposéb ogywiania. Obecna dieta cztowieka sktada gi produktow wysoko
oczyszczonych i przetworzonych, w wyniku czegoassi one ubogie w niena-
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sycone kwasy ttuszczowe oraz wiékno pokarmowe. d&2say, tego g coraz po-
wszechniejsze choroby cywilizacyjne, do ktérychiczamy, medzy innymi:
otytos¢, choroby serca oraz nowotwory. Z tego weggl tak wane jest dodawanie
do zywnasci sktadnikow, ktére podniaswartas¢ zywieniowa produktu (Bartni-
kowska 2003).

Ziarno zb@ staje st coraz bardziej doceniane przez przgw@go konsumen-
ta. Obecnie coraz wiej mowi s¢ 0 jego zaletaclkrywieniowych, do ktérych
zalicza s: korzystny stosunek zawaétd ttuszczow i veglowodandw do biatek,
niska zawartd¢ tluszczu przy wysokiej zawako skrobi, wysok zawartdcia
substancji balastowych, istatrzawartdcia witamin i substancji mineralnych
(Tyburcy 2007), a tate przeciwutleniaczy (Marciniak i Obuchowski 2006).

Wzbogacanie pieczywa wadego rodzaju dodatki jest obecniezpdane za-
rowno ze wzgidoéw zywieniowych jak i smakowych. Na rynku coraze@ze]
mozna spotka pieczywo z dodatkami innych zhdéwzgkdnie ich przetwordw.
Jako takie dodatki wykorzystywang miedzy innymi zbaa niechlebowe. Ziarno
owsa w swoim sktadzie zawiera dobrze zbilansawild¢ biatek i btonnika roz-
puszczalnego, gglowodandw i tluszczy, a ta& witamin i mineraldw. Ponadto
owies jestzrodtem przeciwutleniaczy, takich jak witamina E,dsMitynowy oraz
zwiazki polifenolowe (Otles i Cagindi 2006, Petersoi®2p

Porownujc owies z innymi zbzami, m@na zauway¢, ze zawiera on naj-
mniej weglowodanoéw. Mimo to, podobnie jak u innych zbdv ziarnie owsa
dominupcym przedstawicielem tej grupy réwnigest skrobia (Ciotek i in. 2008).
Ze stronyzywieniowej jest ona bardzo istotna ze veziyl na podatn@ na hydro-
lize enzymatycza oraz wchtanianie produktéw rozktadu w jelicie dian. Skro-
bia strawiona cgciowo wptywa na jelito cienkie w sposéb podobnyldonnika
pokarmowego tj.: zmienia czas pasdreici pokarmowej oraz modyfikuje ak-
tywnos¢ enzymow trawiennych (Gihski i in. 2005).

Biatka owsa w poréwnaniu z innymi zkami, r&nia sie zasadniczo swoim skla-
dem ze wzgldu na wysok zawartgé¢ globulin oraz nisk glutelin i prolamin (Gsio-
rowski 1995). § bardzo bogate w aminokwasy egzogenne, pokeyaapotrzebo-
wanie na wszystkie te aminokwasy poza siarkowylizyma (Gibinski i in. 2005).

W swoim skiadzie chemicznym owies zawiera znacmiigksz ilos¢ thusz-
czu niz inne zbaga. Tluszcz owsa bogaty jest w nienasycone kwasgtaowe,
dzieki czemu spgywanie przetworéw owsianych pozwala na pokrycielol0%
ich dziennego zapotrzebowania w diecie czlowiekt€® i in. 2008, Gihiski
i in. 2005, Rzedzicki 2006).

Poza wymienionymi sktadnikami, owies posiada w swaktadzie jeszcze
jeden bardzo istotny skfadnik tj. btonnik pokarmov@ate ziarno owsa zawiera
32% blonnika, natomiast po jego obrdbce i przerohigtatki owsiane zawakd
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tego skladnika obna st do 14%, z czego frakcja rozpuszczalna stanowickot
8%, a nierozpuszczalna ponad 6% (@ski i in. 2005).

Btonnik pokarmowy owsa ma bardzo korzystne dzigamykazano,ze
przetwory owsiane, a w szczeg@nbzawarte w nict-glukany obntaja steze-
nie cholesterolu we krwi. Zmniejszenieznia cholesterolu jest proporcjonalne
do ilosci dawki przetworéw owsianych w dziennej racji pokawej, w szczegol-
nosci do ilosci spaytych sktadnikdéw btonnika rozpuszczalnego w wodHBeza
obnizeniem cholesterolu, spycie blonnika pomaga utrzyratzenie glukozy
we krwi na prawidiowym poziomie. \Wtzenie produktéw owsianych do diety
jest korzystne zaréwno dla osob zdrowych jak i eigkow. W przypadku tej
pierwszej grupy produkty owsiane spwane § w celach profilaktycznych cu-
krzycy insulinozalenej, natomiast dla diabetykow w celach lecznicz¢Bhrtni-
kowska 2003, Wood 2007, Gitski 2008).

Z bada wynika, ze dodatek ki, ptatkéw czy innych produktow owsianych
do pieczywa powoduje zekszenie jego wartei odzywczej oraz poprawcech
sensorycznych (Gambu in. 2003, Gsiorowski i Kawka 1995). Dodawanie jed-
nak zbyt daych ilosci produktéw owsianych me sk przyczynig& do nieko-
rzystnych zmian cech fizyko-chemicznychadstwydaje st celowe okrelenie
ilosci i rodzaju produktow owsianych dodawanych do pkaji pieczywa.

Celem pracy bylo zbadanie wplywu dodatku catychzdrobnionych blyska-
wicznych platkbw owsianych na jaddciasta i pieczywa pszennego.

MATERIAL | METODY

Materiat badawczy stanowito pieczywo uzyskane gkinpszennej ,Szyma-
nowskiej” typu 550 z 5, 10, 15% dodatkiem ptatkows@nych btyskawicznych
catych i rozdrobnionych w stosunku dakn

Maka pszenna pochodzita z ,Polskich Mlynéw” S.A., tgskawiczne ptatki
owsiane z firmy Melvit S.A.. Pfatki byly dodawanepastaci naturalnej (w cato-
$ci) i rozdrobnionej w miynku typu V&£1.

Wiasciwosci fizyczno — chemiczne #Ri okreslono, oznaczag: wilgotngs¢ —
metody suszenia (PN-ISO 712: 2002), zawécidiatka ogétem metedKiejdah-
la (N x 5,7) przy zastosowaniu aparatu Foss Tecdsorl002 (PN-A-04018:
1975/Az3: 2002), wydajrié i jakos¢ glutenu mokrego (PN-93/A-74042/03) oraz
kwasowd¢ metod, miareczkow (PN-60/A-74007). Wszystkie pomiary wykona-
no w czterech powtérzeniach i podano je jako wéérfoednia.

Charakterystyka reologiczna ciasta pszennego npszewsianego obejmowa-
ta: analiz farinograficza przy wyciu farinografu Brabendera. Interpretatarino-
graféw przeprowadzono metp@ACC (PN-ISO 5530-1:1999) oraz liczlmpada-
nia w aparacie Falling Number1400 (PN-ISO 309361821:2000). Prébny wypiek
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przeprowadzono dwukrotnie metogednofazow ,zmodyfikowara”, dodapc do
maki 3% drazdzy i 1,5% soli oraz wogldo uzyskania wydajsoi ciasta 165%. Na-
skepnie ciasto poddawano fermentacji przez 90 min %38 przebiciem po 60 min.
Dzielono je na &y o masie 250 g i umieszczano w foremkach. Czasstu ka-
cowego byt uzatmiony od dodatku, trwat do momentu wim@cia kesa powyej
1 cm nad foremk Wypiek prowadzono przez 30 min w temperaturze’@30zy-
skane pieczywo wano dwa razy: bezgoednio po wygciu z pieca i po 24 h od
wypieku w celu okréenia straty piecowej catkowitej (Jakubczyk i Hali®83).
Objetos¢ pieczywa mierzono zayciem materiatdw sypkich (nasion rzepaku) (Jakub-
czyk i Haber 1983). Zmierzono réwniporowaté¢ migkiszu oraz jego twardé po
24 i 72 godzinach przechowywania poddolPomiar przeprowadzono na analizato-
rze tekstury TA-XTZ z programem komputerowym Staldiero System. Podczas
oznaczenia sihfciskania ayto trzpienia cylindrycznego érednicy 25 mm, ktory
zagkbiat sk w migkisz kromki z pgdkasci 1mm na 1s.

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie korzysta programu Statgra-
phics Plus 4.1. Oceristotngci réznic pomedzy wartgciami srednimi okrélano
za pomog jednoczynnikowej analizy wariancji przy poziom#atndci o = 0,05,
a najmniejsz istotm réznice wyznaczono testem Tukey

WYNIKI | DYSKUSJA

Maka jest gldbwnym skladnikiem pieczywa, co powodugjej jakad¢ ma de-
cydujacy wplyw na uzyskany produkt. Jej cechy fizycznetliczne pozwalaj
ocent, jakie mae by jej przeznaczenie. W tabeli 1 przedstawiono wyoitény
jakosci maki pszennej typu 550.

Podstawowym parametrefwiadczcym o jakdci maki jest jej wilgotngce,
ktora zgodnie z wymaganiami zamieszczonymi w norBieA-74022:2003 nie
powinna przekraczal5%. Badana nka cechowata siwilgotnascia 14,4%.

Zawart@¢ biatka ogdlem jest waym wskanikiem cech fizyczno-chemi-
cznych mki i wplywa na jej warté¢ wypiekows. Badana nka zawierata 10,5%
biatka ogotem. Spwdd biatek mki pszennej najwaniejsze g biatka proste, glia-
dyna i glutenina, ktére w pgizeniu z wod tworzy kompleks zwany glutenem. To
wiasnie wydajndc¢ i jakos¢ glutenu zapewnigj ciastu elastyczr$d i pozwalaj
uzyska& gabczasi struktue migkiszu pieczywa. W przypadkuaki pszennej typu
550 wydajné¢ glutenu nie powinna ldymniejsza ni 25%. Z badanej aki wymy-
to 28,7% glutenu mokrego, co bylo zgodne z wymaganzawartymi w normie
PN-A-74022:2003. Z charakterystyki parametrow fai@mvych stosowanej ki
pszennej typu 550 wynikae wykazywata ona dobre vitawosci wypiekowe wy-
magane do produkcji pieczywa pszennego (Ambroz&38,1 PN-A-74022:2003)
potwierdzag to take wyniki analizy farinograficznej (tab. 2).
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Tabela 1. Wyniki oceny jakdci maki pszennej typu 550
Table 1. Quality evaluation of wheat flour of the 550 type

. Jednostka Wartcici srednie

Lp. Cecha mki — Flour parameter Unit Mean values
1. Wilgotnasi¢ — Moisture (%) 14,4
2.  Zawartd¢ biatka ogétem — Protein content (%) 10,5
3. Zawartd¢ glutenu mokrego — Wet gluten yield (%) 28,7
4. Rozplywalné¢ gluten — Gluten spreadability (mm) 5,2
5.  Liczba glutenowa — Gluten number - 47,7

, _ - (°elastycznéci)
6. Elastycznéc gluten — Gluten elasticity (elastic) Il
7.  Kwasowd¢ — Acidity (Ckw) 2,9

Tabela 2. Wyniki analizy farinograficznej ciasta zaki pszennej typu 550
Table 2. Farinograph analysis of dough with wheat flouthef 550 type

Proba z dodatkiem rozdrobnionych

Préba ptatkéw owsianych
Cecha mki /ciasta Jednostka  kontrolna Sample with the addition
Flour / dough parameter Unit  Control sample of milled oat flakes
5% 10% 15%
WZ?Q‘::QZZ?SEW (%) 549 a 57,3 b 56,7 b 57,7b
Czas rozwoju ciasta .
Development time of dough (min) 232 7.2 6.5 bc 58¢
Czas stafci ciasta .
Stability time of dough (min) 66a 8.9b 187¢c 15,7d
Opornd¢ ciasta na mieszenie .
Resistance time of dough (min) 89a 16.1b 252¢ 215d
Rozmkkczenie ciasta .
Degree of softening of dough (-B.) 152 8b 10b 10b
gﬁ;ﬁ?ﬁﬁmer - 200 a 200 a 250 b 250 b
'E';ﬁfr’fg‘ ‘r’]ﬂffse”r'a s) 313 a 319a 331b 318 a

Objasnienia: / Explanatory notes: a, b, ¢, d, — waitérednie oznaczone aymi literami ré&nia
sie statystycznie istotnie na poziomie= 0,05 — mean values in the rows with differemgesscripts
are significantly different atr = 0.05.
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Jedn, z najwaniejszych cech ciasta, szczegolnie z punktu widzepiacal-
nosci produkgji jest wodochtonr$é, czyli zdoInd¢ maki do wiazania wody przy
zachowaniu optymalnej konsystencji ciasta. Zalena przede wszystkim od
ilosci i jakosci substancji biatkowych odpowiedzialnych za twarieesiatki glu-
tenowej, skrobi i granulacji giki (Piesiewicz i in. 1998).

Uzyta w badaniach aka wykazywatasredng (54,9%) wodochtonn@, co
mogto by przyczym sredniej zawartéci biatka i sredniej jego jakéci. Srednia
zawartd¢ glutenu i jegasrednia jaké¢ mogty by przyczyr nie za dtugich cza-
s6éw rozwoju i staléci ciasta odpowiednio 2,3 i 6,6 minut (tab. 2). Sutych
dwoch czasOw decyduje o tolerancji ciasta ha migez®wa tolerancja na mie-
szenie ciasta (8,9 min.) zytej w badaniach gki wskazywata na dobre wdai-
wosci lepkospezyste ciasta. Dodatek 5, 10, 15% rozdrobnionychkptatowsia-
nych do mki pszennej powodowat uzyskanie ciasta o odmienhajakterystyce
farinograficznej ni ciasto z mki pszennej. Wodochton§é materiatu badawcze-
go uzaleniona byfa od wielkéci dodatku rozdrobnionych ptatkow owsianych do
maki pszennej. Stwierdzonae w miae zwickszania dodatku ptatkbw owsianych
wzrastata wodochtonié ciasta pszennego.

Gasiorowski i Kawka (1995) wykazalze wodochtonng& mieszanki pszen-
no-owsianej wzrasta w miarzwigkszania w niej udziatu atb owsianych. Te
ostatnie ma bowiem wysz zdolng¢ wiazania wody ni maka pszenna, gdy
zawieraj wiecej polisacharyddéw nieskrobiowycltB-¢glukandw i pentozanow)
przy podobnej iléci biatka. W wikszadici przypadkow dodategtatkow owsia-
nych powodowat wydtzenie (tab. 2) czasu rozwoju i stsddciasta oraz oporno-
§ci ciasta na mieszenie.

Liczba opadania jest kolejnym wsgkakiem jakgciowym maki. Na jej pod-
stawie oceniana jest aktyw§toenzymdw amylolitycznych zawartych w badane;j
prébce, natomiast aktywl® enzymow wskazuje na wakid wypiekowa
badanej mki (Gajewska i Rothkaehl 2008, Jakubczyk i Habe83)90ptymalna
wartas¢ liczby opadania, dla gki o dobrej wartéci wypiekowej waha si
w granicach 175-280 s. Dodatek ptatkéw owsianyctmsplowat wzrost licz-
by opadania. Najwkszy wzrost w stosunku do proby kontrolnej o 5,986@
towano przy dodatku 10% ptatkdw i wzrost ten bydiisie statystyczny.

Strata piecowa wskazuje na ubytek masy podczasekypiyraony w pro-
centach. Zatey on od ilégci utraconej podczas wypieku wody oraz substancji
lotnych: CQ, alkoholu i kwasow lotnych. Z punktu widzenia taologii piekar-
skiej jest to strata, ktgmalezy minimalizow&. Nie mana jednak go zredukowa
catkowicie, poniewawowczas nie zostanie wyksztatlcona skérka oranasspi
prawidtowy wypiek. Strata piecowa uzyskanego pieeyniscita sk w przedziale
od 11,5 do 13,4% (tab. 3). Strata piecowa, stregeopa catkowita i wydajnid
pieczywa niezalaie od postaci stosowanych ptatkéw owsianych (¢tabzy roz-
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drobnionych) nie rinity sig istotnie od préby kontrolnej. Dodatek 10% ptatkow
rozdrobnionych i 5% catych nieznacznie zmniejsiaispiecovs i zmiana ta byta
istotnie statystyczna.

Tabela 3. Wptyw dodatku ptatkdw owsianych na cechy pieczypsaennego — wardoi srednie
Table 3. Influence of addition of oat flakes on wheat brésatures — mean values

Strata Objetos¢
Strata piecowa Wydajnag¢  Porowatdc¢ 100 g
sagmacora RO caowia PUEES QL R
Parameters determined 9 Total bak-
loss ina loss of bread of crumb  of 100g
(%) (gO/ ) (%) (%0 bread
j (cr)
?:rgr?t?olfosgtm: 1242 173a 1365a 74,0 a 305,3 a
Proba z dodatkiem
rozdrobnionych 5% 12,3a 17,2 a 136,7 a 78,0b 299,4 a
ptatkow
soxﬁg)\/;:h 10% 115D 16,5b 137,7a 725a 2965 a
the addition
of milled oat 15% 126a 176a 1359 a 750a 209.9 a
flakes
Préba z dodatkiem
nierozdrobnionych 5% 11,7b 16,3 b 138,2 a 75,0 a 290,1b
ptatkow
soxﬁ?\/f\;:h 10%  134c 177a 1358a 765a  2952ab
the addition
of unmilled 15% 131¢ 174a 1363 a 720a 2832 be
oat flakes

Objasnienia: / Explanatory notes: a, b, ¢ — wéetadrednie oznaczone aymi literami r&nia sie
statystycznie istotnie na poziomie= 0,05 — mean values in the rows with differergesscripts are
significantly different ata. = 0,05.

Wedtug dotychczasowych badgGambd i in. 2003, Gambiii Gibinski
2003, Gsiorowski i Kawka 1995) dodatek produktéw owsianyeywiera wy-
razny wpltyw na obgtos¢ pieczywa. Badania wskazupa proporcjonalne zmniej-
szenie oljtosci pieczywa w stosunku do Hoi dodanego produktu owsianego.
Wynika to ze wzrostu ikzi biatek rozpuszczalnych i frakcji azotu niebiakego.
Dodatkowo zagpienie czsci maki pszennej przez platki owsiane powoduje
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zmniejszenie iléci gliadyny i gluteiny w mce, co powoduje zmniejszenie §o
glutenu, pogorszenie elastycZnbciasta i struktury pieczywa. W naszych bada-
niach na ohjtos¢ pieczywa pszennego nie wpltywat istotnie dodatgiskawicz-
nych ptatkbw owsianych rozdrobnionych w przecitgisvie do ich postaci nie-
rozdrobnionych (catych) (tab. 3). Napkszy spadek objosci pieczywa w sto-
sunku do préby kontrolnej, wynagz okoto 7,2%, wysipit po dodaniu 15%
nierozdrobnionych ptatkéw btyskawicznych owsianych.

Pieczywo podczas przechowywania ulega szeregowpleksowych zmian,
ktore prowadz do pogorszenia jakoi wypieczonego produktu, poprzez ugrat
przez niegadwiezosci. Wérod tych zmian wymienia &i niekorzystne zmiany cech
sensorycznych, niekorzystne zmiany strukturgkisizu, ktéry staje sitwardy,
kruszicy oraz suchy, niekorzystne zmiany skorki, ktoegesse matowa i mgk-
ka, wzrost stopnia rekrystalizacji skrobi gatony ze spadkiem jej rozpuszczal-
nasci, oraz obnienie zdolnéci wiagzania wody (Fik 2004, Szajewska i Ceégli
ska 2004, Marzec i in. 2007).

Proces ten nazywany jest czerstwieniem pieczywanitzajpcym jego przy-
datng¢ konsumpcyja. Czerstwienie pieczywa jest procesem bardzaomgm.
Szybka¢ postpowania tego procesu zayeod: czynnikow wynikajcych z proce-
su technologicznego, rodzaju pieczywa, azéakvytych dodatkoéw, warunkéw
przechowywania (Szajewska i Ceglka 2004, Marzec i in. 2007).

Za przyczym procesu czerstwienia uznaje sizesciowo zmiany zachodze
w uktadach koloidalnych, ktore prowaddo migracji wody z mikiszu do skorki.
Ponadto istotny wplyw na ten proces mpjzemiany frakcji skrobi (Fik 2004,
Szajewska i Ceglska 2004, Marzec i in. 2007).

W celu zbadania wptywu dodatku ptatkow btyskawiazmpwsianych catych
i rozdrobnionych na proces starzenia gieczywa i jego przydatsé konsump-
cyjna zbadano zmiany twardci miekiszu pieczywa podczas jego przechowywa-
nia przez 24 i 72 godziny. Dodatek obu postacikphat btyskawicznych owsia-
nych nie powodowat istotnych statystycznie zmiaartigci miekiszu pieczywa po
24 h przechowywania w stosunku do pieczywa pszen(ryg. 1), jedynie 5% do-
datek rozdrobnionych ptatkbw powodowat zmniejszemrearddci migkiszu
0 37%. Dalsze przechowywanie pieczywa z dodatkiemtirobnionych ptatkow
owsianych powodowato wzrost twakddbmiekiszu pieczywa. Jednak byt on mniej-
szy niz dla proby kontrolnej oraz istotny statystycznieodatek catych ptatkéw
owsianych powodowat najaliszy wzrost twardiei miekiszu pieczywa od 7,4 do
12,3% w stosunku do proby kontrolnej. Badania Garribm. (2003) i Rayto
(2007) wskazuj na wzrost twardiei migkiszu po dodaniu gki owsianej.
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O twardas¢ po 1 dobie - hardness after 1 day
O twarddi¢ po 3 dobie - hardness after 3 days
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Rys. 1. Zmiany twardéci migkiszu pieczywa w trakcie przechowywania
Fig. 1. Changes of bread crumb hardness during storage

Objasnienia: / Explanatory notes:

K — préba kontrolna / Control sample,

A — dodatek 5% ptatkéw owsianych rozdrobnionyche-addition of 5% of milled oat flakes,

B — dodatek 10% ptatkéw owsianych rozdrobnionyche-addition of 105% of milled oat flakes,

C — dodatek 15% ptatkéw owsianych rozdrobnionyche-addition of 15% of milled oat flakes,

D — dodatek 5% ptatkdw owsianych nierozdrobnionydhe addition of 5% of unmilled oat flakes,
E — dodatek 10% ptatkéw owsianych nierozdrobniorytite addition of 10% of unmilled oat flakes,

F — dodatek 15% ptatkdw owsianych nierozdrobniorytiie addition of 15% of unmilled oat flak es,

a, b, A, B, C, D, — wartgi $rednie oznaczone adymi literami rénia si¢ statystycznie istotnie na poziomie
a = 0,05 — mean values in the rows with differepiesscripts are significantly differenteat 0.05.

WNIOSKI

1. W wyniku oceny farinograficznej stwierdzon® wraz ze wzrostem dodat-
ku btyskawicznych ptatkbw owsianych wodochtokhianaki, wzgledem préby
kontrolnej, rosta. Otrzymane ciasta cechowadylspszymi wiaciwosciami reolo-
gicznymi (dtwzszymi czasami rozwoju i stald oraz mniejszym rozrgkczeniem).

2. Technologia produkcji pieczywa z dodatkiem blyskaamiych ptatkdw
owsianych catych i rozdrobnionych nie wymaga zmiastosunku do technologii
produkcji pieczywa z samej maki pszennej, na coagsje brak istotnych pdic
w stracie piecowej i wydajrsoi.

3. Potwierdzity s¢ wyniki bada innych autorow dotyexych wptywu pro-
duktéw owsianych na zmniejszenie ebjetosci pieczywa.

4. Dodatek 5% rozdrobnionych ptatkow owsianych btysikawych spowo-
dowat zmniejszenie twardo miekiszu w stosunku do préby kontrolnej w trakcie
przechowywania.
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Abstract. The aim of this work was to analyse thituence of the addition of milled and
unmilled instant oat flakes on the quality of dowgid wheat bread. The research was carried out on
pure wheat flour and on mixtures of wheat flour aatiflakes; oat flakes, both milled and unmilled,
were added in the amount of 5, 10 and 15%. Thechasgysical and chemical characteristics of
wheat flour type 550 were examined. Moreover, thdysincluded a pharinographic analysis and an
estimation of falling number for wheat and wheat-beead. It was found that together with the
growth of the addition of oat flakes the flour wasdsorption and falling number increased. Next, a
trial baking was conducted using the monophase adetl was observed that increased rate of oat
flakes addition caused a decrease in volume oblit@ined bread. The bread was stored for 24 and
72 hours. During the storage a test was perforraedsaing the changes of the bread crumb. It was
noted that the addition of both milled and unmilkxpress oat flakes did not cause any statisti-
cally significant changes in the crumb after thé 24orage in relation to the wheat bread; only
the addition of 5% of milled oat flakes produce87®6 decrease of the crumb hardness. Longer
storage caused an increase of crumb hardness; bowewas lesser than for the control sample
and statistically significant.

Keywords: wheat bread, oat flakes, texture



