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Streszczenie Celem pracy byto ok&enie zmian whéciwosci fizycznych chleba wypieka-
nego z mki o zwiekszapcej sk zawartdci glutenu. Wypieki przeprowadzano z ciasta eng)
wydajndici. Surowiec stanowita aka pszenna chlebowa typ 750. Zaw&ftglutenu mokrego
w badanych rkach midcita sk w zakresie od 25,7 do 33,0%. Chleby pszenne wgpieknetod
jednofazow z ciast réniacych s¢ wydajndcia tj. 150, 155 i 160%. Chleb poddawano ocenie, na
ktéra skladaly st nastpujace cechy: olgtos¢, masa wiéciwa, porowaté i biel migkiszu oraz
cechy tekstury mkiszu. Analiza wynikéw wykazata istotne zmiany cdidycznych chleba wypie-
kanego z rk rézniacych st zawartdcia glutenu dla rénych wydajndci ciasta. Charakter zmian
badanych wigciwosci (objetosci, masy whaciwej bochenka, porowadoi i bieli miekiszu jak réw-
niez jego cech tekstury) w zaleosci od zawartéci glutenu byt rény przy zmiennej wydajrigi
ciasta.

Stowa kluczowe: chleb, pieczywo, w&wosci fizyczne, gluten, biatko, wydajié ciasta

WSTEP

Spulchnienie pieczywa pszennego jestzimee dzigki obecndci w mace
pszennej substancji twai@ych gluten. 1lé¢ glutenu i jego wisciwosci (Jurga
1994, Toufeili i in. 1999) podobnie jak i biatka I{n i in. 1989, Gaupta 1992,
Graybosch i in. 1993, Tronsomo i in. 2003) adjrze znaczenie dla wada
wypiekowej naki.

Wiasndci glutenu a wgc jego spgzystas¢, ciagliwose i odporndé na roz-
ptywanie warunkuj wtasndgci ciasta pszennego oraz wplywaja jakdc pie-
czywa (Callejo i in. 1999, Jurga 1994) oraz ksetaénie st jego struktury (Cal-
lejo i in. 1999). Wiaciwosci fizykochemiczne glutenu w tym jego rozptywadto
i elastyczné¢ umazliwiaja zatrzymanie tworgych sé podczas fermentacji ga-
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zOw w cigcie (Callejo i in. 1999, Mii Grundas 1999, Jurga 1994).sazatrzy-
manych gazéw i sposéb ich rozmieszczenia wctes, rozne w zalenosci od
ilosci i jakosci glutenu.

Wiekszai¢ bada wiasciwosci chleba wypiekanego zaki o réznej zawarto-
sci glutenu sprowadzaesido oceny podstawowych cech chleba np. wyddjno
objgtos¢, niewiele jest prac oddnie innych wiaciwosci fizycznych pieczywa.
Do innych wigciwosci chleba mana zalicz¢ cechy mgkiszu takie jak, porowa-
tos¢ oraz cechy tekstury, korelige z ocea sensoryczgy w tym z odczuciami
konsumentéw podczas spywvania chleba.

Ponadto badania prowadzorgepmzy optymalnej lub statej wydajéci ciasta.
Poprzez rénicowanie stopnia uwodnienia (wydafad ciasta nalgy spodziewéa
si¢ zmian wigciwosci fizycznych chleba. Przestanka ta wynika z faki®iwoda
odgrywa istota role w przemianach fizycznych i chemicznych jakie zat#o
podczas wytwarzania ciasta i wypieku pieczywa (VWagm. 2007).

Ze wzgkdu na powysze dla celéw poznawczych, jak rownjgraktycznych
istotne jest okrdenie wplywu zawartéci glutenu na cechy fizyczne chleba wy-
piekanego z ciasta ozidej wydajndci.

MATERIAL | METODY

Do bada wykorzystano rake pszena chlebows typ 750. Do mki dodawano
dostpny w handlu specjalistycznym - suchy gluten psyemitalny w ilosci O, 1,
2, 3, 4%. Dodatek glutenu powodowat zmiany w zawaitglutenu mokrego
(PN-EN ISO 21415-1:2007), w zakresie od 25,7 d®@%3a jego rozptywalrig
zmniejszyta si od 12 do 8 mm. Liczba opadania badanekin{PN-EN ISO
3093:2007) wynosita 275s.

Wypieki laboratoryjne pieczywa przeprowadzono metgetinofazow wg
Jakubczyka i Habera (1983). Wypieki prowadzonotdtach wydajnéci ciasta:
150, 155 i 160%. Do ciasta dodawanozdi® suszone instant w #oi odpowia-
dajacej 3% dradzom prasowanym. Ciasto miesiono be#pdnio po dozowaniu
sktadnikéw do dzigy miesiarki wolnoobrotowej typ GM 2. Spadzone ciasto
wstawiono razem z dzie na 30 minut do komory fermentacyjnej o temperaturz
30°C i wilgotnasci wzglednej 75-88%. Po uptywie tego czasu przebijano aiast
celu usungcia wytworzonych gazow. Nagtnie wstawiono dzie z ciastem do
komory fermentacyjnej na dalsermentaci, trwajgca 30 minut.

Po zakaczeniu fermentacji odwano i formowano &s ciasta, ktory wkiada-
no do wysmarowanej olejem jadalnym foremki. Foremlciastem wstawiono do
komory fermentacyjnej o temperaturze’@G0i wilgotnaosci 75-88% na rozrost
koncowy do otrzymania optymalnego rozrostu.
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Po zakaczeniu rozrostu wyfo foremle z ciastem z komory fermentacyjnej,
zwilzono powierzchni ciasta wod, po czym wstawiono foremkdo pieca pie-
karskiego, nagrzanego uprzednio do temperatur§Q30 momencie wstawiania
foremki z ciastem do pieca dobrze zaparowano kemgpiekows. Czas wypie-
ku wynosit 30 minut. Po uptywie tego czasu gigj foremle z pieca, zwitono
powierzchng¢ bochenka wagl wyjeto go z foremki i zwaono na wadze technicz-
nej z doktadnécia do 0,1 g. Testy wypiekowe i pomiary masy iqbjci wyko-
nywano w trzech powtdrzeniach

Mas: i objetos¢ wypieczonego chleba olétano po jednej dobie od wypieku.
Na podstawie tych parametrow wyliczono magasciwa chleba. Ohjtos¢ pie-
czywa okrélano przez pomiar w naczyniu ehjsci wypartych przez bochenek
nasion prosa. Ocena wawosci migkiszu pieczywa polegata na okieniu
wspotczynnika porowatai, bieli migkiszu jak i cech jego tekstury.

Wspotczynnik porowatei okreslano poréwnujc przekréj kromki chleba ze
zdjeciami umieszczonymi w tabeli porowatd wg Dallmana (Jakubczyk i Haber
1983). Pomiary wspotczynnika porowétoi bieli miekiszu wykonywano w 6
powtérzeniach analizag po 2srodkowe kromki z kadego chleba. Do oznacze-
nia bieli mikiszu wykorzystano miernik bieli typu MB (Sadkiewit Sadkiewicz
1998). Zasada pomiaru na tym agzeniu polega na pomiarze promigniiatta
odbitego od powierzchni prébki. Pomiar odbywa pizy zastosowaniarddia
swiatta monochromatycznego o diggo fali I=565 nm, natomiast analiza ilo-
sciowa swiatta odbitego po przetworzeniu na sygnat elekdmycodbywa s w
systemie mikroprocesorowym. Pomiar bieligkiszu badanych chlebdéw polegat
na wykalibrowaniu miernika wg wzorca oraz pomiabpzeli po przyteeniu pier-
scienia gtowicy zezrodtem promieniowania do kromki chleba.

Tekstur (test TPA) (Bourne 1978) rkiszu okrdlano po 1 i po 3 dobach
przechowywania, na prébkachgkiszu o wymiarach 30x30x20 mm przy wyko-
rzystaniu maszyny wytrzymatciowej ZWICK Z020/TN2S. Prékk mickiszu
sciskano dwukrotnie trzpieniem @ednicy 30 mm do 50% ¢hokasci. Pomiar
wykonano w 9 powtérzeniach na prébkachsmalkowych czsci chleba. Podczas
pomiaréw otrzymano wykresy w ukfadzie sita — przesaczenie trzpienia, na
podstawie ktérych ok&ono wedtug Gambaro i in. (2006) ngstijace parametry,
opisupce tekstug pieczywa: tward&t, elastycznéc, spoist@é, spezystasé i zu-
walnas¢. Twardaé (N) stanowita wielké¢ sity odpowiadajcej wysokdci pierw-
szego z pikéw. Elastyczid (mm) byla parametrem odpowiageym szerokéci
drugiego piku. Spoistg (—) okre&lono jako iloraz pola powierzchniAd,, gdzie
A: i A, s3 to pola powierzchni odpowiednio pod pierwszym ugim pikiem.
Sprezystcs¢ (—) stanowit iloraz szerokoi podstawy pola Ai pola A. Zuwalngi¢
(N) wyliczono jako iloczyn twardsi spoistdci i sprezystaci.
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Analiza statystyczna wynikéw baflazostata przeprowadzona na poziomie
istotnasci a = 0,05 przy wykorzystaniu programu Statistica fir8tatsoft.
Przedstawione na rysunkach przedziaty élkje przedziaty ufnéci.

WYNIKI BADA N

Wyniki pomiaréw wigciwosci chleba z mki o réznej zawartéci glutenu
przedstawiono na rysunkach od la-b do 3a-c. Nagimiavnania regresji opisu-
jace zalenaosci cech chleba od zawaét glutenu w mce dla rénych wydajno-
§ci ciasta przedstawiono w tabeli 1.
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Rys. 1. Podstawowe cechy bochenka zkino réznej zawartéci glutenu a) Ohlgtos¢ chleba, b)
Masa wigciwa chleba

Fig. 1. Basic properties of bread loaf baked using flouhwdifferent gluten content a) Bread loaf
volume b) Specific weight of bread
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Rys. 2. Wskaniki ogolnej oceny ngkiszu a) Wspotczynnik porowata, b) Biel mikiszu
Fig. 2. Breadcrumb evaluation coefficients a) Breadcrumlmgity value b) Breadcrumb whiteness

Analizujac wptyw dodatku glutenu na aipps¢ bochenka (rys. 1a) zauwa
no, ze warté¢ tego wyr@nika zwikszata s prostoliniowo (réwnanie — tabela 1)
wraz ze wzrostem zawakm glutenu w badanym zakresie od 25,7 do 33,0% i
przy wydajndci ciasta 155%. Natomiast w przypadku wydagdl50 i 160%
zauwaono maximum funkcji odpowiednio przy zawatoglutenu 31,0 i 29,0%.
Dodatkowo przy najwekszej wydajnéci ciasta 160% odnotowano istotnie mniej-
sz objgtos¢ chleba z raki o najwikszej zawartéci glutenu 33,0% od ogijosci
chleba z mki charakteryzujcej st najmniejsa zawartdcia glutenu 25,7%.
W przypadku wydajnei 150% obgtos¢ chleba z mki o zawartdci glutenu
33,0% byla wysza od tej rki 0 zawartdci glutenu 25,7%.

Zauwaono take, ze dla mk o ustalonej zawarfei glutenu 25,7, 27,2
i 29,0% nastpowat wzrost olgjtosci chleba wraz ze zwkszeniem s wydajncci
ciasta. Dla raki o zawartdci glutenu 31,0% wzrost wydajém ciasta ze 155 do



388

R.R&ZYLOiiin.

160% nie powodowat istotnej zmiany etgsci chleba, a w przypadku aki o
zawartdci glutenu 33,0% nagpit spadek olgjtosci.

Tabela 1. RGwnania regresji opisage zalenaosci cech chleba (y) od zawaétd glutenu w mce (x)

dla r&nych wydajndci ciasta

Table 1. Equations expressing the relationships between twihaa gluten content (x) and bread

properties (y) for different dough capacities

Wy-
dajn.
Cecha chleba ciasta Post& rownania R2
Bread property Dough Form of the equation
capac-
ity
L, 150 =—1,32%° + 82,242x — 837,52 0,925
Objetosé chleba 155 z = 8,206 + 207,7 0,885
Bread volume 2
160 y=-2,83%"+ 162,32 — 1847,5 0,981
. 150 y=-1,32%+ 82,242x — 837,52 0,925
'\S"sggf‘i’ffvce“i’éitcg;ﬁza g 155 y=-0004+04241 0,831
160 y =0,00%°-0,111x + 1,871 0,941
, ) n 150 y=-559% + 242,26 0,991
Porosiy value of breadormp 159 ¥ = ~463% + 207,685 0,977
160 y=7,64%- 160,23 0,941
. L 150 y= 0,052 — 4,465x° + 130,55x — 1226,2 0,995
\?\;ﬁlitr;rlfekslzzgf breadcrumb 155y =0,37% + 28,005 0,500
160 y=-0,155%+9,170x — 99,8 0,758
Twardasé migkiszu po 1d 150 y=0,17%°- 10,025 + 152,08 0,573
Hardness of breadcrumb 155 y =-0,58% + 23,325 0,719
after 1 day 160 y= 0,374 — 21,848 + 323,95 0,679
Twardaé¢ mickiszu po 3d 150 =-1,66% + 66,403 0,758
Hardness of breadcrumb 155  y=-0,146+ 13,008« - 385,61 + 807,7 0,518
after 3 days 160 _
Elastyczné¢ migkiszu po 1d 150 -
Elasticity of breadcrumb 155 -
after 1 day 160 -
Elastyczné¢ migkiszu po 3d 150  y=-1,66% + 66,403 0,758
Elasticity of breadcrumb 155 _
fter 3 days
2 160 -
Zuwalnagié migkiszu po 1d 150 y= 0,038(3 - 3,321X2 + 95,41x — 906,74 0,638
Chewiness of breadcrumb 155 -
after 1 day 160 y = 0,162 — 9,483x + 141,13 0,674
Zuwalngsé¢ migkiszu po 3d 150 y = 0,044¢ - 3,812x% + 109,76x — 1040,5 0,866
Chewiness of breadcrumb 155 -
after 3 days 160 -
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Masa wtdciwa chleba zmniejszataesiiniowo (rys. 1b) wraz ze wzrostem
zawartdci glutenu w przypadku ciasta o wydajnpl55%. Natomiast dla wydaj-
nosci ciasta 160% minima funkcji (wielomian 2 stopriaabela 1) byly odpo-
wiednio przy zawartei glutenu 31,0 i 29,0%. Istotne afice masy wiéciwej
wystepowaty dla chlebéw wypiekanych z ciasta o wydéamad50 i 155%.

Wspotczynnik porowatei (rys. 2a) zmieniat giistotnie wraz ze wzrostem
zawartdci glutenu. Dla wydajngei 150 i 155% zaobserwowano spadek wémito
tego wspoifczynnika, oznacza tze pory charakteryzage mekisz byly wik-
szych rozmiaréw dla wygzych zawartei glutenu (réwnania liniowe — tabela 1).
Dla wydajndci 160% zalenos¢ porowatdci od zawartéci glutenu byta odwrot-
na, naka o wikszej zawartéci glutenu dawata mkisz o0 mniejszych porach.

Biel migkiszu (rys. 2b) byla istotnie #6a dla zmiennych zawadd glutenu
w mace. Jednak nie zauwano liniowych tendencji wzrostu, czy spadku tejloec
wraz ze wzrostem ikzi glutenu. Dodatkowo dla badanych pozioméw zawéarto
glutenu w mce, wydajné¢ ciasta ranicowata znacznie wyniki bieli rgkiszu.
Najwieksz biela charakteryzowat simiekisz z ciasta o najmniejszej wydafao
150% a najmniejszmigkisz z ciasta o wydajrsoi 160%.
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Rys. 3. Cechy tekstury mekiszu chleba a) Tward6é migkiszu, b)Zuwalngé migkiszu
Fig. 3. Breadcrumb texture properties a) Breadcrumb hardbg&eadcrumb chewiness
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Sparéd analizowanych wytdikow tekstury w badanym zakresie zawéeto
glutenu i wydajnéci ciasta najbardziej z#hicowane okazaty sitwardcé i zu-
walnas¢ miegkiszu. Twardé¢é miekiszu chleba (rys. 3a) po pierwszej dobie prze-
chowywania zmniejszataesiwraz ze wzrostem zawatt glutenu od 25,7 do
31,0%. Przy zawartoi glutenu wynoszcej 33,0% nagpit istotny wzrost twar-
dosci migkiszu z ciasta o wydajdoi 150% i 160%. Natomiast dla wydafto
ciasta wynosxej 155% nie byto istotnych zbic w twarddci migkiszu z maki
0 zawartdci glutenu 31,0 i 33,0%.

DYSKUSJA

Badania wykazatyze wzrost ohjtosci chleba wraz ze zwkszaniem si za-
wartasci glutenu w mce nastpowat po wypieku chleba z ciasta o wydd&gio
155%. Rownie we wczéniejszych badaniach aftps¢ chleba zaréwno wypieka-
nego z ciasta (przy optymalnej konsystencji) pramaggo jednofazowo, jak
i dwufazowo wzrastata liniowo wraz ze wzrostem zdwéai glutenu (Rayto
i Laskowski 2009). Z zawarfoia glutenu silnie dodatnio koreluje zawaxtdial-
ka (Finney i Brains 1999). A parametr ten w wiepracowaniach wykazujgci-
sta dodatna zaleznos¢ z obgtoscia chleba (Wilkstém i Bohlin 1996, Michnie-
wicz i in. 2000, Trethowan i in. 2001, Chung i 8003, Perez Borla i in. 2004).
Jurga (1994) wyjmia, ze ciasto z nki o stabym glutenie ma stabstruktue,
ktora nie wytrzymuje naporu gazow fermentacyjnydhicki czemu przechodz
one bez przeszkdd na zeanz; chleb ma wtedy mniejgzobjetos¢ od chleba
z magki 0 mocniejszym glutenie.

Wigkszas¢ bada analizupcych wptyw zawartéci glutenu (czy te biatka) na
cechy pieczywa odbywacsprzy optymalnej lub przy statej zbtinej do opty-
malnej konsystencji ciasta. W badaniach wiasnyaiizowano réne konsysten-
cje (wydajndci) ciasta. Przyktadowo przy wydajéw 150 i 160% nagpit wzrost
objetosci chleba wraz ze zwkszaniem zawartgi glutenu odpowiednio do 31,0
i 29,0%. Paniej nastpowat spadek objosci chleba. Dodatkowo natg zazna-
czy¢, ze przy najwgkszej wydajnéci ciasta 160% stwierdzono istotnie mnigjsz
objgtos¢ chleba z raki o najwikszej zawartéci glutenu 33,0% od ogijosci
chleba ze wszystkich badanychknJak podaje Jurga (1994) cediutenu moc-
nego jest powolne chiogdie wody, ktére opinia utworzenie struktury ciasta.
Dlatego mana s¢ domysla¢, ze przy najwyszej zawartéci glutenu 33,0% mie-
sienie ciasta okazatoeshiewystarczajco diugie, do uzyskania struktury ugtie
wiajacej optymalny rozrost pieczywa.

W badaniach wilasnych zauwemo, ze dla mk o zawartéci glutenu 25,7,
27,2 i 29,0% naspowat wzrost olgtosci chleba wraz ze zwkszeniem s wy-
dajnaci ciasta, a dla aki o zawartéci glutenu 31,0% nie byto istotnychzrdic
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w objgtosci chleba z ciasta o wydajém 155 i 160%, natomiast w przypadku
zawartdci glutenu 33,0% wzrost wydajia do 160% powodowat spadek ebj
tosci chleba. Podobnie jak w ostatnim przypadku woiEgsze badania Rgto

i in. 2009 wykazalyze wraz ze wzrostem zawasth wody w cigcie w zakresie
od 50 do 55% (tj. wydajr#é ciasta 150 i 155%) wzrastata elgis¢ chleba, a po
przekroczeniu 55% ulegta zmniejszeniu.

Powyssza analiza pozwala na wysgrie ciekawego wniosku, przy statej
zawartdci glutenu zwgkszanie wydajnei ciasta (czyli spadek jego konsysten-
cji) przyczynito s¢ zazwyczaj do wzrostu ofipsci bochenka. Z kolei przy statej
wydajngci ciasta, zwgkszanie dodatku glutenu do pewnego poziomu (czyli
wzrost konsystencji ciasta) wptywato na wzrostetdsici chleba. Powsej tego
poziomu zwgkszanie dodatku glutenu nie dawata pozytywnych efektow (brak
istotnych rénic) lub oddziatywato wgcz niekorzystnie, powodag obnienie
objgtosci chleba.

Oprocz obgtosci pieczywa nieliczne prace w badanym obszarze sejrek
do innych cech chleba. Przyktadowo w badaniach myes wspoétczynnik poro-
watasci i biel miekiszu zmienialy si istotnie wraz ze wzrostem zawaitbglute-
nu. Charakter zmian byt zaley od wydajnéci ciasta. Karolini-Skardaska i in.
(2001) stwierdzili istotne dodatnie wastd wspotczynnikéw korelacji liniowej
pomiedzy porowatécia mickiszu chleba a zawaicia biatka w myce. Natomiast
wedtug Tronsomo i in. (2003), na weiwosci wypiekowe, w tym porowato
migkiszu nie wptywa zawartg biatka.

Najwiecej r&nic zaobserwowano dla takich cech teksturgkisizu jak twar-
dos¢ i zuwalna¢. Cechy te zalaty zaréwno od zawarfoi glutenu jak i od wy-
dajndci ciasta. Natomiast Graybosch i in. (1993) udowindize zawarté¢ biatka
byta gtbwnym czynnikiem wplywafym na si ciasta i wkdciwosci bochenka,
natomiast nie wptywata na wymndiki tekstury mgkiszu.

Podczas przechowywania chleba zatoma wzrost twardii miekiszu. Spérod
badanych cech tekstury twakdavykazywata najwiksze zmiany, dlatego podobnie
jak w innych opracowaniach (BRg@o i Laskowski 2008, Rgyto i in. 2009) zmiana tej
cechy m@e by uznana za najlepszy wskek czerstwienia pieczywa. Literatura
podaje,ze wzrastajca twardé¢ migkiszu zwazana jest z przemianami jakie zacho-
dza w frakcji skrobiowej w szczegdlia z procesem rekrystalizacji amylopektyny
(Pyler 1988). Wedtug innych autoréw wzrost twakigodczas czerstwienia pie-
czywa zwizany jest z powstawaniem agen krzyzowych pomgdzy nagczniah
skrobh i zdenaturowanym glutenem (Hoseney i Miller 1998).

Podsumowujc naley zaznaczy, ze wzrastajca zawarté¢ glutenu w mce
powoduje istotne zmiany cech fizycznych chleba.&@bm dla ustalonych zawar-
tosci glutenu wypiekajc chleb przy rénych wydajndciach ciasta uzyskujeesi
zrGznicowane wiaciwosci chleba.
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WNIOSKI

1. Obijetos¢ chleba zwikszata s prostoliniowo wraz ze wzrostem zawarto-
sci glutenu w badanym zakresie od 25,7 do 33,0%ndldajnaici ciasta 155%.
Natomiast w przypadku wydajea 150 i 160% zauw@no najwegkszy objgtosé
chleba przy zawartoi glutenu 31,0 i 29,0%. Odwrotne tendencje odnaiwov
dla masy witéciwej chleba.

2. Wspodtczynnik porowatei zmieniat s¢ istotnie wraz ze wzrostem zawar-
tosci glutenu. Dla wydajngei 150 i 155% zaobserwowano spadek wéanitbego
wspotczynnika, oznacza tage pory charakteryzage mikisz byty wigkszych
rozmiarow dla wyszych zawarti glutenu. Dla wydajniei 160% zalenos¢
porowatdci od zawartéci glutenu byta odwrotna.

3. Biel migkiszu chleba byta istotnie ¥0a dla zmiennych zawa#ti glute-
nu w mace. Wydajné¢ ciasta rénicowata w znacznym stopniu wyniki bieli gni
kiszu. Najweksz biela charakteryzowat gimigkisz z ciasta o najmniejszej wy-
dajnaici 150% a najmniejszmigkisz z ciasta o wydajioi 160%.

4. Wiasciwosci tekstury mgkiszu rownie zalezaly od zawartéci glutenu
w mace jak i wydajnéci ciasta. W badanym zakresie najbardziepaidowane
okazaly st twarda¢ i zuwalnasé migkiszu. Twardé¢ miekiszu chleba po pierw-
szej dobie przechowywania zmniejszalasraz ze wzrostem zawakt glutenu
od 25,7 do 31,0%. Przy zawaito glutenu wynoszcej 33,0% nagpit istotny
wzrost twardéci miekiszu.

5. Przechowywanie chleba wptywato na wzrost twactlgego megkiszu.
Oznaki czerstwienia najmocniej ujawniahe siv chlebie z mki o najmniejszej
zawartdci glutenu 25,7% i przy wydajsoi ciasta 150%.
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THE INFLUENCE OF FLOUR GLUTEN CONTENT ON PHYSICAL
PROPERTIES OF BREAD BAKED FROM DOUGH
WITH DIFFERENT YIELD
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Department of Machine Operation in Food Industngivarsity of Life Sciences
ul. Dodwiadczalna 44, 20-280 Lublin
e-mail: renata.rozylo@up.lublin.pl

Abstract. The objective of this study was to eveduhe changes of physical properties of
bread baked using flour with different gluten centitand dough with different yield. White bread
wheat flour type 750 was used in this study. Théeglgten content in the flour varied from 25.7 to
33.0 %. The breads were baked from dough with miffeyield (150, 155 and 160%) using the
straight dough method. Quality of the resultingaorevas evaluated with respect to the loaf volume
and the specific weight of bread, the porosity inded the whiteness of breadcrumb and the texture
properties of breadcrumb. The results show thaglien content and dough yield had a significant
effect on a majority of the properties of breade Tdharacter of changes of studied proprieties in
dependence on gluten content was different foedifit dough yield.

Keywords: bread, physical properties, gluten, protein, doyighd



