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Wplyw skladu mieszanki chlebowej z uzyciem ekstraktu z zielonej herbaty
na ocene punktowg pieczywa pszennego

Streszczenie ©
Q
Pieczywo wystepuje w diecie prawie kazdego cztowieka. Zmiany w technologii produkcji, skt '%} sowa-
niu réznych dodatkéw wplywajq na urozmaicenie oferty piekarn i zyskanie nowych konsume ramach
pracy podjeto sie proby modyfikacji pieczywa pszennego naparem z zielonej herbaty, ktora p

prozdrowotne. Uzyskane wyniki potwierdzajq, ze zastosowanie niewielkich stezen napary/a

9

e ad

ji tasciwosci
omie 112%

wplywa korzystnie na walory sensoryczne pieczywa.

Stowa kluczowe: chleb, zielona herbata, punktowa ocena sensoryczna

The influence of bread recapture with extract of g
on the point evaluation of wheat brea

<&
Summary
Bread occurs in the diet of every almost human being. Changes in prg@ technology, composition and use
of different additives are affecting on diversities of bakeries offers, als%allows to obtaining new consumers.
This work presents research about wheat bread modification b of green tea, which is full of health-
promoting properties. The results are confirming that use of | trations of green tea infusion (in range
1% -2%) has positive effect on the bread sensory qualities.
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Wprowadzenie

Pieczywo oraz produkty zbozowe sa waznym eleme
w codziennej diecie cztowieka (Diowksz, 2012).<W§r

zbozowe zawierajg wszystkie niezbedne sktadniki -

odzywczych korzystnie wptynie na prawgd e funkcjo-
nowanie organizmu (Kawka, 2009; 2

i in,, 2014). Zmieniajacy sie tryb zycia\
stwa prowadzi do poszukiwania no innowacyjnych
rozwigzan w dazeniu do zdrowszegeoisywiania sie. Kon-
sument jest coraz bardziej wymagajacy ioczekuje
uwzglednienia w zywnosci gktadnikéw, ktére wzbogaca
produkt w wartosci odzywcze istotite dla zdrowego zywie-
nia. Konsument jest w st eni¢ wylacznie cechy senso-
ryczne spozywanych p@w, tzn. ich barwe, smak,
zapach i teksture. Ce Znacznym stopniu wptywaja
réwniez na zainteres nie‘danym wyrobem.

s ro’ game dodatkéw na rynku dostepne
0znegd rodzaju domieszkami, m.in. mgka-

pracy spoteczen-

Q

Ze wzgledu na s
jest pieczywo

mi niechlb wkietkami roslin, ziarnami zbéz, kultu-
rami star', wapniem, nasionami amarantusa czy

Tatki te, nadajg pieczywu nowe, lepsze wta-

Sciwosci ogacaja w sktadniki odzywcze. Na uwadze
nalez €dnak fakt, ze sktadnik, ktory stuzy, jako mo-
dyfi usi by¢ dodany w odpowiedniej iloSci, Zeby
ostatecz nie wplynal na pogorszenie cech sensorycz-

nych produktu, ale réwniez fizykochemicznych.

Gawsze producenci zywnos$ci poszukujg nowych roz-

gzan, aby poszerzy¢ oferte swoich produktéow i zwiek-
szy¢ nimi zainteresowanie konsumentéw. Trend ten, po-
magajacy producentom utrzymac sie na rynku, obserwuje
sie réwniez w przypadku pieczywa, ktére w ostatnich la-
tach boryka sie zcoraz mniejszym popytem (Diowksz,
2012). Jedng z metod modyfikacji pieczywa moze by¢
wzbogacenie go w napar herbaciany.

Wiasciwosci herbaty i jej naparé6w w duzym stopniu zalezg
od wielu zwigzkéw zawartych w liSciach, m.in.: alkaloidow,
olejkéw eterycznych i garbnikéw. Polifenole zawarte gtéw-
nie w zielonej w herbacie s3 bioaktywnymi zwigzkami
chemicznymi, wykazujacymi wtasciwosci lecznicze. Ilos¢
zwigzkéw bioaktywnych, a w szczegdlnosci EGCG (galusa-
nu epigalokatechiny) jest znacznie wieksza w herbatach
niefermentowanych niz w herbatach fermentowanych,
dlatego wtasciwosci antyoksydacyjne herbaty zielonej s3
znacznie mocniejsze niz w herbatach czarnych. Oprocz
wymienionych powyzej zwigzkéw, napar z zielonej herba-
ty, zawiera réwniez witamine B, C, E, kofeine, teofiline,
teobromine, kwasy organiczne oraz wiele mikroelemen-
tow, tj. wapn, chrom, miedz, potas, glin, cynk, selen, fluor
i mangan (Catka i in., 2008; Kubanowska, 2012). Dzieki tym
sktadnikom zielona herbata korzystnie wptywa na funkcjo-
nowanie organizmu ludzkiego a niekiedy ma dziatanie
profilaktyczne, m.in.:

- chroni przed zawatem serca;

- zapobiega zwezaniu sie naczyn krwiono$nych;

- reguluje procesy trawienne (poprawia perystaltyke jelit);
- zmniejsza ryzyko zachorowan na raka;

- wzmacnia kosci i zeby;
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- tagodnie stymuluje krazenie;

- obniza poziom cholesterolu;

- mocny napar pomaga w leczeniu owrzodzen zewnetrz-
nych oraz wewnetrznych;

- korzystnie wplywa na nerki;

- zawiera wolne rodniki, ktére hamuja rozwéj nowotwo-
row;

- jest bogata w witaminy z grupy B, C, K, PP;

- dziata bakteriobdjczo oraz bakteriostatycznie, hamuje
rozwoj bakterii (Catka, 2008).

W zwiagzku z korzystnym oddziatywaniem zielonej herbaty
na organizm cztowieka w pracy podjeto prébe oceny
wptywu ekstraktu na cechy fizykochemiczne i sensoryczne
pieczywa pszennego. W tym celu przewidziang ilos¢ wody
w recepturze zastgpiono odpowiednio przygotowanym
naparem herbaty.

Cel badan

Celem przeprowadzonych badan byta ocena wptywu napa-
réw z zielonej herbaty na cechy fizykochemiczne i senso-
ryczne pieczywa pszennego.

Materialy i metody

Pieczywo pszenne wykonano metodg bezposrednig wedtug
instrukcji Instytutu Piekarnictwa w Berlinie. Do wypieku
chleba wykorzystano make pszenna, drozdze, s6l. Wode
zastapiono 1%, 2%, 5% naparem z zielonej herbaty. Prébne
wypieki poddano ocenie sensorycznej i fizykochemicznej
zgodnie z norma PN-A 74108: 1996.

Przygotowanie naparéw
Napary zawieraly odpowiednio 10; 20; 50 g lisci<zj

herbaty. Zaparzono je w 1 litrze wody o temperaturz
80°C. Czas zaparzania ustalono na 5 minut. Po szile
napary zlewano oddzielajac liscie od naparu. N o-
rzystane do wypieku pieczywa przedstawiono

_ - 5%

1%,2%15%
0f 1%, 2% and 5%

unku 1.

Rys. 1. Napary z zielonej herbaty: od 134/]
Fig. 1. Infusions of green tea from left mquI

Badania opierajg sie
W kazdej z partii zo pieczonych 5 bochenkdw chle-
dy. Do przesianej maki pszennej

: s6l 1,5%, drozdze 3% oraz napar

. D
mentacji fQ % 300g kesy ciasta i poddawano konco-
wej ferme -’\ foremkach. Po odpowiednim rozroscie

ciasta ¢ @ piekano w piecu do prébnych wypiekéw
w temperaturze 225°C w czasie 25 minut.

9

Wypieczone chleby poddawano ocenie zgodnie z norma
PN-A 74108: 1996. Przeszkolony 6 osobowy zespét doko-
nal oceny sensorycznej w zakresie oceny w%e-
wnetrznego, objetosci, jakosci skorki i miekiszu graz

i Zapachu Dodatkowo okreélono objetos¢ piecg

kwasowosc metodq analityczng (Jakub
A74108:1996). Wszystkie oznaczenia, na
wtoérzeniach dla kazdej partii chleb
nych wynikéw dokonano oceny pu
zasadzie konsensusu (tab. 2.). W “'*
$rednig z pieciu oznaczen.

WyniKi i dyskusja /\/

W tabeli 1 przedstawiono adan fizykochemicznych
uzyskanych wypiekéw, li 2 przedstawiono wyniki
oceny punktowe;.

Tabela 1. Wyniki badan fizyko icznych

Tabele 1. The results 0 szc@hemlcal studies

w 5 po-
wie uzyska-
pieczywa na
odano warto$¢

. aba; Préba; Préba; Préba;
Oznaczenie %mample 1% Sample 2% Sample 5% Wedtug PN

Sucha masa;
Dry weight [% 44,19 £0;31 44,56 +0,24 44,48+ 0,35 44,36+ 0,28 46
Kwasowo nie wiecej
[° kwaso niz 4;
56+0,03 1,640,002 1,68+0,03 1,82+0,04 i
no more
than 4
powyzej
351,95 +8,9 361,85+ 10,2 374,44 + 10,4 349,20+ 7,2 200;
above 200

badan fizykochemicznych wskazuja wartosci

iki
%jizczqce sie w wymaganiach Polskiej Normy dotyczacej

pieczywa pszennego (PN-A-74103: 1996).

ucha masa wypieczonych chlebéw ksztattowata sie na po-
ziomie 44-45%. Wraz ze wzrostem stezenia naparu zaob-
serwowano niewielki wzrost kwasowosci. Chleby z 5% na-
parem miaty kwasowo$¢ na poziomie 1,82 °kwasowosci
podczas gdy dla préby zerowej kwasowo$¢ wyniosta
1,56 °kwasowosci. W chlebach z 1% i 2% naparem zaobser-
wowano wzrost objetosci pieczywa o ponad 20 cm3/100 g.
Natomiast w pieczywo z 5% naparem nie zwiekszyto swojej
objetosci a jej warto$¢ ksztattowala sie na poziomie zbliZo-
nym do préby zerowej. Wiekszo$¢ analizowanych cech sen-
sorycznych pieczywa z naparem z zielonej herbaty zostata
oceniona na najwyzszym poziomie. Zaobserwowano Ze bar-
wa pieczywa, a przede wszystkim jego miekiszu, zmienia sie
wraz ze wzrostem steZenia naparu (rys. 2). Im wieksze ste-
Zenie tym barwa miekiszu ciemniejsza.

0% 2% 5%

Rys. 2. Prébne wypieki pieczywa modyfikowanego naparem z zielonej herbaty

Fig. 2. Trial baked breads modified by green tea infusion
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Tab. 2. Ocena punktowa chleba wszystkie wypieczone chleby wedtug PN-92-A-74105 mie-
Tab. 2. Score-based evaluation of bread Scity sie w granicach dopuszczalnych norm.
Wyroéznik jakoSciowy; Proba; Préba; Préba; Proéba; WhiosKi \
Quality characteristic Sample 0% Sample 1% Sample 2% Sample 5%
Na podstawie przeprowadzonych badan pr iono
wygk‘:;:::f:;zny; 5 5 5 4 nastepujgce wnioski:
Barwa: 1. Najwyzsza ocene, zgodnie z normg P 198: 996,
Colour 3 2 3 2 uzyskal chleb z 2% naparem z ziel erbaty. Note
T Grubosé o 1 punkt mniejszg uzyskat chleb z 1 !
£ 2 Thickness 3 4 4 4 2. Pieczywo z 1% i 2% udziatem naparu zakwalifikowano
@ ° do Kklasy I, a chleb z 5% udziatem w2 herbaty zakwali-
Pozostate cechy; 3 4 4 4 fikowano do klasy II. (‘y
Other features 3. Pod wzgledem oceny fizyk ieznej wszystkie chleby
Elastycznosé; 5 . \ . migéci{y. sie w granicach norm.\'\Chleb z 5,%. naparem
Elasticity z zielonej herbaty uzyskat najwyzsg2a kwasowos$c¢ i najmniej-
E 2 Porowatosé; sz3 objeto$¢ jednak mies o\% ie'w granicach normy.
£5  Porosiy 2 3 3 3 4, Chleb pszenny modyfikewany 5% naparem z zielonej
Pozostate cechy; , , , , herbaty uzyska-{ : zbe punktéw ze wzgledu na
Other features barwe i smak miekiszu:
Smaki zapach; 5. Zastosowani%i"o i 2% naparu z zielonej herbaty wpty-
Flavour and aroma 6 6 6 3 neto pozytywniesna ry sensoryczne pieczywa.
o Modyfikacja ‘chile parem z zielonej herbaty przyniosta
0‘:’;;?‘:‘:5:; 3 3 3 3 korzystne re?ui%)rzy zastosowaniu 1 i 2% naparu.
Wilgotnos¢ [%]; 2 2 2 2 <
Moisture [%]
Kwasowosé; B, Ceglinska, A, Gambu$, H., Haber.
Acidity 3 3 3 3 iedzinski, T. (2014). Technologiczne wykorzysta-
Suma punktéw; w .8 " . arna pszenzyta. Postepy Techniki Przetworstwa

zywcezego 1, 113-120.

Ca}@a J., Zasadowski A., Juranek ]. 2008. Niektore aspekty
leczniczego dziatania zielonej herbaty. Bromatologia
i chemia toksykologiczna, XLI(1), 5 - 14

Diowksz, A. (2012). Pozycja pieczywa w diecie. Przeglgd

Piekarski i Cukierniczy, 60(10), 16-17.

Jakubczyk, T., Haber, T. (1981). Analiza zbdz i przetworéw
zbozowych. SGGW-AR, ISBN 8300016287.

Total points

W tabeli 2 zestawiono wyniki oceny punktowej dla poszcze
gblnych rodzajéw chleba. Uzyskana ilo$¢ punktow w oee
sensorycznej i fizykochemicznej chleba bez naparu zz e
herbaty, pozwolity na zakwalifikowanie tego pieczy%@

symalnej liczby punktéw. Do tej samej klasy jakaSci ali- e - L
fikowano chleby z 1% i 2% naparem z zielongj-herbaty. Oba Kawka, A. (?009). Mozlnfvoscz wzbogacanlq Wartosalodzyu,/-,
chleby uzyskaly zblizona do siebie liczbe pun Wnosza- czych, dletetyqznych i funkcljonalnyc.h pieczywa. Zywn.osc
ca odpowiednio38; 39.Préba z najmocn e‘g:,,‘q naparem wzbogacona i nutraceutyki. Materialy pokonferencyjne.
herbaty zostala zakwalifikowana do A&tasy\I uzyskujac Wydawnictwo PTTZ, Oddziat Matopolski, 109-122.

35 punktoéw. Cechami, ktére w najwieks topniu wptyne-  Kawka, A. (2010). Wspotczesne trendy w produkcji piekar-

a byly smak skiej - wykorzystanie owsa i jeczmienia jako zb6z nie-
i zapach, ktére oceniono na 3 punkty-=S wane to bylo chlebowych. Zywnos¢. Nauka. Technologia. Jakos¢, 3(70),

bardzo mocno wyczuwalng goryczka zielonej herbaty. 25-43.
W poréwnaniu do chleba wz ego (proba zerowa) po- Kubanowska A. 2012. Zielona herbata cudowny lek, Wy-

gorszeniu ulegla ocena barwy skdrkj/a poprawita sie ocena dawnictwo Literat, Torun, ISBN 978-83-7774-339-3

miekiszu o 2 pkt. ulegly rowniez barwa skdrki i miekiszu. W PN-A 74108: 1996. Pieczywo. Metody badan i ocena punk-
ocenie fizykochemicznej { ’woéé, sucha masa, objeto$¢) towa.
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