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The possibilities of using certain preparations of lactic acid
bacteria asafactor in improving the usefulness
of the technological and nutritional triticale breads

Summary

The study analyzed baking potential of triticaleufis depending on tillage system
(conventional systems and ecological system). Thi&n muality parameters of the produced
flour (500 type) were compared to analyses promsibfor wheat flour accordingly to the
Polish Standard PN-A-74022/A1:1996 and for rye fflaocording to PN-A-74032:1986. The
flour extraction rate reached 51% on average. Tioelyred flours were conditioned and
stored under refrigerating conditions (—18°C), irdark room in order to eliminate pests
development and effects of UV radiation. The analg§the stability of formed dough and its
quality parameters demonstrated that only triticalétivar Moderato was suitable for the
formation of stable dough that might be furthergessed in order to produce bread with
acceptable quality parameterBhe addition of a protective preparation in theikaotic
therapy (Trilac) had a more beneficial effect oe torrection of bread taste and aroma,
whereas a dairy preparation Mesophile Type B tumddo be more effective in maintaining
the basic baking parameters of bread. Bread bakmd flours produced from organic
farming was less susceptible to changes of volunte raoisture content. The addition of
Trilac preparation affected equal values of mossttontent of wheat, triticale and rye breads.
The organic flour applied for wheat bread produttmaused a decrease in its moisture
content, whereas in most of rye and triticale bsatithcreased the value of this parameter (in
both tillage systems examined). The addition of dfdsle Type B preparation contributed to
a reduction in the stove loss and total baking teligss in all analyzed cases (particularly in
triticale and rye bread). In turn, the additionTaflac preparation resulted in equal porosity
values of wheat bread made of flours from both emtienal and ecological tillage system.
The addition of Mesophile Type B preparation hadnaignificant effect on the improvement
of TPA test results, except for adhesiveness. Natibn with lactic acid starter caused an
increase in bread hardness, but also a more unifbistnibution of crumb pores in the
Dallmann’s test. The decrease in adhesivenesstedféigh losses during dough processing,
especially in the case of triticale flours irresjpex of the tillage system applied. The use of
Trilac preparation caused an increase in sensanesof the bread in both tillage systems
and in all types of flour. Freezing (—18°C) of rgadbugh had no significant effect on its
hardness after the storage period, irrespectiveeidal tillage system. The triticale bread was
characterized by the lowest values of brightneskyatiowness and by the highest redness of
crumb and skin. The brightness of triticale breadrnb was changing under the influence of
probiotic additives. At preparation concentratiohup to 10% it exhibited an ascending
tendency to the level approximating that of the temnsample, whereas preparation
concentration increase to 15% caused a decreds@hiness value by 4 to 10%. In the case
of triticale bread color, the organic system ofagke had a positive effect on bread without
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fermentation starter addition. The standard 5% temdiof the starter caused significant
deviations in brightness value. An analogous sinatvas observed in the case of redness
value of bread without the starter. Irrespectivehaf preparation applied and bread type, the
skin is characterized by a higher antioxidativevétgt compared to crumb. The antioxidative
activity of bread is determined by the type of &plpreparation and its concentration. The
addition of Trilac preparation had no significaffeet on antioxidative activity enhancement
in the analyzed breads. The 10% addition of Lamdezand Mesophile Aromatic Type B
preparations caused the most beneficial changtseiredox potential of wheat bread. In rye
bread, the application of Mesophile Aromatic Typ@mparation in a dose of 5% enabled an
increase in the antioxidative activity comparedhe control sample. In triticale bread, the
addition of Mesophile Aromatic Type B preparatioasaenhancing the antioxidative activity
irrespective of the concentration applied.



Die Moglichkeiten der Verwendung bestimmter Zuberetiun-
gen von Milchsaurebakterien als Faktor bei der Verlesse-

rung der Nutzlichkeit der technologischen und ernédhungs-
physiologischen Triticale Brot

Zusammenfassung

Analysiert wurde die Eignung von Triticale-Mehl filas Backerhandwerk je nach
dem Anbausystem (konventioneller und 6kologisch@ba\). Die erreichten Werte der
Hauptindikatoren zur Feststellung der Qualitat geswonnenen Mehlsorte (Typ 500) wurden
verglichen mit den Ergebnissen von Analysen, dier fiWeizenmehl (geman
PN-A-74022/A1:1996) und Roggenmehl (PN-A-74032:1986rgesehen sind. Gewonnen
wurde ein 51% - er Mehlextrakt. Die erzeugten Mgién wurden ferner konditioniert und
unter Tiefkiihlbedingungen (—18°C) in Dunkelraum bewvahrt, um der Entwicklung von
Schmarotzern vorzubeugen sowie den Einfluss vonStfehlung zu eliminieren. Die Analy-
se der Qualitat des erzeugten Teigs sowie seinalit@sindikatoren hat gezeigt, dass sich
ausschlieflich die Triticale-Sorddoderato daftir eignet, einen stabilen Teig zu erzeugen, der
zum Gebéck mit akzeptablen Qualitatsparameterrriveitat werden kann. Die Zugabe von
Magenschutzmittel in der Antibiothikatherapie (@d) hat den Geschmack und das Aroma
der erzeugten Backwaren positiv beeinflusst, urdidaler Milchwirtschaft verwendete Pra-
parat Mezofile Typ B hat effektiver auf den Erhd#r erforderlichen Hauptparameter der
Backwaren eingewirkt. Die Geback, fur dessen ErarggVehl aus dem 6kologischen An-
bau verwendet wurde, anderte im geringeren Ausraal@rs Volumen und Feuchtigkeit. Die
Zugabe des Praparats Trilac hat es moglich gemdiehgleiche Feuchtigkeit bei Backwaren
aus Weizen-, Roggen- und Triticale-Mehl zu erreictigie Verwendung vom Mehl aus dem
Okologischen Anbau hat im Falle des Weizenmehls &ankung der Feuchtigkeit, bei den
meisten Roggen- und Triticale-Backwaren dagegeretchéhung der Feuchtigkeit verursacht
(bei allen untersuchten Anbausystemen). Dank dgalde des Praparats Mezofile Typ B war
der Backverlust in allen untersuchten Féallen (issbéere in Bezug auf Triticale- und Rog-
gengeback) niedriger. Unter Zugabe von Trilac wutigePorositat von Backwaren aus Wei-
zenmehl vom konventionellen und 6kologischen Andasgeglichen. Die Zugabe des Prapa-
rats Mezofile Typ B hat unwesentlich die TPA-Teg&dmisse bis auf die Klebefahigkeit ver-
bessert. Die Modifizierung mit dem Starter (Milchegbakterien) hat die Festigkeit des Ge-
backs erhdht, aber auch eine gleichmafiigere Vientgitler Poren nach Dallmann. Die Sen-
kung der Klebefahigkeit hat groRe Verluste bei @eigverarbeitung, insbesondere bei den
Triticale-Mehltypen und dies unabhangig vom Herksaufibau, verursacht. Unter der An-
wendung von Trilac sind alle Hauptindikatoren demsorischen Beurteilung von Backwaren
unabhangig vom Anbausystem und Mehlsorte gestieDen.Tiefkiihlung (bei —18°C) der
fertigen Backwaren hat sich nicht wesentlich aué iRestigkeit nach der Aufbewahrungszeit
ausgewirkt und dies unabhéngig vom Anbausystem.Tiisale-Geback zeigte die niedrigs-
te Helligkeit und den niedrigsten b Wert (gelb) saen hdochsten a-Wert (rot) in Bezug auf
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Kruste und Krume. Die Helligkeit der Krume im Tcaile-Gebéck hat sich unter der Zugabe
von probiotischen Praparaten geandert und bis @¥s-&r Konzentration machte sich eine
steigende Tendenz bis zum Niveau der Kontrollptodrmerkbar. Die Konzentration bis 15%
verursachte die Senkung der Helligkeit von 4 bid@%. Der 6kologische Anbausystem hat
sich im Falle des Triticale-Gebacks positiv auhserarbe ausgewirkt und dies ohne die Zu-
gabe von Starter. Die standardméafidige 5%-ige ZudabeStarters bewirkte wesentliche Ab-
weichungen der Helligkeit. Eine analogische Sitwatvurde in Bezug auf den a-Wert (rot)
des untersuchten Gebacks ohne die Zugabe desrStastgestellt. Unabhéangig von dem
verwendeten Praparat und der Gebacksorte weirdiste eine hdhere antioxidative Wir-
kung als die Krume auf. Die antioxidative WirkungsdGebacks hangt vor allem von der Art
des verwendeten Préparats und seiner KonzentratioBDie Zugabe des Praparats Trilac hat
sich nicht wesentlich auf die Erh6hung der antiakien Aktivitat im Geback ausgewirkt.
Die Zugabe der Praparate Lacidozone i Mesophilev@ata Type B in der 10%-igen Kon-
zentration hat das antioxidative Potential des \&fagebacks am starksten erhoht. In Bezug
auf das Roggengebéck hat die Verwendung von Melsophomatic Type B (5% Konzentra-
tion) eine Erh6hung der antioxidativen Wirkung inergleich zur Kotrollprobe bewirkt. Im
Triticale-Geback hat die Zugabe des Praparats M#eopromatic Type B, unabhangig von
der Konzentration die Erhdéhung der antioxidativemkhg verursacht.



