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Calkiem nowy chleb... prosto z laboratorium

Z ziarna pszenzyta mozna upiec chleb o unikalnym
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smaku, z duza iloscia blonnika i witamin. Poniewaz wypieka sie trudniej niz inne rodzaje
pieczywa, to naukowcy nad jego receptura pracuja w laboratorium, tak by udawat sie tez
w piekarniach.

»Polska jest Swiatowym potentatem w uprawie pszenzyta. Jest ono jednak wykorzystywane gtdwnie
na pasze oraz jako surowiec do produkcji biopaliw. W niewielkim tylko stopniu do celow
zywieniowych” - powiedziata PAP dr inz. Anna Fras z Instytutu Hodowli i Aklimatyzacji Roslin -
Panstwowego Instytutu Badawczego w Radzikowie.

Na wypracowanie receptury pieczywa pszenzytnio-owsianego o podwyzszonej wartosci
prozdrowotnej otrzymata wtasnie grant Narodowego Centrum Badan i Rozwoju. "Podstawowym
sktadnikiem naszego pieczywa bedzie przede wszystkim ziarno pszenzyta, ktére odznacza sie bardzo
wysokimi wlasciwosciami odzywczymi i funkcjonalnymi” - wyjasnita.

Pszenzyto i owies sa bogatym Zrddlem substancji bioaktywnych, takich jak blonnik pokarmowy.
Dlatego w pieczywie wypiekanym z mieszanki pszenzytnio-owsianej bedzie go duzo wiecej niz
W pieczywie np. z ziarna pszenicy.

»Ziarno owsa, ktore chcemy dotozy¢ do chleba, ma unikalne wtasciwosci fizjologiczno-zywieniowe.
Charakteryzuje sie wysoka zawartoscig btonnika pokarmowego i wielu innych zwiazkdéw takich jak:
polifenole, witaminy, przeciwutleniacze, a takze dostepne tylko w owsie antyoksydanty -
awentramidy. Jest tez bogatym zrédlem nienasyconych kwaséw ttuszczowych” - opisata rozmowczyni
PAP.

Ziarna pszenzyta z dodatkiem np. ptatkéw czy maki owsianej dadza zupetie nowy gatunek pieczywa
o wysokich wtasciwosciach prozdrowotnych i bardzo ciekawych walorach smakowych. ,Pieczywo
pszenzytnie rozni sie bowiem smakiem od pieczywa pszennego czy zytniego. Trudno opisa¢ wrazenia,
ale jest nietypowe i bardzo smaczne” - powiedziata Anna Fras.

Problem polega na tym, ze chleb z pszenzyta znacznie trudniej sie wypieka. ,Pszenzyto pod
wzgledem wartosci wypiekowej jest troche gorsze od pszenicy. Ma +gorszy+ gluten, ktéry jest
bardzo wazny w procesie wypieku” - tlumaczy rozmowczyni PAP.

Niektorzy naukowcy podejmowali juz proby wypieku pszenzytniego chleba. Dotad nie opracowano
jednak technologicznej metody, umozliwiajgcej wypiek na szersza skale.

Na razie chleb bedzie przygotowywany w laboratorium, ale by¢ moze w przysztosci jego wypiekiem
zajma sie piekarze. ,Chcemy opracowac taka recepture wypieku pieczywa i taki sktad mieszanek
pszenzytnio-owsianych, by mozna bylo je wypieka¢ tez w tradycyjnych piekarniach, a nie tylko
w laboratorium” - ttumaczy autorka badan.

~Pszenzyto jest bardzo atrakcyjne cenowo, dlatego chcialabym, aby produkty, ktore stworzymy, byly
dostepne dla przecietnego konsumenta. Chcemy by nasz produkt znalazt sie w grupie cenowe;j
produktow takich jak chleb, ale trafit na wyzsza potke pod wzgledem jakosci” - dodata.

Jak podkresla rozmowczyni PAP, obecnie panuje moda na réznego rodzaju nowinki kulinarne,
pieczywo i produkty o dziataniu prozdrowotnym. Na rynku mozna spotka¢ szeroka game pieczywa
prozdrowotnego, ktére wypiekane jest z réznych gatunkow zbdz - najczesciej z pszenicy i zyta.
,Gdyby pieczywo pszenzytnie udato sie wprowadzi¢ na rynek, to mogtoby stac sie wizytéwka naszego
kraju, ze wzgledu na nasz duzy potencjat produkcyjny tego zboza” - powiedziata rozmowczyni PAP.



Projekt Anny Fras rozpocznie sie na poczatku 2014 roku i jest przewidziany na trzy lata. Dlatego
zanim bedzie mozna sprébowac pieczywa pszenzytnio-owsianego, lepiej siega¢ po pieczywo
z pelnego ziarna zb6z. ,Zawiera ono cala okrywe owocowo-nasienna, w ktérej znajduje sie wiekszos¢
substancji o charakterze prozdrowotnym. Podczas produkcji tradycyjnej biatej maki sq one usuwane,
natomiast przy produkcji maki z pelnego ziarna pozostaja” - powiedziata Anna Fras.

Zrédto: www.naukawpolsce.pap.pl
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