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Santrauka 
Straipsnyje nagrinėjamos kvietinės duonos praturtinimo sėmenų biologiškai aktyviomis medžiagomis galimybės. 2009 m. tirta įvairiais būdais perdirbtų sėmenų (skrudintų, džiovintų bei nuriebintų) ir kepimo metu duonos minkštimo (+100 ºC) bei plutos (+220 ºC) susidarymo temperatūromis papildomai apdorotų sočiųjų, mononesočiųjų, polinesočiųjų ir riebalų rūgščių transizomerų sudėtis. Be to, analizuota sėmenų įvairių produktų įtaka kvietinės duonos kokybei. Šios rūšies duonai gaminti sėmenų kiekis (nenuriebintų – 18 %, nuriebintų – 10 % miltų masės) parinktas laikantis vėžinių ligų profilaktikai rekomenduojamų fitoestrogenų vartojimo normų. 

Nustatyta, kad riebalų rūgščių transizomerai susidaro iš polinesočiųjų riebalų rūgščių, o jų kiekio padidėjimui didžiausią įtaką turi temperatūros veiksnys žaliavą įvairiais būdais per​dirbant (ypač skrudinant) ir kaitinant duonos minkštimo kepimo temperatūroje. Mitybos atžvilgiu pagal riebalų rūgščių kiekybinę sudėtį vertingi yra nuriebinti sėmenys, nes naudojant kitas sėmenų rūšis terminio apdorojimo metu 50–60 % riebalų rūgščių gali virsti transizomerais. 

Naudotų sėmenų priedų įtaka kepinių kokybei yra nevienareikšmė ir priklauso nuo jų perdirbimo būdo: geriausia kokybė gauta kvietinės duonos kepinių su skrudintų sėmenų priedu. Kepiniai, ruošti su džiovintais sėmenimis, buvo panašūs į kepinius be sėmenų. Naudojant maltų nuriebintų sėmenų priedą, nustatytas kvietinės duonos kokybės suprastėjimas. Tešlos ruošimas su raugais, fermentuotais pieno rūgšties bakterijų Pediococcus acidilactici bei Pediococcus pento​saceus mišiniu (+35 °C, pH 3,7), visais atvejais gerino tirtų kepinių kokybę, lėtino jų žiedėjimą ir mikrobiologinį gedimą, tačiau raugų efekyvumas buvo nepakankamas, siekiant geros kokybės kvietinę duoną iškepti su reikiamu maltų nuriebintų sėmenų kiekiu. Šį priedą naudojant granulių pavidalo, pavyko žymiai pagerinti kepinių skonio ir tekstūros savybes. Nustatyta, kad pakavimas naudojant modifikuotas dujas (30 % CO2 ir 70 % O2) yra viena efektyviausių technologinių priemonių kvietinei duonai apsaugoti nuo mikrobiologinio gedimo ir taip užtikrinti jos saugą 10 dienų. Taigi, taikant naujas technologijas, duoną galima papildyti biologiškai aktyviomis sėmenų medžiagomis. 

Reikšminiai žodžiai: fitoestrogenai, kvietinė duona, raugai, riebalų rūgščių transizo​merai, sėmenų produktai. 
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Summary

This paper is designed to investigate the application of bioactive substances from flaxseed to increase the nutritional value of wheat bread. The determination of saturated, monounsaturated, polyunsaturated and transisomers of fatty acids in 2009 was carried out in flaxseed after different technological treatment (roasted, dried and defatted) and additional after thermal treatment necessary for bread crumb (+100ºC) and crust (+220ºC) formation during baking process. Furthermore, the influence of different flaxseed products on the quality of wheat bread was evaluated. The quantity of nondefatted (18% of flour) and defatted (10% of flour) flaxseed used in the experiments was determined in such a way that the daily intake of phytoestrogens in this type of bread is meeting the nutritional requirements. 

It was determined that transisomers of fatty acids are produced from polyunsaturated fatty acids. The biggest influence on transisomers formation has the thermal treatment which has been used for flaxseed preparation (roasting, particularly) and also at crumb formation temperature during baking (+100ºC). The results showed that the most valuable product from nutritional point of view is defatted flaxseed, because 50–60% of fatty acids are turned into transisomers during the thermal treatment of other type flaxseed. 

The baking tests showed that bread quality depends on the kind of flaxseed and its technological treatment: the best quality had the samples of bread produced with roasted flaxseed; the bread sample produced with dried flaxseed had the same quality as the control; by using additives of defatted flaxseed the quality of bread became worse than the control sample. The preparation of dough using sourdough, fermented with a mixture of Pediococcus acidilactici and Pediococcus pentosaceus (+35°C, pH 3.7), in all cases had a positive effect on the bread quality, increased the shelf-life of bread and decreased microbiological spoilage. However, the addition of sourdough was not enough effective to make the wheat bread of good quality and enriched with necessary amount of ground defatted flaxseed. By using defatted flaxseed in granules, the taste and texture properties of bread crumb were significantly improved. It was determined that packaging in modified atmosphere (70% CO2 and 30% O2) is one of the most effective technological mean to protect wheat bread from microbiological spolage and to prolong its shelf-life till 10 days. As a result, the positive effect achieved by the new technological solutions allowed us to enrich wheat bread with biologically active substances of flaxseed. 
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