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BADANIE WPLYWU CZASU MIESIENIA
NA JAKOSC PIECZYWA ZYTNIEGO®

W artykule przedstawiono wyniki badan dotyczgce wphywu czasu miesienia na jakos¢ pieczywa zytniego. W przedstawionej pra-
cy sktadniki ciasta zagniatano w miesiarce typu GM - 2 (Sadkiewicza) przez: 3, 5, 10, 15, 30 minut. Otrzymane ciasto wypieka-
no w temperaturze 230°C przez 30 minut. Po 24 h zmierzono objetos¢ i przeliczono jg na 100 g pieczywa, zbadano wilgotnosé
pieczywa oraz okreslono jego kwasowos¢. Przeprowadzono rowniez oceng organoleptyczng pieczywa. Na podstawie oceny or-
ganoleptycznej stwierdzono, ze pieczywo otrzymane z ciasta zagniatanego przez 5 minut w miesiarce posiadato najkorzystniej-

sze cechy.

Stowa kluczowe: proces miesienia, pieczywo Zytnie, mie-
siarka.

WPROWADZENIE

Pieczywo zytnie jest to produkt spozywczy wytwarza-
ny przede wszystkim z maki zytniej na kwasie, z dodatkiem
wody i soli. W zaleznosci od receptury do niektorych rodza-
jow pieczywa dodaje si¢ niewielka ilos¢ drozdzy piekarskich
[4].

Specyficzny aromat i kwaskowy smak to cechy, ktore
charakteryzuja pieczywo zytnie. Jego migkisz jest ciemniej-
szy, ma nizsza obj¢tos¢ i posiada grubsze pory niz w przy-
padku pieczywa pszennego. Przy produkcji pieczywa zytnie-
go dopuszcza si¢ dodatek maki pszennej w ilosci do 10%,
bowiem nie powoduje to zmian zapachu i smaku charaktery-
stycznych dla chleba zytniego [3, 9].

Proces ukwaszania ciasta jest bardzo wazny w produk-
cji pieczywa zytniego. Wytwarzanie ciasta z maki zytniej
wylacznie na drozdzach powoduje, ze migkisz takiego pie-
czywa jest wilgotny, zbity, nieelastyczny, sprawia wrazenie
niedopieczonego, natomiast smak jest mdly, a aromat sta-
by. Prowadzenie fermentacji zakwasu przyczynia si¢ row-
niez do tego, ze pieczywo na zakwasie ma duzo wyzsza war-
tos¢ zywieniowg niz chleb wytworzony wytacznie na droz-
dzach. Zawiera przede wszystkim duzg ilo$¢ witamin z grupy
B, aminokwasow egzogennych (lizyna, tryptofan, metioni-
na), ktorych organizm nie potrafi syntetyzowaé i musza by¢
one dostarczane z pozywieniem [6, 8].

Proces technologiczny produkcji pieczywa zytniego jest
bardziej skomplikowany i dluzszy niz pieczywa pszennego.
Jednak proces miesienia ciasta zytniego odgrywa mniej zna-
czaca rolg, niz w przypadku produkcji pieczywa pszennego.

Na skutek stabego pecznienia biatek maki zytniej, cia-
sto zytnie nie tworzy struktury wtoknistej jak ciasto pszenne,
lecz strukture ziarnistg. W tworzeniu ciasta zytniego zasadni-
czy udzial ma skrobia, a nie biatka zyta. Czas tworzenia cia-
sta zytniego w poréwnaniu z ciastem pszennym jest krotszy
i wymaga mniejszego nakladu energii.

Podczas miesienia temperatura ciasta zwigksza si¢, dzie-
je si¢ tak w wyniku wydzielania si¢ ciepta hydratacji czastek

maki 1 zmiany czgsci energii mechanicznej na energi¢ ciepl-
ng przejmowang przez ciasto. Wyzsza temperatura przyczy-
nia si¢ do tego, ze ciasto powstaje szybciej (w poczatkowej
fazie miesienia) i osigga optymalne wihasciwosci. Kolejny
wzrost temperatury, podnoszacy intensywno$¢ hydrolitycz-
ng dziatania enzymdw, powoduje obnizenie lepkosci ciasta,
a nawet moze doprowadzi¢ do pogorszenia jego wlasciwosci
fizycznych [1,2].

Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych wy-
nikow badan dotyczacych wplywu czasu miesienia na ja-
kos$¢ pieczywa zytniego.

CEL PRACY

Celem przeprowadzonych badan byto okreslenie jak roz-
ny czas miesienia wplywa na jakos$¢ gotowego pieczywa
ocenianego organoleptycznie i fizykochemicznie.

METODYKA | MATERIAL BADAWCZY

Material badawczy stanowily bochenki chleba wypie-
czone z ciasta sporzadzonego wedlug nastgpujacej receptu-
ry: 500 g maki zytniej (typ 720), 350 ml wody, 7,5 g soli
i15 g drozdzy.

Pierwszym etapem do sporzadzenia ciasta zytniego bylo
przygotowanie zakwasu, ktore sktadatosiez3 faz[5].1 faza: do
maki zytniej w ilosci 100 g dodano 100 ml wody (temp. 30°C)
i doktadnie wymieszano. Tak powstale geste ciasto przykryto
i odstawiono na 24 godziny do komory fermentacyjnej (tem-
peratura ok. 30°C, wilgotnos¢ 75-80%). Nastepnie fazg 2
sporzadzono jak fazg¢ 1, z kolei do fazy 2 dodano 200 g prze-
sianej maki zytniej i 200 ml wody o temp. 30°C, wymieszano
i przez 24 godziny trzymano w komorze fermentacyjnej (ok.
25°C).

Wyrobienie ciasta i wypiek pieczywa z maki zytniej
przeprowadzono metoda bezposrednia (jednofazowa). Po-
szczegolne sktadniki do sporzadzenia ciasta na chleb zostaly
umieszczone w miesiarce typu GM — 2 (Sadkiewicz) i mie-
siono przez: 3 min, 5 min, 10 min, 15 min, 30 min [7]. Cato$¢
po wymiesieniu poddano wstepnej fermentacji w komorze
o temperaturze 30°C przez okres 1 godziny z przebiciem po 0,5
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godzinie przez okres 1 min. Ciasto r¢cznie podzielono i ufor-
mowano — z kazdego czasu miesienia (3, 5, 10, 15, 30 min).
Po ich uformowaniu wtozono je do znormalizowanych fore-
mek, posmarowanych wewnatrz olejem jadalnym. Foremki
z kesami ciasta poddano fermentacji w temp. 30°C i wilgot-
nosci ok. 85% do momentu uzyskania odpowiedniej dojrza-
losci. Nastepnie foremki z ciastem wstawiono do pieca. Tem-
peratura wypieku wynosita 230°C, a czas 30 min dla wszyst-
kich rodzajoéw chleba.

Wypieki chlebow przeprowadzono w trzech powtorze-
niach i po ostygnieciu zapakowano do woreczkow folio-
wych. Po uptywie 24 godzin od wypieku otrzymane bochen-
ki pieczywa poddano ocenie punktowej pieczywa wg. Pol-
skiej Normy [10].

Ocena sensoryczna obejmowala: sprawdzenie wygla-
du zewngetrznego pieczywa, sprawdzenie skorki, sprawdze-
nie migkiszu, sprawdzenie smaku i zapachu oraz wykonano
oznaczenie fizykochemiczne: objg¢tos$é pieczywa przy uzyciu
aparatu Sawy, wilgotno$¢ oraz kwasowo$¢ ogolng [10]. Na
podstawie ogdlnej ilosci uzyskanych punktow okreslono kla-

s¢ pieczywa.

ANALIZA WYNIKOW

Jak wida¢ na (rys. 1) pieczywo jest bardzo dobrze wyro-
$nigte, jego powierzchnia jest gladka. Skorka ma barwe bra-
zowa do ciemnobrazowej o grubos$ci nie przekraczajacej 3
mm. Migkisz jest elastyczny, dobrze si¢ go kroi, jest jedna-
kowo zabarwiony, jego pory sa drobne i do$¢ rownomier-
ne. Smak i zapach jest lekko kwasny, aromatyczny, tagodny,
wlasciwy dla danego rodzaju pieczywa. Pieczywo nie posia-
da obcego smaku i zapachu.

Rys. 1. Pieczywo miesione 3 min.
Fig. 1. Bread mixed 3 min.

Zrodlo: Opracowanie wiasne
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Rys. 2. Pieczywo miesione 5 min.
Fig. 2. Bread mixed 5 min.

Zrédloe: Opracowanie wlasne

Powierzchnia pieczywa (Rys. 2) jest gtadka, o barwie
brazowej i1 grubosci do 3 mm. Pieczywo jest bardzo do-
brze wyros$niete, dobrze si¢ kroi. Migkisz jest rOwnomier-
nie zabarwiony, po jego lekkim nacisnigciu wraca do stanu

pierwotnego nie powodujac deformacji struktury. Pory sa
do$¢ réwnomierne, lecz wigksze od tych powstatych w mig-
kiszu miesionym 3 min. Pieczywo charakteryzuje si¢ aroma-
tycznym, tagodnym smakiem i zapachem wtasciwym dla da-
nego rodzaju pieczywa.

Pieczywo to jest dobrze wyrosniete, z minimalnymi od-
chytkami w ksztalcie, jego powierzchnia jest lekko chropo-
wata. Skorka jest bragzowa o grubosci nie przekraczajacej 3
mm. Smaki i zapach tego pieczywa jest kwasny, dobrze si¢
go kroi. Migkisz jest elastyczny, z rOwnomiernymi porami
oraz o rownomiernym zabarwieniu (Rys. 3.).
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Rys. 3. Pieczywo miesione 10 min.
Fig. 3. Bread mixed 10 min.

Zrédlo: Opracowanie wlasne

Charakterystyczna dla tego pieczywa jest chropowa-
ta, nieznacznie popgkana powierzchnia. Grubos$¢ skorki to
w przyblizeniu 3 mm, o barwie od brazowej do ciemnobrazo-
wej. Migkisz jest elastyczny o do§¢ rownomiernych porach.
Pieczywo to jest bardzo dobrze wyro$nigte ale jego smak
i zapach jest kwasny (Rys. 4.).
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Rys. 4. Pieczywo miesione 15 min.
Fig. 4. Bread mixed 15 min.

Zrodlo: Opracowanie wlasne

Wyrdéznikiem jako$ci najbardziej odbiegajacym od nor-
my jest intensywny kwasny zapach oraz kwasny smak. Bar-
wa skorki jest brazowa o grubosci nie przekraczajacej 3 mm,
powierzchnia jest gtadka. Pieczywo jest dobrze wyro$nig-
te, jego migkisz jest elastyczny, nieco zbity, posiada drobne
réwnomierne pory (Rys. 5.).

Rys. 5. Pieczywo miesione 30 min.
Fig. 5. Bread mixed 30 min.

Zro6dlo: Opracowanie wlasne
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Tabela 1. Punktacja za poszczegélne wyrozniki jakoSci
pieczywa w ocenie organoleptycznej

Table 1. Scoring for the individual quality factors of bre-
ad in an organoleptic

Wyrdzniki Wypiek 1 | Wypiek 2 | Wypiek 3 | Wypiek 4 | Wypiek 5
jakosci pieczywa 3 min 5 min 10min | 15min | 30 min
- Wyglad zewnetrzn

 Objetost i ksztat | 5 4 5 5
© barwa 3 3 3 3 3
S grubosé 4 4 4 4 4
“ | powierzchnia 4 4 3 3 4
ne | elastycznosc 4 4 4 4 4
& | porowato$é 3 3 3 3 2
= pozostate cechy 2 2 2 2 2
Smak i zapach 5 6 4 4 3
Suma punktéw 30 31 27 28 27

Zrédto: Badania wlasne wg PN-79/A-74108.

Tabela 2. Punktacja za poszczegdlne wyrézniki jakoSci
pieczywa w ocenie fizykochemicznej (Zrédlo:
wyniki badan wlasnych)

Table 2. Scoring for the individual quality factors of bre-
ad in the evaluation of physicochemical

Wyrd6zniki jakosci | Wypiek 1 | Wypiek 2 | Wypiek 3 | Wypiek 4 | Wypiek 5
pieczywa 3 min 5 min 10 min 15 min | 30 min
objetosé 100g [cm?] 3 3 3 3 3
wilgotno$¢ [%] 2 2 2 2 2
kwasowos¢ [°] 3 3 3 3 3
Suma punktéw 8 8 8 8 8

Zrédlo: Badania whasne wg PN-79/A-74108.

Poziom jakos$ci poszczegdlnego pieczywa poddanego
ocenie catoSciowe] (organoleptycznej i fizykochemicznej)
ksztaltuje si¢ nastgpujaco: 1b = 38 pkt — Klasa I, 2b = 39
pkt — Klasa I, 3b = 35 pkt — Klasa II, 4b = 36 pkt — Klasa I,
Sb =35 pkt — Klasa I1.
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Liczba punktéw

1b 2b 3b 4b 5b
Wypiek

Rys. 6. Punktacja za poszczegdlne wyrozniki jakosci pie-
czywa w ocenie organoleptycznej i fizykoche-
micznej.

Zrodlo: Opracowanie wlasne

WNIOSKI

1. W procesie miesienia ciasta zytniego obserwuje si¢ wig-
zanie wody 1 tworzenie struktury o konsystencji kleiste;j.
Ciasto miesione z réznymi predkos$ciami obrotowymi

miesiarki szybko uzyskato jednolita strukture i utrzymy-
walo ja przez caly okres miesienia.

2. Niekorzystny jest zbyt krotki i zbyt dtugi czas miesienia.
Najlepszym pieczywem pod wzgledem oceny organolep-
tycznej i fizykochemicznej jest pieczywo miesione 5 min,
(otrzymato najwigkszg liczbe punktow), nieco mniej to
miesione 3 i 15 min — sg to pieczywa zaliczane do klasy
I, natomiast pieczywo miesione 10 i 30 min do klasy II.

3. Czas miesienia istotnie wplywa na smak i zapach pieczy-
wa. Pod tym wzgledem najlepsze okazato si¢ pieczywo
miesione 5 min. Jego smak byt tagodny, nie za kwasny,
a zapach przyjemny, aromatyczny. Wyczuwalo si¢ smak
i zapach zakwasu piekarskiego. W przypadku pozosta-
tych bochenkow ten smak i zapach byt za staby lub zbyt
intensywny.
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STUDY OF THE EFFECT MIXING TIME
ON THE QUALITY OF RYE BREAD

SUMMARY

The article presents study on the efect mixing time on
the quality of rye bread. In this work, kneading dough ingre-
dientsin the mixer-type GM-2 (Sadkiewicz) by 3, 5, 10, 15,
30 minutes. The resulting dough was baked at 230° C for 30
minutes. After 24 h, the volume was measured and converted
it into 100 g of bread, bread moisture was examined and de-
termined its acidity. Sensory evaluation was also conducted
breads. On the basis of the organoleptic evaluation, it was fo-
und that the bread dough obtained from crimp for 5 minutes
in the mixer had the most favorable characteristics.

Key words: structure creation, rye bread, mixer.



