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OCENA JAKOSCI PIECZYWA PSZENNEGO OTRZYMANEGO
METODA ODROCZONEGO WYPIEKU®

W artykule przedstawiono badania dotyczqce jakosci pieczywa pszennego drobnego otrzymanego metodq odroczonego wypieku.
Dla uzyskania wysokiej jakosci bulek oraz dla maksymalnego zmniejszenia zmian zachodzqcych bezposrednio po wypieku, zasto-
sowano polepszacze piekarskie, przeznaczone przede wszystkim do pieczywa mrozonego. Przygotowane ciasto dzielono na kesy,
pakowano w torebki polietylenowe po 50 szt. i mrozono szokowo w temperaturze —37 — -39°C przez 47-52 minuty, a nastepnie

przechowywano w temperaturze -18°C w czasie do 12 godzin.

Stowa kluczowe: mqka pszenna, mrozenie, pieczywo, po-
lepszacz.

WSTEP

Pieczywo jako jeden z najistotniejszych 1 najczgSciej
spozywanych produktéw zbozowych, stanowi trzecia, co do
wielkos$ci grupg wchodzaca w sktad catodziennej racji pokar-
mowej. Wysoki udziat w diecie cztowieka zawdzigcza duzej
zawartosci biatka, weglowodanow, blonnika, substancji mine-
ralnych oraz witamin z grupy B [5].

Jako produkt stosunkowo nietrwaty, podczas przechowy-
wania ulega niekorzystnym przemianom chemicznym, w tym
enzymatycznym i mikrobiologicznym oraz istotnym zmianom
tekstury, jakim jest czerstwienie.

Obecny stan wiedzy umozliwil opracowanie wielu spo-
sobow przedhuzenia trwatosci wyrobow piekarskich. Duze
mozliwo$ci w tym zakresie daje przechowywanie pieczywa
w niskich temperaturach, co pozwala na eliminacj¢ biologicz-
nych, czy chemicznych $rodkéw przedtuzania przydatnosci
konsumpcyijnej, wykazujacych nie zawsze korzystny wpltyw
na nasze zdrowie.

Od kilkudziesigciu lat mozna zauwazyé wzrost zain-
teresowania zagadnieniem stosowania niskich temperatur
w technologii piekarstwa. Powody, ktére zadecydowaty
o wprowadzeniu nowej technologii to spadek zainteresowa-
nia konsumentoéw ,,dmuchanym” pieczywem, rosnaca konku-
rencja na rynku i potrzeba spelienia oczekiwan klienta, aby
gorace ,,prosto z pieca” pieczywo trafialo do rak nabywcy.
Wykorzystanie obnizonych temperatur w piekarstwie, mimo
kosztow zwiazanych z zakupem odpowiednich urzadzen
chlodniczych, przynosi ogromne korzysci, jak np.: mozliwo$¢
racjonalnego zaplanowania produkcji w celu uniknigcia zato-
réw produkcyjnych i eliminacja pracy w porze nocne;j.

Juz na poczatku lat 50-tych probowano w USA stosowac
metodg zapiekania drobnego pieczywa, nazwana ,,zarumienié
i podawac” [12].

Technologia ,,0odroczonego wypieku” jest coraz po-
wszechniej stosowana rowniez w Polsce. Polega ona na wy-
produkowaniu w piekarni kgsoéw ciasta lub tez podpieczonych
kesow ciasta, szokowym ich zamrozeniu w temperaturze po-
nizej -30°C i dostarczeniu w stanie zamrozonym do miejsca
wypieku [3,11,13].

Metoda ta moze przyjac¢ rézne warianty, w zaleznosci od
punktu (momentu), w ktdrym proces wytwarzania pieczywa
zostanie przerwany i nastapi zamrozenie.

Moze to byc¢:

» wypiek zapieczonych i zamrozonych kesow ciasta
sktadajacy si¢ z nastgpujacych etapow: sporzadzenie
ciasta (mieszenie) — fermentacja — dzielenie — for-
mowanie kegso6w — rozrost kgséw — zapiekanie kgsow
— pakowanie kesow — zamrazanie i sktadowanie kg-
SOW W stanie zamrozonym — rozmrazanie kgsow —
dopiekanie kgsé6w — uzyskanie pieczywa,

» wypiek zamrozonych keséw ciasta przebiegajacy po-
przez: sporzadzenie ciasta (mieszenie) — fermentacja
— dzielenie — formowanie k¢sow — rozrost kesow
— pakowanie kesow — zamrazanie i sktadowanie kg-
sOW W stanie zamrozonym — rozmrazanie kesow —
wypiek kesow — uzyskane pieczywo,

» wypiek kesow ciasta nie poddanych fermentacji przed
zamrozeniem, przebiegajacy w nastepujacych etapach:
sporzadzenie ciasta (mieszeniec) — dzielenie i for-
mowanie keséw — pakowanie kesow — zamrazanie
i sktadowanie kesow w stanie zamrozonym — rozmra-
zanie kesow — rozrost kesow — wypiek kesow —
uzyskane pieczywo [4].

Celem pracy zaprezentowanej w artykule bylo zbada-
nie wplywu zastosowanych polepszaczy piekarskich na
jako$¢ pieczywa pszennego uzyskanego w wyniku procesu
tzw. ,,odroczonego wypieku”.

METODY BADAN

Materiat doswiadczalny stanowito drobne pieczywo
pszenne — bulki , kajzerki”, uzyskane metoda tzw. ,,odroczo-
nego wypieku”. Do przygotowania ciasta wykorzystano na-
stgpujace surowce: make¢ pszenna typ 500 wyprodukowana
przez ,,Polskie Mtyny” S.A w Szymanowie, §wieze drozdze
piekarskie, sol, margaryng, cukier oraz trzy rézne polepsza-
cze piekarskie do drobnego pieczywa pszennego: KROKANT
stosowany do pieczywa pszennego, UNIVERS stosowany
do pieczywa pszennego mrozonego firmy Sonneveld oraz
MULTIBACK FROST firmy BakeMark Polska stosowany do
pieczywa pszennego i mieszanego mrozonego. Jakos¢ maki
pszennej okreslaty nastgpujace parametry: zawartos¢ skrobi —
66,8%, zawarto$¢ biatka ogotem — 10,6%, zawarto$¢ glutenu
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—30,7%, rozplywalnos¢ — 8 mm, liczba glutenowa — 45,4 oraz
liczba opadania — 354 s. Reologiczne wlasciwosci ciasta bez-
i z dodatkiem polepszaczy badano wykorzystujac farinograf
firmy Brabendera. Na podstawie uzyskanych farinografow
ustalono wodochtonno$¢ maki, a takze odczytano cechy takie
jak: czas rozwoju i statosci ciasta, opornos¢ ciasta na miesze-
nie, rozmigkczenie po 10 min, czas do zatamania, liczbg jako-
$ci. Do odczytu wykorzystany zostat program komputerowy,
przeznaczony do interpretacji wykresow wedlug standardow
Brabendera/ICC [7].

Przygotowanie ciasta na pieczywo otrzymane metoda ,,0dro-

jakosci (od 2,9 do 9,3%) dla polepszaczy Multiback i Krokant
w stosunku do proby kontrolnej (bez polepszaczy). Niekorzyst-
ny wptyw dodatku polepszaczy w stosunku do maki to przede
wszystkim skrocenie czasu rozwoju ciasta i opornosci na mie-
szenie.

Wodochtonno$¢ maki pozostawata na poziomie proby
kontrolnej i nie byla istotna statystycznie (tab. 2).

Tabela 2. Wiasciwosci reologiczne ciasta z maki pszennej
typ 500 bez- i z dodatkiem polepszaczy (badanie
farinografem Brabendera)

czonego wypieku” odbywalo si
g yw N Cechy fizyczne ciasta
zgodnie z receptura zamieszczo-
na w tabeli 1. Rodzaj s Czas' Cza,s . O.p ornose Rozmigkezenie .
) ) polepszacza ‘Wodochlonno$¢ rozwoju stalo$ci ciasta na po 10 min Liczba
Przygotowane ciasto dzielo- [%] ciasta ciasta mieszenie [FUJ jakosci
no na kesy, pakowano w torebki [min] [min] [min]
1 mrozono szokowo. Proces roz- Préba kontrolna 63,5a 6,8a 9,6a 16,4a 17a 171a
mrazania prowadzono w szafie | Multiback Frost 633a 1,7b 12,2b 13,9b 15a 176a
. 0
fermentacyjnej w temp. 32-35°C Univers 63,2 2.9¢ 6.5¢ 9.4c 27b 87b
przez okoto 2 godziny. Po roz-
Krokant 63,1a 2,5¢ 12,8b 15,3d 9¢c 187¢

mrozeniu nastgpowata fermenta-
cja ciasta przez okoto 20 minut.
Gotowe, wyro$nigte kesy ciasta wypiekano w piecu obrotowym
w temp. 240-250°C w czasie 12-14 minut. Analiz¢ wybranych
cech fizyko-chemicznych (objgtos¢, wilgotnos¢, twardo§¢ mig-
kiszu) oraz punktowa oceng uzyskanych bulek przeprowadzono
odpowiednio po uplywie 2,8 godzin po wypieczeniu [1].

Tabela 1. Receptura ciasta na buiki , kajzerki”

Surowce Uzyta ilo§é
maka pszenna typ 500 75 [kg]
drozdze $wieze 4 [kg]
s6l kuchenna 1,2 [kg]
margaryna 2 [kg]
cukier 1,8 [kg]
woda 35(1]
polepszacz 3-5 [kgl*

*I1los¢ zastosowanego polepszacza jest zalezna od zalecen producenta

Twardo$¢ migkiszu mierzono za pomoca analizatora tek-
stury typ TA.XT2, uzywajac do jego penetracji na glebokosé
9 mm przystawki w ksztalcie walca o $rednicy 25 mm. Pomiar
wykonywano w centralnej czgsci migkiszu butki (w jej srodku
geometrycznym), w czterech powtdrzeniach. Uzyskane wyniki
opracowano statystycznie korzystajac z programu Statgraphics
Plus 4.1.

OMOWIENIE WYNIKOW

Z charakterystyki parametréow jako$ciowych stosowanej
maki pszennej typ 500 wynika, ze wykazywata ona dobre
wlasciwosci wypiekowe wymagane do produkcji drobnego
pieczywa pszennego [2,8]. Potwierdzaja to takze wyniki ana-
lizy farinograficznej (tab.2). Dodatek polepszaczy do ciasta
mial wyrazny, statystycznie istotny wplyw na cechy farino-
graficzne. Do korzystnych zmian nalezy zaliczy¢ wzrost czasu
statosci ciasta (od 27,1 do 33,3%), zmniejszenie rozmigkczenia
po 10 min. (od11,8 do 47,0%), jak roéwniez podwyzszenie liczby

a, b, ¢, d — wartosci $rednie oznaczone réznymi literami rdznia
sig statystycznie istotnie na poziomie o = 0,05.

Objetosé butek , kajzerek” w przeliczeniu na 100g jest Sci-
$le zwiazana z masa pieczywa. Podczas mrozenia ciasta ob-
serwowano przede wszystkim spadek objgtosci uzyskanego
pieczywa. Przyczyna tego mogto by¢ ostabienie aktywnos$ci
drozdzy w czasie zamrazania, rozmrazania, a takze zmiany
w strukturze ciasta prowadzace do zmniejszenia sity zatrzy-
mywania gazow oraz wahania temperatury podczas procesu
mrozenia [14].

Przeprowadzone badania wykazaly istotng statystycznie
zmiang objgtosci bulek w czasie 8 godzinnego przechowy-
wania. Dodatek polepszaczy powodowal wzrost objetosci
produktu gotowego w stosunku do proby kontrolnej od 7,7
do 23,5%, jednak w miarg uptywu czasu (8h) objgtos¢ ta ule-
gata zmniejszeniu od 19,7 do 24,2%, ale i tak byla wyzsza
niz w pieczywie bez dodatku polepszaczy (tab. 3). Zawarto$§¢
wody w pieczywie zalezy od ilosciowego stosunku skorki do
migkiszu, ale rowniez od ilo$ci skrobi w ciescie, ktorej za-
daniem jest wiazanie wody. Wilgotno$¢ migkiszu kajzerek
powinna wynosi¢ 35-50% [1]. W przypadku badanych butek
warto$¢ ta byta zgodna z danymi literaturowymi. Wykonane
badania wskazaly na nieznaczny spadek, ale nie istotny sta-
tystycznie, wilgotno$ci butek przy zastosowaniu wszystkich
polepszaczy o ok. 2,5%-2 godz. po wypieku, a nastgpnie spa-
dek tej wartosci od 1,7 do 3,5% w miarg uplywu czasu prze-
chowywania (8h) (tab. 3).

Na podstawie uzyskanych wynikéw badan twardosci mig-
kiszu (tab.3) mozna zauwazy¢, iz w miar¢ uplywu czasu do-
datek polepszaczy powodowal wzrost badanej cechy od 50 do
137% w stosunku do proby kontrolnej. Moze to §wiadczy¢
0 mniejszej porowatosci i elastyczno$ci migkiszu, jak row-
niez mogt to by¢ wptyw struktury migkiszu, powstaty podczas
mrozenia i rozmrazania ciasta, co wynika ze zmian zaistnia-
tych w strukturze siatki glutenowej [6,10].
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Tabela 3. Wybrane cechy okreslajace jako$¢ pieczywa pszen-
nego bez- i z zastosowaniem polepszaczy

Objetos¢ 100 g Wilgotnos¢ Twardosé
Rodzaj dodanego pieczywa miekiszu migkiszu
polepszacza [cm?] [%] [N]
2h 8h 2h 8h 2h 8h
Proba kontrolna 552,0a | 4793a | 396a | 395a | 15a | 08a
(Swieze pieczywo)
Multiback Frost 594,7a 573,5b 38,6b 38,1b 0,8b 1,2b
Univers 634,5b 583,2b 40,3ac 39,8ac 0,5¢ 1,9¢
Krokant 681,6¢ 595,1b 40,4ac 40,2ac 0,5¢ 1,2b
a, b, ¢, d — wartosci $rednie oznaczone réznymi literami roznia [4]
sig statystycznie istotnie na poziomie a = 0,05.
Punktowa ocena organoleptyczna bulek kajzerek obej-
mowala takie cechy jak: wyglad zewngtrzny, stan skorki i jej [5]
barwg, migkisz i jego barwg, a takze smak i zapach. Przepro-
wadzona ocena pozwolita stwierdzi¢, iz proces mrozenia jak
réwniez dodatek polepszaczy nie mial wigkszego wplywu na
jakos¢ butek ,.kajzerek”, ktore w klasyfikacji punktowej uzy- [6]
skaty 32-29 punktow i zaliczane sa do I poziomu jakosci [1,9]
(tab. 4).
[7]

Tabela 4. Punktowa ocena jakosci bulek ,.kajzerek” otrzyma-
nych metoda odroczonego wypieku
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THE QUALITY CONTROL OF WHEAT BRE-
AD CONTAINED BY POSTPONED BAKING
METHOD

SUMMARY

This article presents a research concerning the quality of
wheat rolls produced using the method of postponed baking.
Baking improvers, intended especially for frozen bread, have
been used in order to obtain high quality rolls and to reduce
maximally changes which appear directly after baking. Do-
ugh was divided into portions, packaged up in polyethylene
bags 50 pieces each and shock frozen in -37 to -39°C for 47
to 52 minutes. Then it was stored in -18°C during the time up
to 12 hours.

Key words: bread, freezing, improver, wheat flour.



