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PAKOWANIE JAKO METODA PRZEDtUZENIA JAKOSCI
CHLEBA®

W przedstawionej w artykule pracy badano wplyw roznych materiatow opakowaniowych na zmiany przechowywanego przez 6
dob chleba zytniego ,, Staropolskiego . Stosowano trzy rozne materialy opakowaniowe: papier kredowy powlekany folig polietyle-
nowq (PAPIER), laminat papieru kredowego z folig aluminiowg powlekany folig polietylenowq (LAMINAT) oraz foli¢ polipropy-
lenowq (FOLIA). Na fizyko-chemiczne cechy chleba zytniego wigkszy wplyw wywierat okres przechowywania niz rodzaj materiatu
opakowaniowego. Najlepsze cechy organoleptyczne wykazywat chleb pakowany w folie polipropylenowg (FOLIA) i mogt by¢
przechowywany dluzej niz 6 dob bez widocznych zmian mikrobiologicznych.

WSTEP

Jedna z przyczyn utraty §wiezosci pieczywa jest jego wysy-
chanie. Proces ten zaczyna si¢ juz w momencie wyjecia chle-
ba z pieca i jego stygniecia. Powodowane to jest duza r6éznica
temperatur pomiedzy skorka (130-180°C) i migkiszem (okoto
100°C) oraz duzg rdéznicg w zawartosci wody, ktora w skorce
wynosi 5-10%, a w migkiszu 40-50%. W wyniku przemiesz-
czania si¢ wody z miekiszu do skorki oraz migracji ze skorki
do otoczenia nastepuje utrata chrupkosci skorki, jej mieknie-
cie i w koncu twardnienie oraz kruszenie si¢ migkiszu. W dtu-
zej przechowywanym chlebie zachodzi zatem szereg zmian
obnizajacych jego jakos¢, zwanych ogolnie czerstwieniem.
Zalicza si¢ do nich redystrybucje wody, wysychanie, retrogra-
dacj¢ skrobi, wzrost twardosci i kruszenie si¢ migkiszu oraz
utrate smaku i zapachu [3, 4].

Oproécz czerstwienia pieczywo narazone jest takze na
zanieczyszczenia mikrobiologiczne. Zwykle sg one spo-
wodowane rozwojem bakterii, plesni i mogg prowadzi¢ do
powstawania zmian w migkiszu lub na powierzchni skorki.
W momencie wyjmowania pieczywa z pieca jest ono w za-
sadzie jatowe. Podczas wypieku catkowicie ging zarodni-
ki plesni, a takze formy wegetatywne bakterii [1]. Glowna
przyczyna plesnienia pieczywa jest jego wtorne zakazenie w
czasie stygnigcia, krojenia i pakowania. Pakowanie jest jed-
nak jedna z najpopularniejszych obecnie metod stosowanych
w przedluzaniu $wiezosci 1 trwatoSci mikrobiologicznej
pieczywa. Dodatkowo utatwia transport, przechowywanie,
zwicksza higieng sprzedazy, gdyz chroni pieczywo przed za-
kazeniem ze strony klientéw i daje pewnos¢, iz nie byto ono
wczesniej dotykane przez innych kupujacych.

Do pakowania pieczywa moga by¢ stosowane rézne mate-
rialy opakowaniowe. W przypadku pieczywa przeznaczonego
do spozycia w ciggu 1-2 dni stosowane sa torebki z papieru
i folii perforowanych. Do pieczywa o kilkudniowej trwatosci
lepiej nadaja si¢ folie polietylenowe (PE), charakteryzujace si¢
niska przepuszczalnoscia pary wodnej i duza przepuszczalno-
$cig gazoéw. Folie polipropylenowe daja dobre efekty przy pa-
kowaniu pieczywa o przedtuzonej trwatosci (takze krojonego).
Ich zaleta jest nie tylko barierowo$¢ w stosunku do pary wod-
nej i gazow, ale takze odporno$¢ na wysoka temperature, co
sprawia ze moga by¢ stosowane do pakowania goracego pie-
czywa oraz pieczywa utrwalanego przez pasteryzacje [2, 5].

CEL PRACY

Celem niniejszej pracy byto stwierdzenie, ktory z trzech
stosowanych materialdow opakowaniowych wptywa w naj-
lepszym stopniu na utrzymanie trwatosci przechowywanego
chleba zytniego ,,Staropolskiego”.

METODY BADAN

Do pakowania chleba zytniego ,,Staropolskiego” wyko-
rzystano trzy rodzaje materiatow opakowaniowych:

— papier kredowy powlekany folig polietylenowg (PA-
PIER),

— laminat papieru kredowego z foliag aluminiowa powle-
kany folig polietylenowa (LAMINAT),

— folig polipropylenowg (FOLIA).

Stosowane materiaty opakowaniowe wykazywaty naste-

pujace cechy:

— papier kredowy powlekany folig polietylenowg (PA-
PIER), skladajacy si¢ z dwoch warstw: papieru
kredowego 1 polietylenu o gramaturze wynoszacej
odpowiednio 70 i 20 g/m? charakteryzowat si¢ przeni-
kalno$cig pary wodnej od strony warstwy polietyleno-
wej w ilosci 10 g/m? -24 h w temperaturze 25°C i przy
wilgotno$ci wzglednej 75%,

— laminat papieru kredowego z folig aluminiowg powle-
kany folig polietylenowa (LAMINAT), ktérego gra-
matura lub grubos¢ warstw byta nastepujgca: 50 g/m?
— papier kredowy, 7 um — folia aluminiowa, 25 g/m?
— polietylen cechowat si¢ przenikalnoécig pary wodnej
od strony powtoki polietylenowej wynoszacg 0,7 g/m?
24 h w temperaturze 25°C 1 przy wilgotnoséci wzgled-
nej 75%,

— folia polipropylenowa (FOLIA) o grubosci 30 pm
miata bardzo dobra barierowo§¢ w stosunku do pary
wodnej i pelng przezroczysto$¢, co bylo zaleta wérod
stosowanych materiatow.

Dwa pierwsze materialy (PAPIER i LAMINAT) dotychczas
nie byly stosowane do pakowania chleba zytniego ,,Staropol-
skiego”, natomiast FOLIA jest powszechnie uzywana w pie-
karniach. Po dwoch godzinach od momentu wypieku bochen-
kow chleba byly one pakowane, a nastepnie przechowywane
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przez 6 dob w temperaturze 21-22°C. Jako$¢ chleba okreslano
oznaczajac wilgotnos¢, twardo§¢ migkiszu, objetosé 1 ubytek
masy. Badanie jakosci chleba przeprowadzono po 2 h od wy-
stygniecia (proba kontrolna — 0) oraz po 1, 2, 3 i 6-ciu dobach
przechowywania. Dodatkowo oznaczenia te przeprowadzono
po 14 dobach od pakowania chleba, co miato wykaza¢ jego
trwalo$¢ mikrobiologiczng i tym samym wykaza¢ wplyw na
nig zastosowanego materialu opakowaniowego. Kwasowos$¢
miekiszu zmierzono w chlebie przed pakowaniem i po 6-tej
dobie przechowywania. Przeprowadzono takze ocen¢ orga-
noleptyczng chleba. Badania wykonywano w trzech seriach,
w odstepach jednotygodniowych. Uzyskane wyniki badan
chleba ,,Staropolskiego” przechowywanego przez 6 dob pod-
dano analizie statystycznej (test Tukey’a).

OMOWIENIE WYNIKOW

Na wilgotnos¢ chleba ,,Staropolskiego” nie wptywat ro-
dzaj stosowanego materialu opakowaniowego lecz okres
przechowywania. W przechowywanym przez 6 dob chlebie
nastgpito istotne obnizenie wilgotnosci migkiszu, w stosunku
do jego wilgotnosci w momencie pakowania, o okoto 7% (rys.
1). W czasie 1-szej doby przechowywania nie nastapito istot-
ne obnizenie wilgotno$ci migkiszu (tab. 1). Po 2-i 3-ciej dobie
przechowywania wilgotno$¢ migkiszu chleba nie wykazywata
znaczacego obnizenia, jednak w stosunku do wilgotnosci pro-
by kontrolnej byly to réznice statystycznie istotne.
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1-szej dobie przechowywania migkisz chleba wykazywat 2-
krotnie wicksza twardo$¢, a po 6-tej dobie jego migkisz byt az
4-krotnie twardszy niz w probie kontrolnej. Na twardo$¢ mig-
kiszu chleba nie mial istotnego wplywu rodzaj zastosowanego
materialu opakowaniowego lecz czas jego przechowywania,
podobnie jak w przypadku zmian wilgotnosci (rys. 2). Niniej-
sze wyniki nie sa zgodne z wynikami wczesniejszych badan
[2], wykazujacymi iz migkisz chleba pakowanego w papier
powlekany polietylenem jest mniej twardy.

twardo$é [N]
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Rys. 2.  Twardos¢ chleba zytniego pakowanego w trzy ma-
teriaty opakowaniowe.
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Rys. 1.  Wilgotno$¢ chleba zytniego pakowanego w trzy terialy opakowaniowe.
materiaty opakowaniowe.
) W przechowywanym chlebie nastapily takze istotne zmia-
Tab. 1. Wplyw okresu przechowywanla} na’!)adane cechy ny objetosci. Po 1-szej dobie przechowywania objeto$é chle-
pakowanego chleba , Staropolskiego ba zmniejszyla sie istotnie (okoto 8%) w stosunku do jego ob-
- jetosci przed pakowaniem (rys. 3). W kolejnych
Badana cecha chleba Okres przechowywania NIR dwéch dobach tempo zmniejszania si¢ objetosci
[doba] 0=0,05 bylo iuz mniei , ;
ylo juz mniejsze. Gtoéwna przyczyna zmian ob-
0 1 2 3 6 jetosci bochenkow chleba w trakcie przechowy-
Wilgotnos¢ migkiszu [%] | 49,1c | 48.8c | 47,8b | 475b | 4552 | 07 | Waniajest wysychanie, powodujace zapadanie sig
— bocznej i spodniej skorki.
Twardos$¢ migkiszu [N] 411a | 8,28b | 11,32¢ [12,98d | 16,48e 1,33 . .
— - W trakcie przechowywania pakowanego
Objetosc 100 g chleba [cm’] | 292,6¢ | 269,3b | 259,1ab| 250,52 | 260,3ab| 15,4 chleba zmniejszata sie jego masa. Wigksze ubyt-
Ubytek masy chleba [%] - 0,26a | 0,65b | 1,04c | 1,50d 0,06 ki masy wystepowaty w poczatkowym okresie

a, b, ¢, d, e — grupy jednorodnosci

Zmiany wilgotnosci migkiszu przechowywanego chleba
byly zwigzane z tempem jego twardnienia. Im dhuzej chleb
byt przechowywany, tym jego mickisz stawat si¢ twardszy. Po

przechowywania (3 doby). Porownujac ubytek
masy chleba pakowanego w trzy rézne materia-
ly opakowaniowe stwierdzono, ze byl on najwigkszy przy
zastosowaniu PAPIERU (rys. 4). Mniejsze ubytki masy chle-
ba wystapity przy pakowaniu go w LAMINAT Iub FOLIE.
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Wyniki te sa zgodne z wezesniejszymi wynikami autorow [2],
ktoérzy wykazali, ze chleb zytni pakowany w foli¢ polipropy-
lenowa wykazuje mate ubytki masy.
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ubytek masy [%]
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Rys. 4.

Ubytek masy chleba zytniego pakowanego w trzy
materiaty opakowaniowe.

Po 6-ciu dobach przechowywania chleba pakowanego we
wszystkie badane materialty opakowaniowe nie stwierdzono
istotnych zmian w kwasowos$ci migkiszu (tab. 2). Jednak pod-
czas oceny organoleptycznej wyczuwato si¢ nasilenie smaku
kwasnego, co mogto by¢ zwigzane raczej ze specyfika chleba
zytniego, a nie z rodzajem materialu opakowaniowego.

Tab. 2. Kwasowo$¢ miekiszu chleba ,,Staropolskiego”
(w stopniach kwasowosci) przed pakowaniem (0)
oraz pakowanego i przechowywanego (6)

Okres
Rodzaj materiatu opakowaniowego przechowywania
[doba]
0 6
Papier kredowy powlekany folig polietylenowg 5,40

(PAPIER)

Laminat papieru kredowego z folig aluminiowg 5,40 5,20
powlekany folig polietylenowg (LAMINAT)

Folia polipropylenowa (FOLIA) 5,25

Obok zmian fizyko-chemicznych w przechowywanym
chlebie pakowanym nastgpowaly zmiany organoleptyczne.
W miar¢ wydtuzania si¢ okresu przechowywania skorka sta-
wala si¢ coraz bardziej pomarszczona i sucha, wysychat takze
migkisz znajdujacy si¢ bezposrednio pod skérka. Réwnocze-
$nie migkisz tracit swa elastyczno$¢ i zaczynat si¢ kruszy¢ przy
krojeniu. Zmianie ulegat rowniez smak i zapach. Im dtuzszy
byt okres przechowywania tym zapach byl mniej intensyw-
ny, a smak bardziej kwasny. Najwicksze zmiany wystapity
w chlebie pakowanym w PAPIER. Juz po 2 dobach przecho-
wywania skorka chleba zaczynata obsycha¢, a zapach stawat
sie mniej intensywny. Najlepsza jako$¢ zachowywat chleb
pakowany w FOLIE. Podobne cechy wykazywat chleb pako-
wany w LAMINAT, z ta r6znica, ze po 6-ciu dobach przecho-
wywania jego zapach byt mniej intensywny.

Po 6-ciu dobach przechowywania na chlebie nie stwier-
dzono obecnosci plesni. Natomiast po 14-tu dobach przecho-
wywania pojedyncze kolonie plesni pojawity si¢ na chlebie
pakowanym w PAPIER oraz w LAMINAT.

WNIOSKI

1. Na badane cechy fizyko-chemiczne chleba zytniego ,,Sta-
ropolskiego” istotny wptyw wywierat okres jego przecho-
wywania, a nie stosowane materialy opakowaniowe.

2. Biorac pod uwage cechy organoleptyczne i czysto$¢ mi-
krobiologiczng przechowywanego chleba najlepszym opa-
kowaniem okazata si¢ folia polipropylenowa (FOLIA). Po-
twierdza to stuszno$¢ stosowania jej w celu przedtuzenia
jakos$ci pakowanego chleba zytniego ,,Staropolskiego”.
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THE PACKING AS THE PROLONGING
METHOD OF THE BREAD FIRMNESS

SUMMARY

The influence of packaging materials on the rye bread
quality was studied. Bread were storaged for six days. Three
different packaging materials were used: chalk overlay pa-
per coated with polyethylene (PAPER), the laminate of chalk
overlay paper and aluminium foil coated with polyethylene
(LAMINATE) and the polypropylene foil (FOIL). On the phy-
sico-chemical traits of rye bread the greater influence had the
storage time than kind of packaging materials. Best organo-
leptic traits had the foil polypropylene packed bread. The only
this kind packaging material was fitted for storages of the rye
bread longer than 6 days, because one did not indicated visi-
ble microbiological changes.



