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WPLYW CZASU ZAPIEKANIA NA JAKOSC KAJZEREK
OTRZYMANYCH METODA ODROCZONEGO WYPIEKU®

Przeprowadzona praca badawcza miala na celu znalezienie zaleznosci pomiedzy jakosciq dopieczonych butek kajzerek i cza-
sem ich zapiekania w procesie odroczonego wypieku. Materiat doswiadczalny stanowily butki kajzerki wyprodukowane z mqki
pszennej typ 500. Bulki uzyte w doswiadczeniu zapiekane bylty w czasie 7, 9 lub 11 minut w tej samej przewidzianej procesem
technologicznym temperaturze i przechowywane przez 24, 36 i 78 godzin. Probe kontrolnq stanowily butki poddane normalnemu
procesowi wypieku. W czesci doswiadczalnej wykonano analize podstawowych wlasciwosci maki pszennej typ 500, otrzymanego
z niej ciasta oraz oceniono organoleptycznie otrzymane pieczywo. W zaleznosci od czasu przechowywania najlepsze parametry
uzyskaly bulki zapiekane przez 7 lub 11 minut. Ocena organoleptyczna potwierdzita niewielkie roznice pomiedzy butkami

Swiezymi i wytworzonymi w procesie odroczonego wypieku.

Stowa Kkluczowe: kajzerka, mqka pszenna, odroczony
wypiek, zapiekanie.

WSTEP

Butka kajzerka jest najczgsciej wykorzystywanym pie-
karskim asortymentem w technologii odroczonego wypieku,
cho¢ nie jedynym. Jest ona bardzo wdzigcznym obiektem dla
tej technologii, gdyz nie wymaga zbyt wielu zabiegow, aby
z zapieczonej 1 zamrozonej (lub nie) postaci przerodzi¢ sig
w goracy, chrupiacy i smaczny produkt [21].

Konsumenci z coraz wigksza zyczliwos$cia aprobuja ten
rodzaj pieczywa, o czym $wiadcza badania ankietowe, jakie
byty przeprowadzone na reprezentatywnych grupach respon-
dentow. Okazuje sig, ze az 91% oczekuje przede wszystkim
dobrej jakosci kupowanego pieczywa, a jednoczesnie 85%,
ze bedzie to pieczywo $wieze. Z przytoczonych badan
ankietowych wynika rowniez, ze w zdecydowanej wigkszo-
$ci, konsumenci oczekuja takze: dobrego wygladu pieczywa
(56% respondentow), tatwosci jego zakupu (56%), dostgpnosci
$wiezego pieczywa, w roznych porach dnia (48%) [2, 5].

Odroczony wypiek to nowoczesna metoda uznawana
za wybitne osiagnigcie technologiczne w produkcji piekar-
skiej ubieglego wieku. Polega ona na rozdzieleniu dwoch
etapdw: wytwarzania ciasta i jego wypieku. Umozliwia odro-
czenie, czyli przesunigcie w czasie, procesu wypieku, a takze
prowadzenie go poza piekarnia, w sklepach, zaktadach ga-
stronomicznych, a nawet w domu u konsumenta. Metoda ta
utatwia racjonalne wykorzystanie zdolnosci produkcyjnych
piekarni, ograniczenie strat z tytulu zwrotow czerstwego
pieczywa, jak rowniez dostarczenie do sklepow w réznych
porach dnia szerokiego asortymentu §wiezego pieczywa.

Surowce stosowane w metodzie odroczonego wypieku
powinny spetnia¢ wymagania PN, a dozowanie dodatkow
powinno przebiegaé zgodnie z tradycyjna receptura [3, 27].

W ostatnich latach maka pszenna charakteryzuje sig tak
dobra jako$cia, ze mozna ja stosowac w technologii odroczo-
nego wypieku. Nalezy jednak zwracaé szczegdlng uwage na
ilo$¢ 1 jako$¢ glutenu oraz aktywnos$¢ enzymatyczna. Opty-
malnymi wskaznikami jako§ciowymi sa: zawarto$¢ glutenu

26-28%, liczba sedymentacji 35 cm?, liczba opadania 280 s
[9, 10, 11].

Przygotowane ciasto powinno by¢ bardziej stabilne, lecz
niekoniecznie sztywniejsze, aby mogto zachowaé swoja
zewngtrzng formg rowniez przy przedtuzonym garowaniu
w temperaturze 24-28°C przez 90-120 minut. Przez tak dtu-
ga fermentacj¢ osiaga si¢ wlasciwe specznienie substancji
zawartych w mace, co przeciwdziala procesowi marszczenia
[6, 23]. W przeciwnym razie moga wystapi¢ typowe wady,
takie jak pomarszczona powierzchnia i opadajace powierzch-
nie boczne. Jest to zwiazane z faktem, ze po pierwszej fazie
pieczenia skorka nie jest jeszcze do konca uksztattowana i ma
sktonno$¢ do marszczenia si¢ podczas studzenia wypiekow.
Podpiekanie rozro$nigtych keséw ciasta prowadzi sig
do momentu uzyskania maksymalnej objgtosci, utrwalenia
struktury migkiszu, bladej, elastycznej powierzchni. Czas
podpickania stanowi ok. 50% catkowitego czasu wypieku
[12].

Podczas zapiekania zostaje zakonczone $cinanie biatka,
tzn. gluten jest juz catkowicie zdenaturowany, podczas gdy
skrobia jest tylko czesciowo skleikowana. Migkka delikatna
strukture migkiszu mozna uzyskac tylko wowczas, gdy tem-
peratura wewnatrz wyrobu ponownie osiagnie poziom 90°C
[23]. Podpieczone kesy schtadza sig do temperatury 40-60°C,
a nastgpnie pakuje w wodo— i gazo szczelne woreczki poli-
etylenowe. Tak przygotowane, moga byé magazynowane
1-2 dni w temperaturze otoczenia, bez konserwowania [22,
23].

Sposdb przechowywania powinien zaleze¢ od czasu
magazynowania i wykorzystania ,,potpieczonego produktu”.
Jezeli zapiekane pieczywo jest przeznaczone do dtuzszego
przechowywania, zaleca si¢ zamrazanie szokowe bezpo-
$rednio po opuszczeniu pieca w temperaturze wewnetrznej
85-90°C. Szybkie zamrozenie przeciwdziata utracie wil-
gotnosci i zapobiega odstawaniu skorki po drugiej fazie
pieczenia [23].

Zachowanie odpowiednich parametréow i warunkow
produkcji w metodzie odroczonego wypieku pozwala na
uzyskanie wyrobow gotowych o wysokich walorach smako-
wo-zapachowych, a pieczywo uzyskane ta metoda jest tak
samo smaczne i odzywcze jak tradycyjne [27].
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Celem artykulu jest przedstawienie uzyskanych
wynikéw badan naukowych w zakresie wplywu czasu
zapiekania bulek kajzerek na ich jako$¢ w procesie odro-
czonego wypieku.

MATERIAL | METODY BADAN

Przedmiotem badan byly butki kajzerki o gramaturze
0,05 kg otrzymane metoda odroczonego wypieku. Proces
technologiczny dla butek zapiekanych byt taki sam jak dla
bulek ,,$wiezych”. Zapiekanie rozrosnigtych kesow przebie-
gato do momentu uzyskania maksymalnej objgtosci, utrwale-
nia struktury migkiszu i bladej elastycznej powierzchni. Czas
zapiekania stanowit 40-60% catkowitego czasu wypieku
i wynosit 7, 9 1 11 minut. Zapieczone pieczywo bylo schia-
dzane do temp. 40-60°C, a nast¢pnie pakowane w folig
polietylenowa i przechowywane przed dopieczeniem przez
24,36 lub 78 godzin.

Zapieczone butki przygotowano wg schematu zamiesz-
czonego w tabeli 1.

Tabela 1. Schemat do$wiadczenia

Numer | Czas wypieku AI=TTD eratura Lz .
, : wypieku przechowywania
proby [min] [ C] [h]
A 17 255 0
B 11 215 24
C 9 215 24
D 215 24
E 11 215 36
F 9 215 36
G 215 36
H 11 215 78
I 215 78
J 215 78

A — proba kontrolna;

B — zapiekane 11 min., przechowywane przez 24 h;
C — zapiekane 9 min., przechowywane przez 24 h;
D — zapiekane 7 min., przechowywane przez 24 h;
E — zapiekane 11 min., przechowywane przez 36 h;
F — zapiekane 9 min., przechowywane przez 36 h
G — zapiekane 7 min., przechowywane przez 36 h;
H — zapiekane 11 min., przechowywane przez 78 h;
I —zapiekane 9 min., przechowywane przez 78 h;
J — zapiekane 7 min., przechowywane przez 78 h;

Do przygotowania ciasta wykorzystano nastgpujace
surowce: make pszenng typ 500, §wieze drozdze piekarskie,
sol, margaryng i cukier. Jako$¢ maki pszennej okreslaty
nastgpujace parametry: zawartos¢ biatka ogotem — 12,6%,
wydajnos¢ glutenu — 30,2%, rozptywalnos¢ — 5,5 mm, indeks
glutenu — 92,2 [15] oraz liczba opadania — 358 s [14]. Reolo-
giczne wlasciwosci ciasta badano wykorzystujac farinograf
Brabendera [19] oraz alweograf Chopina [20].

Analize wybranych cech fizyko-chemicznych (objgtose,
mas¢ wlasciwa migkiszu, porowato$¢ wg Dallmana, wil-
gotno$¢ i twardo$¢ migkiszu) oraz punktowa oceng jakoSci
uzyskanych butek [18] przeprowadzono po uptywie 24, 36
i 78 godzin po ich uprzednim dopieczeniu w piecu wsado-
wym firmy Sveba — Dahlen w temp. ok. 220°C przez 10, 8 lub

6 minut. [4]. Twardo$¢ migkiszu mierzono za pomoca ana-
lizatora tekstury typ TA.XT2, uzywajac do jego penetracji
na glgbokos¢ 9 mm przystawki w ksztatcie walca o $rednicy
25 mm. Pomiar wykonywano w centralnej cze$ci migkiszu
butki (w jej srodku geometrycznym), w czterech powtorze-
niach. Uzyskane wyniki opracowano statystycznie korzysta-
jac z programu Statgraphics Plus 4.1. Oceng istotnosci réznic
pomigdzy wartosciami $rednimi okres§lano za pomoca jed-
noczynnikowej analizy wariancji przy poziomie istotnos$ci
a = 0,05, a najmniejsza istotng réznic¢ wyznaczono testem
Tukey’a.

WYNIKI I DYSKUSJA

Z charakterystyki parametrow jakoSciowych stosowanej
maki pszennej typ 500 wynika, ze wykazywala ona dobre
wiasciwosci wypiekowe wymagane do produkcji drobnego
pieczywa pszennego [4, 15]. Potwierdzaja to takze wyniki
analizy farinograficznej i alweograficznej (tab. 2).

Tabela 2. Charakterystyka cech reologicznych ciasta
otrzymanego z maki pszennej typ 500

Badana cecha Jednostki Warto§c1
Srednie

Wodochtonnos¢ maki % 57,8
L . . .
S | Czas rozwoju ciast min. 3,9
<
«<
50 | Czas statosci ciasta min. 5,7
E
S
& | Opornos¢ ciasta na mieszenie min. 9,6
Z | Rozmigkczenie ciasta FU 24
2
=
2 | Liczba jakosci - 131
E Sprezystosé ciasta P mmH,0 77
<
5 | Rozciagliwos$¢ ciasta L mm 49
2
= | Rozdgcie ciasta G cm? 15,6
& | Praca odksztatcenia W J*10 B4 159
2
=
2 | Sprezystosci /Rozciagliwoséci P/L - 1,56

Zrodto: Opracowanie wiasne.

Jedna z najwazniejszych cech ciasta, szczegdlnie z punktu
widzenia optacalno$ci produkeji jest wodochtonnosé, czyli
zdolno§¢ maki do wiazania wody przy zachowaniu opty-
malnej konsystencji ciasta. Zalezy ona przede wszystkim od
ilodci 1 jakoSci substancji biatkowych odpowiedzialnych za
tworzenie siatki glutenowe;j, skrobi i granulacji maki [8, 13].

Uzyta w badaniach maka wykazywata $rednia (57,8%)
wodochtonno$é. Srednia zawartos¢ glutenu i jego $rednia ja-
ko$¢ mogty by¢ przyczyna nie za dtugich czaséw rozwoju
i staloéci ciasta, odpowiednio 3,9 i 5,7 minut (tab. 2). Suma
tych dwoch czaséw decyduje o tolerancji ciasta na mieszenie.
Duza tolerancja na mieszenie ciasta (9,6 min) uzytej w bada-
niach maki wskazywata na dobre wlasciwosci lepkosprezyste
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ciasta, co potwierdzity rowniez badania alweograficzne. Do
klasyfikacji maki najcz¢sciej sa wykorzystywane wskazniki
W, P, L, P/L. Ciasto z maki o odpowiednich wlasciwos$ciach
do wypieku pieczywa pszennego powinno by¢ sprezyste (P)
i jednoczesnie rozciagliwe (L), co umozliwia uzyskanie duzej
objetosci pieczywa. Wyraza si¢ to stosunkiem jego sprezy-
stosci do rozciagliwosci (P/L) mieszczacym si¢ w przedziale
0,8-1,5, [1]. Dla mak bardzo dobrych jako optymalna sprezy-
sto$¢ (P) przyjmuje si¢ 70-90 mm. Dla badanej maki pszennej
typ 500 wartos$ci wspotczynnikéw W, P, L wynosity odpo-
wiednio 159 10 ' J, 77 mmH,O i 49 mm (tab.2). Wartosci te
wskazuja, ze uzyta make mozna zakwalifikowac do II grupy
jakosci [1, 4].

Zgodnie z PN-74105: 1992 objetos¢ 100 g pieczywa
wyrazona w cm?, powinna wynosi¢ nie mniej niz 280 cm?.
Przeprowadzone badanie objgtosci dowodza, ze czas zapie-
kania, jak i czas przechowywania, nie miaty wigkszego
wplywu na tg cechg, ktora jest nieznacznie mniejsza, ale
istotnie statystyczna w stosunku do proby kontrolnej — swiezej
w granicach od 4,6% do 8,2% (tab.3.).

Masa wiasciwa migkiszu, podobnie jak objgtos¢ i porowa-
tos¢, zalezy gtéwnie od przebiegu procesu technologicznego
[26]. Cecha ta ma szczegblne znaczenie przy poroéwnywa-
niu pieczywa tego samego gatunku. W badanych butkach
kajzerkach masy wlasciwe migkiszu (tab. 3) zawieraly sig
w przedziale od 0,198 g/cm®w probie kontrolnej do 0,256 g/
cm?® dla proby zapiekanej 9 min i przechowywanej 36 godzin
(1 wszystkie zmiany byly istotne ze statystycznego punku
widzenia).

W przeprowadzonych badaniach do oceny porowatosci
wykorzystano tablice Dallmana. Porowato$¢ migkiszu we
wszystkich badanych probach (tab.3) miata zblizone wartosci
tego wspolczynnika od 100 pkt. (dla proby kontrolnej) do
80-90 (dla pozostatych). Porowato$¢ wszystkich przebada-
nych butek kajzerek byta rownomierna i cienko$cienna.

Tabela 3. Wplyw czasu zapiekania na niektore cechy

fizyczne butek kajzerek
Objetose 100 g | Masa wlasciwa LGOS
Préba pieczywa migkiszu W Skréllliqllgflzlﬁlan a
[em °] [g¥em] [pkt]

A 701 a 0,198 a 100 a
B 669 b 0,260 b 905
C 644 ¢ 0,229 ¢ 80 ¢
D 649 ¢ 0,252 b 80 ¢
E 647 ¢ 0,240d 9205
F 648 ¢ 0,256 b 80 ¢
G 653 d 0,234 ¢ 80 ¢
H 667 b 0,231 ¢ 80 ¢
1 652 ¢ 0,215¢e 80 ¢
J 664 b 0,247 bd 80 ¢

Zrodto: Opracowanie wihasne.

Legenda:

A —proba kontrolna;

B — zapiekane 11 min., przechowywane przez 24 h;
C — zapiekane 9 min., przechowywane przez 24 h;
D — zapiekane 7 min., przechowywane przez 24 h;
E — zapiekane 11 min., przechowywane przez 36 h;
F — zapiekane 9 min., przechowywane przez 36 h;
G — zapiekane 7 min., przechowywane przez 36 h;
H — zapiekane 11 min., przechowywane przez 78 h;
1- zapiekane 9 min., przechowywane przez 78 h;
J— zapiekane 7 min., przechowywane przez 78 h;

a, b, ¢, d, — wartosci $rednie oznaczone réznymi literami
roznig sig statystycznie istotnie na poziomie o = 0,05.
Tekstura jest to cecha zywnosci zdeterminowana jej wla-

Sciwosciami fizycznymi ocenianymi przez zmysty wzroku
(z wyjatkiem koloru), dotyku oraz receptory czuciowe jamy

A — proba kontrolna;

B — zapiekane 11 min., przechowywane przez 24 h;
C — zapiekane 9 min., przechowywane przez 24 h;
D — zapiekane 7 min., przechowywane przez 24 h;
E — zapiekane 11 min., przechowywane przez 36 h;

Rys. 1. Tekstura bulek kajzerek.
Zrodto: Opracowanie whasne.

F — zapiekane 9 min., przechowywane przez 36 h;
G — zapiekane 7 min., przechowywane przez 36 h;
H — zapiekane 11 min., przechowywane przez 78 h;
I - zapiekane 9 min., przechowywane przez 78 h;
J — zapiekane 7 min., przechowywane przez 78 h;
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Tabela 4. Wyniki oceny sensorycznej bulek kajzerek

Proba A B C D E F G H 1 J

Wyglad zewnetrzny 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4

- Barwa 3 2 2 2 2 2 2 3 2 2

< | £ | Grubose 4 3| 3| 3| 3| 3| 3| 3| 3|3
E 7 Pozostale cechy 4 4 3 3 4 3 3 3 3 3
:;5 S Elastyczno$¢ 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3
:% <. | Porowatos¢ 3 3 2 2 3 2 2 2 2 2
'E = | Pozostale cechy 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2
:i Smak i zapach 6 6 6 6 6 5 5 6 6 5
Z | Suma punktow 32 30 27 27 29 26 26 28 27 24
Suma punktow +8 40 | 38 35 | 35 37 | 34 | 34 | 36 35 32
Klasa jakosci I | 1 11 | 1 11 | 1 1

Legenda:

A — préba kontrolna;

B — zapiekane 11 min., przechowywane przez 24 h;
C — zapiekane 9 min., przechowywane przez 24 h;
D — zapiekane 7 min., przechowywane przez 24 h;
E —-zapiekane 11 min., przechowywane przez 36 h;

Zrodto: Opracowanie wlasne.

ustnej. Na cechg tg sktada si¢ wiele czynnikow, takich jak:
ksztatt, wilgotno$¢, sktad chemiczny, struktura i wlasciwos$ci
mechaniczne. Wzrost twardo$ci migkiszu najczeséciej spowo-
dowany jest czerstwieniem pieczywa. Podczas tego procesu
czasteczki skrobi powracaja do struktury krystalicznej, tacza
si¢ ze soba tworzac uporzadkowana strukture, co objawia si¢
wzrostem twardos$ci i spadkiem elastyczno$ci migkiszu. Na
proces ten wptywa réwniez retrogradacja amylozy i amylo-
pektyny, ktorej rozgatgzienia nakladaja si¢ wzajemnie i aso-
cjuja [7, 24, 25].

Najwyzsza twardoscia migkiszu charakteryzowaty sig
proby, ktorych czas wstgpnego zapieczenia wynosit 9 min.
Proby zapiekane przez 11 min niezaleznie od czasu przecho-
wywania, mialy nizsza twardo$¢ migkiszu o 14,8%, ale i tak
wyzsza od proby kontrolnej (rys. 1). Wszystkie roéznice byty
istotne statystycznie.

Jako$¢ pieczywa ocenia si¢ wedlug metody okreslonej
w normie PN-A-74108:1996. Ocena organoleptyczna obejmo-
wala takie cechy jak: wyglad zewngtrzny pieczywa, cechy
skorki (barwa, grubos¢), cechy migkiszu (elastycznno$é,
porowatos$¢) oraz smak i zapach. W zalezno$ci od liczby
uzyskanych punktéw pieczywo moze by¢ sklasyfikowane
wg czterech pozioméw jako$ci. Maksymalna liczba punktow
za cechy organoleptyczne i fizykochemiczne wynosi 40.

Przeprowadzona ocena organoleptyczna pozwolila stwier-
dzi¢, iz proces zapickania nie miat wielkiego wpltywu na
jako$¢ uzyskanych butek kajzerek (tab. 4).

Butki kontrolne i zapickane najdtuzej (11 min) charakte-
ryzowaly sig najlepszymi cechami organoleptycznymi, na co
wskazuje liczba punktoéw przyznanych w tej ocenie.

WNIOSKI

1. Wykorzystywana do badan maka pszenna typ 500
charakteryzowata si¢ odpowiednia jakoscia, zatem moze by¢
uzywana do produkcji drobnego pieczywa pszennego otrzy-
mywanego metoda odroczonego wypieku.

F — zapiekane 9 min., przechowywane przez 36 h;
G- zapiekane 7 min., przechowywane przez 36 h;
H — zapiekane 11 min., przechowywane przez 78 h;
1 - zapiekane 9 min., przechowywane przez 78 h;
J — zapiekane 7 min., przechowywane przez 78 h;

2. Na jako$¢ uzyskanych bulek zasadniczy wpltyw miat
czas zapiekania i przechowywania.

3. Buiki zapiekane przez 11 minut charakteryzowaly sig
lepsza jakoscia niz butki zapiekane przez 9 lub 7 min. Stwier-
dzono w nich nizsza twardo$¢ migkiszu, mase wilasciwg
migkiszu niz w prébach krocej zapiekanych oraz wyzsza po-
rowatos¢. Wyzej oceniono rowniez wlasciwos$ci sensoryczne
butek, zapiekanych przez 11 minut.

4. Roéznica w czasie zapiekania bulek kajzerek pomiedzy
7 i 11 minutami nie odgrywa wigkszej roli przy stosowaniu
$cistego rezimu technologicznego podczas produkcji (prze-
strzegania temperatury faz i procesu, czasu i przebiegu
poszczegdlnych jego etapow).
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INFLUENCE OF BAKING TIME
ON WHEAT ROLLS QUALITY
IN THE TECHNOLOGY BY POSTPONED
BAKING METHOD

SUMMARY

The aim of this work was to study the relationship between
the quality of baked Kaiser rolls and the time of their baking
in the process of postponed baking method (pre-baking).

The experimental subject consisted of wheat flour type
500 and Kaiser rolls obtained from it.

The tested Kaiser rolls were baked for 7, 9 orll minutes at
the same temperature imposed by the technological process.
Than, they were stored after freezing for 24, 36, and 78 hours.
The experimental part included both analysis of basic cha-
racteristics of wheat flour type 500 and of dough obtained
from it, and an organoleptic evaluation of obtained bread.

Depending on the storage time the best result were gained
by the baked for 7 or 11 minutes. Organoleptic evaluation
confirmed a slight difference between fresh rolls and rolls
produced by postponed baking process (pre-baking).

Key words: wheat flour, postponed baking method, pre-baked,
wheat rolls, bread, baking.



