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Wp³yw dodatku trehalozy na wybrane cechy
jakoœciowe pieczywa pszennego

Cel i metodyka pracy

Trehaloza jest naturalnie wystêpuj¹cym, disacharydem nie
maj¹cym w³aœciwoœci redukuj¹cych. Z powodu braku wolnych
grup redukuj¹cych nie ulega mutarotacji i nie wchodzi w re-
akcjê z bia³kami jest zatem dobrym materia³em energetycz-
nym. £agodna s³odycz trehalozy, niska higroskopijnoœæ, wy-
soka temperatura topnienia i zeszklenia oraz w³aœciwoœci
ochrony bia³ka powoduj¹ zainteresowanie w kierunku wyko-
rzystania w technologii ¿ywnoœci. Trehaloza wykazuje wy-
sok¹ hydrofilowoœæ i chemiczn¹ stabilnoœæ co w przypadku do-
datku do pieczywa mo¿e przyczyniæ siê do wiêkszego zatrzy-
mania wody podczas wypieku oraz spowolnienia czerstwienie
[2, 4, 7, 8]. Celowym z tego wzglêdu wydaje siê zastosowanie
dodatku trehalozy do drobnego pieczywa pszennego jako naj-
bardziej podatnego na czerstwienie. Wstêpne próby wypieku
wykaza³y, ¿e dodatek trehalozy do ciasta na poziomie 1,5%
w stosunku do m¹ki powoduje wyczuwaln¹ zmianê smaku na
piek¹cy, nie akceptowalny przez oceniaj¹cych. Z tego wzglêdu
w badaniach zastosowano dodatek trehalozy w stosunku do
m¹ki na ni¿szym poziomie.

Celem badañ by³o wykorzystanie trehalozy jako dodatku do
wypieku bu³ek pszennych. Materia³ badawczy stanowi³y
bu³ki kajzerki wypieczone ze zró¿nicowanym w stosunku do
m¹ki dodatkiem trehalozy: 0; 0,5 i 1%. Bu³ki wypiekano me-
toda dwufazow¹: podm³oda – ciasto, trehalozê dodawano do
ciasta w miejsce przewidzianej receptur¹ sacharozy [1]. Wy-
piekane kêsy ciasta mia³y masê 55 g. Ka¿dy wariant wypieku
przeprowadzono trzykrotnie.

Surowcem podstawowym do wypieku bu³ek by³a m¹ka
pszenna luksusowa typ 550, o dobrych w³aœciwoœciach wypie-
kowych: wilgotnoœci 14,5 %, zawartoœci glutenu 29,2%, indek-
sie glutenu 87, liczbie opadania 278, zawartoœci bia³ka 12,2%.

Bu³ki poddano ocenie sensorycznej i badaniom fizykoche-
micznym. Ocenê sensoryczn¹ bu³ek przeprowadzono w opar-
ciu o 5-punktow¹ skalê [5]. Jakoœæ ogóln¹ obliczano z wyko-
rzystaniem wspó³czynników wa¿koœci: kszta³t i wygl¹d –
0,15; barwa skórki – 0,05; gruboœæ skórki – 0,05; pozosta³e ce-
chy skórki – 0,1; porowatoœæ miêkiszu – 0,12; elastycznoœæ
miêkiszu – 0,1; smak i zapach skórki – 0,1; smak i zapach
miêkiszu – 0,15. Masê, objêtoœæ, porowatoœæ, wilgotnoœæ, kwa-
sowoœæ bu³ek kajzerek oznaczano standardowymi metodami
[3, 6]. W tabelach przedstawiono wartoœci œrednie oraz miary
rozproszenia, odchylenie standardowe i wspó³czynnik zmien-
noœci.

Wyniki i ich omówienie

Œrednie oceny cz¹stkowe dla bu³ek z 0% dodatkiem trehalo-
zy kszta³towa³y siê na poziomie od 4,00 do 4,60 pkt. Najwy¿ej
oceniono smak i zapach miêkiszu oraz gruboœæ skórki. Niskie
noty za cechy zewnêtrzne kszta³t i wygl¹d wynika³y z rêczne-
go kszta³towania bu³ek. Œrednie oceny cz¹stkowe dla bu³ek
z 0,5% dodatkiem trehalozy by³y wysokie i wynosi³y od 4,36
do 5,00 pkt. Najwy¿ej oceniono elastycznoœæ miêkiszu, a naj-
ni¿ej porowatoœæ miêkiszu. Wysoko oceniono tak¿e cechy
skórki – gruboœæ oraz smak i zapach skórki. Bu³ki z 1% do-
datkiem trehalozy oceniono nieco ni¿ej – od 3,80 do 4,47 pkt.
Najwy¿ej oceniono gruboœæ skórki. Najni¿ej kszta³t i wygl¹d
zewnêtrzny (Tabl.1). Blada barwa skórki nasilaj¹ca siê wraz
z dodatkiem trehalozy wynika³a z ni¿szego poziomu cukrów
redukuj¹cych i mniejszego nagromadzenia siê produktów re-
akcji Maillarda w skórce bu³ek.

Ogólna jakoœæ sensoryczna bu³ek bez dodatku trehalozy zo-
sta³a oceniona na poziomie 4,3 pkt. Wy¿sz¹ ocenê œrednia na
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Tablica 1
Ocena organoleptyczna bu³ek ze zró¿nicowanym dodatkiem trehalozy wg skali 5-punktowej

Cecha
Bez dodatku trehalozy 0,5% trehalozy 1% trehalozy

Œrednia SD WZ, % Œrednia SD WZ, % Œrednia SD WZ, %

Kszta³t i wygl¹d zewn. 4,00 0,65 16,37 4,71 0,49 10,35 3,80 0,56 14,75

Barwa skórki 4,20 0,77 18,44 4,71 0,46 9,71 3,93 0,70 17,89

Gruboœæ skórki 4,60 0,63 13,75 4,86 0,35 7,24 4,47 0,92 20,50

Pozosta³e cechy skórki 4,07 0,70 17,30 4,57 0,52 11,30 3,87 0,99 25,61

Porowatoœæ miêkiszu 4,20 0,41 9,86 4,36 0,62 14,17 4,07 0,70 17,30

Elastycznoœæ miêkiszu 4,40 0,63 14,37 5,00 0,00 0,00 4,40 0,63 14,37

Smak i zapach skórki 4,53 0,52 11,39 4,79 0,46 9,56 4,33 0,72 16,70

Smak i zapach miêkiszu 4,60 0,63 13,75 4,86 0,41 8,52 4,27 0,59 13,91

Jakoœæ ogólna 4,30 4,67 4,08

SD – odchylenie standardowe; WZ – wspó³czynnik zmiennoœci



Prosimy cytować jako: Inż. Ap. Chem. 2009, 48, 2, 72-73

poziomie 4,67 pkt uzyska³y bu³ki z 0,5% dodatkiem trehalozy,
ni¿sz¹ wynosz¹c¹ 4,08 pkt bu³ki z 1% dodatkiem.

Masa bu³ek ciep³ych i wych³odzonych, mieœci³a siê na zbli-
¿onym poziomie od 50,16 do 50,22 g (Tabl. 2). Podczas wy-
ch³adzania bu³ki nieznacznie zmniejszy³y swoj¹ masê, co
mo¿e œwiadczyæ o wiêkszym zatrzymaniu wody. W konse-
kwencji równie¿ o wzroœcie przypieku.

Wilgotnoœæ miêkiszu bu³ek utrzymywa³a siê za zbli¿onym
poziomie od 37,33 do 38,11%. Fizyczne cechy miêkiszu: objê-
toœæ 100 g miêkiszu i porowatoœæ nie ulega³y istotnym zmia-
nom. Natomiast kwasowoœæ miêkiszu utrzymywa³a siê na
sta³ym poziomie (Tab.3)

Podsumowanie

Bu³ki kajzerki z dodatkiem trehalozy w iloœci 0,5 i 1%
w stosunku do m¹ki cechowa³y siê dobr¹ jakoœci¹ senso-
ryczn¹. Dodatek trehalozy nie wp³yn¹³ na istotn¹ zmianê
cech fizykochemicznych bu³ek. Wartoœci wszystkich bada-
nych parametrów: wilgotnoœæ, kwasowoœæ miêkiszu, objêtoœæ
100 g pieczywa oraz porowatoœæ miêkiszu utrzymywa³y siê na
poziomie zbli¿onym do próby kontrolnej.
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Tablica 2
Masa bu³ek ciep³ych i wych³odzonych ze zró¿nicowanym

dodatkiem trehalozy

Dodatek
trehalozy

%

Masa bu³ek
ciep³ych

Masa bu³ek
wych³odzonych

Zmiana
masy

podczas
ch³odzenia

g

Œrednia,
g

SD
WZ,

%
Œrednia,

g
SD

WZ,
%

0 51,21 0,35 0,68 50,22 0,40 0,79 -0,99

0,5 50,69 0,20 0,40 50,16 0,17 0,33 -0,53

1 50,69 0,86 1,70 50,17 0,85 1,69 -0,52

SD – odchylenie standardowe; WZ – wspó³czynnik zmiennoœci

Tablica 3
Cechy fizykochemiczne bu³ek kajzerek ze zró¿nicowanym

dodatkiem trehalozy

Badana cecha
Dodatek

trehalozy,
%

Œrednia SD WZ, %

Wilgotnoœæ, %

0 38,11 0,49 1,28

0,5 37,79 0,61 1,63

1 37,33 0,16 0,42

Kwasowoœæ, o

0 1,52 0,02 1,37

0,5 1,52 0,03 1,90

1 1,52 0,02 1,32

Objêtoœæ 100 g, cm3

0 281,01 1,35 0,48

0,5 281,99 1,91 0,68

1 282,75 0,87 0,31

Porowatoœæ, %

0 79,92 0,74 0,92

0,5 80,34 0,74 0,92

1 79,92 0,74 0,92

SD – odchylenie standardowe; WZ – wspó³czynnik zmiennoœci
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