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Wpltyw dodatku trehalozy na wybrane cechy
jakosciowe pieczywa pszennego

Cel i metodyka pracy

Trehaloza jest naturalnie wystepujacym, disacharydem nie
majacym wlasciwoséci redukujacych. Z powodu braku wolnych
grup redukujacych nie ulega mutarotacji i nie wchodzi w re-
akcje z bialtkami jest zatem dobrym materialem energetycz-
nym. Lagodna stodycz trehalozy, niska higroskopijno$é, wy-
soka temperatura topnienia i zeszklenia oraz wlasciwosci
ochrony biatka powoduja zainteresowanie w kierunku wyko-
rzystania w technologii zywnoéci. Trehaloza wykazuje wy-
soka hydrofilowo$¢ 1 chemiczna stabilnosé co w przypadku do-
datku do pieczywa moze przyczyni¢ sie do wiekszego zatrzy-
mania wody podczas wypieku oraz spowolnienia czerstwienie
[2, 4, 7, 8]. Celowym z tego wzgledu wydaje sie zastosowanie
dodatku trehalozy do drobnego pieczywa pszennego jako naj-
bardziej podatnego na czerstwienie. Wstepne préby wypieku
wykazaly, ze dodatek trehalozy do ciasta na poziomie 1,5%
w stosunku do maki powoduje wyczuwalna zmiane smaku na
piekacy, nie akceptowalny przez oceniajacych. Z tego wzgledu
w badaniach zastosowano dodatek trehalozy w stosunku do
maki na nizszym poziomie.

Celem badan byto wykorzystanie trehalozy jako dodatku do
wypieku bulek pszennych. Material badawczy stanowily
butki kajzerki wypieczone ze zrbéznicowanym w stosunku do
maki dodatkiem trehalozy: 0; 0,5 1 1%. Butki wypiekano me-
toda dwufazowa: podmloda — ciasto, trehaloze dodawano do
clasta w miejsce przewidziane] receptura sacharozy [1]. Wy-
piekane kesy ciasta miaty mase 55 g. Kazdy wariant wypieku
przeprowadzono trzykrotnie.

Surowcem podstawowym do wypieku butek byta maka
pszenna luksusowa typ 550, o dobrych wtasciwosciach wypie-
kowych: wilgotnosci 14,5 %, zawartoséci glutenu 29,2%, indek-
sie glutenu 87, liczbie opadania 278, zawartosci biatka 12,2%.

Bultki poddano ocenie sensorycznej i badaniom fizykoche-
micznym. Ocene sensoryczna bulek przeprowadzono w opar-
ciu o 5-punktowa skale [5]. Jako$¢ ogblna obliczano z wyko-
rzystaniem wspélczynnikow wazkosci: ksztalt 1 wyglad —
0,15; barwa skorki — 0,05; grubo$é skorki — 0,05; pozostate ce-
chy skérki — 0,1; porowato§é miekiszu — 0,12; elastyczno$é
miekiszu — 0,1; smak 1 zapach skérki — 0,1; smak 1 zapach
miekiszu — 0,15. Mase, objeto$é¢, porowatosé, wilgotnoéé, kwa-
sowoé¢ bulek kajzerek oznaczano standardowymi metodami
[3, 6]. W tabelach przedstawiono warto$ci $rednie oraz miary
rozproszenia, odchylenie standardowe 1 wspélczynnik zmien-
noéci.

Wyniki i ich oméwienie

Srednie oceny czastkowe dla butek z 0% dodatkiem trehalo-
zy ksztaltowatly sie na poziomie od 4,00 do 4,60 pkt. Najwyzej
oceniono smak i zapach miekiszu oraz grubo$é skérki. Niskie
noty za cechy zewnetrzne ksztalt 1 wyglad wynikaty z reczne-
go ksztaltowania butek. Srednie oceny czastkowe dla bulek
z 0,6% dodatkiem trehalozy byly wysokie 1 wynosity od 4,36
do 5,00 pkt. Najwyzej oceniono elastyczno$é miekiszu, a naj-
nizej porowato$¢ miekiszu. Wysoko oceniono takze cechy
skérki — grubo$é oraz smak 1 zapach skérki. Butki z 1% do-
datkiem trehalozy oceniono nieco nizej — od 3,80 do 4,47 pkt.
Najwyzej oceniono gruboéé skérki. Najnizej ksztatt 1 wyglad
zewnetrzny (Tabl.1). Blada barwa skérki nasilajaca sie wraz
z dodatkiem trehalozy wynikala z nizszego poziomu cukréw
redukujacych 1 mniejszego nagromadzenia sie produktéw re-
akeji Maillarda w skoérce butek.

Ogdlna jako$¢ sensoryczna bulek bez dodatku trehalozy zo-
stata oceniona na poziomie 4,3 pkt. Wyzsza ocene érednia na

Ocena organoleptyczna bulek ze zréznicowanym dodatkiem trehalozy wg skali 5-punktowej Tablicat
Bez dodatku trehalozy 0,5% trehalozy 1% trehalozy

Cecha Srednia SD Wz, % Srednia SD Wz, % Srednia SD Wz, %
Ksztalt 1 wyglad zewn. 4,00 0,65 16,37 4,71 0,49 10,35 3,80 0,56 14,75
Barwa skérki 4,20 0,77 18,44 4,71 0,46 9,71 3,93 0,70 17,89
Grubo$é¢ skérki 4,60 0,63 13,75 4,86 0,35 7,24 4,47 0,92 20,50
Pozostate cechy skorki 4,07 0,70 17,30 4,57 0,52 11,30 3,87 0,99 25,61
Porowato$é¢ miekiszu 4,20 0,41 9,86 4,36 0,62 14,17 4,07 0,70 17,30
Elastyczno$é miekiszu 4,40 0,63 14,37 5,00 0,00 0,00 4,40 0,63 14,37
Smak i zapach skérki 4,53 0,52 11,39 4,79 0,46 9,56 4,33 0,72 16,70
Smak i zapach miekiszu 4,60 0,63 13,75 4,86 0,41 8,52 4,27 0,59 13,91
Jako§¢ ogolna 4,30 4,67 4,08

SD — odchylenie standardowe; WZ — wsp6tczynnik zmienno$ci
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Tablica 2
Masa bulek cieplych i wychlodzonych ze zr6znicowanym
dodatkiem trehalozy
Masa butek Masa butek Zmiana
Dodatek cieplych wychlodzonych masy
trehalozy , ) , . podczas
% Srednia, sD WZ, | Srednia, sD WZ, chlodzenia
g % g % g
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 — wspolczynnik zmiennoéci

Tablica 3
Cechy fizykochemiczne bulek kajzerek ze zréznicowanym
dodatkiem trehalozy
Dodatek )
Badana cecha trehalozy, | Srednia SD WZ, %
%
0 38,11 0,49 1,28
Wilgotno$é, % 0,5 37,79 0,61 1,63
1 37,33 0,16 0,42
0 1,52 0,02 1,37
Kwasowosé, ° 0,5 1,52 0,03 1,90
1 1,52 0,02 1,32
0 281,01 1,35 0,48
Objetoéé 100 g, cm? 0,5 281,99 1,91 0,68
1 282,75 0,87 0,31
0 79,92 0,74 0,92
Porowatoéé, % 0,5 80,34 0,74 0,92
1 79,92 0,74 0,92

SD — odchylenie standardowe; WZ — wsp6lczynnik zmiennoéci

poziomie 4,67 pkt uzyskaly butki z 0,5% dodatkiem trehalozy,
nizsza wynoszaca 4,08 pkt butki z 1% dodatkiem.

Masa butek cieptych 1 wychlodzonych, miescila sie na zbli-
zonym poziomie od 50,16 do 50,22 g (Tabl. 2). Podczas wy-
chtadzania bulki nieznacznie zmniejszyly swoja mase, co
moze $wiadczyé o wiekszym zatrzymaniu wody. W konse-
kwencji roéwniez o wzrosécie przypieku.

Wilgotno$¢é miekiszu butek utrzymywata sie za zblizonym
poziomie od 37,33 do 38,11%. Fizyczne cechy miekiszu: obje-
to§¢ 100 g miekiszu 1 porowato$é¢ nie ulegaly istotnym zmia-
nom. Natomiast kwasowo$¢ miekiszu utrzymywata sie na
statym poziomie (Tab.3)

Podsumowanie

Butki kajzerki z dodatkiem trehalozy w iloSci 0,5 1 1%
w stosunku do maki cechowaly sie dobra jako$cig senso-
ryczna. Dodatek trehalozy nie wptynal na istotna zmiane
cech fizykochemicznych bulek. Wartosci wszystkich bada-
nych parametrow: wilgotno$é, kwasowos$¢ miekiszu, objetosc
100 g pieczywa oraz porowato$¢ miekiszu utrzymywaly sie na
poziomie zblizonym do préby kontrolne;j.
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