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Analiza technik dzielenia i formowania kesoéw ciasta chlebowego

Wstep

Chleb jest jednym z najbardziej powszechnych produktow. Cechuje
go: sytos$é, podzielnos¢, niepowtarzalny smak i aromat. Znajduja si¢ w
nim wszystkie niezbgdne sktadniki odzywcze, budulcowe i regulujace
[1,2].

Szybki rozwdj technik produkcyjnych w przemysle piekarniczym
pozwolit na zmechanizowanie praktycznie wszystkich etapéw produk-
cji, migdzy innymi: mieszenia, dzielenia, ksztattowania oraz wypieku.
Interesujace jest porownanie metod produkcji pieczywa: mechanicznej,
rgcznej oraz mieszanej.

Przygotowanie materiatu do badan

Ciasto do badan przygotowane bylo metoda trojfazowa, (prowadze-
nie ciepte: zaczatek, kwas i ciasto) [3]. Pieczywo zostato przygotowa-
ne i formowane trzema sposobami: metoda catkowicie reczna, metoda
mieszana, metoda maszynowa. Wszystkie chleby wypieczone zostaty
w takich samych warunkach, w piecu cyklotermicznym 6-komorowym.
Wypiek trwal 35-40 min przy temperaturze 240°C.

Metoda reczna

W przypadku metody r¢cznej, ciasto w cato$ci wykonat i uformowat,
zgodnie z zaleceniami literaturowymi, zawodowy piekarz. Przygotowat
on ciasto na 10 sztuk chleba. Wszystkie potrzebne sktadniki umiescit
w dziezy i rgcznie wygniatal przez ok. 10 min. Przed rozpoczgciem
dzielenia i ksztaltowania przygotowat wytarowana wage odwaznikowa,
make do posypywania, oraz deski, na ktorych nastgpowat pozniejszy
rozrost kgsow. Kazdy odcigty kes ciasta ktadt na wage i odwazal mase
500 g. Po nawazeniu rozpoczal ksztattowanie bochenkéw. Kazdy kes
najpierw kilkakrotnie przygniatat, nastgpnie sktadat i kuliscie obtaczat
do momentu, az powierzchnia ciasta stata si¢ gtadka, bez zataman i pek-
nig¢. Tak zaokraglone kesy uktadat spoing do gory i wydtuzat poprzez
obtaczanie wzdhuz na powierzchni stotu [4]. Do badan losowo wybrano
5 bochenkow.

Metoda mieszana

W przypadku metody mieszanej miesienie sktadnikow odbywato sie
mechanicznie przy uzyciu miesiarki do ciasta z mieszadlem $limako-
wym, natomiast dzielenie i formowanie r¢cznie wykonat zawodowy
piekarz. Z ciasta przygotowanego na 210 bochenkéw chleba pobierat
kesy, a nastgpnie recznie nawazal masg 500 g i uksztattowat, w sposob
identyczny jak w przypadku metody recznej. Do badan losowo wybrano
5 bochenkow.
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Rys. 1. Widok przekroju pieczywa przygotowanego trzema metodami. Pieczywo wytworzone metoda: a) maszynowa, b) rgczna, ¢) mieszang

Metoda maszynowa

W przypadku metody mechanicznej caly proces technologiczny zo-
stat zrealizowany z udziatem maszyn, poczawszy od procesu miesie-
nia, przez dzielenie (dzielarka ttokowa) oraz formowanie (zaokraglarka
stozkowa oraz wydluzarka). Z ciasta przygotowanego i podzielonego
na 210 bochenkéw chleba losowo wybrano 10 i oznaczono je. Do badan
szczegotowych losowo wybrano 5 bochenkow.

Metodyka badan

Oceng sensoryczng i badania fizykochemiczne przeprowadzono na
niewypieczonym ciescie chlebowym oraz gotowym, ostudzonym pie-
czywie.

W celu porownania wlasciwosci wypieczonych chlebow wykonano
nastgpujace oznaczenia:

— ocena sensoryczna ciasta: rozrost ciasta przed i po procesie garowa-
nia i wypieku,

— ocena semnsoryczna i badania fizykochemiczne gotowego wyrobu:
ocena wygladu zewngtrznego, ocena skorki, ocena migkiszu, ocena
smaku i zapachu, ocena punktowa, oznaczanie wilgotnos$ci pieczywa,
oznaczanie objgtosci pieczywa, oznaczanie kwasowos$ci miareczko-
wej pieczywa [3, 5].

— konficowa ocena punktowa gotowego wyrobu.

Wyniki badan

Badania fizykochemiczne

Kesy chleba formowano na t¢ sama wysokos¢ i dlugo$é. Wymiary te
byly zblizone do siebie (r6znice pomigdzy poszczegdlnymi bochenkami
wynosity ok. 3 mm).

Najwigksze zroznicowanie wysokosci widoczne bylo po wypieku,
gdzie najwyzsze okazaty si¢ bochenki wytworzone metoda miesza-
ng — $rednia wysoko$¢ 10,22 cm, nastgpnie te wytworzone z uzyciem
maszyn — wysoko$¢ 8,04 cm i na koncu bochenki wytworzone metoda
reczng — wysokos¢ 7,36 cm.

Najdtuzsze okazaly si¢ bochenki pieczywa wytworzonego metoda
mieszang — 26,82 cm, natomiast najmniejsza dlugo$¢ miato pieczywo
wyprodukowane metoda r¢czna, ktora byta mniejsza o ok. 10%. Dtu-
gos$¢ po garowaniu i wypieku nie zmieniata sig.

Po analizie danych stwierdzono, ze poczatkowa $rednia szeroko$¢
bochenkéw pieczywa mieszanego i wytworzonego z uzyciem maszyn
byta zblizona i wynosita kolejno: 9,94 cm i 9,14 cm. Znacznie mniejsza
szeroko$¢ poczatkowa (réznica ok. 20%) miaty bochenki pieczywa wy-




Prosimy cytowac jako: Inz. Ap. Chem. 2011, 50, 3, 69-70

str. 70

INZYNIERIA 1 APARATURA CHEMICZNA

Nr 3/2011

tworzonego metoda reczna — 7,84 cm. Po wypieku najszerszym pieczy-
wem okazato sig¢ pieczywo wytworzone z uzyciem maszyn (Rys. 1).

Objetosé¢ pieczywa. Oznaczenie wykonano na aparacie do pomiaru
objetosci pieczywa SA-Wy. Pobrana probke zwazono i umieszczono
w zbiorniku pomiarowym, po czym plynnym ruchem obracano czg$¢
pomiarowa o 180°C. Za pomoca suwaka odczytano na skali objgtosc
pieczywa, a nastgpnie ponownie odwrocono czg$¢ pomiarowa o 180°C.
Objgtos¢ odczytano trzykrotnie bez wyjmowania pieczywa ze zbiorni-
ka.

Objetos¢ 100 g pieczywa V obliczono ze wzoru:

Vir .
V=100 (1)

gdzie:
V.. — $rednia objgtos¢ mierzonej sztuki pieczywa, [cm3],
m — masa badanej sztuki, [g].

Najwigksza objgtoscia charakteryzowato si¢ pieczywo wytworzo-
ne za pomoca maszyn. Nastgpne w kolejnosci znalazto si¢ pieczywo
wytworzone metoda mieszana. Zdecydowanie najmniejsza objg¢tosc
posiadalo pieczywo wytworzone metoda rgczna i jest ono mniejsze od
pieczywa wytworzonego metoda mechaniczng o ok. 16%.

Kwasowos¢ miareczkowa pieczywa. Oznaczenie to polega na ozna-
czeniu liczby mililitrow roztworu wodorotlenku potasowego, potrzeb-
nego do zobojgtnienia kwasoéw zawartych w 25 g pieczywa.

Analiza wynikow wykazata, ze wszystkie wypieczone bochenki po-
siadaty prawidtowa kwasowo$¢ miareczkowa, ktora zgodnie z norma
PN-A-74108 [5] nie powinna przekraczac 4°.

Metoda produkcji pieczywa ma wpltyw na kwasowos$¢ miareczkowa.
Pieczywo wytworzone z uzyciem maszyn miato najmniejsza kwasowos¢
miareczkowa (2,67°). Pieczywo wytworzone z uzyciem tylko ludzkich
rak charakteryzuje si¢ o ok. 20% wigksza kwasowoscia (3,28°), niz pie-
czywo wytworzone metoda mechaniczna.

Ocena sensoryczna

Analiza wynikodw oceny sensorycznej pozwala stwierdzi¢, ze najlep-
sza jako$cia charakteryzowalo si¢ pieczywo wytworzone przy uzyciu
maszyn (29 pkt.), nastgpnie pieczywo wytworzone metoda mieszang
(24,6 pkt.), natomiast najnizsza oceng otrzymalo pieczywo wytworzo-
ne metoda rgczna, ktore uzyskalo tylko 20 pkt. na mozliwych 32 pkt.
(Rys. 2).
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Rys. 2. Zestawienie punktow uzyskanych z oceny sensorycznej dla poszczegdlnych
rodzajow pieczywa

Koricowa ocena punktowa gotowego wyrobu

Punktowa ocena jako$ci wypieczonych bochenkow wykonana zosta-
ta zgodnie z norma PN-A-74108 [5].

Analiza wynikdéw oceny punktowej wykazata, ze pieczywo wyprodu-
kowane z uzyciem maszyn uzyskato najwigksza liczbg punktow, czyli
37 na 40 mozliwych. Oznacza to, ze charakteryzowato si¢ ono najlep-
szymi wlasciwosciami sensorycznymi i fizykochemicznymi, sposrod
wszystkich badanych chlebow. Pieczywo, ktore wytworzono metoda
mieszana, otrzymato $rednia warto$¢ punktow 32, natomiast pieczywo
wytworzone metoda reczng uzyskato tylko 27 punktow.

Pieczywo wytworzone z uzyciem maszyn zalicza si¢ do klasy I, pie-
czywo wytworzone metoda mieszang — do klasy II, a pieczywo wy-
tworzone metoda reczna (pomimo najlepszego smaku i zapachu) — do
klasy III.

Podsumowanie i wnioski

Na podstawie analizy wynikow badan dla poszczegdlnych wypiekow

wysnuto nastgpujace wnioski:

1. Metoda produkcji powoduje roznice w ksztalcie, wysokosci, dlugosci
i szerokos$ci wypieczonych bochenkéw poddanych ocenie.

2. Najlepsza 0go6lna ocena sensoryczng charakteryzowato si¢ pieczywo
wytworzone metoda mechaniczna. Mechanizacja procesu pozwolita
na produkowanie powtarzalnych produktow, o podobnych wymia-
rach, ksztalcie 1 wlasciwos$ciach.

3. Ocena punktowa wykazata, ze najlepsza og6lna jakoscia charakte-
ryzowatlo si¢ pieczywo wytworzone metoda mechaniczna. Uzyskato
ono 37 punktow na 40 mozliwych i zaliczalo si¢ do klasy 1. Pieczywo
wytworzone metoda mieszang uzyskato 32 punkty i zaliczone zostato
do klasy II.

4. Najmniejsza liczbg punktow, bo tylko 27 otrzymato pieczywo wytwo-
rzone metoda r¢czng. Pomimo najlepszego smaku i zapachu zgodnie
w wymogami zakwalifikowano je do klasy III.

5. Najgorsza 0g6lna ocena sensoryczng charakteryzowato si¢ pieczywo
wytworzone metoda reczna. Wyglad zewngtrzny tego pieczywa od-
biegatl od normy, skorka byta popgkana a migkisz porowaty, jednak
wady nie byly wystarczajace do zdyskwalifikowania go.

6. Ciasto wyprodukowane metoda r¢eczng charakteryzowato si¢ wigk-
sza kwasowoscia niz pozostate bochenki, co ma zwiazek z kontaktem
z ludzka skora, ktorej pH wynosi 5,5.

7. Metoda catkowicie zautomatyzowana umozliwia wydajna produkcjg
dobrze wyro$nigtego pieczywa o powtarzalnym ksztalcie 1 wygla-
dzie, co jest ekonomiczne i preferowane przez klientow.
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