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Wplyw dodatku polepszacza, na jakos¢ uzytkowa pieczywa
przechowywanego w warunkach zamrazalniczych

Wstep

Pieczywo ze wzgledu duze znaczenie zywieniowe powinno spel-
nia¢ bardzo wysokie wymagania zdrowotne a przede wszystkim
powinno charakteryzowa¢ si¢ wysoka jakoscia uzytkowa majaca na
celu zaspokojenie oczekiwan konsumentdw [Szczepanik i in ., 2008].
Obecnie do uzyskania pieczywa o pozadanych cechach jako$ciowych
stosuje si¢ wiele rozmaitych dodatkéw, m.in. polepszaczy. Jednakze
pomimo odpowiednio dobranej receptury i dodatkéw oraz prawidto-
wego procesu technologicznego, pieczywo charakteryzuje si¢ krot-
kim okresem trwalosci i przydatnosci do spozycia w trakcie procesu
przechowywania [Fik,2004]. Jednym ze sposobéw opdznienia proce-
su czerstwienia, a tym samym przedluZenia trwalosci pieczywa i jego
przydatno$ci do spozycia jest proces zamrazania i przechowywania
pieczywa w stanie zamrozonym. Proces zamrazania nie eliminuje
zachodzacych przemian fizykochemicznych, a jedynie spowalnia ich
tempo w okresie przechowywania w niskiej temperaturze [Postolski,
Gruda, 1992].

Celem pracy byla ocena wptywu dodatku polepszacza na jakos¢
uzytkowa pieczywa przechowywanego w zmiennych warunkach
zamrazalniczych.

Materiat badawczy

Materialem badawczym byty dwa chleby pszenne I i II, wypieczo-
ne w warunkach laboratoryjnych z dodatkiem polepszacza o nazwie
handlowej Dynamil Rézowy. Produkt I — chleb pszenny z dodatkiem 2 g
polepszacza oraz produkt II — chleb pszenny, z dodatkiem 4 g polepszacza.

Uzyskany materiat I i II, podzielono na dwie czg¢$ci, jedna przezna-
czono do badan jakosci uzytkowej migkiszu pieczywa S$wiezego
(I'i1I), a druga czg$¢ poddano procesowi zamrazania w temperaturze
zmiennej od -18°C do -25°C z 48 godzinnym cyklem zmian (IA
i [IA). Przyjety w metodyce zakres fluktuacji temperatury, miat na
celu odzwierciedlenie warunkéw domowych przechowywania pie-
czywa. Wszystkie oznaczenia wykonane w pracy przeprowadzono na
produkcie $wiezym oraz na produkcie — pieczywie rozmrozonym
w warunkach temperatury pokojowe;j.

Produkt IA i IIA przed przechowywaniem zamrazalniczym opako-
wano w foli¢ polipropylenowa. Nastgpnie przez okres 30 dni prze-
chowywano w warunkach zamrazalniczych, a po uptywie zatozonego
czasu przechowywania, produkt IA i IIA rozmrazano i przeprowa-
dzono oceng jakosci uzytkowej migkiszu pieczywa przechowywane-
go w zmiennych warunkach zamrazalniczych.

Jakos$¢ uzytkowa pieczywa okreslono na podstawie badan fizyko-
chemicznych obejmujacych oznaczenie zawarto$ci i aktywnosci
wody, oznaczenie zdolno$ci pgcznienia migkiszu oraz oznaczenie
porowatosci migkiszu pieczywa metoda Jacobiego. Oceng jakosci
uzytkowej pieczywa przeprowadzono wykonujac kazdorazowo trzy
powtdrzenia.

Metodyka

Oznaczenie zawartos$ci wody

W badanych produktach (I, II i IA i IIA) poczatkowa zawarto$é
wody oznaczono metoda suszenia [Kretowska-Kutas, 1993].
Oznaczenie aktywnosci wody

Oznaczenie aktywnosci wody przeprowadzono w aparacie
AquaLab Seria 3 model TE, (doktadno$¢ +0,003) w temperaturze
20°C. W badanych produktach wyznaczono zaréwno poczatkowa
aktywno$¢ wody, jak réwniez aktywno$¢ wody po 30 dniach prze-

chowywania w zmiennych (-18°C/-25°C/48 h), warunkach zamrazal-
niczych [Ruszkowska, 2011].

Oznaczenie zdolnosci pecznienia miekiszu

Zdolno$¢ pecznienia migkiszu rozumiana jest, jako zdolnos¢ do
zmiany struktury, masy, objetosci pod wptywem wody. Zdolnos¢
pecznienia migkiszu okresla si¢ na podstawie wysokosci stupa osadu,
powstatego w wyniku spgcznienia kgsa ciasta. W tym celu ze $rod-
kowej czgsci pieczywa wycigto 50 g migkiszu i umieszczono w zlew-
ce zawierajacej 250 ml wody i poddano mieszaniu przez 3 min.
Zawiesing przeniesiono do cylindra miarowego o pojemnosci 500 ml
i uzupetniono woda do tej objgtosci. Cylinder z zawarto$cia ener-
gicznie wstrzasano i odstawiono na 90 minut. Po uptywie zatoZzonego
czasu odczytano wysoko$¢ stupa osadu. Minimalna wysoko$¢ stupa
osadu powinna wynosi¢ 140 ml.

Oznaczenie porowatosci miekiszu

Oznaczenie porowatosci migkiszu badanych produktéw (I, II, IA,

IIA) przeprowadzono w oparciu o metodg Jacobiego. Oznaczenie

polegato na usunigciu powietrza z okreslonej ilosci migkiszu przez

wygniatanie oraz okreslenie objgtosci migkiszu po usunigciu powie-

trza. Porowato$¢ migkiszu [%] obliczono korzystajac ze wzoru:
p=la=b)ig M

a

gdzie: a — objeto$¢ pieczywa z nienaruszonym migkiszem, [cm’];

b — objeto$¢ migkiszu po usunigciu poréw, odczytana ze skali cylin-

dra miarowego, [cm3].

Ocena organoleptyczna

Oceng organoleptyczna badanych produktéw (I, II oraz IA I I1A),
przeprowadzono w czystym, widnym i wolnym od obcych zapachéw
pomieszczeniu. Wyglad pieczywa §wiezego I i II oceniono bezpo-
$rednio po wyjgciu z pieca. Pozostale cechy, jak elastycznos¢, lep-
ko$¢ migkiszu, jak i smak, okre$§lano w pieczywie wystudzonym.
Oceng organoleptyczna produktéw IA i IIA przeprowadzono bezpo-
$rednio po rozmrozeniu produktéw. Sposéb oceny pieczywa reguluje
norma przedmiotowa [PN-A- 74108:1996], ktéra obejmuje zaréwno
badania organoleptyczne jak i fizykochemiczne. Badania organolep-
tyczne dotycza sprawdzenia wygladu zewngtrznego pieczywa, cech
skorki, migkiszu i smaku i zapachu. Na podstawie liczby punktéw
oceny organoleptycznej okreslono poziom jakosci pieczywa wedlug
tab. 1. Wyniki zaokraglono do liczb catkowitych. Mozliwos¢ taka
dopuszcza norma [PN-A-74108:1996].

Tab. 1. Poziom jakosci pieczywa
wg [Kot, 2010; Ambroziak, 2011]

Poziom jakosci pieczywa Liczba punktéw
I 40-36
1T 35-31
111 30-26
v 25-8

Wyniki i dyskusja

Pieczywo zaliczane jest do produktéw nietrwatych a niekorzystne
zmiany fizykochemiczne zaczynaja pojawiac si¢ w nim bezposrednio
po wypieku. Procesy te powoduja szybkie pogorszenie struktury
migkiszu i juz kilka godzin po wypieku moze nie spetnia¢ oczekiwa-
nej jakosci uzytkowej wyrobu, by¢ zdyskwalifikowany przez konsu-
mentéw. Trwato$¢ pieczywa oraz jego przydatnos¢ do spozycia po
przechowywaniu jest na ogdt ograniczona czgsciowymi ubytkami
wilgoci, rozwojem plesni i drozdzy oraz przede wszystkim procesem
czerstwienia [Fik, 2004]. Zmiany zawartosci wody w pieczywie
wskazuja na zainicjowany proces wysychania, ale réwniez §wiadcza
o réwnolegle zachodzacym procesie czerstwienia pieczywa. Czer-
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stwienie jest objawem starzenia si¢ pieczywa, ograniczajacym jego
jako$¢ uzytkowa, $wiadczaca o przydatnosci konsumpcyjnej. Proces
czerstwienia jest wynikiem migracji wilgoci z migkiszu do skérki
oraz zmian zachodzacych w uktadach koloidalnych [Fik, 2004].

Tab. 2. Wilgotno$¢ i aktywno$é wody badanych produktéw

Produkt Zawarto$¢ wody, [g /100 g s.s.] Aktywnos¢ wody, [-]
I 39,9 0,955
1A 37,6 0,959
il 41,2 0,947
A 40,4 0,941

Na podstawie przeprowadzonej oceny poczatkowej zawartosci
i aktywnos$ci wody, w migkiszu pieczywa §wiezego I 1 II, stwierdzo-
no, ze wyzsza zawartoscia wody, przy jednoczes$nie nizszej jej ak-
tywnosci, charakteryzowal si¢ produkt IIA (Tab. 2). Na podstawie
przeprowadzonej oceny przypuszczaé mozna, ze wigkszy udziat
polepszacza w sktadzie ocenianego produktu, prawdopodobnie miat
wplyw na iloéci wody oraz stopien jej zwiazania z matryca produktu.
Uzyskane wyniki badaf, wskazuja, Ze proces zamrazania i przecho-
wywania w zmiennych warunkach zamrazalniczych, réznicuje ilo$¢
wody w produkcie.

Migkisz chleba IA i I[IA zamrozony, przechowywany w — fluktu-
acji temperatury, cechowal si¢ nizsza zawartoscia wody w poréwna-
niu z migkiszem pieczywa $wiezego I i II. Rézny udziat polepszacza
do pieczywa jak rowniez fluktuacja temperatury przyczynity sig¢
prawdopodobnie do niekorzystnych zmian struktury w pieczywie
wynikiem zmian dystrybucji wody. Zmiany te odzwierciedlaja,
prawdopodobnie proces retrogradacji skrobi, prowadzacy do wydzie-
lenia wody w postaci wolnej, co przyczynia¢ si¢ moze do jej odparo-
wania do otoczenia.

Kolejnym parametrem charakteryzujacym jako$¢ uzytkowa pie-
czywa jest zdolno$¢ pegcznienia migkiszu. Na podstawie wynikéw
przeprowadzonych badan stwierdzono, ze wigksza poczatkowa zdol-
noscia pgcznienia migkiszu cechowat si¢ produkt I — z dodatkiem 2 g
polepszacza. Oceniajac produkt IA i ITA stwierdzono, ze w wyniku
przechowywania zamrazalniczego zdolno$¢ pgcznienia migkiszu
ulegta obnizeniu.

Minimalna objgtos¢ stupa osadu powinna wynosi¢ 140 ml. Praw-
dopodobnie zamiany zdolnos$ci pgcznienia migkiszu w produkcie 1A
i I[IA, w duzej mierze wynikaty z procesu przejécia skrobi z postaci
amorficznej do uporzadkowanej krystalicznej - determinujac tym
samym zmiang struktury migkiszu i spadek zdolnosci pgcznienia
w szczegblnosci w produkcie ITA (110 ml), (Tab. 3). Zmiana zdolno-
$ci pecznienia migkiszu pod wptywem wody prawdopodobnie byta
skutkiem interakcji i zmian w strukturze skrobiowych granul, glutenu
zdenaturowanego oraz ilo$ci dodanego polepszacza i jego wpltywu na
ponowne uwodnienie pieczywa po okresie przechowywania
w zmiennych warunkach zamrazalniczych.

Tab. 3. Zdolno$¢ pgcznienia migkiszu
Zdolnos$¢ pgcznienia Produkt
migkiszu i [ 1A [ il [ 1A
[ml] 1775 | 115 [ 120 [ s

Kolejnym wskaznikiem jakosci uzytkowej pieczywa jest jego po-
rowato$¢ rozumiana jako stosunek objgtosci zajmowanej przez pory
do ogélnej objetosci pieczywa. Porowato$¢ wskazuje na przebieg
fermentacji ciasta oraz wartosci wypiekowe maki, na ktére decyduja-
cy wplyw ma ilo$¢ i jako$¢ glutenu. Porowato$¢ pieczywa zalezy
od rodzaju pieczywa i wynosi dla chleba pszennego od 73% do 83%,
a dla zytniego od 55% do 70%.

Tab. 4. Porowato$¢ migkiszu

Porowato$é¢ Produkt
migkiszu 1 [ 1A [ il [ 1A
[%] 75,90 | 64,80 [ 7780 ] 64,80

Na podstawie uzyskanych wynikéw badan, stwierdzono ze wyzsza
porowatoscia charakteryzowal si¢ produkt II, z wigkszym udziatem
(4 g) polepszacza w swoim sktadzie. Oceniajac porowato$¢ produk-
téw poddanych procesowi przechowywania w zmiennych warunkach

zamrazalniczych, stwierdzono, spadek porowatosci produktéw
(Tab. 4). Tym samym przypuszcza¢ mozna, Ze proces zamrazalnicze-
go przechowywania produktéw IA i IIA, z r6znym udzialem polep-
szacza W pieczywie, znaczaco wplynal na zahamowanie proceséw
czerstwienia i wysychania.

Na podstawie przeprowadzonej oceny organoleptycznej produktéw
1 i II, stwierdzono nieznaczne réznice pomi¢dzy ocenianymi wyro-
bami. Produkt II, z wigkszym dodatkiem polepszacza, charakteryzo-
wal si¢ nieznacznie wyzsza oceng grubosci skorki, barwy, wygladu,
porowatosci migkiszu oraz jego elastycznosci. Natomiast produkt I,
o tradycyjnej recepturze charakteryzowat si¢ zdecydowanie lepszym
smakiem i zapachem, w poréwnaniu z ocenianymi produktami II,
oraz produktami przechowywanymi, przez okres 30 dni, w zmien-
nych warunkach zamrazalniczych. Przeprowadzona ocena organolep-
tyczna produktéw I i II, pozwolita zaklasyfikowa¢ oceniane wyroby
do pieczywa o pierwszym poziomie jakosci (Tab. 5).

Na podstawie przeprowadzonej oceny organoleptycznej produktéw
przechowywanych, w warunkach zamrazalniczych stwierdzono, ze
oba oceniane wyroby IA i IIA cechowaty si¢ taka sama og6lna ocena
organoleptyczna uzyskujac identyczng $rednia sumg¢ punktéw, tym
samym pieczywo zakwalifikowano do II poziomu jakosci (Tab. 5).

Tab. 5. Ocena organoleptyczna badanego pieczywa
przeprowadzona na podstawie [Kot, 2010; Ambroziak, 2011]

e et . . Produkt

Wyrézniki jakosci pieczywa I A I A
Wyglad zewngtrzny 4,6 4,6 4,7 4,5
Barwa skorki 4,7 4,6 4,7 4,6

Skérka Grubos¢ skorki 4,7 4,7 4.8 4.8
Pozostate cechy skérki 5 4,9 5,0 4,9

Barwa i wyglad migkiszu 4.4 43 4,7 4.5

Migkisz Porowatos$¢ migkiszu 4,2 4,0 4,6 4.4
Elastyczno$¢ migkiszu 4,1 4,0 4,5 4,0

Smak i zapach 42 4,0 4,0 3,9
Srednia suma punktéw 36 35 37 35
Poziom jakoéci I 11 1 11

Whnioski

Na podstawie przeprowadzonych badan, stwierdzono obnizenie
wartos$ci uzyskanych wyréznikéw, oceny jakosci uzytkowej pieczywa
z réznym udzialem polepszacza. Zar6wno pieczywo z 2 g jak i 4 g
dodatkiem polepszacza charakteryzowalo si¢ nizsza zawartoscia jak
i aktywnoscia wody, w poréwnaniu z pieczywem §wiezym.

W wyniku przechowywania w zmiennych warunkach fluktuacji
temperatury zamrazalniczej, odzwierciedlajacych warunki domowe
przechowywania pieczywa, odnotowano spadek zdolnos$ci pgcznienia
i porowatosci migkiszu w ocenianych produktach.

Przeprowadzona ocena organoleptyczna produktéw I i II, pozwoli-
fa zaklasyfikowa¢ oceniane wyroby do pieczywa o pierwszym po-
ziomie jako$ci, natomiast proces przechowywania zamrazalniczego
mial wptyw na oceng organoleptyczna ocenianych produktéw i z tego
powodu pieczywo z 2 g jak i 4 g dodatkiem polepszacza, zakwalifi-
kowano do II poziomu jakosci.

Na podstawie przeprowadzonej oceny organoleptycznej stwierdzo-
no, ze dodatek 4 g polepszacza pozytywnie wplynal na oceniane
wyrdzniki jakosci (wyglad zewngtrzny, parametry skérki i migkiszu)
w produkcie §wiezym jak i przechowywanym przez okres 30 dni.
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